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Abstract 

 

Project Code  : A13/2557  
Project Title  : Development of Local Wisdoms in Utilization as Food of Indigenous   
     Crops for Value Addition: Case Study of Aloe Vera  
Researcher name : Assistant Professor Wiworn Wongarun, Assistant Professor Jaruwan Meangkuang 
                    and Miss Manutsanun  Meangkuang  
 

This research was a participatory action research (PAR) with aims at studying and developing local wisdoms in 
utilization as food and beverage of aloe vera which was indigenous herbal crop for value addition in accordance with 
the Sustainable Economy Philosophy. Data collection was implemented through brainstorming, focus group, in-depth 
interview, and experiment conducted in collaboration with a group of 10 female villagers from Moo 8, Pa Salao Kao 
Krajib village, Tumbon Tubtai,  Hua hin district, Prachuab Kirikan Province. Data was also collected from 2,000 tourists 
and local people using survey and interview forms, and results were analyzed within the conceptual framework of the 
study.    

The findings revealed that the women’s group had local wisdoms to make aloe vera juice with pandan leaves 
and butterfly pea leaves. Total 20 aloe vera prouducts were developed and passed sensory quality test by using                 
9- point hedonic scale with 7.05-8.58. Customers’ satisfaction test was applied for 100 consumers for each product, 
totaling 2,000 consumers. Consumers had satisfaction at high level for all 20 products. Aloe vera herbal tea and aloe 

vera jelly with coconut milk topping were the most satisfactory products ( ̅= 4.18), followed by aloe vera jam with 

pine apple ( ̅= 4.14). About 90.80 of consumers had favors with aloe vera products because of its good taste and 

newness. About 34.80 of consumers would definitely buy these products, and the purchasing places included 
convenient shops, retail shops/shops in fresh markets, weekend markets/night markets, and department stores.                  
For  value addition of products, it was found that aloe vera jam with karanda had the highest value addition or 220.58 
baht/kilogram, followed by aloe vera with pineapple with 217.74 baht/kilogram. The Workshop focused on learning 
exchange on Utilization as Food of Aloe Vera with participation of women’s group, community leaders, and officials 
concerned totaling 31 persons. It was noted that all participants had exchanged their learning on aloe vera processing 
and the network between communities and officials concerned was established for further collaborative 
implementation. The technology transfer on food processing from aloe vera was implemented for 88 ordinary people. 
It revealed that all participants had satisfaction with all aspects of training at highest level. 
 
Keywords   : Local wisdoms, value addition, aloe vera 
E-mail Address  : wiworn.won@rmutr.ac.th 
Project Period  : October 2013 – September 2014  
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บทที่ 1 
 

บทน ำ 
 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 
 สมุนไพรในประเทศไทยปัจจุบันมีมากกว่า 1,000 ชนิดกระจายอยู่ทั่วประเทศ ตามสภาพ
พ้ืนที่และภูมิอากาศ จนอาจกล่าวได้ว่าประเทศไทยเป็นคลังสมุนไพรของโลกที่มีวัตถุดิบมากมายที่
สามารถน าไปใช้ประโยชน์ได้แตกต่างกัน ส่วนใหญ่จะถูกน ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อย่างง่ายที่ใช้
เทคโนโลยีภูมิปัญญาท้องถิ่น เช่นในรูปของยารักษาโรค อาหารเสริม เครื่องส าอางและยาก าจัด
ศัตรูพืช การน าสมุนไพรมาใช้ประโยชน์ในเชิงพาณิชย์โดยการแปรรูปเบื้องต้นเพ่ือเพ่ิมมูลค่านั้น พบว่า
ในปี พ.ศ. 2548 ประเทศไทยส่งออกสมุนไพรในรูปวัตถุดิบและการแปรรูปเบื้องต้นมูลค่า 1,465 ล้าน
บาท ตลาดส่งออกที่ส าคัญได้แก่ ญี่ปุ่นและสหรัฐอเมริกา ส่งออกสมุนไพรแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์
เครื่องส าอาง สบู่ สิ่งปรุงแต่งที่ใช้กับผม แต่งหน้าหรือบ ารุงผิว มูลค่า 35,667 ล้านบาท ตลาดส่งออก
ที่ส าคัญได้แก่ ฟิลิปปินส์ มาเลเซีย ญี่ปุ่น ฮ่องกง และอินโดนีเซีย(ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 
2550) 
 ว่านหางจระเข้เป็นพืชสมุนไพรที่ปลูกมากในภาคตะวันตก โดยจังหวัดที่เป็นแหล่งปลูก         
ว่านหางจระเข้ที่ส าคัญ คือ ราชบุรี กาญจนบุรี และ ประจวบคีรีขันธ์ เป็นต้น โดยเฉพาะจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ว่านหางจระเข้จัดเป็นพืชเศรษฐกิจระดับท้องถิ่น จากสถิติปี พ.ศ. 2557 จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์มีประชากรปลูกว่านหางจระเข้ จ านวน 1,047 ครัวเรือน รวมพ้ืนที่ปลูกทั้งสิ้น 9,796 ไร่ ผลผลิต 
165,076 ตัน พ้ืนที่เก็บเกี่ยว 18,917 กิโลกรัมต่อไร่ มูลค่าทั้งสิ้น 425,896,080 บาท  (ส านักงาน
เกษตรอ าเภอหัวหิน, 2558) เกษตรกรส่วนใหญ่ปลูกว่านหางจระเข้เชิงการค้า คือน าส่งโรงงานเพ่ือ
แปรรูปส่งออกไปยังต่างประเทศ โดยตลาดส่งออกว่านหางจระเข้ที่ส าคัญส่วนใหญ่อยู่แถบเอเชีย เช่น 
ญี่ปุ่น ไต้หวัน จีน ปัจจุบันการรับซื้อว่านหางจระเข้ของโรงงานจากกลุ่มเกษตรกรไม่แน่นอน รวมทั้ง
ปัญหาเรื่องการก าหนดโควตาในการรับ ในขณะที่ผลผลิตของชาวบ้านมีปริมาณมากเกินความต้องการ
ของโรงงาน โดยเฉพาะในช่วงฤดูฝน ประกอบกับต้นทุนในการผลิตสูงขึ้น เนื่องจากราคาของปุ๋ย           
ยาสารเคมี น้ ามันเชื้อเพลิง ค่าจ้างแรงงาน ในขณะที่ราคาขายให้กับโรงงานไม่มี การปรับขึ้นตาม
ค่าใช้จ่ายในการผลิตที่เพ่ิมข้ึน เกษตรกรต้องรับภาระค่าใช้จ่ายแต่เพียงฝ่ายเดียว 
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 ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการแปรรูปว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์อุปโภคและบริโภคของกลุ่ม
แม่บ้าน เป็นแนวทางหนึ่งที่กลุ่มแม่บ้านปลูกว่านหางจระเข้ได้ด าเนินการเพ่ือแก้ปัญหาผลผลิตที่มีมาก
เกินความต้องการของโรงงาน รวมทั้งเป็นการเสริมสร้างรายได้จากอาชีพเสริมโดยใช้พืชท้องถิ่นให้เกิด
ประโยชน์สูงสุด โดยเฉพาะว่านหางจระเข้ซึ่งเป็นสมุนไพรที่มีสรรพคุณมากมายต่อสุขภาพ แต่การ
น าไปใช้ประโยชน์ในด้านอาหารยังมีไม่ค่อยแพร่หลายมากนักมีเพียงการท าน้ าว่านหางจระเข้เท่านั้น 
ส่วนใหญ่จะเป็นการแปรรูปในรูปของผลิตภัณฑ์รักษาสุขภาพ และเสริมความงาม ดังนั้น การศึกษา
เพ่ือพัฒนาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์จากว่านหางจระเข้ พืชสมุนไพรท้องถิ่นทางด้าน
อาหารจึงมีความส าคัญเพราะนอกจากจะเป็นการช่วยแก้ปัญหาผลผลิตที่เกินความต้องการแล้วยังช่วย
ให้ชุมชนน าภูมิปัญญาพ้ืนบ้านมาใช้พัฒนาอาชีพและสร้างรายได้ให้กับครอบครัวบนพ้ืนฐานทรัพยากร
ท้องถิ่นในชุมชน อันจะน ามาซึ่งความพออยู่พอกิน ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงเพ่ือความยั่งยืนต่อไป 
 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 
 เพ่ือพัฒนาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารและเครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้
ซึ่งเป็นพืชสมุนไพรท้องถิ่นในการสร้างมูลค่าเพ่ิมตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

 

1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 
 ด าเนินโครงการวิจัยแบบมีส่วนร่วม โดยศึกษาร่วมกับกลุ่มแม่บ้านบ้านป่าเสลาเขานกกระจิบ 
หมู่ 8 ต าบลทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เพ่ือศึกษาถึงภูมิปัญญาของชาวบ้านในการ
น าว่านหางจระเข้มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหรือเป็นส่วนประกอบของอาหาร โดยยึดกลุ่ม
แม่บ้านเป็นศูนย์กลางของการเรียนรู้และปฏิบัติร่วมกันกับนักวิจัยผ่านกิจกรรมการศึกษาตามแผน
งานวิจัย โดยมุ่งหวังที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ให้เป็นที่ยอมรับส าหรับผู้บริโภค
และสามารถสร้างรายได้ให้กับกลุ่มแม่บ้านบนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียง โดยขอบเขตของ
โครงการวิจัยมีรายละเอียดดังนี้  
 1. ขอบเขตด้านเนื้อหา/ตัวแปร 
  1.1 ศึกษาบริบทชุมชนที่เกี่ยวข้องกับสภาพความเป็นอยู่และวิถีชีวิตในการด ารงชีพของคน 
ในชุมชน รวมทั้งบริบทของชาวบ้านป่าเสลา เขานกกระจิบ ในสภาพปัจจุบัน 

 1.2 ศึกษาภูมิปัญญาในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ของกลุ่มแม่บ้าน 
ป่าเสลา เขานกกระจิบ 
  1.3 พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 
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  1.4 การค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้เพ่ือศึกษาถึง        
มูลค่าที่เพ่ิมข้ึนของว่านหางจระเข้เปรียบเทียบกับการขายส่งโรงงาน 
  1.5 ถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับประชาชนและผู้สนใจ 
 

2. ขอบเขตด้านประชากร 
  ประชากรที่ใช้ในการศึกษาคือ กลุ่มแม่บ้านป่าเสลาเขานกกระจิบ ต าบลทับใต้ 
อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 

3.  ขอบเขตด้านพ้ืนที่/สถานที่ 
  หมู่ 8 บ้านป่าเสลา เขานกกระจิบ ต าบลทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  

 4. ขอบเขตด้านระยะเวลา 
 ใช้ระยะเวลาในการศึกษา เดือนตุลาคม พ.ศ. 2556 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2557 

 

1.4 กรอบแนวคิดในกำรวิจัย 
 ในการศึกษาครั้งนี้ได้ประยุกต์เชื่อมโยงหลักแนวคิดของเศรษฐกิจพอเพียงในการด าเนินการ
โครงการดังนี้คือ 
  ควำมพอประมำณ โดยการด าเนินการที่เหมาะสมกับประชาชนและชุมชนในการ
พัฒนาอาหารจากว่านหางจระเข้ ซึ่งใช้อุปกรณ์ที่มีอยู่และวิธีการที่กลุ่มแม่บ้านคุ้นเคยในการทดลอง
ประกอบอาหาร เช่น หม้อ กระทะ เตา เครื่องปั่น  
  ควำมมีเหตุผล โดยการตัดสินใจด าเนินการอย่างพอเพียง พิจารณาจากบริบทของ
ชุมชนที่ศึกษา มีการศึกษาปัญหาและความต้องการจากชุมชน และจากองค์กรส่วนท้องถิ่นก่อน แล้ว
จึงด าเนินวางแผนร่วมกันตามหลักวิชาการโดยการมีส่วนร่วมของทุกภาคีเครือข่ายที่เกี่ยวข้องในชุมชน
ทุกกระบวนการตั้งแต่เริ่มแรก เพ่ือให้เกิดความต่อเนื่องยั่งยืน 
  กำรมีภูมิคุ้มกันที่ดี โดยการให้ผู้มีส่วนเกี่ยวข้องเกี่ยวกับผลกระทบของการผลิต
ผลผลิตทางการเกษตร การพัฒนาอาชีพของคนในชุมชนให้มีรายได้เสริมซึ่งมีผลต่อการด ารงชีวิต 
ร่วมกันวางแผนในการผลิต การจ าหน่าย รวมทั้งการเอารัดเอาเปรียบจากคนภายนอกที่อาจจะเกิดขึ้น 
โดยการมีส่วนร่วมอย่างต่อเนื่องของทุกภาคีเครือข่ายในชุมชน และในการตัดสิน ใจในการด า เนิน
กิจกรรมต่างๆ มีเงื่อนไขก ากับให้เกิดความพอเพียงดังนี้ คือ 
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  1. เงื่อนไขควำมรู้ คือ ใช้ความรอบรู้ในหลักวิชาการจากทีมผู้วิจัยที่มีความหลากหลาย  
เข้าใจและเข้าถึงชุมชนอย่างแท้จริง และจากภาคีเครือข่ายในพ้ืนที่และน าภูมิปัญญาท้องถิ่นมา
เชื่อมโยงให้เกิดความเป็นไปได้ในการปฏิบัติ แล้วร่วมกันวางแผนการด าเนินงานอย่างมีส่วนร่วมอย่าง
รอบคอบระมัดระวัง 
  2. เงื่อนไขคุณธรรม โดยการด าเนินการร่วมกับประชาชน รวมทั้งสร้างจิตส านึก ใน
ความซื่อสัตย์สุจริต มีความอดทนและความเพียร ใช้สติปัญญาในการพัฒนาและส่งเสริมให้น า               
ภูมิปัญญาชาวบ้านมาช่วยแก้ไขปัญหาความยากจน และสร้างรายได้ให้กับครอบครัวอย่างต่อเนื่อง  
 

1.5 นิยำมศัพท์เฉพำะที่ใช้ในกำรศึกษำ 
 ภูมิปัญญำพื้นบ้ำนในกำรใช้ประโยชน์ด้ำนอำหำร หมายถึง ความรู้และวิธีปฏิบัติที่เกิดจาก
ประสบการณ์ของชาวบ้านที่ได้รับการถ่ายทอดมาจากรุ่นสู่รุ่นในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากพืช
สมุนไพรว่านหางจระเข้ 
 มูลค่ำเพิ่ม หมายถึง มูลค่าของผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ที่เพ่ิมขึ้นภายหลังจากการน า
ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ หักด้วยรายได้จากการขาย เมื่อเปรียบเทียบกับราคาของว่านหางจระเข้ที่ส่ง
โรงงาน  
  

1.6 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
 1. กลุ่มแม่บ้านมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้จากงานวิจัยแบบมีส่วนร่วมรวมทั้งได้
ผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มจากว่านหางจระเข้ที่เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค และสามารถน าไป
ประกอบเป็นอาชีพเสริมเพื่อสร้างรายได้ให้กับครอบครัว 
 2. กลุ่มแม่บ้านสามารถน าความรู้ที่ได้จากการเป็นผู้มีส่วนร่วมในการด าเนินวิจัยไปถ่ายทอด
ความรู้ให้ชุมชนอ่ืนๆ 
 3. หน่วยงานที่เกี่ยวข้องสามารถน าองค์ความรู้ไปใช้เป็นแนวทางในการส่งเสริมน าไปพัฒนา
ชุมชนและสามารถน าไปพัฒนาเพ่ือขยายผลในเชิงพาณิชย์ของชุมชนเพื่อความยั่งยืนต่อไป 
 4. กลุ่มแม่บ้าน หรือผู้ประกอบการที่สนใจ สามารถน าความรู้ที่ได้จากงานวิจัยไปพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย ก่อให้เกิดประสิทธิภาพและเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ของ
ชุมชนต่อไป 
 5. อาจารย์น าผลการวิจัยไปบูรณาการกับการเรียนการสอนในสาขาวิชาการโรงแรม เพ่ือให้
นักศึกษาได้ตระหนักและรู้คุณค่าของพืชสมุนไพรในท้องถิ่น 
 6. น าผลการวิจัยไปเผยแพร่ในวารสารวิชาการ 
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ทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
 

2.1 ภูมิปัญญา 
 2.1.1 ความหมาย 
 ภูมิปัญญา ตรงกับศัพท์ภาษาอังกฤษว่า Wisdom หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ทักษะ
ความเชื่อ และศักยภาพในการแก้ปัญหาของมนุษย์ที่สืบทอดกันมาจากอดีตถึงปัจจุบันอย่างไม่ขาด
สายและเชื่อมโยงกันทั้งระบบทุกสาขา (http://tkagri.doae.go.th, 2555) 
 ภูมิปัญญามีหลายอย่าง เช่น ภูมิปัญญาไทย ภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน ภูมิปัญญาชาวบ้าน หรือ    
ภูมิปัญญาท้องถิ่น ซึ่งมีความหมายที่แตกต่างกันออกไป โดยมีนักวิชาการต่างๆได้ให้ความหมายไว้ดังนี้  
 ภูมิปัญญาไทย (Thai wisdom) หมายถึง ความรู้ ความสามารถ ทักษะและเทคนิคการ
ตัดสินใจผลิตผลงานของบุคคล อันเกิดจากการสะสมองค์ความรู้ทุกด้านที่ผ่านกระบวนการสืบทอด
พัฒนาปรับปรุง และเลือกสรรมาแล้วเป็นอย่างดีสามารถแก้ไขปัญหา และพัฒนาวิถีชีวิตของคนไทยได้
อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย (ส านักพัฒนาเกษตรกร, 2555)   
 ภูมิปัญญาไทย หมายถึง ความรู้ ความสามารถในการด าเนินชีวิตอยู่ในพ้ืนที่นั้น ๆ โดยใช้
สติปัญญาสั่งสมความรู้อย่างแพร่หลาย ผสมผสานความกลมกลืนระหว่างศาสนา สภาพภูมิอากาศ 
สภาพแวดล้อม การประกอบอาชีพ และกระบวนการเหล่านี้มาจนหลายชั่วคนซึ่งจะเป็นวิถีการด าเนิน
ชีวิตของมนุษย์นั้น เกิดจากการเรียนรู้และสั่งสมประสบการณ์เป็นระยะเวลายาวนาน โดยอาศัยภูมิปัญญาที่มีอยู่
มาใช้ในการตั้งถิ่นฐาน การประกอบอาชีพการปรับตัวและแก้ปัญหาในการด าเนินชีวิต จนเหมาะสม
กับสภาพแวดล้อมของธรรมชาติและสังคม (ประภาสิริ  พลางกลอน, 2556) 
 ส าหรับภูมิปัญญาท้องถิ่นไทย กรมทรัพย์สินทางปัญญา (2556) ได้ให้ความหมายว่าภูมิปัญญาท้องถิ่น
ไทย คือ องค์ความรู้ของกลุ่มบุคคลท้องถิ่น และรวมถึงงานศิลปวัฒนธรรมพ้ืนบ้านที่มีอยู่ในประเทศไทย                
แบ่งออกเป็น 2 ประเภท ดังนี้ 
     1.  ภูมิปัญญาฯ ประเภทองค์ความรู้ของกลุ่มบุคคลท้องถิ่น เช่น การผลิตอาหารและเครื่องดื่ม การผลิต
ผลิตภัณฑ์จากสมุนไพร การผลิตผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือใช้ และการผลิตผลิตภัณฑ์จากไม้ หิน โลหะ 
แก้ว เซรามิค ดินเผา เครื่องหนัง และอ่ืนๆ  
     2.  ภูมิปัญญาฯ ประเภทงานศิลปวัฒนธรรมพ้ืนบ้าน เช่น เรื่องเล่าพ้ืนบ้าน กวีนิพนธ์พ้ืนบ้าน 
ปริศนา พ้ืนบ้าน เพลงพ้ืนบ้าน ดนตรีพ้ืนบ้าน การฟ้อนร าพ้ืนบ้าน ละครพ้ืนบ้าน จิตกรรมพ้ืนบ้าน 
ประติมากรรมพ้ืนบ้าน หัตถกรรมพื้นบ้าน เครื่องแต่งกายพื้นบ้าน และสิ่งทอพ้ืนบ้าน  

http://tkagri.doae.go.th/
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 ภูมิปัญญาท้องถิ่น (Local wisdom) หรือภูมิปัญญาชาวบ้านหมายถึง ทุกสิ่งทุกอย่างที่
ชาวบ้านคิดข้ึนได้เองและน ามาใช้ในการแก้ปัญหา เป็นเทคนิควิธี เป็นองค์ความรู้ของชาวบ้าน ทั้งทาง
กว้างและทางลึกที่ชาวบ้านคิดเอง ท าเอง โดยอาศัยศักยภาพที่มีอยู่แก้ปัญหาการด าเนินชีวิตในท้องถิ่น
ได้อย่างเหมาะสมกับยุคสมัย ความเหมือนกันของภูมิปัญญาไทยและภูมิปัญญาท้องถิ่น คือ เป็นองค์ความรู้ และ
เทคนิคที่น ามาใช้ในการแก้ปัญหาและการตัดสินใจ ซึ่งได้สืบทอดและเชื่อมโยงมาอย่างต่อเนื่องตั้งแต่
อดีตถึงปัจจุบัน (http://biodiversity.forest.go.th, 2555) 
 ภูมิปัญญาท้องถิ่น คือ ความรู้ที่เกิดขึ้นจากประสบการณ์จริงในการน าปัจจัยต่างๆที่มีอยู่ใน
ธรรมชาติรอบตัวมาดัดแปลงใช้เพ่ือการด ารงชีวิต ส าหรับภูมิปัญญาท้องถิ่นในเรื่องการใช้ประโยชน์
จากพืชส่วนใหญ่เป็นปัจจัยในการด ารงชีวิต ได้แก่ อาหาร เครื่องนุ่งห่ม ยารักษาโรค ที่อยู่อาศัย 
รวมทั้งเครื่องมือ เครื่องใช้และเครื่องจรรโลงจิตใจ (ชูศรี  ไตรสนธิ, 2553) 
 ภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน หมายถึง องค์ความรู้ ความสามารถและประสบการณ์ที่สั่งสมและสืบทอด
กันมา เป็นความสามารถและศักยภาพในเชิงการแก้ปัญหา การปรับตัว เรียนรู้และสืบทอดไปสู่คนรุ่น
ต่อไป เพ่ือการด ารงอยู่ของเผ่าพันธุ์ จึงเป็นมรดกทางวัฒนธรรมชาติของเผ่าพันธุ์หรือเป็นวิถีชีวิตของ
ชาวบ้าน (สถาบันวิจัยและพัฒนา, 2556) 
      ภูมิปัญญาพ้ืนบ้าน หมายถึง การเอาทรัพยากรความรู้ ทรัพยากรบุคคลที่มีอยู่ในท้องถิ่นแต่ละ
แห่ง ซึ่งอาจเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตน หรือเป็นลักษณะสากลที่หลายๆ ท้องถิ่นมีคล้ายกันก็ได้ ในแต่ละ
ท้องถิ่นมาหาความรู้เพื่อเอาชนะอุปสรรคทางธรรมชาติ ทางสังคมที่จ าเป็นในการด ารงชีวิต ภูมิปัญญา
พ้ืนบ้านจึงเป็นสิ่งที่เกี่ยวข้องกับการผลิตและวิถีชีวิตชาวบ้าน  เป็นกิจกรรมที่แสดงถึงความเอ้ือเฟ้ือ
ช่วยเหลือกันภายในชุมชน ท าให้เกิดความเป็นอันหนึ่งอันเดียวกัน โดยทั่วไปภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเป็น
รูปแบบการด าเนินชีวิตที่เรียบง่าย ไม่ซับซ้อนเป็นประโยชน์แก่คนทุกระดับ มีลักษณะเด่นคือสร้าง
ส านึกเป็นหมู่คณะสูงทั้งในระดับครอบครัวและเครือญาติ (http://student.nu.ac.th, 2555)  
  
 2.1.2 ความส าคัญของภูมิปัญญา (กรมส่งเสริมคุณภาพสิ่งแวดล้อม, 2556)  
 1. ภูมิปัญญาท าให้ชาติและชุมชนผ่านพ้นวิกฤติและด ารงความเป็นชาติ หรือชุมชนได้  
 2. ภูมิปัญญาเป็นองค์ความรู้ที่มีคุณค่าและความดีงามที่จรรโลงชีวิตและวิถีชุมชนให้อยู่
ร่วมกับธรรมชาติและสภาวะแวดล้อมได้อย่างกลมกลืนและสมดุล  
 3. ภูมิปัญญาเป็นพ้ืนฐานการประกอบอาชีพและเป็นรากฐานการพัฒนาที่เริ่มจากการพัฒนา
เพ่ือการพ่ึงพาตนเอง การพัฒนาเพ่ือการพ่ึงพาอาศัยซึ่งกันและกัน และการพัฒนาที่เกิดจากการ 
ผสมผสานองค์ความรู้สากลบนฐานภูมิปัญญาเดิม เพ่ือเกิดเป็นภูมิปัญญาใหม่ที่เหมาะสมกับยุคสมัย  
 

http://biodiversity.forest.go.th/
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  จากที่กล่าวมาข้างต้น จะเห็นได้ว่าภูมิปัญญาพ้ืนบ้านเป็นสิ่งที่มีอยู่ในชุมชน ท้องถิ่นซึ่งเกิด
จากการเรียนรู้และปฏิบัติติดต่อกันมาจากรุ่นสู่รุ่น ซึ่งนับวันมีแต่จะสูญหายไปหากไม่มีการสืบทอด 
นอกจากนั้นแล้วภูมิปัญญาพ้ืนบ้านหากได้รับการพัฒนาหรือส่งเสริมก็จะก่อให้เกิดประโยชน์ทาง
เศรษฐกิจและสังคมในอนาคตได้ 
  

2.2 ว่านหางจระเข ้
 

 2.2.1 ว่านหางจระเข้ (Aloe vera)  
           ว่านหางจระเข้  เป็นพืชตระกูลลิเลี่ยม (Lilium) มีชื่อทางวิทยาศาตร์ ว่า Aloe vera L. อยู่ในวงศ์ 
Liliaceae และพืชพ้ืนเมืองของทวีปเชียและทวีปอเมริกา โดยมีถิ่นก าเนิดดั้งเดิมอยู่ที่ชายฝั่งทะเล         
เมดิเตอร์เรเนียน จัดเป็นพืชล้มลุก ชอบขึ้นในดินปนทรายและมีแดด ขยายพันธุ์โดยการแยกหน่อไป
ปลูก โดยปลูกห่างกัน 30-50 เซนติเมตร ในอดีตการปลูกว่านมักปลูกเป็นไม้ประดับตามบ้านเรือน         
ใช้เป็นสมุนไพรรักษาแผลไฟไหม้ น้ าร้อนลวก ปัจจุบันมีการน าพันธุ์มาจากต่างประเทศเพ่ือปลูก             
เชิงการค้า ได้แก่พันธุ์บาร์บาเดนซีส (Barbadensis) ซึ่งมีใบขนาดใหญ่ น้ าหนักมาก ลักษณะของว่านหางจระเข้          
จะมีลักษณะพิเศษ คือ มีใบแหลม เนื้อหนา ริมใบหยักมีหนามเหมือนหางจระเข้ โดยใบจะงอขึ้นมาจาก
ต้น ลักษณะอ้วนหนา ในเนื้อใบจะมีน้ าเมือกเป็นวุ้นใส  ๆ(Aloe gel) มีคุณสมบัติเป็นยา ส่วนผิวเปลือกจะเป็นยาง 
(Aloe lalex) สีเหลือง ว่านหางจระเข้ถูกน ามาใช้ประโยชน์มานานกว่า คริสตกาล 3,500 ปี ย้อนไปถึง
ยุคอียิปต์โบราณ ว่านหางจระเข้เป็นพืชที่มีคุณสมบัติเป็นยาดีและได้รับการยกย่องเป็นพืชอมตะ 
(Plant of Immortality) 
 ว่านหางจระเข้ แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ  
 1. ส่วนวุ้นหรือเจลจากเนื้อในของใบ (Aloe gel) มีลักษณะเป็นน้ าเมือกปนวุ้น มีสรรพคุณ
เป็นยาสูง หากเก็บในช่วงไม่เกิน 1 ปี โดยมีสรรพคุณในการรักษาแผลไฟไหม้ น้ าร้อนลวก และแผลใน
กระเพาะอาหาร นอกจากนั้นยังมีการน าไปผลิตเครื่องส าอางทาผิว ยาสระผม รวมทั้งสบู่ เพราะมี
ส่วนประกอบส าคัญมากกว่า 75 ชนิด แบ่งเป็นกลุ่มตามลักษณะเคมีได้ ดังนี้ 
  1.1 วิตามิน ว่านหางจระเข้มีวิตามินที่มีคุณสมบัติต้านอนุมูลอิสระ (Antioxidant 
Vitamin) ได้แก่ วิตามินเอ วิตามินซี  วิตามินอี ช่วยชะลอความแก่และป้องกันมะเร็ง มีวิตามินบีหนึ่ง 
(Thiamine) ต้านการอักเสบของปลายประสาท แก้เหน็บชา มีวิตามินบีสาม (Niacin) บ ารุงผิวหนัง 
ประสาท ระบบทางเดินอาหาร วิตามินบีสอง (Riboflavin) ช่วยระบบการเผาผลาญ และวิตามินบีเก้า 
(Folic Acid) บ ารุงเลือด ประสาท วิตามินซี (Ascorbic Acid) มีส่วนส าคัญในการสร้างโปรตีน 
คอลลาเจน และอีลาสติน (Collagen and Elastin) ช่วยรักษาบาดแผล ท าให้แผลติดง่ายและไม่เป็น
แผลเป็น นอกจากนั้นยังท าให้ผิวหน้าไม่เหี่ยวย่น 
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  1.2 เอนไซม์ (Enzyme) ว่านหางจระเข้มีเอนไซม์ย่อยแป้ง (Amylase) เอนไซม์ย่อย
ไขมัน (Lipase) ซึ่งมีประสิทธิภาพดีกว่าเอนไซม์จากสัตว์ ช่วยบรรเทาอาหารไม่ย่อย ( Indigestion) 
ท้องขึ้น ท้องเฟ้อ ลมแน่นท้อง เป็นต้น  
  1.3 เกลือแร่ (Minerals) ในว่านหางจระเข้ท่ีพบมาก คือ  
  1) แคลเซียม (Calcium) เป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของกระดูกและฟัน ท าให้
กล้ามเนื้อหัวใจบีบตัว ช่วยในกระบวนการแข็งตัวของเลือด ท าให้เลือดหยุดไหลเมื่อมีบาดแผล 
  2) แมกนีเซียม (Magnesium) ในเจลว่านหางจระเข้มีแมกนี เซียม แลกเตท
(Magnesium Lactate) ท าหน้าที่เป็นตัวยับยั้งการท างานของเอนไซม์ Histidine Decarboxylase 
ไม่ให้เปลี่ยนฮีสตาดีน (Histadine) ซึ่งเป็นกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายมาเป็นอีสตามีน (Histamine) 
ซึ่งเป็นสารเคมีที่ท าให้เกิดอาการแพ้ คันและปวด ช่วยแก้แพ้ แก้คัน  
 3) โครเมี่ยม (Chromium) มีคุณสมบัติช่วยควบคุมการท างานของอินซูลินจากตับอ่อน              
ท าหน้าที่ย่อยน้ าตาลในเซลล์ ช่วยลดอาการเบาหวาน (ชนิดที่ 2) นอกจากนั้น โครเมี่ยมยังช่วยท าให้ไข
มันดี (HDL) เพ่ิมขึ้น และไขมันเลว (LDL) ในเลือดมีปริมาณลดลง ท าให้ระดับโคเลสเตอรอล (Cholesterol) และ            
ไตรกลีเซอร์ไรด์ (Triglyceride) ลดลงด้วย 
 4) ทองแดง (Copper) ช่วยให้ร่างกายดูดซึมธาตุเหล็ก ดังนั้นจึงช่วยป้องกันภาวะ
โลหิตจาง 
 5) เหล็ก (Iron) มีสรรพคุณบ ารุงเลือดเพราะเป็นองค์ประกอบที่ส าคัญที่สุดของ
เฮโมโกลบิน (Hemoglobin) ซึ่งท าหน้าที่พาออกซิเจนจากปอดไปยังอวัยวะต่างๆ ของร่างกาย 
 6) สังกะสี (Zinc) การบริโภคเจลว่านหางจระเข้ช่วยให้แผลสด และแผลเรื้อรั งหด
เล็กลง แผลลึกก็จะตื้นขึ้น ลบริ้วรอยและตีนกา เพราะสังกะสีเป็นตัวเร่งการท างานของเอนไซม์
มากกว่า 120 ชนิด ช่วยสร้างคอลลาเจน (Collagen) ร่วมกับวิตามินซี ท าให้แผลหายเร็ว 
 7) โปแตสเซียม (Potassium) มีส่วนส าคัญในการหดตัวของกล้ามเนื้อโดยเฉพาะ
กล้ามเนื้อของหัวใจและเก่ียวข้องกับการส่งกระแสไฟฟ้าไปตามเส้นประสาท 
 8) โซเดียม (Sodium) ช่วยควบคุมความดันออสโมติก (Osmotic Pressure) ท างาน
ร่วมกับโปแตสเซียมในการรักษาสภาวะความเป็นกรดด่างให้กับร่างกาย 
 9) แมงกานีส (Manganese) ช่วยป้องกันโรคกระดูกพรุน (Osteoporsis) ร่วมกับ
คาร์บอนและช่วยสร้างฮอร์โมนอินซูลินในตับอ่อน 
 10) เจอเมเนียม (Germanium) เป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประสิทธิภาพสูง เพราะ
เป็นตัวพาออกซิเจนไปยังเซลล์ต่างๆ จนได้ชื่อว่าเป็นสารต้านมะเร็ง ปริมาณของเจอเมเนียมในว่าน
หางจระเข้มีมากเข้มข้นเท่ากับในสาหร่ายสไปรูลิน่า เป็นสารปรับสมดุล (Adaptogen) ท าหน้าที่
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เช่นเดียวกับเจอเมเนียมในโสมและเห็ดหลินจือ ดังนั้นว่านหางจระเข้จึงช่วยควบคุมระดับไขมัน 
โคเลสสเตอรอล และควบคุมความดันให้อยู่ในระดับปกติ 
 1.4 น้ าตาล (Sugar) มีทั้งน้ าตาลเชิงเดี่ยว (Monosaccharide) และน้ าตาลเชิงซ้อน 
(Polysaccharide) ที่ส าคัญคือ Acemannan ซึ่งจะช่วยกระตุ้นเม็ดเลือดขาวขนาดใหญ่ให้ท างาน
เข้มแข็งมากขึ้น ช่วยเพ่ิมภูมิต้านทานให้แก่ร่างกาย ต่อต้านมะเร็งและไวรัสเอดส์ ไวรัสโรคเริม แผล
และการอักเสบต่างๆ หายเร็วขึ้น 
 1.5 สเตอรอล (Sterol) มีคุณสมบัติต่อต้านอาการอักเสบ ลดอาการปวดบวม และไม่
มีอาการข้างเคียงอันตราย เช่น ฮอร์โมนคอร์ติโคสเตอรอยด์ ท าให้เป็นที่นิยมในการน าไปท า
เครื่องส าอาง สบู่ ยาสีฟัน นอกจากนั้นสเตอรอลมีคุณสมบัติทางฟิสิกส์ในการลดระดับไขมันโคเลสตอรอล          
ในเลือดได้ถึง 15 เปอร์เซ็นต์ โดยวิธีกีดกัน (Block) ไมใ่ห้มีการดูดซึมไขมันทางล าไส้ แต่ให้ขับถ่ายออก
ทางอุจจาระ ดังนั้นการบริโภคว่านหางจระเข้จึงช่วยควบคุมน้ าหนักได้ 
 1.6 กรดซาลิซิลิค (Salicylic Acid) เป็นส่วนประกอบคล้ายแอสไพรินมีคุณสมบัติ
ต้านการอักเสบและระงับการปวดเหมือนแอสไพริน รวมทั้งช่วยรักษาแผลอักเสบที่เกิดขึ้นในล าไส้ใหญ่
หรือกระเพาะอาหาร 
 1.7 ไกลโคโปรตีน (Glycoprotein) มีฤทธิ์ลดอาการอักเสบ โดยไปยับยั้งการ
สังเคราะห์สารพรอสต้าแกลนดิน E2 (Prostaglandin E2, PGE 11) ซึ่งเป็นสาเหตุที่ท าให้เกิดการ
อักเสบ ปวดบวม ในร่างกาย 
 2. ส่วนของใบเป็นสีเขียว เมื่อกรีดจะมีของเหลวเป็นยางสีเหลือง (Aloe latex) อยู่ใต้ใบ มี
ฤทธิ์เป็นยาระบาย มีรสขม รักษาโรคท้องผูก จากการศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพและทางเคมีของใบ
ว่านหางจระเข้ของ วีรยุทธ  บุญไทย และสิงหานาท  พวงจันทน์แดง (2555) พบว่า ใบว่านหางจระเข้
ที่มีน้ าหนักแตกต่างกันมีปริมาณความชื้น ปริมาณฟีนอลทั้งหมด คุณสมบัติการต้านค่าออกซิเดชั่น ค่าสี และ
ปริมาณเส้นใยไม่แตกต่างกัน โดยว่านหางจระเข้น้ าหนัก 400-500 กรัมมีปริมาณฟีนอลทั้งหมด 13.46 
±0.02 mg/g d.b. (dry basic) มีคุณสมบัติของต้านออกซิเดชั่น 21.86±0.42 %inhibition และ Hu 
et al.(2003 อ้างถึงใน วีรยุทธ และสิงหนาท, 2555) ได้ศึกษาอายุของใบว่านหางจระเข้ เพ่ือศึกษา
ปริมาณสารต้านออกซิเดชั่น พบว่า ใบว่านหางจระเข้ที่มีอายุ 3 ปี มีปริมาณของสารต้านออกซิเดชั่น
มากกว่าใบว่านหางจระเข้ที่มีอายุ 2-4 ปี 
 
 2.2.2 ประโยชน์ของว่านหางจระเข้ 
 สมศักดิ์  วรคามิน (2551) ได้กล่าวถึง ประโยชน์ 10 ข้อของว่านหางจระเข้(Top 10 Health 
Benefits)จากคุณสมบัติทางเภสัชวิทยา ซึ่งเกิดจากที่สารเคมีทุกชนิดที่มีอยู่ในว่านหางจระเข้เข้า
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ท างานร่วมกัน จึงให้สรรพคุณทางยาสูง เรียกได้ว่าว่านหางจระเข้ คือ พืชมหัศจรรย์ (Miracle Plant) 
ซึ่งมปีระโยชน์ ดังนี้ 
 1. เพ่ิมภูมิต้านทาน (Strengthen the Immune System)เหมาะส าหรับผู้ที่มีร่างกาย
อ่อนแอ ติดโรคง่าย ผู้ที่มีสุขภาพไม่สมบูรณ์ ผู้ที่ป่วยเป็นโรคเอดส์ โรคที่เกิดจาก ความเสื่อมต่างๆ เช่น 
โรคเบาหวาน โรคหัวใจ โรคความดันโลหิต 
 2. ต้านอนุมูลอิสระที่มีสรรพคุณสูง ช่วยชะลอความแก่ (Anti-aging) และต้านมะเร็ง 
 3. ช่วยในการป้องกันและรักษาโรคมะเร็ง เช่น มะเร็งต่อมลูกหมาก มะเร็งเต้านม มะเร็งเม็ดโลหิตขาว 
จากการศึกษาในประเทศญี่ปุ่นพบว่า เครื่องดื่มว่านหางจระเข้ที่มีเจลช่วยป้องกันการเกิดโรคมะเร็งที่
กระเพาะอาหารและล าไส้ใหญ่ได้ (จุฬาภรณ์  เลิศบวรวงศ์, 2551) 
 4. มีคุณสมบัติต้านอาการอักเสบและปวดบวม (Inflammatory) มีผลดีกับข้ออักเสบ รวมทั้ง
ข้อรูมาตอยด์ 
 5. รักษาแผลต่างๆ กระตุ้นการสร้างคอลลาเจน ท าให้แผลหายเร็ว และลบริ้วรอยความชรา
บนผิวหนัง แผลที่เกิดจากการนอนกด เช่น แผลกดทับ (Bedsore) โรคน้ ากัดเท้า (Athlete,s Foot) 
ช่วยให้แผลเป็นจางลง โรคเริม (Herpes) แผลที่เกิดจากรังสี นิยมมากที่สุดคือ รักษาแผลไฟไหม้น้ า
ร้อนลวก  
 6. ช่วยย่อยอาหาร ลดอาการท้องขึ้น ท้องเฟ้อ มีลมในท้อง ท้องอืด บ ารุงสุขภาพในช่องปาก 
เหงือก และฟัน ลดปัญหากลิ่นปาก (Halitosis) รักษาแผลและการอักเสบในระบบทางเดินอาหาร 
 7. บรรเทาอาการท้องผูก 
 8. เพ่ิมโปรตีนให้กับร่างกาย เพราะว่านหางจระเข้มีกรดอะมิโน (Amino Acid) ครบถ้วนถึง 
20 ชนิด (จากทั้งหมด 22 ชนิด) รวมกรดอะมิโนจ าเป็น ซึ่งร่างกายสร้างเองไม่ได้ต้องได้รับจากอาหาร
เท่านั้น กรดอะมิโนที่พบมากในเจลว่านหางจระเข้ ได้แก่ phenylalanine, valine, leucine และ 
isoleucine (นงลักษณ์  ประยูรรักษ,์ 2538) 
 9. ให้วิตามินที่มีคุณภาพเพราะได้มาจากธรรมชาติ และเป็นวิตามินรวมซึ่งผสมกันอยู่แล้วโดย
ธรรมชาติท าให้ไม่มีปฏิกิริยาขัดแย้ง 
 10. ให้ เกลือแร่ที่จ าเป็นต่อร่างกายในสัดส่วนที่ เหมาะสม ที่ส าคัญคือ เจอเมเนียม 
(Germanium) ซึ่งเป็นชนิดอินทรีย์ มีสรรพคุณ เช่นเดียวกับโสม (Ginseng) หรือกระเทียม เจอเมเนียม               
อินทรีย์นี้ไม่ได้มีในพืชทั่วไป พบได้ในกลุ่มสมุนไพรที่เป็นยาจีนที่ส าคัญเท่านั้น 
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 ข้อควรระวัง  
 ว่านหางจระเข้มีคุณสมบัติกระตุ้นให้มดลูกของผู้หญิง (Uterus) หดตัวจึงไม่ควรใช้ระหว่าง
ตั้งครรภ์ เพราะจะเป็นอันตรายกับเด็กในท้อง แม่ที่ก าลังอยู่ในระยะให้นมบุตรต้องระวัง เพราะว่าน
หางจระเข้มีสรรพคุณท่ีเป็นยาระบาย อาจผ่านทางน้ านมแม่มีผลให้ลูกอ่อนท้องเสียได้ 
   
 2.2.3 สถานการณ์การผลิตว่านหางจระเข้  
 ว่านหางจระเข้เป็นพืชสมุนไพรที่ปลูกมากในภาคตะวันตก โดยจังหวัดที่เป็นแหล่งปลูก
ที่ส าคัญ คือ ราชบุรี กาญจนบุรี และ ประจวบคีรีขันธ์ เป็นต้น  จัดเป็นพืชเศรษฐกิจระดับท้องถิ่นของ
จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยในปี พ.ศ. 2557 จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ มีประชากร ปลูกว่านหางจระเข้ 
จ านวน 1,047 ครัวเรือน ครอบคลุม 5 อ าเภอประกอบด้วย อ าเภอหัวหิน อ าเภอปราณบุรี อ าเภอ
สามร้อยยอด อ าเภอกุยบุรี และอ าเภอเมืองประจวบคีรีขันธ์ รวมพ้ืนที่ปลูกทั้งสิ้น 9 ,796 ไร่ ผลผลิต 
165,076 ตัน ผลผลิตเฉลี่ยต่อพ้ืนที่เก็บเกี่ยว 18,917 กิโลกรัมต่อไร่ มูลค่าทั้งสิ้น 425,896,080 บาท  
โดยอ าเภอหัวหินเป็นอ าเภอที่มีประชากรปลูกว่านหางจระเข้มากที่สุดคือ 653 ครัวเรือน ผลผลิต
74,076 ตัน ผลผลิตเฉลี่ยต่อพ้ืนที่เก็บเกี่ยว 16,382 กิโลกรัมต่อไร่ มูลค่าทั้งสิ้น 210,659,640 บาท 
(ส านักงานเกษตรอ าเภอหัวหิน, 2558)  
 เกษตรกรส่วนใหญ่ ปลูกว่านหางจระเข้เชิงการค้า โดยโรงงานมีการก าหนดเกณฑ์การ
รับซื้อว่านหางจระเข้ ที่น้ าหนัก อายุ และลักษณะ คือ ใบว่านต้องมีน้ าหนักตั้งแต่ 0.5 กิโลกรัม มีอายุ
ตั้งแต่ 8 เดือน - 1 ปีขึ้นไป มีล าต้นอวบใหญ่ ใบกว้างตั้งแต่2 เซนติเมตร ขอบใบมีหนามแหลมสด ว่านหางจระเข้      
สามารถน ามาแปรรูป ตามประเภทของสินค้า ดังนี้  
 1. สินค้าอุปโภค ว่านหางจระเข้สามารถนามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่หลากหลายทั้ง
ทางด้านยา และเครื่องส าอาง โดยวุ้นและน้ าเมือกจากใบ น ามาแปรรูปเป็นส่วนผสมในเครื่องส าอาง
บ ารุงผิว บ ารุงผม เป็นต้น  
 2. สินค้าบริโภค ส่วนใหญ่โรงงานน าว่านหางจระเข้สดมาแปรรูปในลักษณะผลิตภัณฑ์
บรรจุกระป๋อง ส่งขายตลาดทั้งในและต่างประเทศ  
 วิถีการตลาดของว่านจระเข้ 
 เกษตรกรที่ปลูกว่ านหางจระเข้ เ พ่ือการค้าแถบภาคตะวันตก เช่น จั งหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ ราชบุรี กาญจนบุรี ฯลฯ มักเป็นเบี้ยล่างของโรงงานแปรรูป ผลผลิตส่วนใหญ่จึงขาย
ตรงสู่โรงงาน เพ่ือน าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ทั้งอุปโภคและบริโภคถึงร้อยละ 85 โดยโรงงานได้
ก าหนดโควตาในการรับซื้อ เฉลี่ยครัวเรือนละ 9-10 ตันต่อปี ราคารับซื้อหน้าโรงงานเฉลี่ยประมาณ 
1.80-2.00 บาทต่อกิโลกรัม ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับน้ าหนักและอายุของว่านหางจระเข้ โดยว่านหางจระเข้ส่วนใหญ่             
(ร้อยละ 60) จะถูกแปรรูปเป็นสินค้าบริโภคประเภทบรรจุกระป๋อง และจ าหน่ายในต่างประเทศ       
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คิดเป็นร้อยละ 40 โดยมีตลาดเอเชียเป็นตลาดใหญ่ เช่น ญี่ปุ่น ไต้หวัน จีน ฯลฯ ร้อยละ 45 แปรรูป
เป็นทั้งสินค้าอุปโภคและบริโภคจ าหน่ายต่อไปยังพ่อค้าขายปลีกหรือวางจ าหน่ายในห้างสรรพสินค้าใน
ประเทศ อีกร้อยละ 15 ผลผลิตจะถูกน ามาแปรรูปโดยกลุ่มแม่บ้านหรือโรงพยาบาล ซึ่งส่วนใหญ่จะรับ
ซื้อจากเกษตรกรโดยตรง มีเพียงบางส่วนที่ซื้อรับจากพ่อค้าซึ่งจะรวบรวมจากเกษตรกรที่ปลูกว่านหางจระเข้
เป็นอาชีพเสริมและมีผลผลิตต่อไร่ไม่มากนัก และจ าหน่ายให้กับผู้บริโภคภายในประเทศ 
 
 2.2.4 การใช้ประโยชน์ด้านอาหารของว่านหางจระเข้ 
        ว่านหางจระเข้ มีประโยชน์และสรรพคุณมากมายหลายอย่างตั้งแต่โบราณกาล ปัจจุบัน
มีการน าว่านหางจระเข้มาใช้ประโยชน์ในด้านต่างๆ เช่น เป็นยาสมุนไพร ใช้ในผลิตภัณฑ์เครื่องส าอาง 
และใช้ท าเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ นอกจากนั้นในต่างประเทศมีการน าว่านหางจระเข้ในรูปแบบต่างๆ ไป
ใช้ประโยชน์ด้านอาหารอย่างกว้างขวาง จากสถานการณ์ทางการตลาดในปี 2008 ชาวอเมริกัน              
มีค่าใช้จ่ายมากกว่า 40,000 ล้านเหรียญเกี่ยวกับอาหารและความนิยมในการบริโภคอาหารบ ารุง
ร่างกาย และป้องกันโรคโดยเฉพาะไขมันในเลือดสูง และโรคเบาหวาน  ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้จึงมี
การเติบโตมากและมีการใช้เจลว่านหางจระเข้ในการท าผลิตภัณฑ์มากมายหลายชนิด เช่น ในรูปเจลสด      
เครื่องดื่มและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพต่างๆ รวมทั้ง ชา (Eshun and He, 2004 อ้างถึงใน Ahlawat 
and Khatkar, 2011) ดังตารางที่ 1 
 ว่านหางจระเข้ที่น าไปใช้ประโยชน์มีหลายรูปแบบ ทั้งในลักษณะของว่านหางจระเข้
เข้มข้น เจล น้ า และว่านหางจระเข้ผง ซึ่งเตรียมจากใบว่านหางจระเข้ น าไปหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ น าไปปั่น
ให้ละเอียด แล้วน าไปอบให้แห้งที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส เวลา 12 ชั่วโมง จากนั้นน าไปบดให้เป็น
ผงละเอียด (Awsthi, 2007 อ้างถึงใน Ahlawat and Khatkar, 2011) 
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ตารางที ่1 การใช้ประโยชน์ด้านอาหารของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
 

ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ การใช้ประโยชน์ 
ว่านหางจระเข้เข้มข้น สควอช แยม เยลลี่ ใช้ผสมกับเครื่องดื่มประเภท

ชา น้ า และน้ าผลไม้ 
วุ้น/เจลว่านหางจระเข้ ลูกอม ขนม/อาหารว่างที่มีลักษณะเป็นแท่ง 

หมากฝรั่ง ชาเม็ด สมูตตี้ผลไม ้
น้ าว่านหางจระเข้ เครื่องดื่มรูปแบบต่างๆ เช่น เครื่องดื่มพร้อมเสิร์ฟ 

เครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ เครื่องดื่มส าหรับนักกีฬา 
(ผสมเกลือแร่) เครื่องดื่มควบคุมน้ าหนักเสริมใย
อาหาร เครื่องดื่มแก้ เมาค้างเสริมวิตามินบี 
กรดอะมิโนและอะเซตตะมิโนเฟน เครื่องดื่มผสม
ผักเพ่ือสุขภาพ น้ าอัดลม เชอร์เบต โยเกิร์ต  
ว่านผสมวิสกี้หรือแอลกอฮอล์ชนิดอื่นๆ  
ขนมปังขาวว่าน น้ าแตงกวาผสมว่าน 

ว่านหางจระเข้ผง โยเกิร์ต นมข้น ลาสซี่ (lassi)* ไอศกรีม ลัดดุ 
(Iaddu)** 

 

ที่มา : Ahlawat and Khatkar, 2011 
 
*โยเกิร์ตปั่นอินเดีย มีทั้งชนิดเค็มและหวาน หรือจะปั่นผลไม้สดจ าพวกมะม่วง กล้วย ฯลฯ รวมไปด้วยก็ได้ (ไพศาล มะระพฤกษ์
วรรณ, 2557) 
**ลัดดุ (Laddu) เป็นขนมอีกชนิดหนึ่งที่นิยมใช้ในงานเทศกาลและงานมงคล ท าจากถั่วปั้นเป็นก้อนกลมๆ สีเหลือง 
เนื้อหยาบๆ ชุบเคลือบด้วยน้ าเชื่อม (ไพศาล มะระพฤกษ์วรรณ, 2557) 

  

2.3 การแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหาร 
  
 2.3.1 ความหมายของการแปรรูปอาหาร 
         การแปรรูปอาหาร หมายถึง กระบวนการเปลี่ยนวัตถุดิบอาหารประเภทธัญชาติ  พืช
น้ าตาล พืชข้าว ผักและผลไม้ ถั่วเมล็ดแห้ง และผลิตผลจากสัตว์ เช่น ไข่ นม น้ ามัน ไขมัน และ
วัตถุดิบอาหารประเภทอ่ืนๆ ไปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่ มีคุณสมบัติและลักษณะตามความต้องการ มี
คุณภาพเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ปลอดภัยต่อผู้บริโภคและมีรูปแบบของอาหารที่สะดวกและ



14 
 

รวดเร็วต่อการบริโภค หรือสะดวกต่อการเตรียมเพ่ือการบริโภค (ศศิมน  ปรีดา, 2555) ทั้งยังเป็นการ
ถนอมอาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร ก่อให้เกิดผลิตภัณฑ์อาหารใหม่ๆที่สร้างความ
หลากหลาย และเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภค รวมทั้งยังเพ่ิมมูลค่าให้กับวัตถุดิบอีกด้วย  
  
 2.3.2 วัตถุประสงค์ของการแปรรูปอาหาร (พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์, 2557) 
            การแปรรูปอาหารเป็นกระบวนการต่างๆ ที่กระท าต่ออาหารเพื่อวัตถุประสงค์ดังนี้ 
 1. เพ่ือการถนอมอาหาร (food preservation) เนื่องจากวัตถุดิบที่ใช้เพ่ือการแปรรูป
อาหาร เป็นวัตถุดิบทางการเกษตร เช่น ผัก ผลไม้ เนื้อสัตว์ นม ซึ่งวัตถุดิบเหล่านี้เสื่อมเสียได้ง่าย การ
แปรรูปอาหาร มีวัตถุประสงค์เพ่ือยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร รักษาคุณภาพอาหารให้ใกล้เคียงกับ
ของสด ชะลอและป้องกันการเสื่อมเสีย (food spoilage) ของอาหารทั้งการเสื่อมเสียจากจุลินทรีย์ 
(microbial spoilage) การเสื่อมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมี และการเสื่อมเสียทางกายภาพเพ่ือให้มี
อาหารบริโภคได้ตลอดทั้งปี และสามารถจ าหน่ายได้กว้างขวางข้ึน 
 2. เพ่ือให้อาหารมีความปลอดภัยต่อบริโภค เพราะกระบวนการต่างๆที่ใช้เพ่ือการแปร
รูปอาหารตั้งแต่การเตรียมวัตถุดิบ เช่น การล้าง การคัดคุณภาพ รวมทั้งกรรมวิธีการถนอมอาหาร เช่น
การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน การแช่เยือกแข็ง การท าแห้ง มีเป้าหมายเพ่ือให้อาหารปลอดภัย  
ลดความเสี่ยงจากอันตรายในอาหาร (food hazard) ได้แก่ อันตรายจากจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดโรค 
(pathogen) สารเคมีที่อาจปนเปื้อนมากับอาหาร ก าจัดสารพิษต่างๆที่มีอยู่ในอาหารตามธรรมชาติ 
ท าให้อาหารมีคุณภาพสอดคล้องกับมาตรฐานด้านความปลอดภัย (food safety) ในระดับชาติ และ
ระดับสากล เช่น GMP, HACCP, BRC เป็นต้น 
 3. เพ่ือเพ่ิมมูลค่า (value added) ให้กับอาหาร ท าให้ผู้ประกอบการได้รับผลก าไรซึ่ง
เป็นวัตถุประสงค์หลักที่ขับเคลื่อนอุตสาหกรรมอาหาร การเพ่ิมมูลค่าอาหารอาจท าได้หลายมิติ เช่น 
ในแง่ของการผลิต อาจค านึงถึงการใช้ประโยชน์จากวัตถุดิบอย่างคุ้มค่า การเพ่ิมผลผลิต ลดการ
สูญเสีย เพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตด้วยการใช้เครื่องจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร ในด้านการตลาด 
การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์อาหารที่ดึงดูดความสนใจ หรือ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ให้มีความแตกต่าง 
ส าหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่ม การเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการให้สูงขึ้น 
 4. เพื่อเพ่ิมความหลากหลายให้กับผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้สามารถตอบสนองต่อความ
ต้องการของผู้บริโภคทั่วไปและผู้บริโภคกลุ่มที่มีความต้องการพิเศษ เช่น อาหารส าหรับเด็ก อาหาร
ส าหรับผู้รักสุขภาพ อาหารส าหรับนักกีฬา อาหารส าหรับผู้ป่วยเฉพาะโรค 
 5. เพ่ือความสะดวกในการบริโภค ผลิตภัณฑ์อาหารส าเร็จรูปท าให้ผู้บริโภค ง่าย 
สะดวก รวดเร็ว ในสภาวะที่เวลาที่เร่งรีบ ลดเวลาในการเตรียมอาหาร และการน าไปแปรรูปต่อ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1149/food-processing-การแปรรูปอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0333/food-preservation-การถนอมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1232/food-spoilage-การเสื่อมเสียของอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/การเสื่อมเสียของอาหารเนื่องจากจุลินทรีย์-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0528/thermal-processing-การแปรรูปอาหารด้วยความร้อน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0277/dehydration-การทำแห้ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0334/food-safety-ความปลอดภัยทางอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0352/good-manufacturing-practice-gmp
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0356/haccp-hazard-analysis-critical-control-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1702/brc-สมาคมผู้ประกอบธุรกิจค้าปลีกแห่งสหราชอาณาจักร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2943/เครื่องจักรและอุปกรณ์แปรรูปอาหาร-food-processing-equipment
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 6. การขนส่งและการเก็บรักษา เช่น เครื่องดื่มผงมีน้ าหนักเบา ขนส่งสะดวก และเก็บ
รักษาได้นานที่อุณหภูมิห้อง 
  
 2.3.3 การแปรรูปว่านหางจระเข้  
        การแปรรูปเจลว่านหางจระเข้มีการใช้อย่างกว้างขวางในอุตสาหกรรมอาหารเสริม
สุขภาพ โดยเฉพาะการท าเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ  ซึ่งต้องระวังเรื่องของยางสีเหลืองจากว่านหางจระเข้ 
ซึ่งมีฤทธิ์เป็นยาระบาย นอกจากนั้นยังน าไปใช้ในผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่ม นม ไอศกรีม และ
ลูกกวาดหรือขนมหวาน เป็นต้น (Ahlawat and Khatkar, 2011) นอกจากนั้นเจลว่านหางจระเข้ยัง
ใช้เพ่ือแต่งกลิ่นและเป็นสารกันบูด ส าหรับอาหารบางชนิดอีกด้วย (Christaki and Florou-Paneri, 
2010 อ้างถึงใน Ahlawat and Khatkar, 2011) ซึ่งในการแปรรูปว่านหางจระเข้ส่วนใหญ่นิยมน ามา
ท าน้ าว่าน ซึงมีปัจจัยที่ควรพิจารณาเพ่ือให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพและคุณค่าทางอาหารมากที่สุด 
ดังนี้ 
 1. การรับวัตถุดิบ 
    ว่านหางจระเข้ที่น ามาแปรรูป ลักษณะใบต้องแน่นไม่มีรอยช้ า ไม่มีเชื้อราและต้องมี
อายุประมาณ 3-4 ปี เพราะจะมีคุณค่าทางอาหารครบถ้วนสมบูรณ์ (Lawless and Allen, 2000 อ้างถึงใน 
Ahlawat and Khatkar, 2011) สารอาหารที่ส าคัญที่เป็นองค์ประกอบที่อยู่ในเจลว่านจะถูกสลายไป
ทันทีหลังเก็บเกี่ยวหรือหลังจากว่านถูกตัด จากปฏิกิริยาของเอนไซม์และแบคทีเรีย ดังนั้นว่านหางจระเข้            
ที่ตัดแล้วต้องรีบน าเข้าไปเก็บในห้องเย็นภายใน 6 ชม. (Ahlawat and Khatkar, 2011) 
 2. การหั่นว่าน 
    การปอกเปลือกว่านหางจระเข้ออกเพ่ือเอาส่วนที่เป็นเจลไปใช้ประโยชน์ควรท า
อย่างรวดเร็ว เนื่องจากจะมีผลต่อการคงตัวของเจลว่านหางจระเข้ จากรายงานของ Robert HD 
พบว่าเจลว่านจากต้นว่านจะมีมากกว่าใบว่านที่ถูกตัดจากต้นแล้ว ดังนั้นควรปอกเปลือกและหั่นว่านให้
เสร็จภายใน 36 ชั่วโมง หลังจากการตัดว่านหางจระเข้ ทั้งนี้เพ่ือหลีกเลี่ยงการสูญเสียฤทธิ์ทางชีวภาพ
ของว่านจากการหั่น (Ahlawat and Khatkar, 2011) การมีสารแอนทราควิโนน เป็นปัจจัยส าคัญที่
ท าให้ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลจากเอ็นไซม์ (He et al,1980 อ้างถึงใน Ahlawat 
and Khatkar, 2011) 
 3. การใช้เอนไซม์ย่อยและการท าให้เป็นเนื้อเดียวกัน 
            การใช้เอนไซม์ย่อยและการท าให้ เป็นเนื้อเดียวกันรวมไปถึงการบดเนื้อเจลที่
อุณหภูมิห้อง (25 องศาเซลเซียส) ในโรงงานอุตสาหกรรมใช้ความเร็วสูงในการบด เพราะต้องท าให้
เสร็จภายใน 10-12 นาที เพื่อหลีกเลี่ยงการท างานของเอนไซม์ที่จะท าให้เกิดสีน้ าตาล นอกจากนั้น ยัง
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มีรายงานว่า การใช้เอนไซม์ในการย่อยที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ประมาณ 20 นาที ไม่ได้ท าให้
เกิดการสูญเสียคุณสมบัติทางกายภาพของโพลีแซคคาไรด์ในเจลว่านหางจระเข้ 
 4. การกรองและระบายก๊าซออก 
    การกรองเป็นการน าเอากากออก ซึ่งจะช่วยให้น้ าว่านมีความคงตัวมากขึ้น หาก
กรองไม่ดีจะท าให้น้ าว่านตกตะกอนขณะเก็บรักษา น้ าว่านที่ไม่ผ่านความร้อนจะต้องเติมวิตามินซีและ
กรดซิตริกเพ่ือหลีกเลี่ยงปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลและช่วยปรับปรุงรสชาติและความคงตัวของน้ าว่าน
อีกด้วย จุดประสงค์ของการเอาก๊าซออกเพ่ือป้องกันการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่นของกรดแอสคอร์บิก
ซึ่งจะช่วยท าให้กลิ่นของน้ าว่านดียิ่งขึ้น 
 5. กระบวนการให้ความร้อนและท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว 
    การให้ความร้อนโดยใช้กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ เหมาะส าหรับน้ าว่านหางจระเข้ 
ซึ่งอาจมีผลต่อรสชาติ ลักษณะและคุณสมบัติทางชีวภาพของผลิตภัณฑ์เจลว่านหางจระเข้ คุณสมบัติ
ทางชีวภาพของเจลว่านหางจระเข้จะสามารถคงอยู่และไม่ถูกท าลายหากได้รับความร้อนที่อุณหภูมิ 65 
องศาเซลเซียส เวลานานกว่า 15 นาที และน าไปท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็วที่อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส 
หรือต่ ากว่า เวลา 15 นาที เพื่อป้องกันรักษาคุณสมบัติทางชีวภาพ ซึ่งในการท าให้เย็นลงอย่างรวดเร็ว
สามารถใช้น้ าแข็งบดเป็นก้อนเล็กๆ เพ่ือท าให้ผลผลิตเย็นลงโดยตรง ซึ่งเป็นวิธีที่ใช้กันมานานและยัง
ใช้กันอยู่ในกรณีที่ไม่มีเครื่องท าความเย็น สามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการท าให้เย็นได้โดยใช้น้ าแข็ง
ร่วมกับน้ า เพราะการใช้น้ าแข็งอย่างเดียวประสิทธิภาพจะค่อนข้างต่ า เนื่องจากน้ าแข็งไม่สามารถ
สัมผัสผลผลิตได้อย่างทั่วถึง (ศศิมน  ปรีดา, 2555) ส่วนการให้ความร้อนแบบอุณหภูมิสูง เวลาสั้น คือ
อุณหภูมิ 85-95 องศาเซลเซียส เวลา 1-2 นาที เป็นวิธีการที่ดีและช่วยหลีกเลี่ยงการสูญเสียกลิ่นและ
คุณสมบัติทางชีวภาพของเจลว่านหางจระเข้ 
 6. การเติมสารกันเสีย และสารให้ความคงตัว  
     สารกันเสียที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ ได้แก่ โซเดียมเบนโซเอต 
โปตัสเซียมซอร์เบต กรดซิตริก และวิตามินอี ซึ่งเป็นสารให้ความคงตัวที่นิยมใส่ลงในผลิตภัณฑ์น้ าผลไม้                 
เพ่ือป้องกันการตกตะกอนในระหว่างการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ สารให้ความคงตัวที่เหมาะสมกับ            
เจลว่านหางจระเข้ ได้แก่ คาราจีแนน และ แซนแทนกัม เพราะช่วยให้โครงสร้างของโพลีแซคคาไรด์
ของเจลสด มีความคงตัว สอดคล้องกับการศึกษาของ นงลักษณ์ ประยูรรักษ์ (2538) ที่เตรียมเจล 
ว่านหางจระเข้ให้คงสภาพ โดยสกัดแยกเอา sulfated polysaccharide จากสาหร่ายสีแดง (red 
microalgae) และแยกเอา natural anionic polysaccharide จากแซนแทนกัมมาผสมกับเจล    
ว่านหางจระเข้ ซึ่งสารเหล่านี้จะช่วยให้โครงสร้างโพลีแซคคาไรด์ในเจลว่านหางจระเข้คงสภาพและ
รักษาความเป็นเนื้อเดียวกันของเจลได้ เป็นเวลา 1 เดือน  
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 นอกจากสารที่ท าให้เจลคงตัวแล้ว ในระบบอุตสาหกรรมการผลิตว่านหางจระเข้บรรจุ
กระป๋องมีการใช้สารเติมแต่งเพ่ือช่วยให้เนื้อสัมผัสของว่านหางจระเข้แข็ง  (firming agent)  เช่น 
แคลเซียมคลอไรด์ นิยมใช้กับผลไม้ก่อนน าไปบรรจุกระป๋อง ที่ความเข้มข้นไม่เกิน 1 เปอร์เซ็นต์               
(นิธิยา  รัตนาปนนท์, 2557) การใช้ปริมาณแคลเซียมคลอไรด์มากหรือน้อยขึ้นอยู่กับปริมาณเพคตินที่
มีอยู่ในผักและผลไม้ชนิดนั้นด้วย ถ้าใช้สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่มีความเข้มข้นมาก ความกรอบ
จะเพ่ิมมาก แต่ถ้าใช้มากเกินไปอาจท าให้เกิดรสขมในเนื้อผลไม้ได้ (รัชฎา  และนัฏชรี, 2557) เวลาที่แช่
สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ที่เหมาะสม คือ 1-2 นาที อาจมีการเพ่ิมอุณหภูมิให้สูงขึ้นได้ เพราะ
อุณหภูมิจะช่วยให้แคลเซียมผ่านเข้าสู่เนื้อเยื่อผลไม้ได้ง่ายขึ้น แต่ไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส เพราะจะ
ท าให้เนื้อเยื่อผลไม้สูญเสียความกรอบและลักษณะที่ปรากฏไม่เหมาะสม 
 
 1) น้ าผลไม้ (ศรีศักดิ์  ตรังวัชรกุล, 2558) 
     น ้าผลไม้ (Juice ) หมายถึง เครื่องดื่มท่ีมีกลิ่นรสของผลไม้ซึ่งสามารถท าจากผลไม้ได้เกือบ
ทุกชนิดรวมถึงน ้าจากพืชผักสมุนไพรรวมทั้งดอกไม้ที่สามารถคั้นได้ ทั้งนี้อาจคั้นจากผลไม้โดยไม่มีการ
ปรุงแต่งเพ่ือดื่มทันทีหรือเก็บรักษาเอาไว้ในสภาพเข้มข้นเป็นน ้าเชื่อมหรือปรุงแต่งกลิ่นรสแตกต่างกัน
ตามความนิยม แบ่งออกเป็น 5 ชนิด ดังนี้ 
  1.1) น ้าผลไม้สด (Fruit Juice) คือ น ้าที่ได้จากการบีบหรือคั้นผลไม้และมีใยหรือชิ้น
เนื้อผลไม้แขวนลอยอยู่ด้วย สามารถน าไปดื่มได้ทันทีหลังจากบีบหรือคั้นเสร็จโดยไม่มีการเจือจางหรือ
ปรุงแต่งกลิ่นรสใดๆ ดังนั้นการเลือกผลไม้ควรเลือกผลไม้ท่ี สด สะอาด สุกพอดี ไม่ช ้า ไม่มีรา ไม่มีรอย
แมลงกัดกิน และควรเลือกผลไม้ตามฤดูกาล หาได้ง่ายในท้องถิ่นและมีคุณค่าทางโภชนาการ 
  1.2) น ้าผลไม้สดในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท คือ น้ าผลไม้สดที่น าไปบรรจุภาชนะ     
ปิดสนิท เพ่ือความสะดวกในการบริโภคและการจ าหน่าย ซึ่งต้องมีการเก็บรักษาเพ่ือให้มีคุณลักษณะ
เหมือนน้ าผลไม้สดทุกประการ ส่วนใหญ่เมื่อน ามาบรรจุแล้วนิยมเก็บในตู้เย็น เพ่ือคงความสดของน้ า
ผลไม้ ภาชนะบรรจุต้องสะอาด ปลอดภัยและเหมาะสมกับน้ าผลไม้ 
  1.3) น ้าผลไม้เข้มข้น เป็นวิธีการรักษาและถนอมน ้าผลไม้ด้วยน ้าตาลเพ่ือความ
สะดวกในการขนส่งและเก็บรักษาไว้ได้นาน สามารถน ามาปรุงแต่งส าหรับเสิร์ฟดื่มได้สะดวกรวดเร็ว 
น ้าผลไม้เข้มข้นอาจท าในรูปลักษณะน ้าเชื่อมเจือจางหรือท าเป็นผงละลายน ้าดื่ม น ้าผลไม้เข้มข้น
ส าหรับน ามาท าเป็นเครื่องดื่มเพ่ือให้บริการตามร้านอาหาร ภัตตาคารหรือโรงแรมมักท าในรูปน ้าเชื่อม
ที่มีความเข้มข้นสูงเพ่ือป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ 
  1.4) น ้าผลไม้ปรุงแต่ง เป็นน ้าผลไม้ผ่านกรรมวิธีเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้สาร     
กันเสียและปรุงแต่งกลิ่นรสเพ่ือให้รสชาติคงที่เป็นที่คุ้นเคยของผู้บริโภค และมีการพัฒนาผสมผลไม้
และพืชผักต่างๆให้มีลักษณะแปลกใหม่ เป็นที่ดึงดูดใจผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น สามารถท าจากผลไม้รวมทั้ง
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พืชผักสมุนไพรได้แต่ต้องใช้น ้าช่วยสกัดสารละลายที่อยู่ในพืชผักสมุนไพรออกมา จึงจัดเป็นน ้าผลไม้
ปรุงแต่งซึ่งอาจแบ่งเป็นประเภทต่างๆ ดังนี้ (ทะนง  ภัครัชพันธุ์, 2552) 
  (1) เนคตา (Necta) ได้แก่ น ้าผลไม้ที่ท าจากผลไม้หลายชนิดผสมกันหรือท าจาก
ผลไม้ชนิดเดียวก็ได้แต่มีเนื้อผลไม้ผสมอยู่ด้วย โดยมีเนื้อผลไม้บดละเอียดประมาณร้อยละ  40 และ
ส่วนผสมน ้าตาลให้ความเข้มข้นประมาณ 1–20 องศาบริกช์ ผลไม้ที่ใช้ท าเนคตา เช่น กล้วย ฝรั่ง 
มะม่วง มะละกอ สับปะรด พุทรา และผลไม้เมืองหนาว เช่น อะปริคอต พืช พลัม เป็นต้น 
  (2) สควอช (Squash) เป็นน ้าปรุงแต่งที่มีลักษณะขุ่นแต่ไม่มากเหมือนเนคตา 
ประกอบด้วยน ้าผลไม้ขุ่นไม่ต ่ากว่าร้อยละ 25 มีปริมาณสารที่ละลายได้ในน ้าไม่ต ่ากว่าร้อยละ 40 และ
มีความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 1.2 – 1.5 ผลไม้ที่นิยมใช้ท าสควอช ได้แก่ มะนาว ละมุด สับปะรด มะม่วง  ส้ม เป็นต้น 
  (3) พันช์ (Punch) คือ น ้าผลไม้ปรุงแต่งที่ท าจากผลไม้หลายอย่างผสมกันเพ่ือให้มี
กลิ่นสีและรสชาติแปลกใหม่ต่างกัน และอาจมีชิ้นของผลไม้หรือผลไม้ตัดเป็นรูปต่างๆลอยเพ่ือความ
สวยงามบางครั้งอาจเติมน ้าโซดา หรือน ้าแข็งก่อนเสิร์ฟ 
  (4) ค็อกเทล (Cocktail) คือเครื่องดื่มที่อาจท าจากน้ าผลไม้หรือพืชผักผสมกับ
เครื่องดื่มท่ีมีแอลกอฮอล์เพ่ือให้มีกลิ่นรสตามต้องการ นิยมดื่มเพ่ือช่วยให้เจริญอาหาร 
  (5) น ้าผลไม้ปั่น หมายถึง น ้าผลไม้ที่ท าจากเนื้อผลไม้ปั่นจนละเอียดด้วยเครื่องใช้ไฟฟ้า
ผสมน ้าเชื่อม และน ้าแข็งบดละเอียดปั่นเข้าด้วยกันแล้วเสิร์ฟทันที นอกจากนั้นพืชผักบางชนิด 
สามารถน ามาปั่นได้ เช่น แครอท 
  (6) น ้าพืชผัก พืชผักบางชนิดสามารถน ามาท าเครื่องดื่มได้เช่นเดียวกับผลไม้ 
นอกจากนั้นพืชผักหลายชนิดยังมีสรรพคุณทางยา จึงนิยมเรียกน ้าที่ได้จากพืชผักว่า น ้าสมุนไพร 
เนื่องจากพืชผักส่วนมากมีปริมาณน ้าน้อย การน ามาท าเครื่องดื่มต้องน ามาโขลกหรือบดให้ละเอียด 
ผสมกับน้ าแล้วน าไปกรอง หรืออาจจะน าไปต้มกับน้ าสะอาดเพ่ือสกัดเอาสี กลิ่นของพืชผักรวมทั้งเพ่ือ
ความสะอาดและปลอดภัยในการบริโภค 
  ปัจจุบันมีการผลิตน้ าพืชผักสมุนไพรบรรจุขวดจ าหน่ายเป็นจ านวนมาก ทั้งนี้
เนื่องจากความนิยมในการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มสุขภาพของคนในปัจจุบันสูงขึ้น ซึ่งในการผลิต
น้ าสมุนไพรเหล่านี้นอกจากคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณต่างๆที่ผู้บริโภคจะได้รับ ยังต้อง
ค านึงถึงความปลอดภัยในการบริโภคด้วยซึ่งผู้ผลิตจะต้องให้ความส าคัญอย่างมาก ดังนั้นในการผลิต
น้ าสมุนไพรจ าเป็นต้องมีการให้ความร้อนเพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ ทั้งนี้เพ่ือยืดอายุการเก็บผลิตภัณฑ์ให้
ยาวนานและปลอดภัยต่อผู้บริโภค ซึ่งการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์โดยใช้ความร้อนที่นิยมคือ การพาสเจอร์ไรซ์ 
  วัตถุประสงค์ของการพาสเจอร์ไรซ์ คือเพ่ือท าลายจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรคและ
เอนไซม์ที่เป็นสาเหตุให้อาหารเสื่อมเสีย เป็นวิธีการถนอมอาหาร ช่วยยืดอายุการเก็บอาหาร ท าให้
อาหารปลอดภัยโดยที่ไม่ท าให้กลิ่นรส ส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนแปลง รวมทั้งคุณภาพ              



19 
 

ไม่แตกต่างจากผลิตภัณฑ์เดิม การพาสเจอร์ไรซ์อาหารสามารถท าลายเซลล์ของยีสต์ ราและแบคทีเรีย 
ที่ไม่ทนร้อนได้แต่ไม่สามารถท าลายแบคทีเรียที่ทนความร้อนสูง (thermophilic bacteria) และ     
ไม่สามารถท าลายสปอร์ของเชื้อจุลินทรีย์ที่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภคได้ ดังนั้นควรเก็บรักษาผลิตภัณฑ์
ที่ผ่านการพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียส เพราะการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของสปอร์ของเชื้อจุลินทรีย์จึงไม่เป็นอันตรายต่อผู้บริโภค 
  วิธีการพาสเจอร์ไรซ์ วิธีการพาสเจอร์ไรซ์มี 2 วิธีคือ 
  1. วิธีใช้ความร้อนต่ า - เวลานาน (LTLT : Low Temperature - Long Time) วิธี
นี้ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิ 62.8 - 65.6 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที เมื่อผ่านความร้อนโดยใช้
เวลาตามที่ก าหนดแล้ว ต้องเก็บอาหารไว้ในที่เย็นซึ่งมีอุณหภูมิต่ ากว่า 4 องศาเซลเซียส  
  2. วิธีใช้ความร้อนสูง - เวลาสั้น (HTST : High Temperature - Short Time) วิธีนี้
ใช้ความร้อนที่อุณหภูมิสูงกว่าวิธีแรก แต่ใช้เวลาน้อยกว่าคืออุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 15 วินาที 
อาหารที่ผ่านความร้อนแล้วจะได้รับการบรรจุลงกล่องหรือขวดโดยวิธีปราศจากเชื้อแล้วน าไปแช่เย็นที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส (ปัถย์  ส าเภาเงิน, 2558) 
 2) แยม 
    แยม เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูปจากผลไม้เป็นส่วนใหญ่ และเป็นผลิตภัณฑ์ถนอมอาหารอย่าง
หนึ่ง ที่สามารถเก็บไว้ได้นานโดยไม่ต้องใช้สารเคมีและวิธีการผลิตที่ไม่ยุ่งยาก  ซึ่งตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ฉบับที ่221 (ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2551) ได้ให้
ค าจ ากัดความว่าแยมหมายถึงผลิตภัณฑ์ซึ่งท าจากเนื้อผลไม้ผสมกับสารให้ความหวานอาจผสมกับน้ า
ผลไม้หรือน้ าผลไม้เข้มข้นแล้วท าให้มีความข้นเหนียวพอเหมาะ แยมสามารถแบ่งออกเป็น 2 ชนิดคือ
ชนิดแรกต้องมีส่วนที่เป็นผลไม้ไม่ต ่ากว่าร้อยละ 45 ของน้ าหนักและชนิดที่สองต้องมีส่วนที่เป็นผลไม้
ไม่ต่ ากว่าร้อยละ 33 ของน้ าหนักซึ่งแยมอาจท าจากผลไม้ชนิดเดียวหรือผลไม้ผสมตั้งแต่ 2 ชนิดขึ้นไป
ส่วนมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.342/2547) แยมหมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากผัก ผลไม้ หรือ
สมุนไพร ชนิดเดียวหรือ 2 ชนิดขึ้นไปผสมกับสารให้ความหวาน อาจผสมกรดซิตริก เพคติน น้ าผัก
หรือน้ าผลไม้ เข้มข้นด้วยก็ ได้  แล้ วท าให้มีความข้นหนืดพอเหมาะ (ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2557) 
 
 ส่วนผสมหลักท่ีส าคัญของแยม 

  1. ผลไม้ เช่น สับปะรด องุ่น มะม่วง สตอรเบอรี่ ท้อ มัลเบอรี่หรือมะเม่า ผิวส้ม กระเจี๊ยบแดง
อาจเป็นผลไม้ทั้งผล เป็นชิ้น หรือเป็นเนื้อผลไม้บด (fruit puree) น้ าผลไม้เข้มข้น ผลไม้แช่แข็ง น้ าผลไม้ นอกจาก
ผลไม้แล้ว ผักและสมุนไพรก็สามารถน ามาท าแยมได้เช่นกัน เช่น ว่านหางจระเข้  การเลือกผลไม้มาท า

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1825/mango-มะม่วง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1676/roselle-กระเจี๊ยบแดง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1676/roselle-กระเจี๊ยบแดง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1711/concentrated-fruit-juice-น้ำผลไม้เข้มข้น
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แยมควรเลือกผลไม้ท่ีแก่จัดและสุกเต็มท่ี แต่ไม่ควรสุกมากเกินไป จะท าให้ได้แยมสีสวย เนื้อสัมผัสดี และ
มีกลิ่นหอมของผลไม้ นอกจากนั้น ผลไม้ที่ใช้ควรเป็นชนิดที่ปริมาณเพคตินและกรดเพียงพอ 

 2. สารให้ความหวาน (sweetener) แยม ประกอบด้วยน้ าตาลร้อยละ 75 น้ าตาลที่ใช้ ได้แก่ 
น้ าตาลทราย น้ าเชื่อมกลูโคส ปริมาณน้ าตาลมีส่วนส าคัญที่ท าให้แยมมีโครงสร้างเจลที่ดีรวมทั้งช่วย
ถนอมอาหาร โดยปกติแยมจะประกอบด้วย ผลไม้ 45 ส่วนต่อน้ าตาล 55 ส่วน ต้มหรือเคี่ยวจนได้
ความเข้มข้น ประมาณ 68.7-70 องศาบริกซ ์
 3. สารที่ท าให้เกิดเจล (gelling agent) ที่นิยมใช้คือเพคติน โดยทั่วไปนิยมใช้ประมาณ
ประมาณ 1-2 เปอร์เซ็นต์ ขึ้นอยู่กับชนิดของผลไม้หรือวัตถุดิบที่น ามาท าแยมว่ามีปริมาณเพคตินใน
ธรรมชาติมากน้อยเพียงใด เพคตินที่นิยมใช้ในการท าแยม เป็นเพคตินชนิดที่จับตัวเป็นเจลเร็ว ไม่ต้อง
ใช้น้ าตาลมาก และความเป็นกรดอยู่ระหว่าง 2.4-3.0 (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2553) 
 4. กรดอินทรีย์ (organic acid) เช่น กรดซิตริกเพ่ือปรับค่าพีเอช (pH) ให้อยู่ระหว่าง 2.6-3.4 
แยมที่ดีต้องมีสีตามธรรมชาติ ใส ไม่ด าคล้ า มีเนื้อเป็นประกายสดใส ไม่มีตะกอน มีรสเปรี้ยวหวาน
พอเหมาะ มีลักษณะอ่อนตัว สามารถน ามาทาขนมปังได้ง่าย ภาชนะที่บรรจุแยมต้องสามารถทนความ
ร้อนได้ดี ส่วนใหญ่จะนิยมใช้ขวดแก้ว และน าไปฆ่าเชื้อด้วยการต้ม หรือนึ่งก่อนน าไปบรรจุ หลังบรรจุ
ต้องเก็บไว้ในที่เย็นและแห้ง หากเปิดรับประทานแล้วควรเก็บในตู้เย็น 
 สิ่งที่ควรทราบในการท าแยม (กุลวดี  ตรองพาณิชย์, 2546) 
 1. แยมจะแข็งตัวเป็นวุ้น เมื่อ  pH ของแยมมีค่าเท่ากับ 3.2 แต่ถ้า pH ของแยมสูงจะไม่เป็น
วุ้น จากนั้นต้องเติมกรดมะนาวลงไปเพ่ือควบคุม pH ของแยม ท าก่อนและหลังการผสมน้ าตาล 
 2. การใช้น้ าตาลในการท าแยม มักใช้ในปริมาณเท่ากันหรือมากกว่าผลไม้เล็กน้อย 
 3. หลังการเติมเพคติน ไม่ควรต้มแยมให้เดือดจนเกินไปเพราะจะท าให้แยมมีฟองอากาศมาก 
 4. ขณะท าควรมีการคนแยมสม่ าเสมอ เพ่ือป้องกันแยมไหม้ 
 5. อุณหภูมิในการบรรจุ และปิดฝาขวดแยม ไม่ควรต่ ากว่า 85 องศาเซลเซียส เพ่ือให้มี
สุญญากาศในภาชนะพอเพียง 
 6. หลักการบรรจุและปิดฝา ควรคว่ าขวดนาน 5 นาที เพื่อฆ่าเชื้อจุลินทรีย์ที่ฝาขวด 
 7. ไม่ควรเขย่าขวดแยมหลังการบรรจุ เพราะจะท าให้แยมไม่แข็งตัว 
 8. แยมท่ีเปิดใช้แล้วควรเก็บไว้ในตู้เย็น 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1594/sweetener-สารให้ความหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1011/gelling-agent-สารที่ทำให้เกิดเจล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-เพคติน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1538/organic-acid-กรดอินทรีย์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0559/ph-พีเอช-ความเป็นกรด-เบส
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 3) ไอศกรีม 
     ไอศกรีม (ice cream) เป็นผลิตภัณฑ์นม (dairy product) ชนิดหนึ่งที่เป็นของหวาน ที่
ผ่านการแช่เยือกแข็ง (freezing)  
 ชนิดของไอศกรีม 
 ไอศกรีมตามพระราชบัญญัติอาหาร พ.ศ. 2552 ได้แบ่งไอศกรีมออกเป็น 5 ชนิดดังนี้ 
 1. ไอศกรีมนม หมายถึง ไอศกรีมทีท่ าจากน้ านมหรือผลิตภัณฑ์ที่ได้จากนม (dairy product)  
 2. ไอศกรีมดัดแปลง หมายถึง ไอศกรีมที่ผลิตโดยใช้ไขมันชนิดอ่ืน เช่น น้ ามันปาล์ม น้ ามัน
มะพร้าว กะท ิแทนมันเนย (milk fat) บางส่วนหรือทั้งหมด 
 3. ไอศกรีมผสม หมายถึง ไอศกรีมนม หรือไอศกรีมดัดแปลงที่มีการเติมน้ าผลไม้ ถั่ว
ช็อกโกแลต เป็นต้น 
 4. ไอศกรีมหวานเย็น หมายถึง ไอศกรีมที่ไม่มีส่วนผสมของนม ภาษาอังกฤษเรียกว่า water 
ice ท าจากน้ า น้ าตาล น้ าผลไม ้ผลไม ้สีผสมอาหาร กลิ่น 
 5. ไอศกรีมผง หรือไอศกรีมเหลว หรือไอศกรีมกึ่งส าเร็จรูป หมายถึง ส่วนผสมของไอศกรีม
นม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม หรือไอศกรีมหวานเย็นในรูปผง ซึ่งต้องน ามาเติมน้ า ตามสัดส่วนที่
ก าหนด แล้วผสมปั่นให้เข้ากัน แล้วแช่เยือกแข็ง (freezing) ก่อนน ามาบริโภค 
 ไอศกรีม 3 ชนิดแรกที่ก าหนดในพระราชบัญญัติอาหารใช้ภาษาอังกฤษว่า ice cream ใน
ต่างประเทศ อาจจ าแนกผลิตภัณฑ์ไอศกรีมออกตามส่วนผสมและปริมาณไขมันนม (milk fat) ดังนี้ 
 1. มิลค์ไอซ์ (milk ice หรือ ice milk) หมายถึง ไอศกรีมที่มีปริมาณไขมันต่ ากว่าไอศกรีม
ทั่วไปโดยมีไขมันนม ร้อยละ 2.5-3 ในสหรัฐอเมริกาอนุญาตให้ระบุในฉลากว่าเป็นไอศกรีมไขมันต่ า 
(low fat ice cream หรือ light ice cream)  
 2. เชอร์เบต (sherbets) หมายถึง ไอศกรีมหวานเย็นที่มีการเติมนมสดลงไปเล็กน้อย มักมี
ปริมาณไขมันนม ต่ ากว่ามิลค์ไอซ์ แต่หวานมากกว่า 
 3. ซอร์เบต (sorbet) ไอศกรีมที่มีผลไม้ หรือน้ าผลไม้ และสารให้ความหวาน เป็นส่วนผสม
หลัก ไม่มีไขมัน หรือนม เป็นส่วนผสมเช่น ซอร์เบตลิ้นจี่ ซอร์เบตสตรอเบอรี่ ซอร์เบตส้ม เป็นต้น 
 4. เจลาโต (gelato) หมายถึง ไอศกรีมแบบอิตาลี มีกระบวนการผลิตต่างจากไอศกรีมทั่วไป
ท าให้มีฟองอากาศในเนื้อไอศกรีมน้อยกว่า จึงให้ความรู้สึกข้นมันในปากมากกว่า หรือเท่ากับไอศกรีม
ทั่วไป แม้มีปริมาณไขมันต่ ากว่าคือ ประมาณร้อยละ 5-7  
 5. ไอศกรีมโยเกิร์ต หรือ โฟรเซ็นโยเกิร์ต (yoghurt ice cream หรือ frozen yoghurt) 
หมายถึง มิลค์ไอซ์ ที่มีส่วนผสมของโยเกิร์ตโดยอาจใช้โยเกิร์ต เป็นส่วนผสมแทนนมสด บางประเทศ
ยังหมายรวมถึงไอศกรีมที่มีการเติมแบคทีเรียที่สร้างกรดแลกติก (lactic acid bacteria) ไอศกรีม           

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-ผลิตภัณฑ์นม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/การแช่เยือกแข็ง-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1159/milk-น้ำนม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0270/dairy-product-ผลิตภัณฑ์นม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-ไขมัน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1300/palm-oil-น้ำมันปาล์ม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1180/coconut-oil-น้ำมันมะพร้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1180/coconut-oil-น้ำมันมะพร้าว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1502/milk-fat-butter-fat
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1138/chocolate-ช็อกโกแลต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-น้ำตาล
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2950/food-color-สีผสมอาหาร
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/การแช่เยือกแข็ง-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1502/milk-fat-butter-fat
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2703/gelato-เจลาโต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-โยเกิร์ต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0782/lactic-acid-bacteria-แบคทีเรียผลิตกรดแลกติก
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โยเกิร์ต อาจผสมผลไม้หรือน้ าผลไม้และอาจแต่งสี กลิ่นและแต่งรสเปรี้ยวด้วยกรดแลกติก (lactic 
acid)  
 
 ส่วนผสมของไอศกรีม 
 ส่วนผสมของไอศกรีม ส่วนใหญ่ ประกอบไปด้วยส่วนผสมหลักส าคัญ 3 อย่างคือ  
 1. นม (milk) หรือผลิตภัณฑ์นม (dairy product) เช่น ครีม นมผง หางนม โยเกิร์ต นม
เปรี้ยว 
 2. สารให้ความคงตัว (stabilizer) และ อิมัลซิไฟเออร์ (emulsifier) เช่น กัวกัม (guar gum) 
แซนแทนกัม (Xanthan gum) เลซิทิน (lecithin) ไข่แดง (yolk) สตาร์ซ (starch)  
 3. สารให้รสหวาน (sweetener) เช่น น้ าตาลทราย กลูโคสไซรับ  
  
 ขั้นตอนการผลิตไอศกรีม 
 ไอศกรีมนม ไอศกรีมดัดแปลง ไอศกรีมผสม ผ่านกรรมวิธีตามล าดับดังต่อไปนี้ 

  1. การตรวจสอบคุณภาพน้ านมดิบ 
 2. การผ่านความร้อน ระดับ การพาสเจอรไรซ์ (pasteurization) เพ่ือการท าลายจุลินทรีย์ที่
ท าให้เกิดโรค (pathogen) โดย อาจท าได้วิธี 
  2.1 พาสเจอไรซ์แบบกะ (batch pasteurization) โดยการต้มในหม้อต้มท าให้ร้อน
ขึ้นถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 68.5 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 30 นาท ี
  2.2 พาสเจอไรซ์แบบ in-line pasteurization ซึ่งเป็นการใช้ความร้อนสูงเวลาสั้น 
(High Temperature Short Time, HTST) โดยท าให้ร้อนข้ึนถึงอุณหภูมิไม่ต ่ากว่า 80 องศาเซลเซียส 
และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ไม่น้อยกว่า 25 วินาที 
  2.3 ท าให้ร้อนโดยกรรมวิธีอ่ืน ตามท่ีส านักงานคณะกรรมการอาหารและยาเห็นชอบ
ด้วย การให้ความร้อนต้องมีเครื่องวัดอุณหภูมิพร้อมด้วยเครื่องบันทึกอัตโนมัติ แสดงอุณหภูมิเวลาที่ใช้
จริง 
 3. ท าให้เย็น (cooling) ลงทันทีที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และคงไว้ที่อุณหภูมินี้ 
 4. การโฮโมจิไนซ์ (homogenization)  
 5. การแช่แข็ง (freezing) โดยการปั่น กวน หรือผสม เพ่ือท าให้ถึงจุดเยือกแข็งที่อุณหภูมิ     
ไม่สูงกว่า -2.2 องศาเซลเซียส โดยใช้เครื่องปั่นไอศกรีม 
 6. การบ่มส่วนผสม (aging the mix) ต้องเก็บรักษาไว้ที่อุณหภูมิไม่สูงกว่า -2.2 องศา
เซลเซียส 
 7. การบรรจุ (packaging)  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-ผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0884/fruit-juice-น้ำผลไม้
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-กรดแล็กทิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1539/lactic-acid-กรดแล็กทิก
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1159/milk-นม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0263/cream-ครีม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1515/milk-powder-นมผง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1077/yogurt-โยเกิร์ต
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-นมเปรี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1076/fermented-milk-นมเปรี้ยว
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0499/stabilizer-สารที่ทำให้เกิดการคงตัวสเตบิไลเซอร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0303/emulsifier-อิมัลซิไฟเออร์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1110/guar-gum-กัวกัม
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1112/xanthan-gum
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1280/lecithin-เลซิทิน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0556/yolk-ไข่แดง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0501/starch-สตาร์ซ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1594/sweetener-สารให้ความหวาน
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3179/การตรวจสอบคุณภาพน้ำนมดิบ
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization-การพาสเจอไรซ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-จุลินทรีย์ก่อโรค
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1529/in-line-pasteurization
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1580/high-temperature-short-time-การใช้อุณหภูมิสูงเวลาสั้น
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0365/homogenization-การโฮโมจีไนซ์
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2989/การแช่เยือกแข็ง-freezing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1345/freezing-point-จุดเยือกแข็ง
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5607/packaging
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 8. การท าให้แข็งตัว (hardening) ส่วนผสมที่ผ่านการแช่แข็งแล้วบรรจุในบรรจุภัณฑ์ แล้วแช่
แข็งที่อุณหภูมิต่ า ประมาณ -40 องศาเซลเซียส เพ่ือให้คงรูปร่างอยู่ได้ ถ้าไม่ผ่านการท าให้แข็งตัวจะ
เรียกว่าไอศกรีมซอฟต์เสิร์ฟ (soft serve ice cream) (พิมพ์เพ็ญ  พรเฉลิมพงศ์, 2557) 
 
 4) ชา 
     ชาเป็นเครื่องดื่มเก่าแก่แพร่หลายมามากกว่า 2,000 ปี ชาวจีนเป็นชาติแรกที่รู้จักการดื่ม
ชา การเรียกชื่อชาจะเรียกตามกรรมวิธีในการแปรรูป เช่น ชาเขียว ชาด า ชาอู่หลง ชาเมี่ยง เป็นต้น 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.120/2549) ได้ให้ความหมายชา ว่า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การน าใบ ยอด และก้านที่ยังอ่อนของต้นชาในสกุลคาเมลเลียมาแปรรูปเป็นชาหมัก ชากึ่งหมัก และ
ชาไม่หมัก โดยที่ชาหมัก หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าใบชามาผึ่งให้อ่อนตัว นวดเป็นเส้น หมัก
จนใบชามีสีแดงหรือสีน้ าตาลเข้ม อบให้แห้ง เช่น ชาฝรั่ง (black tea) ส่วนชากึ่งหมัก หมายถึง
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน าใบชามาผึ่งให้อ่อนตัว คั่วให้สุก นวดเป็นเส้นหรือเม็ด อบให้แห้ง อาจแต่ง
กลิ่นด้วยดอกไม้หรือใบเตยด้วยก็ได้ เช่น ชาอูลง (oolong tea) และชาไม่หมัก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่
ได้จากการน าใบชามาอบด้วยไอน้ าเดือด หรือคั่ว นวดเป็นเส้น อบให้แห้ง เช่น ชาเขียว (green tea) 
สอดคล้องกับ กฤษณา สุดทะสาร (2556) ที่กล่าวถึงชาเขียวว่า คือ ชาที่ไม่ได้ผ่านขั้นตอนการหมัก สี
ค่อนข้างเขียว และมีสีเหลืองเล็กน้อย ท าโดยเลือกใบอ่อน ผึ่งให้แห้ง 2 -3 ชั่วโมงแล้วน าไปคั่วใน
กระทะใบใหญ่ โดยใช้ไฟอ่อน คั่วกลับไปกลับมาจนใบชาแห้ง หรือจะใช้เตาอบก็ได้ ต่อมามีการน าพืช
ชนิดอ่ืนมาท าเครื่องดื่มเช่นเดียวกับชา จึงใช้ ค าว่า ชา น าหน้าชื่อพืชนั้น  ๆเช่น ชาใบหม่อน ชาว่านหางจระเข้                  
ชาใบเตย ชาดอกค าฝอย เป็นต้น จัดเป็นชาสมุนไพร การบรรจุชาควรบรรจุในภาชนะทึบแสง เพ่ือ
ป้องกันไม่ให้สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการและไม่ให้เปลี่ยนสี  ปัจจุบันชาเป็นเครื่องดื่มที่นิยมบริโภค
มากประเภทหนึ่ง โดยชาที่นิยมบริโภค มี 2 ประเภท คือ ชาใบ (ชาจีน) และชาผง (ชาฝรั่ง) 
  
 ลักษณะชาที่ดี 
 1. แห้ง สะอาด ปราศจากสิ่งแปลกปลอม 
 2. มีสี กลิ่น และรสตามธรรมชาติ ชาใบอาจแต่งกลิ่นหอมที่ไม่เป็นอันตรายได้ 
 3. ไม่มีการเจือสี 
 4. ภาชนะบรรจุสะอาด แห้ง ปิดได้สนิท สามารถเก็บรักษากลิ่นไว้ได้ (กองส่งเสริมและพัฒนา
ด้านการมาตรฐาน ส านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2558) 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/6794/hardening-การทำให้แข็งตัว
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 ในการท าผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ นอกจากว่านหางจระเข้ซึ่งเป็นวัตถุดิบหลักในการแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ แล้ว ยังมีสมุนไพรอ่ืนๆที่มีประโยชน์และสรรพคุณต่อสุขภาพ ทั้งยังหาได้ง่ายใน
ท้องถิ่น มาใช้เป็นวัตถุดิบในการแปรรูปร่วมกับว่านหางจระเข้ ทั้งนี้เพ่ือช่วยให้ผลิตภัณฑ์ มีสี กลิ่น 
และรสชาติที่ดียิ่งข้ึน เช่น 
 
 ใบเตย : ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Pandanus amaryllifolius  Roxb. 
 ใบเตยสดเป็นสมุนไพรพ้ืนบ้านที่มีการใช้แพร่หลายในครัวเรือนโดยเฉพาะในการน ามาปรุง
แต่งสีเขียว และกลิ่นของขนมและเครื่องดื่ม เพราะมีน้ ามันหอมระเหยซึ่งมีรสหวาน หอม และสีเขียว
ของใบเตยที่อุดมไปด้วยคลอโรฟิลล์ ที่มีส่วนช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระช่วยบ ารุงหัวใจ ดับกระหาย                
แก้อ่อนเพลีย ดับพิษไข้ ปรับสมดุลในร่างกาย ส่วนต้นและรากของเตยจะมีสรรพคุณเป็นยาช่วยในการ 
ขับปัสสาวะ รักษาโรคเบาหวาน แก้อาการขับเบาได้ดี (http://www.siam-herbs.com, 2558) 
 

 ดอกอัญชัน : ชื่อทางวิทยาศาสตร์ Clitoria ternatea Linn 
 ดอกอัญชัน เป็นสมุนไพรพ้ืนบ้านอีกชนิดหนึ่งที่หาได้ง่าย พบทั่วไปในที่โล่งแจ้ง หรือกึ่งโล่ง 
นิยมใช้ส าหรับแต่งสีอาหารและเครื่องดื่มหลายชนิด โดยจะให้สีตั้งแต่สีน้ าเงินจนถึงสีม่วง มีสรรพคุณ 
ช่วยบ ารุงผมให้ด าเงางาม ลดริ้วรอย บ ารุงสมอง ลดความเสี่ยงจากโรคมะเร็ง โรคความดันโลหิต 
โรคเบาหวานและโรคหัวใจ เพราะในดอกอัญชัน มีสารแอนโทไซยานิน ฟลาโวนอยด์และพอลิฟีนอล 
ซึ่งเป็นสารต้านออกซิเดชั่น (พิชานันท์  ลีแก้ว, 2558) ทั้งยังเมื่อน ามาท าเป็นน้ าสมุนไพร ปริมาณสาร
ดังกล่าวจะไม่มีการเปลี่ยนแม้เก็บรักษาไว้ถึง 30 วัน (สุทธิพร และเกียรติศักดิ์, 2555) 
 
 โหระพา : ชื่อวิทยาศาสตร์   Ocimum basilicum L. 
 โหระพา เป็นสมุนไพรในครัว นิยมน ามาตกแต่งกลิ่นอาหารประเภทแกง เช่น แกงเผ็ด แกง
เขียวหวาน นอกจากนั้นส่วนต่างๆของโหระพายังสามารถน าไปปรุงยาแก้โรคต่างๆได้หลากหลายชนิด 
ส่วนใหญ่ นิยมน ามาปรุงอาหารและสามารถน าไปตกแต่งเครื่องดื่มได้  สรรพคุณของโหระพา คือช่วย
แก้ไอ แก้หลอดลมอักเสบ ช่วยเจริญอาหาร ป้องกันโรคหัวใจ โรคมะเร็ง แก้อาการปวดหัว ลดอาการ
ซึมเศร้า (http://www.rspg.or.th, 2558) 
  
 มะนาว : ชื่อวิทยาศาสตร์  Citrus aurantifolia (Christm.) Swingle 
 มะนาวนอกจากจะใช้ปรุงรสเปรี้ยวส าหรับอาหารหลายชนิดแล้ว ยังเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญ
ในการท าเครื่องดื่มอีกด้วย เพราะให้รสเปรี้ยว มีกลิ่นหอมทั้งยังมีสรรพคุณในการป้องกันโรคเลือดออก
ตามไรฟัน ช่วยขับเสมหะ ฟอกเลือด แก้ไอท าให้ชุ่มคอ ช่วยให้ผิวพรรณนุ่มนวล บ ารุงเสียง แก้เล็บขบ 
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แก้ขาลาย จิบแก้ไอ ดับกลิ่นเหล้า ฆ่าพยาธิในท้อง รักษาผม ขับลม รักษาลมพิษ แก้ริดสีดวง แก้ระดู
ขาว แก้พิษยางน่อง แก้ไข้ แก้ไข้กาฬ แก้ฝี แก้ปวด แก้อักเสบ (http://www.rspg.or.th, 2558) 
 
 ตะไคร้ : ชื่อวิทยาศาสตร์ Cymbopogon citratus  Stapf.  
 ตะไคร้ เป็นสมุนไพรในครัวเรือนอีกชนิดหนึ่งที่มีประโยชน์หลายด้าน ทั้งใช้เป็นสมุนไพรใน
การประกอบอาหาร ท าเครื่องดื่มและยารักษา บรรเทาอาการเจ็บป่วยต่างๆได้ อาทิ มีสรรพคุณเป็น
ยาขับลม ช่วยเจริญอาหาร แก้ไอ แก้หวัด แก้โรคทางเดินปัสสาวะ ลดอาการบีบตัวของล าไส้บรรเทา
ปวดท้อง ลดอาการจุกเสียด แน่นท้อง ท้องอืด ท้องเฟ้อ และใช้ดับกลิ่นคาวในอาหาร นอกจากนั้น 
ตะไคร้ยังมปีระโยชน์ต่อร่างกาย เพราะช่วยเพิ่มเกลือแร่ที่จ าเป็นหลายชนิด เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
เหล็ก และวิตามินเอรวมอยู่ด้วย (http://www.rspg.or.th, 2558) 
 
 มะม่วงหาวมะนาวโห่ : ชื่อวิทยาศาสตร์ Carissa carandas L. 
 มะม่วงหาวมะนาวโห่เป็นผลไม้ที่หลายคนมองข้ามและไม่รู้จัก แต่ปัจจุบันเริ่มมีคนให้ความ
สนใจและน ามาขายบ้างในบางท้องถิ่น เพราะผลให้ประโยชน์และสรรพคุณต่อร่างกายหลายประการ 
โดยเฉพาะผลสุก สีด า มีปริมาณสารพฤกษเคมีและกิจกรรมของสารต้านอนุมูลอิสระมากกว่าผลดิบ 
และผลห่าม (สกุลกานต์, สุรศักดิ์ และ พัชรี ,2556) ซึ่งสารพฤกษเคมีและสารต้านอนุมูลอิสระเป็นตัว
ช่วยป้องกันโรคต่างๆ  เช่น ช่วยบรรเทาอาการไอ ขับเสมหะ รักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน ลดความอ้วน ช่วยขยาย
หลอดเลือด ป้องกันโรคหัวใจ  โรคมะเร็ง โรคเบาหวาน เป็นต้น  ผลมะม่วงหาวมะนาวโห่สามารถ
น ามารับประทานสดได้ หรือน าไปแปรรูปท าน้ า ดอง แช่อิ่ม หรือท าแยมก็ได้   
 
 สับปะรด: ชื่อวิทยาศาสตร์ Ananas comosus  (L.) Merr. 
 สับปะรดมีวิตามินซีสูง  ป้องกันโรคเลือดออกตามไรฟัน ช่วยขับปัสสาวะ ขับเหงื่อ และบ ารุง
ก าลังช่วยย่อยอาหาร (http://www.rspg.or.th, 2558) 
 การแปรรูปสับปะรดเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร (กุลวดี  ตรองพาณชิย์, 2546) 
 สับปะรดที่น ามาใช้เป็นวัตถุดิบในการแปรรูป ควรเลือกสับปะรดที่มีความสุกพอดี มีสีสวย  
ไม่เน่าเสียและไม่มีต าหนิ 
 การท าน้ าสับปะรด 
 1. เครื่องใช้ อุปกรณ์ไม่ควรเป็นอลูมิเนียม ควรใช้ภาชนะเคลือบหรือหม้อสแตนเลส เนื่องจาก
น้ าสับปะรดมีฤทธิ์กรด สามารถกัดกร่อนภาชนะได้ 
 2. ของที่ใช้ควรล้างและลวกน้ าร้อนให้สะอาดก่อนน ามาใช้ และควรเป็นขวดที่ท าความสะอาดง่าย     
และไม่ท าปฏิกิริยากับน้ าสับปะรด 
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 3. ในกรณีที่ใช้สับปะรดทั้งลูก (ช่วงที่สับปะรดถูก) ควรเลือกสับปะรดที่สด แก่จัด ไม่เน่าเสีย 
ปอกเปลือกให้สะอาด เซาะตาออกและน าไปล้างน้ าให้สะอาด สับเป็นชิ้นเล็กๆ คั้นหรือปั่นให้สะอาด 
น าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง 
 4. ต้มน้ าสับปะรดที่คั้นแล้วให้เดือด ปรุงรสชาติตามความต้องการด้วยน้ าตาล และเกลือ 
หลังจากเดือดแล้วน าไปกรองอีกครั้งด้วยผ้าขาวบาง แล้วบรรจุในภาชนะที่เตรียมไว้ทันที ในขณะร้อน 
ปิดฝา ท าให้เย็นแล้วเก็บในตู้เย็น  
 5. กรณีต้องการเก็บนอกตู้เย็น ต้องใช้ภาชนะที่คนทนความร้อนสูง และให้ฆ่าเชื้อด้วยความร้อนโดยการ
นึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส หรือ 212 องศาฟาเรนไฮต์ในเวลาที่พอเหมาะ 
 

2.4 แนวคิดเกี่ยวกบัต้นทนุ�  
 
 สภาวิชาชีพบัญชี ได้ให้ความหมายของ “ต้นทุน” ว่า หมายถึง จ านวนเงินสดหรือรายการ
เทียบเท่าเงินสด หรือมูลค่ายุติธรรมของสิ่งตอบแทนอ่ืนที่กิจการจ่ายให้เพ่ือให้ได้มาซึ่งสินทรัพย์               
ณ เวลาที่ได้สินทรัพย์นั้นมา หรือ ณ เวลาที่ก่อสร้างสินทรัพย์นั้น 
 ธุรกิจอุตสาหกรรมการผลิต ต้นทุนต่างๆที่เกิดขึ้นของกิจการ สามารถแบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ              
(เมธสิทธิ์  พูลดี, 2551) 
 1. ต้นทุนการผลิต (Manufacturing Cost) หมายถึง  ต้นทุนต่างๆที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการ       
ผลิตสินค้าของธุรกิจ โดยทั่วไปจะประกอบไปด้วย ส่วนส าคัญ 3 ส่วนด้วยกัน คือ วัตถุดิบทางตรง 
ค่าแรงงานทางตรงและค่าใช้จ่ายการผลิต   
  1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Material) คือ วัตถุดิบทุกชนิดที่ใช้เป็นส่วนส าคัญใน
การผลิตสินค้าชนิดใดชนิดหนึ่ง และสามารถคิดต้นทุนวัตถุดิบต่างๆเหล่านั้นให้แก่สินค้าโดยง่าย 
วัตถุดิบทางตรงถือว่าส่วนที่ส าคัญมากเพราะเป็นวัตถุดิบที่น ามาใช้ในการผลิตโดยตรง ซึ่งปริมาณการ
ใช้จะแปรผันกับปริมาณการผลิตโดยตรง ส่วนวัสดุอ่ืนๆที่ใช้ประกอบในการผลิตถือเป็นวัตถุดิบ
ทางอ้อม (Indirect material) ส่วนใหญ่ค่าใช้จ่ายเหล่านี้จะจัดอยู่ในค่าจ่ายการผลิตหรือค่าโสหุ้ย 
(factory overhead)  
  1.2 ค่าแรงงาน (Direct Labor) คือต้นทุนแรงงานที่เกี่ยวข้องหรือใช้เป็นส่วนส าคัญ
ในการผลิตสินค้าชนิดใดชนิดหนึ่ง ซึ่งเป็นค่าใช้จ่ายที่จ่ายไปเพ่ือการเปลี่ยนแปลงสภาพของวัตถุดิบให้
เป็นสินค้าส าเร็จรูป เช่น ค่าจ้างผลิต ค่าจ้างคนงาน เป็นต้น ค่าแรงส่วนนี้จะคิดเข้าไปรวมกับต้นทุน
ผลิตภัณฑ์แต่ละผลิตภัณฑ์โดยตรง จึงแปรผันตามกระบวนการผลิต กล่าวคือเมื่อผลิตมากค่าแรงงาน
ทางตรงก็จะสูง หากผลิตน้อยค่าแรงงานทางตรงก็จะต่ า (http://smes-online.blogspot.com) 
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ส่วนแรงงานที่จะคิดเป็นค่าใช้จ่ายการผลิตหรือค่าโสหุ้ย คือแรงงานทางอ้อม เช่น ค่าจ้างท าความ
สะอาด เจ้าหน้าที่ส านักงาน เป็นต้น 
  1.3 ค่าใช้จ่ายการผลิตหรือโสหุ้ย (Factory Overhead) คือค่าใช้จ่ายที่เกิดขึ้น
นอกเหนือจากค่าวัตถุดิบทางตรง และค่าแรงงานทางตรง ประกอบด้วยค่าใช้จ่ายต่างๆ  ได้แก่ ค่าวัตถุดิบทางอ้อม 
ค่าแรงงานทางอ้อม ค่าสาธารณูปโภค ค่าใช้จ่ายเบ็ดเตล็ด เป็นต้น  ซึ่งค่าใช้จ่ายเหล่านี้ต้องเป็น
ค่าใช้จ่ายหรือต้นทุนท่ีเกิดข้ึนหรือเกี่ยวข้องกับการผลิตทั้งสิ้น 
  ค่าโสหุ้ยจะอยู่ในรูปค่าใช้จ่ายคงที่หรือไม่คงที่ก็ได้ แต่จะไม่แปรผันโดยตรงตามการ
ผลิตที่เพ่ิมขึ้นหรือลดลง ค่าโสหุ้ยจึงเป็นค่าใช้จ่ายที่เป็นต้นทุนที่สามารถพิจารณาลดได้ก่อน เพราะ
อาจจะไม่กระทบต่อการผลิต และค่าโสหุ้ยเมื่อรวมกับต้นทุนแรงงาน จะเรียกว่า ต้นทุนแปรสภาพ 
(conversion cost) ซึ่งจะเป็นต้นทุนในการก าหนดค่าจ้าง ส าหรับงานสั่งท าที่มีการน าวัสดุมาให้แปรรูป  
   2. ต้นทุนที่ไม่เกี่ยวกับการผลิต (Nonmanufacturing Cost) เรียกอีกอย่างหนึ่งว่า ค่าใช้จ่าย
ในการด าเนินงาน เป็นต้นทุนที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตสินค้า แต่เป็นต้นทุนที่ช่วยให้ธุรกิจมียอดขาย
เพ่ิมข้ึนได้ รวมทั้งส่วนของส านักงานสามารถด าเนินงานได้อย่างมีประสิทธิภาพ ดังนั้น ต้นทุนส่วนใหญ่
ก็จะเป็นต้นทุนที่เกดิขึ้นในส่วนงานของส านักงาน ไม่ใช่โรงงาน แบ่งออกเป็น 2 ประเภท คือ 
   2.1 ค่าใช้จ่ายในการขาย (Selling costs) คือค่าใช้จ่ายต่างๆที่ช่วยให้กิจการได้รับ
ยอดขายและมีการส่งมอบสินค้า เช่น ค่าโฆษณา ค่านายหน้า พนักงานขาย ค่าเบี้ยเลี้ยงพนักงานขาย 
ค่านายหน้า ค่าขนส่ง เป็นต้น 
   2.2 ค่าใช้จ่ายในการบริหารทั่วไป(General Administrative Costs) คือ ค่าใช้จ่าย
ต่างๆ ที่เกี่ยวข้องกับการติดต่อสื่อสาร การปฏิบัติงานในกิจกรรมการบริหารต่างๆ เช่น เงินเดือน
พนักงาน ค่าเสื่อมราคาอุปกรณ์ เป็นต้น 
  นอกจากนั้นยังสามารถแบ่งต้นทุนออกเป็น ต้นทุนผลิตภัณฑ์ และต้นทุนงวดเวลา 
 1. ต้นทุนผลิตภัณฑ์ (Product Cost) คือ ต้นทุนที่เกิดขึ้นโดยตรงหรือโดยอ้อมในการผลิต
สินค้า เช่นวัตถุดิบทางตรง ค่าแรงทางตรง และค่าใช้จ่ายการผลิต ต้นทุนเหล่านี้ถือว่าเป็นต้นทุน
ผลิตภัณฑ์ไม่ว่าการผลิตสินค้านั้นจะผลิตส าเร็จหรือไม่จนกว่าสินค้านั้นจะถูกจ าหน่ายออกไป  
 2. ต้นทุนงวดเวลา (Period Cost) คือ ต้นทุนที่ไม่เก่ียวข้องกับการผลิต (นอกจากต้นทุนขาย) 
ซึ่งต้นทุนงวดเวลา โดยปกติจะเป็นต้นทุนที่เกิดขึ้นและได้ให้ประโยชน์แก่กิจการสิ้นสุดในงวดบัญชี
นั้นๆ 
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 การค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ 
 การค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์สามารถท าได้ 2 วิธี ดังนี้ 
 1. วิธีต้นทุนคิดเข้างาน (Absorption Costing Method) เป็นการค านวณต้นทุนที่รวมต้นทุน
ของผลิตภัณฑ์ทุกชนิดเข้าเป็นต้นทุนผลิตภัณฑ์ คือต้นทุนคงที่ และต้นทุนผันแปร วิธีต้นทุนคิดเข้างาน
จะปันส่วนค่าใช้จ่ายการผลิตคงที่บางส่วนให้กับแต่ละหน่วยของผลิตภัณฑ์รวมไปกับต้นทุนผันแปร 
ดังนั้น ต้นทุนผลิตภัณฑ์วิธีนี้จึงประกอบด้วย วัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และค่าใช้จ่ายการ
ผลิตทั้งคงที่และผันแปร เรียกวิธีนี้อีกอย่างหนึ่งว่า วิธีต้นทุนเต็ม (Full Cost Method) เพราะวิธีนี้ได้
รวมต้นทนุทั้งหมดมาใช้ค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ 
 2. วิธีต้นทุนผันแปร(Variable Costing method) วิธีนี้ต้นทุนการผลิตจะผันแปรไปตามการ
ผลิต ดังนั้นต้นทุนผลิตภัณฑ์ประกอบด้วย วัตถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง และค่าใช้จ่ายการผลิต
ผันแปร ส่วนค่าใช้จ่ายการผลิตคงที่ถือเป็นค่าใช้จ่ายประจ างวด (Period cost) ของกิจการ 
เช่นเดียวกับค่าใช้จ่ายในการขาย และค่าใช้จ่ายบริหาร 
 ความหมายของมูลค่าเพ่ิม (Value Added)  คือ งานที่มีมูลค่าเพ่ิมในการผลิต ไม่ว่าจะเป็น
การผลิต หรือการออกแบบก็ตาม หากตั้งใจท าให้เกิดผลงานที่ดีมีมูลค่าต่างจากเดิม สร้างความพอใจ
ให้แก่ลูกค้า ท าให้ขายได้ราคาสูงขึ้น คุ้มค่ากับทรัพยากรที่ ได้ใช้ไปถือได้ว่าเป็นงานที่มีมูลค่าเพ่ิม 
(https://www.l3nr.org, 2555) 
  
 การสร้างมูลค่าเพ่ิม  หมายถึง  การน าทรัพยากรไปใช้งานได้อย่างมีประสิทธิภาพและสร้าง
มูลค่าเพ่ิมได้สูงสุด (ประเวช  แสนนามวงษ,์ 2558) 
 
                         มูลค่าเพ่ิม =   ยอดขาย – วัตถุดิบซื้อมา – ค่าใช้จ่ายด าเนินการ   
    เมื่อ :  ค่าใช้จ่ายด าเนินการ นั้นไม่รวมเงินเดือนที่ให้แก่ลูกจา้ง 
 

2.5 แนวคิดปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
  ปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง  
 เศรษฐกิจพอเพียง เป็นปรัชญาชี้ถึงแนวการด ารงอยู่และปฏิบัติตนของประชาชนในทุกระดับ 
ตั้งแต่ระดับครอบครัว ระดับชุมชน จนถึงระดับรัฐ ทั้งในการพัฒนาและบริหารประเทศให้ด าเนินไป
ในทางสายกลาง โดยเฉพาะการพัฒนาเศรษฐกิจ เพ่ือให้ก้าวทันต่อโลกยุคโลกาภิวัตน์ ความพอเพียง 
หมายถึง ความพอประมาณ ความมีเหตุผล รวมถึงความจ าเป็นที่จะต้องมีระบบภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี
พอสมควร ต่อการกระทบใดๆ อันเกิดจากการเปลี่ยนแปลงทั้งภายในภายนอก ทั้งนี้ จะต้องอาศัย

https://www.l3nr.org/
https://www.gotoknow.org/posts/tags/การสร้างมูลค่าเพิ่ม
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ความรอบรู้ ความรอบคอบ และความระมัดระวังอย่างยิ่งในการน าวิชาการต่างๆ มาใช้ในการวางแผน
และการด าเนินการ ทุกขั้นตอน และขณะเดียวกัน จะต้องเสริมสร้างพ้ืนฐานจิตใจของคนในชาติ 
โดยเฉพาะเจ้าหน้าที่ของรัฐ นักทฤษฎี และนักธุรกิจในทุกระดับ ให้มีส านึกในคุณธรรม ความซื่อสัตย์
สุจริต และให้มีความรอบรู้ที่เหมาะสม ด าเนินชีวิตด้วยความอดทน ความเพียร มีสติ ปัญญา และ
ความรอบคอบ เพื่อให้สมดุลและพร้อมต่อการรองรับการเปลี่ยนแปลงอย่างรวดเร็วและกว้างขวาง ทั้ง
ด้านวัตถุ สังคม สิ่งแวดล้อม และวัฒนธรรมจากโลกภายนอกได้เป็นอย่างดี  
 ความหมายของเศรษฐกิจพอเพียง จึงประกอบด้วยคุณสมบัติ ดังนี้  
 1. ความพอประมาณ หมายถึง พอประมาณในทุกอย่าง ความพอดีที่ไม่น้อยเกินไปและ            
ไม่มากเกินไป โดยไม่เบียดเบียนตนเองและผู้อ่ืนให้เดือดร้อนเช่น การผลิตและการบริโภคที่อยู่ใน
ระดับพอประมาณ  
 2. ความมีเหตุผล หมายถึง การตัดสินใจเกี่ยวกับระดับความพอเพียงนั้น จะต้องเป็นไปอย่าง
มีเหตุผล โดยพิจารณาจากเหตุปัจจัยที่เกี่ยวข้อง ตลอดจนค านึงถึงผลที่คาดว่ าจะเกิดขึ้นจากการ
กระท านั้นๆ อย่างรอบคอบ  
 3. ภูมิคุ้มกัน หมายถึง การเตรียมตัวให้พร้อมรับผลกระทบและการเปลี่ยนแปลงด้านต่างๆ ที่
จะเกิดขึ้น โดยค านึงถึงความเป็นไปได้ของสถานการณ์ต่างๆ ที่คาดว่าจะเกิดขึ้นในอนาคต ทั้งใกล้และไกล 
 ซึ่งคุณสมบัติทั้ง 3 ประการต้องเดินทางสายกลาง โดยมีเงื่อนไขของการตัดสินใจและด าเนิน
กิจกรรมต่างๆ ให้อยู่ในระดับพอเพียง 2 ประการ  ดังนี้  
 1. เงื่อนไขความรู้ ประกอบด้วย ความรอบรู้เกี่ยวกับวิชาการต่างๆ ที่เกี่ยวข้องรอบด้าน ความ
รอบคอบที่จะน าความรู้เหล่านั้นมาพิจารณาให้เชื่อมโยงกัน เพ่ือประกอบการวางแผนและความ
ระมัดระวังในการปฏิบัติ  
 2. เงื่อนไขคุณธรรม ที่จะต้องเสริมสร้าง ประกอบด้วย มีความตระหนักในคุณธรรม มีความ
ซื่อสัตย์สุจริตและมีความอดทน มีความเพียร ใช้สติปัญญาในการด าเนินชีวิต 
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ภาพที่ 1 ปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
ที่มา : http://เศรษฐกิจพอเพียง.net, 2556 

 

 
2.6 งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
  
 จากการที่ว่านหางจระเข้เป็นสมุนไพรที่มีประโยชน์ต่อสุขภาพ และมีการบริโภคในรูปแบบ
ต่างๆ โดยเฉพาะในต่างประเทศ ในส่วนของประเทศไทยมีการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับการน าสมุนไพร   
ว่านหางจระเข้ไปใช้ประโยชน์ด้านอาหารเช่นเดียวกัน กล่าวคือ  
 จากศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมส้มผสมว่านหางจระเข้ของ นิรมล อุตมอ่าง และคณะ
(2539) พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างส้มและว่านหางจระเข้ คือ 50 : 50 โดยสูตรที่เหมาะสม
ของแยมคือใช้ ส้ม ร้อยละ 27.35 ว่านหางจระเข้ ร้อยละ 27.35 น้ าตาล ร้อยละ 44.7 กรดซิตริก ร้อยละ 0.3            
เพคติน ร้อยละ 0.3 น าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส มีคะแนนความชอบรวม 6.82 เมื่อน าไป
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคพบว่า ผู้บริโภคชอบแยมในระดับปานกลาง โดยผู้บริโภค ร้อยละ 96 
ยอมรับผลิตภัณฑ์และเต็มใจซื้อผลิตภัณฑ์แยมส้มผสมว่านหางจระเข้ และยังมีการพัฒนาแยมว่านหาง
จระเข้ผสมกระเจี๊ยบลดพลังงาน โดยใช้อัตราส่วนว่านหางจระเข้ร้อยละ  60 และน้ ากระเจี๊ยบร้อยละ 
40 สามารถเก็บไว้ที่ อุณหภูมิ 38 ± 2 องศาเซลเซียส ได้เป็นเวลา 14 วัน (ลลิตตา, 2550) 
นอกจากนั้นยังมีการพัฒนาแยมว่านหางจระเข้สามรส โดยใช้น้ ามะนาวสดและพริกเหลืองบดละเอียด
ในอัตราส่วนร้อยละ 20 และร้อยละ 3 ของน้ าหนักเนื้อว่านหางจระเข้ โดยได้รับการยอมรั บจาก
ผู้บริโภคมีคะแนนเฉลี่ยความชอบด้านรสชาติมากที่สุด คือ 3.47 รองลงมาได้แก่ ความชอบด้านสี และ
ความชอบรวมโดยมีคะแนนเฉลี่ย 3.43 และ 3.33 ตามล าดับ (ศุภกานต์ และจิระศักดิ์, 2544)  

http://เศรษฐกิจพอเพียง.net/
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 นอกจากผลิตภัณฑ์แยมแล้ว ว่านหางจระเข้ยังสามารถน าไปท าไอศกรีมและโยเกิร์ตได้อีกด้วย 
โดยจากการศึกษาไอศกรีมว่านหางจระเข้ของสมชัย และสมศักดิ์ (2539) โดยผสมว่านหางจระเข้
ปริมาณร้อยละ 25 โดยน้ าหนัก พบว่า ไอศกรีมผสมว่านในเนื้อวุ้นขนาด 5 มิลลิเมตร ใน icing sugar 
และเนื้อวุ้นสด มีความกลมกลืนของเนื้อไอศกรีมและรสชาติไม่ดี เมื่อเปรียบเทียบกับการใช้ว่านในรูป
น้ าวุ้น และเม่ือทดสอบความนิยมของผู้บริโภค พบว่า ไอศกรีมว่านกลิ่นใบเตย ได้รับคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุด (7.43) (ชอบปานกลางถึงชอบมาก) ซึ่งสูงกว่าคะแนนความชอบของไอศกรีมกะทิ (6.49) 
ไอศกรีม รสส้ม (6.45) (ชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง) และเชอร์เบตกลิ่นใบเตย (5.96) (เฉยๆ ถึงชอบ
เล็กน้อย) อย่างมีนัยส าคัญ (P<0.01) ในส่วนของโยเกิร์ต พบว่าการเติมวุ้นว่านหางจระเข้ในโยเกิร์ต 
นอกจากจะเป็นการเพ่ิมคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตแล้ว ยังไม่มีผลต่อการเจริญเติบโตของเชื้อ
แบคทีเรียกรดแลคติก ทั้งนี้เนื่องจากในเนื้อว่านมีน้ าเป็นองค์ประกอบมากถึง 99% จึงมีสารพวก
Antibacterialในปริมาณน้อยมาก เมื่อน าไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคชอบ
ผลิตภัณฑ์ในระดับปานกลางถึงน้อยมาก (ประศาสตร์ และคณะ , 2542) ยิ่งไปกว่านั้น การผสม             
ว่านหางจระเข้ลงไปในส่วนผสมโยเกิร์ต เปรียบเทียบกับโยเกิร์ตธรรมดาที่ท าจากนมผง เมื่อน าไปเก็บ
รักษาไว้เป็นเวลา 15 วัน ที่อุณหภูมิ 5 อาศาเซลเซียส พบว่า โยเกิร์ตที่ผสมว่านหางจระเข้จะมีคุณภาพ
ดีกว่าโยเกิร์ตธรรมดา (Lee and Hand-Yoon, 1997 อ้างถึงใน Ahlawat and Khatkar, 2011) 
 ส าหรับเครื่องดื่มสมุนไพรผสมว่านหางจระเข้ ปัจจุบันจะเห็นได้ว่าผู้บริโภคให้ความส าคัญใน
การดื่มเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพผสมว่านหางจระเข้มากขึ้น จากการศึกษาพบว่า มีการพัฒนาเครื่องดื่ม
ว่านหางจระเข้ผสมกีวี ประกอบด้วย ว่านหางจระเข้ ร้อยละ 14.70 กีวี ร้อยละ 11.03 น้ าผึ้ง ร้อยละ 
0.73 น้ าสะอาด ร้อยละ 75.53 เมื่อน าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าผู้บริโภคให้
คะแนนความชอบรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  โดยมีคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รส
หวาน รสเปรี้ยว และความชอบรวมที่ 7.97, 7.93,8.10,8.07และ8.10 ตามล าดับ ทั้งนี้ ผลการศึกษา
ยังพบว่าน้ าว่านหางจระเข้ผสมกีวีมีความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระได้ดีกว่าน้ าว่านหางจระเข้
ผสมน้ าองุ่นขาว (ปิยาภรณ์ และเกียรติศักดิ์, 2555) ส่วนเมธาวี สันติคุณากร (2551) ได้พัฒนาสูตร
ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้และเมล็ดแมงลักในน้ ามะตูม พบว่า สูตรที่เหมาะสมคือใช้ว่านหางจระเข้ 
ร้อยละ 13.86 เมล็ดแมงลัก ร้อยละ 32.80 และน้ ามะตูม ร้อยละ 53.31 เมื่อน าไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู้บริโภคชอบผลิตภัณฑ์ ในระดับเล็กน้อยถึงชอบปานกลาง นอกจากนั้นใน
ส่วนของเครื่องดื่มผสมเนื้อว่านหางจระเข้ ยังมีการศึกษาเพ่ิมเติมในส่วนของการใช้สารคงตัวในการ
กระจายตัวของวุ้นว่านหางจระเข้ในน้ าสมุนไพร เช่น การศึกษาปริมาณเจลแลนกัม และแคลเซียม            
แลคเตทต่อความคงตัวในการกระจายตัวของวุ้นว่านหางจระเข้ในน้ ากระเจี๊ยบ ซึ่งพบว่า การใช้              
เจลแลนกัม 0.06 % และแคลเซียมแลคเตทที่ 0.5, 0.65 และ 0.8% มีความเหมาะสมในการช่วย
รักษาความคงตัวในการกระจายตัวของวุ้นว่านหางจระเข้ในน้ ากระเจี๊ยบ รวมทั้งการพาสเจอร์ไรซ์ น้ ากระเจี๊ยบที่
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อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส 15 วินาที และเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 0-4 องศาเซลเซียส จะสามารถเก็บ
น้ ากระเจี๊ยบผสมวุ้นว่านหางจระเข้ได้ไม่น้อยกว่า 28 วัน โดยมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน
มาตรฐานก าหนด (พัชรา และคณะ, 2552) 
 ด้านผู้บริโภคในปัจจุบัน ซึ่งให้ความส าคัญกับการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพมาก
ขึ้น จากการศึกษาพฤติกรรมและทัศคติของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ (Health food) 
ในประเทศไทย พบว่า ผลการส ารวจพฤติกรรมผู้บริโภคและทัศนคติต่อผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพ
ในกลุ่มเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพ ได้แก่ เครื่องดื่มน้ าผลไม้พร้อมดื่ม เครื่องดื่มผลไม้ชนิดผงเครื่องดื่ม ชา
สมุนไพรและน้ าแร่ผสมวิตามิน จากผลการส ารวจโดยภาพรวมจะพบว่าผู้บริโภคกว่าร้อยละ  90 ชอบ
ดื่มเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพและมีทัศนคติที่ดีต่อเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในด้านคุณค่าทางโภชนาการที่จะ
ได้รับ และแรงจูงใจส าคัญที่ท าให้ผู้บริโภคเลือกที่จะดื่มเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพในครั้งแรกนอกจาก           
คุณค่าที่จะได้รับจากผลิตภัณฑ์คือรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่สวยงามดูทันสมัยสอดคล้องกับรสนิยมของ          
คนรุ่นใหม่ ส่วนอาหารเพ่ือสุขภาพส าเร็จรูปพบว่า แยมผลไม้เพ่ือสุขภาพมีผู้บริโภคที่ชอบรับประทาน
ในระดับมากที่สุดอยู่ที่ร้อยละ 3.76 และ ชอบมาก ร้อยละ 59.41 โดยช่องทางการซื้อผลิตภัณฑ์
อาหารเพ่ือสุขภาพส าเร็จรูปส่วนใหญ่จะซื้อผ่านร้านสะดวกซื้อและซูเปอร์มาร์เก็ตร้อยละ  25.75 และ 
25.27 รองลงมาจะซื้อจากไฮเปอร์มาร์เก็ตร้อยละ 17.42 ร้านขายของฝากร้อยละ 14.71 ร้านขายของช าทั่วไป              
ร้อยละ 7.84 ร้านในสถานีบริการน้ ามันร้อยละ 7.45 ถึงแม้ช่องทางการจ าหน่ายเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพที่ผู้บริโภค
เข้าถึงได้ง่ายที่สุดในการเลือกซื้อผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพส าเร็จรูป คือ  ร้านสะดวกซื้อ รองมาคือ
ซูเปอร์มาร์เก็ตและไฮเปอร์มาร์เก็ต แต่ช่องทางดังกล่าวผู้ผลิตรายย่อยอาจจะเข้าถึงได้ยาก จึงควร
พิจารณาช่องทางอ่ืนๆที่เข้าถึงง่าย เช่น ร้านเพ่ือสุขภาพ ศูนย์สุขภาพ ฟิตเนส โรงพยาบาล เป็นต้น 
ส าหรับแนวโน้มผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพในไทยในปี พ.ศ. 2557 คาดว่าจะมีมูลค่าอยู่ที่ 83,348 
ล้านบาท นอกจากนี้จากรายงานของ New Nutrition Business ได้ให้ข้อมูลที่เกี่ยวกับแนวโน้ม
ผลิตภัณฑ์อาหารเพ่ือสุขภาพโลกว่าต้องให้ความส าคัญกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่างๆ เช่น อาหาร
ฟังก์ชันจากธรรมชาติ (Natural Functional) เครื่องดื่มให้พลังงานเพ่ือสุขภาพ (Energy Health 
Drink) ผลิตภัณฑ์เพ่ือการควบคุมน้ าหนัก (Weight Wellness Products) เป็นต้น (นุชจรินทร์ เกตุนิล, 2557) 
จากการศึกษาของพรรณี กาญจนเสาวลักษณ์ (2547) พบว่า ลูกค้าที่บริโภคเครื่องดื่มน้ าสมุนไพรว่าน
หางจระเข้ ส่วนใหญ่นิยมบริโภคยี่ห้อทิปโก้ สควอซ และเรือนอัญชัน โดยบริโภคเป็นอาหารว่าง
ประเภทเครื่องดื่ม ซ่ึงด่ืมเปน็บางโอกาส แหล่งท่ีซ้ือเคร่ืองด่ืมคือห้างเทสโก้ โลตสั ความถ่ีในการบริโภค            
ไม่แน่นอนเป็นครั้งคราวไป นอกจากนั้นยังพบว่า ลูกค้าที่มีอายุแตกต่างกันเห็นว่าปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ 
ด้านราคา และช่องทางการจัดจ าหน่ายมีความส าคัญต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพรว่านหางจระเข้
แตกต่างกัน และรายได้ของลูกค้าที่แตกต่างกันเห็นว่าปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์มีความส าคัญต่อการบริโภค
เครื่องดื่มสมุนไพรว่านหางจระเข้แตกต่างกัน ส่วนระดับการศึกษาที่แตกต่างกันของลูกค้ามี
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ความส าคัญต่อการบริโภคเครื่องดื่มสมุนไพรว่านหางจระเข้ไม่แตกต่างกัน  และจากการศึกษาการ
ยอมรั บผลิ ตภัณฑ์ เ ค รื่ อ ง ดื่ ม น้ า ด อก อัญชั น ผสมน้ า ผึ้ ง ขอ ง  สุ ท ธิ พ ร  แล ะ เ กี ย ร ติ ศั ก ดิ์                   
(2555) พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 65 เป็นเพศหญิง ส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 20-29 ปี มีรายได้ ระหว่าง 
5,000-10,000 บาท ส่วนใหญ่เป็นนักเรียน/นักศึกษา ให้ยอมรับผลิตภัณฑ์น้ าดอกอัญชันผสมน้ าผึ้ง 
ร้อยละ 95 และร้อยละ 71 ต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 47 เห็นว่าเครื่องดื่มน้ าดอกอัญชันผสม
น้ าผึ้งบรรจุขวดขนาด 140 มิลลิลิตร ควรขายในราคา 6 บาท   
 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ นอกจากจะตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค แล้วยังเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับว่านหางจระเข้ เมื่อเปรียบเทียบกับการขาย
ส่งว่านหางจระเข้สดของเกษตรกร ซึ่งจากการศึกษาของส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร (2550) ของ
สมุนไพรว่านหางจระเข้ ในการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากการแปรรูปว่านหางจระเข้ พบว่าการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมจากการท าลูกเต๋าว่านหางจระเข้บรรจุกระป๋องนั้น ว่านหางจระเข้สดปริมาณ 1 กิโลกรัม 
ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 1.48 บาท คิดเป็นมูลค่า 1.48 บาท เมื่อน ามาแปรรูปจะได้เนื้อว่านหางจระเข้
ขนาดลูกเต๋า 0.45 กิโลกรัม ราคา 17.50 บาท หรือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับว่านหางจระเข้ กิโลกรัมละ 
16.02 บาท ส่วนการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากการท าเนื้อว่านหางจระเข้ปั่นเหลวบรรจุกระป๋อง เมื่อน ามา
แปรรูปจะได้เนื้อว่านหางจระเข้ปั่นเหลว 0.55 กิโลกรัม ราคา 11.67 บาท หรือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับ
ว่านหางจระเข้ กิโลกรัมละ 10.19 บาท และการสร้างมูลค่าเพ่ิมจากการท าน้ าว่านหางจระเข้บรรจุ
กระป๋อง เมื่อน ามาแปรรูปจะได้น้ าว่านหางจระเข้ 0.53 กิโลกรัม ราคา 13.80 บาท หรือสร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้กับว่านหางจระเข้ กิโลกรัมละ 12.32 บาท และในส่วนของต้นทุนและผลตอบแทนของ
ผู้ประกอบการค้าว่านหางจระเข้แปรรูป เป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้ผลดังนี้ 
 1. ลูกเต๋าว่านหางจระเข้บรรจุกระป๋อง 
    ค่าใช้จ่ายที่เกิดจากการด าเนินธุรกิจ ได้แก่ ค่าขนส่ง ค่าแรงงาน(ปอก) ค่าภาชนะบรรจุ ค่า
น้ าตาล และค่าใช้จ่ายอื่นๆ (ค่าน้ า, ค่าไฟ, ค่าแก๊ส ฯลฯ ) ส่วนเหลื่อมการตลาดระหว่างเกษตรกรและ
ผู้ประกอบการค้าลูกเต๋าว่านหางจระเข้ บรรจุกระป๋องเฉลี่ยกิโลกรัมละ 35.59 บาท โดยผู้ประกอบการ
เสียค่าใช้จ่ายการตลาดกิโลกรัมละ 23.23 บาท เป็นค่าน้ าตาลมากที่สุด เฉลี่ยกิโลกรัมละ 9.44 บาท คิดเป็นร้อยละ 
40.64 ของค่าใช้จ่ายของผู้ประกอบการ รองลงมาได้แก่ ค่าภาชนะบรรจุและค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ(ค่าน้ า            
ค่าไฟ ค่าแก๊ส ฯลฯ) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 8.33 และ 4.01 บาท หรือคิดเป็นร้อยละ 35.86 และ 17.26 
ตามล าดับ เมื่อพิจารณาผลตอบแทนในการค้าระหว่างเกษตรกร และผู้ประกอบการค้าลูกเต๋าว่านหาง
จระเข้บรรจุกระป๋อง พบว่า เกษตรกรได้รับผลตอบแทน กิโลกรัมละ 0.59 บาท คิดเป็น ร้อยละ 1.52 ของ
ราคาขายส่ง ส่วนผู้ประกอบการได้รับก าไรจากการค้า กิโลกรัมละ 12.36 บาท คิดเป็นร้อยละ 31.79 ของ
ราคาขายส่ง  
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 2. เนื้อว่านหางจระเข้ปั่นเหลวบรรจุกระป๋อง 
     ส่วนเหลื่อมการตลาดระหว่างเกษตรกรและผู้ประกอบการค้าเนื้อว่านหางจระเข้ปั่นเหลว
บรรจุกระป๋องเฉลี่ยกิโลกรัมละ 18.52 บาท โดยผู้ประกอบการเสียค่าใช้จ่ายการตลาดกิโลกรัมละ 
16.88 บาท เป็นค่าน้ าตาลมากที่สุด เฉลี่ยกิโลกรัมละ 7.73 บาท คิดเป็นร้อยละ 45.79 ของค่าใช้จ่าย
ของผู้ประกอบการ รองลงมาได้แก่ ค่าภาชนะบรรจุ และค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ(ค่าน้ า ค่าไฟ ค่าแก๊ส ฯลฯ) 
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 6.82 และ1.03 บาท หรือคิดเป็นร้อยละ 45.79 และ 6.10 ตามล าดับ เมื่อพิจารณา
ผลตอบแทนในการค้าระหว่างเกษตรกร และผู้ประกอบการค้า เนื้อว่านหางจระเข้ปั่นเหลวบรรจุ
กระป๋องจะเห็นได้ว่าเกษตรกรได้รับผลตอบแทน กิโลกรัมละ 0.59 บาท คิดเป็นร้อยละ 2.78 ของ
ราคาขายส่ง ส่วนผู้ประกอบการได้รับก าไรจากการค้า กิโลกรัมละ 1.64 บาท คิดเป็นร้อยละ 7.73 
ของราคาขายส่ง  
 3. น้ าว่านหางจระเข้บรรจุกระป๋อง 
     ส่วนเหลื่อมการตลาดระหว่างเกษตรกรและผู้ประกอบการค้าน้ าว่านหางจระเข้บรรจุ
กระป๋องเฉลี่ยกิโลกรัมละ 23.24 บาท โดยผู้ประกอบการเสียค่าใช้จ่ายการตลาด กิโลกรัมละ14.86 
เมื่อพิจารณาผลตอบแทนในการค้าระหว่างเกษตรกร และผู้ประกอบการค้า น้ าว่านหางจระเข้บรรจุ
กระป๋องพบว่า เกษตรกรได้รับผลตอบแทน กิโลกรัมละ 0.59 บาท คิดเป็นร้อยละ 2.27 ของราคาขาย
ส่ง ส่วนผู้ประกอบการได้รับก าไรจากการค้า กิโลกรัมละ 8.38 บาท คิดเป็นร้อยละ 32.19 ของราคา
ขายส่ง (ส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร, 2550) 
 นอกจากนั้นในประเทศอินโดนีเซีย มีการศึกษาทดลองการด าเนินธุรกิจของนักศึกษาใน
การท าน้ าว่านหางจระเข้พร้อมดื่ม โดยการล้างว่านหางจระเข้เคล้าเกลือ ล้างเพ่ือขจัดสาร aloin และ
ช่วยลดความขมของว่านหางจระเข้ จากนั้นน าไปล้างด้วยน้ าเปล่า แล้วน าไปลวก ที่อุณหภูมิ 90 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที พักไว้ให้สะเด็ดน้ าแล้วน าไปบดให้ละเอียด น าไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ เช่น 
น้ าตาล เลมอน บรรจุขวดจ าหน่าย  โดยมีต้นทุนการผลิตทั้งสิ้น 217,950 รูเปียอินโดนีเซีย มีรายได้
จากการจ าหน่าย 345,000 รูเปียอินโดนีเซีย และก าไร 127,050 รูเปียอินโดนีเซีย คิดเป็นร้อยละ 
58.29 ของต้นทุนการผลิต  (Srianta and Trisnawati, 2010)  
 จากผลการวิจัยที่ได้ศึกษามาจะเห็นได้ว่า การแปรรูปว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร
และเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพสามารถท าได้หลายผลิตภัณฑ์ ขึ้นอยู่กับศักยภาพของผู้ผลิต ซึ่งในส่วนของ
เกษตรกรผู้ปลูกว่านหางจระเข้ ก็สามารถท าได้โดยใช้ภูมิปัญญาในการปลูกว่านหางจระเข้มาเพ่ือ
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ ภายใต้แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ที่ชุมชนสามารถท าได้โดยการแปรรูปจาก
ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ในท้องถิ่นเป็นหลัก หลีกเลี่ยงการใช้สารเคมี ใช้เครื่องมือและอุปกรณ์ที่หาได้ง่ายและ
ลงทุนไม่สูงมาก รวมทั้งมีวิธีการปฏิบัติที่ท าได้ง่ายไม่ซับซ้อน เช่น การศึกษาของ อุไรวรรณ และชูศักดิ์ 
(2552) ซึ่งการด าเนินโครงการวิจัยตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงเกี่ยวกับการใช้ประโยชน์จากพืช
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สมุนไพรในท้องถิ่นเพ่ือแปรรูปเป็นอาหาร เครื่องส าอาง น้ ายาท าความสะอาด และกิจกรรม
นันทนาการของกลุ่มแม่บ้านหมู่ที่ 3 ต าบลท่าช้าง อ าเภอบางกล่ า จังหวัดสงขลา มีการน าพืชในท้องถิ่น
มาแปรรูปโดยการท าเครื่องดื่มเพ่ือสุขภาพจากมะยมซึ่งได้รับการยอมรับในผลิตภัณฑ์ร้อยละ 70.13 โดยเป็น
ผลิตภัณฑ์ที่น าไปใช้จัดงานภายในชุมชนเพ่ือลดค่าใช้จ่ายเวลาจัดงานเลี้ยง การท าไอศกรีมจ าปาดะ 
ได้รับการยอมรับ ร้อยละ 84.7 และการท าเค้กจากลูกตาลได้รับการยอมรับ ร้อยละ 81 ซึ่งผลิตภัณฑ์
ทั้ง 2 ชนิดนี้ สามารถน าไปใช้เฉพาะช่วงเทศกาลนอกจากนั้นการท าข้าวเกรียบฟักทอง ได้รับการ
ยอมรับ ร้อยละ 76.51 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้ช่วงเทศกาลและใช้ในครัวเรือน ซึ่งหากชุมชนสามารถน า
สมุนไพรในท้องถิ่นมาพัฒนาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์แล้ว นอกจากจะช่วยแก้ปัญหาเรื่องราคาของ
ผลิตภัณฑ์ตกต่ า หรือการมีผลิตภัณฑ์มากเกินความต้องการแล้ว ยังช่วยให้ชุมชนมีรายได้เสริม อีกทาง
หนึ่ง  
 



บทที่ 3 
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

 การวิจัยนี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research ; 
PAR) ซึ่งเน้นการศึกษาปัญหาชุมชน โดยมีประชาชนที่เป็นกลุ่มแม่บ้าน รวมทั้งองค์กรต่างๆที่เกี่ยวข้อง
ในชุมชนเป็นศูนย์กลาง ในการหาแนวทางในการแก้ไขปัญหา และการให้กลุ่มแม่บ้านและภาคีเครือข่าย
ในชุมชน มีส่วนร่วมในการด าเนินงานและแก้ไขปัญหาในทุกขั้นตอน  (สิทธิณัฐ ประพุทธนิติสาร, 2547) โดยเน้น
เก็บข้อมูลด้วยการประชุมระดมความคิดเห็น การประชุมกลุ่มย่อย สัมภาษณ์แบบเจาะลึก การทดลอง 
การเก็บแบบสอบถาม เพ่ือมุ่งเน้นพัฒนาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหาง
จระเข้พืชสมุนไพรท้องถิ่นเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม ตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงโดยเริ่มเก็บข้อมูล ตั้งแต่
เดือนพฤศจิกายน พ.ศ. 2556 ถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2558 ในพ้ืนที่บ้านป่าเสลา เขานกกระจิบ          
หมู่ 8 ต าบลทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ซึ่งเป็นหมู่บ้านที่มีการปลูกพืชสมุนไพรว่านหางจระเข้
มากที่สุดในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ โดยมีการด าเนินวิจัยแบ่งเป็น 5 ขั้นตอนดังนี้คือ 
   1. การศึกษาบริบทของชุมชนและภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจาก 
ว่านหางจระเข้ โดยการเก็บข้อมูลเชิงคุณภาพ จากการประชุม การสัมภาษณ์ การสนทนากลุ่มย่อย  
    - กลุ่มแม่บ้าน ศึกษาเกี่ยวกับการปลูกว่านหางจระเข้ การจ าหน่ายผลผลิต แหล่ง
จ าหน่าย ต้นทุน และรายได้จากการผลิต ปัญหาอุปสรรคในการด าเนินงาน ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการ
ประกอบอาหารจากว่านหางจระเข้ ความต้องการและการใช้ประโยชน์จากว่านหางจระเข้ในด้าน
อาหาร  
    - เจ้าหน้าที่เกษตร ศึกษาเกี่ยวกับระบบการให้ความช่วยเหลือในเรื่องผลผลิตทาง
การเกษตร การส่งเสริมการพัฒนาอาชีพของกลุ่มแม่บ้านในชุมชน ระบบการให้บริการ บทบาท            
การประสานความร่วมมือ และปัญหาอุปสรรคในการด าเนินงาน  
    - กลุ่มเจ้าหน้าที่ และผู้น าองค์กรส่วนท้องถิ่น เช่น องค์การบริหารส่วนต าบล เทศบาล 
ผู้ใหญ่บ้าน กรรมการหมู่บ้าน ศึกษาเกี่ยวกับการดูแลให้ความช่วยเหลือ สนับสนุน การใช้ทรัพยากร 
ในหมู่บ้านให้เกิดประโยชน์รวมทั้งเสริมสร้างรายได้ เพ่ือคุณภาพชีวิตที่ดีภายในชุมชน  
 2. การพัฒนาอาหารจากว่านหางจระเข้   
            2.1 ประชุมเพ่ือคัดเลือกรายการอาหารที่ต้องการพัฒนาร่วมกับกลุ่มแม่บ้าน ผู้น า
ชุมชนประกอบด้วย ผู้ใหญ่บ้าน ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้าน สมาชิกองค์การบริหารส่วนต าบลประจ าหมู่บ้าน 
เกษตรต าบลหัวหิน และเจ้าหน้าที่จากองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ รวมทั้งสิ้น จ านวน 20 คน เพ่ือ
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เปิดโอกาสให้ทุกภาคส่วนมีส่วนร่วมในการคัดเลือกหรือเสนอแนะรายการอาหารที่จะพัฒนาตามความ
เหมาะสมและความต้องการของกลุ่มแม่บ้านและชุมชน  
            2.2 วิเคราะห์และคัดเลือกรายการอาหารที่ได้จากการประชุม เพ่ือน าไปทดลองสูตร
อาหารจ านวน 20 รายการ 
   2.3 พัฒนาสูตรอาหารจากว่านหางจระเข้ โดยใช้วิธีการพัฒนาสูตรแบบไม่มีรูปแบบ
การวางแผนการทดลองที่ไม่แน่นอน ใช้วิธีการลองผิดลองถูก แล้วเปลี่ยนเครื่องปรุงหรือส่วนผสมทีละ
อย่าง (Stepwise Technique) (ศิริลักษณ ์ สินธวาลัย, 2544)  
  2.4 ประเมินผลคุณภาพของอาหารแต่ละต ารับ โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัส
จากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร อาจารย์ นักวิจัยชุมชน รวมทั้งผู้รู้ในชุมชน ต ารับละ 20 คน โดยใช้แบบ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส (ศิริลักษณ์  สินธวาลัย, 2544) เพ่ือประเมินรสชาติและลักษณะ
ของอาหาร 
  2.5 วิเคราะห์ผลการประเมินคุณภาพอาหารแต่ละต ารับ แล้วน าไปประกอบอาหาร
เพ่ือให้กับประชาชนทั่วไปและนักท่องเที่ยวประเมินการยอมรับอาหาร 
  2.6 ประเมินการยอมรับอาหารจากผู้บริโภคซึ่งเป็นนักท่องเที่ยวและประชาชนทั่วไป 
ต ารับละ 100 คน โดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ 
รวมทั้งความต้องการซื้อผลิตภัณฑ์ แล้วน าแบบสอบถามมาประมวลผล และวิเคราะห์ข้อมูล  
 3. ค านวณต้นทุนการผลิตอาหารจากว่านหางจระเข้  แต่ละรายการเพ่ือศึกษาถึงมูลค่า        
ที่เพ่ิมข้ึนจากผลิตภัณฑ์ (เปรียบเทียบการขายส่งโรงงาน) 
 4. การจัดเวทีการแลกเปลี่ยนเรียนรู้เกี่ยวกับการแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ 
  จัดประชุมเชิงปฏิบัติการผู้ร่วมโครงการให้กับชาวบ้าน ผู้น าชุมชนได้แก่ ผู้ใหญ่บ้าน ผู้ช่วย
ผู้ใหญ่บ้าน สมาชิกองค์การบริหารส่วนต าบลภายในหมู่บ้าน เจ้าหน้าที่เกษตรต าบลหัวหิน เจ้าหน้าที่
จากองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ ในการแลกเปลี่ยนเรียนรู้กิจกรรมการแปรรูปอาหารจากว่านหาง
จระเข ้โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมทั้งสิ้น 31 คน 
 5. การถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับประชาชนและบุคคลทั่วไป 
   จัดการฝึกอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจาก
ว่านหางจระเข้ ประกอบด้วย ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน ว่านหางจระเข้
ในน้ าเมล่อน ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ แยมว่านหางจระเข้ สับปะรด ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ วุ้นกะทิ
ว่านหางจระเข้ ที่พัฒนาเรียบร้อยแล้วให้กับประชาชนที่สนใจ จ านวน 4 รุ่นๆ ละ 20 คน ในระหว่าง
วันที่ 20-27 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 
 
 



38 
 

     รุ่นที่ 1 ณ ที่ท าการหมู่บ้านไทรงาม ต าบลหนองพลับ  อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
  รุ่นที่ 2 ณ ที่ท าการองค์การบริหารส่วนต าบลหินเหล็กไฟ ต าบลหินเหล็กไฟ  อ าเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 
  รุ่นที่ 3 ณ ที่ท าการหมู่บ้านหนองกระทุ่ม ต าบลหนองพลับ  อ าเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 
 รุ่นที่  4 ณ ที่ท าการหมู่บ้านดอนเสือหมอบ ต าบลทับใต้  อ าเภอหัวหิน จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 

 
3.1 ประชำกรและกลุ่มตวัอย่ำง  
 
 3.1.1 ประชากร ประชากรที่ใช้ในการวิจัยแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มประกอบด้วย  
  1. กลุ่มแม่บ้าน ผู้น าชุมชน เกษตรต าบล เจ้าหน้าที่จากองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้  
  2. ประชาชนทั่วไป และนักท่องเที่ยว  
 3.1.2 กลุ่มตัวอย่าง กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการเก็บข้อมูล แบ่งออกเป็น  
  1. ผู้ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ประกอบด้วย กลุ่มแม่บ้าน ผู้น าชุมชน 
เกษตรต าบล เจ้าหน้าที่จากองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ านวน 20 คน  
  2. ประชาชนทั่วไปและนักท่องเที่ยว จ านวน 2000 คน โดยวิธีการทดสอบในที่
สาธารณะ (Central location test) สุ่มตัวอย่างโดยไม่อาศัยความน่าจะเป็น (Non -probability) 
แบบสะดวก (Convenience sampling)  
  

3.2 ข้อมูลและแหล่งข้อมลู 
  1. ข้อมูลปฐมภูมิ (primary data) เป็นข้อมูลที่จากการวิจัยภาคสนาม เพ่ือศึกษา 
ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์จากว่านหางจระเข้ในการประกอบอาหาร 
  2. ข้ อ มู ล ทุ ติ ย ภู มิ  (secondary data) เ ป็ น ข้ อ มู ล จ า ก ก า ร วิ จั ย เ อ ก ส า ร 
(documentary research) ได้จากการค้นคว้าเอกสาร ต ารา บทความทางวิชาการ และผลงานวิจัย
ต่างๆ ที่เก่ียวข้อง 
 
 
 
 



39 
 

3.3 กำรเลือกพื้นที่ศึกษำ 
  พ้ืนที่ที่ผู้วิจัยเลือกศึกษาในครั้งนี้คือ กลุ่มแม่บ้านป่าเสลา เขานกกระจิบ หมู่ 8 ต าบล
ทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ซึ่งเป็นพ้ืนที่ทีม่ีการปลูกว่านหางจระเข้มากที่สุดในจังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ 
   

3.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง/เก็บข้อมูล 
  ห้องปฏิบัติการครัวสาขาวิชาการโรงแรม คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและ              
การท่องเที่ยว และหมู่ 8 บ้านป่าเสลา เขานกกระจิบ ต าบลทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
 

3.5  วัสดุ อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในกำรวิจัย 
 

3.5.1 การศึกษาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้   
        เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษาเป็นการสัมภาษณ์แบบมีแนวค าถาม (Interview guides) 

เครื่องมือที่ใช้ในการศึกษา คือแบบสัมภาษณ ์จ านวน 3 ชุด นอกจากนี้จะมีการใช้เครื่องช่วยบันทึกการสัมภาษณ์  
รวมทั้งวัสดุ อุปกรณ์ในการบันทึกการสัมภาษณ์ ได้แก่ กล้องถ่ายรูป เครื่องบันทึก สมุด เพ่ือให้เก็บ
รายละเอียดได้ครบถ้วนที่สุด  
 1.  แบบสัมภาษณ์ชุดที่ 1  ส าหรับกลุ่มแม่บ้าน ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับการปลูก  
ว่านหางจระเข้ การจ าหน่ายผลผลิต แหล่งจ าหน่าย ต้นทุน และรายได้จากการผลิต ปัญหาอุปสรรคใน
การด าเนินงาน ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการประกอบอาหารจากว่านหางจระเข้ ความต้องการและการใช้
ประโยชน์จากว่านหางจระเข้ในด้านอาหาร  
 2. แบบสัมภาษณ์ชุดที่ 2 ส าหรับเจ้าหน้าที่เกษตร ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับความ
รับผิดชอบในการดูแลเกษตรกรผู้ปลูกว่าน การให้ความช่วยเหลือในเรื่องผลผลิตทางการเกษตร การ
ส่งเสริมการพัฒนาอาชีพของกลุ่มแม่บ้านในชุมชน ระบบการให้บริการ ปัญหาอุปสรรคในการ
ด าเนินงาน  

 3.  แบบสัมภาษณ์ชุดที่ 3 ส าหรับกลุ่มเจ้าหน้าที่ และผู้น าองค์กรส่วนท้องถิ่น ได้แก่ 
เจ้าหน้าที่องค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ เจ้าหน้าที่เกษตรต าบลหัวหิน ผู้ใหญ่บ้าน กรรมการหมู่บ้าน 
ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับการดูแลให้ความช่วยเหลือ สนับสนุน การใช้ทรัพยากรในหมู่บ้านให้เกิด
ประโยชน์รวมทั้งเสริมสร้างรายได้ เพ่ือคุณภาพชีวิตที่ดีภายในชุมชน  
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3.5.2 การพัฒนาอาหารจากว่านหางจระเข้   
         การพัฒนาอาหารจากว่านหางจระเข้ มีการใช้วัสดุ อุปกรณ์ รวมทั้งเครื่องมือต่างๆ 
ดังนี้ 
 1. วัสดุ อุปกรณ์ในการทดลองสูตรอาหาร 
 1.1 วัตถุดิบ  
  

1) ว่านหางจระเข้ 19) น้ าตาลทราย  
2) สับปะรด 20) น้ าตาลปิ๊บ 
3) มะม่วงหาวมะนาวโห่ 21) น้ าตาลกรวด 
4) ใบเตย 22) น้ าเชื่อมเข้มข้นกลิ่นทับทิม 
5) ดอกอัญชัน 23) น้ าเชื่อมเข้มข้นกลิ่นแคนตาลูป 
6) ตะไคร้ 24) น้ าเชื่อมเข้มข้นกลิ่นลิ้นจี่ 
7) มะนาว 25) เพคติน 
8) ดอกลีลาวดี 26) กลูโคสไซรัป (แบะแซ) 
9) ดอกมะลิ 27) แป้งมัน 
10) กะทิ 28) แป้งข้าวเจ้า 
11) น้ าสับปะรด 29) แป้งท้าวยายม่อม 
12) วิบปิ้งครีม 30) ถุงพลาสติก 
13) ไข่ไก่ 31) ถุงชา 
14) ใบโหระพา 32) ขวดพลาสติก 
15) ถั่วลิสง 33) ขวดแก้ว 
16) เกลือ 34) ถ้วยพลาสติก 
17) กาแฟผง 35) กระดาษว่าว กระดาษแก้ว 
18) ผงวุ้น  
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 1.2 อุปกรณ์  
 

1) เตาแก๊ส  11) ถ้วยตวง ช้อนตวง 
2) หม้อเคลือบ 12) เครื่องชั่งน้ าหนักอาหาร 
3) อ่างผสม 13) เครื่องปั่นไอศกรีม 
4) ถาด 14) เครื่องปั่นน้ าผลไม้ 
5) มีด 15) ผ้าขาวบาง 
6) เขียง 16) เครื่องปั่นน้ าผลไม้ 
7) กระชอน 17) เครื่องปั่นไอศกรีม 
8) กระทะ 18) เตาแก๊ส 
9) ทัพพี  
10) พายไม้  

 
 2. แบบประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส เพ่ือประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ผ่าน
การทดลองสูตรแล้ว ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ ความชอบรวม ของผู้ประเมินที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale)  
 3. แบบสอบถามความพึงพอใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์ เพ่ือประเมินความพึงพอใจของ
ผู้บริโภค ประกอบด้วยข้อมูล 3 ส่วน คือ ส่วนที่ 1 เป็นข้อมูลพ้ืนฐานทั่วไป ประกอบด้วย เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน ส่วนที่ 2 เป็นข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค
ผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้  ประกอบด้วย ประสบการณ์ในการบริโภค ความถี่ในการบริโภค เหตุผล
ในการบริโภค เวลาในการบริโภคและสถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์ และส่วนที่ 3 ประกอบด้วยค าถามเกี่ยวกับ
ความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย ระดับความพึงพอใจการผลิตภัณฑ์ด้าน 
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รส ความชอบรวม  การยอมรับผลิตภัณฑ์ ราคาที่เหมาะสม และสถานที่
จ าหน่าย เป็นต้น  
 
 3.5.3 การถ่ายทอดองค์ความรู้ 

        แบบประเมินผลโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ : การแปรรูป
สมุนไพรว่านหางจระเข้ แบ่งออก เป็น 2 ตอน  ตอนที่ 1 เป็นข้อมูลทั่วไป ประกอบด้วย เพศ อายุ 
ระดับการศึกษา อาชีพ และรายได้ต่อเดือน ตอนที่ 2  เป็นข้อมูลระดับความพึงพอใจต่อการเข้าร่วม
โครงการ ประกอบด้วย ด้านการต้อนรับและลงทะเบียน ด้านรูปแบบการจัดอบรม ด้านวิทยากร ด้านสถานที่             
ด้านเจ้าหน้าที่ ด้านกระบวนการ ด้านประโยชน์ที่ได้รับและความพึงพอใจโดยรวม 
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3.6 วิธีกำรเก็บรวบรวมข้อมูล 
  
 ผู้วิจัยมีวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล จากการทบทวนเอกสาร ต าราวิชาการ งานวิจัยต่างๆ  ที่เกี่ยวข้อง 
รวมทั้งมีการรวบรวมข้อมูลต่างๆ ดังนี้   
 1. การศึกษาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้ รวบรวม
ด้วยการระดมความเห็น โดยเปิดเวทีชาวบ้านเพ่ือระดมความเห็นเกี่ยวกับพืชสมุนไพรและการใช้
ประโยชน์ การสนทนากลุ่มย่อย การสัมภาษณ์เชิงลึก การสาธิต และการส ารวจพ้ืนที่ร่วมกับชาวบ้าน 
นักเรียน นักศึกษา โดยมีการบันทึกและถ่ายภาพประกอบ 
 
 2. การพัฒนาอาหารจากว่านหางจระเข้   
 2.1 การพัฒนาสูตร 
  2.1.1 การเตรียมว่านหางจระเข้ 
         เลือกใบว่านหางจระเข้ที่มีน้ าหนักอย่างน้อย 700-1000 กรัม เนื้อแน่น แข็ง 
น าไปล้างให้สะอาด จากนั้นตัดส่วนโคนของใบออก แล้วน าไปปอกเปลือกออก โดยให้เหลือส่วนที่เป็น
ท้องใบ หรือหน้าใบไว้ จากนั้นน ามากรีดให้เป็นเส้นๆ ตามความยาวและความกว้างของใบ (ความกว้าง
ขึ้นอยู่กับขนาดเนื้อว่านหางจระเข้ตามต้องการ) จากนั้นน าไปแล่ออกเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าตามความ
หนาของใบว่านหางจระเข้ จะได้เนื้อว่านหางจระเข้ แล้วน าไปล้างในน้ าสะอาดด้วยวิธีล้างน้ าไหล จน
หมดเมือก จะได้เนื้อว่านหางจระเข้ใส ไม่มีเมือก ก่อนน าไปใช้ท าผลิตภัณฑ์ต่อไป   
  2.1.2 การลวกว่านหางจระเข้ 
         การลวกว่านหางจระเข้  ใช้น้ าประมาณ 1 ส่วน ต่อเนื้อว่านหางจระเข้ 3 ส่วน 
โดยน าน้ าไปตั้งไฟ พอน้ าเริ่มมีฟองอากาศเล็กน้อย (น้ าเดือดไมม่าก) ใส่ว่านลงไปคนให้เข้ากัน จับเวลา 
แล้วยกลงพักไว้ให้สะเด็ดน้ า 
  2.1.3 การทดลองสูตร 
         ทดลองสูตรโดยการปรับจากที่ชุมชนเคยท าและพัฒนาสูตรใหม่จากความ
ต้องการของชุมชน ด้วยการลองผิดลองถูก และศึกษาจากต ารา เอกสารงานวิชาการ งานวิจัยที่
เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ที่ต้องการและน ามาปรับส่วนผสมให้เหมาะสม 
 2.2 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยน าตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้แล้วใส่ใน
ภาชนะท่ีเหมาะสม น าไปให้ผู้ประเมินชิม และให้คะแนน โดยก่อนการประเมิน ผู้วิจัยจะแนะน าวิธีการ
ประเมินให้ผู้ประเมินทราบถึงวิธีการประเมิน และหลังการประเมินผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด ผู้ประเมิน
ต้องดื่มน้ าเปล่าทุกครั้ง ก่อนการประเมินผลิตภัณฑ์ตัวต่อไป  
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 2.3 ความพึงพอใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์ โดยการน าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างครั้งละ 1 ผลิตภัณฑ์ 
ไปให้ประชาชนทั่วไปรวมทั้งนักท่องเที่ยวตามสถานที่ต่างๆ ในเขตอ าเภอหัวหินประเมิน พร้อมทั้งตอบ
แบบสอบถาม ดังนี้ 
  2.3.1 ชายหาดหัวหิน    20 ผลิตภัณฑ์ ๆ ละ 20 คน  
  2.3.2 วัดห้วยมงคล  20 ผลิตภัณฑ์ ๆ ละ 20 คน 
  2.3.3 ตลาดนัดไดโนเสาร์  20 ผลิตภัณฑ์ ๆ ละ 20 คน 
  2.3.4 ตลาดนัดหัวนา  20 ผลิตภัณฑ์ ๆ ละ 20 คน 
  2.3.5 ตลาดนัดชุมชนบ่อนไก่ 20 ผลิตภัณฑ์ ๆ ละ 20 คน 
 3. การถ่ายทอดองค์ความรู้ให้กับประชาชนและบุคคลทั่วไป รวบรวมข้อมูลจากแบบประเมิน
ความพึงพอใจในการรับบริการ 
 
3.7 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 

 3.7.1 ขัน้ตอนการวิเคราะห์ข้อมูล 
         1. ตรวจสอบข้อมูล ตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล และความเป็นเอกภาพของ
ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถาม แบบประเมิน และแบบการทดลองชิม  
         2. จัดท าข้อมูล เตรียมข้อมูลที่ได้จากการเก็บรวบรวมเพ่ือน าไปวิเคราะห์ด้วยโปรแกรม
ส าเร็จรูปทางคอมพิวเตอร์  
 

 3.7.2 การแจกแจงข้อมูล 
         1. ข้อมูลการประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส ของผลิตภัณฑ์แต่ละด้าน
ประกอบด้วย ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม โดยใช้วิธีการให้คะแนนความชอบ
ต่อผลิตภัณฑ์ แต่ละด้านตั้งแต่ 1 ถึง 9 (9-point hedonic scale) มีเกณฑ์ในการพิจารณา ดังนี้ 
 1 เท่ากับ ไม่ชอบมากที่สุด 
 2 เท่ากับ ไม่ชอบมาก 
 3 เท่ากับ ไม่ชอบปานกลาง 
 4 เท่ากับ ไม่ชอบน้อย 
 5 เท่ากับ เฉยๆ  
 6 เท่ากับ ชอบน้อย 
 7 เท่ากับ ชอบปานกลาง 
 8 เท่ากับ ชอบมาก 
 9 เท่ากับ ชอบมากที่สุด 
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 2. ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ และข้อมูล
ความพึงพอใจของผู้รับบริการในการเข้าร่วมกิจกรรมการถ่ายทอดองค์ความรู้ ใช้เกณฑ์ มาตราส่วน
ประมาณค่า (Rating Scales) ตามวิธีการลิเคอร์ท (Likert) โดยก าหนดมาตราส่วนไว้ 5 ระดับ ดังนี้  
 5 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด  
 4 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก  
 3 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ ปานกลาง  
 2 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย  
 1 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด  
  
 การแปลผลค่าเฉลี่ยความพึงพอใจใช้เกณฑ์การวัดระดับความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
ของผู้บริโภค และผู้เข้าอบรม ตามเกณฑ์ของกัลยา วานิชย์บัญชา (2549) ดังนี้  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.21-5.00 หมายถึง ระดับความ พึงพอใจมากที่สุด  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ มาก  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.61-3.40 หมายถึง ระดับความ พึงพอใจปานกลาง  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อย  
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจ น้อยที่สุด 
 
 3.7.3 สถิติในการวิเคราะห์ข้อมูล มีดังต่อไปนี้  
 1. ค่าร้อยละ (Percentage)  
 2. ค่าเฉลี่ย (Mean)  
 3. ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation: S.D) 
 
3.8 กำรค ำนวณต้นทุนของผลิตภัณฑ์ 
 ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ แบ่งออกเป็น 3 กลุ่มหลักๆ ประกอบด้วย ต้นทุนวัตถุดิบ ต้นทุน
แรงงาน และต้นทุนค่าโสหุ้ย (ค่าแก๊ส ค่าน้ า ค่าไฟฟ้า) โดยมีวิธีการดังนี้ 
 1. การค านวณต้นทุนวัตถุดิบ ค านวณจากปริมาณของวัตถุดิบที่ใช้จริงในการผลิตผลิตภัณฑ์  
1 ชนิด ต่อ 1 สูตร ได้จากการค านวณจากปริมาณวัตถุดิบที่ใช้ คูณกับ ราคาวัตถุดิบต่อหน่วย หารด้วย
ปริมาณต่อหน่วย 
 
  ต้นทุนวัตถุดิบ = ปริมาณวัตถุดิบที่ใช้ (กรัม) X ราคาต่อหน่วย (บาท) 
                          ปริมาณต่อหน่วย (กรัม) 
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 2. การค านวณต้นทุนแรงงาน ค านวณจาก ชั่วโมงการท างาน โดยใช้อัตราค่าแรงงานขั้นต่ า 
300 บาท ต่อวัน (8 ชั่วโมง) (กระทรวงแรงงาน, 2557) 
   
  ต้นทุนแรงงาน  =   ชั่วโมงการท างาน X 300 
                             8  
 3. การค านวณค่าแก๊สหุงต้ม ค านวณจากอัตราการใช้แก๊สหุงต้ม ของกระทรวงพลังงาน คือ 
แก๊ส 0.4 กิโลกรัม ใช้ได้ 2 ชั่วโมง หรือ 1 กิโลกรัม ใช้ได้ 5 ชั่วโมง (ส านักงานนโยบายและแผน
พลังงาน, 2558) ค านวณจากแก๊สถังเล็ก น้ าหนัก 15 กิโลกรัม ถังละ 400 บาท ใช้ได้ 75 ชั่วโมง 
 
   
  ต้นทุนค่าแก๊ส  =   ชั่วโมงที่ใช้แก๊ส X 400 
                             75  
 
 4. การค านวณค่าไฟฟ้า ค านวณจากอุปกรณ์ไฟฟ้าที่ใช้ในการผลิต โดยค านวณจากขนาดวัตต์
ของเครื่อง คูณ จ านวนชั่วโมงที่ใช้  หาร 1,000 ได้ จ านวนหน่วยที่ใช้ และน าจ านวนหน่วยที่ใช้ไปคูณ
กับอัตราค่าใช้ไฟฟ้าต่อหน่วยของการไฟฟ้าส่วนภูมิภาค (ส านักงานนโยบายและแผนพลังงาน, 2558)  
 
  จ านวนหน่วยไฟฟ้าที่ใช้=      ขนาดวัตต์  X จ านวนชั่วโมงท่ีใช้       
          1000  
  
 
  ต้นทุนค่าไฟฟ้า  = จ านวนหน่วยไฟฟ้าที่ใช้ x ราคาต่อหน่วย 
  
 อุปกรณ์ไฟฟ้าที่น ามาใช้ในการค านวณค่าไฟฟ้า 
 1. เครื่องปั่นน้ าผลไม้ ยี่ห้อ Magic bullet blender 220-240 v 200 w 
 2. เครื่องปั่นไอศกรีม ยี่ห้อ Princess 220-240 v 150 w 
 3. ตู้เย็น 600 W 
 4. เครื่องซีลด้วยมือกด PFS-200  310 w 
     อัตราค่าไฟฟ้าต่อหน่วย ใช้เกณฑ์ค่าไฟฟ้าที่ใช้ภายในหมู่บ้าน โดยเฉลี่ย ยูนิตละ 3.50 บาท  
 5. การค านวณค่าน้ าประปา ค านวณจากการประมาณการค่าเฉลี่ยการใช้น้ าในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 1 ชนิด และเปรียบเทียบหาสัดส่วน ส าหรับผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ ต่อไป โดยค านวณ
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จากการท าน้ าว่านหางจระเข้ของกลุ่มแม่บ้าน โดยท าน้ าว่านหางจระเข้จากว่านหางจระเข้ 100 
กิโลกรัม ได้น้ าว่านหางจระเข้ ประมาณ 434 ขวด ใช้น้ า 2 ยูนิต ยูนิตละ 5 บาท คิดเป็นค่าน้ าต่อ
หน่วยการผลิต เท่ากับ 0.02 บาท  (10/434) และน าไปใช้ในการค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์
ว่านหางจระเข้ทุกรายการ 
 ค่าน้ าแข็งส าหรับแช่ขวดในการท าน้ าว่านหางจระเข้ ค านวณจากการท าน้ าว่านหางจระเข้ 
ของกลุ่มแม่บ้าน โดยท าน้ าว่านหางจระเข้จากว่านหางจระเข้ 100 กิโลกรัม ได้น้ าว่านหางจระเข้ 
ประมาณ 434 ขวด ใช้น้ าแข็ง บดละเอียด 2 กระสอบๆ ละ 50 บาท และน้ าแข็งก้อนใหญ่ 1 ก้อน 
ราคา 40 บาท รวมเป็นเงินทั้งสิ้น 140 บาท คิดเป็นค่าน้ าแข็งต่อหน่วยการผลิต เท่ากับ 0.32 บาท 
(140/434) และน าไปใช้ในการค านวณต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าว่านหางจระเข้ทุกรายการ 
 

 



 

 

 

 

บทที่ 4 
 

ผลการวิจัย 
 

การศึกษานี้เป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research –PAR) ซึ่งเน้น
การพัฒนาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากสมุนไพรว่านหางจระเข้  โดยมีกลุ่ม
แม่บ้าน ผู้น าชุมชน เจ้าหน้าที่จากส านักงานเกษตรอ าเภอหัวหิน และเจ้าหน้าที่จากองค์การบริหาร
ส่วนต าบลทับใต้ เข้ามามีส่วนร่วมในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ คณะผู้วิจัยใคร่ขอน าเสนอผลการวิ จัยซึ่ง
ประกอบไปด้วยประเด็นต่างๆ ดังต่อไปนี้ 

1. บริบทของชุมชน 
2. ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้ 
3. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 
4. การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้  
5. ต้นทุนและมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์อาหารว่านหางจระเข้ 
6. การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
7. การถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ 
 

4.1 บริบทของชุมชน 
 
 บ้านป่าเสลาเขานกกระจิบ หมู่ 8 ต าบลทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ เป็น
หมู่บ้านที่มีการปลูกว่านหางจระเข้มากที่สุดในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์  มีประชากรจ านวน 306 
ครัวเรือน จ านวน 785 คน เป็นเพศชาย 395 คน เพศหญิง 390 คน ประชาชนส่วนใหญ่ ประกอบ
อาชีพท าไร่ว่านหางจระเข้ ซึ่งมี 2 ลักษณะคือ เป็นเจ้าของไร่เอง และเช่า นอกจากนั้นประกอบอาชีพ
ท าไร่สับปะรดและรับจ้างเล็กน้อย  
 บ้านป่าเสลาเขานกกระจิบ มีพ้ืนที่ทิศเหนือติดกับหมู่บ้านหนองเสือด า ต าบลหินเหล็กไฟ          
ทิศใต้ติดกับบ้านวังข่อย ทิศตะวันออกติดกับบ้านเนินตะเคียน  และทิศตะวันตกติดกับบ้านห้วยมงคล 
ต าบลทับใต้ พ้ืนที่ส่วนใหญ่เป็น ที่ราบลุ่ม และบางส่วนเป็นพื้นที่ราบเชิงเขา แหล่งน้ าภายในชุมชน   
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มีทั้งระบบน้ าประปาหมู่บ้านส าหรับอุปโภค บริโภค น้ าบาดาลและล าห้วยตามธรรมชาติในชุมชน
ส าหรับท าเกษตรกรรม มีวัดเขานกกระจิบ เป็นวัดประจ าหมู่บ้าน 
  
 4.1.1 การปลูกว่านหางจระเข้ 
        การปลูกว่านหางจระเข้ในชุมชน มีการปลูกว่านมามากกว่า 20 ปี เดิมการปลูกใน
ระยะแรกชาวบ้านซื้อหน่อว่านมาปลูก ในราคาหน่อละ 3-5 บาท ปัจจุบันชาวบ้านไม่มีการซื้อเหมือน
ในอดีต เพราะสามารถขายพันธุ์ได้โดยอาศัยต้นแม่ หรือจากหน่อที่ขยายพันธุ์อยู่ใกล้ๆต้นแม่ที่เกิดขึ้น
เองในไร่ว่าน การปลูกว่านหางจระเข้จากหน่อว่านใช้เวลาในการปลูกนานกว่าการปลูกจากต้นแม่ ส่วนใหญ่จะใช้
เวลา ประมาณ 1 ปี จึงจะสามารถตัดได้ ทั้งนี้ขึ้นอยู่กับขนาดของหน่อ ส่วนถ้าปลูกจากต้นแม่จะใช้
เวลา 7-8 เดือนก็สามารถตัดใบว่านเพ่ือจ าหน่ายได้ หลังจากนั้นก็สามารถตัดว่านได้ทุกเดือนตลอดทั้งปี                
โดยเฉลี่ยเก็บต้นละ 1 ใบหลังจากท่ีตัดครั้งแรก 
  

 
 

ภาพที่ 2  หน่อว่านหางจระเข้ท่ีแยกออกจากต้นแม่ 
 
 การดูแลรักษาว่านหางจระเข้ของชุมชน มีการรดน้ า ประมาณสัปดาห์ละ 3-4 ครั้ง ในช่วงฤดู 
ร้อนและ 2-3 ครั้งต่อสัปดาห์ในฤดูหนาว ส่วนใหญ่ชาวบ้านจะติดสปริงเกอร์ เพราะสะดวกและว่าน
ต้องการน้ าแบบเป็นฝอยกระจาย และสม่ าเสมอ ส่วนการให้ปุ๋ย จะให้ปุ๋ยหมัก โดยฉีดใส่โคนและใบ
ว่านเดือนละ 1 ครั้ง  
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ภาพที่ 3 การรดน้ าแบบสปริงเกอร์ว่านหางจระเข้ 
 
 

 
 

ภาพที่ 4 การให้ปุ๋ยว่านหางจระเข้ 
 

 การตัดว่าน เมื่อว่านมีอายุครบก าหนด ชาวบ้านจะตัดว่าน โดยดูจากขนาดของใบเป็นหลัก 
ส่วนใหญ่ถ้าเป็นว่านที่เพ่ิงปลูก จะสามารถตัดครั้งแรกได้ประมาณ 2-3 ใบ โดยดูขนาดใบเป็นหลัก ซึ่ง
เป็นใบใหญ่ แข็ง มีน้ าหนักประมาณ 700-800 กรัมขึ้นไป โดยจะตัดเฉลี่ยเดือนละ 1 ครั้ง ต่อต้น และ
เลือกตัดใบล่างสุด หลังจากนั้นก็จะตัดต้นละประมาณ 1-2 ใบ ถ้าตัดมากเกินใบ ใบจะไม่ได้ขนาด และนิ่ม  
 

  
  
    ภาพที่ 5  การตัดว่านหางจระเข้ 
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 ว่านหางจระเข้ท่ีตัดแล้ว ชาวบ้านจะน าไปขายส่งโรงงานในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์และจังหวัด
ใกล้เคียง โดยจะมีโควตาในการส่งกับโรงงาน  รวมทั้งส่งผ่านพ่อค้าคนกลาง และส่งแผง ราคาว่านที่ส่ง
โรงงานในแต่ละปีแตกต่างกัน ปี 2558 ราคาว่านที่ส่งโรงงาน กิโลกรัมละ 2.8 บาท ส่วนราคาที่ส่งแผง 
หรือผ่านพ่อค้าคนกลาง ราคากิโลกรัมละ 2 บาท  
 
 4.1.2 ปัญหาอุปสรรคและการแก้ปัญหาในการปลูกว่านหางจระเข้ 
        ปัญหาและอุปสรรคในการปลูกว่านหางจระเข้ของชุมชนคือ ปัญหาโควต้าในการส่ง 
ว่านหางจระเข้สู่โรงงาน ซึ่งมีจ ากัด ท าให้ผลผลิตที่มีมากจนเกินไป รวมทั้งปัญหาธรรมชาติ เช่น             
ภัยแล้ง น้ าท่วม รวมทั้งปัญหาโรคเน่าของว่านที่เกิดจากการที่น้ าท่วมหรือน้ ามากเกินไป การให้ความ
ช่วยเหลือของหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง ในช่วงที่เกิดปัญหาน้ าท่วมในปี 2556 ทางเกษตรต าบลได้              
เข้าช่วยเหลือในส่วนค่าชดเชยพื้นที่ท่ีประสบปัญหาน้ าท่วมท าให้ผลผลิตเสียหาย ส่วนปัญหาโควตาใน
การส่งว่าน ผู้น าชุมชน มีการพูดคุยกับโรงงานที่อยู่ในท้องถิ่นเพ่ือเจรจาเรื่องโควตาในการส่งว่านเข้า          
สู่โรงงาน เพ่ือไม่ให้มีผลผลิตเหลือมากเกินไป นอกจากนั้น ในส่วนการส่งเสริมอาชีพและรายได้ให้กับ
กลุ่มแม่บ้าน หน่วยงานทั้งในส่วนองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ และเกษตรต าบล มีการให้การ
สนับสนุนงบประมาณในการท ากิจกรรมที่ส่งเสริมอาชีพและรายได้ให้กับคนในชุมชน หากมีความ
ต้องการ รวมทั้งมีการส่งเสริมการอาชีพเสริมจากการแปรรูปผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรที่มีในชุมชน 
การหาตลาดเพ่ือจ าหน่ายสินค้า เช่น โรงพยาบาล ห้างสรรพสินค้า ตลาดนัดอ าเภอพบประชาชน 
ตลาดนัดหมู่บ้านสัญจรของอ าเภอ เป็นต้น 
 

4.2 ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้ 
 
 การศึกษาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้ในชุมชน จาก
การเปิดเวทีประชุมระดมความคิดเห็น การสนทนากลุ่ม การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  และการสาธิต
พบว่า มีการน าว่านหางจระเข้ไปท าน้ าว่านรับประทานเท่านั้น เพราะส่วนใหญ่เป็นการปลูกว่านเพ่ือ
น าส่งโรงงานในลักษณะของใบสด นอกจากนั้นยังมีการท าว่านหั่นเต๋า ลวก และน าส่งโรงงาน ไม่ค่อยมี
การน าไปแปรรูปเพ่ือการรับประทานอาหารรวมทั้งการแปรรูปในลักษณะอ่ืน ซึ่งในการท าน้ าว่านหางจระเข้ของ
ชุมชน มีวิธีการท า 2 แบบแตกต่างกันเล็กน้อย ดังขั้นตอนรายละเอียดการท าดังนี้ 
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 ขั้นตอนการท าน้ าว่านหางจระเข้แบบที่ 1 (คุณรุ้งประกอบ กรองศรี, สาธิต) 
 1. ล้างใบว่านหางจระเข้ให้สะอาด ตัดโคนใบ และปลายใบออกเล็กน้อย  
 2. ปอกเปลือกใบว่านด้านหลังใบออก (ด้านโค้ง) ให้เหลือด้านหน้าใบ (ด้านเรียบ) ไว้   
 3. ขูดเมือกออก แล้วตัดเป็นท่อนๆ ยาวประมาณ 5-6 นิ้ว  
 4. กรีดหรือบั้งเนื้อว่านให้มีลักษณะสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดความกว้าง 3X3 มิลลิเมตร 
 5. แล่เนื้อว่านตามความหนาประมาณ 3 มิลลิเมตร จนกระทั่งหมดใบ 
 6. ล้างว่านที่หั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าแล้วไปล้างให้สะอาดด้วยน้ าไหล จนหมดเมือก จะได้เนื้อ
ว่านที่มีลักษณะใส ไม่มีเมือก พักไว้ 
 7. ต้มน้ ากับใบเตย จนกระทั่งน้ ามีสีเขียว ใส่น้ าตาลกรวดลงไป คนจนน้ าตาลละลาย ยกลง
กรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
 8. ลวกเนื้อว่านหางจระเข้ ให้เนื้อว่านข้างนอกใส ข้างในขุ่น ยกลงเทใส่ตะกร้าพลาสติก ให้
สะเด็ดน้ า พักไว้ให้อุ่น 
 9. ตักเนื้อว่านหางจระเข้ใส่ถ้วยพลาสติก  เทน้ าใบเตยใส่ให้เต็มถ้วย ปิดฝา น าไปแช่เย็นทันที 
 

 
ภาพที่ 6 การท าน้ าว่านหางจระเข้ของคุณรุ้งประกอบ กรองศรี 

 
 ขั้นตอนการท าน้ าว่านหางจระเข้ แบบที่ 2 (กลุ่มแม่บ้าน, สาธิต) 
 1. ล้างใบว่านหางจระเข้ให้สะอาด ตัดโคนใบ และปลายใบออกเล็กน้อย  
 2. ปอกเปลือกใบว่านหางจระเข้ออก ทั้งใบ น าไปหั่นให้เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า เล็กๆ 
 3. เคล้าเนื้อว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้ว กับแป้งมัน เติมน้ าเล็กน้อย เคล้าให้เข้ากัน เทน้ าทิ้ง            
ท าในลักษณะเดียวกัน 3 ครั้ง 



52 

 

 
 

 4. ล้างว่านหางจระเข้ด้วยน้ าสะอาดจนหมดเมือก พักไว้ 
 5. ต้มน้ ากับใบเตย จนกระทั่งน้ ามีสีเขียว ใส่น้ าตาลกรวดลงไป คนจนน้ าตาลละลาย ยกลง
กรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
 6. ลวกเนื้อว่านหางจระเข้ ประมาณ 5 นาที ยกลงแช่น้ าเย็น พักไว้ให้สะเด็ดน้ า 
 7. ปั่นเนื้อว่านหางจระเข้ให้ละเอียด เทใส่หม้อน้ าใบเตย น าไปตั้งไฟอีกครั้ง พอเดือด พักไว้ให้
อุ่น น าไปบรรจุขวด ปิดฝา น าไปแช่เย็นทันที 
  

 
 

ภาพที่ 7 การท าน้ าว่านหางจระเข้ของกลุ่มแม่บ้าน 
 
 ในส่วนของการท าเนื้อว่านหางจระเข้ส่งโรงงาน (คุณฤทัย อมัยภักดี, สาธิต) มีข้ันตอนวิธีการท า ดังนี้ 
 1. ล้างใบว่านหางจระเข้ให้สะอาดตัดโคนใบ และปลายใบออกเล็กน้อย 
 2. ปอกเปลือกใบว่านหางจระเข้ออกให้หมด ล้างให้สะอาด 
 3. แล่เนื้อว่านหางจระเข้ตามยาวของใบ ให้มีขนาดความหนา ประมาณ 4 มิลลิเมตร   
 4. น าเนื้อว่านหางจระเข้ที่แล่เป็นแผ่นเรียบร้อยแล้วเข้าเครื่องกดให้เป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า 
 5. ลวกว่านหางจระเข้ อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส เวลาประมาณ 20 นาที ยกลงพักให้    
             สะเด็ดน้ า 
 6. บรรจุใส่ถุง น าไปแช่เย็นทันที 
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ภาพที่ 8 การท าว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าส าหรับส่งโรงงาน 
 

 การท าน้ าว่านหางจระเข้ในชุมชนของกลุ่มแม่บ้านจะท าขายภายในชุมชน และท าเฉพาะเวลา
มีลูกค้าสั่ง หรือเวลาว่างเท่านั้น เนื่องจากชาวบ้านปัจจุบันส่วนใหญ่ต้องท าไร่ว่านหางจระเข้ ไม่ค่อยมี
เวลารวมกลุ่มกัน ท าให้การท าไม่ต่อเนื่อง อีกทั้งมีปัญหาในการท าว่านหางจระเข้ที่ผ่านมา กล่าวคือ 
น้ าว่านหางจระเข้ท่ีท าขายเก็บได้ไม่นาน ไม่มีตลาด ไม่มีอย. และผลิตภัณฑ์ไม่หลากหลาย มีเพียงการ
ท าน้ าว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตยและในน้ าอัญชันเท่านั้น  
 จากการประชุมระดมความคิดเห็น และการสนทนากลุ่มย่อยกับกลุ่มแม่บ้าน ผู้น าชุมชน 
เจ้าหน้าที่เกษตรต าบล เจ้าหน้าที่จากองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้  พบว่า ชาวบ้านต้องการน า            
ว่านหางจระเข้ไปท าผลิตภัณฑ์อาหารอื่นๆ ได้แก่ แยม เค้ก คุกกี้ อบแห้ง ไวน์ ข้าวเกรียบ ชา ไอศกรีม           
โยเกิร์ต ท็อฟฟ่ี วุ้นกรอบ วุ้นกะทิ น้ าว่านรสอ่ืนๆ ลอยแก้ว น้ าว่านสกัด กาแฟ จึงได้มีการทดลองสูตร
ของผลิตภัณฑ์ต่างๆที่ชาวบ้านต้องการโดยเลือกผลิตภัณฑ์ที่สามารถท าได้ง่าย ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น  
ใช้วัสดุ อุปกรณ์ไม่ยุ่งยาก สามารถหาได้ง่าย ไม่ต้องลงทุนสูง และชาวบ้านสามารถน าไปปฏิบัติได้ง่าย
บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งได้ข้อสรุปผลิตภัณฑ์ที่ท าการพัฒนาคือ น้ าว่านหางจระเข้ ว่านหางจระเข้                  
ลอยแก้ว แยมว่านหางจระเข้ ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ ไอศกรีมว่านหางจระเข้ วุ้นว่านหางจระเข้ 
และท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้  
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4.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 
  
 4.3.1. การทดลองสูตร 
         จากการสาธิตการท าน้ าว่านหางจระเข้ และการสนทนากลุ่มกับกลุ่มแม่บ้านในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ซึ่งเน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียง กล่าวคือ   
ไม่ใช้สารเคมี ใช้อุปกรณ์ เครื่องมือเครื่องใช้ในครัวเรือน และเป็นความต้องการของชุมชน สามารถท า
ได้ง่าย พบว่า ชุมชนต้องการท าน้ าว่านหางจระเข้ที่ท าในชุมชนก่อนคือน้ าว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย 
และน้ าว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน เพราะเป็นผลิตภัณฑ์เดิมที่มี โดยตกลงใช้วิธีท าแบบที่ 1 (หน้า 43) 
เพราะมีขั้นตอนที่สะดวก ท าได้ง่าย ไม่สิ้นเปลืองค่าใช้จ่ายเพ่ิมในส่วนของแป้งมันที่น ามาล้าง เช่นวิธี
ท าแบบที่ 2 (หน้า 44) แต่ใช้บรรจุภัณฑ์แบบขวด แทนแบบถ้วย เพราะราคาถูกกว่า และดูปริมาณ
มากกว่าแบบถ้วย นอกจากนั้นต้องการทดลองลดต้นทุนโดยการใช้น้ าตาลกรวดผสมกับน้ าตาลทราย
ในส่วนผสมของน้ าเนื่องจากน้ าตาลกรวดราคาแพงกว่าน้ าตาลทราย รวมทั้ง มีการจัดท าต ารับ
มาตรฐานของน้ าว่านที่ชัดเจน ด้วยการชั่งส่วนผสมที่ใช้ทุกชนิด  บันทึกเวลาที่ใช้แก๊สหรือไฟฟ้า 
น้ าประปา และเวลาที่ใช้ในการท าผลิตภัณฑ์เพ่ือใช้ค านวณต้นทุน และผลผลิตที่ได้ รวมทั้งชั่งเนื้อ         
ว่านหางจระเข้ที่บรรจุลงในแต่ละขวดให้มีปริมาณเท่ากัน ดังตัวอย่างต ารับมาตรฐานของว่านหาง
จระเข้ในน้ าใบเตย 
 

ว่านหางจระเข้ในน้้าใบเตย (ต้ารับน้้าตาลกรวด) 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้ าตาลกรวด 250 กรัม 
ใบเตย 200 กรัม 
น้ าเปล่า 15 ถ้วยตวง 
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วิธีท้า 

 1. ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
    ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. หั่นใบเตย เป็นท่อนๆ ใส่น้ าตั้งไฟ ปิดฝา ต้มประมาณ 20 นาที จนกระทั่งได้น้ า 
    ใบเตยสีเขียว ตักใบเตยขึ้น 
 3. ใส่น้ าตาลกรวดลงไป คนจนน้ าตาลละลาย พอเดือด ยกลง น าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
     4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้ า 
 

หมายเหตุ : การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้ าผสมกับน้ าแข็ง เพ่ือช่วยให้
      อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะได้
      กรอบ และเก็บไว้ได้นาน 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

22  ขวด 
 (ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

40 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 

 

ว่านหางจระเข้ในน้้าใบเตย (ต้ารับน้้าตาลทรายผสมน้้าตาลกรวด) 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้ าตาลกรวด 125 กรัม 
น้ าตาลทราย 125 กรัม 
ใบเตย 200 กรัม 
น้ าเปล่า 15 ถ้วยตวง 
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 วิธีท้า 

 1. ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
    ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. หั่นใบเตย เป็นท่อนๆ ใส่น้ าตั้งไฟ ปิดฝา ต้มประมาณ 20 นาที จนกระทั่งได้น้ า 
    ใบเตยสีเขียว ตักใบเตยขึ้น 

3. ใส่น้ าตาลกรวด และน้ าตาลทรายลงไป คนจนน้ าตาลละลาย พอเดือด ยกลง น าไปกรองด้วย    
    ผ้าขาวบาง พักไว้ 

     4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้ า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 48 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 3 ใส่ขวด 
    ที่สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน าไปแช่เย็นทันที  
 
 หมายเหตุ : การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้ าผสมกับน้ าแข็ง เพ่ือช่วยให้
      อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะได้
      กรอบ และเก็บไว้ได้นาน 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

22  ขวด 
 (ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

40 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 

 
 ในส่วนของผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่มีการทดลองน าว่านมาแปรรูป และจัดท าเป็นสูตรมาตรฐาน
ส าหรับการผลิต รวมทั้งสิ้น 20 รายการ ประกอบด้วย ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย ว่านหางจระเข้ใน
น้ าอัญชัน ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด               
ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว                
ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้             
ซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว 
แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน วุ้นกรอบ              
ว่านหางจระเข้-ใบเตย วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ (ดังรายละเอียดใน
ภาคผนวก ก) 
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 4.3.2. การประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส 
         ผลิตภัณฑ์อาหารแต่ละชนิดที่ได้ทดลองสูตรแล้ว ได้น าไปประเมินคุณภาพอาหารทาง
ประสาทสัมผัส โดยใช้แบบทดสอบความชอบ 9- point hedonic scale กับผู้น าชุมชน เจ้าหน้าที่
องค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ กลุ่มแม่บ้าน และผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารได้ประเมิน จ านวน 20 คน 
ซึ่งผลการประเมินพบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ทุกรายการมีคะแนนความชอบโดยรวม
มากกว่า 7 ทุกรายการ ดังรายะเอียดแสดงในตารางที่ 2 
 

ตารางท่ี 2 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ ด้วยวิธี 9- point    

              hedonic scale   

รายการผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย 

ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ 
ความชอบ

รวม 
ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย 
(ต ารับน้ าตาลกรวด) 

7.15±1.03 7.35±1.22 7.15±1.53 7.20±1.10 7.40±1.04 

ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ต ารบั
น้ าตาลกรวดผสมน้ าตาลทราย) 

8.05±0.75 7.90±1.02 7.95±1.09 8.15±0.81 8.00±0.85 

ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน 7.60±0.81 7.60±1.08 7.30±0.82 7.30±1.02 7.60±1.05 

ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน 7.50±0.83 8.00±0.87 8.10±0.87 7.90±0.97 8.00±0.94 

ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ 7.50±0.89 7.90±0.93 8.20±0.92 7.70±1.03 8.10±0.92 

ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด 8.11±0.88 7.82±0.91 8.29±0.85 8.41±0.74 8.17±0.94 

ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี 7.82±0.74 7.58±0.88 7.47±0.94 7.70±0.75 7.88±0.93 

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ 7.75±1.06 7.50±0.88 7.43±1.09 7.56±1.05 7.75±1.08 

ว่านหางจระเขล้อยแก้วอัญชัน- มะนาว 7.23±1.09 7.52±0.93 7.17±1.03 6.70±0.86 7.05±1.00 
ว่านหางจระเขล้อยแก้วตะไคร-้ ใบเตย 7.70±0.88 7.70±0.75 7.58±1.06 7.58±1.09 7.70±0.88 

ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 8.35±0.81 8.40±0.68 8.40±0.68 8.30±0.80 8.40±0.68 

ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ 8.45±0.68 8.20±0.89 8.45±0.88 8.40±0.99 8.50±0.88 

ซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด 7.55±1.09 7.55±0.88 7.65±1.05 7.70±1.17 7.57±1.01 

ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา 7.30±1.55 7.55±1.23 6.75±2.26 6.95±1.43 7.10±1.51 
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ตารางท่ี 2 (ต่อ) 

รายการผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบเฉลี่ย 

ลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ 
ความชอบ

รวม 
แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว 8.17±0.88 8.29±0.71 7.88±1.20 7.52±1.02 7.94±0.85 

แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 8.47±0.67 8.64±0.82 8.52±0.62 8.52±0.82 8.58±0.60 

วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ 8.58±0.51 8.64±0.48 8.41±0.59 8.52±0.60 8.41±0.67 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน 7.73±1.08 7.52±1.05 7.36±1.39 7.63±1.46 7.89±0.99 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย 8.11±0.68 8.17±0.76 7.76±0.93 7.76±0.78 8.00±0.85 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ 7.70±0.94 7.52±1.05 7.76±1.21 8.05±0.85 8.00±0.79 

ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ 8.37±0.69 8.43±0.65 8.50±0.73 8.56±0.73 8.50±0.78 

 

 ผลการทดสอบพบว่า คะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ทุกด้าน ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง

ระดับชอบปานกลาง ถึงชอบมากที่สุด ( ̅= 7.05-8.58) โดยผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตยต ารับ              
ที่ผสมน้ าตาลกรวดกับน้ าตาลทรายมีคะแนนความชอบรวมมากกว่าต ารับน้ าตาลกรวดอย่างเดียว ส่วนผลิตภัณฑ์

ว่านหางจระเข้ในน้ าอ่ืนๆ พบว่า ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรดมีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด ( ̅= 8.17) 

รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ ( ̅= 8.10) และน้ าเมลอน ( ̅= 8.00) ตามล าดับ ส่วนว่านหางจระเข้   

ในน้ าอัญชันมีคะแนนความชอบรวมน้อยที่สุด ( ̅= 7.60) ท านองเดียวกันกับว่านหางจระเข้ลอยแก้ว                 
ในน้ าอัญชัน-มะนาว มีคะแนนความชอบรวมน้อยกว่าว่านหางจระเข้ตะไคร้-ใบเตย  
 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมพบว่า ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้มีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด          

( ̅=8.50) ส่วนซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา มีคะแนนความชอบรวมน้อยที่สุด ( ̅= 7.10)            
ด้านผลิตภัณฑ์ประเภทแยมพบว่า แยมว่านหางจระเข้-สับปะรดมีคะแนนความชอบรวมมากกว่าแยม
ว่านหางจระเข้-มะม่วงหาวมะนาวโห่ และผลิตภัณฑ์ประเภทวุ้น พบว่า วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ มีคะแนน

ความชอบรวมมากที่สุด ( ̅=8. 41) ส่วนวุ้นกรอบว่านหางจระเข้อัญชัน มีคะแนนความชอบรวม    

น้อยที่สุด ( ̅= 7.89) 
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 หากพิจารณาผลการทดสอบผลิตภัณฑ์โดยรวมทั้ง 20 รายการ ในแต่ละด้าน พบว่า ด้านลักษณะวุ้นกะทิ

ว่านหางจระเข้มีคะแนนความชอบมากที่สุด ( ̅= 8.58) รองลงมาได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 

( ̅= 8.47) และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ( ̅= 8.45) ด้านสี วุ้นกะทิว่านหางจระเข้และ แยมว่านหางจระเข้-

สับปะรดมีคะแนนความชอบมากที่สุด ( ̅= 8.64)รองลงมาได้แก่ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ ( ̅=8.43) และ

ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ ( ̅ = 8.40) ด้านกลิ่น แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด มีคะแนนความชอบมากที่สุด 

( ̅= 8.52) รองลงมาได้แก่ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ ( ̅= 8.50) และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ( ̅=8.45) ด้าน

รสชาติ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ มีคะแนนความชอบมากที่สุด ( ̅ = 8.56) รองลงมาได้แก่ วุ้นกะทิว่านหางจระเข้

และแยมว่านหางจระเข้-สับปะรด ( ̅= 8.52) ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด 5 อันดับแรก 

ได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด ( ̅= 8.58) ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ( ̅=8.50) ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้         

( ̅=8.50) วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ ( ̅= 8.41) และไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ ( ̅=8.40) ซึ่งมีระดับความชอบ
ระหว่าง ชอบมาก ถึงชอบมากที่สุด จากการประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์ทุก
รายการมีคะแนนความชอบรวมมากกว่า 7 ถือว่าผ่านการยอมรับ แต่ได้ปรับปรุงด้านรสชาติของว่านหางจระเข้
ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว และปรับปรุงรสชาติและกลิ่นของซอร์เบต ว่านหางจระเข้-โหระพา ทั้งนี้เนื่องจาก
ความชอบด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว มีคะแนนความชอบน้อยที่สุด      

( ̅ = 6.70) และซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา มีคะแนนความชอบด้านกลิ่น และรสชาติ อยู่ในช่วงระดับ 

ชอบน้อย ถึงชอบปานกลาง ( ̅ = 6.75,   ̅= 6.95) หลังจากปรับปรุงน าไปทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค
ต่อไป 
 

4.4 การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 

 ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ที่ผ่านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแล้วได้น าไปทดสอบ
การยอมรับจากผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ละ 100 คน จ านวน 20 ผลิตภัณฑ์ รวมผู้บริโภคทั้งสิ้น 2,000 คน 
โดยเก็บแบบสอบถามบริเวณชายหาดหัวหิน วัดห้วยมงคล ตลาดโต้รุ่งบ่อนไก่ ตลาดนัดไดโนเสาร์ และ
ตลาดนัดหัวนา ซึ่งข้อมูลในแบบสอบถามแบ่งออกเป็น 3 ตอน ประกอบด้วย ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป
ของผู้บริโภค ตอนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ และตอนที่ 3  
ข้อมูลความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ์  
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 4.4.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
        ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภคประกอบด้วย เพศ อายุ การศึกษา การประกอบอาชีพ และ
รายไดด้ังแสดงในตารางที่ 3 (รายละเอียดในภาคผนวก ค) 
     ตารางที่ 3  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
                      n=2,000 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

เพศ   

ชาย 757 37.85 

หญิง 1,243 62.15 

อายุ    

น้อยกว่า 20 ปี 244 12.20 

21-30 ปี 605 30.25 

31-40 ปี 507 25.35 

41-50 ปี 308 15.40 

51-60 ปี 248 12.40 

มากกว่า 60 ป ี 88 4.40 

ระดับการศึกษา   

ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 306 15.30 

มัธยมศึกษา 808 40.40 

อนุปริญญา 301 15.05 

ปริญญาตรี  514 25.70 

สูงกว่าปริญญาตรี 71 3.55 
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   ตารางท่ี 3 (ต่อ)         
                                                 n=2,000 

 
 จากตารางที่ 3 พบว่า ผู้บริโภคจ านวน สองในสาม เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 62.15) จ านวน 
หนึ่งในสาม (ร้อยละ 30.25) มีอายุระหว่าง 21 -30 ปี รองลงมามีอายุระหว่าง 31-40 ปี (ร้อยละ 
25.35) จ านวนเกือบครึ่ง (ร้อยละ 40.40) จบการศึกษาระดับมัธยมศึกษา และจ านวนหนึ่งในสี่              
(ร้อยละ 25.70) จบการศึกษาระดับปริญญาตรี ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย จ านวนเกือบครึ่ง              
(ร้อยละ 43.25) รองลงมาเป็นนักเรียน นักศึกษา (ร้อยละ 18.90) และจ านวนเกือบครึ่ง (ร้อยละ 
48.50) มีรายได้ต่อเดือนระหว่าง 5,001-15,000 บาท 

ข้อมลูทั่วไป จ านวน ร้อยละ 

อาชีพ   

นักเรียน/นักศึกษา 378 18.90 

พนักงานบริษัท/รับจ้าง 311 15.55 

ธุรกิจส่วนตัว/ ค้าขาย 865 43.25 

รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 299 14.95 

อ่ืนๆ (แม่บ้าน ข้าราชการบ านาญ ฯลฯ) 147 7.35 

รายได้ต่อเดือน   

น้อยกว่า 5,000 บาท 202 10.10 

5,001- 10,000 บาท 483 24.15 

10,001- 15,000 บาท 487 24.35 

15,001- 20,000 บาท 422 21.10 

20,001- 25,000 บาท 158 7.90 

25,001- 30,000 บาท 63 3.15 

30,001- 35,000 บาท 132 6.60 

มากกว่า 35,001 บาท 53 2.65 
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 4.4.2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
        พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้  ประกอบด้วย ประสบการณ์ในการ
บริโภค ความบ่อยครั้งในการบริโภค เหตุผลในการบริโภค สถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์ และช่วงเวลาในการ
บริโภคของผู้ตอบแบบสอบถามทั้งหมด พบว่า ผู้บริโภคเคยบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ จ านวน 
613 คน คิดเป็นร้อยละ 30.65 และไม่เคยบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ จ านวน 1,387 คน คิดเป็น
ร้อยละ 69.35 โดยมีรายละเอียดพฤติกรรมการบริโภค ดังตารางที่ 4 และ 5  
 
ตารางท่ี 4 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ของผู้เคยบริโภค 

                             n =613 

พฤติกรรมการบริโภค จ านวน ร้อยละ 
ความบ่อยครั้งในการบริโภค   

4-5 ครั้ง/ เดือน 102 16.64 
2-3 ครั้ง/เดือน 144 23.49 
1 ครั้ง/เดือน 108 17.62 
น้อยกว่า 1ครั้ง/ เดือน  187 30.50 
อ่ืนๆ เช่น นานๆครั้ง 72 11.75 

เหตุผลในการบริโภค(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)   
ชอบ  223 36.38 
เพ่ือสุขภาพ เพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย 340 55.46 
แก้กระหาย เพราะช่วยให้สดชื่น  188 30.67 
ตามความนิยม 34 5.55 
อยากลอง 116 18.92 
อ่ืนๆ   12 1.96 

สถานทีซ่ื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)   

ห้างสรรพสินค้า (เทสโก้โลตัส/ บิ๊กซี) 196 31.97 

ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 196 31.97 

ตลาดนัด/ ตลาดโต้รุ่ง  217 35.40 
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ตารางท่ี 4 (ต่อ) 

                 n =613 

 

 การสอบถามผู้บริโภค 2,000 คน พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 30.65 เคยบริโภคผลิตภัณฑ์อาหาร
จากว่านหางจระเข้ ซึ่งพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคกลุ่มนี้ (ตารางที่ 4) คือผู้บริโภคร้อยละ 
30.50 บริโภคน้อยกว่าหนึ่งครั้งต่อเดือน รองลงมาคือ 2-3 ครั้งต่อเดือน ร้อยละ 23.49 ส าหรับเหตุผล
ในการบริโภคพบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 55.46 มีความเห็นว่าผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์
เพ่ือสุขภาพ มีประโยชน์ต่อร่างกาย รองลงมาบริโภคเพราะความชอบ (ร้อยละ 36.38) สถานที่ที่ซื้อ
ผลิตภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภค ร้อยละ 42.25 ซื้อที่ร้านสะดวกซื้อมากที่สุด รองลงมาได้แก่ ซื้อตามตลาด
นัด/ตลาดโต้รุ่ง (ร้อยละ 35.40) ร้านค้าปลีกทั่วไป /ร้านค้าในตลาด และห้างสรรพสินค้า จ านวน
เท่ากัน คือ ร้อยละ 31.97 โดยผู้บริโภคจ านวนหนึ่งในสาม นิยมบริโภคผลิตภัณฑ์พร้อมอาหารว่าง
เช้า/บ่าย (ร้อยละ 30.50) และบริโภคได้ตลอดเวลา (ร้อยละ 30.02) 

 ผู้บริโภคจ านวนมากกว่าสองในสามคือ 1,387 คน หรือร้อยละ 69.35 ไม่เคยบริโภค
ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เนื่องจากไม่เคยลอง (ร้อยละ 53.57) ไม่ชอบ (ร้อยละ 22.93)  และไม่รู้ว่า
รับประทานได้ (ร้อยละ 19.97) (ตารางท่ี 5 และรายละเอียดในภาคผนวก ง) 

 

พฤติกรรมการบริโภค จ านวน ร้อยละ 
ร้านสะดวกซ้ือ (เซเว่นอีเลฟเว่น/ แฟมม่ีลี่มาร์ท) 259 42.25 

อ่ืนๆ เช่น ซื้อจากเพ่ือน 29 4.73 

ช่วงเวลาที่ชอบบริโภค   

ก่อน หรือ หลัง อาหารเช้า 56 9.13 

ก่อน หรือ หลัง อาหารกลางวัน 61 9.96 

ก่อน หรือ หลัง อาหารเย็น  69 11.26 

พร้อมอาหารว่าง เช้าหรือบ่าย 187 30.50 

ตลอดเวลา 184 30.02 

อ่ืนๆเช่น ไม่สบายค่อยรับประทาน  แล้วแต่โอกาส 56 9.13 
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ตารางที่ 5 เหตุผลที่ไม่บริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
          n=1,387 

   

 4.4.3 ความพึงพอใจและการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

  1) ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ 
  ความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ ใช้วิธีการประเมินความชอบผลิตภัณฑ์
ด้านลักษณะ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวม โดยการให้คะแนนเป็นระดับตั้งแต่ 1 -5 คะแนน             
ดังตารางที่ 6 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เหตุผล จ านวน ร้อยละ 

ไม่เคยลอง 743 53.57 

ไม่ชอบ 318 22.93 

ไม่รู้ว่ารับประทานได้  277 19.97 

ราคาแพง 23 1.66 

อ่ืนๆ เช่น หาซื้อยาก กลิ่นฉุน ไม่ค่อยมีแปรรูป 26 1.87 
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ตารางท่ี 6 ความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารว่านหางจระเข้  

รายการผลติภณัฑ ์
คะแนนเฉลีย่ความชอบ 

ลักษณะ ส ี กลิ่น รสชาต ิ
ความชอบ

รวม 
แปลผล 

ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ต ารับ
น้ าตาลกรวดผสมน้ าตาลทราย) 3.55±0.62 3.62±0.67 3.59±0.77 3.63±0.78 3.66±0.78 ชอบมาก 

ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน 4.06±0.73 4.01±0.73 3.87±0.84 3.53±0.96 4.04±0.70 ชอบมาก 

ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน 3.91±0.84 3.94±0.70 4.01±0.73 4.00±0.84 3.97±0.71 ชอบมาก 

ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี ่ 4.06±0.73 4.01±0.73 3.87±0.84 3.53±0.96 4.04±0.70 ชอบมาก 

ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด 4.11±0.81 4.00±0.77 4.00±0.84 4.03±0.83 4.08±0.82 ชอบมาก 

ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวด ี 3.94±0.56 3.85±0.57 3.82±0.68 3.82±0.67 3.87±0.64 ชอบมาก 

ชาสมุนไพรวา่นหางจระเข ้ 4.29±0.70 4.14±0.71 4.06±0.78 4.10±0.84 4.18±0.75 ชอบมาก 
ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน- มะนาว 4.09±0.73 3.81±0.73 3.54±1.05 3.88±0.72 3.95±0.83 ชอบมาก 
ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้- ใบเตย 4.28±0.80 4.00±0.77 3.69±1.01 3.88±1.00 3.92±1.18 ชอบมาก 
ไอศกรีมวนลิาว่านหางจระเข ้ 3.67±0.85 3.72±0.77 3.72±0.86 3.76±0.92 3.77±0.91 ชอบมาก 

ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข ้ 4.20±0.91 4.06±0.83 3.97±0.83 4.07±0.84 4.04±0.90 ชอบมาก 
ซอร์เบตว่านหางจระเข-้สับปะรด 3.87±0.84 3.79±0.79 3.88±0.86 3.90±0.83 3.94±0.80 ชอบมาก 
ซอร์เบตว่านหางจระเข-้โหระพา 4.27±0.73 4.00±0.69 3.98±0.69 3.97±0.79 3.99±0.85 ชอบมาก 
แยมวา่นหางจระเข-้มะม่วงหาว 4.02±0.72 3.85±0.71 3.92±0.78 3.95±0.84 3.99±0.87 ชอบมาก 
แยมว่านหางจระเข-้สับปะรด 4.01±0.84 4.02±0.71 3.98±0.82 4.09±0.84 4.14±0.80 ชอบมาก 

วุ้นกะทิว่านหางจระเข ้ 4.29±0.70 4.14±0.71 4.06±0.78 4.10±0.84 4.18±0.75 ชอบมาก 
วุ้นกรอบว่านหางจระเข-้อัญชัน 3.75±0.68 3.87±0.76 3.64±0.78 3.70±0.93 3.86±0.82 ชอบมาก 
วุ้นกรอบว่านหางจระเข-้ใบเตย 4.24±0.71 4.16±0.74 4.06±0.82 4.21±0.76 4.10±0.88 ชอบมาก 
วุ้นกรอบว่านหางจระเข-้ตะไคร้ 4.18±0.68 3.89±0.70 3.77±0.82 3.86±0.81 3.81±0.77 ชอบมาก 
ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข ้ 3.94±0.73 3.87±0.74 3.76±0.87 3.91±0.76 3.75±0.96 ชอบมาก 
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 จากการสอบถามประชาชนทั่วไปและนักท่องเที่ยว 2,000 คน ถึงความพึงพอใจในการบริโภค
ผลิตภัณฑ์ โดยก าหนดระดับความพึงพอใจ 5 ระดับ ผลการวิจัยพบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์
ว่านหางจระเข้ ทั้ง 20 รายการในระดับชอบมาก โดยผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ และวุ้นกะทิ           

ว่านหางจระเข้ มีคะแนนเฉลี่ยความชอบรวมมากที่สุด ( ̅=4.18) เมื่อพิจารณาความพึงพอใจในแต่ละประเภท
ของผลิตภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ในน้ าอ่ืนๆนั้น พบว่าว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรดมีคะแนน

ความชอบรวมมากที่สุด ( ̅=4.08) รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ และว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน 

( ̅=4.04) และว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน ( ̅=3.97) ตามล าดับ ส่วนว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตยมีคะแนน

ความชอบรวมน้อยที่สุด( ̅=3.66) ขณะที่ว่านหางจระเข้  ลอยแก้วทั้งสองชนิดคือ ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย 

และลอยแก้วอัญชัน-มะนาว มีคะแนนความชอบรวมใกล้เคียงกัน ( ̅=3.92 และ  ̅=3.95)  
 

 ผลิตภัณฑ์ไอศกรีมพบว่า ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้มีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด ( ̅=4.04) 

รองลงมาได้แก่ ซอร์เบตว่านหางจระเข้ -โหระพา ( ̅=3.99) และซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด     

( ̅=3.94) ด้านผลิตภัณฑ์ประเภทแยมพบว่า แยมว่านหางจระเข้-สับปะรดมีคะแนนความชอบรวมมากกว่า

แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาวมะนาวโห่ ( ̅=4.14,  ̅=3.99) และผลิตภัณฑ์ประเภทวุ้น พบว่า วุ้นกะทิ            

ว่านหางจระเข้ มีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด ( ̅=4.18) รองลงมาได้แก่ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย

และวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน ( ̅=4.10 , ̅=3.86)  
 หากพิจารณาผลการทดสอบผลิตภัณฑ์โดยรวมทั้ง 20 รายการในแต่ละด้าน พบว่า ด้านลักษณะ             

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้และวุ้นกะทิว่านหางจระเข้มีคะแนนความชอบมากที่สุด ( ̅=4.29) รองลงมาได้แก่ 

ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย ( ̅=4.28) และซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา ด้านสี วุ้นกรอบ              

ว่านหางจระเข้-ใบเตย มีคะแนนความชอบมากที่สุด ( ̅=4.16) รองลงมาได้แก่ วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ และ           

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ ( ̅=4.14) และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ( ̅=4.06)ด้านกลิ่น ชาสมุนไพร              
ว่านหางจระเข้ วุ้นกะทิว่านหางจระเข้และวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย มีคะแนนความชอบมากที่สุด 

( ̅=4.06) รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเขใ้นน้ าเมลอน ( ̅=4.01) และว่านหางจระเขใ้นน้ าสับปะรด ( ̅=4.00) 

ด้านรสชาติ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย มีคะแนนความชอบมากที่สุด ( ̅=4.21) รองลงมาได้แก่                      

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้และวุ้นกะทิว่านหางจระเข้ ( ̅= 4.10)  
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 ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด 5 อันดับแรก ได้แก่ วุ้นกะทิว่านหางจระเข้            

ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ ( ̅=4.18) แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด ( ̅=4.14) วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย 

( ̅=4.10) ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด ( ̅=4.08) และไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ 

และว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน ( ̅=4.04)   
  2) การยอมรับผลิตภัณฑ์ 
     การยอมรับผลิตภัณฑ์โดยการสอบถามความคิดเห็นผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ 
เหตุผลที่ยอมรับ หรือไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ ความต้องการซื้อ สถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์เมื่อวางจ าหน่าย 
ราคาและบรรจุภัณฑ์ที่พึงพอใจ (ตารางที่ 7) พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์จากว่านหาง
จระเข้ คิดเป็นร้อยละ 90.80 และไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 9.20 สาเหตุที่ผู้บริโภค ร้อยละ 
41.85 ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่คุ้นเคยกับการรับประทานผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
นอกจากนั้นผู้บริโภคไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เพราะผลิตภัณฑ์ไม่อร่อย ไม่ชอบกลิ่น และไม่ชอบรสชาติ 
คิดเป็นร้อยละ 22.83, 19.02 และ 12.50 ตามล าดับ ส่วนผู้บริโภคที่ยอมรับผลิตภัณฑ์จ านวนเกือบ
ครึ่ง (ร้อยละ 46.64) เพราะผลิตภัณฑ์อร่อย รองลงมาผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ และได้คุณค่าทางอาหาร
เพ่ิมข้ึน คิดเป็นร้อยละ 37.44 และ 12.56 ตามล าดับ และหากมีผลิตภัณฑ์ตัวอย่างที่ให้ชิมวางจ าหน่าย 
ผู้บริโภคจ านวนหนึ่งในสาม ซื้อแน่นอน (ร้อยละ 34.80)  อาจจะซื้อและไม่แน่ใจ คิดเป็นร้อยละ 38.70 และ 
20.70 โดยแหล่งที่ซื้อได้แก่ ร้านสะดวกซื้อ ร้านค้าปลีกทั่วไป ร้านค้าในตลาด ตลาดนัด/ตลาดโต้รุ่ง 
และห้างสรรพสินค้า ในสัดส่วนใกล้เคียง (รายละเอียดในภาคผนวก จ) 
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ตารางท่ี 7  การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 
                      n=2,000 
ความคิดเห็น จ านวน ร้อยละ 

1) ท่านยอมรับหรือไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ท่านชิม  เพราะ   

ยอมรับ 1,816 90.80 

     อร่อย  847 46.64 

     แปลกใหม ่ 680 37.44 

     ได้คุณค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น 228 12.55 

     สะดวกในการบริโภค 54 2.97 

     อ่ืนๆ 7 0.39 

ไม่ยอมรับ 184 9.20 

     ไม่อร่อย 42 22.83 

     ไม่คุ้นเคย 77 41.85 

     ไม่ชอบกลิ่น 35 19.02 

     ไม่ชอบรสชาติ 23 12.50 

     อ่ืนๆ 7 3.80 

2) การซื้อผลิตภัณฑ์ตัวอย่างที่ให้ชิมเมื่อมีการวางจ าหน่าย   

ซ้ือ  696 34.80 

อาจจะซื้อ 774 38.70 

ไม่แน่ใจ   414 20.70 

อาจจะไม่ซื้อ 86 4.30 

ไม่ซื้อ 30 1.50 
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ตารางท่ี 7 (ต่อ) 
            n=2,000 
ความคิดเห็น จ านวน ร้อยละ 
3) สถานทีซ่ื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)     

ห้างสรรพสินค้า  632 31.60 

ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 714 35.70 

ตลาดนัด / ตลาดโต้รุ่ง  687 34.35 

ร้านสะดวกซ้ือ 743 37.15 

ร้านขายของฝาก 435 21.75 

อ่ืนๆ 30 1.50 

 

  3) บรรจุภัณฑ์และราคา 
    จากการสอบถามผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ละ 100 คน ในเรื่องความพึงพอใจด้านบรรจุภัณฑ์

และราคาของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้แต่ละประเภท (ตารางที่ 8-13) พบว่า บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์           
ว่านหางจระเข้ในน้ าต่างๆที่ผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจมากที่สุด คือขวดพลาสติกใส ขนาดบรรจุ 250 
มิลลิลิตร ราคา 15 บาท  รองลงมาคือขวดพลาสติกขุ่น ขนาดบรรจุ180 มิลลิลิตร ราคา 10 บาท (ตารางที่ 8) 
บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ลอยแก้วว่านหางจระเข้ท่ีผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจมากที่สุด คือถ้วยพลาสติกใส 
ขนาด 6 ออนซ์ ราคา 15 บาท  รองลงมาคือถ้วยพลาสติกขุ่น ขนาดขนาด 6 ออนซ์ ราคา 15 บาท 
เช่นเดียวกัน (ตารางที่ 9) บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ซอร์เบตว่านหางจระเข้ท่ีผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจมาก
ที่สุด คือถ้วยพลาสติกใส ขนาด 3 ออนซ์ ราคา 15 บาท  รองลงมาคือถ้วยพลาสติกขุ่น ขนาดขนาด 3 ออนซ์ 
ราคา 15 บาท (ตารางที่ 10) บรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้ที่ผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจมาก
ที่สุด คือขวดแก้วสี่เหลี่ยม บรรจุเนื้อแยม 240 กรัม ราคา 49 บาท รองลงมาคือขวดแก้วกลม บรรจุเนื้อแยม 
220 กรัม ราคา 45 บาท  (ตารางที่ 11) 

 ส าหรับบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบว่านหางจระเข้รสต่างๆ ผู้ตอบแบบสอบถาม
มีความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์และราคาแตกต่างกัน โดยถ้าเป็นวุ้นกรอบว่านหางจระเข้รสตะไคร้ ผู้ตอบ          
พึงพอใจบรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นถ้วยพลาสติก ใส่วุ้น 80 กรัม ราคา 25 บาท มากที่สุด ในขณะที่ถ้าเป็นบรรจุภัณฑ์
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บรรจุวุ้นกรอบว่านหางจระเข้รสอัญชันและรสใบเตย ผู้ตอบพึงพอใจ           บรรจุภัณฑ์ที่เป็นถุงแก้ว 
บรรจุวุ้นน้ าหนัก 100 กรัม ราคา 20 บาท มากที่สุด (ร้อยละ 42 และ 36 ) (ตารางท่ี 12)   

ส่วนบรรจุภัณฑ์ของชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ที่ผู้ตอบแบบสอบถามพึงพอใจมากที่สุด คือ         
ถุงซิบ บรรจุชา 8 ซอง ราคา 29 บาท บรรจุภัณฑ์ของวุ้นกะทิว่านหางจระเข้ คือบรรจุถ้วยพลาสติก       
ฝาโดม ขนาด 3 ออนซ์ ราคา 15 บาท บรรจุภัณฑ์ของท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ คือถุงแก้วลาย บรรจุ            
16 เม็ด ราคา 20 บาท ส่วนบรรจุภัณฑ์ของไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ คือถ้วยพลาสติก ขนาด 3 ออนซ์              
ราคา 20 บาท และบรรจุภัณฑ์ของไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ คือถ้วยกระดาษ ขนาด 3 ออนซ์   
ราคา 15 บาท (ตารางท่ี 13) 
 

ตารางท่ี 8  บรรจุภัณฑ์และราคาที่พึงพอใจของผลิตภัณฑ์น้ าว่านหางจระเข้ 

บรรจุภัณฑ์และราคา 
ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ในน้ า 

อัญชัน ใบเตย สับปะรด เมลอน ลิ้นจี่ ลีลาวดี 
ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ 

ขวดพลาสติกขุ่น 180 มล./10 บาท 28 40 44 29 28 20 

ขวดพลาสติกใส 250 มล./15 บาท 62 46 49 51 62 69 

ขวดแก้ว 200 มล./20 บาท 9 14 7 20 9 11 

อ่ืนๆ เช่น กล่อง 1 0 0 0 1 0 

 

ตารางท่ี 9  บรรจุภัณฑ์และราคาที่พึงพอใจของผลิตภัณฑ์ลอยแก้วว่านหางจระเข้ 

 
ราคาและบรรจุภัณฑ์ 

 

ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย 

ร้อยละ ร้อยละ 
ถ้วยพลาสติกขุ่น  
(ขนาด 6 ออนซ์/15 บาท)  

44 42 

ถ้วยพลาสติกใส  
(ขนาด 6 ออนซ์/15 บาท)  

55 56 

อ่ืนๆ 1 2 
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ตารางท่ี 10  บรรจุภัณฑ์และราคาที่พึงพอใจของผลิตภัณฑ์ซอร์เบตว่านหางจระเข้ 

 
บรรจุภัณฑ์และราคา 

ผลิตภัณฑ์ซอร์เบต 
ว่านหางจระเข้โหระพา ว่านหางจระเข้สับปะรด 

ร้อยละ ร้อยละ 
ถ้วยพสาสติก  
(ขนาด 3 ออนซ์/15 บาท) 

58 74 

ถ้วยกระดาษ  
(ขนาด 3 ออนซ์/15 บาท) 

41 25 

อ่ืนๆ 1 1 
 

ตารางท่ี 11  บรรจุภัณฑ์และราคาพึงพอใจของผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้ 

บรรจุภัณฑ์และราคา 
ผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้ 

มะม่วงหาว สับปะรด 
ร้อยละ ร้อยละ 

ขวดแก้วกลม (แยม 220 กรัม)/45 บาท 44 41 

ขวดแก้วสี่เหลี่ยม (แยม 240 กรัม)/49 บาท 55 56 

อ่ืนๆ 1 3 
 

ตารางท่ี 12  บรรจุภัณฑ์และราคาที่พึงพอใจของผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบว่านหางจระเข้ 

 
บรรจุภัณฑ์และราคา 

ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบว่านหางจระเข้ 
ตะไคร้ อัญชัน ใบเตย 
ร้อยละ ร้อยละ ร้อยละ 

ถุงแก้ว/20 บาท (วุ้น 100 กรัม) 35 42 36 

ถ้วยพสาสติก/25 บาท (วุ้น 80 กรัม) 53 25 33 

ขวดแก้ว/35 บาท (วุ้น 150 กรัม) 12 32 30 

อ่ืนๆ 0 0 1 
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ตารางท่ี 13 บรรจุภัณฑ์และราคาที่พึงพอใจของผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพร วุ้นกะทิ ท็อฟฟ่ี ไอศกรีม 
                ว่านหางจระเข้ 
ผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 
ชาสมุนไพร  

ถุงซิบ (ชา 8 ซอง)/29บาท) 52 

กระป๋องโลหะ (ชา 20 ซอง)/69บาท) 46 

อ่ืนๆ เช่น กระป๋องชา กล่อง 2 

วุ้นกะทิ  

ถ้วยพลาสติกเล็ก 6 ชิ้น/10 บาท  46 

ถ้วยพลาสติกฝาโดม ขนาด 3 ออนซ์/15 บาท  52 

อ่ืนๆ เช่น ชิ้น 2 

ท็อฟฟ่ี  

ถุงแก้ว/10 บาท (ท็อฟฟ่ี 40 กรัม 8 เม็ด) 35 

ถุงแก้วลาย/20 บาท (ท็อฟฟ่ี 80 กรัม/16 เม็ด) 45 

ถุงแก้วลาย/35 บาท (ท็อฟฟ่ี 140 กรัม/28 เม็ด) 20 

ไอศกรีมวนิลา  

ถ้วยพลาสติก ขนาด 3 ออนซ์/20 บาท 71 

ถ้วยกระดาษ ขนาด 3 ออนซ์/20 บาท 26 

อ่ืนๆ เช่น โคน 3 

ไอศกรีมกะทิ  

ถ้วยพลาสติก ขนาด 3 ออนซ์/15 บาท 48 

ถ้วยกระดาษ ขนาด 3 ออนซ์/15 บาท 51 

อ่ืนๆ เช่น โคน 1 
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4.5 ต้นทุนและมูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์อาหารว่านหางจระเข้ 

 4.5.1 ต้นทุนผลิตภัณฑ์ 
        ต้นทุนการผลิต ผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ ที่ใช้ในการศึกษาประกอบด้วย ต้นทุน
วัตถุดิบ ต้นทุนค่าน้ า ค่าแก๊ส ค่าไฟฟ้า ต้นทุนแรงงาน ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ การค านวณต้นทุนต่างๆที่
เกิดข้ึนจริงจากการผลิต ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ มีแนวทางการค านวณดังนี้ 

 1) ต้นทุนวัตถุดิบ ค านวณจากน้ าหนักวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิต คูณกับราคาวัตถุดิบต่อ
หน่วย หาร น้ าหนักวัตถุดิบต่อหน่วย โดยในการศึกษาใช้ว่านหางจระเข้สด จ านวน 3 กิโลกรัมเท่ากัน
ทุกรายการ ยกเว้นชาว่านหางจระเข้ เนื่องจากใช้เฉพาะส่วนเปลือกว่านที่ไม่ได้ใช้แล้วมาเป็นวัตถุดิบ 
ทั้งนีว้ัตถุดิบบางชนิด ต้องหักส่วนที่ใช้ไม่ได้ก่อน(เช่น เปลือก แกน เมล็ด ฯลฯ)เพ่ือหาต้นทุนต่อหน่วย
ที่แท้จริง เพ่ือให้ต้นทุนที่ค านวณใกล้เคียงความเป็นจริงมากที่สุด ได้แก่ ว่านหางจระเข้ สับปะรด 
มะนาว (ใช้เฉพาะน้ า) มะม่วงหาวมะนาวโห่ ตะไคร้ และถั่วลิสง  (ดังรายละเอียดในภาคผนวก ข)  

 การหาต้นทุนต่อหน่วยหลังหักส่วนที่ใช้ไม่ได้ โดยหาราคาต่อหน่วยสุทธิก่อน โดยน า
น้ าหนักวัตถุดิบต่อหน่วย ลบ น้ าหนักส่วนที่ใช้ไม่ได้ ได้น้ าหนักสุทธิต่อหน่วย น าไปคูณกับราคาต่อ
หน่วยหารน้ าหนักสุทธิต่อหน่วย ได้ราคาสุทธิต่อหน่วย จากนั้นน าไปหาต้นทุนวัตถุดิบโดย  ใช้น้ าหนัก
วัตถุดิบที่ใช้ คูณราคาสุทธิต่อหน่วย หารน้ าหนักต่อหน่วย  

 2) ต้นทุนค่าโสหุ้ย ประกอบด้วย ค่าแก๊ส ค่าน้ า ค่าไฟ ค านวณโดย 
 2.1) ต้นทุนค่าแก๊ส ค านวณจาก แก๊ส 1 ถัง หนัก 15 กิโลกรัม ใช้ได้ 75 ชั่วโมง 

ราคาถังละ 400 บาท คิดเป็น ชั่วโมงละ 5.33 บาท  
 2.2) ต้นทุนค่าไฟ ค านวณหาหน่วยไฟฟ้าที่ใช้ จากขนาดวัตต์ของเครื่องใช้ไฟฟ้า คูณ 

จ านวนชั่วโมงท่ีใช้ หาร 1,000 ได้จ านวนหน่วยไฟฟ้าที่ใช้ จากนั้นน าไปคูณราคาไฟฟ้าต่อหน่วย  
 2.3) ต้นทุนค่าน้ าประปา ค านวณจากการประมาณการค่าเฉลี่ ยการใช้น้ าท า

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ น้ าว่านหางจระเข้ 434 ขวด ใช้น้ า 2 ยูนิตๆ ละ 2 บาท คิดเป็นต้นทุนค่าน้ าในการ
ผลิต ขวดละ 0.02 บาท  

 3) ต้นทุนค่าแรงงาน ค านวณจากชั่วโมงการท างาน คูณอัตราค่าจ้างแรงงานขั้นต่ า 
หาร 8  

 4) ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ ค านวณจากผลการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์
แต่ละชนิดที่ได้จากการสอบถามจากผู้บริโภค โดยเลือกบรรจุภัณฑ์ที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่       
พึงพอใจ (ตารางที่ 8-13) เพ่ือน าไปค านวณต้นทุนบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์แต่ละรายการ ยกเว้น 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน และว่านหาง
จระเข้ในน้ าลิ้นจี่  แม้ว่าผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่พึงพอใจบรรจุภัณฑ์ชนิดขวดพลาสติกใส         
แตเ่นื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่กลุ่มแม่บ้านได้ท าการผลิตและจ าหน่ายภายในชุมชนโดยใช้ขวดพลาสติก
ขุ่น จ าหน่ายราคา 10 บาท เพราะสะดวก กลุ่มแม่บ้านจึงต้องการใช้บรรุภัณฑ์ขวดพลาสติกขุ่นในการ
ค านวณต้นทุน ดังนั้นในการค านวณต้นทุนจึงใช้บรรรจุภัณฑ์ขวดพลาสติกขุ่นในการค านวณ 

ตารางที่ 14 เป็นตัวอย่างการค านวณต้นทุนการผลิตไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ ซึ่ง
ผู้สนใจสามารถใช้แนวทางนี้ในการค านวณต้นทุนผลิตภัณฑ์ว่านหางระเข้ต่างๆที่ปรากฎในตารางที่ 15 
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ตารางท่ี 14 ต้นทุนการผลิตไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 

   
  
 
 
 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้ าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% 
ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้ าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้ าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ
/จ านวน

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 

ว่านหาง
จระเข ้

1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 

วิปปิ้งครีมจืด 946 129 0 0 946 129.00 1,000 - 136.36 
น้ าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 400 - 8.40 
ไข่แดง 1 3 - - 1 3.00 - 15 ฟอง 45.00 
กลิ่นวนิลา 454 155 0 0 454 155.00 7.50 11/2 

ชช. 
2.56 

ต้นทุนวัตถุดิบรวม 198.31 
ปริมาณที่ได้ (ถ้วยละ 100 กรัม)                                                                    33 ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 6.00 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (15 นาที)  1 ชม./5.33 บาท =1.33 0.04 
ต้นทุนค่าไฟฟ้า /หน่วย = 25.97 0.78 
     เครื่องปั่นไอศกรีม 1.5 ช่ัวโมง (150 วัตต์ X1.5 ชม./1000= 0.22 x3.5บาท) =0.77  
     ตู้แช่เย็น 12 ชม (600 วัตต์ x 12 ชม./1000=7.2x3.5บาท) =25.2  
ต้นทุนค่าน้ า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/หน่วย ( 1 คน ใช้เวลา 3 ช่ัวโมง) (300 บาท /8 ชม.x3) =  112.5 3.40 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์ /หน่วย(ถ้วยพลาสติกพร้อมฝา (ขนาด 3 ออนซ์ 50 ใบ/58 บาท) 1.16 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 11.40 
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ตารางท่ี 15  ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ผลิตภัณฑ์ต่างๆที่ผลิตจากว่านหางจระเข้สด  
                3 กิโลกรัม  
 

ผลิตภัณฑ์ 
ต้นทุน 

วัตถุดิบ 

(บาท) 

ค่าโสหุย้ 

(บาท) 

แรงงาน 

(บาท) 

บรรจภุัณฑ ์

(บาท) 

รวม 

(บาท) 

ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย(ดั้งเดมิ) 1 27.86 11.03 37.50 39.60 115.99 

ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ปรับน้ าตาล)2 25.48 11.03 37.50 39.60 113.61 

ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน 31.26 10.14 37.50 39.60 118.50 

ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน 48.74 9.25 37.50 41.40 136.89 

ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี ่ 39.89 9.25 37.50 41.40 128.04 

ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด 67.49 9.25 37.50 34.00 148.24 

ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวด ี 19.48 9.25 37.50 34.00 100.23 

ชาสมุนไพรวา่นหางจระเข ้ 61.03 2.92 37.50 39.00 140.45 

ว่านหางจระเขล้อยแก้วอัญชัน- มะนาว 17.86 2.01 37.50 20.40 77.77 

ว่านหางจระเขล้อยแก้วตะไคร-้ใบเตย 28.59 3.79 37.50 20.40 90.28 

ไอศกรีมวนลิาว่านหางจระเข ้ 198.31 27.96 112.50 38.28 377.05 

ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้    204.52 8.56 150.00 68.85 431.93 

ซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด  140.39 4.76 150.00 59.16 354.31 

ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา  128.17 4.81 150.00 60.32 343.30 

แยมว่านหางจระเข-้มะม่วงหาว 147.27 8.47 112.50 240.00 508.24 

แยมว่านหางจระเข-้สับปะรด 155.80 8.47 112.50 240.00 516.77 

วุ้นกะทวิ่านหางจระเข ้ 181.00 5.34 112.50 52.20 351.04 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน 127.54 3.83 75.00 2.52 208.89 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย 108.04 3.83 75.00 2.52 189.39 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร ้  308.39 5.89 112.50 5.04 431.82 

ท็อฟฟี่ว่านหางจระเข ้ 224.47 5.71 75.00 5.32 310.50 
1 ต ารับน้ าตาลกรวด , 2 ต ารับน้ าตาลกรวดผสมน้ าตาลทราย 



77 

 

 
 

 จากตารางที่ 15 แสดงให้เห็นต้นทุนการน าว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัมมาผลิตเป็น
ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ซึ่งจะเห็นได้ว่า ผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องดื่ม ผลิตภัณฑ์ที่มี
ต้นทุนวัตถุดิบและต้นทุนรวมทั้งหมดสูงที่สุด คือ ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด (67.49 บาท และ
148.24 บาท) รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน (48.74 บาท และ 136.89 บาท) และ         
ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่  (39.89 บาท และ128.04 บาท) ในทางตรงข้ามว่านหางจระเข้ใน                 
น้ าสับปะรดกลับมีต้นทุนค่าโสหุ้ย และต้นทุนบรรจุภัณฑ์ต่ าที่สุด (34.00 บาท) ส่วนผลิตภัณฑ์ประเภท
ลอยแก้วพบว่า ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย มีต้นทุนด้านวัตถุดิบ และต้นทุนค่าโสหุ้ย สูงกว่า
ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน -มะนาว ด้านผลิตภัณฑ์ประเภทไอศกรีม พบว่า ไอศกรีมกะทิ        
ว่านหางจระเข้มีต้นทุนทุกด้าน ยกเว้นต้นทุนค่าโสหุ้ยสูงกว่าไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 
 ผลิตภัณฑ์ประเภทแยมพบว่า แยมว่านหางจระเข้-สับปะรดมีต้นทุนวัตถุดิบสูงกว่าแยมว่าน
หางจระเข้-มะม่วงหาวเล็กน้อย ผลิตภัณฑ์ประเภทวุ้นกรอบพบว่า วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้            
มีต้นทุนทุกด้านสูงกว่าวุ้นกรอบว่านหางจระเข้รสชาติอ่ืน ท าให้ต้นทุนรวมสูงที่สุด  
 หากพิจารณาภาพรวมผลิตภัณฑ์ทั้งหมด พบว่า ต้นทุนวัตถุดิบของวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-
ตะไคร้มีต้นทุนการผลิตสูงที่สุด (308.38 บาท) รองลงมาได้แก่ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ (224.47 บาท) 
ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ (204.52 บาท) ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ (198.31 บาท) วุ้นกะทิ         
ว่านหางจระเข้ (181.00 บาท) แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด (155.80 บาท) และแยมว่านหางจระเข้-
มะม่วงหาว (147.27 บาท) ด้านต้นทุนค่าโสหุ้ย พบว่า ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ มีต้นทุนค่าโสหุ้ย
สูงที่สุด (27.96 บาท) รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (11.03 บาท) และว่านหางจระเข้ 
ในน้ าอัญชัน (10.14 บาท) ส่วนต้นทุนแรงงานพบว่า ผลิตภัณฑ์ซอร์เบตทั้ง 2 ชนิดและไอศกรีมกะทิ
ว่านหางจระเข้ มีต้นทุนแรงงานสูงที่สุด (150.00 บาท) รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ์วุ้นกะทิว่านหางจระเข้  
แยมว่านหางจระเข้ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ซึ่งมีต้นทุนแรงงานเท่ากัน
คือ (112.50 บาท) ด้านต้นทุนบรรจุภัณฑ์ พบว่า แยมว่านหางจระเข้มีต้นทุนบรรจุภัณฑ์สูงที่สุด  
(240 บาท) รองลงมาได้แก่ ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ (68.85 บาท) ซอร์เบตว่านหางจระเข้-
โหระพา (60.32 บาท) และผลิตภัณฑ์ที่มตี้นทุนรวมสูงที่สุด คือแยมว่านหางจระเข้-สับปะรด (516.77 
บาท) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 172.25 บาท รองลงมาได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว (508.24 บาท) 
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 169.41 บาท ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ (431.93 บาท) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.97 
และวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ (431.82 บาท) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.94 บาท ตามล าดับ ส่วนผลิตภัณฑ์             
ที่มีต้นทุนรวมต่ าที่สุดคือ ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน -มะนาว (77.77 บาท) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 
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25.92 บาท รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้ -ใบเตย (90.28 บาท) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 
30.09 และน้ าว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี (100.23 บาท) เฉลี่ยกิโลกรัมละ 33.41 บาท ตามล าดับ 
 
 4.5.2 มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 
        จากต้นทุนของผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการแปรรูปว่านหางจระเข้สด จ านวน 3 กิโลกรัม 
(ตาราง 4.14) และราคาขายที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่พึงพอใจ (ตาราง 8-13) น ามาค านวณหาก าไร             
(ราคาขาย-ต้นทุน) และมูลค่าที่เพ่ิมขึ้นเมื่อเปรียบเทียบกับการส่งโรงงาน (ก าไร-ราคาขายส่งโรงงาน) 
ซึ่งเกษตรส่งว่านหางจระเข้ให้กับโรงงานราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 2 บาท ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 16 
 

ตารางท่ี 16  ต้นทุน ราคาขาย ก าไรและมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เปรียบเทียบกับ 
                 ส่งโรงงาน จากว่านหางจระเข้ 3 กิโลกรัม 

ผลิตภัณฑ์ 
ราคาขาย 

(บาท) 

ต้นทุน 

(บาท) 

ก าไร 

(บาท) 

มูลค่าที่เพ่ิมข้ึน 

(บาท) 

ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ดั้งเดิม) 220 115.99 104.01 98.01 
ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ปรับน้ าตาล) 220 113.61 106.39 100.39 
ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน 220 118.50 101.50 95.50 
ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน 230 136.89 93.11 87.11 
ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ 230 128.04 101.96 95.96 
ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด 255 148.24 106.76 100.76 
ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี 255 100.23 154.77 148.77 
ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ 377 140.45 236.55 230.55 
ลอยแก้วว่านหางจระเข้อัญชัน-มะนาว 180 77.77 102.23 96.23 
ลอยแก้วว่านหางจระเข้ตะไคร้-ใบเตย 180 90.28 89.72 83.72 
ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 660 377.05 282.95 276.95 
ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ 765 431.93 333.07 327.07 
ซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด 765 354.31 410.69 404.69 
ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา 780 343.30 436.70 430.70 
แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว 1,176 508.24 667.76 661.76 
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ตารางท่ี 16  (ต่อ) 
 

ผลิตภัณฑ์ 
ราคาขาย 

(บาท) 

ต้นทุน 

(บาท) 

ก าไร 

(บาท) 

มูลค่าที่เพ่ิมข้ึน 

(บาท) 

แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 1,176 516.77 659.23 653.23 
วุ้นกะทวิ่านหางจระเข้ 675 351.04 323.96 317.96 
วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน 282 208.89 73.11 67.11 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย 282 189.39 92.61 86.61 

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ 564 431.82 132.18 126.18 

ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ 375 310.50 64.50 58.50 

 
 มูลค่าที่เพ่ิมข้ึนของผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ พบว่า ผลิตภัณฑ์แยมจะมีมูลค่าเพ่ิมสูงที่สุด 
โดยแยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว มีต้นทุนรวม 508.24 บาท รายได้จากการขาย 1,176 บาท 
มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 661.76 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 220.58 บาท รองลงมาได้แก่ 
แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด ต้นทุนรวม 516.77 บาท รายได้จากการขาย 1,176 บาท มูลค่าเพ่ิม
ของผลิตภัณฑ์ 653.23 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 217.74 บาท ซอร์เบตว่านหางขระเข้-
โหระพา มีต้นทุนรวม 343.30 บาท รายได้จากการขาย 780 บาท มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 430.70 
บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.56 บาท ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมต่ าที่สุด ได้แก่          
ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ โดยมีต้นทุนรวม 310.50 บาท รายได้จากการขาย 375 บาท มูลค่าเพ่ิมของ
ผลิตภัณฑ์ 58.50 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 19.50 บาท รองลงมาได้แก่ ผลิตภัณฑ์           
วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน มีต้นทุนรวม 208.89 บาท รายได้จากการขาย 282 บาท มูลค่าเพ่ิม
ของผลิตภัณฑ์ 67.11 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 22.37 บาท และว่านหางจระเข้ลอยแก้ว
ตะไคร-้ใบเตยมีต้นทุนรวม 90.28 บาท รายได้จากการขาย 180 บาท มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 83.72 
บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 27.90 บาท 
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4.6 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
 
 จากการประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้การใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้             
โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้แก่ กลุ่มแม่บ้าน ชาวบ้าน ผู้ใหญ่บ้าน ผู้ช่วยผู้ใหญ่บ้าน สมาชิกองค์การ
บริหารส่วนต าบลทับใต้ เจ้าหน้าที่องค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ เกษตรต าบลหัวหิน จ านวน 31 คน 
(รายชื่อดังรายละเอียดในภาคผนวก ฉ) ผลที่ได้จากการจัดกิจกรรมนี้ คือ 
 
 4.6.1 การเรียนรู้ซึ่งกันและกัน  
        จากการสังเกตบรรยากาศในการประชุมเชิงปฏิบัติการ ผู้เข้าร่วมกิจกรรมทุกคนมี            
ความสนใจในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ มีการซักถาม ลงมือปฏิบัติ รวมทั้งมีการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ชนิดของผลิตภัณฑ์ วิธีการท าผลิตภัณฑ์ชนิดต่างๆ  แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และบรรจุภัณฑ์ 
รวมทั้งช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
  1) ชนิดของผลิตภัณฑ์ 
     ผู้เข้าร่วมประชุมเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้ให้ความสนใจกับชนิดของผลิตภัณฑ์มาก 
เพราะไม่ทราบว่าว่านหางจระเข้สามารถน าไปแปรรูปอะไรได้บ้าง นอกจากการท าน้ าว่านที่ส่วนใหญ่
คุ้นเคย คือท าน้ าว่านหางจระเข้ หรือน าไปต้มกับน้ าตาลรับประทาน ซึ่งผู้วิจัยได้เสนอชื่อผลิตภัณฑ์ที่
น ามาแลกเปลี่ยนเรียนรู้ ประกอบด้วย แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ วุ้นกะทิ
ว่านหางจระเข้ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้ และชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ เพราะเป็นผลิตภัณฑ์ที่ท าได้
ง่าย ผู้เข้าร่วมกิจกรรมไม่เคยท า ดังนั้นผู้เข้าร่วมกิจกรรมสนใจ และอยากลงมือปฏิบัติ  รวมทั้งมีการ
สอบถามถึงผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ที่สนใจ เช่น ไวน์ว่านหางจระเข้ (คุณสุจินต์ พาด้วง) ข้าวเกรียบว่าน        
หางจระเข้ (คุณ ส าเนียง เจียมใจ) ซึ่งจะเห็นได้ว่า ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้เรียนรู้ถึงชนิดของผลิตภัณฑ์ที่
ท าจากว่านหางจระเข้เพ่ิมขึ้น นอกเหนือจากความรู้เดิมที่มี แต่การท าน้ าว่านหางจระเข้ และว่าน         
หางจระเข้ต้มน้ าตาลรับประทานเท่านั้น นอกจากนั้น คุณสมพร สืบสมบัติ ได้เสนอให้ท าว่าน           
หางจระเข้ในน้ าสับปะรด เพราะเป็นพืชเศรษฐกิจของจังหวัดประจวบคีรีขันธ์ 
  
  2) วิธีการท าผลิตภัณฑ์ 
     การท าผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้สิ่งส าคัญที่สุดคือ การล้างว่านหางจระเข้ ซึ่ง
ชาวบ้านมีภูมิปัญญาในการล้างและหั่นว่านหางจระเข้ให้สะดวกซึ่งผู้วิจัยได้เรียนรู้เทคนิคการหั่นและ



81 

 

 
 

ล้างว่านหางจระเข้ท่ีสะดวก รวดเร็ว จากคุณรุ้งประกอบ กองศรี ในขณะที่ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้เรียนรู้
วิธีการท าผลิตภัณฑ์ต่างๆจากว่านหางจระเข้ ซึ่งไม่เคยท ามาก่อน เช่น การท าวุ้นกะทิว่านหางจระเข้ 
ผู้เข้าร่วมกิจกรรมเรียนรู้เทคนิคการหยอดวุ้นแต่ละชั้นไม่ให้รวมตัวกัน หรือแยกชั้นออกจากกันจาก
ผู้วิจัย การท าแยมซึ่งคุณฟุ้ง สุกสี ได้แลกเปลี่ยนว่า “เคยท าแยมสับปะรดแต่ได้ไม่เหมือนแยมคล้าย
สับปะรดกวน” ซึ่งผู้วิจัยได้แลกเปลี่ยนวิธีการท าแยมท่ีถูกต้องซึ่งต้องมีองค์ประกอบและเทคนิคการท า 
เช่น การใส่เพคติน เพ่ือให้เกิดเจลในแยม การท าวุ้นกรอบว่านหางจระเข้อัญชัน คุณนิตยา วัดสุวรรณ์ 
ได้สอบถามว่า “สามารถใช้สมุนไพรชนิดอ่ืนมาท าได้หรือไม่ เช่น กระเจี๊ยบ เฟ่ืองฟ้า เพราะสีสวย  
และถ้าตัดวุ้นกรอบให้มีขนาดใหญ่ขึ้นได้หรือไม่ เพราะขนาดเล็กมาก ตัดยาก ไม่เทใส่ถาด แต่หยอด 
ใส่พิมพ์ได้หรือไม่ และเอาเข้าเตาอบขนมได้ไหม เพราะถ้าตากแดดจะท าให้แห้งช้า” การท าท็อฟฟ่ี 
คุณบังเอิญ กุยเพชร ได้สอบถามว่า “การท าท็อฟฟ่ีไม่ต้องสอดไส้ว่าน แต่เอามาผสมรวมกันได้หรือไม่ 
ปั้นขนาดใหญ่กว่านี้ได้หรือไม่” เป็นต้น 
   
  3) แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
      ผู้วิจัยได้แนะน าให้ผู้เข้าร่วมกิจกรรมให้ความส าคัญกับการผลิตโดยค านึงถึงความ
สะอาดและความปลอดภัย โดยเฉพาะการล้างว่านหางจระเข้ รวมทั้งการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมกับประเภทของผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด เช่น แยม ต้องบรรจุในภาชนะขวดแก้ว และนึ่งเพ่ือ         
ฆ่าเชื้อก่อนน ามาบรรจุ การท าสติกเกอร์เพ่ือติดผลิตภัณฑ์ เพ่ือความสวยงาม ผู้วิจัยเสนอให้ชุมชน
รวมกลุ่มในการท ากิจกรรม และการขอรับการสนับสนุนในการจัดหาสถานที่ด าเนินกิจกรรม        
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สามารถขอรับการรับรองจากองค์การอาหารและยา เพ่ือสร้างความเชื่อมั่น
ให้กับผลิตภัณฑ์ โดยคุณสมพร สืบสมบัติ ได้แนะน า ให้กลุ่มแม่บ้านรวมกลุ่มเพ่ือจดทะเบียนวิสาหกิจ
ชุมชน โดยทางส านักงานเกษตรต าบลหัวหินจะเป็นผู้ด าเนินการเรื่องเอกสาร 

ภาพที่ 9 ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ 



82 

 

 
 

  4) ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 
     ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย คุณสมพร สืบสมบัติ  ได้ เสนอช่องทางการ          
จัดจ าหน่ายผ่านโครงการตลาดเกษตรอินทรีย์ โดยจะมีการจัดงานที่ห้างสรรพสินค้ามาร์เก็ตวิลเลจ 
เพ่ือให้เกษตรกรได้น าผลผลิตไปจ าหน่าย โดยจะมีการจัดเดือนละ 1 ครั้ง การจ าหน่ายที่ตลาดนัด
โรงพยาบาลหัวหินทุกวันอังคาร  ส่วนคุณอรนุช  ขุนประเสิรฐ ได้เสนอว่าช่องทางการจัดจ าหน่ายผ่าน
ทางตลาดนัดอ าเภอพบประชาชน ตลาดหมู่บ้านสัญจรของอ าเภอ ผู้วิจัยเสนอช่องทางสื่อออนไลน์ 
โดยเบื้องต้นให้ทางองค์การบริหารส่วนต าบลทับใต้ให้ความอนุเคราะห์เพราะมีเว็บไซด์ของหน่วยงาน
อยู่แล้ว  
  
 4.6.2 การสร้างเครือข่ายระหว่างชุนชนกับหน่วยงาน  
        ในการส่งเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑ์ โดยเฉพาะหน่วยงานองค์การบริหารส่วนต าบล 
ทับใต้ มีการเสนอแนวทางในการสนับสนุนงบประมาณในการจัดกิจกรรมภายในชุมชน การแสวงหา
ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ภายในชุมชน ผ่านช่องทางต่างๆ นอกจากนั้นเกษตรต าบลได้เสนอ
ช่องทางการจัดจ าหน่ายผลิตภัณฑ์เพ่ิมเติม เช่น โครงการเกษตรอินทรีย์ที่ห้างสรรพสินค้า โรงพยาบาล 
รวมทั้งการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ของใช้จากว่านหางจระเข้ และส่งเสริมให้กลุ่มแม่บ้านท ากิจกรรมใน
รูปของวิสาหกิจชุมชน เพ่ือความเข้มแข็งของชุมชน 
  
 4.6.3 การสร้างความมั่นใจในการด าเนินงาน  
        จากการประชุม พบว่า ชุมชนให้ความสนใจกับการแปรรูปผลิตภัณฑ์ แต่มีปัญหาคือ
เวลาในการเข้าร่วมกิจกรรมไม่สม่ าเสมอเนื่องจากปัจจุบันชาวบ้านมีภารกิจส่วนตัว ดังนั้นบางคนก็จะ
น าความรู้ที่ได้ไปแปรรูปว่านเพ่ือรับประทานเองในครัวเรือน ส่วนการรวมกลุ่มท าผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม
แม่บ้านก็จะรวมกลุ่มท าเฉพาะในช่วงที่มีลูกค้าสั่ง และการน าไปจ าหน่ายผ่านช่องทาง โครงการต่างๆ 
เช่น โครงการ กรีนมาร์เก็ต ที่ห้างหัวหินมาร์เก็ตวิลเลจ เดือนละ 1 ครั้ง เป็นต้น 
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4.7 การถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ 
 การถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ ให้กับชุมชนในอ าเภอหัวหิน
และประชาชนทั่วไปที่สนใจ ประกอบด้วย การท าน้ าใบเตยว่านหางจระเข้  น้ าอัญชันว่านหางจระเข้ 
น้ าเมลอนว่านหางจระเข้ น้ าลิ้นจี่ว่านหางจระเข้ แยมว่าน-สับปะรด วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ และ            
ท็อฟฟ่ีว่านหางจะเข้ ให้แก่ชาวบ้านในอ าเภอหัวหินและประชาชนทั่วไปที่สนใจ จ านวน  4 รุ่น รุ่นละ 
20 คน รวมทั้งสิ้น 80 คน ระหว่างวันที่ 20-27 กรกฎาคม พ.ศ. 2558 
 ผลการจัดอบรมเชิงปฏิบัติการถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้             
มีผู้สนใจเข้ารับการอบรม ทั้ง 4 รุ่น รวมผู้เข้ารับการอบรมเชิงปฏิบัติการทั้งสิ้น จ านวน  88 คน 
(รายชื่อดังรายละเอียดในภาคผนวก ช) ซ่ึงมีรายละเอียดข้อมูลของผู้เข้าร่วมการอบรม ดังตารางที ่17   
 

    ตารางท่ี 17 จ านวน ร้อยละของผู้เข้าอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้  
         n=88 

ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 
เพศ    
 ชาย 18 20.50 
 หญิง 70 79.50 
อายุ     
 น้อยกว่า 20 ปี 10 11.40 
 20-30 ปี  22 25.00 
 31-40 ปี  26 29.50 
 41-50 ปี 19 21.60 
 51-60 ปี 6 6.80 
 61 ปีขึ้นไป 5 5.70 
ระดับการศึกษา    
 ประถมศึกษา  38 43.20 
 มัธยมศึกษา 31 35.20 
 อนุปริญญา 10 11.40 
 ปริญญาตรี  8 9.10 
 สูงกว่าปริญญาตรี 1 1.10 
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    ตารางท่ี 17 (ต่อ) 

         n=88 
ปัจจัยส่วนบุคคล จ านวน ร้อยละ 
อาชีพ    
 เกษตรกร 35 39.80 
 รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 11 12.50 
 แม่บ้าน  11 12.50 
 รับจ้างทั่วไป  20 22.70 
 พนักงานบริษัท / เอกชน 4 4.50 
 อ่ืนๆ เช่น นักเรียน 7 8.00 
รายได้ต่อเดือน    
 น้อยกว่า 10,000 บาท / เดือน 47 53.40 
 10,001- 30,000 บาท / เดือน 40 45.50 
 30,001-50,000 บาท / เดือน 0 0 
 มากกว่า 50,001 บาท / เดือน 1 1.10 

 
 จากตารางแสดงให้เห็นว่า ผู้เข้ารับการอบรม ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง (ร้อยละ79.50) มีอายุ
ระหว่าง 20-50 ปี (ร้อยละ 76.10) จบการศึกษาระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษา ด้านการ
ประกอบอาชีพ พบว่า จ านวนหนึ่งในสาม (ร้อยละ 39.8) ประกอบอาชีพเกษตรกร รองลงมาประกอบ
อาชีพรับจ้างทั่วไป (ร้อยละ 22.70)  มีรายได้ต่อเดือน น้อยกว่า 10,000 บาท จ านวน 47 คน (ร้อยละ 
53.40) และมีรายได้ระหว่าง 10,001-30,000 บาท จ านวน 40 คน (ร้อยละ 45.50 )  
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ตารางท่ี 18  ความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมเชิงปฏิบัติการเพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ 
 

ความคิดเห็น  SD การแปลผล 
1. การต้อนรับและการลงทะเบียน    
การอ านวยความสะดวกในการต้อนรับและลงทะเบียน 4.56 .54 มากที่สุด 
เอกสารประกอบการอบรม 4.40 .58 มากที่สุด 
2. ด้านรูปแบบการจัดอบรม    
ความเหมาะสมของหัวข้อของการอบรม 4.48 .56 มากที่สุด 
เจ้าหน้าทีใ่ห้ค าแนะน าตอบข้อซักถามอย่างชัดเจน 4.51 .62 มากที่สุด 
3. ด้านวิทยากร     
ความรู้ ความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 4.53 .58 มากที่สุด 
การจัดกิจกรรมเหมาะสมและสอดคล้องกับหัวข้อการอบรม 4.43 .60 มากที่สุด 
การตอบค าถาม การซักถามและการแลกเปลี่ยนความคิดเห็น 4.48 .64 มากที่สุด 
4. ด้านสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ สิ่งอ้านวยความสะดวก    
ความเหมาะสมของสถานที่จัดอบรม 4.35 .60 มากที่สุด 
ความสะดวกในการเดินทางมาสถานที่จัดอบรม 4.43 .62 มากที่สุด 
ความเหมาะสมของวัสดุ อุปกรณ์ในการอบรม 4.47 .60 มากที่สุด 
ความเหมาะสม และคุณภาพของอาหารและเครื่องดื่ม 4.55 .62 มากที่สุด 
5. ด้านเจ้าหน้าที่ที่ให้บริการ     
ความเพียงพอของเจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ(Staff) 4.51 .54 มากที่สุด 
ความสุภาพเรียบร้อยและความเต็มใจให้บริการ 4.51 .54 มากที่สุด 
ความรวดเร็ว และความถูกต้องในการให้บริการ 4.55 .54 มากที่สุด 
6. ด้านกระบวนการขั้นตอนการให้บริการ     
ระยะเวลาการประชาสัมพันธ์  4.39 .70 มากที่สุด 
ความสะดวกในการติดต่อประสานงาน 4.27 .62 มากที่สุด 
ระยะเวลาในการด าเนินการมีความเหมาะสม 4.38 .63 มากที่สุด 
ขั้นตอนในการให้บริการมีความเหมาะสม 4.44 .63 มากที่สุด 
 
 

x
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ตารางท่ี 18 (ต่อ) 
 

ความคิดเห็น  ร้อยละ การแปลผล 
7. ด้านประโยชน์ที่ได้รับ     
ได้รับความรู้/ประโยชน์ตรงตามความต้องการ 4.54 .58 มากที่สุด 
สามารถน าความรู้ที่ได้รับไปประยุกต์ใช้ได้ 4.48 .56 มากที่สุด 
ความรู้ในหัวข้อที่จัดอบรม ก่อน การเข้าร่วมกิจกรรม 4.20 .70 มาก 
ความรู้ในหัวข้อที่จัดอบรม หลัง การเข้าร่วมกิจกรรม 4.56 .67 มากที่สุด 
8. ความพึงพอใจโดยรวมของท่านต่อการจัดกิจกรรมครั้งนี้ 4.64 .58 มากที่สุด 
 
 จากตารางที่ 18 แสดงผลการทดสอบความพึงพอใจของผู้เข้าร่วมการอบรมเชิงปฏิบัติการ
เพ่ือถ่ายทอดองค์ความรู้ การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ เป็นผลิตภัณฑ์ ว่านหางจระเข้ใน         
น้ าใบเตย ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ แยม           
ว่านหางจระเข้-สับปะรด วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ และท็อฟฟ่ีว่านหางจะเข้ พบว่าผู้เข้ารับการอบรม                
มีความพึงพอใจต่อการจัดการฝึกอบรมทุกด้าน ในระดับมากที่สุด โดยความพึงพอใจโดยรวมต่อการ
จัดกิจกรรมการอบรม มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจมากที่สุด ( = 4.64)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

x

x
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4.8 ผลผลิตจากงานวิจัย 
  
 จากการศึกษาแบบมีส่วนร่วมกับชาวบ้าน ผู้น าชุมชน เจ้าหน้าที่เกษตรต าบล รวมทั้ง
เจ้าหน้าที่จากองค์การบริหารต าบลทับใต้ ในการพัฒนาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้าน
อาหารและเครื่องดื่มจากพืชสมุนไพรจากว่านหางจระเข้ ได้ผลผลิตเป็นเอกสารต ารับอาหารจาก             
ว่านหางจระเข้ เพ่ือใช้เผยแพร่ให้กับชาวบ้านผู้ที่สนใจ รวมทั้งองค์กร หน่วยงานต่างๆได้น าไปใช้
ประโยชน์  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 10 หนังสือ ต ารับอาหารจากว่านหางจระเข้ 
 
 
 
 
 



 

 

 
 

 บทที่ 5 
  

สรุปผล อภิปรายผลและข้อเสนอแนะ 

 
 การศึกษาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้ านอาหารพืชสมุนไพรว่ านหางจระเข้                      
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม เป็นการศึกษาวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม (Participatory Action Research ; PAR)        
มีจุดประสงค์เพ่ือพัฒนาภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากพืชสมุนไพรท้องถิ่นว่านหางจระเข้
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมตามแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง มีการเก็บรวบรวมข้อมูลจากชุมชนบ้านป่าเสลาเขานกกระจิบ 
หมูท่ี ่8 ต าบลทับใต้ อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ รวมทั้งจากประชาชนทั่วไป มีกระบวนการใน
การด าเนินการวิจัยในลักษณะของการแลกเปลี่ยนความคิดเห็นร่วมกันระหว่างคณะผู้วิจัยกับชุมชน 
ผ่านการจัดประชุม การสนทนากลุ่ม การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก การทดลองและการสอบถาม เพ่ือให้ได้
ข้อสรุป จากนั้นจึงท าการตรวจสอบและวิเคราะห์ข้อมูลน ามาซึ่งบทสรุป การอภิปรายผลและ
ข้อเสนอแนะดังนี้  
  
5.1 สรุปผลการวิจัย  
 
 5.1.1 ภูมิปัญญาพ้ืนบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่านหางจระเข้  
         ชาวบ้านป่าเสลา เขานกกระจิบมีภูมิปัญญาในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากว่าน
จระเข้ เพียงน าไปท าน้ าว่านหางจระเข้ และจากการประชุมระดมความคิดเห็น การสนทนากลุ่มย่อย
และการสัมภาษณ์กับกลุ่มแม่บ้าน ผู้น าชุมชน เจ้าหน้าที่ เกษตรต าบล เจ้าหน้าที่จากองค์การบริหาร
ส่วนต าบลทับใต้ พบว่า ชาวบ้านต้องการน าว่านหางจระเข้ไปท าผลิตภัณฑ์อาหารและเครื่องดื่มอ่ืนๆ 
ได้แก่ น้ าว่านหางจระเข้ ว่านหางจระเข้ลอยแก้ว แยมว่านหางจระเข้ ชาใบว่านหางจระเข้ ไอศกรีม
ว่านหางจระเข้ วุ้นว่านหางจระเข้ และท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถท าได้
ง่าย ใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น ใช้วัสดุอุปกรณ์ไม่ยุ่งยาก หาได้ง่าย ไม่ต้องลงทุนสูง และชาวบ้านสามารถ
น าไปปฏิบัติได้ง่าย  
  
 5.1.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 
         ท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ รวมทั้งสิ้น 20 รายการ ประกอบด้วย  
ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ ว่านหางจระเข้ใน         
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น้ าเมลอน ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้            
ว่านหางจระเข้ลอยแก้วอัญชัน-มะนาว ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้              
ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ ซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา แยม
ว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ วุ้นกรอบว่านหาง
จระเข้-อัญชัน วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้  
โดยผลิตภัณฑ์ทั้งหมดได้น าไปประเมินคุณภาพอาหารทางประสาทสัมผัส ใช้แบบทดสอบความชอบ  
9- point hedonic scale พบว่า ผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ทุกรายการมีคะแนนความชอบ
โดยรวมมากกว่า 7   
 
 5.1.3 การประเมินการยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 
         ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ที่ผ่านการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแล้วได้น าไป
ทดสอบการยอมรับจากผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ละ 100 คน จ านวน 20 ผลิตภัณฑ์ รวมผู้บริโภคทั้งสิ้น 
2,000 คน พบว่า ผู้บริโภคเกือบหนึ่งในสาม (ร้อยละ 30.65) เคยบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ โดย
ร้อยละ 30.50 ของผู้ที่เคยบริโภค บริโภคน้อยกว่าหนึ่งครั้งต่อเดือน เหตุผลในการบริโภคพบว่า 
ผู้บริโภค ร้อยละ 55.46 เห็นว่าผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพ มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย รองลงมาบริโภคเพราะความชอบ (ร้อยละ 36.38) ผู้บริโภคซื้อผลิตภัณฑ์ที่ร้านสะดวกซื้อ 
มากที่สุด (ร้อยละ 42.25) ส่วนผู้บริโภคจ านวนมากกว่าสองในสาม (ร้อยละ 69.35) ที่ไม่เคยบริโภค
ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ให้เหตุผลของการไม่บริโภคว่าเนื่องจากไม่เคยลอง (ร้อยละ 53.57) ไม่ชอบ 
(ร้อยละ 22.93) และไม่รู้ว่ารับประทานได้ (ร้อยละ 19.97)  
 ผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ทั้ง 20 รายการในระดับชอบมาก โดย
ผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ และวุ้นกะทิว่านหางจระเข้มีคะแนนเฉลี่ยความชอบรวมมากที่สุด  

( ̅=4.18) รองลงมาผู้บริโภคมีความชอบในผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้ -สับปะรด ( ̅=4.14)       

วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย ( ̅=4.10)  และว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด ( ̅= 4.08)   
 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ (ร้อยละ 90.80) ยอมรับผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ เพราะผลิตภัณฑ์
อร่อย (ร้อยละ 46.64) แปลกใหม่ (ร้อยละ 37.44) และได้คุณค่าทางอาหารเพ่ิมขึ้น (ร้อยละ 12.56)  
ส่วนผู้บริโภคที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์ คิดเป็นร้อยละ 9.20 ให้เหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์เนื่องจากไม่
คุ้นเคยกับการรับประทานผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ (ร้อยละ 41.85) ไม่อร่อย (ร้อยละ 22.83) ไม่ชอบ
กลิ่น (ร้อยละ 19.02) และไม่ชอบรสชาติ (ร้อยละ 12.50) และหากมีผลิตภัณฑ์ตัวอย่างที่ให้ชิมวาง
จ าหน่ายผู้บริโภค ร้อยละ 34.80 ซื้อแน่นอน และอาจจะซื้อ ร้อยละ 38.70 โดยแหล่งที่ซื้อ ได้แก่  
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ร้านสะดวกซื้อ ร้านค้าปลีก/ ร้านค้าในตลาด ตลาดนัด/ ตลาดโต้รุ่งและห้างสรรพสินค้าในสัดส่วน
ใกล้เคียง 
 
 5.1.4 ต้นทุนและมูลค่าเพ่ิมผลิตภัณฑ์อาหารว่านหางจระเข้ 
         ต้นทุนการผลิตของผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้  จากว่านหางจระเข้สด จ านวน            
3 กิโลกรัม เมื่อน ามาแปรรูปแล้วพบว่า แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด มีต้นทุนรวมมากที่สุด คือ 
516.77 บาท เฉลี่ยกิโลกรัมละ 172.25 บาท รองลงมาได้แก่ แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว มีต้นทุน
รวม 508.24 บาท เฉลี่ยกิโลกรัมละ 169.41 บาท วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ มีต้นทุนรวม 431.93 บาท 
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.97  และวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ มีต้นทุนรวม 431.82 บาท เฉลี่ย
กิโลกรัมละ 143.94 บาท ตามล าดับ ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนรวมต่ าที่สุดคือ ว่านหางจระเข้ลอยแก้ว
อัญชัน-มะนาว มีต้นทุนรวม 77.77 บาท เฉลี่ยกิโลกรัมละ 25.92 บาท รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้
ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย และน้ าว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี มีต้นทุนรวม 90.28 และ 100.23 บาท 
เฉลี่ยกิโลกรัมละ 30.09 และ 33.41 บาท ตามล าดับ 
 
 มูลค่าที่เพ่ิมข้ึนของผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ พบว่า  ผลิตภัณฑ์แยมจะมีมูลค่าเพ่ิมสูงที่สุด 
โดยแยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว มีมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 661.76 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ย
กิโลกรัมละ 220.58 บาท รองลงมาได้แก่ แยมว่านหางจระเข้ -สับปะรด มีมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 
653.23 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 217.74 บาท ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา             
มีมูลค่าเ พ่ิมของผลิตภัณฑ์ 430.70 บาท หรือมีมูลค่าเ พ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 143.56 บาท                          
ส่วนผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมต่ าที่สุด ได้แก่ ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ มีมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 58.50 
บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 19.50 บาท รองลงมาได้แก่ ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-
อัญชัน มี มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 67.11 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 22.37 บาท และ
ว่านหางจระเข้ลอยแก้วตะไคร้-ใบเตย มีมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 83.72 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ย
กิโลกรัมละ 27.90 บาท 
 

5.1.5 การแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
         จากการประชุมเชิงปฏิบัติการเพ่ือแลกเปลี่ยนเรียนรู้การใช้ประโยชน์ด้านอาหารจาก
ว่านหางจระเข้ โดยมีผู้เข้าร่วมกิจกรรม จ านวน 31 คน ประกอบด้วยชาวบ้าน กลุ่มแม่บ้าน ผู้น า
ชุมชน สมาชิกองค์การบริหารส่วนต าบล เจ้าหน้าที่เกษตรต าบล เจ้าหน้าที่จากองค์การบริหาร         
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ส่วนต าบลทับใต้ รวมทั้งนักศึกษา ผลที่ได้จากการจัดกิจกรรมนี้ คือ ผู้เข้าร่วมกิจกรรมได้เรียนรู้ซึ่งกัน
และกันในการแปรรูปว่านหางจระเข้ เกิดการสร้างเครือข่ายระหว่างชุนชนกับหน่วยงาน และการสร้าง
ความมั่นใจในการด าเนินงานต่อไป 
  
 5.1.6 การถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ 
         การถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปอาหารจากว่านหางจระเข้ ให้กับชุมชนในอ าเภอ
หัวหิน และประชาชนทั่วไปที่สนใจ รวมผู้เข้ารับการอบรมเชิงปฏิบัติการทั้งสิ้น จ านวน 88 คน             
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง มีอายุระหว่าง 20-50 ปี จบการศึกษาระดับประถมศึกษา และมัธยมศึกษา 
ประกอบอาชีพเป็นเกษตรกร มีรายได้ต่อเดือน น้อยกว่า 10,000 บาท ผู้เข้ารับการอบรมมีความ         
พึงพอใจต่อการจัดการฝึกอบรมทุกด้าน ในระดับมากที่สุด โดยความพึงพอใจโดยรวมต่อการ           
จัดกิจกรรมการอบรม มีค่าเฉลี่ย ความพึงพอใจมากที่สุด  

  
 5.1.7 ผลผลิตจากงานวิจัย 

        ได้เอกสารต ารับอาหารจากว่านหางจระเข้ เพ่ือเผยแพร่ให้แก่ชาวบ้านที่สนใจ รวมทั้ง
องค์กร หน่วยงานต่างๆได้น าไปใช้ประโยชน์ 
 

5.2 อภิปรายผล 
 

จากผลการศึกษาคณะผู้วิจัยขออภิปรายผลการศึกษาในประเด็นต่างๆ ที่น่าสนใจ ดังนี้ 
 5.2.1 ภูมิปัญญาในการท าน้ าว่านหางจระเข้ของกลุ่มแม่บ้าน เริ่มจากการล้างว่านหางจระเข้
ให้สะอาด ตัดหัว ท้ายของใบออกเล็กน้อย แล้วปอกเปลือกเฉพาะส่วนหลังใบ ขูดเมือกออก น าไปหั่น
เป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า ซึ่งการปอกว่านในลักษณะดังกล่าวท าให้หั่นเนื้อว่านหางจระเข้ได้ง่ายกว่าการปอก
ออกหมดทั้งใบ จากนั้นล้างว่านหางจระเข้ผ่านน้ าไหลจนหมดเมือก น าไปลวกในน้ าที่ยังไม่เดือด ใช้
ระยะเวลาไม่เกิน 3 นาที กรองเอาน้ าออกแล้วน าไปบรรจุขวดพร้อมกับน้ าสมุนไพรต้มขณะร้อนและ
น าไปแช่น้ าแข็งผสมน้ าเล็กน้อย ก่อนน าไปจ าหน่าย ซึ่งจะได้ว่านหางจระเข้ที่มีเนื้อกรอบ ไม่เละ แสดง
ให้เห็นว่ากลุ่มแม่บ้านมีเทคนิคในการท าให้เนื้อว่านหางจระเข้ ให้ยังคงเนื้อกรอบ ภายหลังจากการ
บรรจุน้ าสมุนไพร ทั้งนี้เนื่องจากในการลวกผักให้มีสีสวยและลักษณะสด กรอบนั้นภายหลังจากการ
ลวกในน้ าเดือดเพ่ือท าลายเอ็นไซม์ในผัก ระยะเวลาขึ้นอยู่กับชนิดและขนาดของผัก ซึ่งหลังจากลวก
เสร็จต้องน าผักไปแช่ในน้ าเย็นเพ่ือป้องกันไม่ให้ผักสุกเกินไป(over cook) แต่การที่กลุ่มแม่บ้านไม่ได้
น าว่านหางจระเข้ท่ีลวกแล้วไปแช่น้ าเย็นเนื่องจาก ในการลวกใช้อุณหภูมิไม่สูงถึงจุดเดือด และใช้เวลา
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สั้น เมื่อลวกเสร็จน าว่านหางจระเข้ไปบรรจุลงขวดและใส่น้ าสมุนไพรที่ต้มแล้ว อุณหภูมิของน้ า
สมุนไพรที่ร้อนจะช่วยท าลายเอ็นไซม์ในว่านหางจระเข้อีกระยะหนึ่ง จึงน าไปแช่น้ าเย็นทันที จึงท าให้
เนื้อว่านหางจระเข้คงกรอบไม่เละ สอดคล้องกับ Ahlawat and Khatkar (2011) ที่กล่าวว่า อุณหภูมิ
ที่ใช้ในการลวกท่ีเหมาะสมคือ อุณหภูมิ 85-95 องศาเซลเซียส เวลา 1-2 นาที เป็นวิธีการที่ดีและช่วย
หลีกเลี่ยงการสูญเสียกลิ่นและคุณสมบัติทางชีวภาพของเจลว่านหางจระเข้  สอดคล้องกับการศึกษา
ของ Srianta and Trisnawati (2010) ที่ท าน้ าว่านหางจระเข้โดยน าว่านหางจระเข้ไปล้างด้วย
น้ าเปล่า แล้วน าไปลวก ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3 นาที พักไว้ให้สะเด็ดน้ าแล้วน าไป
บดให้ละเอียด ก่อนน าไปผสมกับส่วนผสมอ่ืนๆ ส่วนการท าว่านหางจระเข้ในน้ ากระเจี๊ยบของพัชรา
และคณะ (2557) ท าโดยการ  ล้างว่านหางจระเข้ ปอกเปลือก หั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาด 
0.5x0.5x0.5 ลูกบาศก์เซนติเมตร  น าไปแช่สารละลายแคลเซียมคลอไรด์ 1 เปอร์เซ็นต์ เวลา 20 นาที 
น าไปล้าง แล้วต้มน้ าอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 1 นาที จากนั้นน าว่านหางจระเข้ไปเติมลงใน
ส่วนผสมน้ ากระเจี๊ยบที่ต้มกับน้ าตาลเรียบร้อยแล้ว และน าไปพาสเจอไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศา
เซลเซียส นาน 15 วินาที บรรจุใส่ขวดแก้ว ปิดฝา ท าให้เย็น ซึ่งวิธีการท าให้ผลิตภัณฑ์เย็นลงอย่าง
รวดเร็วหลังจากบรรจุร้อน ในกรณีที่ไม่มีเครื่องท าความเย็น ศศิมน ปรีดา (2555) ได้กล่าวว่าสามารถ
ใช้น้ าแข็งบดเป็นก้อนเล็กๆ เพ่ือท าให้ผลผลิตเย็นลงโดยตรง ซึ่งเป็นวิธีที่ใช้กันมานานและยังใช้กันอยู่
และสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพการท าให้เย็นได้โดยใช้น้ าแข็งร่วมกับน้ าเพราะการใช้น้ าแข็งอย่างเดียว
ประสิทธิภาพจะค่อนข้างต่ า เนื่องจากน้ าแข็งไม่สามารถสัมผัสผลผลิตได้อย่างทั่วถึง  
 
 5.2.2 การท าน้ าว่านหางจระเข้ของกลุ่มแม่บ้าน เดิมใช้น้ าตาลกรวดเป็นสารให้ความหวาน ซึ่ง
น้ าตาลกรวดมีราคาแพงกว่าน้ าตาลทรายแต่เมื่อมีการปรับสูตรน้ าว่านหางจระเข้โดยใช้น้ าตาลทราย
ผสมน้ ากับน้ าตาลกรวดในสัดส่วน 1 ต่อ 1 แล้วน าไปให้ผู้ทดสอบชิมพบว่า ผลการทดสอบการยอมรับ
ของน้ าตาลทรายผสมน้ าตาลกรวดมีค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจสูงกว่าน้ าตาลกรวดเล็กน้อย เมื่อ
น าไปทดสอบความแตกต่างพบว่า ค่าคะแนนความพึงพอใจไม่แตกต่างกัน รวมทั้งเมื่อน าไปทดลองหา
ค่าความเข้มข้นของปริมาณของแข็งที่ละลายอยู่  ซึ่งในที่นี้คือความเข้มข้นของน้ าตาล พบว่า                
น้ าว่านหางจระเข้ที่มีส่วนผสมของน้ าตาลกรวดมีค่าความเข้มข้น 8 องศาบริกซ์ ในขณะที่ส่วนผสมของ
น้ าตาลทรายกับน้ าตาลกรวดมีค่าความเข้มข้น 8.4 องศาบริกซ์ และมีต้นทุนการผลิตต่อว่านหาง
จระเข ้ 3 กิโลกรัม ถูกกว่าส่วนผสมที่มีน้ าตาลกรวดอย่างเดียว 2.38 บาท ดังนั้นหากมีการปรับต ารับ
การท าน้ าสมุนไพรโดยใช้น้ าตาลทรายเป็นส่วนผสมก็จะท าให้ต้นทุนการผลิตลดลง โดยที่ผู้บริโภคให้               
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การยอมรับด้วย ซึ่งเห็นได้จากต ารับเครื่องดื่มทั่วไปที่ใช้น้ าตาลทรายเป็นส่วนผสมหลักของสารให้
ความหวาน 
 

5.2.3 การท าแยมจากว่านหางจระเข้ผสมกับสับปะรดนั้น ในต ารับที่ท าได้ใช้น้ ามะนาว เพ่ือ
ช่วยเพ่ือปรับสภาพของเจลในผลิตภัณฑ์ ซึ่งโดยทั่วไปนิยมใช้กรดซิตริกซึ่งเป็นสารเคมีในการปรับ
สภาพของเจล ดังนั้นในการท าผลิตภัณฑ์แยมจึงได้ทดลองท าแยมจากทั้งกรดซิตริกและน้ ามะนาวเพ่ือ
ดูค่า pH ซึ่งผลการวิเคราะห์พบว่า แยมที่ใช้กรดซิตริก มีค่า pH 2.99 ส่วนแยมที่ใช้น้ ามะนาวมีค่า pH 
3.11 สอดคล้องกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต (2553) ที่ระบุว่าในการท าแยมควรมีค่าความเป็น
กรดอยู่ระหว่าง 2.4-3.0 จึงจะเกิดเจล ซึ่งในการท าแยมสามารถใช้น้ ามะนาวแทนกรดซิตริกได้ ใน
อัตราส่วน 10 ต่อ 1 กล่าวคือ น้ ามะนาว 10 กรัม สามารถใช้แทนกรดซิตริก 1 กรัม นอกจากนี้ 
สอดคล้องกับการศึกษาของ ศุภกานต์ พรหมประสิทธิ์และจิระศักดิ์ ประสิทธิ์วรการ (2544) ในการท า
แยมว่านหางจระเข้สามรส พบว่าการใช้น้ ามะนาวสดร้อยละ 20 ของน้ าหนักเนื้อว่านเป็นสูตรที่ได้รับ
การยอมรับคุณภาพทางประสาทสัมผัสมากที่สุดและมีคะแนนการยอมรับจากผู้บริโภคด้านสี กลิ่น 
รสชาติและความชอบรวมที่ 3.43, 3.27, 3.47 และ 3.33 ตามล าดับ  

 
 5.2.4 จากผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้-
สับปะรด มีคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด ในระดับชอบมาก ถึงมากที่สุด (8.58) ซึ่งในต ารับที่ได้พัฒนา
ประกอบด้วยเนื้อว่านหางจระเข้ ร้อยละ 28.56 (1,590 กรัม) สับปะรด ร้อยละ30.17 (1,680 กรัม) น้ าตาลทราย 
ร้อยละ 37.71 (2,100 กรัม) น้ ามะนาว ร้อยละ 3.23 (180 กรัม) และเพคติน ร้อยละ 0.32 (18 กรัม) 
 ส่วนผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ในน้ าผลไม้และน้ าสมุนไพร มีความชอบรวมอยู่ในระดับชอบ
ปานกลาง ถึงชอบมาก (7.4-8.17) โดยว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรดมีคะแนนความชอบรวมมากที่สุด 
รองลงมาได้แก่ ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ และน้ าเมลอน ตามล าดับ ส่วนว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชันมี
คะแนนความชอบรวมน้อยที่สุด ทั้งนี้อาจจะเป็นเพราะน้ าอัญชันไม่มีกลิ่นรสเฉพาะตัว ในขณะที่น้ า
สับปะรด น้ าเมลอน น้ าลิ้นจี่ เป็นน้ าผลไม้ ซึ่งมีทั้งรส กลิ่น และสีที่สวยงามจึงอาจท าให้มีผลต่อ
ความชอบของผู้ทดสอบชิมได้มากกว่าน้ าสมุนไพร สอดคล้องกับการศึกษาของปิยาภรณ์ ไพศาลและ
เกียรติศักดิ์ พลสงคราม (2555) พบว่าผู้บริโภคเครื่องดื่มน้ าว่านหางจระเข้ผสมกีวี ให้คะแนน
ความชอบรวมอยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมากโดยมีคะแนนความชอบด้านสี กลิ่น รสหวาน รส
เปรี้ยว และความชอบรวมที่ 7.97, 7.93, 8.10, 8.07 และ8.10 ตามล าดับ นอกจากนั้นผลการ
ทดสอบยังพบว่า ผลิตภัณฑ์ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา มีคะแนนความชอบรวมน้อยทั้งนี้อาจจะ
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เป็นเพราะผู้ทดสอบชิมไม่คุ้นกับการรับประทานโหระพาในรูปขนมหวานหรือไอศกรีม ส่วนใหญ่จะ
น ามาประกอบเป็นอาหารคาว เท่านั้น และเมื่อเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ไอศกรีม พบว่า ไอศกรีมกะทิ
และไอศกรีมวนิลา มีคะแนนความชอบมากกว่าซอร์เบต ทั้งนี้อาจจะเป็นเพราะผู้บริโภคไม่นิยม
รับประทานไอศกรีมประเภทไม่มีนมหรือไขมันเป็นส่วนประกอบ สอดคล้องกับการศึกษาของ สมชัย 
วัฒนศิลป์ และสมศักดิ์ วงศ์ภูมิชัย(2539) ในการพัฒนาไอศกรีมว่านหางจระเข้ โดยผสมว่านหาง
จระเข้ปริมาณร้อยละ 25 โดยน้ าหนักลงไปในไอศกรีมแต่ละชนิด พบว่า ไอศกรีมว่านหางจระเข้กลิ่น
ใบเตย ได้รับคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุด (7.43) ระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก  รองลงมาได้แก่ 
ไอศกรีมกะทิ (6.49) ไอศกรีมรสส้ม (6.45) ระดับชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง และเชอร์เบตกลิ่นใบเตย 
(5.96) ระดับเฉยๆ ถึงชอบเล็กน้อย   
 
 5.2.5 ต้นทุนการน าว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัมมาผลิตเป็นผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ ซึ่งจะ
เห็นได้ว่า ผลิตภัณฑ์ที่มีต้นทุนวัตถุดิบสูงที่สุด คือ วุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ ซึ่งวุ้นกรอบว่านหาง
จระเข้-ตะไคร้ยังมีต้นทุนค่าโสหุ้ย ต้นทุนแรงงาน ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ และต้นทุนรวมสูงกว่าวุ้นกรอบ
ว่านหางจระเข้อีกสองชนิด ทั้งนี้ เพราะวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย ในต ารับใช้ส่วนผสมอ่ืนๆ
มากกว่าวุ้นกรอบทั้งสองชนิดยกเว้นว่านหางจระเข้ที่ใช้ในปริมาณเท่ากัน นอกจากนั้นในส่วนของ
ตะไคร้มีส่วนที่ใช้ไม่ได้มาก และในต ารับต้องใช้ปริมาณมากและมีราคาแพงกว่าดอกอัญชันและใบเตย 
ท าให้ต้นทุนวัตถุดิบสูง ท านองเดียวกันต้นทุนค่าโสหุ้ยและแรงงานก็สูงตามไปด้วยเพราะต้องใช้เวลาใน
การต้มเค่ียวตะไคร้นานกว่าจะมีสีและกลิ่นที่ต้องการ จึงท าให้ปริมาณการใช้แก๊สและน้ าสูงตามไปด้วย 
รวมทั้งต้องใช้ระยะเวลาในการท านานกว่าวุ้นกรอบทั้งสองชนิด  ในท านองเดียวกันไอศกรีมกะทิ     
ว่านหางจระเข้ และไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ มีต้นทุนวัตถุดิบสูงกว่าซอร์เบตทั้งสองชนิด ทั้งนี้
เนื่องจากส่วนผสมของไอศกรีมกะทิและวนิลามีราคาแพงกว่าซอร์เบต กล่าวคือกะทิและวิบปิ้งครีม มี
ราคาแพงกว่าสับปะรด ท าให้ต้นทุนวัตถุดิบสูงตามไปด้วย นอกจากนั้น ไอศกรีมวนิลายังมีต้นทุนค่า
โสหุ้ยสูงที่สุดอีกด้วย ทั้งนี้เนื่องจากในขั้นตอนการท าไอศกรีมต้องน าส่วนผสมไปแช่ตู้เย็นก่อน 12 
ชั่วโมงก่อนน ามาปั่น ท าให้ต้องเสียค่าไฟฟ้ามากกว่าไอศกรีมชนิดอ่ืน ซึ่งปราณี วราสวัสดิ์ (2545) 
กล่าวว่าการน าส่วนผสมที่ผ่านความร้อนแล้วไปแช่เย็นที่อุณหภูมิ 0 -5 องศาเซลเซียส เวลา 8-24 
ชั่วโมง เป็นการบ่มส่วนผสมเพื่อให้เนื้อไอศกรีมมีความฟู ไม่เหลว และปั่นง่าย 
 ส าหรับต้นทุนด้านบรรจุภัณฑ์ พบว่า ผลิตภัณฑ์แยมมีต้นทุนบรรจุภัณฑ์สูงที่สุด ทั้งนี้
เนื่องจากบรรจุภัณฑ์เป็นขวดแก้ว ในขณะที่ผลิตภัณฑ์ชนิดอ่ืนใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกและกระดาษ ซึ่ง
มีราคาถูกว่าแก้ว และหาซื้อได้ง่ายกว่า แต่ในการท าแยม บรรจุภัณฑ์ที่บรรจุแยมต้องสามารถทนความ
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ร้อนได้ดี ส่วนใหญ่จะนิยมใช้ขวดแก้ว และน าไปฆ่าเชื้อด้วยการต้ม หรือนึ่งก่อนน าไปบรรจุ หลังบรรจุ
ต้องเก็บไว้ในที่เย็นและแห้ง (มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต, 2553) 
 
 5.2.6 มูลค่าที่เพ่ิมขึ้นของผลิตภัณฑ์เมื่อเปรียบเทียบกับการส่งโรงงาน จะเห็นว่าผลิตภัณฑ์
แปรรูปว่านหางจระเข้ทุกชนิดมีมูลค่าเพ่ิมขึ้นเมื่อเทียบกับการขายส่งโรงงาน หากชาวบ้านสามารถ
น ามาประกอบเป็นอาชีพเสริมก็จะช่วยเพ่ิมรายได้ให้กับครอบครัวได้อีกทางหนึ่งนอกจากการท าไร่  
ว่านหางจระเข้ส่งโรงงาน รวมทั้งยังช่วยแก้ปัญหาในกรณีที่ผลผลิตว่านหางจระเข้ตกต่ าและไม่มีโควต้า
ส่งโรงงาน ผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมมากท่ีสุดคือ ผลิตภัณฑ์แยมว่านหางจระเข้ โดยแยมว่านหางจระเข้-
มะม่วงหาว มีต้นทุนรวม 508.24 บาท รายได้จากการขาย 1,176 บาท มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 
661.76 บาท หรือมีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 220.58 บาท และแยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 
ต้นทุนรวม 516.77 บาท รายได้จากการขาย 1,176 บาท มูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ 653.23 บาท หรือ
มีมูลค่าเพ่ิมเฉลี่ยกิโลกรัมละ 217.74 บาท ซึ่งแยมนอกจากจะเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีมูลค่าเพ่ิมขึ้นมากที่สุด
แล้ว ยังเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีคะแนนความชอบสูงและเป็นที่ยอมรับและต้องการซื้อของผู้บริโภคด้วย 
รวมทั้งเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีอายุการเก็บนาน ท าง่าย ควรมีการส่งเสริมและเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่าย
ให้มากขึ้น ในขณะที่น้ าว่านหางจระเข้ ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่คุ้นเคยส าหรับผู้บริโภคในปัจจุบันพบว่า มี
มูลค่าเพ่ิมขึ้นเฉลี่ย กิโลกรัมละ 35.18 บาท ซึ่งถือว่ามีมูลค่ามากพอสมควร ทั้งนี้เนื่องจากในการผลิต
ไม่มีค่าใช้จ่ายในการขนส่ง รวมทั้งยังไม่ได้รวมค่าใช้จ่ายที่เป็นต้นทุนที่ไม่เกี่ยวกับการผลิต เช่น 
ค่าใช้จ่ายในการขาย หรือค่าใช้จ่ายในการบริหารจัดการต่าง ๆ (เมธสิทธิ์ พูลดี, 2551) ซึ่งจาก
การศึกษาของส านักวิจัยเศรษฐกิจการเกษตร (2550) พบว่า การน าว่านหางจระเข้มาแปรรูปเป็น
ลูกเต๋าบรรจุกระป๋อง สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ว่านหางจระเข้ได้ กิโลกรัมละ16.02 บาท สร้าง
มูลค่าเพ่ิมให้เนื้อว่านหางจระเข้ปั่นเหลวบรรจุกระป๋อง กิโลกรัมละ 10.19 บาท และสร้างมูลค่าเพ่ิมให้
น้ าว่านหางจระเข้บรรจุกระป๋อง กิโลกรัมละ 12.32 บาท นอกจากนั้นหากเปรียบเทียบกับการผลิต
แยมจากว่านหางจระเข้ของกลุ่มแม่บ้านเห็นได้ชัดว่า การแปรรูปว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์แยมมี
มูลค่าเพ่ิมมากกว่าการแปรรูปในลักษณะว่านบรรจุกระป๋อง สามารถท าได้ง่ายและไม่ต้องใช้เครื่องมือ
หรืออุปกรณ์มากในขณะที่การแปรรูปว่านบรรจุกระป๋องต้องใช้เครื่องจักรที่ลงทุนสูง และต้องมี
ช่องทางการจัดจ าหน่ายมาก ซึ่งกลุ่มเกษตรหรือแม่บ้านอาจจะปฏิบัติได้ยากกว่าการท าแยม  

ยิ่งไปกว่านั้น การน าใบว่านหางจระเข้มาแปรรูปท าชา ยังเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้ของเสีย
จากการผลิต เป็นการใช้ประโยชน์จากว่านหางจระเข้อย่างคุ้มค่า ซึ่งจากการศึกษาของวีรยุทธ และสิงหนาท 
(2555) พบว่า ในใบว่านหางจระเข้มีปริมาณฟีนอล 13.46±0.02 mg/g มีคุณสมบัติของการต้านออกซิเดชั่น 
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21.86 ±0.42 %  โดยเฉพาะใบว่านหางจระเข้ที่มีอายุ 3 ปี มีปริมาณสารต้านออกซิเดชั่นมากกว่าใบ
ว่านหางจระเข้ที่มีอายุ 2-4 ปี (Hu et al. 2003 อ้างถึงในวีรยุทธและสิงหนาท, 2555) ดังนั้นการ
เลือกใบว่านหางจระเข้มาท าชา ควรใช้ใบว่านหางจระเข้ที่มีอายุ 3 ปี เพ่ือที่ร่างกายจะได้รับสารต้าน
ออกซิเดชั่นสูงที่สุด 

 
5.2.7 การแปรรูปผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ นอกจากจะเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมในแง่ของ

รายได้ที่เพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับการส่งโรงงงานจะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์ที่มีการแปรรูป ส่วนใหญ่มี
การน าสมุนไพรและพืชเศรษฐกิจที่มีในท้องถิ่นมาเป็นส่วนผสมร่วมกับว่านหางจระเข้ ได้แก่ ใบเตย 
ดอกอัญชัน ตะไคร้ มะนาว โหระพา มะม่วงหาวมะนาวโห่ ดอกลีลาวดี และสับปะรดซึ่งสมุนไพร
เหล่านี้ก็จะช่วยส่งเสริมให้ผลิตภัณฑ์มีสี กลิ่น และรสชาติที่ดีข้ึน เนื่องจากว่านหางจระเข้ มีกลิ่นเฉพาะ 
ท าให้รับประทานยาก และไม่มีสีสัน การเลือกสมุนไพรเหล่านี้มาเป็นส่วนผสมท าให้ผลิตภัณฑ์มีสี
สวยงาม มีกลิ่นหอม น่ารับประทาน และมีประโยชน์ต่อร่างกายมากขึ้นด้วย 

 
 

5.3 ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย 
 
 1. จากการวิจัย พบว่า กลุ่มแม่บ้านยังไม่เคยมีการแปรรูปว่านหางจระเข้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารและ
เครื่องดื่ม นอกจากน้ าว่านหางจระเข้ ผลการวิจัยท าให้กลุ่มแม่บ้านมีความรู้ในการแปรรูปว่านหางจระเข้เป็น
ผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้มากขึ้น และมีการน าไปผลิตเพ่ือจ าหน่ายในชุมชน ท าให้กลุ่มชาวบ้านให้ความสนใจ          
ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์เพ่ือน าไปสร้างรายได้มากขึ้น หากแต่อาจจะมีปัญหาในส่วนของการผลิตซึ่งควบคุม
คุณภาพได้ยาก เพราะต้องอาศัยประสบการณ์ของผู้ผลิตแต่ละคน ท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้แต่ละครั้งคุณภาพ       
ไม่คงที่ รวมทั้งช่องทางการจัดจ าหน่ายยังมีน้อย หากหน่วยงาน องค์กรต่างๆในชุมชน ร่วมกันส่งเสริม   
สนับสนุน ทั้งในส่วนงบประมาณในการพัฒนาอุปกรณ์ เครื่องมือในการผลิตรวมทั้งสถานที่ผลิตให้ได้มาตรฐานก็
จะช่วยท าให้คุณภาพของผลิตภัณฑ์คงที่สม่ าเสมอมากขึ้น นอกจากนั้นการสนับสนุนผลิตภัณฑ์                     
ในชุนชนโดยหน่วยงานต่างๆ ก็เป็นอีกช่องทางหนึ่งในการส่งเสริมการตลาดให้กับชุมชน นอกเหนือจาก          
การหาตลาดจากภายนอก 
 2. กลุ่มแม่บ้านควรผลิต ผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ชนิดอื่นๆเพ่ิมนอกเหนือจากการท าว่านหาง
จระเข้ในน้ าใบเตย หรือน้ าอัญชัน โดยเฉพาะชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 
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วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ รวมทั้งว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด เพราะผลิตภัณฑ์เหล่านี้เป็นผลิตภัณฑ์ที่
ผู้บริโภคยอมรับมาก รวมทั้งมีมูลค่าเพ่ิมสูง  

3. การเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ของว่านหางจระเข้ในน้ าต่างๆ จากขวดพลาสติกขุ่น เป็นขวด
พลาสติกใส จะท าให้สามารถสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ได้ เพราะสามารถจ าหน่ายในราคาที่สูงกว่า เช่น 
ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชันบรรจุขวดพลาสติกขุ่น (กลุ่มแม่บ้านจ าหน่ายในราคา 10 บาท) มีต้นทุน
วัตถุดิบ 31.26 บาท ต้นทุนค่าโสหุ้ย 10.14 ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ 39.60 บาท (1.8 บาท X 22 ขวด) รวม
ต้นทุนการผลิตทั้งสิ้น 118.50 บาท  มีรายได้จากการขาย 220 บาท ก าไร 101.50 บาท มีมูลค่าเพ่ิม
ขึ้น 95.50 บาทต่อว่านหางจระเข้ 3 กิโลกรัม หากน าไปบรรจุขวดพลาสติกใส จ าหน่ายราคาขวดละ 
15 บาท จะมีต้นทุนผลิตภัณฑ์ 34.00 บาท (2 บาท x 17 ขวด) รวมต้นทุนการผลิตทั้งสิ้น 112.90 
บาท มีรายได้จากการขาย 255 บาท ก าไร 142.10 บาท มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น 136.10 บาท ดังนั้นการ
เปลี่ยนบรรจุภัณฑ์ท าให้ผลิตภัณฑ์มีมูลค่าเพ่ิมขึ้น 40.60 บาท สอดคล้องกับมหาวิทยาลัยราชภัฏสวน
ดุสิต (2553) ที่กล่าวถึงบรรจุภัณฑ์ว่าหากมีการปรับปรุงรูปแบบให้เหมาะสมจะท าให้สินค้ามีความ
สวยงาม เกิดภาพลักษณ์ที่ดี และเป็นวิธีการกระตุ้นยอดขายได้ ซึ่งการปรับปรุงบรรจุภัณฑ์บาง
ประเภทแค่เล็กน้อยก็สามารถสร้างความน่าเชื่อถือให้กับผลิตภัณฑ์และเป็นการขยายกลุ่มผู้บริโภคได้
ไม่ยาก เช่นน้ าส้มคั้นบรรจุขวดพลาสติกขุ่นขวดละ 10 บาท เมื่อเปลี่ยนเป็นขวดใสติดฉลากก็ท าให้
สามารถเพ่ิมราคาเป็น 20 บาทได้ 
 
5.4 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 
 
 1. การศึกษาครั้งนี้เป็นการศึกษาแบบมีส่วนร่วมกับชุมชน อาศัยความต้องการชุมชนเป็นหลัก
ในการผลิต บนพ้ืนฐานเศรษฐกิจพอเพียง ซึ่งเป็นเพียงการแปรรูปพ้ืนฐานเบื้องต้นเท่านั้น ควรมี
การศึกษาถึงการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ เหมาะสม รวมทั้งการพัฒนาต่อยอดให้ผลิตภัณฑ์ เข้าสู่
กระบวนการผลิตเพ่ือให้สามารถผลิตได้ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน การรับรองของ อย.ทั้งนี้เพ่ือจะ
ได้สร้างความม่ันใจและสร้างภาพลักษณ์ที่ดีในการบริโภคผลิตภัณฑ์ 
 2. ควรมีการศึกษาแนวทางการบริหารจัดการการแปรรูปผลิตภัณฑ์ของกลุ่มแม่บ้านในรูปของวิสาหกิจ
ชุมชน เพ่ือผลักดันให้ชาวบ้านในชุมชนมีรูปแบบในการบริหารจัดการกลุ่มที่เข้มแข็ง และสามารถสร้างรายได้
ให้กับสมาชิกในชุมชนต่อไป 



98 
 

 
 

 3. ควรมีการศึกษาวิเคราะห์หาปริมาณฟีนอลในชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ เพ่ือใช้เป็นแนวทาง        
ในการส่งเสริมการผลิตเพ่ือจ าหน่าย ซึ่งเป็นการสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์จากของเหลือใช้ ทั้งนี้
เนื่องจากผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ชาสมุนไพรโดยมีคะแนนความชอบอยู่ในล าดับที่ 1 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ต ารับน้ าตาลกรวด) 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าตาลกรวด 250 กรัม 
ใบเตย 200 กรัม 
น้้าเปล่า 15 ถ้วยตวง 

  

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
    ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. หั่นใบเตย เป็นท่อนๆ ใส่น้้าตั้งไฟ ปิดฝา ต้มประมาณ 20 นาที จนกระทั่งได้น้้าใบเตย 
    สีเขียว ตักใบเตยขึ้น 
 3. ใส่น้้าตาลกรวดลงไป คนจนน้้าตาลละลาย พอเดือด ยกลง น้าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
     4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 48 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 3 ใส่ขวด 
    ที่สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที 
  
 หมายเหตุ : การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพ่ือช่วยให้
      อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะได้
      กรอบ และเก็บไว้ได้นาน 
  

 ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

22  ขวด 
 (ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

40 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าใบเตย (ต ารับน้ าตาลทรายผสมน้ าตาลกรวด) 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าตาลกรวด 125 กรัม 
น้้าตาลทราย 125 กรัม 
ใบเตย 200 กรัม 
น้้าเปล่า 15 ถ้วยตวง 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
     ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. หั่นใบเตย เป็นท่อนๆ ใส่น้้าตั้งไฟ ปิดฝา ต้มประมาณ 20 นาที จนกระทั่งได้น้้า 
     ใบเตยสีเขียว ตักใบเตยขึ้น 
 3. ใส่น้้าตาลกรวดและน้้าตาลทรายลงไป คนจนน้้าตาลละลาย พอเดือด ยกลง น้าไปกรองด้วย 
     ผ้าขาวบาง พักไว้ 
     4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 48 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 3 ใส่ขวด 
     ที่สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที 
  
 หมายเหตุ : การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพ่ือช่วยให้
      อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะได้
      กรอบ และเก็บไว้ได้นาน 
  

 ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

22  ขวด 
 (ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

40 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าอัญชัน 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าตาลกรวด 335 กรัม 
น้้าเปล่า 15 ถ้วยตวง 
ดอกอัญชัน 50 กรัม 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
    ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. ต้มน้้ากับดอกอัญชัน ให้เดือด จนกระทั่งน้้ามีสี สวย ตักดอกอัญชันขึ้น 
 3. ใส่น้้าตาลกรวด คนจนน้้าตาลละลาย พอเดือด ยกลง น้าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
 4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นเต๋าแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 48 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 3 ใส่ขวด 
     ที่สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที 
  
 หมายเหตุ :   
 - การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพ่ือช่วยให้อุณหภูมิของ
   ส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างท่ัวถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะกรอบและเก็บไว้ได้นาน 
 - ใช้น้้าตาลทรายแทนน้้าตาลกรวด หรือใช้น้้าตาลทั้ง 2 ชนิดผสมกันก็ได้ (อัตราส่วน 1 : 1) 

 

ปริมาณท่ีได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

22  ขวด 
(ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

30 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าเมลอน 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 125 กรัม 
น้้าตาลกรวด 125 กรัม 
น้้าเปล่า 15 ถ้วยตวง 
น้้าเมลอน 1½ ถ้วยตวง 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
     ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. ต้มน้้าให้เดือด ใส่น้้าตาลทราย น้้าตาลกรวด คนให้น้้าตาลละลายให้หมด ใส่น้้าเมลอน  
     คนให้เข้ากัน ยกลง พักไว้ 
 3. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 4. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 48 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 2 ใส่ขวด 
     ที่สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที  
 
 หมายเหตุ :  การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพื่อช่วยให้
        อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะ
        กรอบและเก็บไว้ได้นาน 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

23  ขวด  
(ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

20 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าลิ้นจี่ 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 125 กรัม 
น้้าตาลกรวด 125 กรัม 
น้้าเปล่า 15 ถ้วยตวง 
น้้าลิ้นจี่ 1 ถ้วยตวง 
เกรนาดีน 2 ช้อนโต๊ะ 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และล้าง 

              เอาเมือกออกให้สะอาด 

 2. ต้มน้้าให้เดือด ใส่น้้าตาลทราย น้้าตาลกรวด คนให้น้้าตาลละลายให้หมด ใส่น้้าลิ้นจี่   
     เกรนาดีน คนให้เข้ากัน ยกลง พักไว้ 
 3. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 4. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 48 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 2 ใส่ขวด
     ที่สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที  
  
 หมายเหตุ :  การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพื่อช่วยให้
       อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะ
       กรอบและเก็บไว้ได้นาน 
 

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

23  ขวด 
 (ขวดขนาด 180 มิลลิลิตร) 

20 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าสับปะรด 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าสับปะรด 5 ถ้วยตวง 
น้้าตาลทราย 500 กรัม 
น้้าเปล่า 10 ถ้วยตวง 
เกลือ 1/4 ช้อนชา 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และล้างเอา
     เมือก ออกให้สะอาด 
 2. ปอกเปลือกสับปะรด น้ามาสับหยาบๆ คั้นเอาแต่น้้า น้าไปกรองด้วยผ้าขาวบาง 
 3. ผสมน้้าสับปะรด น้้า ใส่หม้อตั้งไฟ ใส่น้้าตาลและเกลือคนให้ละลาย พอเดือด ยกลง พักไว้ 
 4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 60 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 3 ใส่ขวดที่
     สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที  
 
 หมายเหตุ :  
 - การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพ่ือช่วยให้อุณหภูมิของ   
   ส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างท่ัวถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะกรอบและเก็บไว้ได้นาน 
 - ใช้น้้าสับปะรดส้าเร็จรูปแทนน้้าสับปะรดสดได้ 

 

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

17  ขวด  
(ขวดขนาด 250 มิลลิลิตร) 

20 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ในน้ าลีลาวดี 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
น้้าตาลกรวด 125 กรัม 
น้้าตาลทราย 125 กรัม 
น้้าลอยดอกมะลิ 15 ถ้วยตวง 
ดอกลีลาวดี 10 ดอก 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และล้างเอา
     เมือก ออกให้สะอาด 
 2. ล้างดอกลีลาวดี ให้สะอาด น้าไปตากแดดจนแห้ง แล้วคั่วด้วยไฟอ่อนจนมีกลิ่นหอม 
 3. ผสมน้้าลอยดอกมะลิ กับน้้าตาล คนให้ละลาย ตั้งไฟพอเดือด ใส่ดอกลีลาวดี ต้มจน   
    เปลี่ยนเป็นสีน้้าตาลและมีกลิ่นหอม พอเดือด ยกลงกรองด้วยผ้าขาวบาง พักไว้ 
 4. ลวกว่านหางจระเข้ที่หั่นแล้วประมาณ 3 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ประมาณ 60 กรัมต่อขวด เทส่วนผสมในข้อ 3 ใส่ขวดที่
     สะอาดในขณะอุ่น (65 °ซ) ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที  
  
 หมายเหตุ : การแช่เย็นว่านที่บรรจุขวด ควรแช่เย็นจัดโดยใช้น้้าผสมกับน้้าแข็ง เพ่ือช่วยให้
      อุณหภูมิของส่วนผสมและว่านในขวดเย็นอย่างทั่วถึงและรวดเร็ว เนื้อว่านจะ 
      กรอบและเก็บไว้ได้นาน 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

17  ขวด  
(ขวดขนาด 250 มิลลิลิตร) 

20 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ 

 ส่วนผสม 

เปลือกว่านหางจระเข้ 200 กรัม 

ใบเตย 100 กรัม 

ดอกลีลาวดี 100 ดอก 

 
 วิธีท า 
 1. ล้างเปลือกว่านให้สะอาด ขูดเอาเมือกออกให้หมด น้าไปล้างให้สะอาดอีกครั้ง แล้ว 
    น้าไปหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ จากนั้นน้าไปตากแดดจนแห้ง และคั่วด้วยไฟอ่อนจนมีกลิ่นหอม  
 2. ล้างใบเตยให้สะอาด น้ามาหั่นเป็นชิ้นเล็กๆ น้าไปตากแดดจนแห้ง น้าไปค่ัวด้วยไฟอ่อน
    จนมีกลิ่นหอม และน้ามาบดหยาบ 
 3. ล้างดอกลีลาวดี ให้สะอาด น้าไปตากแดดจนแห้ง น้าไปคั่วด้วยไฟอ่อนจนมีกลิ่นหอม 
 4. บรรจุ ส่วนผสมในถุงชา โดยใช้เปลือกว่านหางจระเข้ 1/8 ช้อนชา ใบเตย ¼ ช้อนชา 
    และดอกลีลาวดี 3 กลีบ ปิดผนึกปากถุงชาให้สนิท 
 5. ใส่ถุงบรรจุชาลงในถุงแก้ว น้าถุงแก้วไปปิดผนึกปากถุงอีกครั้ง   
 
 หมายเหตุ :  ควรเก็บดอกลีลาวดีที่ร่วงจากต้นใหม่ๆ จะได้ไม่มียาง  
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

102 ซอง 

(กว้างxยาว= 4x4ซม.) 
30 นาที เครื่องปั่นน้้าผลไม้ 1 นาท ี

 
1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ลอยแก้ว อัญชัน-มะนาว 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดใหญ่ 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 270 กรัม 
น้้าเปล่า 8½ ถ้วยตวง 
ดอกอัญชัน 16 กรัม 
น้้ามะนาว 1/2 ช้อนโต๊ะ 

  

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดใหญ่ และล้าง
    เอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. ต้มน้้ากับดอกอัญชัน ให้เดือด จนกระทั่งน้้ามีสี สวย ตักดอกอัญชันขึ้น 
 3. ใส่น้้าตาลทราย คนจนน้้าตาลละลาย พอเดือด ใส่น้้ามะนาว ยกลง น้าไปกรองด้วย 
     ผ้าขาวบาง  พักไว้ 
 4. ลวกว่านหางจระเข้ประมาณ 5 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้ว ใส่ลงในถ้วย ประมาณ 100 กรัมต่อถ้วย เทส่วนผสมใน
     ข้อ 3 ในขณะอุ่น (65 °ซ)  ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที  
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

12 ถ้วย 
( ขนาด 6 ออนซ์) 

20 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ว่านหางจระเข้ลอยแก้ว ตะไคร้-ใบเตย 

 ส่วนผสม 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดใหญ่ 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 270 กรัม 
ตะไคร้ 150 กรัม 
ใบเตย 200 กรัม 
น้้า 10 ถ้วยตวง 
น้้าใบเตยคั้นสด 1/2 ช้อนโต๊ะ 

 

 วิธีท า 

 1.  ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดใหญ่ และล้าง
    เอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. ต้มน้้ากับตะไคร้ และใบเตยจนกระทั่งน้้ามีสีสวย กลิ่นหอม และเดือด ตักตะไคร้และ 
     ใบเตยออก 
 3. ใส่น้้าตาลทราย คนจนน้้าตาลละลาย พอเดือด ใส่น้้าใบเตยคั้นสด ยกลง น้าไปกรองด้วย 
     ผ้าขาวบาง  พักไว้ 
 4. ลวกว่านหางจระเข้ ประมาณ 5 นาที น้าไปเทใส่กระชอน พักไว้ให้สะเด็ดน้้า 
 5. ชั่งเนื้อว่านหางจระเข้ที่ลวกแล้วใส่ลงในถ้วย ประมาณ 100 กรัมต่อถ้วย เทส่วนผสมใน
     ข้อ 3 ใส่ในขณะอุ่น (65 °ซ)  ปิดฝาให้สนิท แล้วน้าไปแช่เย็นทันที  

 

หมายเหตุ :  

 - การท้าน้้าใบเตยคั้นสด โดยน้าใบเตย 5 ใบหรือประมาณ 20 กรัม ล้างให้สะอาด 

น้าไปหั่น และโขลกให้ละเอียด ผสมกับน้้าเปล่า 6 ช้อนโต๊ะ คั้น กรองเอาแต่น้้า 

 

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

12 ถ้วย 
( ขนาด 6 ออนซ์) 

40 นาที - 1 คน 1 ชั่วโมง 
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ไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 
 

 ส่วนผสม 
 

ว่านหางจระเข้ปั่น  1,590 กรัม 
วิปปิ้งครีมจืด 1,000 มิลลิลิตร 
น้้าตาลทราย 400 กรัม 
ไข่แดง 15 ฟอง 
กลิ่นวนิลลา 1½ ช้อนชา 

 
 วิธีท า 
 1. ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก หั่นเป็นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า และล้างเอาเมือก 
     ออกให้สะอาด แล้วน้าไปปั่น  
 2. ผสมวิบปิ้งครีม น้้าตาลทราย กลิ่นวนิลา ใส่หม้อต้มโดยใช้ไฟอ่อน  
 3. เมื่อส่วนผสมร้อน ใส่ไข่แดง ใช้ตะกร้อมือคนจนส่วนผสมข้นเป็นเนื้อเดียวกัน ประมาณ  
     10-15 นาที  
 4. กรองเพ่ือให้ส่วนผสมเนียน น้าไปเก็บบ่มในตู้เย็น 1 คืน 
 5. น้าส่วนผสมไอศกรีมออกจากตู้เย็น แล้วน้าปั่นในเครื่องปั่นไอศกรีม ประมาณ 30-40  
     นาที หรือจนไอศกรีมเริ่มแข็งตัว น้าไปแช่แข็ง ก่อนเสิร์ฟ 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

3,300  กรัม 

(33ถ้วย) 
15 นาที เครื่องปั่นไอศกรีม 1.50 ชั่วโมง 

(1 ต้ารับ ปั่น 3 ถัง) 
ตู้เย็น 12 ชั่วโมง 

1 คน 3 ชั่วโมง 
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ไอศกรีมกะทิว่านหางจระเข้ 

 ส่วนผสม 

 

 
  
 
 
 
 
 วิธีท า 

1. ผสมหัวกะทิ น้้าตาลทราย เกลือ คนให้ละลาย น้าไปตั้งไฟอ่อนๆ (เหลือกะทิ เล็กน้อย  
    ส้าหรับละลายแป้งมัน) 
2. ละลายแป้งมันกับกะทิ คนให้เข้ากัน เทใส่ส่วนผสมข้อ 1 คนจนกระทั่งแป้งสุก ใส่เนื้อว่าน 
   หางจระเข้ปั่นคนให้เข้ากัน 
3. ใส่กลิ่นวนิลาคนพอเข้ากันยกลง แช่เย็นประมาณ 2 ชั่วโมง 
4. น้าส่วนผสมเทใส่เครื่องปั่นไอศกรีมปั่นจนเป็นเนื้อไอศกรีม ใช้เวลาปั่นประมาณ 50 นาที 

   
ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

5,100  กรัม 
(51 ถ้วย) 

20 นาที เครื่องปั่นไอศกรีม 3 ชั่วโมง 
(1 ต้ารับ ปั่น 5 ถัง) 

ตู้เย็น 2 ชั่วโมง 

1 คน 4 ชั่วโมง 

 

 
 
 
 
 
 
 

หัวกะทิ  3,000 กรัม 
ว่านหางจระเข้ปั่น 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 600 กรัม 
แป้งมัน 6 ช้อนโต๊ะ 
กลิน่วนิลา 3 ช้อนชา 
เกลือป่น 1/8 ช้อนชา 
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ซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด 

 ส่วนผสม 

เนื้อสับปะรดสับ 3,000 กรัม 
ว่านหางจระเข้ปั่น 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 390 กรัม 
น้้ามะนาว 12 ช้อนโต๊ะ 
เกลือ 1/8 ช้อนชา 

  

 วิธีท า 
1. น้าสับปะรด และส่วนผสมทั้งหมด ไปปั่นให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน 
2. แช่เย็น ในตู้เย็นประมาณ 1 ชั่วโมง 
3. ปั่นส่วนผสมที่แช่เย็นแล้วในเครื่องปั่นไอศกรีมให้เนื้อเนียน ใช้เวลาประมาณ  
   40-50 นาที หรือจนไอศกรีมเริ่มแข็งตัว  
4. แช่แข็ง ก่อนเสิร์ฟ 

   

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

5,100  กรัม 

(54 ถ้วย) 
- เครื่องปั่นน้้าผลไม้ 6 นาท ี

เครื่องปั่นไอศกรีม 3 ชั่วโมง  
(1 ต้ารับ ปั่น 5 ถัง) 

ตู้เย็น 1 ชั่วโมง 

1 คน 4 ชั่วโมง 
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ซอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา 

 ส่วนผสม 

 

 

 

 
 

 วิธีท า 

1. น้าสับปะรด และส่วนผสมทั้งหมด ปั่นให้ละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน 

2. แช่เย็นในตู้เย็น ประมาณ 1 ชั่วโมง 

3. ปั่นส่วนผสมที่แช่เย็นแล้วในเครื่องปั่นไอศกรีมให้เนื้อเนียน ใช้เวลาประมาณ 

    40-50 นาทีหรือจนไอศกรีมเริ่มแข็งตัว  

4. แช่แข็ง ก่อนเสิร์ฟ 

  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

5,280  กรัม 

(52 ถ้วย) 
- เครื่องปั่นน้้าผลไม้ 10 นาที 

เครื่องปั่นไอศกรีม 3 ชั่วโมง 
(1 ต้ารับ ปั่น 5 ถัง) 

ตู้เย็น 1 ชั่วโมง 

1 คน 4 ชั่วโมง 

 

 

 

 

 

 

 

เนื้อสับปะรดสับ 3,000 กรัม 
ว่านหางจระเข้ 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 480 กรัม 
แบะแซ 120 กรัม 
ใบโหระพา 90 กรัม 
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แยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว 

ส่วนผสม 
 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต่าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
มะม่วงหาวมะนาวโห่ 1,200 กรัม 
น้้าตาลทราย 3,000 กรัม 
เพคติน 18 กรัม 
เกลือ 1/8 ช้อนชา 

 

วิธีท า 

1. ล้างมะม่วงหาวมะนาวโห่ให้สะอาด ผ่าครึ่งลูก เอาเม็ดออก น้าไปแช่น้้าเกลือ ประมาณ      

    30 นาที แล้วน้าไปสับหยาบ พักไว้ 

2. ผสมว่านหางจระเข้ และมะม่วงหาวมะนาวโห่ ลงในกระทะทองเหลืองตั้งไฟอ่อน เคี่ยวจน 

   ส่วนผสมนิ่มเป็นเนื้อเดียวกัน 

3.  เติมน้้าตาลทราย และเพคตินโดยแบ่งเป็น 3 ส่วน ค่อย  ๆเติมทุก  ๆ5 นาที เป็นเวลา 15 นาที 

    เคี่ยวให้ส่วนผสมเข้ากัน ประมาณ 5 นาที 

4. บรรจุใส่ขวดที่สะอาดและนึ่งฆ่าเชื้อ ประมาณ 15 นาที บรรจุขณะที่แยมร้อน ปิดฝา  

  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

24  ขวด  
(ขวดขนาด6ออนซ์/240 กรัม) 

1.50 ชั่วโมง - 1 คน 3 ชั่วโมง 
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แยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 

 
ส่วนผสม 
 

ว่านหางจระเข้หั่นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต่าขนาดเล็ก 1,590 กรัม 
เนื้อสับปะรดสับ 1,680 กรัม 
น้้าตาลทราย 2,100 กรัม 
น้้ามะนาว 180 กรัม 
เพคติน 18 กรัม 
เกลือ 1/8 ช้อนชา 

 

วิธีท า 

1. น้าว่านหางจระเข้ และเนื้อสับปะรด ใส่กระทะทองเหลือง ตั้งไฟอ่อน เคี่ยวให้เนื้อ 

    สับปะรดนิ่ม 

2.  เติมน้้าตาลทราย และเพคติน โดยแบ่งเป็น 3 ส่วน ค่อย  ๆเติมทุก  ๆ5 นาที เป็นเวลา 15 นาที 

    เคี่ยวให้ส่วนผสมเข้ากันประมาณ 5 นาท ี

3. เติมน้้ามะนาว เกลือ คนให้เข้ากัน 

4. บรรจุใส่ขวดที่สะอาดและนึ่งฆ่าเชื้อ ประมาณ 15 นาที บรรจุขณะที่แยมร้อน ปิดฝา  

   

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

24  ขวด 

(ขวดขนาด6ออนซ์/240 กรัม) 
1.50 ชั่วโมง - 1 คน 3 ชั่วโมง 
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วุ้นกะทิว่านหางจระเข้ 

 
 ส่วนผสมตัววุ้น 
 

ว่านหางจระเข้ปั่น 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย 450 กรัม 
น้้าเปล่า 3 ถ้วยตวง 
ผงวุ้น 3 ช้อนโต๊ะ 
น้้าใบเตยคั้นสด 6 ช้อนโต๊ะ 

  
 ส่วนผสมหน้าวุ้น 
 

หัวกะทิ 6 ถ้วยตวง 

น้้าเปล่า 3 ถ้วยตวง 
น้้าตาลทราย 300 กรัม 

ผงวุ้น 3 ช้อนโต๊ะ 

แป้งข้าวเจ้า 1½ ช้อนโต๊ะ 

น้้าเปล่า 3 ช้อนโต๊ะ 
เกลือ 3  ช้อนชา 

  
 วิธีท าตัววุ้น 
 1. ผสมผงวุ้น น้้าเปล่า และ เนื้อว่านหางจระเข้ปั่น ตั้งไฟเคี่ยวจนวุ้นละลาย ใส่น้้าตาล คนจน
    น้้าตาลละลาย พอเดือด 
 2. ใส่น้้าใบเตย คนพอเข้ากัน ยกลง ตักใส่พิมพ์ 
  
 วิธีท าหน้าวุ้น 
 1. ผสมผงวุ้นกับน้้าเปล่า ตั้งไฟเคี่ยวจนวุ้นละลาย ใส่น้้าตาล คนจนน้้าตาลละลาย พอเดือด 
 2. ใส่หัวกะทิ เกลือ คนพอเข้ากัน ใช้ไฟอ่อน ละลายแป้งข้าวเจ้ากับน้้าใส่ลงไป  
     คนจนส่วนผสมเข้ากันดี ยกลง  
 3. ตักใส่พิมพ์บนตัววุ้น สลับกันเป็นชั้นๆ  
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หมายเหตุ :  

- การท้าน้้าใบเตยคั้นสด โดยน้าใบเตย 5 ใบหรือประมาณ 20 กรัม ล้างให้สะอาด น้าไปหั่น     

  และโขลกให้ละเอียด ผสมกับน้้าเปล่า 6 ช้อนโต๊ะ คั้น กรองเอาแต่น้้า 

- เวลาหยอดวุ้นแต่ละชั้นควรให้ผิวหน้าวุ้นเริ่มตึงแล้วจึงหยอดชั้นต่อไป ถ้าผิวหน้าแข็งเกินไป  

  จะท้าให้วุ้นแยกเป็นชั้น แต่ถ้าผิวหน้ายังไม่ตึงจะท้าให้หน้ากับตัวรวมกัน  

 
ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

45  ถ้วย 

(ถ้วยขนาด 3 ออนซ์) 
50 นาที - 1 คน 3 ชั่วโมง 
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วุ้นกรอบว่านหางจระเข้อัญชัน 
 

 ส่วนผสม 
 

 
 
 

 
 วิธีท า 
 1. ผสมผงวุ้นกับว่านหางจระเข้ปั่น คนจนละลายเข้ากันดี น้าไปตั้งไฟ เคี่ยวจนผงวุ้นละลาย
 2. ใส่น้้าตาลทราย คนจนน้้าตาลละลาย และส่วนผสมมีลักษณะข้น 
 3. ละลายแป้งท้าวยายม่อม กับน้้าเปล่า เทใส่ในส่วนผสมวุ้นคนจนส่วนผสมเข้ากัน 
 4. ผสมน้้าอัญชันกับน้้ามะนาว คนพอเข้ากัน เทใส่ในส่วนผสมวุ้นพอเดือด ยกลง  
 5.  เทใส่ถาดสี่เหลี่ยมขนาด 7x 10 นิ้ว ให้ตัววุ้นสูงประมาณ 1 ซม. พักไว้ให้เย็น 
 6. ตัดวุ้นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมจัตุรสั ขนาด 1x 1 ซม. เรียงใส่ถาด น้าไปตากแดดให้แห้งสนิท     
  
 หมายเหตุ : วุ้นกรอบควรตากให้แห้งสนิท สังเกตว่าจะมีเกล็ดน้้าตาลสีขาวรอบๆ ชิ้นวุ้น 
       ทุกด้าน และควรเก็บในภาชนะท่ีแห้ง ปิดฝาให้สนิทเพ่ือให้เก็บได้นาน 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

1,410  กรัม 

(1,056 ชิ้น) 
40 นาที - 1 คน 2 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 

ว่านหางจระเข้ปั่น 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย           1,140 กรัม 
ผงวุ้น  45 กรัม 
แป้งท้าวยายม่อม 6 ช้อนโต๊ะ 
น้้าเปล่า 6 ช้อนโต๊ะ 
น้้าอัญชัน 9 ช้อนโต๊ะ 
น้้ามะนาว 3 ช้อนโต๊ะ 
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วุ้นกรอบว่านหางจระเข้ใบเตย 
 

 ส่วนผสม 
 
 
 
 

 
 วิธีท า 
 1. ผสมผงวุ้นกับว่านหางจระเข้ปั่น คนจนละลายเข้ากันดี น้าไปตั้งไฟ เคี่ยวจนผงวุ้นละลาย
 2. ใส่น้้าตาลทราย คนจนน้้าตาลละลาย และส่วนผสมมีลักษณะข้น 
 3. ละลายแป้งท้าวยายม่อม กับน้้าเปล่า เทใส่ในส่วนผสมวุ้นคนจนส่วนผสมเข้ากัน 
 4. ใส่น้้าใบเตย เทใส่ในส่วนผสมวุ้นพอเดือด ยกลง    
 5. เทใส่ถาดสี่เหลี่ยมขนาด 7x 10 นิ้ว ให้ตัววุ้นสูงประมาณ 1 ซม. พักไว้ให้เย็น 
 6. ตัดวุ้นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมจัตุรสั ขนาด1x 1 ซม. เรียงใส่ถาด น้าไปตากแดดให้แห้งสนิท      
      
 หมายเหตุ 
  - เมื่อใส่น้้าใบเตยลงไปไม่ควรเคี่ยววุ้นนานเกินไปจะท้าให้สีไม่สวย 
  - วุ้นกรอบควรตากให้แห้งสนิท สังเกตว่าจะมีเกล็ดน้้าตาลสีขาวรอบๆ ชิ้นวุ้นทุกด้าน
    และควรเก็บในภาชนะที่แห้ง ปิดฝาให้สนิทเพ่ือให้เก็บได้นาน 
  

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

1,410  กรัม 

(1,056 ชิ้น) 
40 นาที - 1 คน 2 ชั่วโมง 

 
 
 

ว่านหางจระเข้ปั่น 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย           1,140 กรัม 
ผงวุ้น  45 กรัม 
แป้งท้าวยายม่อม 6 ช้อนโต๊ะ 
น้้าเปล่า 6 ช้อนโต๊ะ 
น้้าใบเตย 9 ช้อนโต๊ะ 
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วุ้นกรอบว่านหางจระเข้ตะไคร้ 
 

 ส่วนผสม 
 

 
 
 
 
 

 
 วิธีท า 
 1. ล้างตะไคร้ให้สะอาด หั่นเป็นท่อนๆ และน้าไปต้มกับน้้าเปล่า 30 ถ้วยตวงจนเหลือน้้า       
    5 ถ้วยตวง กรองน้้าตะไคร้ 
 2. ผสมผงวุ้นกับว่านหางจระเข้ปั่น น้้าตะไคร้ คนจนละลายเข้ากันดี น้าไปตั้งไฟ เคี่ยวจนผง
    วุ้นละลาย   
 3. ใส่น้้าตาลทราย คนจนน้้าตาลละลาย และส่วนผสมมีลักษณะข้น 
 4. ละลายแป้งท้าวยายม่อม กับน้้าเปล่า เทใส่ในส่วนผสมวุ้น ข้อ 3 คนจนส่วนผสมเข้ากัน 
     พอเดือด ยกลง 
 5. เทใส่ถาดสี่เหลี่ยมขนาด 7x 10 นิ้ว ให้ตัววุ้นสูงประมาณ 1 ซม. พักไว้ให้เย็น 
 6. ตัดวุ้นเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมจัตุรสั ขนาด1x 1 ซม. เรียงใส่ถาด น้าไปตากแดดให้แห้งสนิท      
  
 หมายเหตุ : วุ้นกรอบควรตากให้แห้งสนิท สังเกตว่าจะมีเกล็ดน้้าตาลสีขาวรอบๆ ชิ้นวุ้นทุก 
            ด้านและควรเก็บในภาชนะท่ีแห้ง ปิดฝาให้สนิทเพ่ือให้เก็บได้นาน 
   

ปริมาณที่ได้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใช้ไฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทั้งสิ้น 

2,820  กรัม 

(2,112 ชิ้น) 
1 ชั่วโมง - 1 คน 3 ชั่วโมง 

 
 
 

ว่านหางจระเข้ปั่น 1,590 กรัม 
น้้าตาลทราย           2,280 กรัม 
ผงวุ้น  90 กรัม 
น้้าเปล่า 30 ถ้วยตวง 
ตะไคร้ 3,000 กรัม 
แป้งท้าวยายม่อม 12 ช้อนโต๊ะ 
น้้าเปล่า 12 ช้อนโต๊ะ 
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ท็อฟฟ่ีว่านหางจระเข้ 
 

 

 ส่วนผสมไส้ว่านหางจระเข ้
 

ว่านหางจระเข้ 795 กรัม 
น้้าตาลทราย 225 กรัม 

 

 ส่วนผสมตัวท็อฟฟ่ี 
 

ว่านหางจระเข้ห่ันเป็นชิน้สี่เหลีย่มลูกเต๋าขนาดเล็ก 795 กรัม 
หัวกะทิ 1,500 กรัม 
น้้าตาลปีบ๊ 450 กรัม 
แบะแซ 300 กรัม 
กาแฟผง 3 ช้อนโต๊ะ 
กลิ่นวนลิา 2 ช้อนโต๊ะ 
ถั่วลิสงคั่วบดหยาบ 450 กรัม 

  
 วิธีท าไส้ว่าน 
 1. ล้างว่านหางจระเข้ให้สะอาด ปอกเปลือก ห่ันเป็นชิ้นสี่เหลี่ยมลูกเต๋าขนาดเล็ก และ 
    ล้างเอาเมือกออกให้สะอาด 
 2. เค่ียวว่านหางจระเข้ กับน้า้ตาลทราย จนสว่นผสมมีลักษณะเหนียว ยกลง พักไว้  
 3. น้าไส้วา่นหางจระเข้ที่กวนได ้ทิ้งไว้ให้อุ่น นา้มาปั้นเปน็ก้อนกลมเล็กๆ  
 

 วิธีท าท็อฟฟ่ี 
 1. น้าชิ้นว่านหางจระเข้ ใส่กระทะ ตั้งไฟอ่อน เคี่ยวให้งวดเล็กน้อย ใส่หัวกะทิ คนให้เข้ากัน พอเดือด 
 2. ใส่น้า้ตาลปีบ๊ และแบะแซ คนให้เข้ากัน พอเดือด ลดไฟลง เคี่ยวไฟปานกลางค่อนข้างอ่อน 
     ประมาณ 30-40 นาที หรือให้ส่วนผสมงวดไดท้ี ่
 3. ใส่ผงกาแฟ คนให้เข้ากัน จนส่วนผสมมีลักษณะเหนียว 
 4. ใส่ถั่วลิสง และกลิน่วนลิาคนให้เข้ากัน ยกลง พักไว้พออุ่น นา้มาปั้นเป็นก้อนกลม  
     ประมาณ 5 กรัมและแผ่ออก น้าไปห่อไส้วา่น ห่อด้วยกระดาษแก้ว และกระดาษวา่ว 
 

ปริมาณทีไ่ด ้ เวลาที่ใช้แก๊ส เวลาที่ใชไ้ฟฟ้า แรงงาน เวลาที่ใช้ทัง้สิ้น 
300  เม็ด 1 ชั่วโมง - 1 คน 2 ชั่วโมง 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ต้นทุนผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าใบเตย (ต้ารับน้้าตาลกรวด) 

   

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

  

 

 

  

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา
/

หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ
/จ้านวน

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลกรวด 1,000 40 0 0 1,000 40.00 250 - 10.00 
ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50.00 200 - 10.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 3,750 15 ถ้วย 1.87 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 27.86 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 180 มิลลลิติร)                                                                          22 ขวด  
ต้นทุนวัตถุดิบ/หน่วย 1.26 
ต้นทุนค่าแก๊ส/ หน่วย  ( 40 นาที)  1 ชม. /5.33 บาท = 3.55 0.16 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 1.70 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/ หน่วย  (ขวดพลาสติก 180 มิลลิลติร 100ใบ/180 บาท)                                     1.80 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย                                                                                   5.26 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าใบเตย (ต้ารับน้้าตาลกรวดผสมน้้าตาลทราย) 

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา
/

หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ
/จ้านวน

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลกรวด 1,000 40 0 0 1,000 40.00 125 - 5.00 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 125 - 2.62 
ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50.00 200 - 10.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 3,750 15 ถ้วย 1.87 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 25.48 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 180 มิลลลิติร)                                                                          22 ขวด  
ต้นทุนวัตถุดิบ/หน่วย 1.15 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย ( 40 นาที)  1 ชม. /5.33 บาท =3.55 0.16 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 1.70 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย  (ขวดพลาสติก180 มิลลลิิตร 100ใบ/180 บาท) 1.80 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 5.15 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าอัญชัน 

 

หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลกรวด 1,000 40 0 0 1,000 40.00 335 - 13.4 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 3,750 15 ถ้วย 1.87 
อัญชัน 100 20 0 0 100 20.00 50 50 ดอก 10.00 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 31.26 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 180 มิลลลิติร)                                                                         22 ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 1.42 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (30 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 2.66 0.12 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 1.70 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย  (ขวดพลาสติก180 มิลลลิิตร 100ใบ/180 บาท) 1.80 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 5.38 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าเมลอน 

 

หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา
/

หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00. 125 - 5.00 
น้้าตาลกรวด 1,000 40 0 0 1,000 40.00 125 - 2.62 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 3,750 15 ถ้วย 1.87 
น้้าเมลอน 750 49 0 0 750 49.00 510 1½ ถ้วย 33.32 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 48.74 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 180 มิลลลิติร)                                                                         23  ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 2.11 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (20 นาที)  1 ชม./5.33 บาท=1.77 0.07 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 1.63 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย  (ขวดพลาสติก180 มิลลลิิตร 100ใบ/180 บาท) 1.80 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 5.95 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าลิ้นจี่ 

 

หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 125 - 5.00 
น้้าตาลกรวด 1,000 40 0 0 1,000 40.00 125 - 2.62 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 3,750 15 ถ้วย 1.87 
น้้าลิ้นจี ่ 750 49 0 0 750 49.00 340 1 ถ้วย 22.21 
เกรนาดีน 750 55 0 0 750 55.00 30 2 ชต. 2.20 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 39.89 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 180 มิลลลิติร)                                                                          23 ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 1.73 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (20 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 1.77 0.07 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 1.63 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์ /หน่วย (ขวดพลาสติก180 มิลลลิิตร 100ใบ/180 บาท) 1.80 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 5.57 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าสับปะรด 

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าสับปะรด 5,000 199 0 0 5,000 199.00 1,250 5 ถ้วย 49.75 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 500 - 10.50 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 2,500 10 ถ้วย 1.25 
เกลือป่น 500 12 0 0 500 12.00 - เล็กน้อย 0 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 67.49 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 250 มิลลลิติร)                                                                         17 ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 3.97 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (20 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 1.77 0.10 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 2.20 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย  (ขวดพลาสติกใส 250 มิลลลิิตร 150ใบ/300 บาท) 2.00 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 8.61 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ในน้้าลีลาวดี 

  

หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลกรวด 1,000 40 0 0 1,000 40.00 125 - 5.00 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 125 - 2.62 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 3,750 15 ถ้วย 1.87 
ดอกมะล ิ 1,000 400 0 0 1,000 400.00 10 - 4.00 
ดอกลีลาวดีแห้ง - - - - - - - 1 ชต. - 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 19.48 
ปริมาณทีไ่ด้ (ขวดละ 250 มิลลลิติร)                                                                          17 ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 1.14 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (20 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 1.77 0.10 
ต้นทุนน้้าแข็งส้าหรับแช่ขวด/หน่วย 0.32 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 2.20 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์ /หน่วย (ขวดพลาสติกใส 250 มิลลลิิตร 150ใบ/300 บาท) 2.00 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 5.75 
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ต้นทุนชาสมุนไพรว่านหางจระเข้ 

  

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
เปลือกว่านหาง

จระเข ้

0 0 0 0 0 0 200 0 0 

ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50 100 - 5.00 

ดอกลีลาวด ี 0 0 0 0 0 0 0 100ดอก 0 

 จ้านวน/
หน่วย 

ราคา/
หน่วย 

    จ้านวนที่
ใช้ 

  

ซองบรรจุชา 500 250     102  51.00 

ถุงแก้วใส 2,838 140     102  5.03 

ต้นทุนวัตถุดิบรวม 61.03 
ปริมาณที่ได้ (102 ซอง บรรจุถุงละ 8 ซอง)                                                                    13  ถุง  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 4.69 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (30 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 2.66 0.20 
ต้นทุนค่าไฟฟ้า/หน่วย = 0.00 0 
     เครื่องปั่นน้้าผลไม้ 1 นาที (200 วัตต์ x 0.01 ชม./1000=0.002x3.5บาท) =0.007  
     เครื่องซีล 10 นาที (310 วัตต์ X0.16 ชม./1000=0.6x3.5บาท) = 0.04  
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 2.88 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ถุงซิบอลูมิเนียมบรรจุชา 100ใบ/300 บาท) 3.00 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 10.79 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ลอยแก้ว อัญชัน-มะนาว 

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา
/

หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47.00 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 270 - 5.67 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 4,000 8.5 ถ้วย 2.00 
อัญชัน 100 20 0 0 100 20.00 16 16 ดอก 3.20 
มะนาว(น้้า) 45 2 30 66.66 15 6.00 7.50 1/2 ชต. 1.00 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 17.86 
ปริมาณทีไ่ด้ (ถ้วยพลาสติก 6 ออนซ์)                                                                         12  ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 1.48 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (20 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 1.77 0.14 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 3.12 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์ /หน่วย(ถ้วยพลาสติกใส ขนาด 6 ออนซ์ พร้อมฝา 50ใบ/85 บาท) 1.70 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 6.46 
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ต้นทุนว่านหางจระเข้ลอยแก้ว ตะไคร้-ใบเตย 

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

  

 

 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 270 - 5.67 
ตะไคร ้ 1,000 19 450 45 550 34.54 150 - 5.18 
ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50.00 200 - 10.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 2,500 10 ถ้วย 1.25 
น้้าใบเตย       7.50 1/2 ชต.  
ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50.00 10 - 0.50 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 7.50 1/2 ชต. 0.00 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 28.59 
ปริมาณที่ได้ (6 ออนซ์)                                                                                          12 ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 2.38 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (40 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 3.55 0.29 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 1) = 37.5 3.12 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ถ้วยพลาสติกใส ขนาด 6 ออนซ์ พร้อมฝา (50ใบ/85 บาท) 1.70 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 7.51 
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ต้นทุนไอศกรีมวนิลาว่านหางจระเข้ 

 
 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 
    
 
 

 
  
 
 
 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
วิปปิ้งครีมจืด 946 129 0 0 946 129.00 1,000 - 136.36 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 400 - 8.40 
ไข่แดง 1 3 - - 1 3.00 - 15 ฟอง 45.00 
กลิ่นวนิลา 454 155 0 0 454 155.00 7.50 11/2 

ชช. 
2.56 

ต้นทุนวัตถุดิบรวม 198.31 
ปริมาณที่ได้ (ถ้วยละ 100 กรัม)                                                                               33 ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 6.00 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (15 นาที)  1 ชม./5.33 บาท =1.33 0.04 
ต้นทุนค่าไฟฟ้า /หน่วย = 25.97 0.78 
     เครื่องปั่นไอศกรีม 1.5 ช่ัวโมง (150 วัตต์ X1.5 ชม./1000= 0.22 x3.5บาท) =0.77  
     ตู้แช่เย็น 12 ชม (600 วัตต์ x 12 ชม./1000=7.2x3.5บาท) =25.2  
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 3 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 3) = 112.5 3.4 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์ /หน่วย(ถ้วยพลาสติกพร้อมฝา (ขนาด3 ออนซ์ 50 ใบ/58 บาท) 1.16 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 11.40 
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ต้นทุนไอศกรีมกะทิว่านหางจร ะเข ้    

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 
 
 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
หัวกะทิ  1,000 60 0 0 1,000 60.00 3,000 12 ถ้วย 180 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 600 - 12.60 
แป้งมัน 480 13 0 0 480 13.00 30 6 ชต. 0.81 
กลิ่นวานิลา 454 155 0 0 454 155.00 15 1 ชต. 5.12 
เกลือป่น 500 12 0 0 500 12.00  เล็กน้อย 0 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 204.52 
ปริมาณที่ได้ (ถ้วยละ 100 กรัม)                                                                               51  ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 4.01 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (20 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 1.77 0.03 
ต้นทุนค่าไฟฟ้า/หน่วย =5.77 0.11 
     เครื่องปั่นไอศกรีม 4 ช่ัวโมง (150 วัตต์ X3 =ชม./1000=0.45x3.5บาท) =1.57  
     ตู้แช่เย็น 2 ชม (600 วัตต์ x 2 ชม./1000=1.2x3.5บาท) =4.2  
ต้นทุนแรงงาน/หน่วย ( แรงงาน 1 คน  ใช้เวลา 4 ช่ัวโมง) 300 บาท /8 ชม. =75 1.47 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 4 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 4) = 150 2.94 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย (ถ้วยกระดาษ (ขนาด3 ออนซ์ 100 ใบ/135 บาท)                     1.35 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 9.93 
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ต้นทุนซอร์เบตว่านหางจระเข้-สับปะรด  

  

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

  

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
สับปะรด 1,000 20 413 41.30 587 34.07 3000 - 102.21 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47.00 530 3.77 1590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 390 - 8.19 
มะนาว(น้้า) 45 2 30 66.66 15 6.00 180 12 ชต 24.00 
เกลือป่น 500 12 0 0 500 12.00  เล็กน้อย 0 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 140.39 
ปริมาณที่ได้ (ถ้วยละ 100 กรัม)                                                                                51 ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 2.75 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย   1 ชม./5.33 บาท 0 
ต้นทุนค่าไฟฟ้า/หน่วย =3.74 0.07 
     เครื่องปั่นน้้าผลไม้ 6 นาที (200 วัตต์ x 0.1 ชม./1000=0.02x3.5บาท) = 0.07  
      เครื่องปั่นไอศกรีม 3 ช่ัวโมง (150 วัตต์ X3 =ชม./1000=0.6x3.5บาท) = 1.57  
      ตู้แช่เย็น 1 ชม (600 วัตต์ x 1 ชม./1000=0.6x3.5บาท) = 2.1  
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 4 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 4) = 150 2.94 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์ /หน่วย(ถ้วยพลาสติกพร้อมฝา (ขนาด3 ออนซ์ 50 ใบ/58 บาท) 1.16 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 6.94 
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ต้นทุนชอร์เบตว่านหางจระเข้-โหระพา     

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47.00 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
เนื้อสับปะรด 1,000 20 413 41.30 587 34.07 3,000 - 102.21 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 480 - 10.08 
แบะแซ 1,000 20 0 0 1,000 20.00 120 - 2.40 
ใบโหระพา 200 5 140 70.00 60 16.66 90 - 7.49 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 128.17 
ปริมาณที่ได้ (ถ้วยละ 100 กรัม)                                                                                52 ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 2.46 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย   0 
ต้นทุนค่าไฟฟ้า /หน่วย = 3.77 0.07 
      เครื่องปั่นน้้าผลไม้ 10 นาที (200 วัตต์ x 0.16 ชม./1000=0.03x3.5บาท) = 0.10  
      เครื่องปั่นไอศกรีม 3 ช่ัวโมง (150 วัตต์ X3 =ชม./1000=0.6x3.5บาท) = 1.57  
      ตู้แช่เย็น 1 ชม (600 วัตต์ x 1 ชม./1000=0.6x3.5บาท) = 2.1  
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 4 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 4) = 150 2.94 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย (ถ้วยพลาสติกพร้อมฝา (ขนาด 3 ออนซ์ 50 ใบ/58 บาท) 1.16 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 6.65 
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ต้นทุนแยมว่านหางจระเข้-มะม่วงหาว 

 

หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47.00 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
มะม่วงหาว
มะนาวโห ่

500 20 54 10.80 446 22.42 1,200 - 53.80 

น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 3,000 - 63.00 
เพคติน 100 136 0 0 100 136.00 18 - 24.48 
เกลือป่น 500 12 0 0 500 12.0  เล็กน้อย 0 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 147.27 
ปริมาณที่ได้ (ขวดละ 240 กรัม)                                                                               24 ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 6.13 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย ( 1.50 ชม.)  1 ชม./5.33 บาท = 7.99 0.33 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 3 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 3) = 112.5 4.68 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ์/หน่วย (ขวดแกว้ (1ใบ/10 บาท) 10.00 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 21.16 
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ต้นทุนแยมว่านหางจระเข้-สับปะรด 

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47.00 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
สับปะรด 1,000 20 413 41.30 587 34.07 1,680 - 57.23 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 2,100 - 44.10 
น้้ามะนาว 45 2 30 66.66 15 6.00 180 12 ชต. 24.00 
เพคติน 100 136 0 0 100 136.00 18 - 24.48 
เกลือป่น 500 12 0 0 500 12.00  เล็กน้อย 0 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 155.80 
ปริมาณที่ได้ (ขวดละ 180 มิลลลิติร)                                                                          24 ขวด  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 6.49 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (1.50 ชม.)  1 ชม./5.33 บาท = 7.99 0.33 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 3 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 3) = 112.5 4.68 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ขวดแกว้ (1ใบ/10 บาท) 10.00 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 21.52 



145 
 

 ต้นทุนวุ้นกะทิว่านหางจระเข้  

 
 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 
  
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก
/หน่วย 
(ก/มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ตัววุ้น          
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 450 - 9.45 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 750 3 ถ้วย 0.37 
ผงวุ้น 25 40 0 0 25 40.00 21 3 ชต. 33.6 
น้้าใบเตย       90 6 ชต.  
ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50.00 20 - 1.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 90 6 ชต. 0.04 
หน้าวุ้น          
หัวกะทิ 1,000 60 0 0 1,000 60.00 1,500 6 ถ้วย 90.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 750 3 ถ้วย 0.37 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 300 - 6.30 
ผงวุ้น 25 40 0 0 25 40.00 21 3 ชต. 33.60 
แป้งข้าวเจ้า 1,000 35 0 0 1,000 35.00 7.5 1½ ชต. 0.26 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 45 3 ชต. 0.02 
เกลือป่น 500 12 0 0 500 12.00 15 1 ชต. 0 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 181.00 
ปริมาณที่ได้                                                                                                     45 ถ้วย  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 4.02 
ต้นทุนค่าแก๊ส/หน่วย  (50 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 4.44 0.09 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 1 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 3) = 112.5 2.50 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ขนาด 3 ออนซ์ พร้อมฝาโดม 50 ใบ/58 บาท) 1.16 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 7.79 
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ต้นทุนวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-อัญชัน 

  
 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 
  

 
 
 
 
 
 
 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47.00 530 3.77 1}590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย           1,000 21 0 0 1,000 21.00 1}140 - 23.94 
ผงวุ้น  25 40 0 0 25 40.00 45 6 ชต. 72.00 
แป้งท้าวยายม่อม 1,000 51 0 0 1,000 51.00 30 6 ชต. 1.53 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 90 6 ชต. 0.04 
น้้าอัญชันมะนาว       135 9 ชต.  
อัญชัน 100 20 0 0 100 20.00 90 90 ดอก 18.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 90 6 ชต. 0.04 
มะนาว(น้้า) 45 2 30 66.66 15 6.00 45 3 ชต. 6.00 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 127.54 
ปริมาณที่ได้ 1410 กรัม (ถุงละ 100 กรัม)                                                                    14 ถุง  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 9.11 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (40 นาที)  1 ชม./5.33 บาท  = 3.55 0.25 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 2 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 2) = 75 5.35 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ถุงแก้วขนาด 2.5x9 นิ้ว 767 ใบ/ 140 บาท) 0.18 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 14.91 
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ต้นทุนวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ใบเตย 

 
 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย           1,000 21 0 0 1,000 21.00 1,140 - 23.94 
ผงวุ้น  25 40 0 0 25 40.00 45 6 ชต. 72.00 
แป้งท้าวยายม่อม 1,000 51 0 0 1,000 51.00 30 6 ชต. 1.53 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 60 6 ชต. 0.04 
น้้าใบเตย       90 9 ชต.  
ใบเตย 1,000 50 0 0 1,000 50.00 90 - 4.50 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 90 9 ชต. 0.04 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 108.04 
ปริมาณที่ได้ 1410 กรัม (ถุงละ 100กรัม)                                                                      14 ถุง  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 7.71 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (40 นาที)  1 ชม./5.33 บาท = 3.55 0.25 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 2 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 2) = 75 5.35 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ ์/หน่วย(ถุงแก้วขนาด 2.5x9 นิ้ว 767 ใบ/ 140 บาท) 0.18 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 13.51 



148 
 

ต้นทุนวุ้นกรอบว่านหางจระเข้-ตะไคร้ 

 
 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 1,590 6 ถ้วย 5.99 
น้้าตาลทราย           1,000 21 0 0 1,000 21.00 2,280 - 47.88 
ผงวุ้น  25 40 0 0 25 40.00 90 12 ชต. 144.00 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 7,500 30 ถ้วย 3.75 
ตะไคร ้ 1,000 19 450 45 550 34.54 3,000 - 103.62 
แป้งท้าวยายม่อม 1,000 51 0 0 1,000 51.00 60 12 ชต. 3.06 
น้้าเปล่า 20,000 10 0 0 20,000 10.00 180 12 ชต. 0.09 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 308.39 
ปริมาณที่ได้ 2820 กรัม (ถุงละ 100กรัม)                                                                      28 ถุง  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 11.01 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (1 ช่ัวโมง)  1 ชม./5.33 บาท = 5.33 0.19 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 3 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 3) = 112.5 4.01 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ถุงแก้วขนาด 2.5x9 นิ้ว 767 ใบ/ 140 บาท) 0.18 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 15.41 
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ต้นทุนท็อฟฟี่ว่านหางจระเข้ 

 

 หมายเหตุ : สูตรนี้ค้านวณจากว่านหางจระเข้สด 3 กิโลกรัม 
 
 
 

ต้นทุนวัตถุดิบ 

ส่วนผสม 
น้้าหนัก/
หน่วย 

(ก/ มล.) 

ราคา/
หน่วย 

ส่วนที่ใช้
ไม่ได้ 
(ก) 

% ส่วน
ทีใ่ช้
ไม่ได ้

น้้าหนัก
สุทธิ 
(ก) 

ราคา/
หน่วย
สุทธิ 

น้้าหนัก 
ที่ใช้ 

(ก/มล.) 

ปริมาณ 
/จ้านวน 

ที่ใช้ 

ต้นทุน 
 

(บาท) 
ไส้ว่าน          
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 795  - 2.99 
น้้าตาลทราย 1,000 21 0 0 1,000 21.00 225 - 4.72 
ตัวท็อฟฟ่ี          
ว่านหางจระเข ้ 1,000 2 470 47 530 3.77 795 - 2.99 
หัวกะทิ 1,000 60 0 0 1,000 60.00 1,500 6 ถ้วย 90.00 
น้้าตาลปี๊บ 1,000 40 0 0 1,000 40.00 450 - 18.00 
แบะแซ 1,000 20 0 0 1,000 20.00 300 - 6.00 
กาแฟผง 100 69 0 0 100 69.00 15 3 ชต. 10.35 
กลิ่นวนิลา 454 155 0 0 454 155.00 30 2 ชต. 10.24 
ถั่วลิสง 1,000 80 5 0.5 995 80.40 450 - 36.18 
 จ้านวน/

หน่วย 
ราคา/
หน่วย 

     จ้านวนที่
ใช้ 

 

กระดาษแก้ว 1 18      1.5 27.00 
กระดาษว่าว 1 2      8 16.00 
ต้นทุนวัตถุดิบรวม 224.47 
ปริมาณที่ได้ 300  เม็ด (ถุงละ 16 เม็ด)                                                                        19 ถุง  
ต้นทุนผลติภณัฑ์/หน่วย 11.81 
ต้นทุนค่าแก๊ส /หน่วย (1 ช่ัวโมง)  1 ชม./5.33 บาท = 5.33 0.28 
ต้นทุนค่าน้้า/หน่วย 0.02 
ต้นทุนแรงงาน/ หน่วย (1 คน ใช้เวลา 2 ช่ัวโมง)  (300 บาท /8 ชม.x 2) = 75 3.94 
ต้นทุนบรรจภุัณฑ/์หน่วย (ถุงแก้วขนาด 5.5x 8 น้ิว 387 ใบ/110 บาท) 0.28 
ต้นทุนสุทธิ/หน่วย 16.33 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 
ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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    ตารางท่ี  19 แสดงข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ว่านหาง
จระเข้ลอย
แก้วอัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้ลอย
แก้วใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบว่าน
หางจระเข-้

ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
อัญชัน 

วุ้นกะทิว่าน
หางจระเข ้

ไอศกรีม 
วนิลาว่าน
หางจระเข ้

ไอศกรีม
กะทิว่าน
หางจระเข ้

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้

สับปะรด 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้ 
โหระพา 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
เพศ           

ชาย 40 39 40 31 42 34 39 37 38 30 
หญิง 60 61 60 69 58 66 61 63 62 70 

อายุ            
น้อยกว่า 20 ปี 15 11 22 12 16 15 4 14 9 11 
21-30 ปี 28 27 32 26 29 34 36 23 32 27 
31-40 ปี 21 21 20 22 19 21 28 33 15 21 
41-50 ปี 16 22 12 20 14 21 13 12 23 21 
51-60 ปี 12 14 10 13 20 8 13 14 17 10 
มากกว่า 60 ป ี 8 5 4 7 2 1 6 4 4 10 

ระดับการศึกษา           
ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 21 19 10 18 22 12 11 13 16 23 
มัธยมศึกษา 41 42 52 31 34 30 44 49 35 38 
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    ตารางท่ี  19 (ต่อ) 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ว่านหาง
จระเข้ลอย
แก้วอัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้ลอย

แก้ว -
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
อัญชัน 

วุ้นกะทิว่าน
หางจระเข ้

ไอศกรีม 
วนิลาว่าน
หางจระเข ้

ไอศกรีม
กะทิว่าน

หางจระเข ้

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้ 

สับปะรด 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้ 
โหระพา 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
อนุปริญญา 15 16 14 21 10 20 13 15 12 15 
ปริญญาตรี  23 23 21 30 26 27 28 22 29 22 
สูงกว่าปริญญาตรี 0 0 3 0 8 11 4 1 8 2 

อาชีพ           
นักเรียน/นักศึกษา 22 18 35 12 17 22 13 15 19 16 
พนักงานบริษัท/รับจ้าง 32 19 18 29 15 26 28 25 33 35 
ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 33 52 35 51 54 29 43 43 32 33 
รับราชการ / รัฐวิสาหกิจ 10 10 10 6 9 17 14 14 15 10 
อ่ืนๆ 3 1 2 2 5 6 2 3 1 6 

รายไดต้่อเดือน           
น้อยกว่า 5,000 บาท 12 6 17 8 16 11 2 6 13 9 
5,001- 10,000 บาท 26 19 30 22 19 24 22 21 25 31 
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    ตารางท่ี  19 (ต่อ) 

 

 

 

 

 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ว่านหาง
จระเข้ลอย
แก้วอัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้ลอย

แก้ว -
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
อัญชัน 

วุ้นกะทิว่าน
หางจระเข ้

ไอศกรีม 
วนิลาว่าน
หางจระเข ้

ไอศกรีม
กะทิว่าน

หางจระเข ้

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้ 

สับปะรด 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้ 
โหระพา 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
10,001- 15,000 บาท 22 33 21 25 19 23 22 37 24 19 
15,001- 20,000 บาท 13 23 19 22 16 16 41 24 14 12 
20,001- 25,000 บาท 10 9 7 7 13 10 8 6 9 13 
25,001- 30,000 บาท 2 1 2 0 8 8 0 5 4 2 
30,001- 35,000 บาท 14 7 4 9 2 7 3 1 3 10 
มากกว่า35,001 บาท 1 2 0 7 7 1 2 0 8 4 
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    ตารางท่ี  19 (ต่อ) 

 

 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมวา่น
หางจระเข-้ 
มะม่วงหาว 

แยมวา่นหาง
จระเข-้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟีว่่าน
หางจระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
เพศ             

ชาย 42 37 36 34 34 40 36 36 44 48 757 37.85 
หญิง 58 63 64 66 66 60 64 64 56 52 1,243 62.15 

อายุ              
น้อยกว่า 20 ปี 11 14 13 9 4 3 13 19 12 17 244 12.20 
21-30 ปี 20 23 35 34 23 30 35 25 45 41 605 30.25 
31-40 ปี 32 33 26 36 27 23 26 42 21 20 507 25.35 
41-50 ปี 22 12 10 7 18 23 10 7 13 12 308 15.40 
51-60 ปี 14 14 10 10 21 17 10 6 7 8 248 12.40 
มากกว่า 60 ป ี 21 13 18 24 15 11 18 11 4 6 88 4.40 
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    ตารางท่ี  19 (ต่อ) 

 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมวา่น
หางจระเข-้ 
มะม่วงหาว 

แยมวา่นหาง
จระเข-้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟีว่่าน
หางจระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
ระดับการศึกษา             

ต่ ากว่ามัธยมศึกษา 21 13 18 24 15 11 18 11 4 6 306 15.30 
มัธยมศึกษา 27 49 41 43 42 40 41 67 34 28 808 40.40 
อนุปริญญา 16 15 12 5 16 21 12 18 19 16 301 15.05 
ปริญญาตรี  35 22 23 22 24 27 23 4 40 43 514 25.70 
สูงกว่าปริญญาตรี 1 1 6 6 3 1 6 0 3 7 71 3.55 

อาชีพ             
นักเรียน/นักศึกษา 16 15 20 13 10 8 20 26 26 35 378 18.90 
พนักงานบริษัท/รับจ้าง 20 21 10 10 13 21 14 25 19 29 311 15.55 
ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 40 59 44 55 36 71 38 43 44 36 865 43.25 
รับราชการ /     
รัฐวิสาหกิจ 

24 15 6 6 12 10 8 3 9 7 299 14.95 
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    ตารางท่ี  19 (ต่อ) 

 

 

ปัจจัยส่วนบุคคล 

ว่านหาง
จระเข้

น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมวา่น
หางจระเข-้ 
มะม่วงหาว 

แยมวา่นหาง
จระเข-้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟีว่่าน
หางจระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้ รวม ร้อยละ 

จ านว
น 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 

อ่ืนๆ 1 3 27 23 33 3 1 1 2 3 147 7.35 
รายไดต้่อเดือน             

น้อยกว่า 5,000 บาท 12 6 10 13 5 8 10 14 8 16 202 10.10 
5,001- 10,000 บาท 15 21 32 43 32 15 32 16 22 16 483 24.15 
10,001- 15,000 บาท 19 37 33 11 23 14 33 12 23 37 487 24.35 
15,001- 20,000 บาท 12 24 14 14 25 40 15 43 23 12 422 21.10 
20,001- 25,000 บาท 13 6 1 2 6 7 1 10 11 9 158 7.90 
25,001- 30,000 บาท 1 5 2 9 1 1 1 2 2 7 63 3.15 
30,001- 35,000 บาท 25 1 5 5 6 12 5 3 7 3 132 6.60 
มากกว่า35,001 บาท 3 0 3 3 2 3 3 0 4 0 53 2.65 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
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ตารางท่ี 20 แสดงข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 

 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว 
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
อัญชัน 

วุ้นกะทิ
ว่านหาง
จระเข ้

ไอศกรีม 
วนิลา

ว่านหาง
จระเข ้

ไอศกรีม
กะทิว่าน

หางจระเข ้

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข้ 

สับปะรด 

ซอร์เบตว่าน
หางจระเข้ 
โหระพา 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
ท่านเคยบรโิภคผลติภณัฑ์อาหารจากว่านหางจระเขห้รือไม ่           
เคย 23 23 18 30 33 46 21 22 45 52 
ไม่เคย 77 77 82 70 67 54 79 78 55 48 
ความบ่อยครั้งในการบริโภค           

4-5 ครั้ง/ เดือน 7 4 3 2 2 3 0 7 2 7 
2-3 ครั้ง/เดือน 7 3 6 8 9 11 1 5 11 14 
1 ครั้ง/เดือน 2 2 1 6 6 5 11 4 9 14 
น้อยกว่า 1ครั้ง/ เดือน  7 13 8 10 10 8 3 3 5 16 
อ่ืนๆ 0 1 0 4 6 19 6 3 18 1 

เหตุผลในการบริโภค (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)           
ชอบ  10 5 8 5 9 16 8 13 14 27 
เพ่ือสุขภาพ เพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย 6 10 9 24 20 21 10 8 25 33 
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ตารางท่ี 20 (ต่อ) 

 
 
 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว 
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
อัญชัน 

วุ้นกะทิ
ว่านหาง
จระเข ้

ไอศกรีม 
วนิลา

ว่านหาง
จระเข ้

ไอศกรีม
กะทิว่าน

หางจระเข ้

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข้ 

สับปะรด 

ซอร์เบตว่าน
หางจระเข้ 
โหระพา 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
แก้กระหาย เพราะช่วยให้สดชื่น  7 10 14 1 0 0 0 0 0 21 
ตามความนิยม 2 2 2 1 1 1 0 3 3 0 
อยากลอง 5 6 2 1 5 16 4 11 10 5 
อ่ืนๆ   0 0 0 1 3 2 0 0 3 0 

สถานทีซ่ื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากว่า 1 ข้อ )           
ห้างสรรพสินค้า (เทสโก้โลตัส/ บิ๊กซี) 8 3 4 9 16 12 7 7 12 17 
ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 8 10 11 2 5 11 9 9 15 12 
ตลาดนัด/ ตลาดโต้รุ่ง  9 8 8 4 3 11 8 12 6 23 
ร้านสะดวกซ้ือ( เซเว่นอีเลฟเว่น/ แฟมม่ีลี่มาร์ท) 14 9 11 12 8 14 8 9 16 27 
อ่ืนๆ 1 3 1 5 3 5 1 1 0 1 
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ตารางท่ี 20 (ต่อ) 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว 
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ใบเตย 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
อัญชัน 

วุ้นกะทิ
ว่านหาง
จระเข ้

ไอศกรีม 
วนิลา

ว่านหาง
จระเข ้

ไอศกรีม
กะทิว่าน

หางจระเข ้

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข้ 

สับปะรด 

ซอร์เบตว่าน
หางจระเข้ 
โหระพา 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
ช่วงเวลาที่ชอบบรโิภคผลติภัณฑ ์           

ก่อน หรือ หลัง อาหารเช้า 1 3 2 4 3 2 0 2 5 7 
ก่อน หรือ หลัง อาหารกลางวัน 2 0 0 1 6 10 6 0 6 0 
ก่อน หรือ หลัง อาหารเย็น  3 2 2 6 3 4 2 0 3 12 
พร้อมอาหารว่าง เช้าหรือบ่าย 4 7 8 5 12 21 10 2 16 12 
ตลอดเวลา 9 8 5 9 6 7 3 15 8 20 
อ่ืนๆ 4 3 1 5 3 2 0 3 7 1 

เหตุผลที่ไม่บรโิภคผลติภณัฑ์อาหารว่านหางจระเข ้           
ไม่เคยลอง 56 28 45 42 44 33 47 45 32 17 
ไม่ชอบ 10 27 18 19 11 12 11 21 12 7 
ไม่รู้ว่ารับประทานได้  10 18 17 7 8 3 20 12 8 24 
ราคาแพง 1 3 2 0 3 2 0 0 2 0 
อ่ืนๆ 0 1 0 2 1 4 1 0 1 0 
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ตารางท่ี 20 (ต่อ) 

 
 
 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมว่าน
หาง

จระเข้ 
มะม่วง
หาว 

แยมวา่น
หางจระเข้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟี่
ว่านหาง
จระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
ท่านเคยบริโภคผลิตภัณฑ์อาหารจาก
ว่านหางจระเข้หรือไม่ 

            

เคย 44 22 29 19 31 30 29 17 41 38 613 30.65 
ไม่เคย 56 78 71 81 69 70 71 83 59 62 1,387 69.35 
ความบ่อยครั้งในการบริโภค             

4-5 ครั้ง/ เดือน 8 7 5 2 12 4 6 4 7 10 102 16.64 
2-3 ครั้ง/เดือน 13 6 5 7 4 7 5 5 10 7 144 23.49 
1 ครั้ง/เดือน 10 4 7 0 6 2 7 2 5 5 108 17.62 
น้อยกว่า 1ครั้ง/ เดือน  12 3 11 10 9 16 11 5 13 14 187 30.50 
อ่ืนๆ เช่น นานๆครั้ง 1 2 1 0 0 1 0 1 6 2 72 11.75 



 
162 

ตารางท่ี 20 (ต่อ) 

 
 

 

 

 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมว่าน
หาง

จระเข้ 
มะม่วง
หาว 

แยมวา่น
หางจระเข้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟี่
ว่านหาง
จระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
เหตุผลในการบริโภค(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)             

ชอบ  15 13 11 2 16 4 11 8 13 15 223 36.38 
เพื่อสุขภาพ เพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย 29 8 16 16 16 18 16 10 24 21 340 55.46 
แก้กระหาย เพราะช่วยให้สดชื่น  26 0 16 2 13 7 16 10 24 21 188 30.67 
ตามความนิยม 2 3 0 1 3 2 0 1 2 5 34 5.55 
อยากลอง 1 11 4 1 0 6 4 6 10 8 116 18.92 
อ่ืนๆ   0 0 1 0 0 0 1 0 1 0 12 1.96 
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ตารางท่ี 20 (ต่อ) 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมว่าน
หางจระเข ้
มะม่วงหาว 

แยมว่าน
หางจระเข้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟี่
ว่านหาง
จระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 

สถานท่ีซื้อผลิตภณัฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ)              
ห้างสรรพสินค้า (เทสโก้โลตัส/ บิ๊กซี) 13 7 9 5 6 9 9 4 17 22 196 31.97 
ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 12 9 13 3 15 5 13 8 14 12 196 31.97 
ตลาดนัด/ ตลาดโต้รุ่ง  26 12 14 6 20 11 14 6 10 6 217 35.40 
ร้านสะดวกซื้อ( เซเว่นอีเลฟเว่น/ แฟมมี่ลี่มาร์ท) 24 9 14 7 17 9 14 6 13 18 259 42.25 
อ่ืนๆ เช่น ซื้อจากเพ่ือน 0 1 1 1 2 0 1 0 2 0 29 4.73 

ช่วงเวลาทีช่อบบรโิภคผลิตภณัฑ ์             
ก่อน หรือ หลัง อาหารเช้า 8 2 0 1 3 4 1 2 3 3 56 9.13 
ก่อน หรือ หลัง อาหารกลางวัน 1 0 3 4 0 1 2 5 7 7 61 9.96 
ก่อน หรือ หลัง อาหารเย็น  8 0 2 1 4 4 2 2 5 4 69 11.26 
พร้อมอาหารว่าง เช้าหรือบ่าย 5 2 14 4 14 13 14 5 13 6 187 30.50 
ตลอดเวลา 22 15 5 8 10 8 5 2 7 12 184 30.02 
อื่นๆ  เช่น ไม่สบายค่อยรับประทาน แล้วแต่โอกาส 0 3 5 1 0 0 5 1 6 6 56 9.13 
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ตารางท่ี 20 (ต่อ) 

 

ข้อมูลทางด้านพฤติกรรมการบริโภค 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
อัญชัน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้น้้า
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้น้้า

ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้น้้า
ใบเตย 

แยมว่าน
หางจระเข ้
มะม่วงหาว 

แยมว่าน
หางจระเข้ 
สับปะรด 

ท็อฟฟี่
ว่านหาง
จระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 

เหตุผลที่ไม่บรโิภคผลติภณัฑ์อาหารว่านหาง
จระเข ้

            

ไม่เคยลอง 33 45 41 37 31 39 42 24 30 32 743 53.57 
ไม่ชอบ 10 21 12 18 17 20 12 15 23 22 318 22.93 
ไม่รู้ว่ารับประทานได้  13 11 17 24 15 7 16 39 2 6 277 19.97 
ราคาแพง 0 0 0 0 4 1 0 2 3 0 23 1.66 
อ่ืนๆ เช่น หาซื้อยาก กลิ่นฉุน ไม่ค่อยมี

แปรรูป 
0 1 1 2 2 3 1 3 1 2 26 1.87 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
ข้อมูลการยอมรับผลิตภณัฑ์ว่านหางจระเข้ 
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ตารางท่ี 21 การยอมรับผลิตภัณฑ์อาหารจากว่านหางจระเข้ 

ความคิดเห็น 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้
สับปะรด 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้
โหระพา 

ไอศกรีม
กะทวิ่าน

หางจระเข้ 

ไอศกรีม 
วนิลา

ว่านหาง
จระเข ้

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
อัญชัน 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข้
ใบเตย 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว
ใบเตย 

ว่านหาง
จระเข้ลอย
แก้วอัญชัน 

วุ้นกะทิ
ว่านหาง
จระเข ้

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีชิม            

ยอมรับ 91 88 88 97 92 91 95 84 97 92 
ไม่ยอมรับ 9 12 12 3 8 9 5 16 3 8 

เหตุผลที่ยอมรับผลิตภัณฑ ์           
อร่อย  59 33 43 40 31 29 48 42 38 42 
แปลกใหม ่ 29 34 30 40 34 43 28 34 50 41 
ได้คณุค่าทางอาหารเพิ่มขึ้น 3 13 14 14 21 9 13 8 8 9 
สะดวกในการบริโภค 0 8 1 2 6 8 6 0 1 0 
อื่นๆ 0 0 0 1 0 2 0 0 0 0 

เหตุผลที่ไม่ยอมรับผลิตภณัฑ ์           
ไม่อร่อย 2 2 0 0 1 2 2 3 2 2 
ไม่คุ้นเคย 4 5 7 1 5 5 2 4 1 4 
ไม่ชอบกลิ่น 1 4 2 0 0 0 1 2 0 2 
ไม่ชอบรสชาต ิ 2 0 0 1 2 2 0 6 0 0 
อื่นๆ 0 0 3 1 0 0 0 1 0 0 
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ตารางท่ี 21  (ต่อ) 

ความคิดเห็น 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข-้

สับปะรด 

ซอร์เบต
ว่านหาง
จระเข้

โหระพา 

ไอศกรีม
กะทวิ่าน

หางจระเข้ 

ไอศกรีม 
วนิลา

ว่านหาง
จระเข ้

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ตะไคร้ 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
อัญชัน 

วุ้นกรอบ
ว่านหาง
จระเข-้
ใบเตย 

ว่านหาง
จระเข้

ลอยแก้ว
ใบเตย 

ว่านหาง
จระเข้ลอย
แก้วอัญชัน 

วุ้นกะทิ
ว่านหาง
จระเข ้

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
การซื้อผลิตภณัฑ์ที่ให้ชิมเมื่อมีการวาง
จ าหน่าย 

          

ซื้อ  37 25 36 40 25 27 55 43 39 33 
อาจจะซื้อ 45 40 38 42 39 47 27 21 41 40 
ไม่แน่ใจ   16 23 25 12 23 16 16 30 18 21 
อาจจะไม่ซื้อ 0 7 1 4 11 5 1 3 1 5 
ไม่ซื้อ 2 2 0 2 1 4 1 3 2 1 
อื่นๆ 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 

สถานท่ีซื้อผลิตภณัฑ์ (ตอบได้มากกว่า1ข้อ)             
ห้างสรรพสินค้า  27 19 25 42 30 29 37 36 29 25 
ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 51 39 47 23 35 23 0 26 35 42 
ตลาดนดั / ตลาดโตรุ้่ง  45 39 50 22 25 24 25 44 53 29 
ร้านสะดวกซื้อ 54 32 40 38 41 38 24 35 52 39 
ร้านขายของฝาก 0 0 0 0 17 22 27 13 5 1 
อื่นๆ 0 1 1 1 1 6 4 0 0 0 
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    ตารางท่ี 21  (ต่อ) 

ความคิดเห็น 

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้
ในน้้า
ลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้
ในน้้า
ใบเตย 

ว่านหาง
จระเข้
ในน้้า
อัญชัน 

แยมวา่น
หาง

จระเข-้
สับปะรด 

แยมวา่น
หางจระเข-้ 
มะม่วงหาว 

ท็อฟฟี่
ว่านหาง
จระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 
ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ท่ีชิม              

ยอมรับ 95 85 96 89 90 85 93 85 91 92 1,816 90.80 
ไม่ยอมรับ 5 15 4 11 10 15 7 15 9 8 184 9.20 

เหตุผลที่ยอมรับผลิตภัณฑ ์             
อร่อย  28 50 59 42 53 50 44 36 38 42 847 46.64 
แปลกใหม ่ 35 21 26 37 26 21 37 37 36 41 680 37.44 
ได้คณุค่าทางอาหาร

เพิ่มขึ้น 
26 12 9 9 9 12 11 9 10 9 228 12.56 

สะดวกในการบริโภค 5 1 2 1 2 1 1 2 7 0 54 2.97 
อื่นๆ 1 1 0 0 0 1 0 1 0 0 7 0.39 

เหตุผลที่ไม่ยอมรับ
ผลิตภณัฑ ์

            

ไม่อร่อย 2 4 1 3 0 4 1 8 1 2 42 22.83 
ไม่คุ้นเคย 2 4 0 3 8 4 4 5 5 4 77 41.85 
ไม่ชอบกลิ่น 1 5 2 5 1 5 0 1 1 2 35 19.02 
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ตารางท่ี 21  (ต่อ) 

ความคิดเห็น 

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า 
ลีลาวด ี

ว่านหาง
จระเข้ใน
น้้าลิ้นจี ่

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า 
เมลอน 

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า
สับปะรด 

ว่านหาง
จระเข้
ในน้้า
ใบเตย 

ว่านหาง
จระเข้ใน

น้้า
อัญชัน 

แยมวา่น
หาง

จระเข-้
สับปะรด 

แยมวา่น
หางจระเข-้ 
มะม่วงหาว 

ท็อฟฟี่
ว่านหาง
จระเข ้

ชา
สมุนไพร
ว่านหาง
จระเข ้

รวม ร้อยละ 

จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน จ านวน 

ไม่ชอบรสชาต ิ 0 2 1 0 1 2 1 1 1 0 23 12.50 

อื่นๆ 0 0 0 0 0 0 1 0 1 0 7 3.80 
การซื้อผลติภณัฑ์ที่ให้ชิมเมื่อมีการวาง
จ าหนา่ย 

            

ซื้อ  25 28 50 32 29 28 40 30 37 32 696 34.80 
อาจจะซื้อ 35 48 33 42 39 48 34 43 29 39 774 38.70 
ไม่แน่ใจ   23 20 13 26 25 20 21 22 19 21 414 20.70 
อาจจะไม่ซื้อ 13 3 4 0 5 3 4 3 6 5 86 4.30 
ไม่ซื้อ 4 1 0 0 1 1 1 2 1 1 30 1.50 

สถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1ข้อ)               
ห้างสรรพสินค้า  32 32 35 18 25 32 53 47 34 25 632 31.60 
ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 43 51 22 41 37 51 42 42 22 42 714 35.70 
ตลาดนดั / ตลาดโตรุ้่ง  31 35 44 43 51 35 22 15 26 29 687 34.35 
ร้านสะดวกซื้อ 21 40 26 44 27 40 38 35 40 39 743 37.15 
ร้านขายของฝาก 0 0 0 0 0 0 0 0 18 1 104 21.75 
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ภาคผนวก ฉ 
รายชื่อและภาพประกอบกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
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ภาพประกอบกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 
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ภาพประกอบกิจกรรมแลกเปลี่ยนเรียนรู้ 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ช 
รายชื่อและภาพประกอบกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู้ 
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ภาพประกอบกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู ้

บ้านหนองกระทุ่ม ต าบลหนองพลับ 
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ภาพประกอบกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู ้

บ้านไทรงาม ต าบลหนองพลับ 
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ภาพประกอบกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู ้

บ้านดอนเสือหมอบ ต าบลทับใต ้
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ภาพประกอบกิจกรรมถ่ายทอดองค์ความรู ้

ต าบลหินเหล็กไฟ 
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ภาคผนวก ซ 
แบบสอบถาม 
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ว่านหางจระเข้ในน ้าเมลอน 
แบบสอบถามความพึงพอใจในการบริโภคผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ 

 การศึกษาวิจัยเร่ือง  การพัฒนาภูมิปัญญาพื นบ้านในการใช้ประโยชน์ด้านอาหารจากพืชท้องถิน่  
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม : กรณีศึกษาพืชสมนุไพรว่านหางจระเข้ 

ค้าชี แจง :  

 แบบสอบถามชุดนี้เป็นการส ารวจความคิดเห็นของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี้  

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมทั่วไปต่อการบริโภคผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ 
ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจต่อการบริโภคผลิตภัณฑ์จากว่านหางจระเข้ 

 ผู้วิจัยใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านโปรดตอบค าถามตามความคิดเห็นและตรงกับความ
จริงมากที่สุด ผู้วิจัยขอให้การรับรองว่าข้อมูลที่ท่านได้ตอบในแบบสอบถามนี้จะไม่มีผลกระทบใด ๆ 
ต่อท่านผู้ตอบทั้งสิ้น ทั้งนี้เพราะผู้วิจัยจะเก็บข้อมูลของท่านไว้เป็นความลับ และขอขอบพระคุณทุกท่านที่ได้
กรุณาสละเวลาอันมีค่าในการตอบแบบสอบถามครั้งนี้จนเสร็จสมบูรณ์ 
******************************************************************************************************** 

 
ค้าแนะน้า กรุณาท าเครื่องหมายลงในวงเล็บ ( ) หน้าค าตอบที่ท่านเห็นว่าเหมาะสมและตรง กับความ   
              คิดเห็นของท่าน  
ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปเกี่ยวกับผู้ตอบแบบสอบถาม  
1. เพศ  

( ) 1. ชาย   ( ) 2. หญิง  
2. อายุ  

( ) 1. น้อยกว่า 20 ปี   ( ) 2. 21 – 30 ปี   ( ) 3. 31 – 40 ปี  
( ) 4. 41 – 50 ปี   ( ) 5. 51 – 60 ป   ( ) 6. มากกว่า 60 ป  

3. การศึกษา  
( ) 1. ต่ ากว่ามัธยมศึกษา  ( ) 2. มัธยมศึกษา   ( ) 3. อนุปริญญา 
( )  4. ปริญญาตรี   ( ) 5. สูงกว่าปริญญาตรี  

4. อาชีพ  
( ) 1. นักเรียน/นักศึกษา  ( ) 2. พนักงานบริษัท /รับจ้าง ( ) 3. ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย 
( ) 4. ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  ( ) 5. อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………..……… 
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5. รายได้ต่อเดือน  

( ) 1. น้อยกว่า 5,000 บาท   ( ) 2. 5,001 - 10,000 บาท  
( ) 3. 10,001 - 15,000 บาท    ( ) 4. 15,001 - 20,000 บาท  
( ) 5. 20,001 -25,000  บาท   ( ) 6. 25,001 - 30,000 บาท  
( ) 6. 30,001 -35,000  บาท   ( ) 7. มากกว่า 35,001 บาท  
 

ตอนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์สมุนไพรว่านหางจระเข้ 
1. ท่านเคยบริโภคผลิตภัณฑ์สมุนไพรว่านหางจระเข้หรือไม่  

( ) 1. เคย ( ท าต่อข้อ 2-4 )   ( )  2. ไม่เคย ( ข้ามไปตอบข้อ 6) 
2. ความบ่อยครั้งในการบริโภค  

( ) 1. 4-5 ครั้ง/ เดือน   ( )  2. 2-3 ครั้ง/เดือน    
( )  3. 1 ครั้ง/เดือน   ( ) 4. น้อยกว่า 1ครั้ง/ เดือน                  
( )  5. อ่ืนๆ โปรดระบุ …………………………………  

3. เหตุผลในการบริโภค (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
( ) 1. ชอบ    ( )  2.  เพ่ือสุขภาพ เพราะมีประโยชน์ต่อร่างกาย  
( ) 3. แก้กระหาย เพราะช่วยให้สดชื่น ( )  4. ตามความนิยม 
( ) 5. อยากลอง   ( )  6. อ่ืนๆ  โปรดระบุ............................................. 

4. สถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
( ) 1. ห้างสรรพสินค้า (เทสโก้โลตัส/ บิ๊กซี)   ( )  2. ร้านค้าปลีกทั่วไป / ร้านค้าในตลาด 
( ) 3. ตลาดนัด/ ตลาดโต้รุ่ง         (  )  4. ร้านสะดวกซื้อ ( เซเว่น อีเลฟเว่น/ แฟมมี่ลี่มาร์ท) 
( ) 5. อ่ืนๆ  ระบ.ุ......................................................................... 

5. ช่วงเวลาที่ชอบบริโภค 
( ) 1. ก่อน หรือ หลัง อาหารเช้า   ( )  2. ก่อน หรือ หลัง อาหารกลางวัน   
( ) 3. ก่อน หรือ หลัง อาหารเย็น  ( )  4. พร้อมอาหารว่าง เช้า หรือ บ่าย 
( ) 5. ตลอดเวลา    ( )  6. อ่ืนๆ  โปรดระบุ........................................ 

6. เหตุผลที่ไม่บริโภคผลิตภัณฑ์สมุนไพรว่านหางจระเข้ 
( ) 1. ไม่เคยลอง    ( ) 2. ไม่ชอบ   
( ) 3. ไม่รู้ว่ารับประทานได้   ( ) 4. ราคาแพง  
( ) 5. อ่ืนๆ  โปรดระบุ............................................. 
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ตอนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ว่านหางจระเข้ 
รายละเอียดของผลิตภัณฑ์ ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
ลักษณะทีป่รากฏ ของผลิตภัณฑ์      
สี ของผลิตภัณฑ์      
กลิ่น ของผลิตภัณฑ์      
รสชาติ ของผลิตภัณฑ์      
ความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์      
 
1. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์ที่ท่านชิม หรือไม่ 

( ) 1. ยอมรับ (ท าต่อ ข้อ 3-7)    ( ) 2. ไม่ยอมรับ (ท าต่อ ข้อ 2) 
2. ถ้าท่านรู้สึกไม่ยอมรับผลิตภัณฑ์นี้ ท่านคิดว่าเป็นเพราะเหตุผลใด 

( ) 1. ไม่อร่อย     ( ) 2. ไม่คุ้นเคย 
( ) 3. ไม่ชอบกลิ่น     ( ) 4. ไม่ชอบรสชาติ 
( )  5. อื่นๆ  ระบุ....................................................... 

3. ถ้าท่านรู้สึกยอมรับผลิตภัณฑ์นี้ ท่านคิดว่าเป็นเพราะเหตุผลใด 
( ) 1. อร่อย      ( ) 2. แปลกใหม่ 
( ) 3. ได้คุณค่าทางอาหารเพ่ิมข้ึน   ( ) 4. สะดวกในการบริโภค 

    ( )  5. อื่นๆ  ระบุ....................................................... 
4.  การซื้อผลิตภัณฑ์ตัวอย่างที่ให้ชิม เมื่อมีการวางจ าหน่าย 

( ) 1. ซ้ือ      ( ) 2. อาจจะซื้อ 
( ) 3. ไม่แน่ใจ      ( ) 4. อาจจะไม่ซื้อ 
( ) 5. ไม่ซื้อ      ( ) 6. อื่นๆ  ระบุ............................... 

5. สถานที่ซื้อผลิตภัณฑ์ (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
( ) 1. ห้างสรรพสินค้า     (  )  2. ร้านค้าปลีกทั่วไป/ร้านค้าในตลาด 
( ) 3. ตลาดนัด / ตลาดโต้รุ่ง    ( )  4. ร้านสะดวกซ้ือ 
( ) 5. อ่ืนๆ  ระบุ.......................................................................... 
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6. ท่านคิดว่า ราคาและบรรจุภัณฑ์ที่พึงพอใจ คือ  
( ) 1. ขวดพลาสติกขุ่น 180 มล./10 บาท ( ) 2. ขวดพลาสติกใส 250 มล./15 บาท 

    ( ) 3.  ขวดแก้ว 200 มล. /20 บาท  ( ) 4. อ่ืนๆ ระบุ..........................................   
7. หากท่านมีค าแนะน าที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ ตัวอย่างนี้ โปรดให้ค าแนะน าด้วย จะเป็นพระคุณยิ่ง 

.......................................................................................................................... ............................... 

...................................................................................................... ................................................... 

............................................................................................................................. ............................ 

................................................................................................................................................... ...... 

............................................................................................................................. ............................ 

............................................................................................................................. ............................ 

............................................................................................... .......................................................... 

............................................................................................................................. ............................ 

................................................................................................................................................... ...... 
   
 
       ******ขอขอบพระคุณอย่างสูง******* 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฌ 
ภาพผลิตภัณฑ์ 

 



197 
 

 ภาพตัวอย่างผลิตภัณฑ์  

                        วุ้นกะท ิ                                  น ้าว่านหางงจระเข้    

     ท็อฟฟี่                    แยมว่านหางจระเข้     

 

          

 

 

 

          วุ้นกรอบว่านหางจระเข้      ชาว่านหางจระเข้   
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ภาพประกอบออกร้านงานเกษตร 

 

 

 

  

 



 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ประวัติผู้วิจัย 
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ประวัติผู้วิจัย 

 
1. ชื่อ สกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์วิวรณ์  วงศ์อรุณ 
2. ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ระดับ 8   
3. หน่วยงานที่สามารถติดต่อได้ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  วิทยาเขตวังไกลกังวล   
     คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเที่ยว ต าบลหัวหิน   
    อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์   
    รหัสไปรษณีย์ 77110  โทร. 032-618500 

       E-mail : wiwornw@yahoo.com 
4. ประวัติการศึกษา 
    ปริญญาตรี  สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ    
   ปริญญาโท   มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ คหกรรมศาสตร์ (อาหารและโภชนาการ)   
   ปริญญาโท   วิทยาลัยดุสิตธานี  สาขาวิชาการจัดการโรงแรมและภัตตาคาร  
 

5. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ 
 สาขาวิชาการท่องเที่ยว สาขาการพัฒนาชุมชน  สาขาการศึกษา   
 

6. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
 6.1 ผลงานวิจัย เรื่อง “ความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรในเขตพ้ืนที่ทุ่งสามร้อยยอด” 
         ประจ าปีงบประมาณ 2557  
      หน่วยงานที่สนับสนุนสนบัสนุน : ส านักบริหารโครงการส่งเสริการวิจัยในอุดมศึกษาและ

      พัฒนา มหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

 6.2  ผลงานวิจัย เรื่อง “ภูมิปัญญาท้องถิ่นในการใช้พืชผักพ้ืนบ้านประกอบอาหาร”  

       ประจ าปีงบประมาณ 2556  

       หน่วยงานที่สนับสนุน : ส านักบริหารโครงการส่งเสริมการวิจัยในอุดมศึกษาและพัฒนา  

      มหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา  

 6.3 ผลงานวิจัยเรื่อง “พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ์และการแปรรูปสับปะรดของ   
      ประชากรในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์” ประจ าปีงบประมาณ  2551 
      หน่วยงานที่สนับสนุน : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
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 6.4 ผลงานวิจัย เรื่อง “การศึกษาศักยภาพอาหารท้องถิ่นเพ่ือการท่องเที่ยวหัวหิน-ชะอ า” 
      ประจ าปีงบประมาณ 2551 
      หน่วยงานที่สนับสนุน : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
 6.5 ผลงานวิจัยเรื่อง “ความพึงพอใจของนักท่องเที่ยวชาวต่างประเทศในการบริโภคอาหารไทย              
     บริเวณชายหาดทะเลฝั่งอ่าวไทย” ประจ าปีงบประมาณ 2550 
    หน่วยงานที่สนับสนุน : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
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ประวัติผู้วิจัย 
 
1. ชื่อ สกุล   ผู้ช่วยศาสตราจารย์จารุวรรณ  เม่งก่วง 
2. ต าแหน่งปัจจุบัน  ผู้ช่วยศาสตราจารย์  ระดับ 8   
3. หน่วยงานที่สามารถติดต่อได้ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  วิทยาเขตวังไกลกังวล   
     คณะศิลปศาสตร์  ต าบลหัวหิน  อ าเภอหัวหิน 
    จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  รหัสไปรษณีย์ 77110   
    โทร. 032-618500 

       E-mail : Jaruwan_jame@hotmail.com 
4. ประวัติการศึกษา 
   ปริญญาตรี   ศิลปศาสตร์บัณฑิต (จิตวิทยา)  มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์   
   ปริญญาโท   วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต  (จิตวิทยาอุตสาหกรรม)  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ์

5. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ 
 สาขาวิชาจิตวิทยาองค์การ  พฤติกรรมองค์การผู้น า 
6. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
6.1 ผลงานวิจัย เรื่อง เรื่อง “คุณลักษณะผู้น าที่พึงประสงค์ของผู้น าชุมชนในอ าเภอหัวหิน  จังหวัด   
     ประจวบคีรีขันธ์” งบประมาณรายได้ประจ าปี 2555 
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ประวัติผู้วิจัย 
 
1. ชื่อ สกุล   นางสาวมนัสนันท์  เม่งก่วง 
2. ต าแหน่งปัจจุบัน  อาจารย์   
3. หน่วยงานที่สามารถติดต่อได้ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์  วิทยาเขตวังไกลกังวล   
     คณะอุตสาหกรรมการโรงแรมและการท่องเที่ยว ต าบลหัวหิน   
    อ าเภอหัวหิน จังหวัดประจวบคีรีขันธ์   
    รหัสไปรษณีย์ 77110  โทร. 032-618500 

       E-mail : superning_1510@hotmail.com 
4. ประวัติการศึกษา 
    ปริญญาตรี  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ  สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ       
    ปริญญาโท  มหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดสุิต  สาขาวิชาการจัดการบริการ 
5. สาขาวิชาการที่มีความช านาญพิเศษ 
 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
6. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 
 6.1 ผลงานวิจัย เรื่อง “ความหลากหลายทางชีวภาพของพืชสมุนไพรในเขตพ้ืนที่ทุ่งสามร้อยยอด” 
         ประจ าปีงบประมาณ 2557  
      หน่วยงานที่สนับสนุนสนบัสนุน : ส านักบริหารโครงการส่งเสริการวิจัยในอุดมศึกษาและ

      พัฒนา มหาวิทยาลัยวิจัยแห่งชาติ ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

 6.2  ผลงานวิจัย เรื่อง  “ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในการปฏิบัติงานของบุคลากร               
      สายสนับสนุน มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์” ประจ าปีงบประมาณ 2553  
      หน่วยงานที่สนับสนุนสนับสนุน : มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 

mailto:superning_1510@hotmail.com
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