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คณะผูวิจัย ขอขอบคุณ หนวยบริหารและจัดการทุนวิจัยและนวัตกรรมดานการพัฒนาระดับพื้นที่ 

(บพท.) ในกำกับของสำนักงานคณะกรรมการสงเสริมวิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรม (สกสว.) ที่สนับสนุน

งบประมาณในการดำเนินการโครงการศึกษาวิจัย เรื ่อง การเพิ ่มศักยภาพผู ประกอบการอาหารพื ้นถิ่น 

และอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง แบบมีสวนรวมเครือขายพึ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค 

และเทคโนโลยี ภายใตโครงการวิจัย “การขับเคลื่อนทุนทางวัฒนธรรมสองฝงคลองแบบมีสวนรวม สูการพัฒนา

ผูประกอบการทางวัฒนธรรม ดวยแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรคอำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ”  

ของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ โดยไดรับทุนพัฒนาโครงการวิจัย (Project development grant) 

ภายใตชุดโครงการ “มหาวิทยาลัยกับการขับเคลื่อนศิลปะและวัฒนธรรมเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่” โครงการ 

ตอยอดระยะที่ 2 ที่รับการสนับสนุนทุนวิจัยจาก หนวยบริหารและจัดการทุนวิจัยและนวัตกรรมดานการพัฒนา

ระดับพื้นที่ (บพท.) สำนักงานสภานโยบายการอุดมศึกษา วิทยาศาสตร วิจัยและนวัตกรรมแหงชาติ (สอวช.) 

ประจำปงบประมาณ 2564 โดยมีระยะเวลาการทำงานวิจัยตั้งแตวันที่ 15 เดือน พฤษภาคม พ.ศ. 2564  

ถึง  วันที่ 15 เดือน สิงหาคม พ.ศ. 2565 ระยะเวลาดำเนินการวิจัย 15 เดือน 

คณะผูวิจัย ขอขอบคุณทานผูบริหารสถาบัน หัวหนาชุดโครงการ ทีมวิจัยในชุดโครงการ คณาจารยใน

ทีมวิจัย ผูชวยนักวิจัย นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหารทุกทาน ที่รวมแรงรวมใจในการ

ทำงาน คอยชวยเหลือ ใหคำปรึกษาและขอเสนอแนะ รวมถึงการสนับสนุนที่เปนประโยชน ใหการดำเนิน

โครงการวิจัยในครั้งนี้สำเร็จลุลวงในเวลาที่กำหนดไดอยางเรียบรอย  

คณะผูวิจัย ขอขอบพระคุณเจาอาวาสวัดบัวโรย ครูชูกิจที ่อำนวยความสะดวกในการใชสถานที่ 

เพื่อจัดกิจกรรม รวมทั้งผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ที่เขารวมกิจกรรมและใหความรวมมือเปนอยางดีในการ

ดำเนินการวิจัย  

 สุดทายนี้คณะผูวิจัยขอขอบพระคุณพี่ นอง เพื่อนรวมงานทุกคนในทีมวิจัยทั้งชุดโครงการและใน

โครงการยอยนี้ ที่เปนพลังบวก ใหความสุข รวมดวยชวยกันในการทำงานที่หลากหลายดาน หากการกระทำใด

ที่ทำใหเกิดความไมเรียบรอยของงานวิจัยในภาพรวม ขออภัยไว ณ ที่นี้ และขอบคุณทุกคนที่ชวยเปดมุมมอง

งานวิจัยดานสังคมศาสตร ศิลปศาสตรใหคณะวิจัยของเรา  
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       จำรูญศรี พุมเทียน
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บทคัดยอ 

 

 งานวิจัยนี้ไดศึกษาขอมูลอาหารพื้นถิ่นและผูประกอบการอาหารในบางเสาธง ไดพัฒนาอาหาร 5 ชนิด

ไดแก ขนมสายบัว ขนมเปยกปูนไสกะทิลาวา ปลานิลแดดเดียว ขาวเกรียบปลานิล และน้ำพริกปลาราสามรส 

โดยขนมสายบัว ไดมีการปรับรูปลักษณในพิมพดอกบัว ทำใหขนม มีรูปลักษณที่สวยงาม ชัดเจนสื่อถึงขนม

สายบัวและมีความผูกพันกับพื้นถิ่น การปรับสูตรขนม ใหขนมสายบัวมีความออนนุม คนรุนหลังชอบนิยม

บริโภคมากข้ึน การพัฒนาชุดผลิตภัณฑ “DIY ขนมสายบัว คุณเองก็ทำได” จากการนำสายบัวแดงอบแหง และ

ทดลองการคืนรูปของสายบัวแดง ซึ่งทำขนมสายบัวไดเชนเดียวกับสายบัวสด โดยมีวิธีการทำขนมที่ระบุไวและ

ในคลิปวิดีทัศนที ่แสดง QR code ได ซึ ่งสามารถพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑ ปรับบรรจุภัณฑ ใหมี 

ความสวยงามนารับประทาน และกลองขนมที่มีการบอกเลาเรื่องราวลงในฉลากติดที่กลอง  สวนขนมเปยกปูน

ไสกะทิลาวา มีการพัฒนาวิทยาศาสตรมาผสมผสานกับศิลปะในการประกอบอาหาร ไดขนมเปยกปูนใน

รูปลักษณใหม และถูกใจของผูบริโภค ผลิตภัณฑจากปลานิลมีปลานิลแดดเดียว และขาวเกรียบปลานิลในบรรจุภัณฑ

ที่มีโลโกเปนอาหารพื้นถิ่นของบางเสาธง สำหรับน้ำพริกปลาราสามรส ไดพัฒนาปรับบรรจุภัณฑ ขนาดบรรจุ

และฉลากที่บงบอกถึงแหลงที่มาของผลิตภัณฑอาหารจากบางเสาธง นอกจากนี้ยังมีการพัฒนาผูประกอบการ

อาหารผานกระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู การอบรมเชิงปฏิบัติการ การแปรรูปอาหาร การคืนความรูจากการ

พัฒนาผลิตภัณฑ การเสริมสรางความเขมแข็งใหกับผู ประกอบการอาหารพื ้นถิ ่น ไดรักษอาหารพื ้นถิ่น  

ดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค โดยสื่อสารประชาสัมพันธ สรางการรับรูเรื่องราวอาหารพื้นถิ่น และการสราง

ชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถ่ิน ซึ่งทำใหผูประกอบการอาหาร 

ที่จำหนายอาหารพื้นถิ่นที่พัฒนานั้น มีผลตอบแทนเศรษฐกิจ (ROI) ที่สูงขึ้น รวมทั้งการไดแบงปน บอกเลาที่มา

อาหารพ้ืนถิ่น ใชวัตถุดิบที่ดีและปลอดภัย ทำใหสรางการรับรูเรื่องราวตาง ๆ ในพื้นถิ่นได  “สุขใจที่ไดชิม สุขใจ

ที่ไดแบงปน” 

 

คำสำคัญ อาหารพ้ืนถิ่น การพัฒนาผลิตภัณฑ ขนมสายบัว 
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Abstract 

 

 This research studied local food and food entrepreneurs in Bang Sao Thong which led 

to a development of 5 types of food: Sai Bua dessert, Rhombic Coconut Milk Lava, Sun-dried 

tilapia , tilapia crackers, and fermented fish chili paste. Sai Bua dessert has been modified in 

the lotus print which enhances a beautiful appearance and clearly represents Sai Bua dessert. 

Sai Bua in Bang Sao Thong District have ties to the local area. The recipe adjustments gave 

the dessert a softness which attracts current generations. Development of a product set  

“DIY Sai Bua, You can do it too” a dried red lotus stems can be used to make Sai Bua dessert 

as good as fresh one. The recipe method comes as a video clip showing the QR code which 

can be further developed into products, packaging can be adjusted in to a beautiful box and 

a label that tells a story. Rhombic Coconut Milk Lava, a combination of science  with the art 

of cooking, giving it a new look and favor.  Sun-dried tilapia and tilapia crackers in packaging 

with symbols/logos indicates an origin of Bang Sao Thong. Fermented fish chili paste adjusted 

packaging, package sizes, and labels indicate the origin of food products from Bang Sao Thong 

in order to create awareness of local stories and expanding channels to reach more customers. 

Development of local food entrepreneurs was done by group activities through the process 

of exchanging knowledge, food processing workshop, returning knowledge from product 

development to entrepreneurs and people in the community. Strengthening local food 

entrepreneurs, local food development and enable the people of Bang Sao Thong District to 

conserve local food with the creative economy approach communicates via public relations, 

creates awareness of local food stories, marketing channels, and network management  

for local food products which then increases the ROI. Sharing and storytelling about the origin 

of local food, safe raw materials create awareness of various stories in the local area  

“Pleasant to taste, Happy to share.” 

 

Keywords: local food, food product development, Sai Bua  
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บทสรุปผูบริหาร  

 
 การศึกษาวิจัยเรื ่อง การเพิ ่มศักยภาพผู ประกอบการอาหารพื ้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอ 

บางเสาธง แบบมีสวนรวมเครือขายพึ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลยี มุงเนนที่จะพัฒนา

และสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ ที่ยังคงอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ

ทองถิ่น และพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่น สรางชองทางการตลาด

และรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถ่ิน เสริมสรางรายไดและอาชีพในชุมชน 

 การดำเนินงานวิจัยจะมีการเก็บขอมูลผูประกอบการอาหารและอาหารพื้นถิ่น จากนั้นคัดเลือก

ผูประกอบการที่เกี ่ยวของดานการผลิตอาหารพื้นถิ่นที่สนใจในการพัฒนา (ผูผลิต ผูแปรรูป ผูกระจาย/ 

สงอาหาร ผูบริโภคในชุมชน กลุมวิสาหกิจ/ และคัดเลือกอาหารพื้นถิ่นที่ไดใชวัตถุดิบหลักในทองถิ่น มีการ

พัฒนารูปลักษณผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น บรรจุภัณฑ รวมทั้งสรางความรูความเขาใจของการผลิตอาหาร  

การพัฒนาผลิตภัณฑ และถายทอดองคความรู สรางชองทางการจำหนาย/การตลาดใหกับวัตถุดิบ ผลิตภัณฑ

อาหารพ้ืนถิ่น รวมทั้งสรางรูปแบบการจัดการเครือขายแบบพ่ึงพาใหกับผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่น 

 ผลการดำเนินงานวิจัยไดมีการเก็บขอมูลผูประกอบการอาหารจากการพูดคุย สัมภาษณทางโทรศัพท 

ทางไลนตามแบบสำรวจที่จัดทำขึ้น และไดลงไปในพ้ืนที่ทำกิจกรรรม สำรวจตลาดและเขาพบ จากการคัดเลือก

ผูประกอบการอาหาร อยางนอย 3-4 ราย  และอาหารพื้นถิ่นที่จะพัฒนาเปนอาหารหวาน 2 ชนิด ไดแก  

ขนมสายบัว ขนมเปยกปูนกะทิลาวา และอาหารคาว 2 ชนิด เปนผลิตภัณฑจากปลานิล (ปลานิลแดดเดียวและ   

ขาวเกรียบปลานิล) และน้ำพริกปลาราสามรส ที ่จะนำมาพัฒนาผลิตภัณฑและแปรรูปอาหาร สำหรับ 

การพัฒนา 1) ขนมสายบัว ไดมีการปรับรูปลักษณในพิมพดอกบัว ทำใหขนมสายบัว มีรูปลักษณที่สวยงาม 

ชัดเจนสื่อถึงขนมสายบัว และขนมสายบัวในอำเภอบางเสาธงมีความผูกพันกับพื้นถิ่น การปรับสูตรขนม  

ใหขนมสายบัวมีความออนนุม คนรุนหลังชอบนิยมบริโภคมากขึ้น การพัฒนาชุดผลิตภัณฑ “DIY ขนมสายบัว  

คุณเองก็ทำได” มาการทำสายบัวแดงอบแหง และทดลองการคืนรูปของสายบัวแดง จะนำมาใชในการทำขนม

สายบัวไดเชนเดียวกับสายบัวสด โดยมีวิธีการทำขนมที่ระบุไวและในคลิปวิดีทัศนที่แสดง QR code ได  

ซึ่งสามารถพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑ ปรับบรรจุภัณฑ ใหมีความสวยงามนารับประทาน และกลองขนมที่มี

การบอกเลาเรื ่องราวลงในฉลากติดที ่กลอง  2) ขนมเปยกปูนไสกะทิลาวา มีการพัฒนาวิทยาศาสตรมา

ผสมผสานกับศิลปะในการประกอบอาหาร ไดขนมเปยกปูนในรูปลักษณใหม และถูกใจของผูบริโภค 3) การทำ

ปลานิลแดดเดียว และขาวเกรียบปลานิล ในบรรจุภัณฑที่มีสัญลักษณ/โลโก วาเปนอาหารพื้นถิ่นของบางเสาธง 

และถายทอดความรูเชิงปฏิบัติใหกับผูประกอบการอาหาร 4) น้ำพริกปลาราสามรส ไดพัฒนาปรับบรรจุภัณฑ 

ขนาดบรรจุและฉลากที่บงบอกถึงแหลงที่มาของผลิตภัณฑอาหารจากบางเสาธง เพื่อสรางการรับรูเรื่องราว 

ในพื้นถ่ิน และขยายชองทางกลุมลูกคาใหมากขึ้น
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 การพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ไดมีการทำกิจกรรมกลุมผานกระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู 

การอบรมเชิงปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร การคืนความรูจากการพัฒนาผลิตภัณฑสูผูประกอบการและคนใน

ชุมชน รวมการจัดกิจกรรม 4 ครั้ง อีกทั้งมีการจัดทำชุดความรูการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที ่เสริมสราง

เศรษฐกิจสรางสรรคของชุมชนในอำเภอบางเสาธงอีกดวย การจัดกิจกรรมตาง ๆ สรางความสุขที่ไดรับรูรวมกัน

ของนักวิจัย ผูประกอบการอาหาร และผูเขารวมกิจกรรมถึงความสุขใจที่ไดแบงปน 

 การเสริมสรางความเขมแข็งใหกับผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น การพัฒนาอาหารพื้นถิ่น และ

ทำใหผู คนในอำเภอบางเสาธงไดรักษอาหารพื้นถิ ่น ดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค ไดมีการสื ่อสาร

ประชาสัมพันธ สรางการรับรู เรื ่องราวอาหารพื้นถิ ่น และการสรางชองทางการตลาดและรูปแบบ 

การจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื ้นถิ ่น โดยประชาสัมพันธ สรางการรับรู อาหารพื ้นถิ่น  

มีสื่อสัญลักษณ โลโก ถาดอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง ขอบถาดมีลวดลายสีแดง มีจระเข ปลานิลและบัวแดง ติด

อยูที ่ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง ประชาสัมพันธสื่ออาหารพื้นถิ่นบางเสาธงผานเพจอาหารพื้นถิ่น 

บางเสาธงและเพจสุขไมจางที ่บางเสาธง การสรางชองทางการตลาดใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น และ

ผูประกอบการ ไดทำผานกลไกความรวมมือระหวางผูประกอบการ ขนมสายบัว กับตลาดจริงใจ หางเซ็นทรัล 

สาขาบางนา และกลไกความรวมมืออยางไมเปนทางการ ระหวางผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น วัฒนธรรม

อำเภอบางเสาธง และทีมวิจัย การสรางชองทางการตลาดน้ำพริกปลาราเขาในกลุมลูกคาในบริษัท โรงงาน 

รวมทั้งชองทางเพิ่มรายไดของอาหารงานบุญ อาหารคาว-หวานของผูประกอบการในงานจัดกิจกรรมสัมมนา 

อบรม มีโอกาสมากขึ้น ซึ่งขอสรุปผลตอบแทนทางเศรษฐกิจจากการลงทุน (ROI) อาหารพื้นถิ่นที่พัฒนา  

ไดทำใหรายไดและกำไรของผูประกอบการเพิ่มขึ้น โดยผูประกอบการขนมสายบัว มีคา ROI มากกวาเดิมที่รอยละ 

16 -26 % ขึ้นกับสูตรอาหารที่ผลิต และผูประกอบการน้ำพริกปลารา ใหผลตอบแทนที่สูงขึ้น ที่คา ROI 18 % 

และ 62 % ขึ ้นก ับร ูปแบบบรรจ ุภ ัณฑท ี ่ใช  และขอมูลผลตอบแทนทางส ังคมจากการลงทุน (SROI)  

ของผูประกอบการอาหารได 1.05 การศึกษาโครงงานวิจัยนี้ไดดำเนินการบรรลุวัตถุประสงคและผลผลิต 

ตามที่กำหนดไวได 
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Executive Summary 

 
This research involves productivity enhancement of local food and healthy food entrepreneurs 

in Bang Sao Thong District with creative economy and technology by participatory network. 

The research focuses on developing and adding value to local food and healthy food that 

still carry on the unique local culture and develop local food entrepreneurs in the community 

using local raw materials, creating marketing channels and network management models  

for local food products in order to enhance income and career in the community. 

 Data on food entrepreneurs and local food were collected. Then, food production 

entrepreneurs who interested in improvement (producers, processors, distributors)  

were selected. Local foods were selected as local raw materials. There was a development 

of local food product appearance, packaging, as well as building knowledge and understanding 

of food production, product development and passing on knowledge. Research process also 

included creating distribution/marketing channels for raw materials and local food products 

including establishing a network-dependent management model for local food products. 

The results of the research were from collecting data from food entrepreneurs  

from discussions, phone interview, via online, activities, and market exploring. At least 3 - 4 

food entrepreneurs were selected and the local dessert and savory foods were also selected. 

Two desserts were Sai Bua dessert and Rhombic Coconut Milk Lava. Two types of savory food 

were products from tilapia (sun-dried tilapia and Tilapia Fish Crackers) and fermented Fish Chili Paste.  

1) Sai Bua dessert has been modified in the lotus print which enhances a beautiful appearance 

and clearly represents Sai Bua dessert. Sai Bua in Bang Sao Thong District have ties to the local 

area. The recipe adjustments give the dessert a softness which attracts current generations. 

Development of a product set “DIY Sai Bua, you can do it too” a dried red lotus stems can 

be used to make Sai Bua dessert as good as fresh one. The recipe method comes as a video 

clip showing the QR code which can be further developed into products, packaging can be 

adjusted in to a beautiful box and a label that tells a story. 2) Rhombic Coconut Milk Lava, 

a combination of science with the art of cooking, giving it a new look. and favor. 3) Sun-dried 

tilapia and tilapia crackers in packaging with symbols/logos indicates an origin of Bang Sao Thong. 

4) Fermented fish chili paste adjusted packaging, package sizes, and labels indicate the origin 

of food products from Bang Sao Thong in order to create awareness of local stories and 

expanding channels to reach more customers.  
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Development of local food entrepreneurs was done by group activities through  

the process of exchanging knowledge, food processing workshop, returning knowledge  

from product development to entrepreneurs and people in the community. A total of  

4 activities were organized. Moreover, there was also a set of food product development 

knowledge that strengthened the creative economy of the community in Bang Sao Thong District. 

Organizing various activities created happiness in getting to know each other between 

researchers, food operators, and the participants of the event. 

Strengthening local food entrepreneurs, local food development and enable the people of 

Bang Sao Thong District to conserve local food with the creative economy approach 

communicated via public relations, created awareness of local food stories, creates marketing 

channels, and created network management for local food products by public relations, 

building awareness of local food, and putting symbols and logos on local food trays.  

Red patterns, with crocodiles, tilapia and red lotus were stamped on local food products 

indicating Bang Sao Thong, promoting Bang Sao Thong local food media through the Bang Sao Thong 

Local Food page and the Bang Sao Thong Suk Mai Jang page. Creating marketing channels for 

local food products and operators was done through a cooperation mechanism between  

Sai Bua entrepreneur, Jingjai Market, and the Central Department Store, Bangna branch. 

Informal cooperation mechanisms were established between local food entrepreneurs and 

the research team. Creating a marketing channel for fermented fish chili paste among 

customers in companies, factories, as well as channels may increase income of merit-making 

food and creating opportunities for food entrepreneurs when setting up events, seminars,  

and training. The economic return on investment (ROI) in development of local food  

has increased the income and profit of Sai Bua entrepreneur, the ROI rose about 16-26% higher 

depending on the product recipes. Entrepreneurs of fermented fish chili paste showed higher 

returns at ROI of 18% and 62% depending on the packaging. The social return on investment 

(SROI) of food entrepreneurs was 1.05 This research project has been able to achieve  

the objectives and output as specified. 
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บทที่ 1  

บทนำ  
 

สัญญาเลขที่ A13F640094 (การเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพใน 

                      อำเภอบางเสาธง) 

ชื่อโครงการ การเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง 

                                 แบบมีสวนรวมเครือขายพึ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลยี 

หัวหนาโครงการ อ.ดร.จำรูญศรี พุมเทียน 

หนวยงานตนสังกัด คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 

ระยะเวลาดำเนินการ วันที่ 15 พฤษภาคม 2564  ถึงวันที่ 14 สิงหาคม 2565    

งบประมาณดำเนินการ 300,000 บาท 

 

 

1) ที ่มาและความสำคัญของโครงการ (ระบุหลักการเหตุผลและระบุสาเหตุที ่ต องดำเนินการวิจัย

(โดยสังเขป)) 

อำเภอบางเสาธง เปนอำเภอหนึ่งในจังหวัดสมุทรปราการ พิกัดภูมิศาสตร 13°35′42″N 100°49′50″E 

มีพื้นที่ 114.79 ตารางกิโลเมตร ตั้งอยูทางทิศตะวันออกเฉียงเหนือของจังหวัด มีพื้นที่ติดตอทางทิศเหนือกับ

เขตลาดกระบัง จังหวัดกรุงเทพมหานคร ทิศตะวันออกและทิศใตติดกับอำเภอบางบอ และทิศตะวันตกติดตอ

กับอำเภอบางพลี จังหวัดสมุทรปราการ ในพื้นที่อำเภอมีลำคลองอยูมากกวา 19 สาย และใชลำคลองเปนเสน

แบงก้ันเขต โดยใชคลองหัวเกลือ คลองรอย และคลองหนองงูเหา แสดงการแบงกั้นเขตพื้นที่ทางทิศตะวันออก 

ทิศใตและทิศตะวันตกตามลำดับ ประชากรที่อยูในพื้นที่มีเกือบ 80,000 คน ในป พ.ศ. 2562 และคาดการณ

แนวโนมเพิ่มขึ้นตามการขยายตัวของเขตพื้นที่เศรษฐกิจ มีสนามบินนานาชาติ ทาอากาศยานสุวรรณภูมิ พื้นที่

ชุมชนขยายตัวตามแนวลำคลองเปนชุมชนยอย เปนหมูบาน ซึ่งอำเภอบางเสาธง ประกอบดวยตำบลบางเสาธง 

ตำบลศีรษะจรเขนอยและตำบลศรีษะจรเขใหญ มีทั้งหมด 38 หมูบาน ความเปนมาพื้นที่เดิมนั้นไดแบงมาจาก

อำเภอบางพลี และเปนพื้นที่เกษตรกรรม มีการทำนาปลูกขาวเปนหลัก และในอดีตไดใช “ธง” เปนการบอก

เวลาของวัน เวลาพักของชาวนา และใชสำหรับเปนแนวลำน้ำในการเดินทางทางน้ำ (ยุกตนันท, 2552) จึงเปน

ที่มาของชื่ออำเภอ บางเสาธง จากคำขวัญของอำเภอที่วา “บางเสาธงถิ่นชานเมือง รุงเรืองเศรษฐกิจ ผลผลิต

การเกษตร เขตอุตสาหกรรม เลิศล้ำศาสนา รักษาวัฒนธรรม” นั้น ไดแสดงใหเห็นวาพื้นที่ของอำเภอมีการ

ผสมผสานภาคการเกษตร และภาคอุตสาหกรรม โดยการเกษตรที ่สำคัญที ่ผลิตวัตถุดิบทางอาหารไดแก  

การเพาะปลูกขาว ถือเปนการทำการเกษตรสวนใหญของตำบลบางเสาธง การปลูกผักกระเฉด และการเลี้ยง

ปลาเบญจพรรณ ถือวาเปนการทำการเกษตรสวนใหญของตำบลศีรษะจรเขนอย และตำบลศีรษะจรเขใหญ  
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งานวิจัยของมหาวิทยาลัยหัวเฉียวพระเกียรติในปที่ผานมาไดศึกษาสำรวจพืชพรรณไม สมุนไพรใน

พื้นที่บางเสาธง พบพืชที่นำมาทำอาหาร มีสมุนไพรตาง ๆ อยูมาก พืชน้ำที่พบมากเปนบัวและผักกระเฉด  

พืชบนบก ไดแก ตนโสน ขี้เหล็ก มะรุม ทองหลาง กลวย มะพราว กระถิน มะมวงหาวมะนาวโห  ลูกใตใบ เปนตน 

(สุรียพร และคณะ, 2563) และที่สำคัญมีการสำรวจองคความรูมรดกทางวัฒนธรรมในอำเภอบางเสาธง  

โดยอาหารและโภชนาการ จัดเปน “ความรูแนวปฏิบัติธรรมชาติและจักรวาล” ซึ่งเปนมรดกวัฒนธรรมที่จับ

ตองไมได (Intangible Cultural Heritage) ของทองถิ่น เปนสวนหนึ่งของมรดกทางวัฒนธรรมที่สรางอัตลักษณ 

ของทองถิ่นแสดงถึงการสรางสรรค สั่งสมและสืบทอดกันมา ไดแก การเลี้ยงปลาเบญจพรรณจากตำบลศีรษะ

จรเขใหญ การทำสวนมะมวงน้ำดอกไม/มะมวงเขียวเสวย ขนมไทยแมเฉลิมศรี จากตำบลศีรษะจรเขใหญ 

มะมวงน้ำปลาหวาน ขนมสายบัว ปลาราทรงเครื่องจากตำบลบางเสาธง ขนมดอกโสน แกงสมผักกระเฉดจาก

ตำบลศีรษะจรเขนอย (วุฒิพงษ และคณะ, 2563) ในอาหารที่กลาวมาไดขึ้นเปนสินคาของดีในตำบล (OTOP) 

เพียง 3 รายการเทานั้น ซึ่งในพื้นที่ชุมชนสองฝงคลองบางเสาธงแหงนี้ ยังคงมีอาหารที่มีคุณภาพดี และมี

เรื่องราวของวัฒนธรรมทองถิ่น ที่คนในชุมชนตองการเปนผูประกอบการอาหาร ผลิตอาหารทั้งคาวและหวาน

โดยใชวัตถุดิบในทองถิ่น และสามารถจำหนายผลิตภัณฑอาหารได เชนการแปรรูปและพัฒนาขนมสายบัว 

ผลิตภัณฑอาหารจากผักระเฉด บัว หรือพืชสมุนไพร ซึ่งมีความนาสนใจมากในการผลิตอาหารพื้นถิ่นโดยเปน

อาหารสุขภาพที่สามารถสรางรายไดในชุมชนได 

  ขอมูลพื้นฐานของผูประกอบการดานอาหารในทองถิ่น อำเภอบางเสาธง ที่มีการผลิตอาหารพื้นถิ่น  

มีตัวอยางที่แสดงถึงอาหารที่ใชวัตถุดิบในทองถิ่น อาหารคาว-หวานที่มีการทำกันในครอบครัว สั่งสมสูตร 

กรรมวิธีที่สงตอรุนสูรุน สิ่งที่เปนเอกลักษณ หาทานไดยาก รวมทั้งปญหาและสิ่งที่มีความตองการในการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่จะสรางจุดเดนของอาหารพื้นถิ่น และสรางแนวทางการพัฒนาการผลิตอาหารพื้นถิ่น ชวยแกไข

ปญหาของผูประกอบการ และยกระดับผูประกอบการดานอาหารในพื้นที่อำเภอบางเสาธง  โดยทีมวิจัยจะมี

การศึกษาขอมูลการผลิตอาหารที่มีภูมิปญญา ควรคาอนุรักษ วัตถุดิบอาหารในทองถิ่นที่เลือกใชโดยมีการ

ปองกันการปนเปอนที่อาจสงผลตอคุณภาพอาหาร การพัฒนาอาหารพื้นถิ่นที่สนใจในการปรับกรรมวิธีการ

ผลิต/การแปรรูปโดยใชเทคโนโลยีดานอาหาร  สรางรูปลักษณผลิตภัณฑอาหารที่นาสนใจ ออกแบบบรรจุภัณฑ

ที่บรรจุอาหาร ที่สามารถเก็บรักษาคุณภาพไดนาน รวมทั้งการสรางชองทางการจำหนายผลิตภัณฑอาหารของ

ผูประกอบการ 

ดวยความอุดมสมบูรณของแหลงอาหารในพื้นที่การเกษตร ที่ยังมีแหลงวัตถุดิบจากธรรมชาติ จากพืช

และสมุนไพร สัตวน้ำหลากชนิด ลักษณะวิถีชีวิตและอาชีพของคนในชุมชนที่มีการสืบสานตอวัฒนธรรมที่ดีงาม

ของทองถิ่น ประกอบกับเปนชุมชนกึ่งเมืองที่มีคนอยูหนาแนน หากมีการสืบสานเอกลักษณอาหารพื้นถิ่นที่

พัฒนาเปนอาหารสุขภาพ ที่มีตนทุนจากแหลงของชุมชน สรางหรือพัฒนาผูประกอบการดานอาหารโดยผสาน

ความเปนเอกลักษณจากวัตถุดิบ พืชและสมุนไพรจากชุมชน ผานกระบวนการแบบมีสวนรวม จากผูผลิต ผูแปรรูป 

ผูประกอบการดานอาหารพื้นถิ่น ผูขนสงอาหารพื้นถิ่นจากชุมชนลำคลอง สูชุมชนเมืองที่เปนหมูบาน สถานที่

ทำงานหรือบริษัทได จะเปนแนวทางหนึ่งที่สรางอาชีพดวยแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรค พื้นที่ชุมชนเปนแหลง
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เกษตรผลิตพืชผล สมุนไพรและแหลงสัตวน้ำ ปลาและกุง นำมาทำเปนอาหารพื้นถิ่นที่มีเอกลักษณ มีคุณภาพ

ปลอดภัย สรางการพัฒนาอาชีพ เศรษฐกิจ และยังไดสืบสานวัฒนธรรมอาหารทองถิ ่นใหก ับชุมชน 

บางเสาธง 

 

2) วัตถุประสงค 

 1. เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษ

และสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ่น  

  2. เพื่อพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นเปนการสรางรายได

และอาชีพในชุมชน 

 3. เพื่อสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นอาหาร

สุขภาพของผูประกอบการอาหารในชุมชน  

 

3) ขอบเขตการดำเนินงาน (ระบกุลุมเปาหมายและพื้นที่ดำเนินการ) 

 การศึกษาวิจัยครั้งนี้เปนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม (PAR) ใชระเบียบวิธีวิจัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative Research) และปฏิบัติการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีรวมทั ้งคหกรรม ในการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น โดยกำหนดขอบเขตดานเนื้อหา เพื่อศึกษาและเก็บรวบรวมขอมูลอาหารพื้นถ่ิน ซึ่งเปน

อาหารคาวและขนมพื้นบาน ขอมูลผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น จะเก็บขอมูลดวยวิธี 1) สัมภาษณในเชิงลึก 

(depth Interview) กับปราชญในทองถิ่น ผูรูดานอาหารทองถิ่น 2) การสังเกตการณรวมกับการปฏิบัติการใน

ชุมชน เชนการประกอบอาหาร/ทำขนม การเดินตลาด/วัดในชุมชนพื้นที่ จากนั้นคัดเลือกอาหารคาวและขนม

พื้นบานที่มีการสรางอัตลักษณทองถิ่น นำมาสูการพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มของอาหารพื้นถิ่น อาหารคาวและ

ขนม อีกทั ้งนำขอมูลผู ประกอบการอาหาร ชองทางจำหนาย แหลงตลาดชุมชน ตลาดอาหารพื ้นถิ่น  

มาพิจารณาโดยใชการประชุมกลุม (Focus Group) ซึ่งมีความเหมาะสมในการหาขอสรุปความคิดเห็นของ

ผูเชี่ยวชาญ โดยการประชุมผูประกอบการรวมกับหนวยงานในชุมชน ภาครัฐ เพื่อหาแนวทางการพัฒนาและ

กระจายสินคาอาหารและบริการของผูประกอบการอาหารทางวัฒนธรรม สงเสริมการสรางรายไดและกิจกรรม

การทองเที่ยวเชิงสรางสรรคในชุมชน เพื่อสรางรายไดของคนในชุมชนและยังอนุรักษวัฒนธรรมในพื้นที่ให 

ดำรงอยู  
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4) กรอบการวิจัย  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

       รูปที่ 1-1 กรอบแนวคิดการวิจัย     

 

3. สราง/พัฒนารูปลักษณ

ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น บรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสมในการเขาถึง

ผูบริโภค และการถายทอด 

องคความรู 

5. สรางรปูแบบการจัดการ

เครือขายแบบพึ่งพาใหกบั

ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น  

(stakeholder / ความพึงพอใจของ 

แตละกลุมที่เกี่ยวของ) 

 

- ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นแปรรูป 

อาหารพื้นถิ่นกึ่งพรอมบริโภคจาก

วัตถุดิบทางการเกษตร เชน บัวสาย 

โสน ผักกระเฉด พืชสมุนไพร ปลา

และกุง ยังนำมาผลิตที่ไม

หลากหลายนัก 

- กระบวนการผลิตหรือ รูปลักษณ

ผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑที่ใหอาหาร

พื้นถิ่นมีคุณภาพและปลอดภยั 

เขาถึงผูบริโภค 

- รูปแบบ/ชองทางดานการตลาด

ที่กระจายผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ยังมีอยูจำกัด 

1. คัดเลือกผู ประกอบการที่

เกี่ยวของดานการผลิตอาหาร

พื ้นถิ ่นที ่สนใจในการพัฒนา 

(ผูผลิต ผูแปรรูป ผูกระจาย/

สงอาหาร ผู บริโภคในชุมชน 

กล ุ  ม ว ิ ส าหกิ จ /และสร  า ง

ความรู ความเข าใจของการ

ผ ล ิ ต อ า ห า ร ก า ร พ ั ฒ น า

ผลิตภัณฑไปสูเปาหมาย 

2. คัดเลือกอาหาร และพัฒนา

อาหารพื้นถิ่นที่ไดใชวัตถุดิบ

หลักในทองถิ่นที่ไดคุณภาพ

และปลอดภยั  

4. สรางชองทางการจำหนาย/

การตลาดใหกับวัตถุดิบ 

ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

1. ไดขอมูลพืน้ฐาน base line  

ของผูประกอบการเปาหมายคัดเลอืก 

เกีย่วของกับอาหารพืน้ถิน่ในชุมชน  

ดานอาชีพ สังคมและเศรษฐกิจ  

3. ไดผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

อาหารสุขภาพ ที่คัดเลือก 

 สรางรายไดในครัวเรือน/กลุมได 

4. ไดรูปลักษณอาหารพื้นถิ่นหรือ

บรรจุภัณฑที่เหมาะสม 

5. ไดชองทางการตลาดที่กวาง

มากขึ้นในชุมชนเดียวกันหรือ

ภายนอกชุมชน 

 

รายไดเพิ่มขึ้น 10% 

Stakeholder 
 

    * ผูผลิตวัตถุดบิอาหาร 

    * ผูแปรรูปอาหาร 

    * ผูกระจาย/ผูสงอาหาร 

    * ผูบริโภค 

ประเด็นวิจัยที่เปนความตองการ

และเชื่อมโยงวัฒนธรรมชุมชน 

กิจกรรมวิจัย 

ในวัฒนธรรมชุมชน 

ผลผลิต ที่ไดจาก 

วัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่น 

วิสาหกิจวัฒนธรรม 

อาหารพื้นถิ่น 

ผูเกี่ยวของ พลังขบัเคลื่อน 
ในวัฒนธรรมการผลิต 

อาหารพื้นถิ่นในชุมชนบางเสาธง 

พัฒนาและสรางมูลคาเพิ่ม 

ใหกับอาหารพืน้ถิ่น 

พัฒนาผูประกอบการอาหารพืน้ถิน่ 

ในชุมชน อยางนอย 3 ราย 

2. ไดชุดความรูอาหารพืน้ถิน่ใน
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5) ผลผลิต (Output) ผลลัพธที่จะเกิดขึ้น (Outcome) 

     5.1) ผลผลิต (Output)  

I. พัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน อยางนอย 3 ราย 

   1. ไดขอมูลพื้นฐาน ของผูประกอบการเปาหมายคัดเลือกเกี่ยวของกับอาหารพื้นถิ่นในชุมชน  

ดานอาชีพ สังคมและเศรษฐกิจ  

      2. ไดขอมูลการพัฒนาตามศักยภาพของกลุมเปาหมาย 

II. พัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น (อาหารคาวและขนมพื้นบาน) 

   3. ไดชุดความรูอาหารพื้นถิ่นในชมุชน 

   4. ไดผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่น อาหารสุขภาพ ที่คัดเลือก สรางรายไดในครัวเรือน/กลุมได 

      5. ไดรูปลักษณอาหารพื้นถิ่นหรือบรรจุภัณฑที่เหมาะสมที่สรางมูลคา และมีผลิตภาพท่ีสูงขึ้น 

III. พัฒนารายได เศรษฐกิจดวยทุนวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่น 

   6. ไดชองทางการตลาดที่กวางมากข้ึนในชุมชนเดียวกันหรือภายนอกชุมชน 

   7. เกิดกลไกในการขับเคลื่อนเครือขายแบบพึ่งพาที่เก่ียวของในกระบวนการผลิตอาหารพื้นถ่ิน 

   8. มีชองทางการสื่อสารประชาสัมพันธผานสื่อตาง ๆ 

      9. รายไดของผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นที่เปนกลุมเปาหมาย เพิ่มขึ้นอยางนอยรอยละ 10 

 5.2) ผลลัพธที่จะเกิดขึ้น (Outcome) 

1. นักวิจัยจากมหาวิทยาลัยและผูประกอบการดานอาหารพื้นถิ่น ผูนำชุมชนไดรวมกันพัฒนาและ

สรางนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่น เพื่อสรางรายไดของคนในชุมชนและยังอนุรักษวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่นในชุมชน

บางเสาธงใหดำรงอยู  

2. เกิดนวัตกรรมอาหารพื้นถิ่นในบางเสาธง แบบมีสวนรวม 

 5.3) ผลกระทบท่ีจะเกิดขึ้น (Impact) 

ผูประกอบการดานอาหารพื้นถิ่น ยกระดับรายไดจากการผลิตผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ

ที่มีคุณภาพ มีวัตถุดิบอาหารในทองถิ่นมาใชผานการพัฒนารูปลักษณอาหารดวยนวัตกรรม วิทยาศาสตรและ

เทคโนโลยี ซึ่งอาจนำไปสูการจัดตั้ง “วิสาหกิจวัฒนธรรมอาหารพื้นถิ่น” และสามารถขยายผลไปยังกลุมอื่น ๆ 

หรือพ้ืนที่อ่ืน ๆ ได 
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บทที่ 2  

ทบทวนบริบทขอมูล ทฤษฎีและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 

2.1 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานงานวิจัย 

 “อาหารไทย สูครัวโลก” เปนนโยบายของรัฐที่มุงหวังใหประเทศไทยเปนศูนยกลางอาหารของภูมิภาค

อาเซียนและของโลก เนื่องจากประเทศไทยเปนแหลงผลิตอาหารที่อุดมสมบูรณ มีความหลากหลายของพืช 

สัตวที ่เปนวัตถุดิบของการผลิตอาหาร อีกทั ้งอาหารไทยยังมีชื ่อเสียงระดับโลก เปนที ่นิยมของตางชาติ  

การสรางมาตรฐานใหกับการผลิตอาหาร รานอาหาร เพื ่อกระตุ นเศรษฐกิจผานการบริโภคอาหารไทย  

พรอมยกระดับรานอาหารไทยและคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารใหเปนที่รูจักและยอมรับ แนวคิดของสถาบัน

อาหาร กระทรวงอุตสาหกรรม ในการดำเนินงานครัวภูมิภาคไทยที่ตองการสงเสริมอัตลักษณอาหารไทย 

โดยเฉพาะอาหารพื้นถิ่นซึ่งเปนของดีในแตละภูมิภาค ทั้งภาคอีสาน ภาคเหนือ ภาคใต และภาคกลาง ซึ่งเปน

รสมือตามภูมิปญญาทองถิ่น และตามทรัพยากรธรรมชาติ อันเปนวัตถุดิบสำคัญในการปรุง รวมทั้งมีเรื่องราว

ความเปนมาอันเกี่ยวของกับวิถี ประเพณี ของแตละทองถิ่นอีกดวย โดยมุงหวังวาจะใหเปนที่รูจักและเปนที่

ยอมรับทั้งในประเทศและทั่วโลก ทั้งตองการสรางการรับรู และสรางคุณคาใหกับอาหารไทย โดยการนำ

เรื ่องราว (Story) ของอาหารไทยประจำภูมิภาคมานำเสนอ ขณะเดียวกันก็เพื่อสงเสริมวิสาหกิจชุมชนใน

อุตสาหกรรมอาหารใหไดพัฒนาตอยอด ทั้งดานการผลิต การจัดจำหนาย การบริโภคและการบริการ ใหเกิด

แนวคิดการพัฒนาธุรกิจอุตสาหกรรมและการลงทุนอยางกวางขวาง เพื่อเปนการยกระดับภาพอาหารในอีก

รูปแบบหนึ่ง ซึ่งนับวาเปนการใหความสำคัญทั้งเรื่องรสชาติ และการนำเสนอที่สวยงาม ผสมผสานกับการนำ 

วิถีชีวิต วัฒนธรรม กลิ่นไอของความเปนทองถิ่น วัสดุอุปกรณในการจุดเนนของทองถิ่น และผลักดันใหเปน

รายการอาหารแนะนำของแตละทองถิ่นภูมิภาคนั้นตอไป  

อาหารพื้นถิ่น หรืออาหารทองถิ่น จะสรางอรรถรสที่ทำใหเกิดความอิ่มเอมทั้งทางกายและทางใจ  

ที่นำมาสูการทองเที่ยวเชิงสรางสรรค (Creative Tourism) ได เปนอีกรูปแบบหนึ่งของการทองเที่ยวทาง

วัฒนธรรมที่คำนึงถึงความยั่งยืนเปนสำคัญ โดยเนนย้ำถึงความผูกพันของนักทองเที่ยวผูมาเยือนกับเจาบานใน

ทองถิ่นซึ่งเปนผูรับการมาเยือน ซึ่งประสบการณที่มาจากการปฏิบัติจริง หรือที่มาจากการเรียนรูในพื้นที่

ทองเที ่ยว สงผลใหเกิดความจดจำประทับใจในพื ้นที ่ของการทองเที่ยวนั ้น ๆ โดยในการสรางสรรค 

การทองเที ่ยวนั้นอยูบนพื ้นฐานของคุณคาทางวัฒนธรรมของทองถิ่น มีความสัมพันธกับประวัติศาสตร 

ศิลปวัฒนธรรม วิถีชุมชน และเอกลักษณของสถานที่ เปนการเปดโอกาสใหนักทองเที่ยวไดรับประสบการณตรง 

ผานการเรียนรูผานทางการทองเที่ยว เชน การที่นักทองเที่ยวไดมีโอกาสมาพักโฮมสเตย ในชุมชน พรอมกับได

เรียนรูวิธีการประกอบอาหารพื้นถิ่น เรียนรูวิธีการทำอาหารคาวหรืออาหารหวาน (ขนม) โดยอาหารเปนปจจัย

หนึ่งที่เปนตัวหนุนเสริมดานการทองเที่ยว และอาหารเปนสวนหนึ่งของกิจกรรมการทองเที่ยวเชิงสรางสรรค  

มีคุณคาทางศิลปะ วัฒนธรรม และสังคม ซึ่งคุณคาดังกลาวมองเห็นไดงายในสังคม อาหารประจำถิ่นสามารถเปน
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แรงจูงใจใหนักทองเที่ยวจากวัฒนธรรมที่แตกตางกันเขามาศึกษาเรียนรู (Scarpato, 2002) โดย 1 ใน 3 ของ

คาใชจายของนักทองเที่ยวทุกวันนี้ใชไปกับการรับประทานอาหาร ทำใหในปจจุบันกระแสการทองเที่ยว 

เชิงอาหารหรือ food Tourism กำลังเปนที่นิยม ซึ่งการทองเที่ยวรูปแบบนี้เปนการเขาไปเรียนรูประสบการณ

อาหารเฉพาะทองถิ่น เพื่อสะทอนใหเห็นถึงวิถีชีวิต ขนบธรรมเนียมประเพณี วัฒนธรรม ประวัติศาสตรที่ 

สืบสานตกทอดเปนมรดกอาหาร จะเห็นไดอาหารทองถิ่นสามารถหนุนเสริมดานการทองเที่ยว ไดอยางมาก 

(Krishanapakornkit, 2017 อางถึงใน เกศณีย สัตตรัตนขจรและคณะ, 2563 หนา 153-173) 

   อำเภอบางเสาธงมีวัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตชุมชนที่มีเอกลักษณของตนเอง รวมทั ้งมีแหลง

ทองเที ่ยวเชิงวัฒนธรรม และทางธรรมชาติอยู มากมาย อาหารถือวาเปนสวนหนึ ่งในวิถีชีวิตของชุมชน  

โดยอาหารทองถิ่นเปนวัฒนธรรมที่สืบทอดตอกันมาทั้งเรื่องการหาวัตถุดิบ ตลอดจนการปรุงอาหาร อาหาร  

จะเห็นไดวาอาหารทองถิ ่นเปนวัฒนธรรมที ่สามารถนำมาพัฒนาใหเปนกิจกรรมหนึ ่งในการทองเที ่ยว 

เชิงสรางสรรคเพื่อหนุนเสริมการทองเที่ยวของจังหวัด อำเภอบางเสาธงในอดีตเปนแหลงที่มีดอกบัวมาก 

สามารถพบเห็นไดทั่วไปในลำคลองและบึงบัว เคยมีดอกบัวลอยอยูเต็มลำคลอง เวลาออกดอกถือเปนภาพที่

สวยงามละลานตา โดยเฉพาะแถบวัดบัวโรยชาวบานแถวนั้นเลาวา แตกอนจะไปงานวัดหลวงพอโต ก็จะเก็บบัว

ไปในงานโยนบัวพอไปถึงเนื่องจากไกลพอสมควร ดอกบัวก็จะโรยรา จึงเรียกกันวาวัดบัวโรย สมัยกอนเมื่อถึง

ฤดูฝนพื้นที่บางเสาธงบริเวณนี้จะรับน้ำหลาก ทำใหพืชหลายชนิดเติบโตและเปนอาหารตามฤดูกาลชั้นดี

ชาวบานจึงนำบัวสายมาทำเปนอาหารรับประทานกันในครอบครัว กานดอกบัวเมื่อลอกผิวออกแลวนำไป

ทำอาหารคาวไดหลายชนิด ที่เรารูจักดี เชน ตมกะทิสายบัว สายบัวผัดปลาเค็ม หรือกินสด ๆ กับน้ำพริกก็

อรอย อีกทั้งยังนำสายบัวไปทำเปนขนมอรอย ๆ เพราะสมัยกอนไมคอยจะมีขนมกินมีอะไรในทุงก็เอามาทำกินกัน 

ขนมสายบัวถือเปนภูมิปญญาของคนทุงบางเสาธง บัวที่ใชทำขนมจะเปนบัวแดง ซึ่งปลูกในทองถิ่น สวนผสม

ขั้นตอนและกรรมวิธีในการทำขนมลักษณะคลายกับขนมกลวยและขนมเผือก ใสแปงขนมเพ่ิมเขาไปมันจะหอม

และอรอยดวยกลิ่นของสายบัวและมะพราว ซึ่งนับวันจะหาทานไดยาก เนื่องจากขาดคนสืบทอดภูมิปญญาและ

ขาดวัตถุดิบในการทำเนื่องจากพื้นที่ท่ีปลูกบัวนอยลงไปทุกที ่

  บัวสาย (Water Lilly) ลักษณะทางพฤกษศาสตรและคุณคาทางอาหารของบัวสาย บัวสายมีชื่อทาง

วิทยาศาสตรคือ Nymphaea lotus Linn. Var. pubescence Hook. F. & th. บัวสายมีชื่อเรียกไดตามภาค

ตาง ๆ ดังนี้  ภาคกลางเรียกวา บัวขม บัวแดง บัวกินสายและสายบัว สวนภาคเหนือเรียกปานแดง นครราชสีมา

เรียกวาบัวขี้แพะ แมฮองสอนเรียกวา บัวจงกลนี ลักษณะทางพฤกษศาสตรของบัวสาย บัวสายมีเหงาอยูใตดิน

ใบมีลักษณะกลมขอบหยักแหลม ใบแปะผิวน้ำ หัวเปนตะปุมตะป� ฐานใบเปดเสนผาศูนยกลางของใบ 25 ถึง 

30 เซนติเมตร ใบออนสีเขียวอมน้ำตาลกานยาวจากใตน้ำถึงผิวน้ำ ดอกมีหลายสีโผลจากน้ำ ดานนอกดอก 

สีเขียวออนแตเมื่อดอกบานดานในสีขาว โดยสวนปลายเปนสีชมพู มีเมล็ดเล็ก ๆ อยูเปนจำนวนมากดานในดอก 

ฤดูกาลที่เหมาะสมกับบัวสายปลูกไดตลอดทั้งป แหลงปลูกท่ีพบไดมากจะพบไดตามบึงที่มีน้ำขังอยูท่ัวไป 
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งานวิจัยที่ผานมาชวงป 2562-2563 ไดมีการศึกษาการสำรวจพรรณไมเบื้องตน บริเวณชุมชนพื้นที่ใน

ลำคลองจระเข คลองตนไทร และคลองไทรตามาก อำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ ตามริมฝงคลอง

(สุร ีย พรและคณะ, 2563) โดยมีการบันทึกขอมูลพรรณไม ทั ้งชื ่อตนไม/ชื ่อทองถิ ่นพิกัดตนไม (GPS)  

การถายภาพสวนตาง ๆ ของตนไม  มีการเก็บขอมูลพรรณไม ชิ้นตัวอยางพรรณไมมาทำตัวอยางพืชแหง  

การสัมภาษณรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับพรรณไม และการใชประโยชน จากการสำรวจพบจำนวนพรรณไม

เบื้องตนจำนวน 151 ชนิด มีพรรณไมที่เปนประเภทสมุนไพรและนำมาทำอาหาร มีทั้งในสวนที่เปนชุมชนสอง

ฝงคลองและวัด ซึ่งเปนการปลูกไวเพื่อใชในครัวเรือน ในสวนสมุนไพรที่ปลูกที่วัดเพื่อแจกจายใหกับชุมชน

บริเวณใกลเคียงนำไปใชประโยชนมีหลายชนิดที่มีลักษณะเปนวัชพืช แตเปนสมุนไพร ซึ่งไมคอยมีใครทราบกันนัก 

จากการสำรวจพบพืชอาหารและสมุนไพรตาง ๆ เปนจำนวนมาก พืชน้ำที่พบมากเปนบัวและผักกระเฉด  

พืชบนบก ไดแก ตนโสน ขี้เหล็ก มะรุม ทองหลาง กลวย มะพราว กระถิน มะมวงหาวมะนาวโห ลูกใตใบ 

เพชรสังฆาต รางจืด น้ำนมราชสีห หญาลิ้นงู เปนตน 

ในปจจุบันสมุนไพรจากธรรมชาติกำลังไดรับความนิยมเพิ่มมากขึ้น และถูกนำมาใชในการรักษาและ

บำบัดโรคในการรักษาแบบแพทยทางเลือก (WHO, 2002) ประเทศในแถบเอเชียไดรับการยอมรับวาเปนแหลง

สงออกพืชสมุนไพรที ่สำคัญสำหรับอุตสาหกรรมสมุนไพรในตางประเทศ (Hoareau and Dasilva, 1999) 

สมุนไพรเปนพืชที่คนไทยรูจักและถูกนำมาใชประโยชนกันมายาวนาน ทั้งใชเปนยาและเปนอาหารสืบทอดกัน

มาจากรุนสูรุน ความรูในการใชสมุนไพรนั้นเกิดจากความรูเชิงวัฒนธรรม การลองผิดลองถูก การคัดเลือก และ

การถายทอดโดยชุมชนและสังคมสืบตอกันมา การเรียนรูจากความจริงในการดำเนินชีวิต ซึ่งเรียกวาภูมิปญญา

ทองถิ่น หรือ ภูมิปญญาชาวบาน การใชสมุนไพรรักษาโรคในประเทศไทยมีมากอนการแพทยตะวันตกหรือ

แพทยแผนปจจุบัน (สุนทรี และคณะ, 2558) จากภูมิปญญาชาวบานสมุนไพรไทยถูกนำมาใชเปนสวนหนึ่งใน

การประกอบอาหาร และชวยปองกันการเกิดโรคได ซึ ่งสมุนไพรหลายชนิดเปนที่รู จักกันดีในรูปแบบของ 

ผักพื้นบาน ในจังหวัดสมุทรปราการยังมีการจัดตั้งศูนยสมุนไพรเพื่อสุขภาพขึ้นที่โรงพยาบาลสมุทรปราการ 

และยังสนับสนุนการเผยแพรสมุนไพรไทยออกสูสากล พื้นที่ตำบลบางเสาธงเปนพื้นที ่หนึ่งที่มีการปลูก

สมุนไพรพื้นบานเพื่อนำมาจำหนายและทำอาหารจำหนาย ซึ่งวัตถุดิบสมุนไพรที่เดนในชุมชนนี้ ไดแก สายบัว 

ผักกระเฉด ขา เปนตน สมุนไพรเหลานี้มีสรรพคุณทางยา เชน สายบัวเปนสมุนไพรที่มีกากใย ซึ่งชวยระบบ 

การยอยอาหาร มีแคลเซียมบำรุงกระดูกและฟนใหแข็งแรง และยังมีสารเบตา-แคโรทีน และวิตามินตาง ๆ ชวย

ในการตานโรคมะเร็งลำไส นอกจากนี้สายบัวยังชวยบรรเทาความรอนในรางกายแกรอนใน (สายบัว, 2560)  

ผักกระเฉด มีกากใยจำนวนมากจึงจัดเปนยาระบายออน ๆ ชวยลดปริมาณน้ำตาลในเลือด ผักกระเฉดอุดมไป

ดวยวิตามินเอ จึงชวยบำรุงสายตา นอกจากนี้ยังมีสรรพคุณชวยขับเสหะ (นายผัก, 2561)  และขาอุดมไปดวย

สารตานอนุมูลอิสระชวยปกปองผิวจากการถูกทำลายดวยแสงแดด และมีสารในกลุมโพลีฟนอลซึ่งเปน

ประโยชนตอรางกายชวยลดปริมาณน้ำตาล และ ไขมัน LDL ในเลือด (Petre, 2019) หัวของขาอุดมไปดวย

สาร galangin ซึ่งมีฤทธิ์ในการยับยั้งเซลลมะเร็งไดหลายชนิด นอกจากนี้ขายังมีฤทธิ์ตานการอักเสบใชในการ
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รักษาโรครูมาตอยด (Mohiuudin et al., 2011)  นอกจากนี้ชุมชนบางเสาธงยังมีการเลี้ยงกุงและปลาเบญจพรรณ

อีกดวย โปรตีนที่ไดจากปลานั้นถือวาเปนโปรตีนที่มีไขมันต่ำเหมาะสมกับการเลือกไปทำเมนูอาหารเพื่อสุขภาพ  

อาหารที่มีสรรพคุณทางยา พัฒนาไดเปนอาหารสุขภาพ ยกตัวอยาง เชน บัวสาย มีคุณประโยชนและ

สรรพคุณทางยาของมากมาย ไดแก เมล็ดคั ่วกินบำรุงกำลัง ดอกบำรุงหัวใจ ทำใหชุ มชื ้น แกรอนในได   

หัว บำรุงรางกายบำรุงธาตุ บำรุงหัวใจและบำรุงครรภ ซึ่งพบวาคุณคาทางอาหารสายบัว 100 กรัม จะให

พลังงาน 12 กิโลแคลอรี่ (Kcal) ประกอบดวย แคลเซียม 8 มิลลิกรัม (mg) เสนใย 7 กรัม (g) โปรตีน 3 กรัม 

(g) ไขมัน 1 กรัม (g) เบตาแคโรทีน 44 ไมโครกรัม (µg) Vitamin C 9 มิลลิกรัม (mg) Vitamin A 7 ไมโครกรัม 

(µg) (ฐานขอมูลพืชผั ก  บทความเกษตร :https://vegetweb.com/สายบัว water-lily-ลักษณะทาง

พฤกษศาสตร)  

 เกศณีย สัตตรัตนขจร และคณะ (2563) การพัฒนาอาหารทองถิ ่นแบบมีสวนรวมเพื่อหนุนเสริม 

การทองเที่ยวสรางสรรคเชิงวัฒนธรรมของจังหวัดลำปาง คณะวิทยาการจัดการ มหาวิทยาลัยราชภัฏลำปาง 

วิเคราะหอาหารทองถิ่นและจัดประเภท อาหารประจำทองถิ่นตามวิถีชีวิตแบบดั้งเดิมโดยการมีสวนรวม รวมทั้ง

พัฒนาและ สรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารทองถิ่นเพื่อการอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ ผานวิถี

การทองเที่ยวสรางสรรคเชิงวัฒนธรรม กลุมตัวอยางที่ใชในการศึกษาคือ ประชากรในชุมชนพื้นที่วิจัย 5 อำเภอ

ของจังหวัดลำปาง จำนวน 50 คน ไดแก อำเภอเกาะคา อำเภอเมืองปาน อำเภอแจหม อำเภอวังเหนือ และ

อำเภองาว พบวาอาหารทองถิ่นของชุมชนพื้นที่ 5 อำเภอของ จังหวัดลำปางนั้นมีวัตถุดิบในการทำอาหารที่

สามารถหาไดในทองถิ่นและแหลงธรรมชาติ ซึ่งมีท้ังที่ซื้อมาจากตลาดและคนในชุมชนเลี้ยงเองเชน ไก หมู ปลา 

ทั้งยังมี การนำพืชผักมาเปนสวนประกอบในการทำอาหาร โดยพืชผักนั้นนำมาจากผักขางรั้ว บานและผักจาก

ปาตามฤดูกาล เชน เห็ดถอบ ผักหวาน หนอไม เปนตน สำหรับการจัดประเภทอาหารทองถิ่นนั้นจะมีการแบง

ประเภทตามกรรมวิธีการปรุงตามวิถีดั้งเดิมที่ เหมือนกันคือ การแกง การคั่ว การทำน้ำพริกและการลาบ ทั้งนี้ 

จากการพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหอาหารทองถิ่น โดยชุมชนใน 5 อำเภอ ไดรวมกันเลือกอาหารทองถิ่น ที่มี

ศักยภาพ เพื่อนำมาพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มแกนักทองเที่ยว จำนวน 3 ชนิด คือ แกงแคไกพื้นบาน น้ำพริก

น้ำปู และแกงหนอไม โดยขั้นตอนการยกระดับนั้น นักวิจัย ไดประยุกตใชแนวคิดการยกระดับภูมิปญญา

ทองถิ่นสูการพัฒนาเชิงสรางสรรค ซึ่งประกอบไปดวย 1) การอนุรักษ 2) การประยุกต และ 3) การสรางใหม 

ทำใหไดมา ซึ่งกิจกรรมสำหรับนักทองเที่ยวเพื่อชวยในการสงเสริมการทองเที่ยวในพื้นที่วิจัย คือ การให

นักทองเที่ยวทำอาหารทองถิ่นรวมกับชุมชน เปนกิจกรรมที่สามารถสรางการเรียนรูและสรางประสบการณใหม

ในการทำอาหารใหกับนักทองเที่ยว  

 ศาตรา กระฉอดนอก (2553) การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยใหสวยงาม มีเกณฑ 

การใชหลักคิดคลายคลึงกับงานทัศนศิลปรูปแบบอื่น ๆ ซึ่งการรวบรวมความรูหลักการทฤษฎีองคประกอบศิลป

นำมาประยุกตและสังเคราะหใชผนวกกับศิลปะการจัดตกแตงอาหารไทย เพื่อเปนแนวทางในการออกแบบ 

การจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย และมีแนวโนมความเปนไปไดในการจัดอาหารไทยสำหรับ

ธุรกิจรานอาหารไทยในตางประเทศ จากผลสรุปความคิดเห็นกลุมตัวอยางเกี่ยวกับผลการออกแบบการจัด
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อาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทยที ่สามารถทำไดสำหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ ซึ ่งการ

ออกแบบครั้งนี้ มีแนวความคิดที่จะนำเสนออาหารไทยในรูปแบบรวมสมัย โดยการประยุกตใชศิลปะการจัด

ตกแตงอาหารไทย ซึ่งนำเสนออาหารไทยประยุกต โดยคำนึงถึงความเปนไปไดตอการจัดเสิรฟในตางประเทศ

เปนหลัก ดังนั้นทิศทางการนำความรูจากหลักคิดในการออกแบบการจัดอาหารไทยใหแสดงออกซึ่งเอกลักษณไทย

สำหรับรานอาหารไทยในตางประเทศนั้น ควรนำไปใชกับกลุมสาขาอาชีพที่เกี่ยวของ ซึ่งมีความรูประสบการณ

และความชำนาญทางดานอาหารไทยมากกวาผูวิจัยอาจทำใหรูปแบบของผลงานออกแบบการจัดอาหารไทย

เปนไปตามความหลากหลาย และตรงตอความตองการในการใชงานจริง สำหรับรานอาหารไทยในตางประเทศ

มากที่สุด ซึ่งผูวิจัยไดเห็นประโยชนจากคุณคาขององคความรูทั้ง 2 สาขาคือ ความรูเกี่ยวการออกแบบนิเทศศิลป 

และความรูเกี่ยวกับวัฒนธรรมอาหารไทย สามารถนำมาประยุกตและทำใหเกิดแนวทางในการออกแบบที่

นำเสนอความงามและเอกลักษณไทยในรูปแบบของอาหาร เปนการสรางมูลคาใหกับการสงออกทางวัฒนธรรม

ไดอีกทางหนึ่ง อาหาร ภาษา ประเพณีของแตละภูมิภาคนั้นสามารถที่จะสะทอนวิถีชีวิตของคนในทองถิ่นนั้น ๆ 

ตามบริบทของชุมชน 

 ศศธร ธรรมภาณ (2544) การพัฒนาขนมกลวยผงกึ ่งสำเร็จรูป คณะวิทยาศาสตร หนวยพัฒนา

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ไดศึกษาคุณภาพของกลวยผงที่ผลิตไดมีสีน้ำตาลออน 

มีคา L*, a* และ b* เทากับ 78.96, 3.54 และ 17.63 ตามลำดับ มีปริมาณน้ำตาลรีดิวซิ่งรอยละ 24.92 แปง 

ข าวหอมมะล ิและแป  งข  าวเหล ือง 11 ม ีปร ิมาณอะไมโลสร อยละ 18.01 และ 30.26 ตามลำดับ  

(โดยน้ำหนักเปยก) จากการพัฒนาสูตรขนมกลวยที่ทำจากขนมกลวยผงกึ่งสำเร็จรูป พบวาปริมาณกลวยผง 

และปริมาณน้ำมีอิทธิพลตอคุณภาพทางกายภาพและประสาทสัมผัสของขนมกลวย คือเมื่อปริมาณกลวยผง 

และน้ำเพิ่มมากขึ้น ทำใหคาความแข็ง และคาความยืดหยุนลดลง แตคาการยึดเกาะเพิ่มมากขึ้น การเพิ่ม

ปริมาณแปงขาวหอมมะลิ ทำใหคาความแข็งของขนมกลวยลดลง สูตรที่ไดจากการพัฒนาประกอบดวย กลวยผง 

รอยละ 28 แปงขาวหอมมะลิรอยละ 16.5 แปงขาวเหลือง 11 รอยละ 5.5 แปง มันสำปะหลังรอยละ x กะทิผง

รอยละ y น้ำตาลทรายปนรอยละ z และเกลือปนรอยละ 0.5 โดยใชอัตราสวนของแหงผสมตอน้ำเทากับ 

1:0.75 มีกรรมวิธีการผลิตคือ นำสวนผสมขนมกลวยผงกึ่งสำเร็จรูป ผสมน้ำคนใหเปนเนื้อเดียวกัน ตักหยอด

ถวยตะไลนำไปนึ ่งในรังถึงนาน 15 นาที หรือใชไมโครเวฟที ่กำลังไฟ 393.75 วัตต เปนเวลา 3.5 นาที 

ผลิตภัณฑขนมกลวยผงกึ ่งสำเร็จรูปมีสีขาวครีม มีคา L*, a* และ b* เทากับ 89.10, 0.85 และ 10.20 

ตามลำดับ มีคา Aw เทากับ 0.34 มีความชื้น รอยละ 4.40 ไขมัน รอยละ 3.34 เสนใยหยาบ รอยละ 2.53 

โปรตีน รอยละ 2.67 เถารอยละ 1.22 และคารโบไฮเดรต รอยละ 83.13 (โดยน้ำหนักเปยก) มีจำนวนจุลินทรีย

ทั้งหมด 1.17x105 cfu ตอกรัม ยีสตและรานอยกวา 10 cfu ตอกรัม และผลิตภัณฑขนมกลวยที่ผลิตจากขนม

กลวยผงกึ่งสำเร็จรูปมีสีเทาปนน้ำตาล มีคา L*, a* และ b* เทากับ 50.74, 1.63 และ 11.03 ตามลำดับ มีคา 

Aw เทากับ 0.95 มีความชื ้น รอยละ 40.88 มีคาความแข็ง 11.74 นิวตัน คาการยึดเกาะ 0.49 และคา 

การยืดหยุน 8.26 มิลลิเมตร มีจำนวนจุลินทรียทั้งหมด 3.8x102 cfu ตอกรัม และ ยีสต และรานอยกวา 10 

cfu ตอกรัม อายุการเก็บรักษาขนมกลวยผงกึ่งสำเร็จรูปที่ อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เทากับ 6 สัปดาห  
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จากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภค โดยการนำกลับไปทำดวยตนเองที่บาน (home use test) พบวา

ผูบริโภคใหคะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑขนมกลวยที่ผลิตจากขนมกลวยผงกึ่งสำเร็จรูปในระดับชอบ

ปานกลางถึงชอบมากท่ีสุดรอยละ 61.6 และจากการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคกลุม เปาหมาย (central 

location test) พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบรวมของผลิตภัณฑ ขนมกลวยในระดับชอบปานกลางถึง

ชอบมากท่ีสุด รอยละ 59 
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บทที่ 3 

ระเบียบวิธีวิจัย  

 

3.1 วิธีการศึกษา 

1. การลงพื้นที่ศึกษาขอมูลพื้นฐานของกลุมเปาหมาย 

 การสำรวจและเก็บขอมูล อาหารพื้นถิ่นซึ่งเปนอาหารคาวและขนมพื้นบาน ขอมูลผูประกอบการที่

เกี่ยวของในการผลิตอาหารพื้นถิ่นที่สนใจในการพัฒนา (ผูผลิต/ผูแปรรูป ผูกระจาย/สงอาหาร ผูบริโภคใน

ชุมชน อาจเปนกลุมแมบาน กลุมวิสาหกิจ)  

           เครื่องมือที่ใชในการเก็บและรวบรวมขอมูลดวยวิธี  

1) ส ัมภาษณในเช ิงล ึก (depth Interview) กับปราชญในทองถิ ่น ผ ู ร ู ด านอาหารทองถิ่น  

  (ในชวง 3 เดือนแรก ใชการสัมภาษณทางโทรศัพท / ไลน เนื่องจากสถานการณโควิด) 

 

 
รูปที่ 3-1 การเก็บขอมูลผานการสัมภาษณทางโทรศัพท 

 

    2) การสังเกตการณรวมกับการปฏิบัติการในชุมชน  

    การสังเกตการณรวมกับการปฏิบัติการในชุมชน เชน การประกอบอาหาร/ทำขนม การเดินตลาด/

วัดในชุมชนพื้นที ่คณะผูวิจัยไดมีการลงพื้นที่ไปในตลาดชุมชน ตลาดนัดที่มีผูประกอบการเปนคนในพ้ืนที่ดั้งเดิม 

เพื่อประเมินอาหารในพื้นถิ่น เชน ตลาดนัดวัดบัวโรย  

2. คัดเลือกอาหารพื้นถิ่นและผูประกอบการที่เกี่ยวของที่สนใจในการพัฒนา (ผูผลิต ผูแปรรูป  

ผูกระจาย/สงอาหาร ผูบริโภคในและรอบนอกชุมชน)  

          วิเคราะหขอมูลอาหารคาวและขนมพื้นบานในทองถิ่นที่มีเอกลักษณ เรื่องราวการสั่งสมโดดเดนใน

ชุมชน คุณคาอาหารและคุณคาทางจิตใจ รวมทั้งขอมูลของผูประกอบการที่เกี ่ยวของดานการผลิตอาหาร  

ทั้งผูผลิต ผูแปรรูป ผูกระจาย/สงอาหาร จากนั้นพิจารณาคัดเลือกอาหารคาวและขนมพื้นบาน ผูประกอบการ

อาหารเพื่อนำไปสูการหาแนวทางในการพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มของอาหารพื้นถิ่น 

       เครื่องมือที่ใชในการคัดเลือก ดวยวิธีการประชุมกลุม (Focus Group) กับผูประกอบการอาหารพื้นถ่ิน 

ผูทรงคุณวุฒิ ผูรูดานอาหารทองถิ่น   
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3. สื่อสารใหความรู สรางความเขาใจในการผลิตอาหาร และคัดสรรอาหาร 

     มีการแลกเปลี่ยนและอบรมใหความรูในวัตถุดิบผลิตอาหาร ปลานิล พืชสายบัวที่เปนเอกลักษณของ

ทองถิ่น คุณคาการใชประโยชน การผลิตอาหารใหปลอดภัย การคัดเลือกอาหาร และพัฒนาอาหารพื้นถิ่นที่ได

ใชวัตถุดิบหลักในทองถิ่นที่ไดคุณภาพและปลอดภัย  

 เครื่องมือที่ใชในการสื่อสาร ผานกิจกรรมการแลกเปลี่ยนเรียนรู การเสวนารวมกัน 

4. สราง/พัฒนารูปลักษณผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น  

 พัฒนาผลิตภัณฑและสรางมูลคาเพิ่มของอาหารพื้นถิ่น อาหารคาวและขนมดวยกระบวนการทาง

วิทยาศาสตร คหกรรมศาสตรที่เหมาะสม ตรวจคุณภาพทางกายภาพ คุณคาอาหาร ออกแบบและสรางบรรจุภัณฑ

ที่เหมาะสมในการเขาถึงผูบริโภค  

 เครื่องมือที่ใชในการวิจัย ปฏิบัติการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ปฏิบัติการคหกรรมศาสตร-ผลิต/

แปรรูปอาหาร  งานสรางสรรคออกแบบบรรจุภัณฑ งานสรางสรรคเรื่องราวอาหารพื้นถิ่นโดยมีการบูรณาการ

กับการเรียนการสอนรายวิชา FS 4663 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

5. สรางรูปแบบการจัดการเครือขายแบบพึ่งพาใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น  

           ระดมความคิดเห็น วางแนวทางการจัดการความเชื่อมโยงของผูเกี่ยวของกับอาหารพื้นถิ่น (ผูมีสวนได

สวนเสีย: ผูผลิต ผูแปรรูป ผูกระจาย/สงอาหาร ผูบริโภค) กับชองทางการตลาด วิธีการเขาถึงผูบริโภค การสง

อาหาร การทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรมชุมชน จากนั้นทดลองดำเนินการในแนวทางที่เลือกปฏิบัติ และประเมินผล

จากความพึงพอใจของแตละกลุมที่เกี่ยวของ 

 เครื ่องมือที ่ใชในการวิจัย วิธ ีการประชุมกลุ ม (Focus Group) ระดมความคิดเห็น การทดลอง

ปฏิบัติงาน แบบเก็บขอมูลทางรายได เศรษฐกิจ อาชีพ และแบบสอบถามความพึงพอใจ 

6. ถายทอดองคความรูใหกับชุมชน 

นำผลิตภัณฑอาหารจากการแปรรูปอาหารทองถิ่น ถายทอดและเผยแพรใหกับชุมชน ตลาดชุมชนทาง

วัฒนธรรม เพื่อนำไปพัฒนาตอยอดสรางกลุมที่เขมแข็งเปนวิสาหกิจชุมชนทางวัฒนธรรม 

3.2 ประชากรและกลุมตัวอยาง  

     กลุมที่ 1 ผูประกอบการพัฒนาและแปรรูปอาหาร/ขนมพื้นบาน จำนวน 3 ราย  

    กลุมที่ 2 กลุมสตรีหรือกลุมแมบาน ที่ตองการพัฒนาแปรรูปอาหารและ/หรือสรางอาชีพในชุมชน

อยางนอยจำนวน 1 ชุมชน เพื่อการอนุรักษและสืบสานอาหาร/ขนมพ้ืนบาน ที่ทำจากวัตถุดิบในทองถิ่น 

3.3  พื้นที่การดำเนินงานโครงการวิจัย 

       พื้นที่ที่ศึกษา ประกอบดวย 3 ตำบล ไดแก ตำบลศีรษะจรเขนอย ตำบลศีรษะจรเขใหญ และตำบล

บางเสาธง 

3.4 ขั้นตอนการดำเนินโครงการวิจัย 

กิจกรรมในการดำเนินงาน มี 10 กิจกรรม ตามที่ระบุในแผนการดำเนินงานวิจัยตลอด 15 เดือน 
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ตารางที่ 3-1 แผนการดำเนินงานวิจัย (แสดงแผนการดำเนินงานรายกิจกรรมและระยะเวลาที่ใช ในแตละ

ปงบประมาณ 15 พ.ค. 2564 - 15 ส.ค. 2565) 

กิจกรรม 
เดือนที่ ผลผลิตที่คาดวา 

จะไดรับ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

1. วางแผนและออกแบบเพื่อ

สำรวจเก็บขอมูลพื้นฐาน

กลุมเปาหมายที่เขารวม

โครงการ  

√ √              1. ไดขอมูลพื้นฐาน ของ

ผูประกอบการเปาหมาย

คัดเลือกเกี่ยวของกบั

อาหารพื้นถิ่นในชุมชน 

ดานอาชีพ สังคมและ

เศรษฐกิจ  

2. การสำรวจและเก็บขอมูล  

* อาหารพื้นถิ่นซึ่งเปน

อาหารคาวและขนมพื้นบาน  

* ขอมูลผูประกอบการที่

เกี่ยวของดานการผลิต

อาหารพื้นถิ่นที่สนใจในการ

พัฒนา (ผูผลิต ผูแปรรูป  

ผูกระจาย/สงอาหาร ผูบริโภค

ในชุมชน กลุมวิสาหกิจ) 

 √ √             

3. วิเคราะหความพรอม

ศักยภาพในการพัฒนาของ

กลุมเปาหมายและคัดเลือก 

* อาหารพื้นถิ่น อาหารคาว 

ขนมพื้นบานที่จะพัฒนา

ผลิตภัณฑ 

* ผูประกอบการที่เกี่ยวของ

ดานการผลิตอาหารพื้นถิ่นที ่

สนใจในการพัฒนา (ผูผลิต  

ผูแปรรูป ผูกระจาย/สงอาหาร 

ผูบริโภคในชุมชน) 

√ √ √             2. ไดขอมูลการพัฒนาตาม

ศักยภาพของ

กลุมเปาหมาย 

 

4. แลกเปลี่ยนเรียนรูและ

อบรมใหความรู ความเขาใจ

ในการผลิตอาหาร และ

คัดเลือกอาหาร 

√ √ √ √ √           

5. พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

พื้นถิ่น พัฒนารูปลกัษณที่มี

คุณคา ออกแบบและสราง

บรรจุภัณฑที่เหมาะสมใน

การเขาถึงผูบริโภค 

     √ √ √ √ √ √ √ √   พัฒนาและสราง

มูลคาเพิ่ม 

ใหกับอาหารพื้นถิ่น 

(อาหารคาวและขนม

พื้นบาน) 

3. ไดชุดความรูอาหารพื้นถิ่น

ในชุมชน 

4. ไดผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

อาหารสุขภาพ ที่คัดเลือก 
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กิจกรรม 
เดือนที่ ผลผลิตที่คาดวา 

จะไดรับ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 

สรางรายไดในครัวเรือน/

กลุมได 

5. ไดรูปลักษณอาหารพื้น

ถิ่นหรือบรรจุภัณฑที่

เหมาะสมที่สรางมูลคา 

และมีผลิตภาพที่สูงขึ้น 

6. สรางรูปแบบการจัดการ

เครือขายแบบพึ่งพาใน

กระบวนการผลิตอาหาร 

พื้นถิ่น 

      √ √ √ √ √     6. ไดชองทางการตลาดที่

กวางมากขึ้นในชุมชน

เดียวกันหรือภายนอก

ชุมชน 

7. เกิดกลไกในการ

ขับเคลื่อนเครือขายแบบ

พึ่งพาที่เกี่ยวของใน

กระบวนการผลิตอาหาร

พื้นถิ่น 

8. มีชองทางการสื่อสาร

ประชาสมัพันธผานสื่อตาง ๆ  

9. รายไดของผูประกอบ 

การอาหารพื้นถิ่นที่เปน

กลุมเปาหมาย เพิ่มขึ้น

อยางนอยรอยละ 10 

7. กำกับติดตามประเมินผล

และปรับปรุงการดำเนินงาน 

 √   √   √   √ √    

8. สื่อสารและประชาสัมพันธ

การจัดการเครือขายแบบ

พึ่งพาใหกับผลิตภัณฑอาหาร

พื้นถิ่น  

      √ √ √ √ √ √ √   

9. ถอดบทเรียนและ

ถายทอดองคความรู 

การดำเนินงาน 

          √ √ √ √  

10. จัดทำรายงานวิจัยและ

รายงานความกาวหนาและ

รายงานฉบับสมบูรณ 

  √      √     √ √ 10. รายงานวิจยัและ

รายงานความ 

กาวหนาและรายงานวิจัย

ฉบับสมบูรณ 
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บทที่ 4 

ผลการวิจัย 
  

 งานวิจัยการเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง แบบมี

สวนรวมเครือขายพ่ึงพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลยี ไดดำเนินการพัฒนาอาหารพ้ืนถิ่นและ

ผูประกอบการอาหารรวมทั้งผูสนใจในอำเภอบางเสาธง ที่มีพ้ืนที่ใน 3 ตำบล ไดแกตำบลศีรษะจรเขนอย ตำบล

ศีรษะจรเขใหญ และตำบลบางเสาธง โดยมีวัตถุประสงค ดังนี้ 1) เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหาร

พื้นถ่ิน อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ่น 2) เพื่อพัฒนา

ผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นเปนการสรางรายไดและอาชีพในชุมชน และ 

3) เพื่อสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นอาหารสุขภาพ

ของผูประกอบการอาหารในชุมชน โดยมีกิจกรรมที่ดำเนินงานในแตละวัตถุประสงคของงาน 

 

วัตถุประสงคที่ 1) เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมใน

การอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ่น   

 พื้นที่ในอำเภอบางเสาธง ไดแยกพื้นที่การปกครองบางสวนมาจากอำเภอบางพลี ในอดีตทองที่ของ

อำเภอบางเสาธงเปนพื้นที่น้ำทะเลทวมถึงมากอน เปนที่อยูอาศัยของจระเขน้ำเค็มจำนวนมาก ทำใหขุดพบ

โครงกระดูกและสวนหัวอยูเสมอ จึงมีเรียกชื่อเปนตำบลศีรษะจรเขนอย และตำบลศีรษะจรเขใหญ สวนคำวา 

“บางเสาธง” นั้นมีที่มาจากการดำเนินวิถีชีวิตของประชาชนที่ตั้งถิ่นฐานบริเวณนี้ 3 ประการ คือ 1) การปกธง

ที่คันทำนบ บริเวณปากคลองบางยาว ตอมาเปลี่ยนเปน “คลองบางเสาธง” ซึ่งตัดกับคลองสำโรง เพื่อบอกจุด

ปดคลองใหเรือที่สัญจรไปมารูแตเนิ่น ๆ 2) การปกธงตามหัวคันนาของชาวนา เมื่อมีการลงแขกดำนา ถอนกลา

หรือการละเลนตาง ๆ เชน การเลนสงกรานต เปนตน และ 3) ในแถบคลองบางยาว (คลองบางเสาธง) ถือเปน

สัญญาณธงตามวัด เพื่อบอกเวลาพัก-เลิกทำนาในสมัยกอนจากการใชสัญลักษณ “เสาธง” เพื่อสื่อความหมาย 

เมื่อมารวมกับ “บาง” ซึ่งแปลวา “น้ำ” จึงทำใหบริเวณแถบนี้เรียกกันวา “บางเสาธง” อำเภอบางเสาธงมีพื้นที่

ในการทำเกษตรกรรม สูงถึงรอยละ 68.18 โดยเปนพื้นที่ทำเกษตรพัฒนา รอยละ 30.0 และพื้นที่เลี้ยงสัตวน้ำ 

รอยละ 38.18  เขตพื้นที่ชุมชน รอยละ 9.37 เขตพื้นที่โรงงานอุตสาหกรรม รอยละ 9.31 (กรมพัฒนาที่ดิน, 

2555) เกษตรกรรมสวนใหญของพื้นที่ตำบลบางเสาธงเปนการเพาะปลูกขาว ตำบลศีรษะจรเขนอยและตำบล

ศีรษะจรเขใหญจะมีการเลี้ยงปลาเบญจพรรณ และปลูกผักกระเฉด (ผักพื้นบาน ในประเทศไทย กรมสงเสริม

การเกษตร. และรายการสาระความรูทางการเกษตร. (3 ธันวาคม 2013) ความอุดมสมบูรณของแหลงอาหาร 

วัตถุดิบในการทำ/ ปรุงอาหาร จึงมีในแทบทุกครัวเรือน ถึงแมในบางพื้นที่จะมีการขยายตัวของเมือง หมูบาน

และโรงงานอุตสาหกรรมอยูบาง ดังนั้นการทำอาหารจากแหลงวัตถุดิบในพื้นถิ่นไดสงตอจากรุนสูรุ นและ 

สืบสานใหคงคุณคาทางวัฒนธรรมพื้นถิ่นบางเสาธงสืบตอไป 

 



17 
 

 
 

4.1 วัตถุดิบอาหารในอำเภอบางเสาธง 

 บัวแดง เปนหนึ่งในบัวสาย เปนบัวที่ขึ้นอยูเปนจำนวนมากในบอปลาที่เกษตรกรเลี้ยงปลาไว และมัก

เปนพืชน้ำที่เกษตรกรที่เลี้ยงปลาในบอไมตองการ เชน บอเลี้ยงปลาเบญจพรรณของนามวน ต.ศรีษะจรเขนอย 

“นามวนเลาวาบัวจะเติบโตมากในชวงเติมน้ำลงในบอเลี้ยงปลา และสวนใหญจะฟนหรือดึงออกในชวงฤดูลาก 

เก็บปลา ใครมาขอ มาเก็บสายบัวไป จะใหกันฟรี ๆ ไมคิดตังค” หรือปาหนู ทำขนมสายบัว ที่บานคลองเสือ

รองไห ต.บางเสาธง “ปาเลาวาสายบัวแดงที่ใชทำขนม ดึงมาจากบอปลาที่เลี้ยงไว บอเราหมด ก็ไปเอาบอปลา

คนอ่ืน เคาไมหวงกัน ทำขนมสายบัวได ก็แบงปนขนมสิบอัน ยี่สิบอันไปใหเจาของบอปลา” บัวสายมีถิ่นกำเนิด

ในเขตท่ีราบลุมของทวีปเอเชีย ซึ่งรวมไปถึงประเทศไทยดวย จึงเปนพืชน้ำ พื้นบานดั้งเดิมที่คนไทยรูจักมานาน 

มีอายุหลายป เปนสายพันธุดั้งเดิมของไทย มีเหงาอยูใตดินรากฝกอยูในโคลนเลน กานอยูใตน้ำ สวนกานดอก

ออนมีเปลือกลอกออกไดเปนสายใย ผิวเกลี้ยงและไมมีหนาม เจริญเติบโตไดในดินเหนียวที่มีอินทรียวัตถุสูง 

และเจริญเติบโตไดดีในระดับน้ำลึกประมาณ 0.3-1 เมตร ขยายพันธุดวยวิธีการใชเหงาและเมล็ด 

    ประโยชนของบัวสาย กานดอกและไหลบัวใชรับประทานได โดยนำกานดอกหรือใบมาลอกผิวหรือ

เปลือกที่หุมอยูออกแลวเด็ดดอกและใบทิ้ง แลวนำมาใชรับประทานเปนผักสดรวมกับน้ำพริก หรือนำไปปรุง

เปนอาหาร เชน การทำแกง ผัด แกงสม แกงกะทิ ฯลฯ นอกจากนี้ยังสามารถนำไปใชทำขนมไดอีกดวย 

กานดอกของบัวสายสามารถนำมาสกัดยอมสีเสนไหมได โดยจะใหสีเทา นอกจากนี้บัวยังใชปลูกเปนไมประดับ

สระน้ำไดเปนอยางดี มีราคาไมแพงและดูแลรักษางาย อำเภอบางเสาธง (16 กันยายน 2565), เยือนบางเสาธง 

เที่ยวชุมชน “OTOP นวัตวิถี” (16 กันยายน 2565)  

 

สุขเรียนรูคุณคาพรรณพฤกษาถิ่นบางเสาธง  “วาดวยเรื่องของบัว” 

บัว จัดเปนราชินีแหงไมน้ำ เปนพืชน้ำที่มีคุณคามีประโยชนหลากหลาย เปนพืชพรรณไมที่ไดรับ 

การยกยองใหเปนดอกไมที่เปนสัญลักษณแหงพระพุทธศาสนา เมื่อไปวัด หรือสถานที่ปฏิบัติธรรม เรามักจะ

เห็นวาพุทธศาสนิกชนจะนำดอกบัวมากราบและถวายบูชาองคสมเด็จพระสัมมาสัมพุทธเจา และในคำสอนหลัก

พระพุทธศาสนาเราก็มักจะไดยินถึงการเปรียบเทียบดอกบัวกับมนุษยที่บอกวาบัวนั้นมี 4 เหลา ไดแก  

บัวกนบึ้ง เปรียบเทียบกับ มนุษยที่เกิดมาสูญเปลา ไมรูผิดหรือชอบ ไมเกรงกลัวในบาปกรรม  

บัวใตน้ำ เปรียบเทียบกับ บุคคลที่ยังรูผิดชอบชั่วดีบาง มีศีลบาง บุคคลกลุมนี้หากไดกัลยาณมิตรที่ดี  

ก็จะมีโอกาส มีความเจริญรุงเรือง กลายเปนบัวปริ่มน้ำได  

บัวปริ่มน้ำ เปรียบเทียบกับบุคคลที่มีศีล รูจักการรักษาศีลหา ใหคงไว รูจักมีเมตตา เผื่อแผ ถือศีลหา 

ไดครบบาง ไมครบบาง แตพยายามหมั่นฝกฝน และมีโอกาสเปนผูเจริญแลวไดไมยาก  

บัวพนน้ำ เปรียบเทียบกับ ผูรักษาศีลหา ไดครบถวน และไมละเลยการเพียรทำความดี เปนผูเจริญแลว 
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นอกจากมีความหมายในทางพุทธศาสนาแลวดอกบัวยังสามารถนำมาประกอบอาหารได สวนตาง ๆ 

ของบัวมีสรรพคุณเปนยารักษาโรคไดดวย ในสมัยพุทธกาล หมอชีวกโกมารภัจจ ทานไดปรุงยาจากดอกบัว

ถวายองคสมเด็จพระสัมมาสัมพุทธเจาเพื่อแกอาการออนเพลีย ในตำรายาแพทยแผนไทยมีการนำสวนตาง ๆ

ของบัวมาปรุงเปนยาหลายขนาน ในตำรับพิกัดบัวน้ำทั้ง 5 พิกัดบัวทั้ง 7 และพิกัดบัวทั้ง 9 ที่มีสรรพคุณ  

ชูกำลัง บำรุงหัวใจ แกไขเพื่อลมและโลหิต (อาการไขที่เกิดจากลม มักมีอาการมึนงง วิงเวียน) แกไขรากสาด 

และบำรุงครรภ 

บัวยังเปนอาหารที่ไดรับความนิยมอยางมาก ทุกสวนของบัวตั้งแตโคนเหงาจนถึงปลายดอก นำมาใช

ประโยชนไดทุกสวนตั้งแตรากบัว (เหงาบัว) คือสวนของบัวที่อยูใตดิน เปนแหลงสะสมอาหารของบัว อุดมดวย

แคลเซียม วิตามินซี และสารอาหารมีสรรพคุณบำรุงรางกาย แกไข ตัวรอนแกรอนใน กระหายน้ำ ชวยขับ

ปสสาวะ นิยมนำมาประกอบอาหารคาว หวาน เชน ทำตมซุปรากบัว ตมจืดรากบัว ทอดกรอบชุบแปง และ 

น้ำรากบัว ไหลบัวคือสวนรากของบัว มีความกรอบมากกวาสายบัว นิยมนำมาทำแกงเลียง แกงสม ผัดกับ

เนื้อสัตวตาง ๆ สายบัวคือสวนกานชูดอกของบัวสาย สามารถปรุงอาหารไดหลายชนิด เปนที่นิยมในการนำมา

ประกอบอาหารแทนผักได เชน แกงสายบัวกับปลาทู แกงสมสายบัว ยำสายบัว นอกจากนี้ยังสามารถนำมาทำ

ขนมท่ีหารับประทานไดยากในปจจุบันและมีนอยคนที่จะรูจักวาสามารถนำไปทำขนมได คือขนมสายบัว ที่เปน

อาหารพื้นถิ่นในบริเวณพื้นที่ที่มักมีลำคลอง มีบัวแดงหรือบัวสัตบรรณ ที่นำมาทำเปนขนมสายบัว มีรูปลักษณ

คลายขนมกลวย แตมีความหนึบ นุมละมุน หอมหวานพอดี รสชาติดีหากไดลิ้มลอง สายบัวถือวามีสรรพคุณ

ชวยลดอาการเกร็งของลำไสและกระเพาะ ลดความเครียด บรรเทาอาการทองผูก ขับปสสาวะ ดับพิษรอน  

แกรอนใน สายบัวมีสารเบตาแคโรทีน วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี ไนอะซีนและมีไฟเบอร กากใยสูงให

พลังงานต่ำ เหมาะกับผูที่ตองการควบคุมน้ำหนัก ดอกบัวและกลีบบัวสามารถนำมาทำเปนชาหรือรับประทาน

เปนเมี่ยงดอกบัวแกทองเสีย คลื่นไส อาเจียน เมล็ดบัวหรือนิยมเรียกเม็ดบัว และฝกบัว ชวยแกทองเสียและ 

ขับลม นำมาประกอบอาหารคาวหวานไดเชนเม็ดบัวแปะกวย ขนมหมอแกงเม็ดบัว เม็ดบัวผัด มีสารอาหารที่

สำคัญเชน ฟอสฟอรัส แคลเซียม เสนใยอาหารและวิตามินซี  เกสรบัว เปนเครื่องยาในยาแผนไทยและแผนจีน 

ชวยบำรุงกำลัง บำรุงหัวใจ และบำรุงครรภ ดีบัว เปนสวนของตนออนสีเขียวเขมเรียกเอมบริโอ เปนสวนผสม

ของยาโบราณ ชวยขยายหลอดเลือดหัวใจ ใบบัว นิยมนำมาทำเปนภาชนะบรรจุอาหาร นำมาหออาหารทำใหมี

กลิ่นหอมเชน ขาวหอใบบัว ใบออนมีสรรพคุณบำรุงรางกาย ใบแกใชเปนยาแกไข บำรุงโลหิต 

 จะเห็นวาบัวมีเรื่องราวผูกพันกับมวลมนุษยชาติ ทั้งดานจิตใจในดานพุทธศาสนา เปนยารักษาโรคและ

ใชบำรุงรางกายหรือรักษาอาการตาง ๆ และเปนอาหารทั้งคาวหวาน รับประทานไดงาย หาไดตามทองถิ่นของเรา 

ถือเปนพืชที่ควรคาการอนุรักษเพ่ือสืบสานคุณคาทางวัฒนธรรมสืบตอไป 

อ.ดร.สรุียพร หอมวิเศษวงศา คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลย ี

มหาวิทยาลยัหัวเฉียวเฉลิมพระเกยีรต ิ
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 รูปที่ 4-1 บัวแดงในบอเลี้ยงปลา ของนามวน ผูใหญใจดี ตำบลศีรษะจรเขนอย อำเภอบางเสาธง 

 

 ปลานิล ปลาเบญจพรรณ 

 ปลานิล ปลาเบญพรรณ เปนปลาน้ำจืดที่นิยมเพาะเลี้ยงกันมากในการทำประมงในอำเภอบางเสาธง 

ขอมูลการเพาะเลี้ยงสัตวน้ำในพื้นที่น้ำจืดของจังหวัดสมุทรปราการ (ขอมูลจากรายงานสถิติดานการเกษตร 

การปาไม และการประมง จ.สมุทรปราการ, พ.ศ. 2552-2557 แสดงตารางในภาคผนวก) พบวาในปพ.ศ. 2557 

อำเภอบางเสาธงมีผูเพาะเลี้ยงสัตวน้ำจืด จำนวน 793 ครัวเรือน 16,623 บอ และมีเนื้อที ่16,623 ไร มีปริมาณ

การจับสัตวน้ำจืดไดทั้งสิ้น 10,343,366 กิโลกรัม โดยอำเภอบางเสาธงมีปริมาณการจับสัตวน้ำไดมากที่สุดเมื่อ

เทียบกับอำเภออื่นในจังหวัด ถึงแมเนื้อที่การเลี้ยงสัตวน้ำจะนอยกวาอำเภอบางบอถึงหมื่นไร สัตวน้ำจืดที่มี
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ปริมาณการจับไดสูงสุดในอำเภอบางเสาธง จะเปนปลานิล จับในปริมาณไดสูงที่สุดถึง 10,193,000 ตัน 

รองลงมา ปลาสลิดมีปริมาณอยูที่ 104,000 ตัน ปลาดุกมีปริมาณ 46,000 ตัน และสัตวน้ำอื่น ๆ มีปริมาณ 

1,000 ตัน ปจจุบันประมงจังหวัดสมุทรปราการไดสนับสนุนแนวความคิดการเลี้ยงปลานิลรวมกับกุงขาว 

เพื่อเปนทางออกใหกับเกษตรกร เนื่องจากปลานิลและกุงขาวสามารถอยูรวมกันไดแบบเอื้อประโยชนตอกัน 

ลดปญหาโรคกุงตายดวนในกุงขาว เศษอาหารจากอาหารปลานิลที่เหลือ อาหารธรรมชาติรอบบอเลี้ยงปลา  

จะเปนอาหารของกุงขาวได และยังสามารถสรางรายไดใหกับเกษตรกรตลอดท้ังป โดยในชวงที่เลี้ยงปลานิล 10 เดือน 

ยังสามารถจับกุงขาวขายได อีกทั้งในชวงที่ปลานิลประสบปญหาราคาตกก็จะมีกุ งขาวมาชวงพยุงราคาไว  

ทำใหเกิดรายไดที่มั่นคงกับเกษตรกรไดมากยิ่งข้ึน 

 อาชีพการทำบอปลา เลี้ยงปลาของคนบางเสาธง ไมไดผลผลิตอาหารที่เปนปลานิล ปลาตะเพียน ปลาไน 

ปลายี่สก และปลานวลจันทร ที่จับปลาเมื่อเลี้ยงปลาสดไดโตเต็มที่เทานั้น ยังมีอาหารแปรรูปจากปลาที่เกิดขึ้น

ในพื้นถิ่นบางเสาธงที่ขึ้นชื่อหลายชนิด เชน ปลารา ปลาเค็ม ปลาแดดเดียว ปลาแหง นอกจากนี้ยังมีพืชผัก

นานาชนิดที่อยูในบอปลา เชน ผักกระเฉด ผักบุง บัว และพืชผักสวนครัวริมบอ เชน ตะไคร พริก มะนาว 

มะกรูด ขา และขิง ลวนมาปรุงแตงอาหารพื้นถิ่นที่มีรสชาติดี ใชวัตถุดิบอาหารที่ปลอดภัย และแบงปนอาหาร

กันในครอบครัว เครือญาติ สรางความสัมพันธอันดีในอำเภอบางเสาธง 

คุณกนิษฐา ทับจันทร เลาวา “ฉันยังรับปากไมไดหรอกวาจะไปไดไหม หากฝนตกหนักมาติดตอกัน 

ปลาที่บอ ลอยคอ ลอยขึ้นมา ปลาน็อคน้ำ ฉันเปนหลักของบาน ตองรีบเก็บขึ้นมา เอามาปลามาหมักเกลือ  

ทำปลารา หากเสียหายมากจะทำกันตั้งแตเชามืดยันค่ำ”  

 

   
 

รูปที่ 4-2 การทำประมงเลี้ยงปลานิล ปลาเบญจพรรณในพื้นที่ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง 

 

4.2. อาหารพื้นถิ่นในอำเภอบางเสาธง 

 อำเภอบางเสาธงในอดีตเปนแหลงที่มีดอกบัวมาก สามารถพบเห็นไดท่ัวไปในลำคลองและบึงบัว เคยมี

ดอกบัวลอยอยูเต็มลำคลอง เวลาออกดอกถือเปนภาพที่สวยงามละลานตา โดยเฉพาะแถบวัดบัวโรยชาวบาน

แถวนั้นเลาวา แตกอนจะไปงานวัดหลวงพอโต ก็จะเก็บบัวไปในงานโยนบัวพอไปถึงเนื่องจากไกลพอสมควร 

ดอกบัวก็จะโรยรา จึงเรียกกันวาวัดบัวโรย สมัยกอนเมื่อถึงฤดูฝนพื้นที่บางเสาธงบริเวณนี้จะรับน้ำหลาก ทำให

พืชหลายชนิดเติบโตและเปนอาหารตามฤดูกาลชั้นดีชาวบานจึงนำบัวสายมาทำเปนอาหารรับประทานกันใน
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ครอบครัว กานดอกบัวเมื่อลอกผิวออกแลวนำไปทำอาหารคาวไดหลายชนิด ที่เรารูจักดี เชน ตมกะทิสายบัว 

สายบัวผัดปลาเค็ม หรือกินสด ๆ กับน้ำพริกก็อรอย อีกทั้งยังนำสายบัวไปทำเปนขนมอรอย ๆ เพราะสมัยกอน

ไมคอยจะมีขนมกินมีอะไรในทุงก็เอามาทำกินกัน ขนมสายบัวถือเปน ภูมิปญญาของคนทุงบางเสาธง บัวที่ใชทำ

ขนมจะเปนบัวแดง ซึ่งปลูกในทองถิ่น สวนผสมขั้นตอนและกรรมวิธีในการทำขนมลักษณะคลายกับขนมกลวย

และขนมเผือก ใสแปงขนมเพิ่มเขาไปมันจะหอมและอรอยดวยกลิ่นของสายบัวและมะพราว ซึ่งนับวันจะหา

ทานไดยาก เนื่องจากขาดคนสืบทอดภูมิปญญา และขาดวัตถุดิบในการทำเนื่องจากพื้นที่ที่ปลูกบัวนอยลงไปทุกที ่   

1) ขนมสายบัว 

เปนอาหารพื้นถิ่นที่คุณกนิษฐา  ทับจันทร ผูเปนบุตรสาวไดทำขนมสายบัวขายเปนอาชีพหลักอยางหนึ่ง 

ที่ไดสูตรขนมสายบัวจากคุณยายสิน อายุ 94 ป มาทำเปนขนมของชาวบานบางเสาธง มีวิธีการทำ ดังนี้

 สวนผสม  

  1. สายบัวแดงสับ 6 กิโลกรัม    5. น้ำตาลปบ 3 กิโลกรัม 

  2. แปงมันสำปะหลัง 3 กิโลกรัม    6. มะพราวทึนทึกขูด 3 กิโลกรัม 

  3. แปงขาวเจา 0.3 กิโลกรัม    7. เกลือปน 

  4. น้ำตาลมะพราว 1 ถวย  

วิธีทำ  

  1. นำสายบัวแดงมาปลอกเปลือกออก ลางทำความสะอาด แลวหั่นหรือปนหยาบ แลวนำเกลือมาขยำ

กับสายบัวใหนิ่ม ลางน้ำหลาย ๆ ครั้งใหหายเค็ม แลวบีบน้ำออกใหแหง พักไว  

  2. นำสายบัวที ่ป นแลว 6 กิโลกรัม ใสน้ำตาลป บ 3 กิโลกรัมและแปงมันสำปะหลัง 3 กิโลกรัม  

นวดสวนผสมใหใหเขากันดี ประมาณ 15-20 นาที จนเปนเนื้อเดียวกัน 

3.  ใสมะพราวทึนทึกที่ขูดเปนเสน 3 กิโลกรัม ผสมใหเขากัน จากนั้นตั้งทิ้งไว 30 นาที 

 4. ตักสวนผสมของขนม ใสถวยตะไล วางใสถาดนึ่งหรือทำกระทงใบตองก็แลวแตตามสะดวก ตั้งน้ำให

เดือดในกนลังถึงโดยใชเตาฟน เมื่อน้ำเดือดแลวเอาถวยขนมลงไปนึ่งใชเวลา 25 นาที นึ่งจนแปงสุกเปนอันเสร็จ 

ตรวจสอบวาขนมสุกโดยการใชไมจิ้มฟนจิ้มลงไปในขนม ถาไมมีแปงติดขึ้นมาแปลวาขนมสุกใชไดแลว 

 5. เมื่อนำขึ้นมาขนมเย็นตัวลงแลว แคะออกจากถวยเพื่อเตรียมบรรจุเรียงในกลองพลาสติกใส 

(ขอมูลที่มาของสูตรและวิธีการทำจากการสัมภาษณ คุณกนิษฐา  ทับจันทร เมื่อวันที่ 20 ก.ค. 64) 
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      รูปที่ 4-3 การทำขนมสายบัวของคุณกนิษฐา ทับจันทร ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง 

แหลงที่มาภาพ: ผศ.รัตนา ทิมเมือง นส.กชพร ขวัญทอง และทีมวิจัยทุนวัฒนธรรมสองฝงคลองฯ มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ                                           
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2) ปลานิลแดดเดียว  

 ปลาแดดเดียวเปนภูมิปญญาทองถิ่นที่มีการเก็บรักษาอาหาร ถนอมอาหารใหเก็บไวไดนานขึ้น และใน

พื้นที่อำเภอบางเสาธงมีการเพาะเลี้ยงปลาเบญจพรรณเปนอาชีพจำนวนมาก ในแตละครั้งมีการวิดบอเพื่อ

จำหนายปลาสด ทำใหผลิตภัณฑปลาไมคอยไดราคา เพราะตองรีบนำไปจัดจำหนาย ซึ ่งผลิตภัณฑปลา 

แดดเดียวเปนผลิตภัณฑที่ทำจากปลาสดทั้งตัวหรือที่ไดตัดแตงแลว ลางใหสะอาด อาจปรุงรสดวยเครื่องปรุงรส 

เครื่องเทศและสมุนไพร เชน น้ำตาล น้ำปลา น้ำผึ้ง เกลือ ซีอิ๊วขาว กระเทียม รากผักชี พริกไทย ผงพะโล  

หมักใหเขากัน ทำใหแหงโดยการใชความรอนจากแสงอาทิตยหรือจากแหลงพลังงานอื่น ผลิตภัณฑแปรรูปจะมี

กลิ่นและรสชาติเฉพาะตัว มีคุณภาพทางอาหารสูงโดยเฉพาะโปรตีน และยังมีเกลือไอโอดีนที่จำเปนตอรางกาย  

อีกทั้งมีศักยภาพที่จะจำหนายยังตางพื้นที่และมีโอกาสในการเนาเสียนอยกวาปลาสดและยังเปนการแปรรูป

ผลิตภัณฑเพ่ือเพ่ิมมูลคาของอาหาร ซึ่งการตากแหงหรือการอบแหงเปนกระบวนการที่ชวยในการถนอมอาหาร

ใหมีอายุนานขึ้น สะดวกในการจัดเก็บและขนสง โดยทั่วไปในกระบวนการทำแหงหรือการทอด ความชื้นของ

อาหารเปนปจจัยอยางหนึ่งที่สงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ ดังนั้นขั้นตอนการลดความชื้นใหอยูในระดับที่

เหมาะสมกับการเก็บรักษาจึงสำคัญตอกระบวนการผลิต ซึ่งสวนใหญการทำแหงโดยทั่วไปอาศัยพลังงาน

แสงอาทิตยโดยตรง โดยการพาความรอนและแผรังสีความรอน หรือการใชตูอบลมรอน เพื่อทำการลดปริมาณ

ความชื้นลงไปประมาณรอยละ 20-25 

    การทำปลานิลแดดเดียว ตามสูตรของคุณปาวรญา วัดบัวโรย บางเสาธง ทำโดยใชปลานิลสดในบอ 

ขนาด 2 ตัวตอกิโลกรัม นำมาขอดเกล็ด ตัดหัวควักไส ผาปลาจากดานหลังเลาะเอากางออก แลกระดูกกลางออก 

ลางใหสะอาด นำเกลือ 3 ชอนโตะมาละลายน้ำใหเกลือพอละลาย (ลองแตะลิ้น พอเค็ม) ใสเนื้อปลาประมาณ 

1 กก. ลงไปคลุกเคลาพักไว 15-30 นาที นำออกวางตากแดดบนตะแกรงไม โดยใหเนื้อรับแดดกอนแลวคอย

กลับพลิกหนังปลาขึ้น ตากประมาณ 3 ชั่วโมง การทอดปลาแดดเดียวใชน้ำมันปาลม ไฟปานกลาง 

 

 
 

รูปที่ 4-4 การทำปลานิลแดดเดียว 

 

3) น้ำพริกปลาราสามรส 

พื้นที่อำเภอบางเสาธงเปนบอเลี้ยงกุง บอเลี้ยงปลาเบญจพรรณท่ีมีจำนวนมากในจังหวัดสมุทรปราการ 

ผลผลิตปลาที่มีปริมาณมาก การทำปลาราจึงเปนเปนการถนอมอาหารไวอยางหนึ่ง ที่เก็บรักษาอาหารไวมีกิน

ไดนานในครัวเรือน โดยนำปลามาหมักเกลือนาน 3 – 6 เดือน ปลาราที่ไดนำมาแปรรูป โดยปามล คนแถบ 
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วัดบัวโรยไดนำมาวัตถุดิบหลักสำคัญเปนปลานิล ปลายี่สกที่เลี้ยงในบอ พื้นที่บางเสาธง นำมาทำเปนปลาหมัก

ดวยเกลือไวที่บาน หมักปลาไวนาน 3-6 เดือน หากปลาหมักที่บานไมพียงพอ จะใชปลาราของคนในพื้นที่ 

นำมาแปรรูปเปนน้ำพริกปลาราผัดแหง ที่แยกใบมะกรูดซอยทอดแลวไว  

วิธีการทำน้ำพริกปลาราสามรส  

1. เริ่มจากการเตรียมวัตถุดิบกอน นำปลาราหมัก มาลางน้ำ 2-3 ครั้ง แลวตากแดดใหแหง นำมาทอด 

แลวแกะเนื้อปลา มาปนใหเปนผง ใหไดเนื้อปลาราประมาณ 10 กก. 

2. นำหอมท่ีหั่นฝอยมาเจียวในน้ำมัน ปริมาณหอมที่ใช 30 กก. 

3. เริ่มการทำน้ำพริก โดยนำพริกข้ีหนูแหง มาปน และลงกระทะคั่วใหหอม (ใชพริก 1 กก.ตอเนื้อปลารา 

10 กก.) ผสมเนื้อปลาราที่ปนแลวลงในกระทะแลวคนยีใหเนื้อปลาขึ้นฟู ใสหอมเจียว ผัดใหเขากันจน

เริ่มแหง ปรุงรสดวยน้ำตาลปบ น้ำมะขามเปยก ใหออก 3 รส คือเปรี้ยว เค็ม หวาน ผัดตอไปจน

น้ำพริกแหงดี 

4. น้ำพริกปลาราสามรส จะดับกลิ่นปลาราดวยเครื ่องสมุนไพรตาง ๆ เชน ใบมะกรูดหั ่นฝอยทอด  

หอมเจียวที่มีแยกบรรจุใหตางหาก 

    
 

   
 

รูปที่ 4-5 การทำน้ำพริกปลาราสามรส ของคุณวิมล แซปง ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง 
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วัตถุประสงคที่ 2) เพื่อพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นเปนการ

สรางรายไดและอาชีพในชุมชน 

 ผูประกอบการอาหาร ทำอาหาร รานอาหาร ในพื้นที่บางเสาธง พบเห็นอยูมาก และเราจะเห็นได

ชัดเจนมากในการทำงานบุญตาง ๆ ที่วัด มีแมครัว พอครัว ลูกมือในครัว ตางรวมตัวมาชวยกันทำอาหารคาว 

อาหารหวานเพื ่อถวายพระ เลี ้ยงคนที ่มาชวยงาน และแบงปนอาหารกันเปนของฝากไปในแตละบาน  

ความรวมมือกันในชุมชน ในเครือญาติมีการสานสายสัมพันธโดยใชอาหารรสชาติดี คุณภาพดี เปนสื่อกลางใน

การมารวมทำกิจกรรมตาง ๆ อาหารพื้นถิ่นในบางเสาธงที่ผูประกอบการยึดเปนอาชีพ สรางรายไดนั้น มาจาก

ภูมิปญญาของคนรุนกอน พอแมถายทอดสูรุนลูกและหลานโดยใชวัตถุดิบที่มีในแหลงพื้นบานดวยมีแนวคิดวา 

ปลูกไวเอง ทำกินเอง มั่นใจไดในความปลอดภัยของอาหาร ปลอดสารพิษ  

 

4.3 ขอมูลผูประกอบการที่ผลิตอาหารคาวและขนมพ้ืนบาน และขอมูลอาหารพื้นถิ่น  

อำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ มีวัฒนธรรม ประเพณ ีวิถีชีวิตชุมชนที่มีเอกลักษณของตนเอง 

รวมทั้งมีแหลงทองเที่ยวเชิงวัฒนธรรม และทางธรรมชาติอยูมากมาย อาหารถือวาเปนสวนหนึ่งในวิถีชีวิตของ

ชุมชน โดยอาหารทองถิ่นเปนวัฒนธรรมที่สืบทอดตอกันมาทั้งเรื่องการหาวัตถุดิบ ตลอดจนการปรุงอาหาร 

สูตร/สวนผสมจะเห็นไดวาอาหารทองถิ่นเปนวัฒนธรรมที่สามารถนำมาพัฒนาใหเปนกิจกรรมหนึ่งใหเกิดการ

สรางอาชีพ พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นที่ใชวัตถุดิบหลักของคนในพื้นที่ชุมชน และแปรรูปเปนผลิตภัณฑ

อาหารพ้ืนถิ่นที่ขยายออกมายังชุมชนหมูบานจัดสรร ชุมชนเมือง และคนทั่วไปซึ่งจะนำไปสูการขยายตลาดของ

ผูบริโภคที่กวางขึ้น หรือนำการทองเที่ยวเชิงสรางสรรคเขามาในพื้นที่บางเสาธงได 
 

 4.3.1 ผูประกอบการที่ผลิตอาหารคาวและขนมพ้ืนบานในอำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ 

 ขอมูลผูประกอบการที่ผลิตอาหารคาวและขนมพื้นบาน ไดเก็บขอมูลและวิเคราะหจากการสอบถาม 

สัมภาษณทางโทรศัพทและการพบปะกันในพื้นที่บางเสาธง มีดังนี ้

 

ตารางที่ 4-1 ขอมูลผูประกอบการที่ผลิตอาหารและขนมพื้นบานในพื้นที่อำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ 

ผูประกอบการ/ 

ที่อยู 

การประกอบการ ปญหา/สิ่งที่ตองการ

พัฒนา 

การตลาด รายได 

คุณกนิษฐา  

ทับจันทร (พี่หนู) 

ลูกคุณยายสิน 

34/1 หมู 13 

ต.บางเสาธง 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

ขนมสายบวั  

ขนมกลวย 

ขายมะพราว กลวยหอม  

ผักสวนครัว 

 

- ผลิตอาหารที่สะอาด 

ปลอดภัย 

- มีบรรจุภัณฑ ที่ใหอาหาร

คงอยูไดนาน 

ตลาดบางบอ  

ชวงเชาวันอาทิตย  

(04.00-09.00 น.) 

  

ขนมสายบวั  

ขายไดอาทิตยละ  

1,000 บาท 
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ผูประกอบการ/ 

ที่อยู 

การประกอบการ ปญหา/สิ่งที่ตองการ

พัฒนา 

การตลาด รายได 

คุณบุญยวีร 

เกตุขวง   

38/5 หมู 5 

ต.ศีรษะจระเขใหญ 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

10570 

ขนมไทยแมเฉลิมศรี 

เขา OTOP 1 ดาว 

ทำขนมไทยและเบอเกอรี ่

ขนมชั้น ขนมเปยกปูน 

ตะโกเผือก บัวลอยเผือกแกว 

ครองแครงกะทิสด 

ขนมกลวย ขนมเผือก ฯลฯ 

- พัฒนารูปลกัษณขนมไทย 

- อายุการเก็บรักษา 

- บรรจุภัณฑ 

สงรานประจำ  

(ชวงโควิดตองหยุดไป) 

ขายตาม order 

โพสขายใน facebook 

และline คนรูจักกัน 

ทำเปนรายไดเสริม  

ชวงกอนโควิด ประมาณ 

15,000 บ.ตอเดือน  

แตชวงโควิดนี้ ไมมีรายได

เลย 

คุณวิมล แซปง 

โทร 088-6194320 

57 หมู 12  

ต.บางเสาธง 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

น้ำพริกปลาราสามรส 

ใชปลานิล ปลายี่สกจาก 

บอปลาเบญจพรรณในพื้นที่ 

ตัวน้ำพริกมีนำ้มันมาก 

และบรรจุภัณฑยังไม

เหมาะสมในการบรรจุ

อาหาร 

- ขายของที่ตลาดเคหะ

และไทยประกัน ในวัน

อาทิตย อังคาร พุธและ

ศุกร ทั้งแบงบรรจุถุงเล็ก 

กลอง และถุงเปนกก. 

- ขายตามออเดอร 

ขายน้ำพริกได 10 กก. 

ตอวัน ประมาณ 2,000-

2,500 บาทตอวัน 

คุณอาภาพรรณ  

กันคลอย  

36 หมู 11  

ต.ศีรษะจรเขนอย 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

แกงสมผักกระเฉด 

ใชปลาพื้นบาน ผักกระเฉดเปน

พืชทองถิ่น 

 

ตองการใหอาหารมีความ

สะอาดปลอดสารพษิและ

ขยายลูกคา 

ตลาดในชุมชน 

รับจางทำสงตามงาน

ตามบาตาง ๆ  

ทำ 1 หมอประมาณ  

25 ชุด ชุดละ 50 บาท 

(น้ำแกง+ปลานิลทอด 

+ผักกระเฉด) 

คุณสิริมน  

กลิ่นหอม 

42/1 หมู 5  

ต.ศีรษะจรเขนอย  

อ.บางเสาธง 

จ.สมุทรปราการ 

 

แปรรูปผลไมตามฤดูกาลของ

ทองถิ่น เชน ตะลิงปลิงอบแหง 

กลวยตาก  

มะมวงกวน  

มะมวงแชอิ่ม 

 

มีสินคา OTOP คือ เมี่ยงคำ  

ปญหา;  

- ผลไมไมเพียงพอในการ

ผลิต 

- ตองการใหผลิตภัณฑมี

ความสะอาด ปลอดภัยตอ

ผูบริโภค 

- บรรจุภัณฑมีตนทุนสูง 

ขายอยูหนาราน

กวยเตี๋ยว ตลาดน้ำวัด

ศรีวารีนอย และขายใน

โรงงานตาง ๆ  

ทำเปนรายไดหลัก  

มีรายไดประมาณ  

สัปดาหละ 4,000-5,000 

บาท 

คุณจิตรา  

บุญเฉลียว 

10 หมู 10  

ต.ศีรษะจรเขนอย 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

ขนมไทย เชน ทองแปบ ขนมตม 

ขนมชั้น ทองหยิบ ทองหยอด  

ขนมในพิธีตาง ๆ เชน ขนมตอก

ขันหมาก (ประกอบขนมปยุฝาย  

ขนมชั้น สาลี่ วัตถุดิบจากสวนใน

ทองถิ่น)  

- อยากพัฒนาบรรจุภัณฑ 

- การเก็บรักษาคุณภาพ

อาหาร 

ไมมีหนาราน  

ขายตาม order  

ขายเปนอาหารวาง

ใหกับหนวยงาน 

โรงเรียนตาง ๆ  

ขายขนมเปน 50% ของ

รายได 

(เคยทำสงสูงสุดตอวัน 

300 กลอง) 
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ผูประกอบการ/ 

ที่อยู 

การประกอบการ ปญหา/สิ่งที่ตองการ

พัฒนา 

การตลาด รายได 

คุณปรียศักดิ์  

เหมือนเดช 

(พีท-เพชร) 

115 หมู 12  

ต.บางเสาธง 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

ลาบปลาตะเพยีน 

ลาบปลานิล 

(รานอาหารไทย-อีสาน) 

ใชปลาเลี้ยงเองทั้งหมด 

- มีอาหารที่หลากหลาย 

- พัฒนาอาหารปลอดภยัให

เปนที่รูจัก 

- สนใจทำผลิตภัณฑ  

ปลานิลแดดเดียวทอด 

ตลาดในชุมชน และคน

ในจังหวัดสมุทรปราการ 

ทำรานอาหารเปนรายได

หลัก  

คุณประชุม  

พัฒนศร (ปาชุม)           

T 089 7662931  

54 หมู 7  

ต.ศีรษะจรเขใหญ  

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

แมครัวงานบุญ งานวัด 

ทำอาหารคาว-หวาน 

ทำขิงดอง น้ำพริกมะขาม ผลไม

แชอิ่ม 

- งานแมครัวมีลดนอยลง 

ยังตองการใหลูกมือในทีม

ของแมครัวมีอาชีพ มี

รายไดอยู 

- เพิ่มชองทางกาทำอาหาร

จำหนาย  

 

ทำตามออเดอรที่มีคน

มาจางวาน 

ทำฟารมเพาะพันธุลกูปลา

เปนหลัก  

ตัดมะรุม ขายสงที่ตลาดไท 

คุณนฤมล บุญเพ็ง 

(พี่ติ๋ม)  

T 096 9962748 

บาน 30/3 หมู 11  

ต.บางเสาธง  

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ  

ขนมไทยมาลัยทอง 

มีขนมหวานหลายชนิด โดยเม็ด

ขุนเผือกได OTOP 3 ดาว เมื่อป 

2547 

 

- ขนมหวานที่ขาย ราคาจะ

ถูกกวารายอื่น เนนชิ้นใหญ 

ทำสดทุกวัน ไมมีชองทาง

ติดตอกับลูกคา เปนแบบ

บอกปากตอปาก 

จึงตองการเพิ่มกลุมลูกคา

ใหมากขึ้น โดยตองการ

ปรับบรรจุภัณฑ ที่ติด 

สติกเกอร มีเบอรโทรติดตอ 

วางขายตามตลาดนัด  

3 แหง คือตลาดนัด 

วัดบัวโรย ตลาดนัด

ผูใหญสง และตลาดนัด

หงสแกว และทำตาม 

ออเดอรที่มีคนมาจาง 

ขายขนมหวานเปนหลัก 

คุณวัลยา ครูชูกิจ 

T 081 8699550 

73 หมู 13 

ต.บางเสาธง 

อ.บางเสาธง  

จ.สมุทรปราการ 

แมครัวงานบุญ งานวัด 

- ขายอาหารในตลาดวัด 

บัวโรย เปนอาหารพรอมทาน 

สวนใหญเปนอาหารคาว เปน

แกง น้ำพรกิ ที่เปนอาหารพื้นถิ่น  

- ไมมีปญหาในการทำของขาย 

- ใจรัก ชอบทำอาหาร  

ตลาดวัดบัวโรย 

มีเฉพาะชวงเชาวัน

อังคาร 6.00-9.00น. 

มีบอเลี้ยงปลา 

เบญจพรรณ สวนมะมวง 

กลวย ขายไดตลอดป 

 

 

4.3.2 ขอมูลผูประกอบการจากการสังเกตการณในพื้นที่ตลาดชุมชนและคนในพื้นที่ 

         1) การสังเกตการณ การคาขายขนมสายบัวของคุณกนิษฐา ทับจันทร (พี่หนู) ที่ตลาดบางบอ 

และมีการสัมภาษณเชิงลึกคุณกนิษฐา ทับจันทร เมื่อวันที่ 29 สิงหาคม 2564 ไดใหขอมูลวา 

 การเริ่มทำขนมสายบัว ผูคิดคนขนมสายบัว คือ ยายสิน (คุณแมพี่กนิษฐา) คิดสูตรเองตั้งแตอายุ 18 ป 

ตั ้งแตยังอยูตำบลศีรษะจรเขนอย จนปจจุบันอายุ 94 ป ดังนั้น ปจจุบันขนมสายบัวมีอายุประมาณ 76 ป 

ถายทอดจากยายสินไปสูพี่กนิษฐา และเริ่มขายที่ตลาดบางบอประมาณ 10 ป มีแผงตลาดขนม ทำขนมได
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จำนวน 100 ถึง 150 กลอง และมีตลาดหลักคือ มีผูรับไปขายสงตามโรงงาน ชวงโควิดระบาดตั้งแตป 2563  

ไมสามารถจำหนายเขาโรงงานได โดยขายสงใหแมคารับไปขายตอที่ตลาดฝงตรงขาม และขายปลีก ที่แผงเชา

ริมถนนบริเวณตลาดบางบอจะเหลือประมาณ 60 กลอง เฉพาะวันอาทิตยครึ ่งวันเชา คาเชา 20 บาท 

นอกจากนี ้ขนมสายบัวสูตรยายสินยังมีหลานสาวอายุ 39-40 ป ชวยทำขนมสายบัว และวางจำหนายที่ 

ซอยบัวโรย ตลาดหงษแกว ในวันอังคาร วันพฤหัสบดี และวันศุกร ชวงเย็น ครั้งละประมาณ 20 กลอง  

สวนผสมและขั้นตอนในการทำขนมสายบัว มีมะพราวทึนทึก น้ำตาลปบ แปงมันสำปะหลัง แปงขาวเจา 

โดยนำสายบัวแดง ทำการปลอก หั่น ลาง ปนเอาแตเนื้อ บีบคั้นเอาน้ำออก 2 กก. ใสกะละมัง น้ำตาลปบ 1 กก. 

แปงมันสำปะหลัง 1 กก. มะพราวชัก 1 กก. แปงขาวเจา 100 กรัม คลุกผสมใหเขากัน ใสถวยนึ่ง โดยตั้งบนเตา

ใชฟน ใชเวลานึ่งประมาณครึ่งชั่วโมง 
อ.สุเมษ เลิศจรยิพร ผูบันทึกขอมลู  

            29 สิงหาคม 2564   
 

 

 

  

 

 

 

รูปที่ 4-6 การสำรวจตลาดและสังเกตการณ ขนมสายบัว ของคุณกนิษฐา ทับจันทร ตลาดบางบอ 

 2) การสังเกตการณ การผลิตน้ำพริกปลาราสามรส ของคุณวิมล แซปง ที่บานใกลวัดบัวโรย ตำบล

บางเสาธง อำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ และมีการสัมภาษณเชิงลึกคุณปามล เมื่อกันยายน 2564  

ไดใหขอมูลวา  

ปลาราทรงเครื ่องบัวโรยมีจุดเริ ่มตนมาจากครอบครัว คุณปาวิมล แซป ง (นามสกุลเดิม ทองดี)  

ซึ่งประกอบอาชีพทำปลาราขายตั้งแตรุนของคุณแม (นางแหมม ทองดี) ตอมาไดแตงงานกับนายสุชาติ แซปง 

ซึ่งเปนครอบครัวคนไทยเชื้อสายจีนอยูตรงขามวัดบัวโรย ในชวงวิกฤตเศรษฐกิจป 2540 การคาขายปลารา

ตกต่ำลง คุณปาวิมลจึงนำปลารามาดัดแปลงทำเปน “ปลาราทรงเครื่อง” เพื่อใหพรอมรับประทานและ

ยกระดับขึ้น โดยนำปลาราปลานิล ปลาจีน หรือปลายี่สก มาแกะเอาแตเนื้อ แลวยีใหขึ้นฟู ผัดใสพริกแกง  

น้ำมะขามเปยก ใหออก 3 รส คือ เปรี้ยว เค็ม หวาน ดับกลิ่นปลาราดวยเครื่องสมุนไพรตาง ๆ เชน ใบมะกรูด

หั่นฝอยทอด หอมเจียว ผักจนแหงไมอมน้ำมัน เปนอันเสร็จ ปลาราของคุณปาวิมลจึงถือวาเปนเจาแรกเปน

สินคาขายดีดวยรสชาติที่จัดจาน เผ็ดรอน ถึงเครื่องและราคาไมแพง จึงเปนที่นิยมในหมูผูบริโภค แตกอนปลารา

มักนิยมทำกันหลังเกี่ยวขาว เพราะน้ำในนาจะเริ่มลดลง และเขาหนาแลง อาหารก็จะหารับประทานยาก ไมมี

หมู ไกแบบปจจุบัน แหลงโปรตีนที่พอจะหาไดก็มีแตปลาเทานั้น บางบานจะทำปลาเค็ม ปลาแหง และปลารา

เก็บไวกินในครัวเรือน หากมีมากก็แบงปนกัน  
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ประมาณป 2530 ที่บัวโรยมีการเปลี่ยนแปลงดานการประกอบอาชีพ ไดสงเสริมใหชาวบานเลี้ยงปลา 

โดยเฉพาะปลานิล ที่ในหลวง ร.9 พระราชทานกรมประมง พื้นที่นาจึงปรับเปลี่ยนใหเปนบอปลา แรก ๆ เรียก

กันติดปากวา “ลาด” เพราะขุดบอใหมีความลาดลงดานขาง ตรงกลางเปนเนินใชปลูกขาว เนื่องจากชาวบาน

ยังไมกลาที่จะเสี่ยงกับการขาดทุน ตอมาเมื่อเห็นวาอาชีพเลี้ยงปลาเปนอาชีพที่มั่นคงกวาทำนา จึงขุดบอใหมี

กนลึกแบบปจจุบัน คำวา “ลาด” จึงหายไป กลายเปน บอ แทน เมื่อตองวิดบอจับปลา จะแบงเปนสองข้ันตอน 

ขั้นตอนแรกเรียกวา “ลากปลา” คือ พรองน้ำออกจากบอ เพื่อสะดวกในการใชอวนตาขายลอมปลาใหอยูใน

วงจำกัด และสะดวกในการคัดเลือกปลาตามขนาด ขั้นที่สอง เรียกวา วิดแหง คือ เอาน้ำออกใหหมด แลวใหคน

ลงไปจับปลาที ่ค างอยู ก นบอ ปลาที ่ไดจะมีหลากหลายทั ้งปลาหมอ ปลาชอน ปลาหลด ปลากระดี่  

นอกเหนือจากปลาเปนที่จับไดแลวปลาบางสวนที่ไมไดขนาด และปลาที่ตายซึ่งขายไมไดจะนำมาแปรรูป  

เปนปลาเค็ม ปลาแดดเดียวและปลารา 

ปลาราของบัวโรยนั้นตางจากปลาราทางอีสาน เพราะจะทำปลาราตองทำเปนปลาเกลือกอน คือนำ

ปลามาขอดเกล็ด ควานไส ลางจนสะอาด ถาเปนปลากระดี่ สมัยกอนจะเอาเปลือกหอยแครงใสในสวิงตาขาย

แลวกระแทกกับไม เปลือกหอยแครงจะชวยทำใหประหยัดเวลาขอดเกล็ด เมื่อทำปลาสะอาดแลวจึงนำมาเคลา

กับเกลือปน ใสโองใสไห หมักไว  จนเกลือเขาเนื้อปลา ถาเกลือเขาเนื้อ ตัวปลาจะแข็ง จึงเทออกมา น้ำที่ไดจาก

การทำปลาเกลือจะเก็บไว เพื่อเอาไปตมทำน้ำปลาไวใชในครัวเรือน จากนั้นจึงนำมาเคลากับขาวคั่ว เติมเกลือ

อีกรอบ แลวอัดใสภาชนะใหแนนจนเต็ม เอากาบหมากปดทับกันแมลงลงไปวางไข ขัดดวยไมไผหรือ 

ตนคลา ตอมาในปจจุบันปดฝาดวยพลาสติก ทิ้งไวเปนปจึงนำออกมาทานได เก็บนานกวานั้น เนื้อปลาจะไมอรอย 

จึงมีสำนวนที่วา “ปลาราคางป” 

               ผศ.ดร.วุฒิพงษ ทองกอน และ น.ส.กชกร ขวัญทอง 

          บันทึกขอมูล กันยายน 2564 

 

              
 

   รูปที่ 4-7 การสำรวจผูประกอบการผลิต น้ำพริกปลาราสามรส ของคุณวิมล แซปง ที่บานใกลวัดบัวโรย 

 

 3) การสอบถามและทำกิจกรรมสนทนากลุ มกับกลุ มผูประกอบการอาหารพื้นถิ ่น คุณประชุม  

ทัศนศร (ปาชุม) อายุ 66 ป ศรีวารีฟารม อยู บานเลขที ่ 54 หมู  7 ต.ศีรษะจรเขใหญ อ.บางเสาธง  
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จ.สมุทรปราการ เปนแมครัวในงานบุญ งานวัดในแถบพื้นที่มานาน และสวนหนึ่งลูกทีม คุณยุพา ปลื้มไสยาสน 

(ปาแมว) ปาชุมเปนลูกสาวยายฉิม เปนแมครัวใหญ ชางทำอาหารคาว อาหารหวานในแถบนี้ มานานกวา 50 ป 

ถายทอดการทำอาหารใหกับปาชุม ปาแมว โดยปาชุมเลาวาคนยานนี้แตกอนที่คาขาย มีการแจวเรือเอาขาว 

ปลาเค็ม กลวย ของพื ้นบานไปแลกของกันกับคนสวนแถวพระประแดง โดยเอามะพราวกลับมา การที่

ครอบครัวทำอาชีพแมครัวตามงานบุญ เปนลูกมือจนเปนแมครัวใหญ ทำใหทำอาหารพื้นถิ่นไดหลากหลายชนิด 

และอาหารในงานบุญก็มีความนิยมในยุคสมัยที่เปลี่ยนไป เชน แกงสมโสนใสปลาหมอ ตมยำปลาชอนพริกเผา 

แกงรอนวุนเสน ตมกะทิสายบัวใสปลาทูเค็ม แกงสมสายบัว แกงเลียงสายบัว แกงบอนใสปลาโขลก แกงปลา

ไหลใสกลวยน้ำวาดิบ กระเพราปลาไหล แกงเลียงน้ำเตาใสกะทิ หอหมกปลาชอนใบยอ ปลาหมอฉูฉี่ ยำหัวปลี    

นอกจากนี้ยังมีปลาราหลนทรงเครื่อง เตาเจี้ยวหลน กะปคั่ว ในกลุมแมครัวในงานวัด งานบุญ จะประกอบดวย

แมครัว 3 คน และลูกมืออีก 3- 4 คน และยังมีคนที ่มาชวยงานเขามาชวยกันประกอบอาหาร เตรียม

สวนประกอบ วัตถุดิบอาหาร การจัดงานกันที บางครั้งยาวนานกัน 7- 8 คืน ทำใหคนพ้ืนถิ่นเดิมตางไดรูจักกัน 

รูจักเครือญาติพี่นองกัน มีความสัมพันธที่ดีและชวยเหลือกันในเทศกาลตาง ๆ การทำอาหารมักจะใชวัตถุดิบ

จากคนในพ้ืนที่ ขาว ปลา พริก ผักสวนครัว ทำใหมีรายไดเกื้อหนุน แบงปนกันในพ้ืนที่ 

 ปจจุบันนี้ทำฟารมเพาะพันธุลูกปลา จำหนายลูกปลา และปลูกตนมะรุม ตัดฝกขายที่ตลาดไท หรือ

ตลาดคาสงรายใหญ โดยการรับเปนแมครัวอาจลดนอยลง แตในเทศกาลสำคัญของวัดก็เขาไปเปนเรี่ยวแรง

สำคัญ และยังสนใจในการทำอาหารพื้นถิ ่นอยู และยังตองการใหลูกมือของแมครัวมีอาชีพ มีรายไดอยู 

นอกจากนี้ยังทำน้ำพริกมะขาม ขิงดอง แตงรานดอง ผักบุงดอง พุทราแชอิ่ม และนองชายของปาชุมทำปลา

แดดเดียว โดยมีคนสั่งซื้อเขามาสม่ำเสมอ  

 

   

 

 

 

 

 

 

 

      รูปที่ 4-8 การเขาพบผูประกอบการทำอาหารพื้นถิ่นของคุณประชุม ทัศนศร ที่ศรีวารีฟารม  

                   ตำบลศีรษะจรเขใหญ อำเภอบางเสาธง 

 

 4) การสัมภาษณผูประกอบการขนมไทย มาลัยทอง โดยคุณนฤมล บุญเพ็ง (พี่ติ ๋ม) อายุ 55 ป  

เปนผูสืบทอดการทำขนมหวานตอจากคุณแมมาลัย สบายดี อายุ 80 ป  ทำที่บาน 30/3 หมู 11 ต.บางเสาธง  
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อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ เปนผูประกอบการทำผลิตภัณฑขนมไทย โดยเปนประธานกลุมวิสาหกิจชุมชน 

“ขนมไทย มาลัยทอง” และกลุมพัฒนาอาชีพขนมไทย มาลัยทอง ซึ่งขนมไทย “เม็ดขนุนเผือก” ได OTOP 3 ดาว 

ครอบครัวพี่ติ๋ม มีดวยกัน 4 คน มี สามี ลูกชาย ลูกสะใภ พี่ติ๋มจะเปนหลักคนเดียวในการทำขนม มีลูกสะใภ

ชวยขายขนม สวนสามีขับรถรับจาง ลูกชายเปนลูกจางบริษัท ไมไดชวยทำขนม การประกอบขนมจะเตรียม

วัตถุดิบที่ซื้อจากตลาด จะทำชวงใดขึ้นอยูกับไปขายชวงเชา หรือบาย ถาขายชวงเชา วัตถุดิบจะถูกเตรียมไว

ชวงหัวค่ำ และเริ่มทำขนมเพียงคนเดียวตั้งแต ตี 1 จนถึงเชามืด ถาขายชวงบาย จะไปซื้อของที่ตลาดตอน 

08.00 น. กลับจากตลาดจะเริ่มทำขนม เมื่อทำเสร็จแลวจางรถพวงขางไปสงที่ตลาดนัด วางขายตามตลาดนัด 

3 แหง คือตลาดนัดวัดบัวโรย ตลาดนัดผูใหญสง และตลาดนัดหงสแกว และผลิตตามออเดอรของลูกคา 

ในแตละอาทิตย ขนมไทยที่ผลิต ไดแก ขนมหมอแกง สังขยา วุนกะทิ ขนมชั้น ขนมเปยกปูน ตะโกหนานวล 

ขนมมัน ตะโกเผือก บัวลอยเผือกแกว ประกริมไขเตา ขนมกลวย ขนมเผือก ขนมฝอยทอง ทองหยอด เม็ดขนุนถั่ว 

เม็ดขนุนเผือกฯลฯ โดยขนมหลักที่ทำทุกวันมี ขนมหมอแกง สังขยา วุนกะทิ ขนมชั้น ขนมเปยกปูน ตะโก

หนานวล ขนมมัน รวมวันละ 7-8 ถาด สวนขนมฝอยทอง เม็ดขนุนถั่ว ทองหยอด จะทำเปนกลองจำนวน 100 กลอง 

พี่ติ๋มมีหลักในการขายคือ ราคาถูก อรอย สดวันตอวัน ลักษณะขนมจะมีชิ้นใหญ ใสในกลองโฟมหรือกลอง

พลาสติกใส ราคาขนมจะถูกกวาแมคาขายขนมไทยรายอื่นทำใหไมคอยมีกำไรมากนัก การขายขนมไมมี

ชองทางติดตอกับผูขายเปนแบบบอกปากตอปาก พี่ติ๋มจึงมีแนวคิดในการเขาถึงกลุมลูกคาใหมากขึ้น โดยจะติด

สติกเกอร มีเบอรโทรติดตอ และแบรนดที่กลองขนม เพื่อจะไดขายขนมไดมากขึ้น 
 

ชวงเวลาที่ขายขนมหวานของพ่ีติ๋ม ขนมหวาน 

ตลาด ชวงเชา (06.00-09.00 น.) ชวงบาย (15.00-20.00 น.) ชวงบาย (15.00-21.00 น.) 

ตลาดนดัวัดบัวโรย อังคาร, เสาร - - 

ตลาดนดัผูใหญสง - อาทิตย, จันทร, พุธ, ศุกร - 

ตลาดนดัหงสแกว - - อังคาร, พฤหัสบด ี
 

  
รูปที่ 4-9 การสัมภาษณผูประกอบการขนมไทยของคุณนฤมล บุญเพ็ง (พ่ีติ๋ม) ที่ตลาดวัดบัวโรย 

            ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง 
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5) การสำรวจผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น คุณวรญา ภรรยาครูชูกิจ อายุ 70 ป เปนประธานกลุมสตรี 

หมู 13 ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ เปนแมครัวในงานบุญวัดบัวโรย และผูประกอบการที่นำ

อาหารคาวมาขายในตลาดนัดเชาวันอังคาร ของวัดบัวโรย เริ่มขาย 6.00-9.00 น. เปนคนในพื้นที่นี้ เปนภรรยา

ครูชูกิจที่สอนในโรงเรียนวัดศรีวารีนอย และเกษียณออกมาแลวเปนไวยจยากรของวัดบัวโรย จึงรูจักผูคน

จำนวนมาก ที่บานทำบอปลานิล ปลายี่สก มีสวนมะมวง กลวยหอม กลวยน้ำวา ที่มักเก็บมาขายในตลาดพรอม

กับอาหารเสมอ การประกอบอาหารจะเตรียมวัตถุดิบจากในสวนหรือพื้นที่ใกลเคียง วัสดุจะถูกเตรียมรอไว 

แตชวงหัวค่ำ และเริ่มทำอาหารเพียงคนเดียวตั้งแต ตี 2 จนถึงเชามืด ก็เริ่มทยอยขนหมอแกงมาจัดราน อาหาร

หมอที่ปาทำมาขาย เชน น้ำพริกกลางดง น้ำพริกปลานิล ถั่วงอกดอง ปลาราหลน แกงคั่วเปดยาง ยำไก

น้ำพริกเผา กุงฝอยเค็มหวาน แกงไตปลา ผัดสายบัว แกงสมสายบัว ปลานิลแดดเดียว ปาเลาวาในกลุมสตรี  

หมู 13 มีภรรยาผูใหญวิหารที่สนใจในการรวมกลุมเพื่อทำผลิตภัณฑสรางอาชีพเสริมอยูดวย 
 

     
 

         
 

   รูปที่ 4-10 การเขาพบผูประกอบการทำอาหารพื้นถิ่นของคุณวรญา ครูชูกิจ ที่วัดบัวโรย ตำบลบางเสาธง  

 

 6) การสัมภาษณผูประกอบการอาหาร ขนมหวานแมเฉลิมศรี โดย คุณบุญยวีร เกตุขวง (พี่เล็ก) 

อายุ 58 ป เปนผู ส ืบทอดการทำขนมหวานตอจากคุณแม ทำที ่บาน 38/5 หมู  5 ต.ศีรษะจรเขใหญ  

อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ เปนผูประกอบการทำขนมไทยและเบอเกอรี่ นำผลิตภัณฑเขา OTOP 1 ดาว 

กอนหนานี้ทำขนมไปวางขายตามรานอาหาร แตในชวงโควิดไดหยุดทำ ปจจุบันขนมหวานที่ทำจะผลิตตาม 
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ออเดอร ไดแกขนมชั้น ขนมเปยกปูน ตะโกเผือก บัวลอยเผือกแกว ครองแครงกะทิสด ขนมกลวย ขนมเผือก ฯลฯ 

โดยมีแนวคิดในการปรับรูปลักษณขนมใหสวยงาม นาสนใจ และเขาถึงกลุมลูกคาใหมากขึ้น 
 

   
 

     
 

   รูปที่ 4-11 การเขาพบผูประกอบการขนมหวานแมเฉลิมศรี โดยคุณบุญยวีร เกตุขวง 

 

4.4 วิเคราะหความพรอมศักยภาพในการพัฒนาของกลุมเปาหมายและคัดเลือกอาหารพื้นถิ่น อาหารคาว 

ขนมพื้นบานที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ 

จากขอมูลผูประกอบการผลิตอาหารในพื้นที่บางเสาธงและขอมูลอาหารพื้นถิ่นที่นาสนใจโดยไดจาก

การสัมภาษณทางโทรศัพท ลงพื้นที่สำรวจ การเดินตลาด การสัมภาษณเชิงลึกผูประกอบการ การสนทนากลุม

โดยสอบถามบุคคลในกลุมเพื่อใหไดมาถึงความคิดเห็น ความเชื่อ หรือทัศนคต ิหรือแนวคิดตออาหารพื้นถิ่นใน

ชุมชน อาชีพที่เก่ียวของกับอาหาร นักวิจัยและทีมไดรวมกับผูประกอบการอาหารบางสวน ไดวิเคราะห SWOT 

analysis ที่เปนปจจัยภายในของกลุมในดานจุดแข็ง (Strength) และจุดออน (Weakness) และปจจัยภายนอก

ของกลุมที่เปน โอกาส (Opportunity) และอุปสรรค (Threats) เพื่อวิเคราะหความพรอมศักยภาพในการ

พัฒนาของอาหารพื้นถิ่นที่เปนเปาหมายและ/หรือผูประกอบการอาหาร จากนั้นคัดเลือกอาหารพื้นถิ่นที่จะ

พัฒนาผลิตภัณฑ ซึ่งผลการวิเคราะห SWOT ของแตละอาหารพ้ืนถิ่นที่เปนเปาหมาย ไดผลดังตารางที่ 4-2  

ความพรอมศักยภาพในการพัฒนาของผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น จะพิจารณาที่ 1) ความมุงมั่นใน

การผลิตอาหาร 2) การใชวัตถุดิบอาหารในทองถิ่นและโอกาสในการสรางรายได 3) การปรับแนวคิดการขยาย

กลุมลูกคา จากการจำหนายผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่น (ผูประกอบการ อยางนอย 3 ราย) 

       อาหารพื้นถิ่นที่สนใจในการพัฒนา จะพิจารณาจาก 1) เอกลักษณในการผลิตอาหารที่มีเรื่องราว 

การผลิตตามภูมิปญญาของคนรุนกอนที่ถายทอดสูคนรุนหลัง 2) การนำความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

ไปชวยวิจัย พัฒนา ปรับคุณภาพอาหารและหรือสรางภาพลักษณอาหารได 3) ความคุมคา คุมทุนในการผลิต 

การทำรายไดหรือการสรางชองทางการตลาด (อาหารคาว 1 อาหารหวาน 2)
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ตารางที่ 4-2 การวิเคราะห SWOT analysis ผูประกอบการอาหารพื้นถ่ินที่สนใจในการพัฒนาผลิตภัณฑ 

อาหารพื้นถิ่นที่สนใจ จุดแข็ง (Strength) จุดออน (Weakness) โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 

ผูประกอบการอาหาร 

ขนมสายบัว *อาหารที ่ส ืบทอดการทำเปนอาชีพสู ร ุ นลูก 

หลาน มากกวา 70 ป 

*บัวแดง เปนพืชน้ำที่มีอยูมากในพื้นถิ่น หาได

งายในละแวกบาน ไมมีคาใชจายจัดหาวัตถุดิบ

และเปนเอกลักษณในชุมชนวัดบัวโรย 

*ร ูปลักษณขนมสายบัวคล ายขนมกลวย  

ซึ่งอาจเกิดความเขาใจผิดได  

*ขนมที่มีอายุการเก็บรักษาไมนาน ประมาณ 

1-2 วัน  

*ขนมสายบัวยังไมเปนที่รูจักกันมากนัก 

อาจสรางจุดเดนในทองถิ่นน้ีได 

 

*สายบัวแดงที่เปนวัตถุดิบหลักในบาง

ฤดูกาล มีลดนอยลงหรือหายาก  

คุณกนิษฐา ทับจันทร 

   

*มีประสบการณมากกวา 30 ปในการทำขนม

สายบัว 

*มีลูกคาประจำมาอยางตอเนื่อง 

*ทำขนมสายบ ัวได   1-2 คร ั ้ ง /ส ัปดาห  

เนื่องจากตองดูแลและพยาบาลคุณยายสิน 

 

*มีหลานสาวอีกรายที่ชวยทำขนม และ

นำไปชวยขาย 

*การขนสงจากบานไปตลาดบางบอที่

เปนแหลงขายประจำ มีราคาสูง (หาก

จางรถ ราคา 600-800 บาท) 

สรุปผลในการนำไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ปญหา/ความตองการในการพัฒนา 

* วัตถุดิบหลัก สายบัวแดง มีเฉพาะฤดูกาล หนาน้ำ (เดือน มิ.ย.-พ.ย.) 

* ทำขนมสายบัวแลว เก็บขายไดไมนาน ตองการยืดอายุใหมากขึ้น 

* ตองการขยายตลาดไปลูกคาที่กวางออกไป เชน ขายออนไลน ลูกคาท่ีอยูหางไกลไดเขาถึงขนมสายบัว 

* ผูประกอบการอาหารมีประสบการณสูงที่ไดรับถายทอด และทำมาไมต่ำกวา 30 ป ต้ังใจสืบทอด 

ภูมิปญญาการทำขนมสายบัว 

แนวทางที่เสนอการพัฒนา/ปรับปรุงผลิตภัณฑอาหาร 

* สรางการสื่อสารขอมูลหรือจุดเดนของตัวสินคา มีเขาใจผิดวาเปนขนมกลวย แตสีคล้ำ  

  ไมรูวาเปนขนมพื้นถิ่น 

* แปรรูปวัตถุดิบในการใชทำขนม เชน ทำในรูปแปงสายบัว 

* ปรับกรรมวิธีการผลิต การฆาเชื้อ การบรรจุ ใหมีระบบสุขาภิบาลท่ีดี สะอาด 

* ออกแบบบรรจุภัณฑ 

* ขยายกลุมลูกคาที่เปนการขายสง 
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อาหารพื้นถิ่นที่สนใจ จุดแข็ง (Strength) จุดออน (Weakness) โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 

ผูประกอบการอาหาร 

ขนมหวาน /  

ขนนมเปยกปูน 

*สวนผสมของขนมหวานมีนอย ตนทุนต่ำ  

*ทำไดงาย ใชเวลาไมนาน 

*พัฒนาสูตรไดรสชาติดี 

*กะทิราดหนาขนม เปนของเหลว  

มีอายุการเก็บรักษาไมนาน บูดเสียงาย  

*ขนมหวานที่มีรูปลักษณใหม นาสนใจ

และขยายลูกคาไดหลายกลุม 

*ชองทางการตลาดยังมีนอย  

คุณบุญยวีร เกตุขวง 

   

*มีประสบการณมากกวา 20 ปในการทำขนม 

*พัฒนาตนเองในการทำขนมอยูเสมอ ทำขนมได

หลากหลายชนิด 

*ขาดคนที่ชวยทำขนมในกรณีที่มีคนสั่งมาก ๆ  

 

*ปจจุบันรานอาหาร รานกาแฟ-เครื่องดื่ม 

ที่มีการวางขนมหวานมีอยูจำนวนมาก 

*ชวงเวลาในการทำขนมหวาน ทำหลัง

เลิกงานประจำ 

สรุปผลในการนำไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ปญหา/ความตองการในการพัฒนา 

* ผูประกอบการตองการผลิตขนมหวานท่ีใชเวลาในการทำไมนานนัก ทำไดหลังจากเลิกงานเนื่องจากมี

งานประจำ 

* ใหขนมหวานมีรูปลักษณที่ตางจากขนมหวานแบบโบราณ  

 

 

แนวทางที่เสนอการพัฒนา/ปรับปรุงผลิตภัณฑอาหาร 

* ผูประกอบการสนใจมากในการปรับรูปลักษณขนมเปยกปูนใบเตยหนากะทิ  

* ใหขนมหวานมีอายุการเก็บรักษาไดนาน 

* ขยายชองทางใหไดลูกคาเพิ่มมากขึ้น และ/หรือมีลูกคาประจำ 
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อาหารพื้นถิ่นที่สนใจ จุดแข็ง (Strength) จุดออน (Weakness) โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 

ผูประกอบการอาหาร 

น้ำพริกปลาราสามรส  

 

*วัตถุดิบ ปลานิล ปลายี่สก ปลาชอนในบอปลาที่

เลี้ยงไว นำมาหมักเปนปลารา อายุ 3 -6 เดือน  

มีราคาไมแพง  

*น้ำพริกผัดแหง กลิ่นดีไมแรง รสชาติอรอย 

*ตัวน้ำพริกมีน้ำมันคอนขางมาก เมื่อใสใน

ภาชนะบรรจุที่ใชเดิม เปนกลองพลาสติกบาง 

หรือถุงซิป จะเห็นน้ำมันชัด 

* ภาชนะบรรจ ุย ังไม  เหมาะสมในการใส

น้ำพริกที่เก็บไวนานๆ ไดดี และฉลากยังไม

ดึงดูดนัก 

* ผลิตภัณฑอาหารสามารถเปนของ

ฝากได  หากปร ับร ูปแบบอาจทำให

ผูบริโภคสนใจและมีความตองการมาก

ขึ้น 

 

*ผล ิตภ ัณฑน ้ำพร ิกปลาร าสามรส  

มีชองทางการขายที่ตลาดประจำ และ

มีคนรับไปขายสง จึงใหราคาไมสูง 

คุณวิมล แซปง 

   

*ประสบการณในการทำน้ำพริกปลารา มากกวา 

10 ป ปรับรสชาติอรอย จนลูกคาติดใจ 

*ม ีผ ู ช วยทำน้ำพร ิก 1 คน ซ ึ ่งต องด ูแล

ผูสูงอายุในบาน  จึงทำใหขาดแรงงานทั้งคน

ชวยทำและขายของ  

*สรางชองทางการตลาดทางออนไลน 

ใหล ูกคาสั ่งซื ้อก ับผู ผลิตไดโดยตรง  

โดยไมผานคนที่รับไปขายตอ 

*ย ังไมม ีการทำ ทดลองใชช องทาง 

การขายทางออนไลน 

 

สรุปผลในการนำไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ปญหา/ความตองการในการพัฒนา 

* ตัวน้ำพริกมีน้ำมันคอนขางมาก เมื่อใสในภาชนะบรรจุที่ใชเดิม เปนกลองพลาสติกบาง หรือถุงซิป  

จะเห็นน้ำมันชัด 

* ภาชนะบรรจุไมเหมาะในการใสน้ำพริกที่เก็บไวนาน ๆ ไดดี 

* บรรจุภัณฑและฉลาก ยังไมดึงดูดนัก 

* ตองการขยายตลาดไปลูกคาที่กวางออกไป เชน ขายออนไลน 

 

แนวทางที่เสนอการพัฒนา/ปรับปรุงผลิตภัณฑอาหาร 

* เพิ่มมูลคาและมีอายุการเก็บรักษายาวนาน งายตอการขนสง 

* ตรวจสอบคุณภาพอาหารได โดยวัดคาความชื้น การปนเปอนจุลินทรีย 

* สรางการสื่อสารขอมูลหรือจุดเดนของผลิตภัณฑ ขยายกลุมลูกคาเพิ่มขึ้น 

* ออกแบบบรรจุภัณฑใหเหมาะสม 
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อาหารพื้นถิ่นที่สนใจ จุดแข็ง (Strength) จุดออน (Weakness) โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 

ผูประกอบการอาหาร 

ปลานิลแดดเดียว /ทอด 

หรือขาวเกรียบปลานิล 

*ว ัตถ ุด ิบ ปลาน ิล ม ีปร ิมาณมากในช ุมชน 

บางเสาธงที่มีอาชีพเลี้ยงปลา และใชวัตถุดิบใน

พื้นถิ่น 

*มีวัตถุดิบอาหารที่ราคาถูก หาไดงาย 

*มีการทำผลิตภัณฑนี้กันมานาน และมีหลาย ๆ 

แหง  

* ไมมีบรรจุภัณฑ ฉลากที่เหมาะสม 

*สรางเอกลักษณผลิตภัณฑปลานิล 

แปรรูป อาจสรางจุดเดนในทองถิ่นน้ีได 

* ผลิตภัณฑอาหารสามารถเปนของ

ฝากได  หากปร ับร ูปแบบอาจทำให

ผูบริโภคมีความตองการมากขึ้น 

*ผลิตภัณฑอาหารมีกระบวนการเก็บ

รักษาหรือการขนสงที่ตองระวัง ซึ่งอาจ

ทำใหอาหารมีคุณภาพดอยลง 

กลุมสตรี 

หรือผูแปรรูปปลานิล 

   

*มีการรวมกลุม ที่สามารถพัฒนาใหสรางอาชีพ

ใหมีรายไดมากขึ้นได 

 

*ใชกระบวนการผลิตที่ขาดการควบคุมดาน

ความสะอาด  

 

*ปลานิลที่จับขายหนาบอ มีโอกาสได

ราคาสูงขึ้น 

*การแปรรูปปลานิลสำหรับเกษตรกร 

อาจสรางรายไดอีกทางหนึ่ง 

*ขาดงบประมาณเริ่มตนในการลงทุน/ 

อุปกรณเครื่องมือ 

*สถานท่ีในการผลิดอาหารรวมกัน 

สรุปผลในการนำไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ปญหา/ความตองการในการพัฒนา 

* ปลาสดมีอายุการวางจำหนายสั้น 

* ปลาหนาบอไมคอยมีราคา 

* ปลานิลเปนปลาท่ีนิยมเพาะเลี้ยงกันมากในอำเภอบางเสาธง และนำมาทำอาหารไดหลากหลายทั้งจาก

ปลาสดปลาหมัก และปลาตากแหง 

* ผูประกอบการ มีบอปลานิลเปนของตนเอง มีโอกาสตอยอดการแปรรูปปลานิลแดดเดียวเพื่อจำหนาย

ไดในชวงสถานการณโควิดที่มีรายไดลดลง 

แนวทางที่เสนอการพัฒนา/ปรับปรุงผลิตภัณฑอาหาร 

* ทำการแปรรูปผลิตภัณฑเชน ปลาแดดเดียวหรือทอด ขาวเกรียบปลานิล เพ่ือเพิ่มมูลคาและมีอายุ 

การเก็บรักษายาวนาน งายตอการขนสง 

* พัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปที่มีคุณภาพและรูปลักษณที่ดึงดูดกลุมลูกคา 

* ตรวจสอบคุณภาพอาหารได โดยวัดคาความชื้น การปนเปอนจุลินทรีย 

* อบรมการพัฒนาผลิตภัณฑแกกลุมแมบาน ผูประกอบการอาหารที่สนใจ 
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อาหารพื้นถิ่นที่สนใจ จุดแข็ง (Strength) จุดออน (Weakness) โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 

ผูประกอบการอาหาร 

อาหารพื้นถิ่น / 

อาหารงานบุญ 

*อาหารท ี ่ ส ื บทอดการทำเป นอาช ีพจาก

ครอบครัว 

*การทำอาหารใชวัตถุดิบที่มีในสวน ในทองถิ่น

ชุมชน 

*อาหารพื้นถิ่น ที่เปนอาหารโบราณแตกอน 

บางชนิดทำกันนอย อาจจะไมเปนที่รูจักกัน  

*อาหารพื้นถิ่นเปนจุดดึงดูดใหเกิดการ

ทองเที่ยวในชุมชน 

 

*ราคาวัตถุดิบ น้ำมัน หรือบรรจุภัณฑ 

ที่ใชในการทำผลิตภัณฑ ปรับตัวมีราคา

สูงขึ้น 

คุณประชุม พัฒนศร 

   

*มีการรวมทีมท่ีทำใหเกิดความชวยเหลือกันใน

ชุมชน 

* การสรางการรับรู การเปนแมครัวอาหาร

งานบุญ กับคนที่มาอยู ใหม ๆ ชุมชนเมือง 

บานจัดสรร 

*มีศักยภาพที่สามารถทำอาหารพื้นถิ่น 

ที่สงถึงลูกคารอบนอกชุมชนได  

*การหาลูกคา ขยายกลุมผูบริโภค 

* การขนสงอาหารจากผู ผล ิตไปยัง

ลูกคา 

คุณวรญา ครูชูกิจ *ขายอาหารพื้นถิ่นมานานหลายป และมีตลาด

ประจำท่ีวัดบัวโรย 

* ปญหาสุขภาพ *มีการทำอาหารพื้นถิ่น ขายประจำใน

ทุกวันอังคาร  

*การหาลูกคา ขยายกลุมผูบริโภค 

* การขนสงอาหารจากผู ผล ิตไปยัง

ลูกคา 

สรุปผลในการนำไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ปญหา/ความตองการในการพัฒนา 

* มีวัตถุดิบในการทำอาหารพื้นถิ่นในชุมชน 

* ตองการขยายไปลูกคาท่ีกวางออกไป เชน ตามหมูบาน บริษัท โรงงาน 

* ผูประกอบการอาหารมีประสบการณสูงที่ไดรับถายทอด และทำมาไมต่ำกวา 30 ป  

แนวทางที่เสนอการพัฒนา/ปรับปรุงผลิตภัณฑอาหาร 

* สรางการสื่อสารขอมูลวามีอาหารพื้นถิ่นที่นาสนใจในพ้ืนท่ีบางเสาธง 

* ขยายกลุมลูกคาที่เปนการขายสง 
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อาหารพื้นถิ่นที่สนใจ จุดแข็ง (Strength) จุดออน (Weakness) โอกาส (Opportunity) อุปสรรค (Threats) 

ผูประกอบการอาหาร 

อาหารพื้นถิ่น / 

ขนมไทย ขนมหวาน 

*มีจำนวนขนมไทยใหเลือกหลากหลาย 

*มีสะใภชวยขาย 

*ทำคนเดียว ลดตนทุน 

*ไมมีการพัฒนาขนมไทยใหนาสนใจ 

*ไมคิดคำนวณตนทุนทำใหขายแลวไดกำไร

นอย  

*คนนิยมขนมไทยมากขึ้น *ไมมีชองทางติดตอ คาขาย สวนใหญ

บอกปากตอปาก 

คุณนฤมล บุญเพ็ง *มีประสบการณมากกวา 30 ปในการทำขนมไทย  

*มีลูกคาประจำมาอยางตอเนื่อง  

*ทำขนมคนเดียวทำใหทำไมทันเมื่อมีการสั่ง

ขนมจำนวนมาก 

*เหนื่อย ทำใหประสิทธิภาพในการทำขนม 

ไมคงท่ี 

*มีช องทางในการขายเพิ ่มมากเมื่อ 

ตลาดนัดมีการขยายออกไป 

*ไมมีเวลาในการพัฒนาตนเองในดาน

เทคโนโลยี 

 

สรุปผลในการนำไปพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ปญหา/ความตองการในการพัฒนา 

* เพิ่มกลุมลูกคา 

* ตองการชองทางติดตอกับลูกคา   

แนวทางที่เสนอการพัฒนา/ปรับปรุงผลิตภัณฑอาหาร 

* สรางการสื่อสารขอมูลวามีขนมไทยที่นาสนใจในพื้นที่บางเสาธง ทำสดใหมทุกวัน 

* ใหลูกคาติดตอไดงาย เชน ทำสติกเกอรติดกลองผลิตภัณฑ 
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4.5 การทดสอบประเมินผลิตภัณฑอาหารกับผูบริโภค 

         ขอมูลผลการประเมินทดสอบผลิตภัณฑอาหารพื้นถ่ิน บางเสาธง จำนวน 2 ผลิตภัณฑ ไดนำไปจัดแสดง

สินคาผลิตภัณฑ ในงาน “GTEC : DIGITAL CHINA CONFERENCE 2021: เชื่อมโยงสินคาและบริการ SME  

สู ตลาด E-Commerce จีน” งานนี ้จ ัดที ่อาคาร TRUE DIGITAL PARK สุขุมวิท กรุงเทพฯ เมื ่อวันที ่ 21 

ธันวาคม 2564 เวลา 8.00 -14.30 น. โดยงานในครั้งนี้จัดขึ้นเปนมหกรรมวิเคราะหสินคาไทยเพื ่อเขาใจ 

“ความชอบ VS ความไมชอบ” จากผูบริโภคชาวจีน    

ผูประเมินทดสอบผลิตภัณฑอาหารทั้งสิ้น 19 คน คิดเปนเพศชาย รอยละ 15.79 (3 คน) เพศหญิง 

รอยละ 84.21 (16 คน) ผูประเมินทดสอบมีชวงอายุ 18-24 ป ที่รอยละ 5.26 (1 คน) อายุ 25-40 ป ที่รอยละ 

68.42 (13 คน) อายุ 41-60 ป ที่รอยละ 26.32 (5 คน)  

เปนนักธุรกิจจีนที่มาจากมณฑล Shanghai (เซี่ยงไฮ), Jiangsu (เจียงซู), Sichuan (เสฉวน), Liaoning 

(เหลียวหนิง), Hubei (หูเปย), Zhejiang (เจอเจียง) Guangdong (กวางตุง), Beijing (ปกกิ่ง), Chongqing (ฉงชิ่ง), 

Guangxi (กวางซี), Nanning (หนานหนิง), Wuxi (อูซี), Chengdu (เฉิงตู), Xiang yang (เซียงหยาง), Taizhou 

(ไทโจว), Ningbo (หนิงปว) และ Guangzhou (กวางโจว) โดยการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคชาวจีนที่

มีตอสินคาผลิตภัณฑอาหาร ไดใหคะแนนความพึงพอใจตอสินคาผลิตภัณฑจากคะแนนเต็ม 10 คะแนน  

ซึ่งคะแนนจะถูกแบงออกเปนทั้งหมด 5 ระดับ โดยที่คะแนน 9-10 หมายความวา ดีมาก/ เหมาะสมกับตลาด

จีนมาก คะแนน 7-8 หมายถึง ดี/เหมาะสมกับตลาดจีน คะแนน 5-6 หมายถึง ปานกลาง/เฉย ๆ คะแนน 3-4 

หมายถึง ไมเหมาะสม/คอนขางไมโอเค คะแนน 1-2 หมายถึง ปรับปรุง /ยังไมเหมาะสมกับตลาดจีน งานใน

ครั้งนี้นักวิจัยไดนำขอมูลผลประเมินสินคาผลิตภัณฑอาหาร 2 ชนิด ไดแก น้ำพริกปลาราสามรส และขนม

สายบัว ซึ่งผลการประเมินของผูบริโภคชาวจีนแสดงไวดังตารางที่ 4-3 ไดดังนี ้

 

ตารางที่ 4-3 ผลการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคชาวจีนที่มีตอสินคาผลิตภัณฑอาหารจากบางเสาธง 

 

คำถามเพ่ือการวิเคราะห 
น้ำพริกปลาราสามรส ขนมสายบัว 

คะแนน แปลผล คะแนน แปลผล 

1. ภาพรวมบรรจุภัณฑของสินคา 6.69 (66.9%) ดี 5.95 (59.5%) ปานกลาง 

2. ความเหมาะสมของรายละเอียดผลิตภัณฑที่ปรากฎบน

บรรจุภัณฑ 

6.19 (61.9%) ปานกลาง 5.53 (55.3%) ปานกลาง 

3. ความเหมาะสมของราคาและคุณภาพของผลิตภัณฑ 7.06 (70.6%) ดี 7.26 (72.6%) ดี 

4. ความนิยมของผลิตภัณฑประเภทนี้ในตลาดประเทศจีน 6.13 (61.3%) ปานกลาง 7.11 (71.1%) ดี 

5. ความนาดึงดูดของผลิตภัณฑที่สามารถทำใหผูบริโภค

เปลี่ยนใจจากแบรนดผลิตภัณฑเดิม 

5.81 (58.1%) ปานกลาง 7.00 (70%) 

 

ดี 

6. หลังจากทดลองผลิตภัณฑแลวคุณจะแนะนำสินคาชนิด

นี้ตอผูอื่นหรือไม 

5.81 (58.1%) ปานกลาง 7.32 (73.2%) ดี 
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สินคาน้ำพริกปลาราสามรส 

สินคาน้ำพริกปลาราสามรส ไดรับคะแนนรวมอยูในเกณฑท่ีคอนขางดี ในเรื่องของรสชาติของสินคาทำให

ชาวจีนที่เขามารวมทดสอบชื่นชอบสินคานี้ มีความแปลกใหมในเรื่องของรสชาติของสินคาและมีศักยภาพมาก

พอสมควรที่จะนำเขาสูตลาดจีนในสวนของความนาดึงดูดของสินคา ชาวจีนที่เขารวมทดสอบมีความคิดเห็นที่

แตกตางกันออกไป โดยมีเพียง 42% ของผูเขารวมทดสอบเทานั้น ที่คิดเห็นวาความนาสนใจของสินคาอาจยัง

ไมถูกใจผูบริโภคมากนัก เนื่องจากรสชาติยังไมคุนชิน และบรรจุภัณฑควรมีรายละเอียดภาษาจีน 

 

รูปที่ 4-12 กราฟแสดงคะแนนความพึงพอใจของชาวจีนที่มีตอสินคาน้ำพริกปลาราสามรส บางเสาธง 

ขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากผูเขารวมทดสอบชาวจีน 

ความพึงพอใจของชาวจีนที่มีตอบรรจุภัณฑของสินคา 

โดยรวมแลวชาวจีนกวา 69% ที่เขารวมงานพึงพอใจกับบรรจุภัณฑของสินคาโดย 73% ของผูเขารวม

ทดสอบคิดวาบรรจุภัณฑของสินคามีความโดดเดนอยูแลว อยางไรก็ตามมีผูเขาทดสอบบางราย คิดเห็นวา

สามารถปรับบรรจุภัณฑใหดูมีเอกลักษณของความเปนไทยมากขึ้น แตใสรายละเอียดที่เปนภาษาจีนเพิ่มเติม

เพื่อทำใหสินคาของผูประกอบการเปนที่รูจักในทองตลาดหากตองการนำเขาสูตลาดประเทศจีน 

ขอเสนอแนะเพิ่มเติมอื่น ๆ จากผูเขารวมทดสอบ 

1. รสชาติเผ็ดเกินไป แตกลิ่นคอนขางหอม ตองการใหระบุบนฉลากวามีรสชาติเผ็ด 

2. ในฉลากบอกประสิทธิภาพและใบคูมือควรมีภาษาจีนเพื่อใหชาวจีนไดเขาใจประสิทธิภาพไดงายขึ้นเพราะถา

เขาใจตลาดจีนบรรจุภัณฑที่บงบอกคุณสมบัติครบ ถึงจะสามารถดึงดูดคนซื้อไดอีกทาง 
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(ก) สินคาน้ำพริกปลาราสามรส ปามล บางเสาธง บรรจุ 85 กรัม ราคา 85 บาท 

 

(ข) สินคาน้ำพริกที่เทียบคลายกันในประเทศจีน 

 

รูปที่ 4-13 สินคาน้ำพริกปลาราสามรส บางเสาธง (ก) และสินคาน้ำพริกที่เทียบคลายกันในประเทศจีน (ข) 

 

สินคา ขนมสายบัว 

สินคาขนมไทย ไดรับคะแนนรวมอยูในเกณฑที่คอนขางดี ในเรื่องของรสชาติของสินคาและราคาขายที่

ไมสูงจนเกินไปทำใหชาวจีนที่เขารวมทดสอบชื่นชอบสินคานี้และประทับใจในรสชาติ ในสวนของความนาดึงดูด

ของสินคา ชาวจีนที่เขารวมทดสอบมีความคิดเห็นที่แตกตางกันออกไป โดยมีเพียง 30% ของผูเขารวมทดสอบ

เทานั้น ที่คิดเห็นวาความนาสนใจของสินคาอาจยังไมสามารถทำใหผูบริโภคเปลี่ยนใจจากแบรนด ผลิตภัณฑ

เดิมที่เคยทานเปนประจำ ชาวจีนจึงแนะนําใหผูประกอบการมีการเพิ่มชองทาง การทำการตลาดใหแบรนดเปน

ที่รูจักมากยิ่งขึ้น และแนะนําประวัติของขนมเปนภาษาจีน 
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รูปที่ 4-14 กราฟแสดงคะแนนความพึงพอใจของชาวจีนที่มีตอสินคาขนมสายบัว บางเสาธง 

ขอเสนอแนะเพิ่มเติมจากผูเขารวมทดสอบชาวจีน 

 ความพึงพอใจของชาวจีนที่มีตอบรรจุภัณฑของสินคา 

 โดยรวมแลวชาวจีนกวา 68% ที่เขารวมงานพึงพอใจกับรสชาติของสินคาโดย 32% ของผูเขารวม

ทดสอบคิดวาบรรจุภัณฑของสินคายังไมมีความแข็งแรง อยางไรก็ตามมีผู เขาทดสอบบางราย คิดเห็นวา

สามารถปรับบรรจุภัณฑใหดูมีเอกลักษณของความเปนไทยมากขึ้นและใสรายละเอียดที่เปนภาษาจีนเพิ่มเติม

เพื่อทำใหสินคาของผูประกอบการเปนที่รูจักในทองตลาดหากตองการจะนําเขาสูตลาดประเทศจีน 

          ขอเสนอแนะเพิ่มเติมอื่น ๆ จากผูเขารวมทดสอบ 

1. บรรจุภัณฑควรออกแบบใหแข็งแรงกวานี้ ถาจะนำสงออกไปประเทศจีน 

2. ในฉลากของสินคาควรมีภาษาจีนเพื่อใหชาวจีนเขาใจได งายขึ้น เพราะถาจะเขาตลาดจีน บรรจุภัณฑ 

ที่บงบอกคุณสมบัติครบถึงจะสามารถดึงดูดคนซื้อได  
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(ก) สินคาขนมสายบัว ปาหนู บางเสาธง บรรจุ 6 ชิ้น ราคา 35 บาท 

 

(ข) สินคาขนมที่เทียบคลายกันในประเทศจีน 

รูปที่ 4-15 สินคาขนมสายบัว บางเสาธง (ก) และสินคาขนมที่เทียบคลายกันในประเทศจีน (ข) 
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รูปที่ 4-16 บรรยากาศในงานประเมินสนิคาผลิตภัณฑ ในงาน “GTEC : DIGITAL CHINA CONFERENCE 2021” 
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4.6 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นที่คัดเลือกและผูประกอบการที่ผลิตอาหาร  

  การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นและการสรางรูปลักษณอาหารพื้นถิ่นที่คัดเลือก ไดใชกระบวนการ

สนทนากลุม โดยแสดงความคิดเห็น หารือรวมกันของทีมวิจัยและผูประกอบการอาหาร เพื่อใหการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่สอดคลองกับความตองการของผูประกอบการในแตละรายที่คัดเลือก และความเหมาะสมของ 

แตละผลิตภัณฑตอกลุมผูบริโภค การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นไดมีการทำงานของทีมวิจัยรวมนักศึกษา

หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร นำมาบูรณาการกับรายวิชา FS 4663 พฒันาผลิตภัณฑอาหาร

พื้นถ่ิน โดยสรุปสิ่งที่จะดำเนินการในแตละผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นที่คัดเลือก ดังนี้ 

อาหารพื้นถิ่นที่คัดเลือก พัฒนารูปลักษณ / พัฒนาผลิตภัณฑ 

ขนมสายบัว  * ปรับรูปลักษณที่ตางจากเดิม ลงในพิมพดอกบัว 

  * การทำวัตถุดิบหลัก จากสายบัวแดงสด เปนสายบัวแดงที่อบแหง โดยนำมาทดแทนสายบัวแดง

ในการทำขนมในชวงท่ีบัวแดงหาไดยาก  

 * ทดลองศึกษาการยืดอายุการเกบ็รักษาขนมสายบัว 

 * ออกแบบสติกเกอรสินคา ระบุ “ขนมสายบัว” จากบัวแดง ขนมพืน้ถิ่นรักษบางเสาธง  

* ออกแบบเลือกใชบรรจุภัณฑ 

 * ทำสื่อประชาสัมพันธออนไลน สรางการรับรู 

 * หาชองทางลูกคาเพิ่ม ผานสื่อสังคมตาง ๆ 

  

ขนมเปยกปูน * ปรับรูปลักษณขนมเปยกปูนใบเตยหนากะทิ เปน ขนมเปยกปูนลาวา 

 * หาชองทางลูกคาเพิ่ม ผานสื่อสังคมตาง ๆ 

  

น้ำพริกปลาราสามรส  * เปลี่ยนบรรจุภัณฑและฉลาก 

  * ทดสอบคุณภาพอาหาร ความปลอดภัย 

  * หาชองทางลูกคาเพิ่ม ผานสื่อสังคมตาง ๆ 

  

ผลิตภัณฑจากปลานิล * พัฒนาทำผลิตภัณฑ ปรับสูตร 

* ปลานิลแดดเดียว  * ออกแบบบรรจุภัณฑ 

     แพค/ ทอดพรอมทาน * ออกแบบสติกเกอรสินคา 

   * ขาวเกรียบปลานิล * หาชองทางลูกคาเพิ่ม ผานสื่อสังคมตาง ๆ 

 *จัดกิจกรรมอบรมแปรรูปจากปลานิล แกกลุมสตรี เกษตรกร  

  ผูประกอบการในพื้นท่ีบางเสาธง 
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4.6.1 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

    กิจกรรมท่ีดำเนินการและผลงานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น มีดังนี ้

1) ขนมสายบัว คุณยายสิน (คุณกนิษฐา ทับจันทร) 
 

    1.1) สรางการรับรูและสรางสรรคใหเปนที่นาสนใจ “ปรับรูปลักษณท่ีตางจากเดิมลงในพิมพดอกบัว” 

 ขนมสายบัวสูตรคุณยายสิน วัย 94 ป แหงบานคลองเสือรองไห ตำบลบางเสาธง อำเภอบางเสาธง 

เปนขนมสายบัวที่ขึ้นชื่อ มีรสชาติหอมหวาน หนึบและอรอยมาก โดยลูกสาว คุณกนิษฐา ทับจันทร (ปาหนู)  

ไดเปนลูกมือชวยแมทำขนมสายบัวมาตั้งแตรุนสาว และยึดเปนอาชีพ ทำขนมสายบัว ขายสง ขายปลีกอยูที่

ตลาดบางบอ ในประเด็นที่คนเขาใจวาขนมสายบัว มีความละมายคลายกับขนมกลวยหรือขนมเผือก โดยขนม

สายบัวของปาหนู มีลักษณะเปนขนมนึ่งในถวยตะไลรูปแบน ออกสีน้ำตาล และมีมะพราวขูดเปนเสนในเนื้อ

ขนมดวย จึงคลายกับขนมกลวย หากลองลิ้มชิมรส บางคนนึกถึงขนมมันเพราะมีความเหนียวหนึบจากการใช

แปงมันสำปะหลังเปนสวนผสมหลัก การที่ขนมสายบัวมีรูปลักษณใหคนเขาใจผิดไดจึงมาตั้งเปนโจทยใหทีมวิจัย

และนักศึกษาไดพัฒนาขนมสายบัว ใหมีรูปลักษณท่ีนาสนใจ เขาใจไดถูกตอง และเขาถึงงายวาเปนขนมสายบัว  

 ทีมวิจัยและนักศึกษาไดลงพ้ืนที่เขาไปที่บานคุณยายสิน สรางการเรียนรู เขาใจและเกิดทักษะ โดยได

ลองทำขนมสายบัวรวมกับปาหนู ศึกษากระบวนการทำขนมสายบัวดวยการนึ่งบนเตาฟนตั้งแตตนจนจบ 

เพื่อใหเกิดการเรียนรูการทำขนม เคล็ดลับบางขั้นตอนรวมทั้งไดซึมซับความรูสึกดีดี ความภูมิใจ ความเหนื่อยยาก

ของการทำขนมสายบัว จากนั้นนำมาวิเคราะหรวมกันของทีมวิจัยและนักศึกษาเพื่อเสนอแนวคิดและออกแบบ

การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ซึ่งขนมสายบัวไดตกลงรวมกันในการปรับรูปลักษณขนมสายบัวจากการนึ่งขนม

ในถวยตะไลเปลี่ยนเปนการนึ่งในพิมพซิลิโคนรูปดอกบัว และไดมีการลองปรับสูตรของขนมสายบัว ที่ลด

ปริมาณการใชแปงมันสำปะหลังลง เพิ่มแปงขาวเหนียวและมีการใชน้ำกะทิ เพื่อเพิ่มความออนนุมของขนม

สายบัว ทีมวิจัยและนักศึกษาไดทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑหลาย ๆ ครั้ง ปรับปรุงและประเมินความพึงพอใจ

ของขนมสายบัว ซึ่งในชวงที่มีการพัฒนาผลิตภัณฑขนมสายบัวได สื่อสาร สะทอนกลับ ใหผูประกอบการ  

ปาหนูไดรับรูและเขาใจในสิ่งที่ทีมวิจัยตองการพัฒนา ซึ่งนอกจากการปรับรูปลักษณหนาตาของขนมสายบัวแลว 

ยังไดมีการเปลี่ยนการใชกลองบรรจุภัณฑและทำสติกเกอรที่เปนเอกลักษณของอาหารพื้นถิ่นบางเสาธง  
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ปรับรูปลักษณที่ตางจากเดิม ลงในพิมพดอกบัว                       

                          

                         (ก) ขนมสายบัวในรูปถวยตะไล มีลักษณะแบน 

                     

                 

                         (ข) ขนมสายบัวในรูปพิมพดอกบัว 

           รูปที่ 4-17 ขนมสายบัวในรูปลักษณที่แตกตางกัน 

สรางการเรียนรู เขาใจและเกิดทักษะปฏิบัต ิ

(Learning by Doing)  

เสนอแนวคิดและออกแบบการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(Brainstorm & Creative design) 

ทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑ 

(Research & Development)  

แลกเปลี่ยน สื่อสาร สะทอนกลับ 

(Communicate & Feedback information)  
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 1.2 พัฒนาผลิตภัณฑขนมสายบัวสูตรปรับ สรางความแตกตางในเนื้อสัมผัสของขนม 

การทดลองปรับสูตรของขนมสายบัว โดยนักศึกษาในรายวิชา FS 4663 พัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 

ที่เปนคนรุนใหม มีความคิดเห็นวาขนมสายบัวมีความเหนียวและหนึบ อาจจะแข็งเกินไป และมีวัตถุดิบที่คน

ทั่วไปอาจจะเตรียมและจัดหาไดไมงายนัก เชน มะพราวทึนทึก จึงไดมีการลดปริมาณการใชแปงมันสำปะหลังลง 

เพิ่มแปงขาวเหนียวและมีการใชน้ำกะทิ และการนำเนื้อมะพราวขาวขูด เพื่อเพิ่มความออนนุมของขนมสายบัว 

สีของขนมใหดูออนลง ไมเปนสีน้ำตาลเขมนัก 
 

ตารางที่ 4-4 การเปรียบเทียบสูตรขนมสายบัว (เดิม) และขนมสายบัว (ปรับ) 
 

ขนมสายบัว สูตรคุณกนิษฐา ทับจันทร ขนมสายบัว สูตรปรับ น.ส.กัลยรัตน พิพัฒนศรี 

1. สายบัวแดง ปอกและสับ 500 กก. 

2. แปงมันสำปะหลัง 250 ก. 

3. แปงขาวเจา 25 ก. 

     4.  มะพราวทึนทึก ขูด 500 กก. 

     5.  น้ำตาลปบ 150 ก. 

     6.  น้ำตาลมะพราว 70 ก. 

     7.  เกลือปน ตามชอบ 

 

1. สายบัวแดง ปอกและสับ 500 ก. 

2. แปงมันสำปะหลัง 100 ก. 

3. แปงขาวเจา 75 ก. 

4. แปงขาวเหนียว 75 ก. 

5. มะพราว ขูด 130 ก. 

6. น้ำตาลปบ 155 ก. 

7. น้ำกะทิกลอง 125 ก. 

8. เกลือปน ครึ่งชอนชา 

 

      

                  
                      (ก) ขนมสายบัว สูตรปรับ                         (ข) ขนมสายบัว สูตรเดิม                       

                   รูปที่ 4-18 การพัฒนาสูตรขนมสายบัว (ก) สูตรปรับ (ข) สูตรเดิม 
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 ในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมสายบัว ที่เปนสูตรปรับ ยังไดมีการประเมินความพึงพอใจของผูบริโภคที่มี

ผู ประเมินจำนวน 37 ราย ประกอบดวยเพศชาย 21 ราย เพศหญิง 16 ราย และมีชวงอายุที่นอยกวาหรือ

เทากับ 20 ป มีจำนวน 2 ราย อายุ 21-40 ป มีจำนวน 25 ราย อายุ 41-60 ป ม ีจำนวน 10 ราย โดยใหผล

การประเมินความพึงพอใจดังนี้ 

 - ระดับความชอบ บริโภคขนมไทย และอาหารพื้นบาน ระดับมากที่สุด 27 ราย ระดับมาก 10 ราย 

รวมความชอบขนมไทยอยูที่ระดับมากข้ึนไป ที่รอยละ 100 

           - โอกาสตอไปที่ไดพบเห็นขนมสายบัว ทานจะเลือกซื้อและบริโภคผลิตภัณฑอาหารนี้ สูงถึง 35 ราย 

คิดเปนรอยละ 95 

      - ผูประเมินชอบรสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของขนมสายบัว A (สูตรเดิม) 

 

 
 

รูปที่ 4-19 กราฟแสดงความพึงพอใจความชอบโดยรวมของขนมสายบัว A (สูตรเดิม) 

 

 

 

 

 

 

1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00
9.00

รสชาติ

กลิ�นหอม

สีสนัเนื �อสมัผสั

ความชอบ

โดยรวม

A B



51 
 

 
 

- ผูประเมินเพศชาย ชอบขนมสายบัว สูตรเดิม A มากกวาขนมสายบัว สูตรปรับ  B ยกเวนสีสันของ

ขนมสายบัว 

- ผูประเมินเพศหญิง ชอบขนมสายบัว สูตรเดิม A และขนมสายบัว สูตรปรับ B  ไมแตกตางกัน 

  
  

รูปที่ 4-20 กราฟแสดงการเปรียบเทียบความชอบขนมสายบัวสูตรเดิม A และขนมสายบัว สูตรปรับ B ของ 

ผูประเมินเพศชาย และเพศหญิง 

 

  - ผู ประเมิน อายุนอยกวาหรือเทากับ 20 ป ชอบขนมสายบัว สูตรเดิม A มากกวาขนมสายบัว  

สูตรปรับ B ยกเวนเนื้อสัมผัสของขนมสายบัว 

 
 

รูปที่ 4-21 กราฟแสดงความชอบขนมสายบัวสูตรเดิม A และสูตรปรับ B ของผูประเมินอายุนอยกวาหรือ

เทากับ 20 

1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00
9.00

รสชาติ

กลิ�นหอม

สสีนัเนื �อสมัผสั

ความชอบโดยรวม

ชาย A ชาย B

1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00

รสชาติ

กลิ�นหอม

สสีนัเนื �อสมัผสั

ความชอบโดยรวม

หญิง A หญิง B

1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00
9.00

รสชาติ

กลิ�นหอม

สสีนัเนื �อสมัผสั

ความชอบโดยรวม

นอ้ยกว่า 20 ปี-A

นอ้ยกว่า 20 ปี-B
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- ผูประเมินชวงอายุ 21-40 ป ชอบขนมสายบัวสูตรเดิม A และขนมสายบัวสูตรปรับ B ไมแตกตางกัน 

 

 
 

รูปที่ 4-22 กราฟแสดงความชอบขนมสายบัวสูตรเดิม A และสูตรปรับ B ของผูประเมินอายุ 21-40 ป 

 

- ผูประเมินชวงอายุ 41-60 ป ชอบขนมสายบัว สูตรเดิม A มากกวาขนมสายบัว สูตรปรับ B ยกเวน

สีสันของขนมสายบัว 

 

 
 

รูปที่ 4-23 กราฟแสดงความชอบขนมสายบัวสูตรเดิม A และสูตรปรับ B ของผูประเมินอายุ 41-60 ป 

 

1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00
9.00

รสชาติ

กลิ�นหอม

สสีนัเนื �อสมัผสั

ความชอบโดยรวม

21-40 ปี-A

21-40 ปี-B

1.00
2.00
3.00
4.00
5.00
6.00
7.00
8.00
9.00

รสชาติ

กลิ�นหอม

สสีนัเนื �อสมัผสั

ความชอบโดยรวม

41-60 ปี-A

41-60 ปี-B
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ขอเสนอแนะจากผูประเมิน 

ขนมสายบัว สูตรเดิม A 

- เนื้อเหนียวไปกลืนยาก สีสันไมดึงดูด หวานไป 

- เนื้อสัมผัสเหนียวนุม รสชาติหวานดี 

ขนมสายบัว สูตรปรับ B 

- รสชาติออนลงจาก A แตโดยรวมดี 

- ชอบคะ ไมเหนียวเกินไป กินงาย กลืนงาย 

- เติมสีสันใหขนม ดึงดูดความสนใจ ใชสีสันออน ๆ จะทำใหขนมนาทานขึ้น 

- ชอบคะ ไมเหนียวเกินไป กินงาย กลืนงาย 

 

ตารางที่ 4-5 สรุปผลประเมินความพึงพอใจขนมสายบัว สูตรปรับ และสูตรเดิม 

หัวขอ ขนมสายบัว สูตรปรับ ขนมสายบัว สูตรเดิม 

รสชาติ 46.15 88.24 

กลิ่นหอม 46.16 58.83 

สีสัน ชวนทาน 38.46 64.70 

เนื้อสัมผัส 61.54 82.35 

ความชอบโดยรวม 53.85 76.47 

โอกาสเลือกซ้ือ 84.62 100 

 

 1.3 ขนมสายบัว DIY คุณเองก็ทำได 

     จากขอมูลที่ผูประกอบการขนมสายบัว ประสบปญหาในบางชวงที่เปนหนาแลง สายบัวแดงหายาก 

ไมมีใชทำขนมสายบัว ทีมวิจัยและนักศึกษามีแนวคิดที่จะแปรรูปวัตถุดิบสายบัวใหสามารถเก็บไวใชทำขนมได 

โดยการทำวัตถุดิบหลัก จากสายบัวแดงสด เปนสายบัวแดงที่อบแหง และมีการทดลองการคืนตัวของสายบัวแดง 

และนำมาทำขนมสายบัว 

       การแปรรูปสายบัวอบแหงนี้ สามารถทำ ผลิตภัณฑ “ขนมสายบัว DIY คุณเองก็ทำได” และมี

ฉลากที่แสดงวิธีการทำขนมสายบัวและระบุ QR code ที่มีคลิปวิดีทัศน การทำขนมสายบัวจึงสามารถเรียนรูได

และสามารถใชสวนผสมที่แยกชนิดมาแพคในซองสุญญากาศ ไดแก สายบัวอบแหง แปงมันสำปะหลังผสมแปง

ขาวเจา และน้ำตาลปก มาทำขนมสายบัวได 
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รูปที่ 4-24 กระบวนการทำสายบัวแดงอบแหง 

 

 ในชวงที่วัตถุดิบสายบัวมีอยูมากมายในบอปลา แหลงน้ำธรรมชาติ เราจะเห็นดอกบัวสีแดงบานเต็มบอปลา 

สายบัวแดงนั้นปลูกไดในชวงฤดูที่มีน้ำเทานั้น สวนในชวงฤดูแลงทำใหน้ำใบบอมีระดับลดลงอยางมาก จึงไม

สามารถปลูกสายบัวแดงได เพื่อเปนการเก็บรักษาสายบัวที่เปนวัตถุดิบหลักในการทำขนมสายบัวใหมีตลอดทั้งป 

งานวิจัยนี้จึงไดทำการอบแหงสายบัว เพราะการอบแหงเปนการยืดอายุการเก็บรักษาสายบัวใหยาวนานยิ่งขึ้น 

โดยอาจใชสายบัวแชแข็งและ/หรือสายบัวสดมาทำการอบแหง หลังจากนั้นนำมาทดแทนในขนมสายบัว  

ซึ่งสายบัวแบบแชแข็งและสายบัวแบบสดเมื่อผานการอบแหงแลวกอนจะนำมาทำขนมสายบัว ตองนำมาแชน้ำ

รอนใหสายบัวคืนตัวกอน การทดแทนสายบัวอบแหงในขนมสายบัวนี้จะสงผลตอลักษณะทางกายภาพและ

ทางดานประสาทสัมผัสของขนมสายบัว  

การอบแหง มีจุดประสงคเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา การทำแหงเปนการลดปริมาณน้ำในอาหาร  

เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียทุกชนิด เชน รา ยีสต แบคทีเรีย ที่เปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย ยับยั้ง 

การทำงานของเอนไซม หรือชะลอปฏิกิริยายาตาง ๆ ทั้งทางเคมีและทางชีวเคมี ซึ่งมีน้ำเปนสวนรวมและ 

เปนสาเหตุใหอาหารเสื่อมเสีย เพื่อทำใหอาหารปลอดภัย การลดปริมาณน้ำในอาหารโดยการทำแหง ทำให

อาหารมีคาปริมาณน้ำอิสระ นอยกวา 0.6 ซึ่งเปนระดับที่ปลอดภัยจากจุลินทรียกอโรค รวมทั้งยับยั้งการสราง 

ลาง ลอกเปลือก 

ปนสายบัวพอหยาบ 

เขาตูอบลมรอน 75 C, 3-4 ชม. 

ลางจนสีคล้ำ จางลง 
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สารพิษของเชื้อรา เพื่อทำใหอาหารมีน้ำหนักเบา ลดปริมาตร ทำใหสะดวกตอการขนสง การบริโภค หรือการ 

นำไปเปนวัตถุดิบในการแปรรูปตอเนื่องดวยวิธีอื่น ๆ 

ทางทีมวิจัยและนักศึกษาไดทดลองนำสายบัวสดหรือสายบัวที ่แชแข็งไว ลางสะอาด มาลอก  

ปอกเปลือกออกแลวมาหั่นใหมีขนาดเล็ก และนำไปปนหยาบ จากนั้นนำสายบัวมาเกลี่ยในถาดที่รองผาขาวบาง 

อบแหงในตูอบลมรอน (Tray dryer) ที่อุณหภูมิ 75 C นาน 3-4 ชั่วโมง ครบเวลานำออกจากตูอบ และผึ่งให

หายรอน ใสถุงปดสนิทเพื่อเก็บเปนสายบัวอบแหงไวได สายบัวอบแหงจะนำมาวิเคราะหคาความชื้นและ

ความสามารถในการคืนตัวเมื่อนำไปแชน้ำอุน ใหเปนสายบัวที่ใชทำขนม  

ผลการวิจัยสายบัวอบแหง เมื่อใชสายบัวสดอบแหง และสายบัวแชแข็งอบแหง  

(โครงงานบูรณาการในรายวิชาของนางสาวเกณิกา ยอดเขมากุลพร, 2565) 

การวิเคราะห สายบัวสด สายบัวแชแข็ง 

น้ำหนักแหง %yield หลังอบแหง 4.33  % 8.70 % 

ปริมาณความชื้น (%) หลังอบแหง 10.09 % 9.36 % 

คาการดูดคืนน้ำของสายบัว 15.26 + 0.38 6.25 + 0.41 

 

 

     
     (ก) สายบัวแดงอบแหง            (ข) สายบัวสดอบแหงที่ดูดคืนน้ำ  (ค) สายบัวแชแข็งอบแหง ที่ดูดคืนน้ำ 

 

       รูปที่ 4-25 สายบัวอบแหง (ก) สายบัวสดอบแหงที่ดูดคืนน้ำ (ข) สายบัวแชแข็งอบแหง ที่ดูดคืนน้ำ (ค) 

 

 เมื่อไดสายบัวแดงอบแหงแลวที่มาจากสายบัวสด และสายบัวแชแข็ง ไดนำมาลองทำขนมสายบัวและ

ขึ้นรูปในพิมพซิลิโคน และทดสอบความพึงพอใจทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค และตรวจสอบปริมาณ

เชื้อจุลินทรียในขนมสายบัว เมื่อเก็บไวนาน 1 วันในตูเย็น ผลพบวา ขนมสายบัวสูตรที่ทดแทนดวยสายบัว 

แชแข็งอบแหงมีคะแนนความชอบลักษณะทางประสาทสัมผัสมากกวาขนมสายบัวที่ทดแทนดวยสายบัวสด
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อบแหง แตคะแนนที่ไดไมตางกันมากนัก อาจจะขึ้นอยูกับความชื่นชอบของแตละบุคคล และปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมดที่พบ 3.9x103 cfu/ml ตออาหาร 1 กรัม ไมพบราและยีสต ซึง่อยูในเกณฑท่ีปลอดภัยของอาหารปรุงสุก 

จากผลการศึกษาที่ไดสายบัวแดงอบแหงเพื่อนำมาทำเปนวัตถุดิบในชวงที่ขาดแคลนสายบัวสดนั้น  

ยังสามารถตอยอดนำมาบรรจุในแพคสุญญากาศ พรอมวัตถุดิบในการทำขนมสายบัวอื่น เชน แปงที่ผสมแปงมัน

และแปงขาวเจา น้ำตาลปบ และบรรจุลงในกลอง สามารถทำชุด “ขนมสายบัว DIY คุณเองก็ทำได” ที่มีวิธีการ

ทำและคลิปวีดีโอประกอบระบุไวที่กลอง  

 

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4-26 งานสรางสรรค “ขนมสายบัว DIY คุณเองก็ทำได” 
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2. ขนมเปยกปูนใบเตยหนาน้ำกะทิ  

จากการที่ทีมวิจัยไดรวมหารือกับผูประกอบการขนมหวาน แมเฉลิมศรี คือพี่เล็ก บุญยวีร เกตุขวง  

ที่เปนผูที่ตองการพัฒนาขนมเปยกปูนน้ำกะทิ ที่เปนของเหลวอยูบนหนาขนม ปรับรูปลักษณขนมเปยกปูน

ใบเตยหนากะทิ เปน ขนมเปยกปูนลาวา และใหมีรูปลักษณท่ีนาสนใจ 

   เริ่มจากทีมวิจัยและนักศึกษาไดฝกทักษะการทำขนมเปยกปูนน้ำกะทิจากพี่เล็กในทุกขั้นตอน ศึกษา

สวนประกอบของขนมเปยกปูน ทั้งนี้มีนักศึกษาสนใจการนำสารแคลเซียมไฮดรอกไซดมาใชในการขึ้นรูปขนม

เปยกปูนแทนน้ำปูนใส โดยแปรผันความเขมขนตางกัน 0.8-1.2 กรัมตอลิตร ผลการวิจัยพบวาปริมาณ

แคลเซียมไฮดรอกไซด ที่ความเขมขน 0.9 กรัมตอลิตร เปนสูตรทีม่ีความคงตัวที่อยูในระดับที่ยังใชได รสชาติไม

มีความขมติดลิ้นหรือทานแลวจะรูสึกคอแหง เมื่อใชแคลเซียมไฮดรอกไซด ที่ความเขมขน 1.0-1.2 กรัมตอลิตร 

ผูบริโภครับรูวามีรสขม และที่ความเขมขน 0.8 กรัมตอลิตร ขนมเปยกปูนคงรูปไดไมดีนัก ขอมูลนี้สามารถ

พัฒนาตอยอดในการผลิตขนมระดับอุตสาหกรรมได (โครงงานบูรณาการในรายวิชาของนางสาวรัชนีกร  

บุญทวม) อยางไรก็ดีทีมวิจัยไดพัฒนาขนมเปยกปูนใบเตยน้ำกะทิ ใหเปนขนมเปยกปูนลาวาโดยปรับรูปลักษณ

ใหเปนขนมเปยกปูนทรงกลม มีไสกะทิลาวาอยูดานในโดยมีการปรับความเขมขนของแปงขาวเจาลงในน้ำกะทิ

เพื่อเพิ่มความหนืดและยังใชไซริงจดูดเขาไปในกอนขนมเปยกปูนได  

                                                 

                                                 

                          รูปที่ 4-27 ทีมวิจัยและนักศึกษาเรียนรูการทำขนมเปยกปูนน้ำกะทิ  
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รูปที่ 4-28 การพัฒนาผลิตภัณฑขนมเปยกปูนใบเตยน้ำกะทิ เปน “ขนมเปยกปูนลาวา” 

 

3) น้ำพริกปลาราสามรส 

 ทีมวิจัยมีความสนใจผลิตภัณฑแปรรูปจากปลา ซึ่งในอำเภอบางเสาธงมีผูประกอบการที่ทำผลิตภัณฑ

ปลาราที่ขึ้นชื่ออยูมาก หนึ่งในผลิตภัณฑนั้นเปน น้ำพริกปลาราผัดสามรส ของปาวิมล แซปง ที่ทำน้ำพริกกันใน

ครัวเรือนและนำไปจำหนายที่ตลาดนัด เคหะบางพลี สัปดาหละ 3 วัน และยังรับออเดอรลูกคาที่นำไปบรรจุ

แพคขายดวย สำหรับรสชาติของน้ำริกปลาราสามรสมีความอรอย ลูกคาชื่นชอบอยูแลว ดังนั้นทีมวิจัยและ

นักศึกษาไดลงพื้นที่ไปศึกษาการทำน้ำพริกปลาสลิด การบรรจุน้ำพริกที่บานปามล แถววัดบัวโรย พบวาหากจะ

ขยายลูกคาไปใหกวางขึ้น ทางทีมวิจัยวิเคราะหในดานการปรับรูปลักษณโดยเปลี่ยนบรรจุภัณฑและฉลาก 

บรรจุภัณฑเดิมมีรูปแบบที่ใชคือ 1) กลองพลาสติกบางและใชลูกแม็กยึดติด ซึ่งเปนโลหะ มีความเสี่ยงตอ 

การปนเปอนในอาหารและเกิดอันตรายตอผูบริโภคได 2) ถุงพลาสติก ซิปล็อค ซึ่งอาจไมแนนหนา อากาศผาน

เขาไดงาย เก็บรักษาไมไดนาน   

แนวทางที่พัฒนาไดมีการปรับโดยใชกระปุกพลาสติก ฝาล็อคสนิทที่มีขนาดเล็ก ขนาด 50 กรัม 

สะดวกพกพา และกระปุกฝาเกลียว ขนาดใหญ 120 กรัม อีกทั้งมีการทำฉลากสินคา ใหสวยงามและนาสนใจ

มากขึ้น เพื่อตอบโจทยกลุมลูกคาในชองทางตาง ๆ มากข้ึน 
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รูปที่ 4-29 การพัฒนาผลิตภัณฑน้ำพริกปลาราสามรส 

 

4) ผลิตภัณฑจากปลานิล  

 ทีมวิจัยมีความสนใจผลิตภัณฑแปรรูปจากปลา ซึ่งในอำเภอบางเสาธงมีการเลี้ยงปลานิลจำนวนมาก 

โดยโรงงานจะรับซื้อปลาขนาด 400 กรัมตอตัวขึ้นไป เพื่อแชแข็งสงออกทั้งตัว และรับซื้อปลา ขนาด 100-400 กรัม 

เพื่อแลเฉพาะเนื้อแชแข็ง หรือนำไปแปรรูปเพื่อสงออก หากเปนปลานิลที่ขายในประเทศตามรานอาหาร ขนาด

ประมาณ 800-1,200 กรัม อายุประมาณ 10 – 12 เดือน ปลานิลที่เลี ้ยงในแตละรุนจะมีขนาดตางกันไป  



60 
 

 
 

และจะมีผลผลิตเหลือ การแปรรูปจากปลานิลจะชวยถนอมอาหารไดนานขึ้น และสรางผลิตภัณฑอาหารที่

หลากหลายได เพื่อเพิ่มรายไดใหกับคนในพื้นที่ได ทีมวิจัยจึงไดพัฒนาผลิตภัณฑจากปลานิล 2 ชนิด คือ ปลานิล

แดดเดียว และขาวเกรียบปลานิล และไดนำไปถายทอดความรูใหกับกลุมสตรี หมู 12 และหมู 13 ตำบล 

บางเสาธง 

ขั้นตอนการทำปลานิลแดดเดียว 

1. นำเนื้อปลาที่แลเอากางออกแลว ทำความสะอาด ขูดทองที่ดำ ๆ ออกใหหมด หั่นเปนชิ้น ๆ 

2. นำปลาที่หั่นแลวแชในน้ำเกลือ 1 ชั่วโมง (เกลือ 30 กรัม/น้ำ 1ลิตร) แชทวมเนื้อปลา 

3. นำปลาขึ้นจากน้ำเกลือมาหมักกับน้ำปลา (อยางดี) 15 นาที (ปลา 1 kg / น้ำปลา 3 ชอนแกง) 

4. นำเนื้อปลาไปเรียงตากแดด 1-2 ชั่วโมงขึ้นกับแดดในวันนั้น  

5. ครบเวลานำปลาไปทอดไดเลยหรือเก็บไวในตูเย็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 รูปที่ 4-30 การพัฒนาผลิตภัณฑ “ปลานิลแดดเดียว ปลานิลทอดพรอมทาน” 
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ขั้นตอนการทำขาวเกรียบปลานิล 

1. นำแปงมันสำปะหลัง แปงสาลี ผงฟู ผสมเขาดวยกัน  

2. เทน้ำรอนนวด ๆ พอประมาณ ใสเนื้อปลานิลที่ปรุงโขลกลงไปคลุกขยำใหเขากัน แลวเติมน้ำรอนนวดตอจน

เขากันเปนเนื้อเดียว 

3. นำแปงที่นวดไดที่ มาแบงเปนกอนขนาดตามความตองการ แลวนำไปนึ่ง ประมาณ 1 ชั่วโมง  

4. นำกอนแปงที่นึ่งสุก ทิ้งไวใหเย็น แลวนำเขาตูเย็นทิ้งไว 1 คืน 

5. นำกอนแปงที่แข็งไดที่ มาหั่นเปนแผน แลวนำไปตากแดด พอแผนขาวเกรียบแหงดี จึงนำมาทอดได 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

รูปที่ 4-31 การพัฒนาผลิตภัณฑ “ขาวเกรียบปลานิลแดดเดียว” 

 

4.7 การสรางภาพลักษณของอาหารพื้นถิ่นบางเสาธง 

 ทีมวิจัยไดรวมกันเสนอแนวคิดในการสรางการรับรูภาพลักษณ ภาพจำของอาหารพื้นถิ่นบางเสาธงแก

ผูพบเห็น โดยใชสื่อสรางสรรคที่แสดงออกถึงความอุดมสมบูรณของปลานิล สายบัว ดอกบัว และพื้นที่ในคลอง 
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ซึ่งเลาขานวาลำคลองในบางเสาธงมีจระเขอยูมากมาย เขารวมอยูเปนองคประกอบในถาดอาหาร งานบุญตามวัด 

ซึ่งจะยกอาหารกันใสลงในถาดสังกะสี มีลวดลาย ขอบสีแดง  

 ผลิตภัณฑอาหารพื ้นถิ ่นบางเสาธงที ่พ ัฒนานั ้น จะติดโลโกในลักษณะนี ้เช นเดียวกัน ติดอยู

นอกเหนือจากฉลากสินคาเพื่อความเปนเจาของ มีสวนรวมเปนสวนหนึ่งของความภูมิใจในภูมิปญญาของ

วัฒนธรรมอาหารพื้นถ่ินในอำเภอบางเสาธง 

 
 

รูปที่ 4-32 โลโกผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นบางเสาธงที่คัดเลือก  

   

4.8 การพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นที่คัดเลือก 

      จากที่ทีมวิจัยไดวิเคราะห SWOT analysis ที่เปนปจจัยภายในของกลุมในดานจุดแข็ง (Strength) 

และจุดออน (Weakness) และปจจัยภายนอกของกลุมที่เปน โอกาส (Opportunity) และอุปสรรค (Threats) 

เพื่อวิเคราะหความพรอมศักยภาพในการพัฒนาอาหารพื้นถิ่นแลวนั้นคงจะไมเพียงพอ สิ่งสำคัญอีกอยางหนึ่ง

ตองพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในบางเสาธงใหเปนผูผลิตอาหารที่สะอาด ปลอดภัย อาหารมีคุณภาพ 

อาหารพื้นถิ่นนั้นมีเรื่องราวที่สานสายใยการทำอาหาร ใชวัตถุดิบในพื้นบานและมีความภูมิใจในอาหารพื้นถิ่น 

ใหวัฒนธรรมการทำอาหารพื้นถิ่นยังสืบทอดสูคนรุนลูก หลาน  
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            การพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ไดมีการวางแผนในการทำงาน เริ่มจากการสรางการรับรู

ของคนในพื้นถิ่น การลงพื้นที่ในการเขาพบกลุมผูนำกลุม ผูนำชุมชน (ผูใหญบาน/ เจาอาวาส) เพื่อใหเกิดกลไก

ในการขับเคลื่อนเครือขายแบบพึ่งพาที่เกี่ยวของในกระบวนการผลิตอาหารพื้นถิ่น การทำกิจกรรมกลุมผาน

กระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู การอบรมเชิงปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร การคืนความรูจากการพัฒนา

ผลิตภัณฑสูผูประกอบการและคนในชุมชน สำหรับกิจกรรมการจัดแลกเปลี่ยนเรียนรู อบรมเชิงปฏิบัติการ

ใหกับผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ทำใน 3 หัวขอ ไดแก 1) การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลานิลและแนวทางการ

ผลิตอาหารที่ปลอดภัย 2) การวิเคราะหชองทางการตลาดของผูประกอบการ 3) การคืนความรูจากการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร 

 1) กิจกรรมการจัดแลกเปลี่ยนเรียนรู อบรมเชิงปฏิบัติการ “การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลานิลและ

แนวทางการผลิตอาหารที่ปลอดภัย” จัดในวันเสารที่ 26 กุมภาพันธ 2565 เวลา 9.00-14.00 น. ณ วัดบัวโรย 

หมู 12 บานคลองบางเสาธง ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ 

     กิจกรรมไดสรางความเขาใจกับกลุมสตรี ผูแปรรูป ผูเขารวมอบรมเกี่ยวกับการขับเคลื่อนทุนวัฒนธรรม

ของมหาวิทยาลัยในพื้นที่บางเสาธง และมีกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ การใหความรูแนวทางการผลิตอาหาร

ปลอดภัย การปฏิบัติตนใหถูกสุขอนามัยที่ดีของผูสัมผัสอาหาร ที่สอดแทรกระหวางการแปรรูปผลิตขาวเกรียบ

ปลานิล อีกทั้งมีการแลกเปลี่ยน แนวทางการจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน การสรางเครือขายความรวมมือระหวาง

กันในกลุมและตางกลุมในพื้นที่บางเสาธง 

สรุปกิจกรรมถายทอดองคความรู อบรมแปรรูปอาหารจากปลานิล การผลิตอาหารปลอดภัย  

การทำ branding ออกแบบผลิตภัณฑ และการจัดตั้งกลุม 

ณ สถานที่ประกอบอาหาร วัดบัวโรย 

วันที่ 26 กุมภาพันธ 2565  

 

      กิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรูมีวัตถุประสงคในการใหความรู ความเขาใจในการผลิตอาหารพื้นถิ่น 

โดยมีกลุมเปาหมายเปนกลุมสตรี ที่ชุมชนวัดบัวโรย จำนวน 17 คนที่ยังไมมีการรวมกลุมกันอยางเปนทางการ 

และสวนใหญมีอาชีพเลี้ยงปลานิล จากการสอบถามปญหาการประกอบการ และขอเสนอแนะที่มาจากชุมชน 

ไดประเด็นปญหาและขอเสนอแนะดังตอไปนี้ 

 

ประเด็นปญหา แนวทางแกไข 

การเลี้ยงปลานิล 

- ปลานิลราคาถูก 

- พันธุปลาที่ซื้อมาเลี้ยงไมโต 

- พันธุปลาราคาแพง 

- อาหารปลาแพง 

- ขายปลานิลเองโดยไมผานพอคาคนกลาง 

- จับปลามาทำอาหารอื่น ๆ เชนทำปลารา 

ปลาเค็ม ปลาแดดเดียว อาหารแกงถุง แตก็

กังวลวาจะขายไมได 



64 
 

 
 

ประเด็นปญหา แนวทางแกไข 

- น้ำในคลองบางชวงแหงขอดทำใหไมมีน้ำวิดเขา

บอปลา 

- น้ำมีความเค็ม ทำใหปลาตาย 

- มีนกและตะกวด มากินปลา 

- เกิดน้ำเสียบอย ปลาตาย 

- ปลาเกิดน็อคน้ำและตายระหวางรอขาย 

- เพิ่มมูลคาในการแปรรูป เชน ขาวเกรียบ 

หัวปลาแดดเดียว  

- สรางแบรนดใหคนรูจัก 

- แปรรูปแลวนำมาขายโดยตรงกับผูบริโภค 

- แปรรูปใหพรอมรับประทานเปนอาหารวาง 

- ทำขายออนไลน 

- ทำการเกษตรรอบบอปลา ตั ้งโครงการ

ประกันราคาเขากลุมตลาดกลาง 

- นำปลามาทำผลิตภัณฑโดยรวมกลุมกันทำ 

- ขายปลาออนไลน โดยเจาของบอจับปลา

และทำปลาพรอมไปปรุงทำอาหารและ

นำไปขายโดยตรงอาจขายเปนออนไลนลาที่

เหลือขายไมหมดทำการแชแข็งไวขายตอ 

จากปญหาและขอเสนอแนะ จึงไดมีการถายทอดความรูการแปรรูปอาหารจากปลานิล ในรูปขาวเกรียบปลานิล  

ปลานิลแดดเดียว ที่สามารถรับประทานไดงายและสามารถทำไดไมยาก ชุมชนสามารถนำไปสรางอาชีพจาก

การแปรรูปหรือประยุกตวิธีการใหเปนเอกลักษณเฉพาะตนได 

 

ขั้นตอนการทำปลานิลแดดเดียว 

1. นำเนื้อปลาที่แลเอากางออกแลว ทำความสะอาด ขูดทองที่ดำ ๆ ออกใหหมด หั่นเปนชิ้น ๆ 

2. นำปลาที่หั่นแลวแชในน้ำเกลือ 1 ชั่วโมง (เกลือ 30 กรัม/น้ำ 1 ลิตร) แชทวมเนื้อปลา 

3. นำปลาขึ้นจากน้ำเกลือมาหมักกับน้ำปลา (อยางดี) 15 นาที (ปลา 1 กก. / น้ำปลา 3 ชอนแกง) 

4. นำเนื้อปลาไปเรียงตากแดด 1-2 ชั่วโมงข้ึนกับแดดในวันนั้น  

5. ครบเวลานำปลาไปทอดไดเลยหรือเก็บไวในตูเย็น 

 

ขั้นตอนการทำขาวเกรียบปลานิล 

1. นำแปงมันสำปะหลัง แปงสาลี ผงฟู ผสมเขาดวยกัน  

2. เทน้ำรอนนวด ๆ พอประมาณ ใสเนื้อปลานิลที่ปรุงโขลกลงไปคลุกขยำใหเขากัน แลวเติมน้ำรอนนวดตอจน

เขากันเปนเนื้อเดียว 

3. นำแปงที่นวดไดที่ มาแบงเปนกอนขนาดตามความตองการ แลวนำไปนึ่ง ประมาณ 1 ชั่วโมง  

4. นำกอนแปงที่นึ่งสุก ทิ้งไวใหเย็น แลวนำเขาตูเย็นทิ้งไว 1 คืน 

5. นำกอนแปงที่แข็งไดที่ มาหั่นเปนแผน แลวนำไปตากแดด พอแผนขาวเกรียบแหงดี จึงนำมาทอดได 
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การผลิตอาหารปลอดภัย  

วิธีการที่ดีในการผลิตอาหาร หมายถึง ขอกำหนดขั้นพื้นฐานที่จำเปนในการผลิตและควบคุมเพื่อให

ผูผลิตปฏิบัติตามคำแนะนำใหสามารถผลิตอาหารไดอยางปลอดภัย โดยเนนมาตรการการปองกันและขจัด

ความเสี่ยงใด ๆ ที่จะทำใหอาหารเปนพิษ เปนอันตรายหรือเกิดความไมปลอดภัยแกผูบริโภคโดยครอบคลุม

ปจจัยทุกดานที ่เกี ่ยวของตั ้งแตโครงสรางอาคารขั ้นพื ้นฐาน ระบบการผลิตที ่ดี กระบวนการผลิตที ่มี 

ความปลอดภัยและมีคุณภาพไดมาตรฐานทุกขั้นตอน ซึ่งหลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารนี้ยังเปน

พื้นฐานของระบบประกันคุณภาพอาหารกอนนำไปสูระบบการประกันคุณภาพอาหารอื่น ๆ ที่สูงกวาตอไปอีก 

ตัวอยางเชน ระบบการวิเคราะหอันตรายและจุดวิกฤตที่ตองควบคุม ทั้งนี้ หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารไดมาจากการทดลองปฏิบัติและพิสูจนแลวจากกลุมนักวิชาการทั่วโลกวาถาสามารถผลิตอาหารได  

ตามหลักเกณฑนี้ทำใหอาหารนั้นเกิดความปลอดภัยและเปนที่เชื่อถือยอมรับจากผูบริโภค 

หลักเกณฑวิธีการที่ดีในการผลิตอาหารทั่วไป (general GMP) 

เปนขอปฏิบัติสำหรับอาหารทุกประเภทมีอยู 6 ขอกำหนดดังตอไปนี ้

1. สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 

2. เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณในการผลิต 

3. การควบคุมกระบวนการผลิต 

4. สุขลักษณะและบุคลากร 

5. การสุขาภิบาล 

6. การบำรุงรักษาและการทำความสะอาด 

 

การถายทอดความรูการทำ branding และออกแบบผลิตภัณฑชุมชน 

เปนกระบวนการสำคัญ ที่แสดงถึงภาพลักษณ เอกลักษณของสินคาที่สามารถสื่อถึงเรื่องเลาของที่มาของ

ผลิตภัณฑชุมชน ซึ่งประกอบดวย สวนที่สำคัญที่แสดงถึงการออกแบบ ดังนี้ 

1. การกำหนดเปาหมายของกลุมที่จัดตั้งทำเพื่ออะไร เชน การผลิตผลิตภัณฑปลานิลแปรรูปจากพื้นที่ชุมชน 

วัดบัวโรย จัดตั้งโดยกลุมสตรีที่ชวยสนับสนุนรายไดใหกับครัวเรือน 

2. การรูจักลูกคาและกลุมเปาหมาย กลุมตองชวยกันวิเคราะหกลุมลูกคาที่สนใจผลิตภัณฑวาเปนกลุมลูกคาที่

อายุเทาไหร อาศัยอยูไหน มีวิถีชีวิตอยางไร กลุมไหนที่เราควรเนนเปนหลักหรือเนนเปนเปาหมายรอง หากเรา

รูจักกลุมเปาหมายแลว กระบวนการถัด ๆ ไป มันจะชวยบอกถึงการกำหนดจุดยืนของแบรนด สิ่งที่เราเลือกจะ

นำเสนอ ขอความที่เราอยากจะใชก็จะเปนอะไรที่ตรงโจทยมากยิ่งขึ้น 

3. สรางสิ่งที่แตกตางจากคูแขง อาจตองมีการนำเสนอจุดเดนผานเรื่องราวของวัฒนธรรมของชุมชนที่มีจุดเดน

ตางจากที่อ่ืน ๆ  

4. ออกแบบแบรนด หากมีการรวมกลุมและคนหาเอกลักษณของกลุมผสมผสานกับเรื่องราวของวัฒนธรรม

ทองถิ่นแลวควรมีสัญลักษณ ที่สื่อใหเกิดการรับรู และความเขาใจผลิตภัณฑ 



66 
 

 
 

การใหความรูในการจัดตั้งกลุม  

 การรวมกลุมเปนสวนที่สำคัญในการประกอบกิจการตาง ๆ ที่สามารถทำใหบรรลุถึงผลสัมฤทธิ์ในการ

ประกอบการ เนื่องจากมีการรวมทุน รวมแรง มีอำนาจการตอรอง การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานที่

เกี่ยวของ เกิดการชวยเหลือเกื้อกูลกันในชุมชน ซึ่งการจัดตั้งกลุมนี้มีการจัดตั้งกลุมที่ไดรับการสนับสนุนใน

หลาย ๆ หนวยงานคือ การจัดตั้งเปนวิสาหกิจชุมชน ซึ่งเปนการรวมตัวกันโดยมีกฎหมายรองรับ คือ พ.ร.บ.

สงเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548 มีผลบังคับใช 19 มกราคม พ.ศ. 2548 

 วิสาหกิจชุมชน คือกิจการของชุมชนเกี่ยวกับการผลิตสินคาและบริการ หรือการอ่ืน ๆ เพื่อดำเนินการ

โดยคณะบุคคลที่มีความผูกพัน มีวิถีชีวิตรวมกันและรวมตัวกันประกอบกิจการ เพื่อสรางรายได และเพื่อ 

การพ่ึงพาตนเองของครอบครัว ชุมชนและระหวางชุมชน  

 

ขอเปรียบเทียบการจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชนและไมจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน มีดังนี ้

จดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน ไมจดทะเบียนวิสาหกิจชุมชน 

1. ไดรับรองตามกฎหมาย 1. การรวมกลุมไมไดรับรองตามกฎหมาย 

2. ไดรับการประเมินศักยภาพ ทำใหทราบระดับ

ความเขมแข็งและความตองการที่แทจริง สามารถ

วางแผนพัฒนาตนเองไดตามความพรอมของตน 

2. ไมสามารถขอรับการสงเสริมและสนับสนุนตาม 

พ.ร.บ.สงเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ. 2548 

3. มีสิทธิไดรับการสงเสริมและสนับสนุนการพัฒนา

กิจการที่ตรงกับความตองการของวิสาหกิจชุมชน

ตามที่คณะกรรมการสงเสริมวิสาหกิจชุมชนกำหนด 

 

 

ลักษณะกิจการวิสาหกิจชุมชนที่จะเกิดความยั่งยืน 

1. มุงเนนกิจกรรมที่เกิดจากฐานทรัพยากร ผลผลิตและภูมิปญญาในชุมชน 

2. มุงใหเกิดการลดรายจาย เพิ่มรายไดและมีความสามารถในการจัดการหนี้สินได 

3. มีการผลิตขั้นพ้ืนฐานดำเนินการอยางเปนขั้นตอนใหพอเพียงกับความตองการของคนในชุมชน 

4. สมาชิกรวมเรียนรู รวมดำเนินการและรวมรับผลประโยชน 

5. มีวัตถุประสงคเพ่ือพ่ึงพาตนเองและเพ่ือประโยชนสุขของชุมชน 

 

การเตรียมตัวยื่นจดทะเบียน 

1. รวมกลุมคนในชุมชน ไมนอยกวา 7 คน โดยไมอยูในครอบครัวเดียวกัน และไมมีรายชื่อปรากฏในทะเบียน

บานเดียวกัน 

2. กลุมคนท่ีรวมกันตองมีความตั้งใจประกอบกิจการรวมกัน 1 อยางหรือหลายอยาง 

3. รวมกันจัดทำแผนประกอบกิจการของวิสาหกิจชุมชนที่มคีวามสอดคลองกับแผนชุมชน 
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 สามารถขอจดทะเบียนไดที ่สำนักเกษตรอำเภอทุกอำเภอ สำนักงานเกษตรพื ้นที ่ 1-4 (กทม.) 

ศูนยบริการและถายทอดเทคโนโลยีการเกษตรประจำตำบล 

 

การถายทอดความรูดานการตลาดเพื่อการยกระดับการตลาดชุมชน 

นอกจากที่ชุมชนมีตลาดที่จำหนายผลิตภัณฑตาง ๆ ภายในชุมชน เชน ตลาดชุมชน ตลาดเชาทุกวัน

อังคารที่วัดบัวโรยแลว ไดมีการใหขอมูลโอกาสที่จะเกิดขึ้นจากการพัฒนาผลิตภัณฑในตลาดหางสรรพสินคา 

เชน ตลาดจริงใจ หางเซ็นทรัลพลาซา ที่ชุมชนมีโอกาสในการนำผลิตภัณฑไปวางจำหนาย ซึ่งตองมีมาตรฐาน

ขั้นตน เชน GAP หรือ GMP ที่หากชุมชนมีการรวมกลุมและพัฒนาผลิตภัณฑใหมีมาตรฐานระดับตน ก็สามารถ

ที่จะขยายตลาดตอไปได เพื่อเปนชองทางในการสรางรายไดอีกทางหนึ่ง ผสมผสานกับการเผยแพรเอกลักษณ

ของอาหารพื้นถิ่นของตนเองอีกดวย 
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 รูปที่ 4-33 (ก) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปกิจกรรม  (ตอ) 

 

 

รูปที่ 4-33  (ข) 
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รูปที่ 4-33  (ค) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปที่ 4-33 (ง) 
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รูปที่ 4-33 (จ) 

 

รูปที่ 4-33 (ก-จ) กิจกรรมการจัดแลกเปลี่ยนเรียนรู อบรมเชิงปฏิบัติการ “การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลานิล

และแนวทางการผลิตอาหารที่ปลอดภัย” ใหกับผูประกอบการ กลุมสตรี ณ วัดบัวโรย (วันที่ 26 กุมภาพันธ 2565)  
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2) การอบรมเชิงปฏิบัติการ การนำแนวคิดทางธุรกิจมาพัฒนาผูประกอบการ การสรางชองทาง

การตลาดของผู ประกอบการ จัดในวันที ่ 2 สิงหาคม 2565 เวลา 9.00-12.00 น. ณ วัดบัวโรย หมู 12  

บานคลองบางเสาธง ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ  

    กิจกรรมจะเปนการระดมความคิดของผูประกอบการรวมกับนักวิจัย ในการวิเคราะห SWOT ของ

ธุรกิจในผลิตภัณฑและตัวผู ประกอบการเพื ่อนำมาสู การหาแนวทางการพัฒนา สรางชองทางการตลาด  

ไดขอมูลดังนี้ 

ผูประกอบการอาหารพ้ืนถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง 1 ผูประกอบการ 

 ขนมสายบัว พี่หนู คุณกนิฐา ทับจันทร 

เมื่อวิเคราะห SWOT ของธุรกิจขนมสายบัว มีรายละเอียดดังนี้ 

 จุดแข็ง (Strength) 

1. เปนผูสืบทอดจากผูคิดคนการทำขนมสายบัวเปนคนแรก 

2. มีแหลงวัตถุดิบจากธรรมชาติที่มาจากแหลง ทองถิ่นดั้งเดิม เชน สายบัวแดง น้ำตาลปบ มะพราวชัก 

ทำใหเปนผลิตภัณฑอาหารสูตรโบราณในพื้นที่ และมีองคความรูในการปรุงชขนมสายบัวแบบ

โบราณ 

3. มีตนทุนในการผลิตขนมสายบัวต่ำ เพราะตนทุนวัตถุดิบที่สำคัญสวนใหญไดมาจากพื้นที่ รวมถึง

ตนทุนคาแรงต่ำ เนื่องจากเจาของดำเนินการผลิตและจำหนายขนมสายบัวดวยตนเองท้ังหมด 

จุดออน (Weakness) 

1. เนื่องจากเปนขนมที่คุณยายสินเปนผูคิดคนสูตร ไมใชขนมโบราณจากแหลงคิดคนที่มีอิทธิพล เชน 

จากวังหลวง ขุนนาง หรือพอครัวที่มีชื ่อเสียจึงยังไมเปนที่รู จักของตลาด และรูปรางหนาตา

ใกลเคียงกับขนมกลวยแตสีและรูปทรงของขนมไมจูงใจใหซื้อไปรับประทาน จึงไมเกดิการรับรูของ

ตลาดอยางแพรหลาย  

2. ไมมีทายาทคนรุนใหมรับชวงสืบทอดการทำขนมสายบัว รวมชื่อชวยในการสื่อสารประชาสัมพันธ

ผานสื่อโซเชียลมีเดียใหตลาดไดรับรู 

3. คุณกนิษฐาเปนผู ทำขนมสายบัวจำหนายเพียงคนเดียวถึงแมวาจะมีตนทุนต่ำ แตทำใหขาด

ความสามารถในการผลิต ความหลากหลายของผลิตภัณฑ การพัฒนารูปแบบขนมไมมีการ

ปรับปรุงพัฒนาเพื่อตอบสนองตลาด 

4. คุณกนิษฐาทำการจัดจำหนายอยูบริเวณขางทางตลาดขนม อำเภอบางบอ ซึ่งทำใหไมเปนการ

สรางภาพลักษณขนมโบราณที่มีความสะอาดปลอดภัย ถึงแมวาจะเปนขนมที่ทำสดใหมตอวัน 

และจำหนายเพียงวันเสารเชา ไมมีขอมูลการติดตอสำหรับผูสนใจซื้อเพ่ือไปรับประทาน 

5. ยังขาดการสรางตราสินคาใหกับขนมสายบัว ชองทางการติดตอสำหรับผูชื่นชอบการรับประทาน

ขนมสายบัว และขาดการกำหนดจุดเดน จุดขาย ของขนมสายบัวเพื่อดึงดูดความสนใจของตลาด 
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6. บรรจุภัณฑเนนตนทุนต่ำหางายเพียงอยางเดียว ทำใหสำหรับขนมสายบัวขาดความโดดเดน  

ไมสนับสนุนคุณคาใหกับตัวขนมและไมดึงดูดผูพบเห็นใหเกิดการลองชิมสินคา ซึ่งทำใหขนม 

ไมเปนที่รูจัก 

7. ยังขาดชองทางการจัดจำหนายที่เปนแหลงสำหรับผลิตภัณฑขนมพื้นบาน เชน ตลาดนัดที่เปน

แหลงทองเที่ยวสำหรับผลิตภัณฑอาหารทองถิ่นเพื่อสรางมูลคาใหสูงขึ้นแกขนมสายบัวในมุมมอง

ของตลาด 

โอกาส (Opportunity) 

1. ยังมีตลาดสำหรับผูบริโภคที่ชอบผลิตภัณฑขนมทองถิ่นดวยวัตถุดิบธรรมชาติแบบไทยโบราณ 

แตตองมีรูปรางหนาตาที่ชวนใหรับประทาน 

2. ยังมีผูสนใจเรียนรูการทำขนมทองถิ่นโบราณ เพื่อรับประทานหรือทำเปนอาชีพ ซึ่งจะทำใหขนม

สายบัวเปนที่รูจักแพรหลายมากข้ึน 

3. ภาครัฐในระดบัอำเภอและจังหวัดยังใหการสนับสนุนผลิตภัณฑอาหารทองถิ่น เพื่อชุมชนมีรายได

และเปนอาหารที่ขึ้นชื่อเปนตัวแทนของทองถิ่นหรือจังหวัด 

อุปสรรค (Threat) 

1. คานิยมและการรับรูผลิตภัณฑขนมไทยยังไมเปนที่รูจักและไดรับการยอมรับของตลาดหลักของ

ผูบริโภคทั่วไป เนื่องจากการรับรูดานความหวานของขนมไทย อายุการเก็บรักษา การผูกติดกับ

ขนมทำบุญถวายพระทางศาสนาพุทธ ชองทางการจัดจำหนายที่จำกัด ทำใหชองทางการจัด

จำหนายสวนใหญอยูในงานนิทรรศการ ตลาดนัดทั่วไปและตลาดนัดตามงานวัด 

2. มีคนสนใจที่จะเขามาประกอบอาชีพทำขนมไทยจำหนายนอย เนื่องจากแหลงวัตถุดิบที่สำคัญอยู

ไกลจากพ้ืนที่ ปริมาณการจำหนายนอย ทำใหตนทุนสูง ทำกำไรไดนอย 

กลยุทธการพัฒนาธุรกิจขนมสายบัวของคุณกนิษฐา 

1. สรางชื่อ ตราสินคาและสัญลักษณที่มาจากจุดเดนของขนมสายบัวที่ทำใหคนที่สนใจหรือ

ผูบริโภคไดรับรูและรูจักขนมสายบัว 

2. โฆษณาประชาสัมพันธขอมูลการติดตอสำหรับผู ที ่สนใจขนมสายบัว ทั ้งบนบรรจุภัณฑ  

ปายโฆษณาหนาราน ในสื่อโซเชียลมีเดีย ซึ่งประกอบไปดวย ชื่อตราขนมสายบัว ชื่อเจาของ 

หมายเลขติดตอ จุดขาย แหลงจำหนาย สวนประกอบ วิธีการบริโภค โอกาสในการบริโภค 

วันหมดอาย ุ

3. พัฒนารูปแบบและสีสันของขนมสายบัว รวมถึงดานรสชาติและความอรอยตามขอเสนอแนะ

ของลูกคาใหมีความหลากหลายมากข้ึน แตตองคงไวซึ่งขนมสายบัวตนตำรับเดิมไวดวย 

4. ใชบรรจุภัณฑที่สอดคลองและสนับสนุนขนมสายบัว สะดวกในการรับประทาน เนนวัสดุใน

พื้นที่ ๆ หางายยอยสลายได หรือรวมมือกับกลุมพี่แหลมในการพัฒนาบรรจุภัณฑใหนาสนใจ

สนับสนุนตัวสินคา  
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5. เขียนเรื่องราวประวัติของขนมสายบัวสำหรับประชาสัมพันธลงในสื่อโซเชียลมีเดีย 

6. สรางสื่อที่สอนเรียนการทำขนมสายบัวของคุณกนิษฐา และใหขอมูลสถานที่ติดตอเพื่อเรียน

การทำขนมสายบัวลงสื่อออนไลน เชน Facebook YouTube และสรางกลุมผลิตภัณฑขนม

สายบัว เพิ่มเพื่อนไปยังกลุมตาง ๆ ใหเปนที่รูจัก 

 

3) การคืนความรูจากการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

     ทีมวิจัยไดจัดกิจกรรมคืนความรูใหแกผูประกอบการอาหาร 2 กิจกรรม ไดแก กิจกรรมคืนความรู 

การพัฒนาขนมเปยกปูนไสกะทิลาวา และกิจกรรมคืนความรู การทำขนมสายบัว ในทั้ง 2 กิจกรรมไดมี

ผูประกอบการอาหาร และผูสนใจในอำเภอบางเสาธง เขารวม 14 คน และทีมวิจัย คณาจารยและนักศึกษาใน

มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ เขารวม 15 คน รวม 30 คน จัดขึ้นในวันที่ 25 และ 31 พฤษภาคม 

2565 ตามลำดับ ในการอบรมแปรรูปมีเจาของผลิตภัณฑอยูดวย มีการสอนทำขนมและแลกเปลี่ยนเคล็ดลับใน

ระหวางการทำกิจกรรมดวยกัน  

      ชวงการทำกิจกรรมการคืนความรู คุณกนิษฐา ทับจันทร ปาหนูที่เปนเจาของสูตรการทำขนม

สายบัว เลาเคล็ดลับของการทำขนมสายบัวในแตละขั้นตอน รายละเอียดของสวนผสมในขนม วัตถุดิบแปงที่ใช

ของยี่หอใด ปาหนูไมมีการหวงสูตร และอยากใหสูตรขนมสายบัวของคุณยายสินยังคงอยู ใหคนที่สนใจไปทำ

ขนมสายบัวสรางอาชีพได  ผูเขารวมที่อยูในพื้นที่หลายคนเคยไดทำขนมสายบัวหรือไดรับประทานในวัยเด็ก 

สนใจอยางมากและจะนำไปลองทำใหครอบครัวไดทาน ซึ ่งมีผู ที ่เขาอบรมในกิจกรรมนี ้ ที ่มาจากกลุม 

รักษบางเสาธง ต.ศีรษะจรเขนอย ไดนำกลับไปทดลองทำซ้ำ และทำขนมสายบัวมาขาย มาใหทางทีมวิจัย  

ม.หัวเฉียว ไดลิ้มลองอีกดวย นอกจากนี้ปาหนูยังชื่นชอบการทำขนมสายบัวลงในแมพิมพซิลิโคนที่เปนดอกบัว 

การบรรจุขนมลงกลองที่มีฝาใส บรรจุ 4 ชิ้น ทำใหผลิตภัณฑขนมสายบัวมีความสวยงาม และนาสนใจ ซึ่งได

นำไปตอยอดการทำขนมสายบัวในรูปลักษณใหมนี้อีกดวย 

 

รูปที่ 4-34 (ก)  
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รูปที่ 4-34 (ข)     

 

 

รูปที่ 4-34 (ค)  

  

         รูปที่ 4-34 (ก-ค) กิจกรรมคืนความรู การทำขนมสายบัว ณ หองปฏิบัติการ มหาวิทยาลัยหัวเฉียว 

เฉลิมพระเกียรติ ในวันที่ 31 พฤษภาคม 2565 
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รูปที่ 4-35 กิจกรรมคืนความรู การพัฒนาขนมเปยกปูนไสกะทิลาวา ณ หองปฏิบัติการ มหาวิทยาลัย 

หัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ จัดในวันที่ 25 พฤษภาคม 2565 

 

 นอกเหนือจากกิจกรรมคืนความรู การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นนั้น ทางทีมวิจัยยังไดจัดทำ 

ชุดความรูการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่เสริมสรางเศรษฐกิจสรางสรรคของชุมชนในอำเภอบางเสาธง  

ที่ไดรับการพัฒนา ไดแก ขนมสายบัว ขนมเปยกปูนกะทิลาวา ปลานิลแดดเดียว ขาวเกรียบปลานิล เปนตน 

โดยขอจัดทำเปนชุดความรูของการอบรมการผลิตอาหารพื้นถิ่น เพื่อเผยแพรยังผูที่สนใจในการสรางอาชีพ 

สรางรายได มีการเผยแพรไวในเว็บไซดงานบริการวิชาการคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี เพจเฟซบุค อาหาร

พื้นถ่ิน บางเสาธง ดังนี้ 
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ชุดความรูการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่เสริมสรางเศรษฐกิจสรางสรรคของชุมชนในอำเภอบางเสาธง  

โดย คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ 
 

 กิจกรรมที่เสริมสรางอาชีพชุมชนโดยการดำเนินโครงการบริการวิชาการ การพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร/ ผลิตภัณฑอื่น ๆ ของกลุมวิสาหกิจชุมชน/ ผูประกอบการ SME จังหวัดสมุทรปราการ ที่สราง

รายไดใหแกผู ประกอบการและชุมชน โดยมีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นในอำเภอบางเสาธง โดยใช

วัตถุดิบอาหารหลักในพื้นที่อำเภอบางเสาธง ที่ครอบคลุมตำบลบางเสาธง ตำบลศีรษะจรเขนอย และตำบล

ศีรษะจรเขใหญ ในงานบริการวิชาการนี้เปนกิจกรรมหนึ่งในโครงการวิจัย การเพิ่มศักยภาพผูประกอบการ

อาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง แบบมีสวนรวมเครือขายพึ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจ

สรางสรรคและเทคโนโลยี ที่มีกลุมเปาหมายเปนผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น และผูสนใจในอำเภอบางเสาธง 

โดยมีแนวคิดวาความสนใจในการออกแบบ แนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร การแปรรูปอาหารใหเปนที่

ตองการของตลาด จะสงผลใหกลุมลูกคามีเพิ่มมากขึ้น และมุงเนนใหผูประกอบการผลิตอาหารที่มีคุณคา 

ประโยชนของสารอาหารจากสวนผสมในผลิตภัณฑตอสุขภาพ ระบบการผลิตอาหารที่ปลอดภัย หรือการสราง

ภาพลักษณใหมใหผลิตภัณฑอาหาร ทีมวิจัยรวมทั้งนักศึกษาจากมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ ไดนำ

ความรูดานวิชาการ ทักษะปฏิบัติงาน เขาชวยเหลือผูผลิต ผูประกอบการดานอาหาร เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหารพื้นถิ่นและสรางประสบการณรวมกันกับผูผลิตอาหารในการสรางสรรคผลิตภัณฑอาหารใหตรงตาม

ความตองการของผูบริโภค ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นที่ไดรับการพัฒนา ไดแก ขนมสายบัว ขนมเปยกปูนกะทิ

ลาวา ปลานิลแดดเดียว ขาวเกรียบปลานิล เปนตน โดยขอจัดทำเปนชุดความรูของการอบรม เพื่อเผยแพร

ยังผูที่สนใจสรางอาชีพสรางรายได ดังนี้ 

 

     ขนมสายบัว 

ขนมสายบัว (สูตรคุณยายสิน ทับจันทร) 

กิจกรรมคืนความรู การพัฒนาขนมสายบัว เมื่อวันอังคารที่ 31 พฤษภาคม 2565 

สายใยของสายบัวไมจืดจาง เปนขนมที่เลาขานยานบางเสาธง ขนมที่ทุกทานตองลิ้มลอง ขนมสายบัว

ตำรับนี้ไดรับการสืบทอดจากคุณยายสิน ทับจันทร แหงบานคลองเสือรองไห อำเภอบางเสาธง สืบทอดผานลูกสาว 

คุณกนิษฐา ทับจันทร ดวยสายใยแหงความผูกพันและเล็งเห็นคุณคาของภูมิปญญาการทำขนมพื้นถิ่น นักวิจัย

จากมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ ไดสืบสาน และพัฒนาตอยอดเปนขนมสายบัว ที่มีรสชาติอันเปน

เอกลักษณเฉพาะถิ่น 

 ขนมสายบัวมีสวนประกอบของสายบัวแดง มะพราวทึนทึก แปงมัน น้ำตาลปบ มีประโยชนตอระบบ

การยอยอาหาร ขนมสายบัว ที่มีรูปลักษณแบบเดิม คนมักจะเขาใจวาเปนขนมกลวยจึงมีการพัฒนา

รูปลักษณของขนมสายบัว ใหมีความแตกตาง และมีความสวยงาม และยังมีการพัฒนาชุดขนม DIY ขนม
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สายบัว คุณเองก็ทำได รวมกันสืบสาน อนุรักษขนมสายบัวที่มีคุณคา สืบทอดภูมิปญญาใหคงอยูคูทองถิ่น 

บางเสาธงสืบไป... 

 

 

 
 

 

รูปที่ 4-36 บทประพันธเกี่ยวกับสายบัว 
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รูปที ่4-37 ขนมสายบัว 

 

สวนผสม  

1. สายบัวแดง ปอกและสับ 1.5 กก. 

2. แปงมันสำปะหลัง 750 ก. 

3. แปงขาวเจา 75 ก. 

4. มะพราวทึนทึก ขูด 1.0-1.5 กก. 

5. น้ำตาลปบ 500 ก. 

6. น้ำตาลมะพราว 200 ก. 

7. เกลือปน ตามชอบ 

 

อุปกรณ  

1. อางสแตนเลส 

2. เครื่องชั่ง 

3. เครื่องปน 

4. ลังถึง 

5. ถวยตะไล หรือพิมพ 

6. มีด 

7. กระชอน 

8. เขียง 
 

วิธีทำ  

  1. นำสายบัวแดงมาปอกเปลือกออก ลางทำความสะอาด แลวหั่นหรือปนหยาบ แลวนำเกลือมาขยำ

กับสายบัวใหนิ่ม ลางน้ำหลาย ๆ ครั้ง ใหหายเค็ม แลวบีบน้ำออกใหแหง พักไว  
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2. นำสายบัวที่ปนแลว 1.5 กิโลกรัม แปงมันสำปะหลัง 750 กรัม และแปงขาวเจา 75 กรัม มานวด

สวนผสมใหเขากันดี ใสน้ำตาลปบและน้ำตาลมะพราว ผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน เติมเกลือปนเล็กนอยประมาณ 

0.5 ชอนชา ใชเวลาประมาณ 15 นาที  

3. ใสมะพราวทึนทึกที่ขูดเปนเสน ประมาณ 1-1.5 กิโลกรัม ผสมใหเขากัน จากนั้นตั้งทิ้งไว 20-30 นาที 

 4. ตักสวนผสมของขนม ใสถวยตะไลหรือพิมพ (หากใชพิมพซิลิโคน ควรทาดวยน้ำมันมะพราวที่พิมพกอน)  

วางใสถาดนึ่งหรือทำกระทงใบตองก็แลวแตตามสะดวก ตั้งน้ำใหเดือดในกนลังถึง ตั้งไฟปานกลาง เมื่อน้ำเดือด

แลวเอาถวยขนมลงไปนึ่งใชเวลา 25 นาที นึ่งจนแปงสุกเปนอันเสร็จ ตรวจสอบวาขนมสุกโดยการใชไมจิ้มฟน

จิ้มลงไปในขนม ถาไมมีแปงติดขึ้นมาแปลวาขนมสุกใชไดแลว 

 5. เมื่อนำขึ้นมาขนมเย็นตัวลงแลว แคะออกจากถวย เพื่อเตรียมบรรจุเรียงในกลอง ขนมสามารถเก็บ

ในตูเย็นไดนาน 3 วัน หากตองการอุนในเตาไมโครเวฟ ใชเวลาประมาณ 1 นาที 

 

(ขอมูลที่มาของสูตรและวิธีการทำจาก คุณกนิษฐา  ทับจันทร เมื่อวันที่ 31 พ.ค. 2565) 
 

 
 

รูปที่ 4-38 ขนมสายบัวสูตรของคุณกนิษฐา  ทับจันทร 
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ขนมสายบัว (สูตรปรับของ น.ส.กัลยรัตน พิพัฒนศรี หลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร) 

 การพัฒนาขนมสายบัว ไดมีการปรับอัตราสวนของแปงมันสำปะหลังตอแปงขาวเจา เพื่อใหมีรสชาติ

และคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสที่ตองการของผูบริโภค ผลพบวาการใชอัตราสวนของแปงมันสำปะหลังตอ

แปงขาวเจา ที่ 40 : 30 ในการทำขนมสายบัว ไดรสชาติและความพึงพอใจมากที่สุด จะไดขนมสายบัวที่มี 

ความออนนุม และคงรูปในการขึ้นดอกบัว เมื่อบรรจุลงในพิมพดอกบัวเพื่อเพิ่มรูปลักษณของขนมสายบัวให

สวยงาม และสื่อใหผูบริโภคเขาใจไดมากขึ้น 

 

   
 

รูปที่ 4-39 แสดงวิธีการทำ อุปกรณ ขนมสายบัวสูตรปรับของ น.ส.กัลยรัตน พิพัฒนศรี 

 

สวนผสม  

    1. สายบัวแดง ปอกและสับ 500 ก. 

    2. แปงมันสำปะหลัง 100 ก. 

    3. แปงขาวเจา 75 ก. 

    4. แปงขาวเหนียว 75 ก. 

    5. มะพราวทึนทึก ขูด 130 ก. 

    6. น้ำตาลปบ 155 ก. 

    7. น้ำกะทิกลอง 125 ก. 

    8. เกลือปน ครึ่งชอนชา 

อุปกรณ  

1. อางสแตนเลส 

2. เครื่องชั่ง 

3. เครื่องปน 

4. ลังถึง 

5. พิมพดอกบัวซิลิโคน food grade 

6. มีด 

7. กระชอน 

8. เขียง 

 

วิธีทำ  

1. นำสายบัวแดงมาปอกเปลือกออก ลางทำความสะอาด แลวหั่นหรือปนหยาบ แลวนำมาลางน้ำ 

หลาย ๆ ครั้ง กรองสายบัวที่ปนและบีบน้ำออกใหแหง พักไว  

2. ชั่งสวนผสมที่ใชในการทำขนม ไวในถวยใหพรอม 



81 
 

 
 

3. นำสายบัวที่ปนแลว 0.5 กิโลกรัม แปงมันสำปะหลัง 100 กรัม แปงขาวเจา 75 กรัม และแปงขาวเจา 

75 กรัม มานวดสวนผสมใหเขากันดี ใสน้ำตาลปบ ผสมจนเปนเนื้อเดียวกัน  

4. ใสมะพราวทึนทึกที่ขูดเปนเสน ประมาณ 130 กรัม น้ำกะทิ 155 กรัม เติมเกลือปนเล็กนอย

ประมาณครึ่งชอนชา ผสมใหเขากันใชเวลาประมาณ 10 นาที จากนั้นตั้งทิ้งไว 20-30 นาที 

 5. ตักสวนผสมของขนม ใสลงในพิมพ (หากใชพิมพซิลิโคน ควรทาดวยน้ำมันมะพราวที่พิมพกอน) 

สูตรนี้ไดขนมประมาณ 24 ถวย วางใสถาดนึ่ง ตั้งน้ำใหเดือดในกนลังถึง ตั้งไฟปานกลาง เมื่อน้ำเดือดแลวเอา

ถวยขนมลงไปนึ่งใชเวลา 25 นาที นึ่งจนแปงสุกเปนอันเสร็จ ตรวจสอบวาขนมสุกโดยการใชไมจิ้มฟนจิ้มลงไป

ในขนม ถาไมมีแปงติดขึ้นมาแปลวาขนมสุกใชไดแลว 

 6. เมื่อนำขึ้นมาขนมเย็นตัวลงแลว แคะออกจากพิมพ เพื่อเตรียมบรรจุเรียงในกลอง ขนมสามารถเก็บ

ในตูเย็น นาน 3 วัน 

(ขอมูลที่มาของสูตรและวิธีการทำจาก น.ส.กัลยรัตน พิพัฒนศรี เมื่อวันที่ 31 พ.ค. 2565) 

 
รูปที่ 4-40 ขนมสายบัวสูตรปรับของ น.ส.กัลยรัตน พิพัฒนศร ี

 

ขนมสายบัว DIY คุณเองก็ทำได (ทีมผูวิจัย คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยหัวเฉียว 

เฉลิมพระเกียรติ) 

 การพัฒนาขนมสายบัว นอกเหนือจากการปรับรูปลักษณ บรรจุภัณฑใหดึงดูดใจผูบริโภคแลว นักวิจัย

ไดพบขอจำกัดเรื่องวัตถุดิบหลัก ซึ่งในบางฤดูกาลที่น้ำแลง การหาสายบัวแดงมาใชในการทำขนมสายบัวจะมี

อยูนอย ทีมวิจัยจึงไดแปรรูปสายบัวแดงสด เปนสายบัวแดงอบแหง ซึ่งไดศึกษากรรมวิธีการอบแหง อุณหภูมิใน
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การอบและระยะเวลา จนไดเปนสายบัวแดงอบแหง และสามารถเตรียมอยูในชุดผลิตภัณฑขนมสายบัว DIY 

คุณเองก็ทำได ที่ทำใหเกิดการขยายผลิตภัณฑไปยังผูบริโภคไดอยางกวางขวาง ซึ่งในกลองชุดผลิตภัณฑ จะมี 

QR code คลิปการทำขนมสายบัว ใหไดเรียนรูและทำไดดวยตัวคุณเอง 

 

  

 
 

รูปที่ 4-41 ขนมสายบัวจากชุด DIY ขนมสายบัว คุณเองก็ทำได 
 

สวนผสม  

1. สายบัวอบแหง 16 กรัม 

2. แปงมันสำปะหลัง 50 ก. 

3. แปงขาวเจา 38 ก. 

4. แปงขาวเหนียว 38 ก. 

 

5. มะพราวทึนทึก ขูด 70 ก. 

6. น้ำตาลปบ 70 ก. 

7. น้ำกะทิกลอง 70 มล. 

8. เกลือปน หนึ่งสวนแปดชอนชา 

9. น้ำเปลา 50 มล. 

อุปกรณ  

1. อางสแตนเลส 

2. ลังถึง 

3. พิมพดอกบัวซิลิโคน food grade 

4. กระชอน 
 

 



83 
 

 
 

วิธีทำ 

1. แชสายบัวอบแหงดวยน้ำอุน 20 นาท ี

2. เท แปง น้ำตาลปบ สายบัว น้ำเปลา และน้ำกะทิ ใสในชามผสม คนจนน้ำตาลละลาย  

3. ใสมะพราวทึนทึก ผสมใหเขากัน 

4. ทาพิมพซิลิโคนดวยน้ำมันมะพราว  

5. ตักใสพิมพ นำไปนึ่งไฟแรง ใชเวลา 25 นาท ี

6. ครบเวลา ยกลงพักไวสักครูและแกะออกจากพิมพ 
 

 
 

รูปที่ 4-42 ชุดขนมสายบัว DIY คุณเองก็ทำได 

 

ขนมเปยกปูนกะทิลาวา 

 ขนมเปยกปูนน้ำกะทิ เปนสูตรที่คุณบุญยวีร เกตุขวง (พี่เล็ก) ผูผลิตอาหารพื้นถิ่น การทำขนมหวานที่

สืบทอดจากคุณแม ที่รูจักกันในนาม ขนมหวานแมเฉลิมศรี  โดยพี่เล็กผลิตขนมหวานตามออเดอร ไดแก ขนมชั้น 

ขนมเปยกปูน ตะโกเผือก บัวลอยเผือกแกว ครองแครงกะทิสด ขนมกลวย ขนมเผือก ฯลฯ และเปนผูที่ตองการ

ปรับขนมเปยกปูนที่มีรูปลักษณขนมใหสวยงาม เปนแนวใหมที่นาสนใจ และเขาถึงกลุมลูกคาใหมากขึ้น 
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รูปที่ 4-43 ขนมเปยกปูนกะทิลาวา และการทำขนมเปยกปูกะทิลาวา 

 

สวนผสม  

1. แปงขาวเจา 110 ก. 

2. แปงมันสำปะหลัง 30 ก. 

3. น้ำตาลทราย 60 ก. 

4. น้ำตาลปบ 110 ก. 

5. น้ำกะทิกลอง 100 มล. 

6. เกลือ 2 ก. 

       7. น้ำปูนใส 450 ก. 

       8. น้ำใบเตย 250 ก. 

สวนของกะทิลาวา 

1. น้ำกะทิ 250 ก. 

2. แปงขาวเจา 1 ก. 

3. เกลือ 1 ก. 

4. น้ำตาล 30 ก. 

อุปกรณ  

1. กระทะ พรอมพายคน 

2. ไซริงคฉีดยา ถุงบีบพรอมหัว 

3. พิมพกลม food grade 

4. กระชอน 

 

วิธีทำ 

1. เตรียมสวนกะทิลาวากอน โดยนำสวนผสมทั้งหมดมาคน ตั้งไฟปานกลาง คนจนเริ่มหนืดเล็กนอย  

ยกลง 

2.  เตรียมสวนขนมเปยกปูน นำแปงขาวเจา แปงมันและน้ำปูนใสเทผสมลงในกระทะ จากนั้นใส

น้ำตาลปบ และน้ำตาลทราย น้ำใบเตย คนใหเขากันจนไมมีเม็ดน้ำตาล ประมาณ 10 นาที 

3. นำของเหลวในขอ 2 กรองดวยกระชอน นำขึ้นตั้งเตา ตั้งไฟปานกลาง  คนตลอดเวลา จนแปงเริ่ม 

จับตัวและเห็นเนื้อแปงเงาใส แสดงวาแปงเริ่มสุก ยกขึ้นวาง ตักลงพิมพกลม ขณะยังรอน โดยตองเตรียมพิมพ

ดวยการทาดวยน้ำมันมะพราวกอน 

4. ใชไซริงคดูดสวนกะทิลาวา ประมาณ 5 มล. รีบใสทันที แลวปดชองดานบนดวยเปยกปูนเล็กนอย

รอนาน 10 นาที ใหเปยกปูนคงรูป 
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รูปที่ 4-44 ขนมเปยกปูนกะทิลาว แบบไมใสมะพราวโรยหนา 

 
รูปที่ 4-45 ขนมเปยกปูนกะทิลาว แบบใสมะพราวโรยหนา 
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ขาวเกรียบปลานิล 
 

สวนผสม  

     1. แปงสำปะหลัง  1      กิโลกรัม 

     2. แปงสาลี             130   กรัม 

     3. ผงฟู             1      ชอนโตะ 

     4. เนื้อปลาตม ไรกาง  300  กรัม 

     5. กระเทียมสับละเอียด  3  ชอนโตะ 

     6. รากผักชีสับละเอียด  2 ชอนโตะ  

     7. พริกไทยปน เกลือปน   

     8. น้ำตาลทราย ซีอ้ิวขาว รสด ี

     9. น้ำตมเดือด 

     10. ใบตอง 

อุปกรณ  

1. ลังถึง 

2. มีด  

3. เขียง 

4. กะละมัง 
 

 
 

รูปที่ 4-46 ขาวเกรียบปลานิล 

วิธีการทำขาวเกรียบ 

1. นำแปงสำปะหลัง แปงสาลี ผงฟู ผสมรวมกันและพักท้ิงไว 

2. นำเนื้อปลาไปตมพอสุก ใสเครื่องปนใหละเอียด จากนั้นนำกระเทียม รากผักชีสับ พริกไทยปน  

ปนรวมกัน (อาจตำในครกได) 

3. นำเครื่องปรุงทุกอยาง ไดแก น้ำตาลทราย รสดี เกลือปน ซีอิ้วขาว โขลกรวมกัน 

4. นำสวนผสมมารวมกันกับแปงที่เตรียมไว นวดใหเขากัน โดยเติมน้ำตมเดือดลงไปเล็กนอย นวดใหเปน

เนื้อเดียวกัน 

5. จากนั้นมาปนเปนแทง นำไปใสถาดที่มีใบตองรอง นึ่งสุก ประมาณ 30 นาที  

6. เมื่อสุกแลวพักทิ้งไวใหเย็น ใสถาดนำไปแชตูเย็นขามคืน 
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7. นำมาหั่นใหเปนแผนบาง ๆ แลวนำไปตากแดดประมาณ 2 แดด หรืออบแหงที่อุณหภูมิ 65 องศา

เซลเซียส เวลานาน 4 ชั่วโมง 

8. นำมาทอดดวยไฟแรงปานกลาง รับประทานไดทันที หรือนำมาเก็บใสภาชนะที่ปดสนิท 

 

ปลานิลแดดเดียว 

สวนผสม  

     1. ปลานลิ ขนาด 2-3 ตัว ตอกิโลกรัม    

     2. เกลือปน           

     3. น้ำปลา 

อุปกรณ  

1. กระทะ ตะหลิว 

2. มีด  

3. ตะแกรงตากปลา (ตาขายกันแมลง) 

4. เขียง 

5. กะละมัง 

 

 
รูปที่ 4-47  ปลานิลแดดเดียว 

วิธีการทำปลานิลแดดเดียว 

1. นำเนื้อปลาที่แลเอากางออกแลว ทำความสะอาด ขูดทองที่ดำ ๆ ออกใหหมด หั่นเปนชิ้น ๆ 

2. นำปลาที่หั่นแลวแชในน้ำเกลือ 1 ชั่วโมง (เกลือ 30 กรัม/น้ำ 1ลิตร) แชทวมเนื้อปลา 

3. นำปลาขึ้นจากน้ำเกลือมาหมักกับน้ำปลา (อยางดี) 15 นาที (ปลา 1 กก. / น้ำปลา 3 ชอนแกง) 

4. นำเนื้อปลาไปเรียงตากแดด 1-2 ชั่วโมงขึ้นกับแดดในวันนั้น  

5. ครบเวลานำปลาไปทอดไดเลยหรือเก็บไวในตูเย็น 
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วัตถุประสงคที่ 3) เพื่อสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถ่ิน 

อาหารสุขภาพของผูประกอบการอาหารในชุมชน 

 การเสริมสรางความเขมแข็งใหกับผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น และทำใหผูคนในอำเภอบางเสาธงได

รักษอาหารพื้นถิ่น ดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค ควรมีการสื่อสารประชาสัมพันธ สรางการรับรูเรื่องราว

อาหารพ้ืนถิ่น และการสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น

ของผูประกอบการอาหารในชุมชน โดยกิจกรรมท่ีไดดำเนินการมีดังนี้ 
 

4.9 การสื่อสารประชาสัมพันธ สรางการรับรูเรื่องราวอาหารพื้นถิ่น 

4.9.1) การสรางสื่อสัญลักษณ LOGO อาหารพ้ืนถิ่นบางเสาธง ทีมวิจัยไดผลิตโลโก ฉลากผลิตภัณฑให

เปนภาพจดจำของผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่น โดยใชติดที่บรรจุภัณฑของผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นที่พัฒนา  

 

 
 

 

 



89 
 

 
 

 
 

รูปที่ 4-48 สัญลักษณ LOGO อาหารพ้ืนถิ่นบางเสาธง 

 

4.9.2) การทำฉลากสินคา สติกเกอรติดที่บรรจุภัณฑ เพื่อสื่อสารความเปนอาหารที่มาจากพื้นที่ 

บางเสาธง มีรูปจระเข ขอความระบุ บางเสาธง มีชื่อผูผลิตและเบอรติดตอ เชนการทำฉลากน้ำพริกปลารา

สามรส 

 

 

 
 

รูปที่ 4-49 ฉลากสินคา น้ำพริกปลาราสามรส อาหารพื้นถ่ินบางเสาธง 
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การทำสติกเกอรติดกลองกระดาษของผลิตภัณฑขนมสายบัว เมื่อไปวางขายทีต่ลาดจริงใจสาขาบางนา 

(จำหนายสินคาชุมชนที่ไดมาตรฐาน) ในเครือหางสรรพสินคาเซ็นทรัล โดยที่แผนสติกเกอรจะมีการเลาเรื่องราว

ของขนมสายบัว อาหารพื้นถิ่นบางเสาธง บทคำประพันธเกี ่ยวกับขนมสายบัว ของผูชวยศาสตราจารยนิก 

สุนทรธัย รวมทั้งมีชื่อผูผลิต เบอรติดตอ และชองทางการรับรูขอมูล Facebook เพจอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง 

ผาน QR code อีกดวย 

 

 
 

รูปที่ 4-50 สติกเกอรติดกลองกระดาษของผลิตภัณฑขนมสายบัว อาหารพ้ืนถิ่นบางเสาธง 

 

4.9.3) การออกแบบสื่อนำเสนอ Infographic อาหารพื้นถิ่นบางเสาธง  เพื่อสรางการรับรู ใหขอมูล

ของอาหารพื้นถิ่นเกี่ยวกับเรื่องราวความเปนมาของอาหาร วัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร ประโยชนและคุณคาของ

อาหารตอสุขภาพ ผานสื่อประชาสัมพันธ “อาหารพ้ืนถิ่นบางเสาธง” ทางสื่อออนไลน และการเขียนสาสนสาระ

ที ่เช ื ่อมโยงกับอาหารพื ้นถิ ่น ภูมิปญญา  https://www.facebook.com อาหารพื ้นถิ ่นบางเสาธง และ

https://www.facebook.com สุขไมจางที่บางเสาธง 
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(ก) ขนมสายบัว  
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(ข) ขนมเปยกปูนกะทิลาวา  
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(ค) น้ำพริกปลาราสามรส  
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(ง) ปลานิลแดดเดียว 

รูปที่ 4-51 สื่อนำเสนอ Infographic อาหารพื้นถ่ินบางเสาธง  (ก) ขนมสายบัว (ข) ขนมเปยกปูนกะทิลาวา  

(ค) น้ำพริกปลาราสามรส (ง) ปลานิลแดดเดียว  
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4.10 การสรางชองทางการตลาดใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น และผูประกอบการ 

        4.10.1) กลไกความรวมมือระหวางผูประกอบการ ขนมสายบัว กับตลาดจริงใจ หางเซ็นทรัล 

สาขาบางนา (รอการทำสัญญาการเปนคูคา) 

     ความรวมมือนี้เปนการใหผูประกอบการ และ/หรือตัวแทนผูผลิตที่สามารถประกอบการอาหารพื้นถิ่น

ที่ไดรับรอง หรือทางอาจารยในมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติไดมีสวนในการพัฒนาทำงานมารวมกันนั้น 

ทำสัญญาการจำหนายผลิตภัณฑอาหารในพื้นที่ตลาดจริงใจได โดยในสวนของอาหาร/ขนมที่ทำสด อาจมีการ

ประกอบอาหาร ทำขนมที่จะขายนั ้นในชวงที ่เปดขายไปดวย ทั ้งนี ้ในสัญญาจะมีการตกลงราคาขายที่

ผูประกอบการกำหนดไว และทางคูคาจะมีการคิดเพ่ิม รอยละ 20-30 และคา vat รอยละ 7 เขาไป 

       การกำหนดวันที่มาจำหนายที่ตลาดจริงใจ แลวแตการตกลง อาจมาในวันหยุด เสาร/อาทิตย ทั้งนี้ทาง

คุณกนิษฐา ทับจันทร ผู ทำขนมสายบัว ไดมาทดลองขายที ่ตลาดจริงใจ เซนทรัลบางนา อยู  2 ครั ้งแลว  

(เมื่อวันที่ 6 ส.ค. 2565 และวันที่ 13 ส.ค. 2565) ผลตอบรับคอนขางดี ผลิตขนมสายบัว ประมาณ 700 ชิ้น 

โดยไดบรรจุ 8 ชิ้นตอกลองกระดาษที่มีสติกเกอรเลาเรื่องราว สามารถทำยอดขายได 85 กลองตอวัน คิดเปน

รายได 50 บาทตอกลอง หลังหักคาใชจายที่ตลาดจริงใจ การขายขนมสายบัวจะทำรายได 4,250 บาทตอวัน 

ซึ่งทำงาน ประมาณ 10 -12 ชั่วโมง  กลยุทธการเชิญชวนผูบริโภค จะมีการใหชิมลิ้มลอง มีบางชวงที่สาธิต 

การทำขนมสายบัว และถายทอดเรื่องราวสายบัวทีม่ีอยูมากในบอปลาบางเสาธง  

           
รูปที่ 4-52 การจำหนายผลิตภัณฑขนมสายบัวในพื้นที่ตลาดจริงใจ หางเซ็นทรัล สาขาบางนา 

              ของผูประกอบการขนมสายบัว กับตลาดจริงใจ  
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4.10.2) กลไกความรวมมืออยางไมเปนทางการ ระหวางผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น วัฒนธรรม

อำเภอบางเสาธง และทีมวิจัย จาก ม.หัวเฉียวฯ  

      ทีมวิจัยในมหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ ไดรับการประสานจากวัฒนธรรม อำเภอบางเสาธง 

ใหนำขนมสายบัว ของคุณกนิษฐา ทับจันทร ไปออกรานและจัดงานสาธิตการทำขนมสายบัว ที่ลานวัฒนธรรม 

ตลาดน้ำวัดบางพลีใหญ  เมื่อวันอาทิตยท่ี 21 ส.ค. 2565 

            ในความรวมมือของกลไกเหลานี้ จะสานตอใหผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น อำเภอบางเสาธง ไดเขา

รวมในการออกรานจำหนายผลิตภัณฑ ที่เพ่ิมรายไดและเผยแพรอาหารพื้นถิ่นที่คงคุณคาทางวัฒนธรรมใหรูจัก

กันในวงกวางสืบไป 

 
รูปที่ 4-53 การจำหนายผลิตภัณฑขนมสายบัวในที่ลานวัฒนธรรม ตลาดน้ำวัดบางพลีใหญของ 

              ผูประกอบการขนมสายบัว กับตลาดจริงใจ 

 

 4.10.3) การสรางชองทางการตลาดที่เพิ่มข้ึนใหกับน้ำพริกปลาราปามล 

ทีมวิจัยวิเคราะหกลุมลูกคาที่บริโภคน้ำพริก พบวาคนวัยทำงานในบริษัทและโรงงานเปนกลุม 

ที่มีการบริโภคน้ำพริกกันอยูมาก มีความถ่ีของการเลือกซื้อและกำลังซื้อน้ำพริกกันมาก ดังนั้นการสรางชองทาง

การตลาดผลิตภัณฑน้ำพริกใหเขาถึงกลุมลูกคาในบริษัท โรงงานและตอบโจทยลูกคา ทำโดยปรับขนาดบรรจุ

น้ำพริก ใชกระปุกเล็กลง มีน้ำหนัก 30 กรัมตอกระปุก ซึ่งทานหมด 1-2 วัน สะดวกและพกพางาย สำหรับ

ขนาดกระปุกใหญ มีน้ำหนัก 80 กรัมตอกระปุก เหมาะสำหรับบริโภคในครอบครัวหรือเปนของฝาก  

เก็บน้ำพริกไวไดนาน 
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รูปที่ 4-54 การจำหนายผลิตภัณฑน้ำพริกปลาราสามรส ปามล ในกลุมลูกคาบริษัท 

 

 4.10.4) การสรางชองทางเพิ่มรายไดของผูประกอบการอาหารงานบุญ ของคนบางเสาธง 

  ทีมวิจัยไดสนใจในการสรางชองทางการสรางรายไดของอาหารงานบุญ เชน ผูประกอบการ 

อาหารพ้ืนถิ่น อาหารงานบุญ นอกเหนือจากการรับเปนแมครัวงานบุญที่วัดหรือตามบานแลว ยังคงสรางรายได

ใหตนเองและทีมงานดวยการรับทำอาหารจัดเลี ้ยงในการประชุม งานสัมมนา งานจัดเลี ้ยงในโรงแรม  

งานเตรียมขาวกลอง จัดเซตอาหาร ที่สามารถเพิ่มรายได เชน คุณประชุม ทัศนศร เปนแมครัวงานบุญ เปน

สมาชิกอบต.ศีรษะจรเขใหญ ที่มีฝมือการทำอาหารรสชาติอรอยมาก ทำอาหารไทย อาหารโบราณที่แทบไมได

รูจักชื่อไดอยางหลากหลาย ซึ่งการจัดอาหารขาวกลอง ในราคา 80-100 บาทตอกลอง การจัดอาหารจัดเลี้ยง

แบบบุฟเฟต กับขาว 3-5 อยาง และขนม 1 อยาง ในราคา 200-250 บาทตอหัว และยังใชเวลาวางในการแปรรูป

อาหาร เชน น้ำพริกมะขาม ขิงดอง พุทราแชอิ่ม ปลานิลแดดเดียว ทำจำหนายในชุมชนอยูเสมอ  
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รูปที่ 4-55 อาหารงานบุญและอาหารแปรรูปของผูประกอบการ คุณประชุม ทัศนศร 
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4.4 การประเมินผลตอบแทนทางเศรษฐกิจและสังคมจากการลงทุน (ROI/SROI)  

           ทีมวิจัยไดเขารวมการแลกเปลี่ยนเรียนรู อบรมใหความรูในการจัดทำขอมูลผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ

จากการลงทุน (ROI) และขอมูลผลตอบแทนทางสังคมจากการลงทุน (SROI) โดยไดกรอกขอมูลแบบฟอรม

รวบรวมขอมูลผลตอบแทนของการลงทุน (ROI) ของผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ที่มีการพัฒนาผลิตภัณฑและ

เก ิดรายได อยางช ัดเจน หลังจากทำ Intervention จำนวน 2 ราย ได แก  1) ค ุณกนิษฐา ทับจ ันทร 

ผูประกอบการขนมสายบัว ไดคา ROI 16-26 % และ 2) คุณวิมล แซปง ผูประกอบการผลิตน้ำพริกปลารา

สามรส ไดคา ROI ปรับเปนกระปุกเล็ก 18.41 % และกระปุกใหญ 62.32 % ดังแสดงในขอมูลดานลาง สำหรับ

ขอมูลผลตอบแทนทางสังคมจากการลงทุน (SROI) ไดพิจารณาในกิจกรรมหลัก การพัฒนาอาหารพื้นถิ่น 

เปาหมายเปนผูประกอบการอาหาร ไดคา SROI เทากับ 1.05 ดังแสดงในขอมูลดานลาง 

แบบฟอรมรวบรวมขอมูลผลตอบแทนของการลงทุน (ROI)  

 

1. ชื่อโครงการ การเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง แบบมีสวนรวมเครือขาย

พึ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลยี 

 

2. วัตถุประสงค (Objectives) 

          1. เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษและสืบสาน

วัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ่น  

      2. เพื่อพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นเปนการสรางรายไดและอาชีพใน

ชุมชน 

  3. เพื่อสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพของ

ผูประกอบการอาหารในชุมชน 

 

3. ขอบเขตกิจกรรม (Scope)  

            การศึกษาวิจ ัยครั ้งนี ้ เปนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม (PAR) ใชระเบียบวิธ ีว ิจ ัยเชิงคุณภาพ 

(Qualitative Research) และปฏิบัติการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีรวมทั้งคหกรรม สูการพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มของ

อาหารพื้นถ่ิน เพื่อสรางรายไดของคนในชุมชนและยังอนุรักษวัฒนธรรมในพ้ืนที่ใหดำรงอยู  
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ตารางที่ 4-6 ตารางรวบรวมขอมูลผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ (ROI) ของผูประกอบการขนมสายบัว 

ขอมูลในการวิเคราะห ROI และ Money Fitness 

ชื่อผูประกอบการ น.ส.กนิษฐา ทับจันทร (พี่หนู) สูตรขนมคุณยายสิน (แมพี่หน)ู 

อายุ  66 ป (พี่หนู)   

ขอมูลอืน่ๆ เชน 

ระยะเวลาในการผลิต 10 ชั่วโมง / 1.5-2 วัน ตอสัปดาห / 6-8 วันตอเดือน (ชั่วโมง/วัน/เดือน) 

สถานที่ผลติขนม บานเลขที่ 34/1 หมู 13 ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ 

ผูรวมผลิตขนม นายสุเทพ พุธ น.ส.อุมาพร พุธ (กระตาย) ขนมสายบัวทำมานานตั้งแตคุณยายยังสาว และพี่หนูทำสืบตอมา ไมต่ำ

กวา 15-20 ปแลว ทำสัปดาหละ 1-2 ครั้ง ทำประจำในชวงวันศุกร-เสาร และนำไปขายพรอมของในสวนท่ีตลาดบางบอ มีสามีขับรถ

กระบะชวยพาไป นำของวางขายมีทั้งคนท่ีมารับขนมประจำ และขายปลีก 

พื้นท่ี.....16......... (ไร) เชาพื้นที่ไรละ 1,000 ตอป เชาจากนาซึ่งเปนนองชายแม ทำบอปลา มา 6-7 ป 

รายไดหลัก เลี้ยงปลาเบญจพรรณ ปลานิล ปลายี่สก วิดบอทีเดียว เหมา 300,000 บาทตอป ไดกำไรสัก 70,000 – 80,000 บาทตอป 

และทำสวนกลวยหอม กลวยน้ำวา มะมวงน้ำดอกไม มะมวงเขียวเสวย มะพราว ปลูกผักสวนครัว เก็บของในสวนไปขายที่ตลาดบางบอ

เชาวันอาทิตย ไดประมาณ 1,000 บาท 

 

*คาใชจายในการลงทุน/คาใชจายในการดำเนินงาน* การทำขนมสายบัว 

รายการ ขอมูลกอนทำ Intervention ขอมูลหลังทำ 

Intervention 
 

ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

1. ตนทุนการผลิต ขนมสายบัว ตอครั้ง     

1.1 คาการจัดการ     

 - คาโทรศัพท 50  50 

 - คาน้ำประปา 50  50 

 - คาไฟฟา 50  50 

   ตั้งเตาฟนในการนึ่งขนม 

 

  50 (เตาแกส) 
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รายการ ขอมูลกอนทำ Intervention ขอมูลหลังทำ 

Intervention 

ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

 - คายานพาหนะ/คาน้ำมัน 

ระยะทาง วัดบัวโรย - ตลาดบางบอ (25 กม.) 

            วัดบัวโรย - ตลาดจริงใจ เซนทรัล (40 กม.) 

  

25กม.x 2รอบ x 7บ. =350บ. 
 

 

 

40 กม. x 2 รอบ x 7 บ. = 

560 บ.  

 - คาขนสง  ไมม ี   

 - คาซอมแซมและบำรุงรักษา  ไมม ี   

   รวมคาจัดการ 500 บ. 760 บ. 

1.2 คาวัสดุ/วัตถดุิบ/บรรจภุัณฑ ตอการผลิต 1 ครั้ง     

ขนมสายบัว (สูตรเดิม)   

- สายบัวแดง ปน 6.0 กก. (ไมมี เก็บท่ีบาน)  

- แปงมันสำปะหลัง 3.0 กก. 3 กก. X 40 บ. = 120 บ.  

- แปงขาวเจา 0.3 กก. 0.3 กก. X 40 บ. = 12 บ.  

- น้ำตาลปบ 3 กก. 3 กก. X 70 บ. = 210 บ.  

- มะพราวทึนทึกขูด 3 กก. (20 ลูก) 
 

 20 ลูก X 20 บ. = 400 บ.   

- เกลือเล็กนอย 0.5 ชอนชา  = 5 บ.   

รวม คาวัตถุดิบ สูตรเดิม 747 บ.  

ขนมสายบัว (สูตรปรับ)  จากสูตร X 12 

- สายบัวแดง ปน 6 กก.  (ไมมี เก็บท่ีบาน) 

- แปงมันสำปะหลัง 1.2กก.  1.2 กก. X 40 บ. = 48 บ. 

- แปงขาวเจา 0.9 กก.  0.9 กก. X 40 บ. = 36 บ. 

- แปงขาวเหนียว 0.9 กก.  0.9 กก. X 60 บ. = 54 บ. 

- น้ำตาลปบ 1.9 กก.  1.9 กก. X 70 บ. =133 บ. 



102 
 

 
 

รายการ ขอมูลกอนทำ Intervention ขอมูลหลังทำ 

Intervention 

ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

- มะพราวทึนทึกขูด 1.5 กก. (12 ลูก)   12 ลูก X 20 บ. = 240 บ. 

- น้ำกะทิกลอง 1.5 กก.  1.5 กก. x 85 บ. = 130 บ. 

- เกลือเล็กนอย  0.5 ชอนชา  = 5 บ. 

รวม คาวัตถุดิบ สูตรปรับ  646 บ. 

ลงทุนถวยนึ่ง / พิมพซิลิโคน   

  สูตรเดิม ถวยนึ่ง 240 อัน (10 ถวย-50 บ.) 24 ชุด x  50 บ. = 1,200 บ.  

  สูตรปรบั พิมพซิลิโคน 240 ถวย (12 อัน-45 บ.) 20 ชุด x 45 บ. = 900 บ. 20 ชุด x 45 บ. = 900 บ. 

ลงทุน คาบรรจุภัณฑ   

   ขายตลาดบางบอ กลองพลาสตกิใส (100 อัน – 100 บ.)  1 บ./กลอง  

   ขายตลาดจริงใจ กลอง 4 ชอง (50 อัน – 110 บ.) 2.2 บ./กลอง  

1.3 คาแรงงาน (400 บาทตอวัน/คิดเหมาทั้งป)     

 - คาแรงงานเจาของกิจการ (วันทำขนม+วันขาย)  1 วัน x 400 บ. = 400 บ.  1 วัน x 400 บ. = 400 บ. 

 - คาแรงงานลูกจาง (คิดสามี) วันทำขนม  1 วัน x 300 บ. = 300 บ.  1 วัน x 300 บ. = 300 บ. 

 - คาจางบุคคลภายนอก  -  - 

1.4 คาประชาสัมพันธ/สงเสริมการขาย  -  - 

1.5 คาเชาที่ดิน ไมม ี ไมม ี

1.6 คาภาษีโรงเรือน/ภาษีท่ีดิน/เบีย้ประกัน ไมม ี ไมม ี

1.7 คาเสื่อมอุปกรณ (คิดมลูคา 10,000 บาท และอายุการเสื่อม 

10 ป) 

ไมม ี ไมม ี

1.8 คาเสียโอกาสอุปกรณ (แหลงขอมูลอางอิง) ไมม ี ไมม ี

1.9 คาเสียโอกาสการลงทุน (คิดดอกเบี้ยรอย 3 ตอป) ไมม ี ไมม ี
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**การประมาณผลตอบแทนหรือรายได** 

2. ผลผลิตที่คาดวาจะไดรับ (รายการ/ชิ้น/กิโลกรัม) 
  

สูตรเดิม    

ถวย ไดขนมสายบัว 500 ถวย / 80 กลอง (กลองละ 6 ชิ้น) สูตรเดิมแบบถวย  

80 กลอง (กลองละ 6 ชิ้น) 

 

สูตรเดิมแบบถวย รวมลงทุนวัตถุดบิ + กลอง  (747+ 80 บ.)   

พิมพ ไดขนมสายบัว 500 พิมพ /125 กลอง (กลองละ 4 ชิ้น)  สูตรเดิมแบบพิมพ 

125 กลอง   

(กลองละ 4 ชิ้น) 

 สูตรเดิมแบบพิมพ รวมลงทุนวัตถดุิบ + กลอง  (747+ 275 บ.)   

สูตรปรับ  

ไดขนมสายบัว 300 พิมพ /75 กลอง (กลองละ 4 ช้ิน) 

  
 

 สูตรปรับ แบบพิมพ 

75 กลอง (กลองละ 4 ชิ้น) 

สูตรปรับแบบพิมพ รวมลงทุนวัตถดุิบ + กลอง  (646+ 165 บ.)   

3. รายไดที่คาดวาจะไดจากการขาย (บาท)     

สูตรเดิม ขายตลาดบางบอ 
  

ไดขนมสายบัว 500 ถวย / 80 กลอง (กลองละ 6 ชิ้น) 
  

3.1 แบบขายสง ขนมสายบัว ขาย 15 บ./กลอง หรือ 80 กลอง x 15 บ. =1,200 บ. 
 

3.2 แบบขายปลีก ขนมสายบัว ขาย 20 บ./กลอง 80 กลอง x 20 บ. =1,600 บ.   

สูตรเดิม ขายตลาดจริงใจ เซนทรัล 

ไดขนมสายบัว 500 พิมพ /125 กลอง (กลองละ 4 ช้ิน) 

2.3 แบบขายปลีก ขนมสายบัว ขาย 25 บ./กลอง 

  

สูตรเดิม ขายตลาดจริงใจ 

เซนทรัล 

125 กลอง x 25 บ.= 3,125 

สูตรปรับ  

ไดขนมสายบัว 300 พิมพ /75 กลอง (กลองละ 4 ชิ้น) 

2.4 แบบขายปลีก ขนมสายบัว ขาย 35 บ./กลอง 

 

 

     

สูตรปรับ 

75กลอง x 35บ. =2,625 บ. 
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4. ผลการคำนวณตามตนทุน (ตอคร้ัง)     

ตนทุนรวม (ตอครั้ง) 

   แบบขายตลาดบางบอ ขายสง / ขายปลีก แบบถวย 

 

 

   แบบขายตลาดจริงใจ เซนทรลั ขายปลีก แบบพิมพ 

 

คาจัดการ 500 +วัตถุดิบ 747+ 

แรงงาน 700 + บรรจุภัณฑ 80  

= 2,027 บ. 

  

 

 

 

คาจัดการ 760 +วัตถุดิบ 747+ 

แรงงาน 700 + บรรจุภัณฑ 275 

= 2,482 บ. สูตรเดิมใสพิมพ 

 

คาจัดการ 760 +วัตถุดบิ 646+ 

แรงงาน 700 + บรรจุภัณฑ 165 

2,271 บ. สูตรปรับ ใสพิมพ 

รายได (ตอครั้ง) 

    แบบขายตลาดบางบอ ขายสง / ขายปลีก แบบถวย สตูรเดิม 

 

 

    แบบขายตลาดจริงใจ เซนทรัล ขายปลีก แบบพิมพ สูตรเดมิ 

    แบบขายออเดอร ขายปลีก แบบพิมพ สูตรปรับ 

 

1,200-1,600 บ. 

80 กลอง x 15 บ. =1,200 บ. 

80 กลอง x 20 บ. =1,600 บ. 

  

 

 

 

125 กลอง x 25บ.=3,125 บ. 

75 กลอง x 35บ. =2,625 บ. 

กำไร/ขาดทุน (ตอครั้ง) 

   แบบขายตลาดบางบอ ขายสง / ขายปลีก แบบถวย สูตรเดิม 

   แบบขายตลาดจริงใจ เซนทรลั ขายปลีก แบบพิมพ สตูรเดิม 

   แบบขายออเดอร ขายปลีก แบบพิมพ สูตรปรับ 
 

  

(1600 – 2027) = (-427 บ.) 

  

 

(3125 – 2482) = (643 บ.) 

(2625 – 2271) = (354 บ.) 

ROI = (กำไร x 100) ÷ ตนทุน 

   แบบขายตลาดบางบอ ขายสง / ขายปลีก แบบถวย สูตรเดิม 

   แบบขายตลาดจริงใจ เซนทรลั ขายปลีก แบบพิมพ สตูรเดิม 

   แบบขายออเดอร ขายปลีก แบบพิมพ สูตรปรับ 

 ROI = 
(-427x100)/2027 = - 21.07 %  

 ROI = 

 

(643x100)/2482  

= 25.9 % 

(354x100)/2271 = 

15.59 % 
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ตารางที่ 4-7 ตารางรวบรวมขอมูลผลตอบแทนทางเศรษฐกิจ (ROI) ของผูประกอบการน้ำพริกปลาราสามรส 

ขอมูลในการวิเคราะห ROI และ Money Fitness 

ชื่อผูประกอบการ น.ส.วิมล แซปง (ปามล)  

อาย ุ 60.. ป (ปามล)   

ขอมูลอื่นๆ เชน 

ระยะเวลาในการผลิต .... ชั่วโมง / ....... ตอสัปดาห / ...... วันตอเดือน (ชั่วโมง/วัน/เดือน) 

สถานที่ผลิตขนม บานเลขที่ 57 หมู 12 ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ 10570 

ผูรวมผลิตขนม ลงุชาติ สามี 

พื้นที่.............. (ไร)  

รายไดหลัก ทำปลารา ขายสง ขายของที่ตลาดเคหะและไทยประกัน ในวันอาทิตย อังคาร พุธและศุกร ทั้งแบง

บรรจุถุงเล็ก กลอง และถุงเปนกก. และขายตามออเดอร 

      

   

*คาใชจายในการลงทุน/คาใชจายในการดำเนินงาน* 

รายการ ขอมูลกอนทำ 

Intervention 

ขอมูลหลังทำ 

Intervention  
ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

1. ตนทุนการผลิต (ขนมเปยกปูน) คิดรายเดือน      

1.1 คาการจัดการ     

 - คาโทรศัพท 10 10 

 - คาน้ำประปา 20 20 

 - คาไฟฟา/ คาแกส 100 100 

 - คายานพาหนะ/คาน้ำมัน ระยะทาง  300 300 

 - คาขนสง    

 - คาซอมแซมและบำรุงรักษา    

1.2 คาวัสดุ/วัตถุดิบ/บรรจุภัณฑ ตอการผลิต 1 ครั้ง     

น้ำพริกปลาราผัดสามรส สูตรนี้ไดผลิตภัณฑ 15 กก.   

- ปลารา 10.0 กก. (ทำเองและเพื่อนบาน) 10 กก. X 100 บ.=1000 บ. 10 กก. X 100 บ.=1000 บ. 
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รายการ ขอมูลกอนทำ 

Intervention 

ขอมูลหลังทำ 

Intervention 

ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

- หอมแดง 30.0 กก. 30 กก. X 70 บ. = 2100 บ. 30 กก. X 70 บ. = 2100 บ. 

- พริกแดงแหง 3.0 กก. 3 กก. X 170 บ. =510 บ. 3 กก. X 170 บ. = 510 บ. 

- น้ำตาลปบ 1 กก. 1 กก. X 70 บ. = 70 บ. 1 กก. X 70 บ. = 70 บ. 

- มะขามเปยก 2.0 กก.    1 กก. X 100 บ. = 100 บ. 1 กก. X 100 บ. = 100 บ. 

- เกลือ  25 บ. 25 บ. 

- ใบมะกรูด (สวนครัว) 100 บ. 100 บ. 

- น้ำมันปาลม  12 ขวด x 55 บ. = 660 บ. 12 ขวด x 55 บ. = 660 บ. 

  รวม วัตถุดบิ  4,565 บ. 4,565 บ. 

คาบรรจุภัณฑ  

  แบบเดิม ถุงซิป-กลอง PPบาง 500 กรัม 

              ฉลาก 

  แบบปรับบรรจุภัณฑ 
    กระปุกเล็ก บรรจุ 30 ก.+ฉลาก ได 500 อัน 

     กระปุกใหญ บรรจุ 80 ก.+ฉลาก ได 185 อัน 

 

30 ใบ x 2.50 บ. = 75 บ. 

30 อัน x 1.5 บ. = 45 บ. 

 

 

 

 

 

 
เล็ก 3.5 บ.+2 บ. 

=5.5x500=2,750 บ. 

ใหญ 14 บ.+ 4.5 บ. 

=18.5x185=3,423 บ. 

 

1.3 คาแรงงาน (300 บาทตอวัน/คิดเหมาทั้งป)     

 - คาแรงงานเจาของกิจการ  1 วัน x 400 บ.  1 วัน x 400 บ. 

 - คาแรงงานลูกจาง (1 คน)  1 วัน x 300 บ.  1 วัน x 300 บ. 

 - คาจางบุคคลภายนอก  -   

1.4 คาประชาสัมพันธ/สงเสริมการขาย ไมม ี ไมม ี

1.5 คาเชาที่ดิน ไมม ี ไมม ี

1.6 คาภาษีโรงเรือน/ภาษีที่ดิน/เบี้ยประกัน ไมม ี ไมม ี
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รายการ ขอมูลกอนทำ 

Intervention 

ขอมูลหลังทำ 

Intervention 

ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

1.7 คาเสื่อมอุปกรณ (คิดมูลคา 10,000 บาท และอายุการเสื่อม 10 ป) ไมม ี ไมม ี

1.8 คาเสียโอกาสอุปกรณ (แหลงขอมูลอางอิง) ไมม ี ไมม ี

1.9 คาเสียโอกาสการลงทุน (คิดดอกเบี้ยรอย 3 ตอป) ไมม ี ไมม ี

รวมตนทุน  ถุง 5,815 บ. กระปุกเล็ก ได 500 อัน 

ลงทุน 8,445 บ. 

กระปุกใหญ ได 185 อัน 

ลงทุน 9,118 บ. 

 

**การประมาณผลตอบแทนหรือรายได** 

2. ที่คาดวาจะไดรับ (รายการ/ชิ้น/กิโลกรัม) 

   ปลาราสด 10 กก. ไดน้ำพริกปลารา 15 กก. 

  

2.1 บรรจุในถุงซิป-กลอง PPบาง 500 กรัม  30 ถุง - กลอง  

2.2 ปรับ กระปุกเล็ก บรรจุ 30 ก.   500 กระปุก 

2.3 ปรับ กระปุกเล็ก บรรจุ 80 ก.   185 กระปุก 
   

3. รายไดที่คาดวาจะไดจากการขาย (บาท)     

3.1 บรรจุในถุงซิป-กลอง PPบาง 500 กรัม 30 X 200 บ.=6,000 บาท   

3.2 ปรับ กระปุกเล็ก บรรจุ 35 ก. 
 

500 X 20 บ.ตอกระปุก 

=10,000 บาท 

3.3 ปรับ กระปุกเล็ก บรรจุ 80 ก. 
 

185 X 80 บ.ตอกระปุก

ใหญ =14,800 บาท 

   

4. ผลการคำนวณตามตนทุน (ตอป)     

ตนทุนรวม (ตอป) 
    แบบขายตลาด  

        บรรจุในถุงซิป-กลอง PPบาง 500 กรัม 

 

 

คาจัดการ 430 +วัตถุดิบ 4565+ 

แรงงาน 700 + บรรจุภัณฑ 120  

= 5,815 บ. 
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รายการ ขอมูลกอนทำ 

Intervention 

ขอมูลหลังทำ 

Intervention 

 ตัวเลขคำนวณ ตัวเลขคำนวณ 

    แบบขายออเดอร ในบริษัท 

       บรรจุกระปุกเล็ก 

 

 

       บรรจุกระปุกใหญ 

  

คาจัดการ 430 +วัตถุดิบ 

4565+ แรงงาน 700 +  

บรรจุภัณฑ 2750 

= 8,445 บ. 

คาจัดการ 430 +วัตถุดิบ 

4565+ แรงงาน 700 +  

บรรจภุัณฑ 3423 =9,118 บ. 

รายได (ตอครั้ง) ผลิตน้ำพริกปลาราได 15 กก.    

    แบบขายตลาด  

        บรรจุในถุงซิป-กลอง PPบาง 500 กรัม ได 30 ถุง 

 

 30 X 200 บ.=6,000 บาท 

 

  

    แบบขายออเดอร ในบริษัท 

       บรรจุกระปุกเล็ก 

       บรรจุกระปุกใหญ 

  

500 X 20 บ.ตอกระปุก 

=10,000 บาท 

185 X 80 บ.ตอกระปุก

ใหญ =14,800 บาท 

กำไร/ขาดทุน (ตอครั้ง) 
     แบบขายตลาด บรรจุในถุงซิป-กลอง 
     แบบขายออเดอร ในบริษัท 

          - บรรจุกระปุกเล็ก 

          - บรรจุกระปุกใหญ 

 

6,000-5,815  = 185 บ. 

  

 

 

10,000- 8,445 = 1,555 บ. 

14,800 – 9,118 = 

5,682 บ. 

ROI = (กำไร x 100) ÷ ตนทุน 
      แบบขายตลาด บรรจุในถุงซิป-กลอง 

 
     แบบขายออเดอร ในบริษัท 

          - บรรจุกระปุกเล็ก 

 

          - บรรจุกระปุกใหญ 

 

(185x100) / 5815  

= 3.18 % 

  

 

 

 

(1555x100) / 8445 

= 18.41 % 

(5682x100) / 9118 

= 62.32 %  
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ตารางที่ 4-8  ตารางรวบรวมขอมูลผลตอบแทนทางสังคม (SROI) กิจกรรมพัฒนาอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง 

ขอบเขต 

       

โครงการ (Project) โครงการยอย (Project): การเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง แบบมีสวนรวมเครือขายพึง่พา

ดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลย ี 

ลำดับ   2-1 

วัตถุประสงค 

(Objective) 

1. เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถ่ิน  

2. เพื่อพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถ่ินเปนการสรางรายไดและอาชีพในชุมชน 

3. เพื่อสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกบัผลติภณัฑอาหารพื้นถิน่ อาหารสุขภาพของผูประกอบการอาหารใน

ชุมชน  

วันท่ี พ.ค.64-

ส.ค.65 

ขอบเขต (Scope) กิจกรรม 

(Activity) 

พัฒนารูปลักษณผลิตภณัฑอาหาร

พื้นถ่ิน  

เปาหมาย- กิจกรรมนำไปสู

ผลลัพธ/ผลกระทบที่

ตองการอยางไร 

1. เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น 

อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษและ

สืบสานวัฒนธรรมที่มเีอกลักษณทองถิ่น  

2. เพื่อพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นใน

ชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถ่ินเปนการสราง

รายไดและอาชีพในชุมชน 

ระยะเวลา

ในการทำ

กิจกรรม  

15 เดือน 

ระยะเวลา

ในการ

วิเคราะห 

15 เดือน 

งบประมาณ  300,000.00  เงื่อนไขสมมตุิฐาน 

การตัดสินใจ 

ผลิตภณัฑอาหารพื้นถ่ินไดดำเนินการผลิตและ

จำหนายมากอนหนานี้อยูแลว 

คาดการณ/

วิเคราะห 

 Ex-

ante 
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  ระบุผูมีสวนไดสวนเสีย (Identify stakeholder) 

  ผูมีสวนไดสวนเสีย (Stakeholder) จำนวนของผูมีสวนไดสวนเสียแตละกลุม ลักษณะท่ีชวยอธิบายความแตกตางของผูมีสวน

ไดสวนเสีย 

e.g.     อายุ  เพศ การศึกษา เปนตน 

ผูมีสวนไดสวนเสีย

กลุมที่ 1 

 1. ผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น 3 ราย 

     - คุณขนิษฐา ทับจันทร (ขนมสายบัว) 3 คน 

     - คุณวิมล แซปง (น้ำพริกปลาราสามรส ปามล) 2 คน 

     - คุณประชุม ทัศนศร (อาหารงานบุญ) 2 คน 

7 อายุ 50 - 65 ป  เพศหญิง เพศชาย  

การศึกษาช้ันประถมศึกษาถึงระดบัปริญญาตร ี

มีการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิน่ 3 ผลิตภณัฑ  

โดยมีคณุภาพของอาหารที่ดีขึ้น 

ผูมีสวนไดสวนเสีย

กลุมที่ 2 

 2. ผูบริโภค 60 รวมใหขอมูลในการประเมินผลิตภณัฑอาหาร ใหมีการ

ปรับและพัฒนา 

ผูมีสวนไดสวนเสีย

กลุมที่ 3 

 3. คนในพื้นท่ี อ.บางเสาธง / พื้นที่ใกลเคียง 

 - ต.บางเสาธง - ต.ศีรษะจรเขนอย  - ต.ศีรษะจรเขใหญ 
30 ผูเขารวมการอบรมการผลติอาหารพื้นถิ่น 

ผูมีสวนไดสวนเสีย

กลุมที่ 4 

 4. คนในพื้นท่ี อ.บางเสาธง / พื้นที่ใกลเคียง 

 ที่คาขาย ขนสง 
5 ผูที่ขายวัตถุดิบ บรรจภุัณฑในทองถิ่นใหกับ

ผูประกอบการ  ผูขนสง รับจาง สงวัตถุดิบ  

ผูมีสวนไดสวนเสีย

กลุมที่ 5 

 5. นักวิจัยและผูชวยวิจัย 13 อาย ุ30-62  ป  เพศชายและหญิง   

การศึกษาปรญิญาตรีถึงระดับปรญิญาเอก 

* รวมกันวิจัยและพัฒนาผลติภณัฑอาหารพื้นถิ่นใหกับ

ผูประกอบการ 3 ราย และดำเนินงาน ใหความรู และ

ประสานงานกับผูมสีวนเกี่ยวของ 

ผูมีสวนไดสวนเสีย

กลุมที่ 6 

6. นักศึกษา มฉก. 5 อาย ุ20-22  ป  เพศชายและหญิง   

การศึกษาระดับปรญิญาตร ี
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เปนผูไดรับ

ประโยชน 

(ผลลัพธทางสังคม)

 ทางตรง

เปนผูไดรับ

ประโยชน (ผลลัพธ

ทางสังคม) ทางออม

เปนผูบอกความ

เปล่ียนแปลงทาง

สังคม/สิ่งแวดลอมได

เปนผูรวมดําเนิน

โครงการ/พันธมิตร

ไมไดดําเนินโครงการ

ดวยกัน แตสรางผลลัพธ

ทางสังคมในประเด็น

เดียวกันและในพ้ืนท่ีเดียวกัน

อ่ืนๆ (โปรดระบุ)

ผูมีสวนไดสวนเสียกลุมท่ี 1  1. ผูประกอบการอาหารพ้ืนถ่ิน 3 ราย

     - คุณขนิษฐา ทับจันทร (ขนมสายบัว)

     - คุณวิมล แซปง (นํ้าพริกปลาราสามรส ปามล)

     - คุณประชุม ทัศนศร (อาหารงานบุญ)

7 คน P ควร เพราะเปนผูไดรับ

ผลประโยชนโดยตรงจากโครงการ

ผูมีสวนไดสวนเสียกลุมท่ี 2  2. ผูบริโภค/นักทองเท่ียว 60 คน P P ไมควร เปนผูสงผลขอมูล            

                                        
ผูมีสวนไดสวนเสียกลุมท่ี 3  3. คนในพื้นท่ีบางเสาธง 

 - ต.บางเสาธง

 - ต.ศีรษะจรเขนอย

 - ต.ศีรษะจรเขใหญ

50 คน P ควร เพราะเขารวมเรียนรูในการ

อบรมพัฒนาผลิตภัณฑอาหารและ

อาจเกิดการรวมกลุมทํา

ผูมีสวนไดสวนเสียกลุมท่ี 4  4. คนในพื้นท่ีบางเสาธง และพ้ืนท่ีใกลเคียง

ท่ีคาขาย ขนสง

10 คน P ควร เพราะสรางรายไดจากการ

ขายวัตถุดิบ คาจาง

ผูมีสวนไดสวนเสียกลุมท่ี 5  5. นักวิจัยและผูเช่ียวชาญ 13 คน P P ควร เพราะเปนผูดําเนินการวิจัย

และเผยแพรองคความรูจาก

งานวิจัย

ผูมีสวนไดสวนเสียกลุมท่ี 6 6. นักศึกษา มฉก. 5 คน P ไมควร เพราะเปนเรียนรูในการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

ตารางการวิเคราะห ผูมีสวนไดสวนเสีย

ควรรวมเขามาพิจารณาในการ

วัดผลลัพธทางสังคมหรือไม 

เพราะอะไร

ผูมีสวนไดสวนเสีย  จํานวน (หนวย) การมีสวนรวม/ เก่ียวของ
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ข้อ 1)

ข้อ 2)

ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder) กิจกรรม (Activity) ผลผลิต (Outputs) ผลลัพธ์ (Outcome) ผลลัพธ์ (Outcome) ผลลัพธ์ (Outcome) ผลกระทบ (Impact)

ใครบา้งที�เปลี�ยนแปลง? (ผู้มีส่วนได้เสียแต่ละ

กลุ่มอาจเกี�ยวข้องกบัผลลัพธ์มากกว่า 1 chain 

ของ outcomes maping)

กิจกรรมหรือการแทรกแซงของ

โครงการ
ผลรวมของผลผลิต

ตัวอย่าง ผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (Stakeholder) ย้อมผ้าด้วยวัสดุธรรมชาติ  ผู้เข้าร่วมอบรมจํานวน 15 คน ทักษะหรือประสบการณ์

มีความมั�นใจในความสามารถ

ของตนเองและนําความรู้ไปต่อ

ยอดในการผลิต

ได้ลายผ้าลายใหม่ และผ่าน

การรับรองคุณภาพการผลิตสี

เขียว

มีความภาคภูมิใจในตนเอง และ

สืบสานการอนุรักษ์ผ้าทออย่าง

ต่อเนื�อง

ผูมีสวนได

สวนเสียกลุม

ท่ี 1

 1. ผูประกอบการอาหารพ้ืนถ่ิน 3 ราย

     - คุณขนิษฐา ทับจันทร (ขนมสายบัว)

     - คุณวิมล แซปง (นํ้าพริกปลาราสามรส ปามล)

     - คุณประชุม ทัศนศร (อาหารงานบุญ)

กิจกรรมพัฒนารูปลักษณ

ผลิตภัณฑอาหารพื้นถ่ิน

ผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่น 3 

ผลิตภัณฑ ท่ีมีการปรับปรุง

รูปลักษณตางจากเดิม และ

ตรงตามความตองการของ

กลุมเปาหมาย

*ไดความรูอันนําไปสูการพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหารท่ีมีรูปลักษณใหม

*ไดแนวคิดทําผลิตภัณฑอาหารท่ี

มีความหลากหลายมากข้ึน

*ไดจําหนายผลิตภัณฑอาหาร

ท่ีมาจากการพัฒนาเพ่ิมมากข้ึน

ละมีชองทางการตลาดใหม

* มีความภาคภูมิใจท่ีอาหารพ้ืนถิ่น

ไดเปนท่ีรู จักและมีการยอมรับมาก

ขึ้น

ผูมีสวนได

สวนเสียกลุม

ท่ี 2

 2. ผูบริโภค/นักทองเท่ียว ไดขอมูลผลความพึงพอใจของ

ผลิตภัณฑอาหาร

* ไดกลุมลูกคาท่ีสนใจในการ

บริโภค และซื้อผลิตภัณฑอาหาร

พื้นถิ่น

* มีสวนรวมในการส่ือสารเกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถ่ินไปยังคน

อื่นๆ

* มีคนรูจักอาหารพ้ืนถิ่นท่ีมาก

ข้ึน

ไดสืบสานอาหารทองถ่ิน

ผูมีสวนได

สวนเสียกลุม

ท่ี 3

 3. คนในพ้ืนท่ีบางเสาธง / พ้ืนท่ีใกลเคียง

 - ต.บางเสาธง

 - ต.ศีรษะจรเขนอย

 - ต.ศีรษะจรเขใหญ

*ไดรับความรูอันนําไปสูการทํา

ผลิตภัณฑอาหาร 

* รับรูและสื่อสารเก่ียวกับอาหาร

พื้นถิ่นกันมากข้ึน

* เกิดอาชีพเสริม หรือชองทางการ

สรางรายไดกับตนเองและ/หรือ

กลุม

*เกิดผูประกอบการอาหารพื้น

ถ่ินรายใหมๆ

เกิดความภาคภูมิใจและสืบสาน

อาหารทองถ่ินอยางตอเน่ือง

ผูมีสวนได

สวนเสียกลุม

ท่ี 4

 4. คนในพ้ืนท่ีบางเสาธง / พ้ืนท่ีใกลเคียง

 ท่ีคาขาย ขนสง

*ไดจําหนายสินคามากขึ้น ได

ลูกคาเพิ่ม

* รับรูและสื่อสารเก่ียวกับอาหาร

พื้นถิ่นกันมากข้ึน

* เกิดอาชีพเสริม หรือชองทางการ

สรางรายไดกับตนเองและ/หรือ

กลุม

*เกิดผูประกอบการอาหารพื้น

ถ่ินรายใหมๆ

เกิดความภาคภูมิใจและสืบสาน

อาหารทองถ่ินอยางตอเน่ือง

ผูมีสวนได

สวนเสียกลุม

ท่ี 5

 5. นักวิจัยและผูช วยวิจัย *ไดขอมูลอาหารพ้ืนถ่ิน 

ผูประกอบการ มาเพื่อการ

จัดการวางแผนการทําวิจัย

* ไดรู จักอาหารพ้ืนถ่ิน วัตถุดิบ

ทองถ่ินท่ีนํามาใชทําอาหาร

* ทักษะประสบการณดานคิด

สรางสรรค การออกแบบ การ

ผลิตอาหารพ้ืนถ่ิน

* ไดเผยแพรองคความรูจาก

งานวิจัยสูชุมชนและสาธารณชน

* เกิดความเชี่ยวชาญในการทําวิจัย

ดานการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

* สรางความสัมพันธอันดีกับชุมชน

ผูมีสวนได

สวนเสียกลุม

ท่ี 6

6. นักศึกษา มฉก. *ไดรวมกันออกแบบและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร

* ทําผลิตภัณฑอาหารใน

รูปลักษณใหม

* ไดรู จักอาหารพ้ืนถ่ิน วัตถุดิบ

ทองถ่ิน

ท่ีนํามาใชทําอาหาร

* เกิดการบูรณาการกับการเรียนในรายวิชา* ทักษะประสบการณดานคิด

สรางสรรค การผลิตอาหารพ้ืน

ถ่ิน

การทําวิจัยกับชุมชน

* สรางกรอบแนวคิดการเปน

ผูประกอบการ

* เกิดทักษะทางสังคมในการส่ือสาร

 ปรับตัวกับผูอื่น

ทฤษฎีการเปลี� ยนแปลง

การพัฒนาผลิตภณัฑอ์าหารทอ้งถิ�น สร้างรูปลักษณ์ใหม ่และมีช่องทางการตลาดที�หลากหลายขึ�น จะช่วยให้เกิดการจาํหนา่ยสินค้าได้เพิ�มมากขึ�น

สร้างสื�อการรับรู้ คุณค่าของผลิตภณัฑอ์าหารพื�นถิ�นผ่านเรื�องราว ภูมิปัญญาทางวัฒนธรรมทอ้งถิ�น ซึ� งนาํไปสู่การขับเคลื�อนและการสืบสานอาหารพื�นถิ�นให้คงอยู่

สิ�งที�เปลี�ยนแปลง (หรือจะเปลี�ยนแปลง) ของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย (ผลลัพธ์มกัจะเชื�อมโยงกนัมากกว่า 1 mapping chain มกัจะซับซ้อน) 

โมเดลนี�มีข้อจาํกดัในการพิจารณา (ขึ� นอยูก่บัความคิดเห็นของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย)
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 ผลกระทบ/Impact ตัวชี�วัดทางสังคม

จํานวน, 

ปริมาณตัวชี�วัด 

(ต่อปี)

หน่วย แหล่งข้อมูลตัวชี�วัด

ค่าแทนทางการเงิน (financial

 proxy)  ถ้าผลลัพธ์เป็นตัว

เงินแล้ว ให้ใส่ "1" (เพราะไม่

ต้องคิดค่าแทนอีก)

มูลค่าของค่าแทน

ทางการเงิน  (บาท)

แหล่งข้อมูลของค่า

แทนทางการเงิน

ตัวอย่าง
ตัวอย่าง: มีความภาคภูมิใจใน

ประวัติศาสตร์ท้องถิ�นเพิ�มขึ�น

ตัวอย่าง: จํานวนชั�วโมงที�อาสาสมัครปรับปรุง

พพิธิภัณฑ์โดยความสมัครใจ
50 ชม./คน

ตัวอย่าง: จากคําบอกเล่าของสมาชิก

ชุมชน/บันทึกการทํางานร่วมกัน

ตัวอย่าง: ค่าเสียโอกาส

แรงงานในการทํากิจกรรมฯ
37.5

ค่าจ้างแรงงานในท่องถิ�น

1
(กลุ่ ม

ผู้ประกอบการ)

* มีความภาคภูมิใจท่ีอาหารพื้นถิ่นไดเปนท่ี

รูจักและมีการยอมรับมากข้ึน

จาํนวนชั�วโมงการสร้างสรรค์อาหารพื�นถิ�น / 

วิทยากรถ่ายทอดความรู้

150 ชม./คน จากคาํบอกเล่าของผู้ประกอบการและ

การสังเกตของผู้วิจัย

1 125 ค่าจ้างแรงงานขั�นตํ�าโดย

เฉลี�ย

2

(ผู้บริโภค/

นักท่องเที�ยว)

ไดสืบสานอาหารทองถิ่น จาํนวนครั� งของการกลับมาซื�อซํ�า 5 ครั� ง/คน จากการสอบถามผู้บริโภค 1 250 ประมาณราคาผลิตภณัฑ์

3
(คนในพื�นที�บาง

เสาธง และพื�นที�

ใกล้ เคียง)

เกิดความภาคภูมิใจและสืบสานอาหาร

ทองถิ่นอยางตอเน่ือง

จาํนวนชั�วโมงการเข้าอบรม/ ถ่ายทอด/ เล่าบอก

สู่คนอื�น

150 ชม./คน จากช่วงการอบรม 1 70 ค่าจ้างแรงงานขั�นตํ�าโดย

เฉลี�ย

4
(คนในพื�นที�บาง

เสาธง และ

พื�นที�ใกล้เคยีง 

ที�ค้าขาย ขนส่ง)

เกิดความภาคภูมิใจและสืบสานอาหาร

ทองถิ่นอยางตอเน่ือง

จาํนวนครั� งของการซื�อ ที�เพิ�มจากปกติ

ปริมาณการผลิตที�เพิ�มขึ�น ร้อยละ 10

5 ครั� ง/ราย จากการสอบถามผู้ประกอบการ 1 300 ประมาณราคาที�ใช้จ่ายในการซื�อวัตถุดิบ

5
(กลุ่ มนกัวจิัย 

ผู้ช่วยวจิัย)

* เกิดความเชี่ยวชาญในการทําวิจัยดานการ

พัฒนาผลิตภัณฑอาหาร

* สรางความสัมพันธอันดีกับชุมชน

* เปดชองทางการตลาดท่ีเกิดการ

เปล่ียนแปลงกับผูประกอบการ

จาํนวนชม.ในช่วงงานวิจัยที�ร่วมกนัระดม

ความคิด ทาํงานด้วยกนัอยา่งสร้างสรรค์และเป็น

สุข

30 ชม./คน จากการสอบถาม 1 200 ค่าจ้างแรงงาน โดยเฉลี�ย

6
(กลุ่มนักศึกษา)

* สรางกรอบแนวคิดการเปนผูประกอบการ

* เกิดทักษะทางสังคมในการส่ือสาร ปรับตัว

กับผูอ่ืน

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัย ท่ีนศ.รวมออกแบบ 

พัฒนา

30 ชม./คน จากการสอบถาม 1 40 ค่าจ้างแรงงาน โดยเฉลี�ย

ตัวชี�วัด และค่า financial proxy
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ตัวชี�วัดทางสังคม คําอธิบาย Deadweight สัดส่วน  Deadweight (%)

ตัวอยา่ง: จาํนวนชั�วโมงที�อาสาสมคัรปรับปรุงพิพิธภณัฑโ์ดยความสมคัรใจ ตัวอยา่ง: ชุมชนมีการดูแลพิพิธภณัฑอ์ยูแ่ล้ว 10 ชม ต่อคนต่อปี 25.00%

จํานวนช่ัวโมงการสรางสรรคอาหารพ้ืนถ่ิน / วิทยากรถายทอดความรู แนวคิดการพัฒนาอาหารพ้ืนถิ่น ทีมวิจัยไดมีการพัฒนาใหเกิดขึ้น แตมีทุนเดิมท่ีผูประกอบการมีอยูแลว 20.00%

จํานวนคร้ังของการกลับมาซ้ือซํ้า ผลจากการสอบถาม การพูดคุย 0.00%

จํานวนช่ัวโมงการเขาอบรม/ ถายทอด/ เลาบอกสูคนอ่ืน การนําไปทดลองทํา การนําความรูจากการอบรมไปปฏิบัติ 0.00%

จํานวนคร้ังของการซ้ือ ท่ีเพ่ิมจากปกติ

ปริมาณการผลิตท่ีเพ่ิมขึ้น รอยละ 10 มีการผลิตมากขึ้น
0.00%

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัยท่ีรวมกันระดมความคิด ทํางานดวยกันอยางสรางสรรคและ

เปนสุข การรวมแรง รวมใจสรางสรรค ปรับปรุงงาน
0.00%

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัย ท่ีนศ.รวมออกแบบ พัฒนา การรวมแรง รวมใจสรางสรรค ปรับปรุงงาน 0.00%

Attribution (ลบผลที�เกิดจากงานขององค์กร/โครงการอื�น ที�สร้างผลลัพธ์ในลักษณะเดียวกัน)

ตัวชี�วัดทางสังคม คําอธิบาย Attribution สัดส่วน  Attribution (%)

ตัวอยา่ง: จาํนวนชั�วโมงที�อาสาสมคัรปรับปรุงพิพิธภณัฑโ์ดยความสมคัรใจ ตัวอยา่ง: ชุมชนระบุว่า อบต. ได้ให้งบประมาณประมาณ 20 % ในการสนบัสนุนกิจกรรมนี�และงบที�

เหลืออีก 80% มาจากโครงการนี�

80.00%

จํานวนช่ัวโมงการสรางสรรคอาหารพ้ืนถ่ิน / วิทยากรถายทอดความรู โครงการอบรมจัดขึ�นได้โดยการสนบัสนุนจาก บพท. โดยไมมี่หนว่ยงานอื�นสนบัสนุน 100.00%

จํานวนคร้ังของการกลับมาซ้ือซํ้า โครงการอบรมจัดขึ�นได้โดยการสนบัสนุนจาก บพท. โดยไมมี่หนว่ยงานอื�นสนบัสนุน 100.00%

จํานวนช่ัวโมงการเขาอบรม/ ถายทอด/ เลาบอกสูคนอ่ืน โครงการอบรมจัดขึ�นได้โดยการสนบัสนุนจาก บพท. โดยไมมี่หนว่ยงานอื�นสนบัสนุน 100.00%

จํานวนคร้ังของการซ้ือ ท่ีเพ่ิมจากปกติ

ปริมาณการผลิตท่ีเพ่ิมขึ้น รอยละ 10

โครงการอบรมจัดขึ�นได้โดยการสนบัสนุนจาก บพท. โดยไมมี่หนว่ยงานอื�นสนบัสนุน

100.00%

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัยท่ีรวมกันระดมความคิด ทํางานดวยกันอยางสรางสรรคและ

เปนสุข

โครงการอบรมจัดขึ�นได้โดยการสนบัสนุนจาก บพท. โดยไมมี่หนว่ยงานอื�นสนบัสนุน

100.00%

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัย ท่ีนศ.รวมออกแบบ พัฒนา โครงการอบรมจัดขึ�นได้โดยการสนบัสนุนจาก บพท. โดยไมมี่หนว่ยงานอื�นสนบัสนุน 100.00%

Deadweight (ลบผลที�เกิดขึ �นเอง แม้ไม่มีโครงการหรือไม่มีใครเข้าไปทําอะไรกับผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย)

ตัวอยา่ง: Deadweight 10% หมายถึง เป็นผลลัพธ์ที�เกิดขึ�นเอง 10% และเป็นผลที�เกิดจากโครงการ 90% - ถ้าผลลัพธ์ทั�งหมดเกิดขึ�นจากโครงการ Deadweight คือ 0%

ตัวอยา่ง: Attribution 10% หมายถึง เป็นผลลัพธ์ที�เกิดขึ�นจากองค์กรอื�นๆ 90% และเป็นผลที�เกิดจากโครงการ 10% - ถ้าผลลัพธ์ทั�งหมดเกิดขึ�นจากโครงการ Attribution คือ 100%
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ตัวชี�วัดทางสังคม คําอธิบาย Displacement สัดส่วน  % ต่อปี

ตัวอยา่ง: จาํนวนชั�วโมงที�อาสาสมคัรปรับปรุงพิพิธภณัฑโ์ดยความสมคัรใจ คาดว่าอาสาสมคัรทาํงานในอัตราเทา่เดิมในช่วงการประเมิน 0.00%

จํานวนช่ัวโมงการสรางสรรคอาหารพ้ืนถ่ิน / วิทยากรถายทอดความรู คาดการณ์ผู้ประกอบการสามารถสร้างสรรค์อาหารพื�นถิ�นได้ 0.00%

จํานวนคร้ังของการกลับมาซ้ือซํ้า คาดการณ์ผู้บริโภคกลับมาซื�ออาหารพื�นถิ�นไมล่ดลง 0.00%

จํานวนช่ัวโมงการเขาอบรม/ ถายทอด/ เลาบอกสูคนอ่ืน คาดการณ์ไมมี่การบอกต่อที�ลดลง 0.00%

จํานวนคร้ังของการซ้ือ ท่ีเพ่ิมจากปกติ คาดการณ์ว่าการซื�อไมมี่การเพิ�ม 0.00%

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัยท่ีรวมกันระดมความคิด ทํางานดวยกันอยางสรางสรรคและ

เปนสุข 0.00%

จํานวน ชม. ในชวงงานวิจัย ท่ีนศ.รวมออกแบบ พัฒนา 0.00%

CR.ที�มาแบบฟอร์มจากทีมนกัวิจัยด้านทุนทางวัฒนธรรมของ บพท.

Drop off (อัตราการลดลงของผลลัพธ์ทางสังคม)

ตัวอยา่ง: Drop off 10% หมายถึง ผลลัพธ์ที�เกิดขึ�นค่อยๆ ลดลงที�อัตรา 10% ต่อปี ในช่วงระยะเวลาที�ประเมิน หากไมมี่การใส่ทรัพยากรเพิ�มเติมในปีต่อๆ ไป - ถ้าคาดการณ์ว่าผลลัพธ์จะไมล่ดลงเลยในแต่ละปีในช่วงเวลาที�
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พ.ศ. 2564 พ..ศ.2565 พ.ศ.2566

ระบุเงินที�เฉพาะกิจกรรมนั�น ปีที� 0 ปีที� 1 ปีที� 2

อัตราคิดลด 

(ร้อยละ) =

(ค่ากลางของ

อัตราเงินเฟ้อ

ในปัจจุบัน)

3.50% มูลค่าการลงทุนที�ใช้ไป (บาท) = -                                         300,000              -                   

ผู้มีส่วนได้เสีย (1)

 จาํนวนผู้มีส่วน

ได้ส่วนเสีย

(2)

ผลลัพธ์ทางสังคม

(3)

ตัวชี�วัดทางสังคม

(4)

จํานวน/

ปริมาณตัวชี�วัด 

(ต่อปี)

(5)

ผลผลิตที�

เกิดขึ�น

ทั�งหมด 

(output)

(1)*(4)

(6)

ค่าแทนทาง

การเงิน 

(financial 

proxy)

(7)

"มูลค่าของ

ค่าแทนทาง

การเงิน

(8)

มูลค่าผลลัพธ์

ทางสังคมต่อปี

(5)*(7)

(9)

สัดส่วน 

deadweight

(10)

มูลค่าผลผลิต

ที�เป็น 

deadweight 

(8)*(9)

(11)

มูลค่าผลผลิต

หลังหัก 

deadweight

(8)-(10)

(12)

สัดส่วน 

attribution

(13)

มูลค่าผลผลิต

หลังหัก 

deadweight และ

 attribution

(11)*(12)

(14)

สัดส่วน 

displacement

(15)

มูลค่าผลผลิต

หลังหัก 

deadweight, 

attribution และ 

displacement

(13)*(1-(14))

(16)

สัดส่วน 

drop off

(17)

มูลค่าปีที� 1

(18)

มูลค่าปีที� 2

(17)-((17)*(16))

(19)

มูลค่าปีที� 3

(18)-((18)*(16))

(24)

มูลค่าผลลัพธ์

รวม

(17)+(18)+(19)+

(20)+(21)+(22)+

(23)

(25)

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ

(NPV) 

อัตราคิดลด 3.5%

ผูมีสวนไดสวน

เสียกลุมท่ี 1

 1. ผูประกอบการอาหารพ้ืนถ่ิน 3 ราย

     - คุณขนิษฐา ทับจันทร (ขนมสายบัว)

     - คุณวิมล แซ ปง (นํ้าพริกปลาราสามรส ปามล)

     - คุณประชุม ทัศนศร (อาหารงานบุญ)

7 * มีความภาคภูมิใจท่ีอาหารพื้น

ถ่ินไดเปนท่ีรู จักและมีการ

ยอมรับมากขึ้น

จาํนวนชั�วโมงการ

สร้างสรรค์อาหารพื�นถิ�น /

 วิทยากรถ่ายทอดความรู้

150

1050 1

125

131,250.00         20.00% 26,250.00        105,000.00       100.00% 105,000.00          0.00% 105,000.00            0.00% 105,000.00  105,000.00       105,000.00       315,000.00        ฿294,171.88

ผูมีสวนไดสวน

เสียกลุมท่ี 2

(ไมนํามาคํานวณ)

 2. ผูบริโภค/นักทองเท่ียว 60 ไดสืบสานอาหารทองถ่ิน จาํนวนครั� งของการ

กลับมาซื�อซ ํ�า

5

300 1

250

75,000.00           0.00% -                    75,000.00         100.00% 75,000.00            0.00% 75,000.00               0.00% 75,000.00     75,000.00         75,000.00         225,000.00        

ผูมีสวนไดสวน

เสียกลุมท่ี 3

(ไมนํามาคํานวณ)

 3. คนในพ้ืนท่ีบางเสาธง 

 - ต.บางเสาธง

 - ต.ศีรษะจรเขนอย

 - ต.ศีรษะจรเขใหญ

50 เกิดความภาคภูมิใจและสืบสาน

อาหารทองถิ่นอยางตอเนื่อง

จาํนวนชั�วโมงการเข้า

อบรม/ ถ่ายทอด/ เล่าบอก

สู่คนอื�น

150

7500 1

70

525,000.00         0.00% -                    525,000.00       100.00% 525,000.00          0.00% 525,000.00            0.00% 525,000.00  525,000.00       525,000.00       1,575,000.00     

ผูมีสวนไดสวน

เสียกลุมท่ี 4 

(ไมนํามาคํานวณ)

 4. คนในพ้ืนท่ีบางเสาธง และพ้ืนท่ีใกลเคียง

 ท่ีคาขาย ขนสง

10 เกิดความภาคภูมิใจและสืบสาน

อาหารทองถิ่นอยางตอเนื่อง

จาํนวนครั� งของการซื�อ ที�

เพิ�มจากปกติ

ปริมาณการผลิตที�เพิ�มขึ� น 

ร้อยละ 10

5

50 1

300

15,000.00           0.00% -                    15,000.00         100.00% 15,000.00            0.00% 15,000.00               0.00% 15,000.00     15,000.00         15,000.00         45,000.00           

ผูมีสวนไดสวน

เสียกลุมท่ี 5

(ไมนํามาคํานวณ)

 5. นักวิจัยและผูเช่ียวชาญ 13 * เกิดความเช่ียวชาญในการทํา

วิจัยดานการพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร

* สรางความสัมพันธอันดีกับ

ชุมชน

* เปดชองทางการตลาดท่ีเกิด

การเปล่ียนแปลงกับ

ผูประกอบการ

จาํนวนชม.ในช่วงงานวิจัย

ที�ร่วมกนัระดมความคิด 

ทาํงานด้วยกนัอยา่ง

สร้างสรรค์และเป็นสุข

30

390 1

200

78,000.00           0.00% -                    78,000.00         100.00% 78,000.00            0.00% 78,000.00               0.00% 78,000.00     78,000.00         78,000.00         234,000.00        

ผูมีสวนไดสวน

เสียกลุมท่ี 6 

(ไมนํามาคํานวณ)

6.นักศึกษา มฉก. 5 * สรางกรอบแนวคิดการเปน

ผูประกอบการ

* เกิดทักษะทางสังคมในการ

ส่ือสาร ปรับตัวกับผูอื่น

จํานวนชม.ในชวงงานวิจัย 

ท่ีนศ.รวมออกแบบ พัฒนา

30

150 1

40

6,000.00             0.00% -                    6,000.00           100.00% 6,000.00              0.00% 6,000.00                 0.00% 6,000.00       6,000.00            6,000.00           18,000.00           

ม ูลค าผลประโยชนจากการลงทุน฿294,171.88

ม ูลค าการลงทุน ฿280,053.21

อัตราสวน SROI 1.05

กรณีฐาน

Do not overclaim
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ผลลัพธและตัวชี้วัดทางสังคมที่ไมไดทำการประเมิน         

ผลลัพธทางสังคม   
ตัวชี้วัดท่ี

เหมาะสม 
  วิธีการวัด   

 - การสรางความสัมพันธอันดีกับชุมชน คาแทนการเงินที่สะทอนมลูคาเปนตัวเงิน ไดแก 
การตอบรับการเขารวม

กิจกรรม  
  

    การใหสิ่งของตอกัน โดยไมคดิมูลคา ความสุขและรอยยิ้มในการทำกิจกรรม การทักทาย 

    การชวยเหลือกันเมื่อมีงานบุญ งานศพ คำบอกเลา   

    การอุดหนุนสินคาในชุมชน ตลาด     

    การแวะเวียนไปหาและทักทาย      

    การสงขอมูลทีเ่ปนประโยชน     

            

 - ความเชี่ยวชาญในการพัฒนาผลติภัณฑ คาแทนการเงินที่สะทอนมลูคาเปนตัวเงิน ไดแก การทำซ้ำ และปรับปรุงขึ้น   

     การกลับไปทดลองทำหลังจากเขาอบรม 
การยอมรับคำติชม นำไป

ปฏิบัต ิ
  

      การนำผลติภณัฑที่ทำมาใหผูอื่นไดชิม     
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บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัย 
 

โครงงานวิจัยการเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นและอาหารสุขภาพในอำเภอบางเสาธง 

แบบมีส วนรวมเครือขายพึ ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลยี ไดดำเนินงานวิจัย 

กับกลุมเปาหมายที่เปนผูประกอบการดานอาหารพื้นถิ่น ที่ทำใหเกิดการพัฒนาผูประกอบการและผลิตภัณฑ

อาหารพื้นถิ่นในอำเภอบางเสาธง มีวัตถุประสงคของงาน 3 ประเด็น ไดแก 1) เพื่อพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ่น 

2) เพื่อพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นเปนการสรางรายไดและอาชีพ

ในชุมชน 3) เพื่อสรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น อาหาร

สุขภาพของผูประกอบการอาหารในชุมชน สรุปผลการดำเนินงานวิจัยที่บรรลุตามวัตถุประสงคแตละขอ 

 

5.1 สรุปผลการดำเนินงานวิจัยบรรลุตามวัตถุประสงค ดังนี้ 

5.1.1 การพัฒนาและสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพื้นถิ่น อาหารสุขภาพ แบบมีสวนรวมในการอนุรักษ 

และสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ่น 

 อาหารพ้ืนถิ่นในอำเภอบางเสาธง ลวนมีเรื่องราวที่มีคุณคาและสอดคลองกับวัตถุดิบทางอาหารที่มีอยู

มากในพื้นที่ ซึ่งอำเภอบางเสาธงเปนพื้นที่อุดมดวยทรัพยากรทางอาหาร ไมวาจะเปนผลผลิตทางการเกษตร 

และสัตวน้ำที่เพาะเลี้ยงไว สมดังชื่อวาเปน “บางเสาธง” มีทั้งบอปลาและนาขาว ผลผลิตทางการเกษตรที่

สำคัญ เปนแหลงปลูกขาว มะพราว มะมวงน้ำดอกไม ผักกระเฉด และสมุนไพร (กระชายดำ ขมิ้นชัน บัวบก) 

ของจังหวัดสมุทรปราการ สำหรับการประมง เพาะเลี้ยงสัตวน้ำมีทั้งปลานิล ปลาเบญจพรรณ และกุงขาวเปน

จำนวนมากที่เลี ้ยงรวมกันในบอปลา ในบอปลาที่เลี ้ยงสัตวน้ำยังมีบัวแดงที่เกิดขึ ้นตามธรรมชาติอยู มาก  

และสายบัวแดงนำมาทำเปนอาหารไดทั้งอาหารคาวและขนมหวาน สายบัวเปนอาหารที่มีเสนใยสูง ลดการเกร็ง

ลำไส ดับพิษรอน มีสารเบตาแคโรทีนและวิตามินอยูหลายชนิด 

 อาหารพื้นถิ่นที่ทีมวิจัยไดมีการพัฒนา พิจารณาจาก 1) เอกลักษณในการผลิตอาหารที่มีเรื่องราว 

การผลิตตามภูมิปญญาของคนรุนกอนที่ถายทอดสูคนรุนหลัง 2) การนำความรูทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี

ไปชวยวิจัย พัฒนา ปรับคุณภาพอาหารและหรือสรางภาพลักษณอาหารได 3) ความคุมคา คุมทุนในการผลิต 

การทำรายไดหรือการสรางชองทางการตลาด  อาหารพื้นถิ่นที่พัฒนา ไดแก ขนมสายบัว ขนมเปยกปูนไสกะทิลาวา 

น้ำพริกปลาราสามรส ผลิตภัณฑปลานิล (ปลานิลแดดเดียวและขาวเกรียบปลานิล) อาหารมคีวามเกี่ยวของกับ

วัตถุดิบหลักที่มีในพื้นที่ ขนมสายบัว ที่มีสูตรของคุณยายสิน ซึ่งปาหนู กนิษฐา ทับจันทร ไดสืบทอดการทำขนม

สายบัว เปนอาชีพเสริมสรางรายไดดวยการทำขนมสายบัวขายที่ตลาดบางบอในวันอาทิตย ดวยขนมสายบัว 

แตเดิมมีรูปลักษณจากถวยตะไล ทรงแบน คนเขาใจผิดคิดวาเปนขนมกลวย และไมดึงดูดใจลูกคา การพัฒนา

ขนมสายบัว สรุปกิจกรรมที่ดำเนินการไดดังนี้  
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 + การปรับรูปลักษณในพิมพดอกบัว ทำใหขนมสายบัว มีรูปลักษณท่ีสวยงาม ชัดเจนสื่อถงึขนมสายบัว 

และขนมสายบัวในอำเภอบางเสาธงมีความผูกพันกับพื้นถิ่น บอปลูก และขนมสายบัวที่เคยลิ้มลองในวัยเด็ก 

เมื่อผูใหญทำใหลูกหลานไดรับประทาน 

 + การปรับสูตรขนมสายบัว โดยลดแปงมัน เพิ ่มแปงขาวเหนียวและน้ำกะทิ ใหขนมสายบัว 

มีความออนนุมลง รสชาติและเนื้อสัมผัสจะทำใหเด็ก ๆ นิยมบริโภคมากขึ้น 

 + ไดพัฒนาชุดผลิตภัณฑ “DIY ขนมสายบัว คุณเองก็ทำได” โดยมาจากแนวคิดการแกปญหาสายบัวแดง

มีไมเพียงพอในชวงน้ำนอย จึงตองการใหมีสายบัวแดงไวใชทำขนมไดอยูตลอดป เปนการทำสายบัวแดงอบแหง 

และทดลองการคืนรูปของสายบัวแดงเมื่อคืนตัวแลว จะนำมาใชในการทำขนมสายบัวไดเชนเดียวกับสายบัวสด 

คุณภาพของขนมสายบัวไมแตกตางจากเดิมโดยมีวิธีการทำขนมที่ระบุไวและในคลิปวิดีทัศนที่แสดง QR code ได 

ซึ่งสามารถพัฒนาตอยอดเปนผลิตภัณฑ 

 + ไดเปลี ่ยนกลองบรรจุภัณฑ ใหมีความสวยงามนารับประทาน และกลองขนมที่มีการบอกเลา

เรื่องราวลงในฉลากติดที่กลอง การที่ผลิตภัณฑอาหารมีเรื่องราว story ภูมิปญญา ภูมิหลัง รักษทองถิ่น เห็นได

อยางชัดเจนในการดึงดูดความสนใจของลูกคาใหเขามา ไดสื่อสารกันระหวางผูประกอบการอาหารและลูกคา 

ซึ่งมีการบอกเลาที่มา วัตถุดิบ สวนประกอบในอาหาร และทำใหคนรูจัก ชื่อ “บางเสาธง” ไดมากขึ้น จากคน

บางเสาธงที่เกิดความภาคภูมิใจในพ้ืนถิ่น  

 ขนมเปยกปูนไสกะทิลาวา มีการพัฒนามาจากขนมเปยกปูนหนาน้ำกะท ิโดยมีการปรับปริมาณน้ำปูนใส

ที่จะใหเนื้อขนมคงรูปเปนทรงกลม และการทำกะทิลาวา ที่ตองมีการลองสูตรสวนผสมของแปงเมื่อฉีดเขาไปใน

กอนขนมเปยกปูนแลวเกิดการแข็งตัวที่พอดี การพัฒนานี้เปนการนำวิทยาศาสตรมาผสมผสานกับศิลปะในการ

ประกอบอาหาร สัดสวนของสวนผสม วิธีการและเวลาเปนสิ่งสำคัญที่มาประกอบกับความตั้งใจ อดทน มุงมั่น

ของคนทำขนม ซึ่งเปนไปตามความตองการของผูประกอบการ ไดขนมเปยกปูนในรูปลักษณใหม และถูกใจของ

ผูบริโภค  

 การแปรรูปอาหารจากปลานิล ที่มีมากในพื้นที่ เปนอาชีพเสริมที่สรางรายได การทำปลานิลแดดเดียว 

และขาวเกรียบปลานิล โดยไดมีการทำปลานิลแดดเดียวแบบแพคสุญญากาศ และปลานิลแดดเดียวทอดพรอมทาน 

ขาวเกรียบปลานิลทั้งแบบดิบและทอดแลว อาหารเหลานี้จะบรรจุลงในบรรจุภัณฑที่มีสัญลักษณ/โลโก วาเปน

อาหารพ้ืนถิ่นของบางเสาธง และถายทอดความรูเชิงปฏิบัติใหกับผูประกอบการอาหาร กลุมสตรี และผูสนใจใน

ชุมชน สำหรับน้ำพริกปลาราสามรส ของคุณวิมล แซปง (ปามล) ที่มีรสชาติอรอยและขายดีอยูแลว ไดพัฒนา

ปรับบรรจุภัณฑ ขนาดบรรจุและฉลากที่บงบอกถึงแหลงที่มาของผลิตภัณฑอาหารจากบางเสาธง เพื่อสราง 

การรับรูเรื่องราวในพื้นถิ่น และขยายชองทางกลุมลูกคาใหมากขึ้น 
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       5.1.2 พัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นในชุมชน โดยใชวัตถุดิบที่มีในทองถิ่นเปนการสรางรายได

และอาชีพในชุมชน 

  คณะผูวิจัยไดรวมกับผูประกอบการอาหาร วิเคราะห SWOT analysis ที่เปนปจจัยภายใน

ของกลุมในดานจุดแข็ง (Strength) และจุดออน (Weakness) และปจจัยภายนอกของกลุมที่เปน โอกาส 

(Opportunity) และอุปสรรค (Threats) เพื่อวิเคราะหความพรอมศักยภาพในการพัฒนาของอาหารพื้นถิ่นที่

เปนเปาหมายและ/หรือผูประกอบการอาหาร ซึ่งการพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ไดมีการทำกิจกรรม

กลุมผานกระบวนการแลกเปลี่ยนเรียนรู การอบรมเชิงปฏิบัติการการแปรรูปอาหาร การคืนความรูจากการ

พัฒนาผลิตภัณฑสูผูประกอบการและคนในชุมชน รวมการจัดกิจกรรม 4 ครั้ง ไดแก 1) การแปรรูปผลิตภัณฑ

จากปลานิลและแนวทางการผลิตอาหารที่ปลอดภัย พรอมการแลกเปลี่ยนเรียนรูการจัดตั้งกลุมวิสาหกิจชุมชน 

2) การวิเคราะหชองทางการตลาดของผูประกอบการ 3) การคืนความรูจากการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

จำนวน 2 ครั้ง ทั้งนี้ไดมีการจัดทำชุดความรูการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารที่เสริมสรางเศรษฐกิจสรางสรรค 

ของชุมชนในอำเภอบางเสาธงอีกดวย  

                กิจกรรมการพัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น เปนกิจกรรมที่ใหผูประกอบการอาหารได

รวมกลุม แลกเปลี่ยนความคิดเห็น สอดแทรกการใหความรูในการแปรรูป การผลิตอาหารปลอดภัย การใช

วัตถุดิบอาหารที่มีอยูมากในพื้นที่มาใชใหเกิดประโยชน สรางรายได สำหรับในพื้นที่บางเสาธง การรวมกลุม 

ของผูประกอบการยังมีอยูนอยและยังไมพบผูนำที่ใหเกิดการรวมตัวไดชัด จึงมักทำเปนกิจการเดี่ยว ทำกันใน

ครอบครัว กิจกรรมที่ดำเนินการในงานวิจัยนี้ที่ผูที่มาเขารวมกิจกรรมไดใหผลตอบรับและเห็นผลสำเร็จไดดี 

เปนกิจกรรมคืนความรูของการพัฒนาผลิตภัณฑ ขนมสายบัว ปาหนูที่เปนตนตำรับมาชวยกันกับทีมวิจัยใน

การบอกเลากรรมวิธีการทำ เคล็ดลับในขั้นตอนตาง ๆ มีความรูสึกแบงปนอยางเต็มที ่ ไมหวงวิชา และ 

มีความยินดีหากมีคนไปขนมสายบัวในบางเสาธงไดมากขึ้น ผูที่มารวมอบรมยังไดกลับไปลองทำ และนำมาใช

เปนอาหารวางในการจัดสัมมนาอีกดวย กิจกรรมนี้สรางความสุขที่ไดรับรูรวมกันของนักวิจัย ผูประกอบการ

อาหาร และผูเขารวมกิจกรรมถึงความสุขใจที่ไดแบงปน 

 

5.1.3 สรางชองทางการตลาดและรูปแบบการจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น

อาหารสุขภาพของผูประกอบการอาหารในชุมชน 

การเสริมสรางความเขมแข็งใหกับผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น การพัฒนาอาหารพื้นถิ่น และทำให

ผ ู คนในอำเภอบางเสาธงไดรักษอาหารพื ้นถิ ่น ดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรค ไดม ีการสื ่อสาร

ประชาสัมพันธ สรางการรับรู เรื ่องราวอาหารพื้นถิ ่น และการสรางชองทางการตลาดและรูปแบบ 

การจัดการเครือขายใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น 
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การสื ่อสารประชาสัมพันธ สรางการรับรู อาหารพื ้นถิ ่น มีสื ่อสัญลักษณ โลโก  

ถาดอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง ขอบถาดมีลวดลายสีแดง มีจระเข ปลานิลและบวัแดง 

ติดอยูที่ผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง ที่สามารถสรางภาพจำแกผูบริโภคได

นอกจากนี ้ย ังมีการทำฉลากสินคา สติกเกอรติดที ่บรรจุภัณฑมีขอความระบุ  

บางเสาธง  

  การสรางการรับรูเรื่องราวอาหารพื้นถิ่น ลงในกลองผลิตภัณฑ การประชาสัมพันธสื่ออาหารพื้นถิ่น 

บางเสาธงผานเพจอาหารพื ้นถิ ่นบางเสาธงและเพจสุขไมจางที ่บางเสาธง รวมถึงการบอกเลาระหวาง

ผูประกอบการอาหาร ผูขายและผูบริโภค ยิ่งทำใหเพิ่มความภูมิใจและมีความรักในทองถิ่น รวมถึงรักษอาหาร

พื้นถ่ิน 

  การสรางชองทางการตลาดใหกับผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น และผูประกอบการ ไดทำผานกลไกความ

รวมมือระหวางผูประกอบการ ขนมสายบัว กับตลาดจริงใจ หางเซ็นทรัลสาขาบางนา และกลไกความรวมมือ

อยางไมเปนทางการ ระหวางผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น วัฒนธรรมอำเภอบางเสาธง และทีมวิจัย การสราง

ชองทางการตลาดน้ำพริกปลาราเขาในกลุมลูกคาในบริษัท โรงงาน รวมทั้งชองทางเพิ่มรายไดของอาหารงานบุญ 

อาหารคาว-หวานของผูประกอบการในงานจัดกิจกรรมสัมมนา อบรม มีโอกาสมากขึ้น ซึ่งขอสรุปผลตอบแทน

ทางเศรษฐกิจจากการลงทุน (ROI) อาหารพื้นถิ่นที่พัฒนา ไดทำใหรายไดและกำไรของผูประกอบการเพิ่มขึ้น 

โดยผูประกอบการขนมสายบัว มีคา ROI มากกวาเดิมที่รอยละ 16 -26 % ขึ้นกับสูตรอาหารที่ผลิต และ

ผูประกอบการน้ำพริกปลารา ใหผลตอบแทนที่สูงขึ้น ที่คา ROI 18 % และ 62 % ขึ้นกับรูปแบบบรรจุภัณฑที่ใช 

และขอมูลผลตอบแทนทางสังคมจากการลงทุน (SROI) ของผูประกอบการอาหารได 1.05  

  อยางไรก็ดีการไดนำผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นเขาไปทดลองผลิตและขายขนมสายบัวที่ตลาดจรงิใจ 

เซนทรัลบางนา พบวาลูกคาใหการตอนรับ ตอบรับสินคาขนมสายบัวในบางเสาธงเปนอยางดี ไดรูจักบางเสาธง

วาเปนแหลงที่มีวัตถุดิบตนทุนทางอาหารที่ดี มีอยูมากและไดปลูกฝงสืบสานการทำอาหารจากรุนสูรุน และ

ผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นเกิดความรัก ภูมิใจในอาชีพ รักษถิ่นบางเสาธง แตในความจริงสวนหนึ่งที่ยังตองมี

การพัฒนาและสรางรูปแบบที่สมดุลในชีวิตใหกับผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ผูประกอบการอาหารพื้นถิ่นที่สูงวัย 

จะคุนชินในพื้นที่ในอำเภอบางเสาธง รอบบานที่อยู จึงยังมีความกังวลใจสูงมาก อีกทั้งประกอบกับสุขภาพที่

ทำงาน ใชเวลานานไมได ควรมีผูที่เขามาบริหารจัดการเรื่องการขายสินคาในตลาดจริงใจ ซึ่งควรเปนคนใน

ชุมชนที่เห็นชอบรวมกันในการดำเนินงาน  
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 สรุปกรอบแนวคิดและการพัฒนาอาหารพื้นถิ่นและผูประกอบการอาหาร แบบมีสวนรวมในการ

อนุรักษและสืบสานวัฒนธรรมที่มีเอกลักษณทองถิ ่นของทีมวิจัยและผู ประกอบการอาหาร เริ ่มดวย  

เปดใจทำความรูจักกัน เพื่อสรางการเรียนรู เขาใจและเกิดทักษะปฏิบัติ จากนั้นขยับความสัมพันธ คิดเห็น

รวมกัน ในการเสนอแนวคิดและออกแบบการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร สรางเปาหมายดวยกันของ 

การทดลอง พัฒนาผลิตภัณฑใหเปนไปตามที ่กำหนด จากนั ้นจัดงานพรอมเปดตัวใหแบงปนกัน  

โดยแลกเปลี่ยน สื่อสาร สะทอนกลับ องคความรูในการพัฒนาอาหารพื้นถิ่นแกผูประกอบการอาหารและ

ผูสนใจ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นจึงเปนการนำจินตนาการมาแสดงใหเปนเรื่องจริง (Ideal to 

Realistic) ที่แฝงเรื ่องราว วิถีชีวิต ความเปนอยู ภูมิศาสตร รวมทั้งภูมิปญญาของผูคนในพื้นที่ลงไว 

ในผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่น บางเสาธง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สรางการเรียนรู เขาใจและเกิดทักษะปฏิบัต ิ

(Learning by Doing)  

เสนอแนวคิดและออกแบบการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร 

(Brainstorm & Creative design) 

ทดลอง พัฒนาผลิตภณัฑ 

(Research & Development)  

แลกเปลีย่น สื่อสาร สะทอนกลับ 

(Communicate & Feedback information)  

เปดใจ ทําความ
รูจักกัน

ขยับความสัมพันธ 
คิดเห็นรวมกัน

สรางเปาหมาย
ดวยกัน

เปดตัว แบงปนกัน
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5.2 สรุปผลการดำเนินงาน ตามผลลัพธ (Output) ที่คาดวาจะไดรับในแตละระยะเวลาของโครงการ 

 

ระยะเวลา กิจกรรม ผลผลิตที่คาดวา 

จะไดรับ 
ผลผลิต/ งานที่เกิดขึ้น บรรลุเปาหมาย 

(√) (×)* 

เดือนท่ี 1-3 

(3 เดือน) 

 

1. วิเคราะหความพรอม

ศักยภาพในการพัฒนา

ของกลุมเปาหมาย และ 

คัดเลือกผูประกอบการที่

เกี่ยวของดานการผลิต

อาหารพื้นถ่ินที่สนใจใน

การพัฒนา 

  

 

พัฒนาผูประกอบการ 

อาหารพื้นถิ่นในชุมชน 

อยางนอย 3 ราย 

1. ไดขอมูลพื้นฐาน ของ

ผูประกอบการเปาหมาย

คัดเลือกเกี่ยวของกับ

อาหารพื้นถ่ินในชุมชน 

ดานอาชีพ สังคมและ

เศรษฐกิจ  

2. ไดขอมูลการพัฒนา

ตามศักยภาพของ

กลุมเปาหมาย 

* สรางแบบสอบถามผูประกอบการ 

อาหารพื้นถ่ิน 1 ชุด 

* ไดขอมูลผูประกอบการผลิตอาหาร 

จำนวน 9 ราย 

* สำรวจสอบถามผูประเมินอาหาร/

ผูบริโภคอาหารพื้นถิ่น ขนมสายบวั

และปลาราสามรส 

ในงานมหกรรมวิเคราะหสินคาไทย

เพื่อเขาใจ “ความชอบ VS ความไม

ชอบ” จากผูบริโภคชาวจีน จำนวน 

19 คน เมื่อวันที่ 21 ธ.ค. 2564 

 

ไมบรรลุ  

(×) 

เดือนท่ี 4-6 

(6 เดือน) 

2. แลกเปลี่ยนเรียนรู

และอบรมใหความรู 

ความเขาใจในการผลติ

อาหาร  

3. คัดเลือกอาหาร และ

พัฒนาอาหารพื้นถ่ินที่ได

ใชวัตถุดิบหลักในทองถ่ิน

ที่ไดคณุภาพและ

ปลอดภัย  

 

พัฒนาผูประกอบการ 

อาหารพื้นถิ่นในชุมชน 

อยางนอย 3 ราย 

 

พัฒนาผูประกอบการ อาหารพื้น

ถิ่นในชุมชน อยางนอย 3 ราย 

* วิเคราะหความพรอม

ผูประกอบการ  

  - คุณกนิษฐา ทับจันทร (พ่ีหนู)-

ขนมสายบัว 

  - คุณบุญยวีร เกตุขวง (พี่เล็ก)-

ขนมหวานแมเฉลิมศร ี

  - คุณวิมล แซปง (ปามล)-ปลารา

ผัดสามรส 

   - คุณประชุม ทัศนศร (ปาชุม) 

สำหรับผูประกอบการ ปลานิลแดด

เดียวและขาวเกรยีบปลานลิ จะมี

การถายทอดการแปรรูปอาหาร

ใหกับกลุมสตรี / อบต.ในชุมชน 

บางเสาธง 

คัดเลือกอาหารพื้นถิ่นที่จะพัฒนา 

อยางนอย 3 ชนิด 

* วิเคราะหผลิตภัณฑอาหารท่ี

นาสนใจ 

บรรล ุ

(√) 
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ระยะเวลา กิจกรรม ผลผลิตที่คาดวา 

จะไดรับ 
ผลผลิต/ งานที่เกิดขึ้น บรรลุเปาหมาย 

(√) (×)* 

   - อาหารคาว 2 ชนิด (น้ำพริกปลา

ราสามรส ปามล, ปลานลิแดดเดียว 

(แชแข็งและ/ทอดพรอมทาน,  

ขาวเกรียบปลานิล)  

 - อาหารหวาน (ขนมสายบัว,  

ขนมเปยกปูน) 

* เลือกอาหารพื้นถิ่นท่ีพัฒนา มี 

ขนมสายบัว ขนมเปยกปูนลาวากะทิ 

น้ำพริกปลาราปามล ปลานิลแดดเดียว

และขาวเกรียบปลานิล 

เดือนท่ี 7-9 

(9 เดือน) 

4. สราง/พัฒนา

รูปลักษณผลิตภณัฑ

อาหารพื้นถิ่น บรรจุภัณฑ

ที่เหมาะสมในการเขาถึง

ผูบริโภค 

พัฒนาและสราง

มูลคาเพิ่ม 

ใหกับอาหารพ้ืนถิ่น 

(อาหารคาวและขนม

พื้นบาน) 

3. ไดชุดความรูอาหาร

พื้นถ่ินในชุมชน 

4. ไดผลิตภณัฑอาหาร

พื้นถ่ิน อาหารสุขภาพ  

ที่คัดเลือกสรางรายไดใน

ครัวเรือน/กลุมได 

5. ไดรูปลักษณอาหาร

พื้นถ่ินหรือบรรจภุัณฑที่

เหมาะสมทีส่รางมลูคา 

และมผีลติภาพท่ีสูงขึ้น 

พัฒนาและสรางมูลคาเพ่ิม 

ใหกับอาหารพ้ืนถิ่น (อาหารคาว 

และขนมพื้นบาน) 

- น้ำพริกปลาราสามรส รสชาติของ 

อาหารเปนที่พึงพอใจ มีลูกคา 

จำนวนมากติดใจในรสชาติอยูแลว 

จึงมีการปรับบรรจภุัณฑจาก 

ถุงพลาสติก กลองพลาสติกบาง เปน 

ขวดปดผนึก มีฉลากสินคา 

- ผลิตภณัฑจากปลานลิ ไดแก ปลา 

นิลแดดเดียว (แชแข็งและ/ทอด 

พรอมทาน), ขาวเกรียบปลานิล ได 

มีการพัฒนาตัวผลติภณัฑ และ 

บรรจภุัณฑ โดยจดักิจกรรมอบรม

แปรรูปอาหาร ใหกับกลุม

ผูประกอบการที่สนใจ 

- ขนมสายบัว มีการพัฒนาปรับสตูร 

การทำขนม การสายบัวแดงอบแหง 

ในหองปฏิบัติการ การทำขนมจาก 

สายบัวอบแหงและตรวจคุณภาพ 

และมีการพัฒนารูปลักษณผลติภณัฑ 

และบรรจุภณัฑ 

* ขนมเปยกปูนหนาน้ำกะทิ มีการ 

พัฒนารูปลักษณผลิตภณัฑ พัฒนา 

บรรล ุ

(√) 
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ระยะเวลา กิจกรรม ผลผลิตที่คาดวา 

จะไดรับ 
ผลผลิต/ งานที่เกิดขึ้น บรรลุเปาหมาย 

(√) (×)* 

สูตรปรับรูปทรงกลม ใหเปนขนม 

เปยกปูนลาวา 

* น้ำพริกปลาราสามรส มีการ 

ปรับบรรจุภณัฑและฉลากสินคา 

- ไดชุดความรูอาหารพื้นถิ่นในชุมชน 

บางเสาธง เผยแพรในเพจอาหาร 

ทองถ่ิน บางเสาธง และเพจสุขไม 

จางท่ีบางเสาธง 

เดือนท่ี  

10-15 

(15 เดือน) 

4. สรางชองทางการ

จำหนาย/การตลาด

ใหกับวัตถุดิบ ผลิตภณัฑ

อาหารพื้นถ่ิน 

5. สรางรูปแบบการ

จัดการเครือขายแบบ

พึ่งพาใหกับผลิตภณัฑ

อาหารพื้นถ่ิน  

(stakeholder/  

ความพึงพอใจของกลุมที่

เกี่ยวของ) 

6. สื่อสารและ

ประชาสมัพันธการ

จัดการเครือขายแบบ

พึ่งพาใหกับผลิตภณัฑ

อาหารพื้นถ่ิน  

7. ถอดบทเรียนและ

ถายทอดองคความรู 

การดำเนินงาน 

พัฒนารายได เศรษฐกิจ

ดวยทุนวัฒนธรรมอาหาร

พื้นถิ่น 

6. ไดชองทางการตลาด

ที่กวางมากข้ึนในชุมชน

เดียวกันหรือภายนอก

ชุมชน 

7. เกิดกลไกในการ

ขับเคลื่อนเครือขายแบบ

พึ่งพาท่ีเกี่ยวของใน

กระบวนการผลติอาหาร

พื้นถ่ิน 

8. มีชองทางการสื่อสาร

ประชาสมัพันธผานสื่อ

ตางๆ 

9. รายไดของ

ผูประกอบการอาหาร

พื้นถ่ินที่เปน

กลุมเปาหมาย เพิม่ขึ้น

อยางนอย รอยละ 10 

พัฒนารายได เศรษฐกิจดวยทุน

วัฒนธรรมอาหารพ้ืนถิ่น 

- พัฒนาผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น 

ทำใน 3 หัวขอ ไดแก  

1) การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลานิล

และแนวทางการผลิตอาหารที่

ปลอดภัย จดัในวันที่ 26 ก.พ. 65 ที่

วัดบัวโรย 

2) การวิเคราะหชองทางการตลาด

ของผูประกอบการ จดัในวันที่ 2 

ส.ค. 65 ที่วัดบัวโรย 

3) การคืนความรูจากการพัฒนา

ผลิตภณัฑอาหาร จดั 2 ครั้ง ในวันที่ 

25 และ 31 พ.ค. 2565 

- สรางชองทางการตลาดและกลไก

การขับเคลื่อนเครือขาย ดังนี ้

  1. กลไกความรวมมือระหวาง

ผูประกอบการ ขนมสายบัว กับ

ตลาดจริงใจ หางเซ็นทรลั บางนา 

   2. กลไกความรวมมืออยางไมเปน

ทางการ ระหวางผูประกอบการ

อาหารพื้นถ่ิน วัฒนธรรมอำเภอ 

บางเสาธง และทีมวิจยั 

   3. สรางชองทางการตลาดที่

เพิ่มขึ้นใหกับน้ำพริกปลาราปามล

เขาในบริษัท โรงงาน 

บรรล ุ

(√) 
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ระยะเวลา กิจกรรม ผลผลิตที่คาดวา 

จะไดรับ 
ผลผลิต/ งานที่เกิดขึ้น บรรลุเปาหมาย 

(√) (×)* 

   4. สรางชองทางเพิม่รายไดของ

ผูประกอบการอาหารงานบุญ ของ

คนบางเสาธง ในการจัดอาหารใน

งานสัมมนา อบรม 

- ชองทางการสื่อสารประชาสัมพนัธ 

ผานสื่อตางๆ ผานเพจในเฟซบุค 

อาหารพื้นถ่ิน และเพจสุขไมจางท่ี

บางเสาธง 

-รายไดของผูประกอบการอาหารพื้น

ถิ่นท่ีเปนกลุมเปาหมาย เพิม่ขึ้น 

อยางนอย รอยละ 10 

   ผูประกอบการขนมสายบัว มคีา 

ROI ที่รอยละ16 - 26 %  

ผูประกอบการน้ำพริกปลารา  

คา ROI 18 % และ 62 %  

ผลตอบแทนทางสังคมจากการลงทุน 

(SROI) ของผูประกอบการอาหารได 

1.05  

 

ปญหา อุปสรรค พรอมวิธีการแกปญหา (ถามี) 

 1. การเขาถึงกลุมเปาหมายและการลงพื้นที่เพื่อทำงานวิจัยในสถานการณการแพรระบาดของโรคโควิด 19 

สงผลทำใหแผนงานหลายอยางไมเปนไปตามแผน เชน  

 การดำเนินการทดลองการขายในตลาดของชุมชน ซึ่งแตเดิมวางแผนจะนำสินคาไปทดลอง

ขายที่ตลาดน้ำวัดศรีวารีนอย แตเนื่องจากสถานการณการะบาดของโควิค-19 ตลาดน้ำวัด 

ศรีวารีนอย ยังไมเปดดำเนินการจนถึงปจจุบัน   

 การพบหารือ แลกเปลี่ยน / จัดอบรมกลุมผูประกอบการ ที่มีจำนวนคนมาก ๆ ยังไมสามารถ

ทำได ทำใหการสรางรูปแบบการจัดการเครือขายแบบพึ่งพายังไมไดดำเนินการ 

 

 การดำเนินงานในการแกไข  

 1) ติดตอสื่อสารผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น ลงพื้นที่เปนกลุมเล็ก ๆ เจาะผูประกอบการรายเดี่ยว ๆ 

 2) ปรับรูปแบบกิจกรรมพาผูประกอบการรวมทำกิจกรรมการแปรรูปอาหารกับกลุมลูกคา ผูบริโภค 
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 2.  ผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น เปนผูสูงวัย หรือมีปญหาสุขภาพ เกิดความกังวล ไมสบายใจในการไปวาง

จำหนายผลิตภัณฑในสถานที่หางไกล ในหางสรรพสินคา   

   ขอเสนอแนะ แนวทางแกไข  

  ควรมีผูที่เขามาบริหารจัดการเรื่องการขายสินคา ระบบบริหาร ระบบการขนสง เชน การไปจำหนาย

ในตลาดจริงใจ ซึ่งควรเปนกลุมหรือคนในชุมชนที่เห็นชอบรวมกันในการดำเนินงาน  
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การเก็บขอมูลผูประกอบการอาหาร 

ชวงสถานการณโควิด ระยะเวลา 1-3 เดือนแรก 
 

(รูปภาพลงพื้นที่หรือจัดกิจกรรมตาง ๆ) 

      

       

  

 

รูปที่ 1 การเก็บขอมูลโดยการสัมภาษณทางโทรศัพท ทางไลนกับผูประกอบการอาหารพื้นถิ่น 
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รูปที่ 2 ผลิตภัณฑขนมไทย รานขนมไทยแมเฉลิมศร ี(คุณบุญยวีร เกตุขวง) 
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รูปที่ 3 คณาจารยและนักศึกษาไดเรียนรูการทำขนมสายบัวจากพ่ีหนู (คุณกนิษฐา ทับจันทร) และคุณยายสิน  
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รูปที่ 4 การพัฒนาผลิตภัณฑปลานิลแดดเดียว 
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กำหนดการ  “กิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ “การแปรรูปผลิตภัณฑจากปลานลิและแนวทางการผลิตอาหารที่ปลอดภัย” 

วันเสารที่ 26 กุมภาพันธ 2565 เวลา 9.00-12.00 น. 

โดย คณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยหัวเฉียวเฉลิมพระเกียรติ  

ณ วัดบัวโรย หมู 12 บานคลองบางเสาธง ต.บางเสาธง อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ 

 

 

จำนวนผูเขารวมกิจกรรม ประมาณการ 25 คน 

กิจกรรมเปนสวนหนึ่งใน โครงการยอยที่ 2 การเพิ่มศักยภาพผูประกอบการอาหารพื้นถ่ินและอาหารสขุภาพใน 

    อำเภอบางเสาธง แบบมีสวนรวมเครือขายพึ่งพาดวยแนวทางเศรษฐกิจสรางสรรคและเทคโนโลย ี 

    ภายใตชุดโครงการวิจยัเรื่อง “การขับเคลื่อนทุนทางวัฒนธรรมสองฝงคลองแบบมีสวนรวม สูการพัฒนาผูประกอบการ 

    ทางวัฒนธรรม ดวยแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรคอำเภอบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ” 

 
 

 

 

 

เวลา (น.) กิจกรรม 

9.00 - 9.30 น.  ผูเขารวมงานลงทะเบียน รับเอกสาร 

9.30  - 9.45 น. พิธีเปด  

* ทำความเขาใจกับกลุมสตรี ผูแปรรูป ผูเขารวมอบรมเกี่ยวกับการขบัเคลื่อนทุนวัฒนธรรมของ

มหาวิทยาลยัในพ้ืนที่บางเสาธง และกิจกรรมอบรมเชิงปฏิบัติการ “การแปรรปูผลิตภณัฑจาก 

ปลานิลและแนวทางการผลติอาหารที่ปลอดภัย” 

โดยอาจารย จำรญูศรี พุมเทียน  คณบดีคณะวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี และอ.เกษม พลายแกว 

- ถายรูปรวม 

- แบงผูเขารวมกิจกรรมเปน 2-3 กลุม ในการทำแปรรูปปลานิล 

9.45 - 11.00 น. การใหความรูแนวทางการผลิตอาหารปลอดภัย การปฏิบัตตินใหถูกสุขอนามัยที่ดีของผูสัมผัสอาหาร 

ที่สอดแทรกระหวางกระบวนการผลิตขาวเกรียบปลานลิ 

ปฏิบัติการ: การแปรรูป ขาวเกรยีบปลานิล 

วิทยากร:  อ.จำรูญศรี พุมเทียน น.ส.ดวงใจ อุนคำ น.ส.วรณุยุพา อำภา  

             น.ส.วิไล ปาคำทอง  น.ส.ขวัญใจ นาคพรม  

             นักศึกษาหลักสูตรวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร 2 คน 

11.00 - 11.30 น. การแลกเปลี่ยน แนวทางการจดัตัง้กลุมวิสาหกิจชุมชน การสรางเครอืขายความรวมมือระหวางกันใน

กลุม และตางกลุมในพ้ืนที่บางเสาธง 

11.30 - 11.45 น. ซักถามในประเด็นขอสงสยั และทดสอบประเมินรสชาติอาหาร ขาวเกรียบปลานลิ  

(การทำ Sensory test) ผานลิงค หรือ QR code 

11.30 - 11.45 น. สงเอกสารคืนและรับผลติภณัฑอาหาร 
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กำหนดการ 

กิจกรรมการบรรยาย “ การใชการตลาดทำธุรกิจอยางไรใหมีประสิทธิผลสำหรับผลิตภัณฑชุมชน” 

วันอังคารที่ 2 สิงหาคม 2565 เวลา 8.45 - 12.00 น. 

ณ หองประชุมวัดบัวโรย 

 

เวลา กิจกรรม 

8.45 - 09.00 น. ลงทะเบียน 

09.00 - 09.10น. กลาวตอนรับผูเขารวมฟงบรรยายหัวขอ การใชการตลาดทำธุรกิจอยางไรใหมี

ประสิทธิผล โดย อ.เกษม พลายแกว 

09.10 - 10.45น. บรรยายหัวขอคือ การใชการตลาดทำธุรกิจอยางไรใหมีประสิทธิผลสำหรับผลิตภัณฑ

ชุมชน โดย อ.สุเมษ เลิศเจริญพร 

10.45 - 11.00 น. พักรับประทานอาหารวาง 

11.00 - 12.00 น. ผูเขารวมกิจกรรมรวมกันวิเคราะหเพื่อพัฒนาการตลาดสินคาของผูประกอบการ  

แตละกลุมผลิตภัณฑโดย อ.สุเมษ เลิศเจริญพร 

12.00 - 12.05 น. สรุปกิจกรรม 

12.05 น. รับประทานอาหารกลางวัน 

 

หมายเหตุ :  

     1. ผูเขารวมกิจกรรม โปรดนำผลิตภัณฑที่จะทำการตลาดมาอยางนอยจำนวน 1 ผลิตภัณฑตอกลุม 

 2. หองประชุมของวัดบัวโรยอยูที่ชั้น 1 ของอาคารที่อยูดานหลังกุฏิของเจาอาวาส 

 

************************************************************************************************** 
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สรุปผลความพึงพอใจ ขนมสายบัว รูปลักษณดอกบัว  

จุดประสงค เพื่อพัฒนาอาหารพื้นถิ่นใหมีรูปลักษณ รสชาติดี และบรรจุภัณฑที่นาสนใจ เพื่อสืบสานอาหารพื้นถิ่นใหคงอยู 

วิธีการ  

การประเมินโดยใชคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส (แบบทดสอบ 9-Point Hedonic scale) ผลการประเมินจะใชเพื่อประกอบ

ขอมูลในงานวิจัยเทานั้น 

 

ผลความพึงพอใจที่ชอบในระดับมากขึน้ไป 

 

 สูตรดั้งเดิม (คุณยายสิน) สูตรปรับ เติมน้ำกะทิ 

เพศ   

   ชาย 90.00 99.97 

   หญิง 57.14 42.86 

ชวงอายุ    

   อายุ 15-40 ป 66.67 50.00 

   อายุ 40-60 ป 80.00 66.67 

คุณลักษณะขนม   

  - รสชาต ิ 88.24 46.15 

  - กลิ่นหอม 58.83 46.16 

  - สีสัน ชวนทาน 64.70 38.46 

  - เนื้อสัมผัส 82.35 61.54 

ความชอบโดยรวม 76.47 53.85 

โอกาสการเลือกซื้อครั้งถัดไป 100.00 84.62 

ขอเสนอแนะ - เนื้อสัมผัสเหนียวนุม รสชาติหวานดี (3) 

- เนื้อเหนียวไปกลืนยาก สีสันไมดึงดูด  

หวานไป (1) 

 

- รสชาติออนลงจาก A แตโดยรวมดี (1) 

- ชอบคะ ไมเหนียวเกินไป กินงาย กลืนงาย (1) 

- เติมสีสันใหขนม ดึงดูดความสนใจ ใชสีสันออน ๆ 

จะทำใหขนมนาทานขึ้น (1) 
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ขนมสายบัว สูตรดั้งเดิม (คุณยายสิน) รูปลกัษณดอกบัว 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

1. เพศ    ชาย  รอยละ 58.82  หญิง  รอยละ 41.18 

2. ชวงอายุ   นอยกวาหรือเทากับ 20 ป   รอยละ 5.88 

   21-40 ป  รอยละ 64.71  

   41-60 ป  รอยละ 29.41  

   มากกวา 60 ป รอยละ 0 

3. ระดับความชอบขนมไทยและอาหารพื้นบาน           ไมชอบเลย รอยละ 0     

         ชอบปานกลาง รอยละ 23.53 

         ชอบมาก รอยละ 76.47 

4.  ขนมสายบัว    รหัส ..........A............... 

สวนที่ 2 การยอมรับและความชอบโดยรวมของผลติภณัฑขนมสายบัว 

ผลการใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะทีร่ะบุ กับตัวอยางขนมสายบัวที่ไดรับประทาน 

1 = ไมชอบมากที่สุด    2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง 

4 = ไมชอบเล็กนอย     5 = เฉย ๆ          6 = ชอบเล็กนอย 

7 = ชอบปานกลาง      8 = ชอบมาก       9 = ชอบมากที่สุด 

คุณลักษณะ รอยละความพึงพอใจในแตละคุณลักษณะ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

5. รสชาต ิ     5.88 0 5.88 64.71 23.53 

6. กลิ่นหอม     5.88 11.76 23.53 41.18 17.65 

7. สีสัน ชวนทาน     11.76 17.65 5.88 52.94 11.76 

8. เนื้อสัมผสั     0 5.88 11.76 47.06 35.29 

9. ความชอบโดยรวม     0 5.88 17.65 23.53 52.94 

 

10. ในโอกาสตอไปที่ไดพบเห็นขนมสายบัว ทานจะเลือกซื้อและบริโภคผลิตภณัฑอาหารนี้  

 เลือก รอยละ 100       ไมเลือก รอยละ 0 

11. ขอเสนอแนะ 

- เนื้อสัมผสัเหนียวนุม รสชาติหวานดี (3) 

- เนื้อเหนียวไปกลืนยาก สสีันไมดงึดูด หวานไป 
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ขนมสายบัว สูตรปรับ (น้ำกะท)ิ รูปลักษณดอกบัว 

สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไป 

1. เพศ    ชาย  รอยละ 46.15  หญิง  รอยละ 53.85 

2. ชวงอายุ   นอยกวาหรือเทากับ 20 ป   รอยละ 7.69 

   21-40 ป  รอยละ 69.23 

   41-60 ป  รอยละ 23.08  

   มากกวา 60 ป รอยละ 0 

3. ระดับความชอบขนมไทยและอาหารพื้นบาน           ไมชอบเลย รอยละ 0     

          ชอบปานกลาง รอยละ 53.85 

         ชอบมาก รอยละ 46.15 

4.  ขนมสายบัว    รหัส ..........B............... 

 

สวนที่ 2 การยอมรับและความชอบโดยรวมของผลติภณัฑขนมสายบัว 

ผลการใหคะแนนความชอบในคุณลักษณะทีร่ะบุ กับตัวอยางขนมสายบัวที่ไดรับประทาน 

1 = ไมชอบมากที่สุด    2 = ไมชอบมาก    3 = ไมชอบปานกลาง 

4 = ไมชอบเล็กนอย     5 = เฉย ๆ          6 = ชอบเล็กนอย 

7 = ชอบปานกลาง      8 = ชอบมาก       9 = ชอบมากที่สุด 

คุณลักษณะ รอยละความพึงพอใจในแตละคุณลักษณะ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

5. รสชาต ิ    7.69 7.69 15.38 23.08 15.38 30.77 

6. กลิ่นหอม     0 23.08 30.77 38.47 7.69 

7. สีสัน ชวนทาน     7.69 23.08 30.77 23.08 15.38 

8. เนื้อสัมผสั     0 30.77 7.69 23.08 38.46 

9. ความชอบโดยรวม     7.69 7.69 30.77 30.77 23.08 

10. ในโอกาสตอไปที่ไดพบเห็นขนมสายบัว ทานจะเลือกซื้อและบริโภคผลิตภณัฑอาหารนี้  

 เลือก รอยละ 84.62       ไมเลือก รอยละ 15.38 

11. ขอเสนอแนะ 

- รสชาติออนลงจาก A แตโดยรวมดี (1) 

- ชอบคะ ไมเหนียวเกินไป กินงาย กลืนงาย (1) 

- เติมสสีันใหขนม ดึงดดูความสนใจ ใชสีสันออนๆจะทำใหขนมนาทานขึ้น (1) 
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 ขอขอบคุณทุกทานที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 

 

ลิงคแบบประเมินความพึงพอใจ ขนมสายบัว อาหารพื้นถิ่น อ.บางเสาธง จ.สมุทรปราการ 

https://forms.office.com/r/a9krKTB2Jg 

 

QR code 
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ขอมูลการประมงสัตวน้ำจืด ในจังหวัดสมุทรปราการ 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 


