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กิตติกรรมประกาศ 

 
 การดําเนินงานโครงการเลมน้ีสําเร็จลงได ดวยความกรุณาจาก ผศ.ดร.กนกพร ฉิมพลี       

อาจารยที่ปรึกษาโครงการ และเจาหนาที่ ของสํา นักงานพิพิธภัณฑ เกษตรเฉลิมพระเกียรติ     

พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว ที่ไดถายทอดความรู ประสบการณ ใหคําแนะนํา พรอมขอคิดเห็นตาง ๆ  

อันเปนประโยนชนอยางย่ิง ทั้งยังไดใหคําปรึกษาเก่ียวกับแนวคิดในการทําโครงการ   ตลอดจนชวย

ตรวจทาน ใหความชวยเหลือในดานตาง ๆ ซึ่งคณะผูจัดทําโครงการขอกราบขอบพระคุณเปนอยางสูงไว ณ 

ที่น้ีดวย 

 ผูจัดทําโครงการขอขอบคุณเจาหนาที่สํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง ที่คอยใหความ

ชวยเหลือและสนับสนุนอุปกรณการแปรรูป โดยเฉพาะนายทัศภูมิ กลิ่นขจร เจาหนาที่พกฉ. ที่ใหขอมูล

เก่ียวกับผักเคลใน พกฉ. และชวยเก็บผลผลิตผักเคลทุกครั้งที่ทําการทดลอง และนายอรรถชัย ไตรรัตน 

เจาหนาที่พกฉ. ที่สนับสนุนและชวยเหลือในขั้นตอนการทดลองปฏิบัติ 

  ขอขอบคุณเจาหนาที่สํานักพัฒนาพิพิธภัณฑและองคความรูที่คอยใหคําปรึกษาและใหความ

ชวยเหลือเปนอยางดี ตลอดระยะเวลา 4 เดือน 

 ขอขอบคุณนางสาวรัชนีวรรณ จิระพงศพัฒนา เจาหนาพัฒนาพิพิธภัณฑ ที่คอยใหคําปรึกษา

เกี่ยวกับการทําโครงการ และคอยตรวจทานคําผิดให 

 ขอขอบคุณพ่ี ๆ เจาหนาที่รานอาหารมาดู พาวิเลียน ของพิพิธภัณฑการเกษตรฯ ที่ใหความ

ชวยเหลือในสวนของแกสหุงตม และอํานวยความสะดวกสถานที่ในการทดลอง 

 ขอขอบคุณเพ่ือนๆ ที่คอยใหกําลังใจ และซัพพอรตในการทําโครงการ 

 ขอขอบคุณผูที่เก่ียวของในสวนอ่ืน ๆ ที่ยังมิไดกลาวถึง ที่ใหคําปรึกษาที่ดีตลอดจนรวมดําเนินการ

ทํากิจกรรมตาง ๆ ต้ังแตตนจนประสบความสําเร็จในการทําโครงการครั้งน้ี 
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ชื่อโครงการ โครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว 

ผูจัดทําโครงการ นางสาวเจนิษา เชิดสูงเนิน 

คณะ  มนุษยศาสตรและสังคมศาสตร สาขาวิชาการพัฒนาสังคม ป พ.ศ. 2565 

ที่ปรึกษา ผศ.ดร.กนกพร ฉิมพลี 

 

 

บทคัดยอ 
 

 การปฏิบัติงานโครงการสหกิจศึกษา ไดจัดทําโครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตร          

โดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว โดยมีวัตถุประสงคดังน้ี 1) เพ่ือศึกษาแนวทางการเพ่ิมมูลคา

ผัก เคลและทดลองปฏิบั ติ  2 )  เ พ่ือ วิ เคราะหตนทุนและผลตอบแทนจากการแปรรูปผัก เคล                        

3) เพ่ือเปนผลิตภัณฑในการสรางรายไดใหกับสํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ

พระเจาอยูหัว คณะผูจัดทําไดศึกษาสํารวจบริบทของพ้ืนที่สํารวจพืชผักที่ปลูกและผลผลิตจําหนาย พบวา 

พิพิธภัณฑการเกษตรฯ มีการปลูกผักเคลจํานวนมาก และมีการจําหนายในรูปแบบเดียว ซึ่งราคาถูก    

คณะผูจัดทําจึงไดทําโครงการเพ่ิมมูลคาของผักเคลดวยวิ ธีการแปรรูปเปนขาวเกรียบผักเคล                

ชวยเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภคสามารถทานไดทุกเพศทุกวัย และมีประโยชนตอสุขภาพ 

 ผลการดําเนินโครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป: ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขยีว 

พบวา ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียวสามารถสรางมูลคาเพ่ิมไดโดยการแปรรูปเปนขาวเกรียบผักเคล               

ชวยเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภค และเปนชองทางในการสรางรายไดใหกับองคกร ผลของการวิเคราะห

ตนทุนและกําไร พบวา รอบทดลองขายสูตรที่ 3 มีผลกําไร 25% และรอบขายจริงมีผลกําไรเพ่ิมขึ้นเปน 

54% 

 

คําสําคัญ : ผักเคล, การแปรรูป, การเพ่ิมมูลคาผลผลิต  
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บทท่ี 1 

ขอมูลองคกรหรือสถานท่ีประกอบการ 
 

1.1 ชื่อและที่ต้ังสถานที่ประกอบการ 

 สถานประกอบการ : สํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

        (องคการมหาชน) หรือ พกฉ. 

 ที่ต้ัง      : สํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

       (องคการมหาชน) หมู 13 ถนนพหลโยธิน ตําบลคลองหน่ึง 

        อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120 

 โทรศัพท    : 087-359-7171 025292212-13 

 

1.2 ความเปนมา 

 กระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดจัดต้ังพิพิธภัณฑการเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ   

พระเจาอยู หัว โดยมี วัตถุประสงคเ พ่ือเฉลิมพระเกียรติ พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร               

มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร เน่ืองในมหามงคลสมัยที่ทรงครองสิริราชสมบัติครบรอบ 50 ป 

ในป พุทธศักราช 2539 โดยสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจากรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ                 

สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราชดําเนินประกอบพิธีวางศิลาฤกษการกอสรางอาคารพิพิธภัณฑ เมื่อวันที่ 

4 กรกฎาคม พ.ศ. 2539 และพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช        

บรมนาถบพิตร เสด็จพระราชดําเนินเปนองคประธานในพิธีเปดเมื่อวันที่ 21 มกราคม พ.ศ.2545 ตอมา

กระทรวงเกษตรและสหกรณ  ดําเ นินการจัด ต้ังสํานักงานพิพิธภัณฑ เกษตรเฉลิมพระเกียรติ    

พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) เพ่ือดําเนินการบริหารงานตามพระราชกฤษฎีกาจัดต้ัง

สํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) พ.ศ. 2552 

โดยมีผลบังคับใชต้ังแตวันที่ 23 มิถุนายน 2552 

 

1.3 วิสัยทัศน 

 เปนพิพิธภัณฑช้ันนําแหงการเรียนรู พระเกียรติคุณและพระอัจฉริยภาพของกษัตริยเกษตร    

และเปนศูนยกลางการเรียนรูหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง นวัตกรรมดานการเกษตรของประเทศ 
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1.4 พันธกิจ 
 1) เผยแพรพระเกียรติคุณและพระอัจฉริยภาพดานการเกษตรของพระมหากษัตริยไทย         
และพระบรมวงศานุวงศ 
 2) สืบสาน รักษา ตอยอด หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงดานการเกษตร 

3) บริหารจัดการองคกรใหเปนพิพิธภัณฑแหงการเรียนรูหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง    
ของประเทศ 

4) สงเสริม สนับสนุนเครือขายและภาคีความรวมมือในการขับเคลื่อนหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 
พอเพียงดานการเกษตร 
 
1.5 วัตถุประสงค (องคกร) 
 1) ประชาชนเกิดการตระหนักรู ในพระเกียรติคุณและพระอัจฉริยภาพดานการเกษตร             
ของพระมหากษัตริย และพระบรมวงศานุวงศ 

2 )  ประชาชนเ กิดการนอม นําหลักปรัชญาของเศรษฐ กิจพอเ พียง  ด านการ เกษตร                       
ไปปรับประยุกตใช 

3) เปนศูนยกลางการเรียนรู ที่รวบรวมองคความรู ภูมิปญญา นวัตกรรม ดานการเกษตร         
บนพ้ืนฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงของสังคม 

4) มีเครือขายและภาคีความรวมมือในการขยายผลหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง           
ดานการเกษตร ครอบคลุมทั่วประเทศ 
 
1.6 โครงสรางองคกร 
 
   

 

 

 

 

  

 

 

 

 

คณะกรรมการสํานักพิพิธภัณฑเกษตร 
เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

ผูอํานวยการสํานักงานพิพิธภัณฑ หนวยงานตรวจสอบภายใน 

รองผูอํานวยการสํานักพิพิธภัณฑ 

ท่ีปรึกษา / ผูเชี่ยวชาญ 

สํานักอํานวยการ สํานักพัฒนาพิพิธภัณฑ

และองคความรู 
สํานักนวัตกรรมเกษตร

เศรษฐกิจพอเพียง 

สํานักสารสนเทศ

และการสื่อสาร 

สํานักพัฒนากิจการ กลุมงาน

กฎหมาย 
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1.7 ตําแหนงและลักษณะงานที่นักศึกษาไดรับมอบหมาย 
 1.7.1 ตําแหนงงาน นักศึกษาฝกงาน 
 1.7.2 ลักษณะงาน  
  1. ศึกษาคนควา 
  2. รวบรวบองคความรู 
  3. บริการผูเขาชมพิพิธภัณฑในอาคาร 
  4. สนับสนุนการจัดกิจกรรมในงานนิทรรศการหมุนเวียนและตลาดเศรษฐกิจพอเพียง 
 
1.8 พนักงานที่ปรึกษา และตําแหนงงานของเจาหนาที่ที่ปรึกษา 
 1.8.1 นางสาวปยาภัทร เข็มวิชัย ตําแหนงงาน เจาหนาที่พัฒนาพิพิธภัณฑ 
 1.8.2 นางสาวขวัญภิรมย แสงโพธิดา ตําแหนงงาน เจาหนาที่พัฒนาพิพิธภัณฑ 
 1.8.3 นางสาวรัชนีวรรณ จิระพงศพัฒนา ตําแหนงงาน เจาหนาที่พัฒนาพิพิธภัณฑ 
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บทท่ี 2 
วัตถุประสงคของการปฏบิัติงานสหกิจศึกษา 

 
2.1 วัตถุประสงคของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

2.1.1 เพ่ือเพ่ิมองคความรูการทํางานในองคกร 
2.1.2 เพ่ือเพ่ิมประสบการณในการทํางาน 
2.1.3 เพ่ือเพ่ิมทักษะการทํางานรวมกับผูอ่ืนในองคกร 

 
2.2 ผลคาดวาจะไดรับการปฏิบัติงาน 
 2.2.1 มีองคความรูในการทํางาน 
 2.2.2 มีประสบการณในการทํางานมากขึ้น 
 2.3.3 มีทักษะการทํางานรวมกับผูอ่ืนในองคกร 
 
2.3 การปฏิบัติงานของนักศึกษาในสถานประกอบการ 
 2.3.1 ศึกษาคนควา 
 2.3.2 รวบรวมองคความรูเกี่ยวกับดานการเกษตร 
 2.3.3 บริการผูเขาชมพิพิธภัณฑในอาคาร 
 2.3.4 สนับสนุนการจัดกิจกรรมในงานนิทรรศการหมุนเวียนและตลาดเศรษฐกิจพอเพียง 
 
2.4 สิ่งที่ไดเรียนรูจากสถานที่ประกอบการ 
 2.4.1 ไดเรียนรูการอยูรวมกันกับคนผูอ่ืน 
 2.4.2 ไดเรียนรูการทํางานในรูปแบบขององคการมหาชน 
 2.4.3 ไดเรียนรูการรับผิดชอบตอบทบาทหนาที่ และงานที่ไดรับมอบหมาย 
 2.4.4 ไดเรียนรูการปรับตัวเขาหาผูใหญหรือผูที่ตําแหนงสูงกวา 
 2.4.5 ไดเรียนรูลักษณะการทํางานขององคกร 
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บทท่ี 3 
งานปฏิบตัิหรือโครงงานท่ีไดรับมอบหมาย 

 
3.1 ชื่อโครงการ : โครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว 
 
3.2 หลักการและเหตุผล 
 ประเทศไทยเปนประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ และมีความหลากหลายทางชีวภาพสูง เต็มไปดวย
พืชพรรณนานาชนิด สิ่งมีชีวิตที่หลากหลาย และผักเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจเปนอยางมาก   
ในชวงที่มีผลผลิตผักและผลไมมีปริมาณมากจึงทําใหผักผลไมลนตลาด สงผลตอราคาผลผลิตตกตํ่า และ
ในขณะบางฤดู ผัก ผลไมเหลาน้ีมีผลผลิตปริมาณนอย สงผลตอราคาผลผลิตที่สูงขึ้น การแปรรูปจึงเปน   
อีกหน่ึงวิธีที่สามารถเปลี่ยนสภาพวัตถุดิบใหเปนผลิตภัณฑที่มีรสชาติลักษณะแตกตางไปจากเดิม             
มีความหลากหลายมากย่ิงขึ้น ชวยเพ่ิมทางเลือก และเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ และลดปญหาผลผลิต       
ลนตลาด ชวยสงเสริมใหเกิดอาชีพและสรางรายได 
 ผักเคล (Kale) หรือ คะนาใบหยิก จัดเปนพืชผักในวงศ BRASSICACEAE เชนเดียวกับคะนา 
กะหล่ําปลี บล็อคโคลี่ และกะหล่ําดอก มีช่ือวิทยาศาสตรวา Brassica oleracea L. ช่ือสามัญ ไดแก 
Kale, Curl Leaf Kale และ Leaf Cabbage มีหลายสายพันธุ ซึ่งจะมีลักษณะของตนที่แตกตางกัน เชน 
ใบเรียวยาวสีเขียว ใบหยักสีเขียวหรือสีมวง ขอบใบเรียบหรือขอบใบเปนลอน ลําตนมีสีมวง หรือลําตนมี   
สีเขียว ขึ้นอยูกับสายพันธุ กรุงเทพธุรกิจ (2564) ผักเคลเปนผักที่มีวิตามินเอและวิตามินซีสูง ซึ่งเปน     
สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ที่ปกปองเซลลในรางกายจากการทําลายของอนุมูลอิสระ อันเปนสาร
ที่ทําใหเกิดการอักเสบในรางกาย และนําไปสูปญหาสุขภาพอ่ืน ๆ รวมถึงชวยชะลอความเสื่อมของผิวไมให
เกิดริ้วรอยกอนวัย และสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลากหลาย เชน  ผงผักเคลออแกนิค นํ้า
ผักเคลเพ่ือสุขภาพ เปนตน (ฐานองคความรูมหาวิทยาลัยแมโจ, 2565) 
 ในพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว สํานักนวัตกรรมเกษตร
เศรษฐกิจพอเพียงมีการปลูกผักเคลจํานวนมาก และมีการจัดจําหนายในรูปแบบสด ซึ่งมีราคาถูก ดังน้ัน
ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาการแปรรูปผักเคลเพ่ือเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสินคา และชวยเพ่ิม
ทางเลือกใหกับผูบริโภค เพ่ือเปนการสรางรายไดเพ่ิมขึ้นใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติ
พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
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3.3 วัตถุประสงค 
 3.3.1 เพ่ือศึกษาแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหผักเคล 
 3.3.2 เพ่ือวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนจากการแปรรูปผักเคล 
 3.3.3 เพ่ือเปนผลิตภัณฑในการสรางรายไดเพ่ิมใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติ
พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
  
3.4 พื้นที่ 
 พิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) หรือ พกฉ. 
 
3.5 วิธีการดําเนินงาน 
 3.5.1 ศึกษาผักเคลในพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
  จากการสัมภาษณ นายทัศภูมิ กลิ่นขจร เจาหนาที่พกฉ. (สังกัด สํานักนวัตกรรมเกษตร
เศรษฐกิจพอเพียง) หรือพ่ีปอบ เปนผูผลิตผักเคลใหกับพิพิธภัณฑเกษตร ซึ่งปลูกไวจํานวนทั้งหมด         
60 กระถาง และจะเก็บผักเคลไปขายแบบสดอาทิตยละ 1 ครั้ง  ครั้งละ 2 กิโลกรัม สวนราคาขายจะขาย
กิโลกรัมละ 200 บาท หรอืขีดละ 20 บาท ซึ่งมีราคาถูกและปลอดสารกวาตามทองตลาด 
 ตนทุนการผลิตผักเคล 
  - เมล็ดพันธุ 2 เมล็ด 1 บาท 
  - กระถาง            20 บาท 
  - ดิน                  20 บาท 
  - นํ้าหมักปลา       50 บาท 
  รวมทั้งสิ้น 91 บาทตอ 1 กระถาง 
 3.5.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปผักเคล 
  ผักเคลสามารถนํามารับประทานสดได เชน การนํามาทําสลัด วางบนจานสเตก ตกแตง
จานอาหาร และแปรรูปเปนนํ้าผักเพ่ือสุขภาพ เปนสวนประกอบของอาหาร เชน นําไปทําเปนเสนบะหมี่ 
กวยเต๋ียว หรือนําไปทําเปนผักอบกรอบ ผงเคล เปนตน   
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 3.5.3 วัสดุอุปกรณและสวนผสมการทําการขาวเกรียบ 
  อุปกรณ 
   1. ซึ้งน่ึง 
   2. กระทะ 
   3. ตะหลิว 
   4. ชามสแตนเลส 
   5. เครื่องช่ังดิจิตอล 
   6. แรปพลาสติก 
   7. ถาดสแตนเลส 
 
 ตารางที่ 3.1 แสดงอัตราสวนผสมของขาวเกรียบเคล 

สวนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3  
ผักเคล 1 กิโลกรมั 500 กรัม 400 กรัม 
แปงมัน 700 กรัม 250 กรัม 750 กรัม 
นํ้าตาลทราย 5 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ 5 ชอนโตะ 
เกลือปน ½ ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 1 ชอนตะ 
พริกไทย 1 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ 3 ชอนโตะ 
กระเทียมสับ ½ ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ 
ผงฟู 30 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
นํ้ามันพืช 1 ลิตร 1 ลิตร 1 ลิตร 
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3.5.4 ขั้นตอนการทดลองปฏิบัติขาวเกรียบผักเคล 
  ขั้นตอนที่ 1 วิธีการเก็บผักเคลที่มุงผักของสํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง 
  วิธีเก็บผักเคล ใหเลือกตัดที่ใบลาง ต้ังแตตนมีอายุ 45 วัน เปนตนไป การเก็บแตละครั้ง
ควรเหลือใบบนตนสัก 6 - 7 ใบ เพ่ือใหตนสังเคราะหแสงและพรอมแตกยอดใหม ใหเก็บในรอบถัดไป  
อายุการเก็บเกี่ยวนาน 1 - 2 ป ขึ้นอยูกับการดูแล 
 

 
ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการเก็บผักเคลที่มุงผักของสํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง 

 
  ขั้นตอนที่ 2 จัดเตรียมวัสดุอุปกรณในการแปรรูป 
  วิธีการ ลางทําความสะอาดอุปกรณใหเรียบรอย ไดแก ซึ้งน่ึง ชอน ถวย ชามสแตนเลส 
 

 
ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการจัดเตรียมวัสดุอุปกรณในการแปรรปู 
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  ขั้นตอนที่ 3 วิธีการลางผักเคลใหสะอาด 
  วิธีการ นําผักเคลมาลางทีละ 1 ใบ โดยเฉพาะบริเวณใบหยิกของเคลซึ่งมักจะมีแมลง
อาศัยอยู 
 

 
ภาพที่ 3.3 ขั้นตอนการชะลางผักเคล 

  ขั้นตอนที่ 4 วิธีการน่ึงผักเคล 
  วิธีการ นําผักเคลที่ลางสะอาดแลวนําไปน่ึงใหเปอยเพ่ือใหผักเคลมีความน่ิม เมื่อนําไป
ปนทําใหผักเคลละเอียดและเนียนขึ้น โดยจะใชไฟกลางในการน่ึง ประมาณ 30 นาที หรือจนกวาผักจะ
เปอย 
 

 
ภาพที่ 3.4 ขั้นตอนการน่ึงผักเคล 
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  ขั้นตอนที่ 5 วิธีนวดผักเคลใหเขากับสวนผสมที่เตรียมไว 
  วิธีการ นําผักเคลที่ปนละเอียดแลวผสมกับแปงที่เตรียมไวแลวนวดใหแปงกับผักเคลเปน
เน้ือเดียวกัน 

                
ภาพที่ 3.5 ขั้นตอนการนวดผักเคลใหเขากับสวนผสมที่เตรียมไว 

 
  ขั้นตอนที่ 6 วิธีการโรลเน้ือแปงใหเปนแทง 
  วิธีการ นําแรปพลาสติกมาถาบที่ โตะแลวนําเน้ือแปงใสลงไปบนแรปพลาสติก     
หลังจากน้ันทําการมวนโรลใหเปนแทงคลายไสกรอก แลวนําไปวางไวบนซึ้งน่ึงเพ่ือทําการเจาะรูที่ตัวแปง
โดยใชมีดปลายแหลมเจาะ เพ่ือระบายอากาศภายในโรลแปง 

                   
ภาพที่ 3.6 ขั้นตอนการโรลเน้ือแปงและทําการเจาะรูระบายอากาศ 
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  ขั้นตอนที่ 7 วิธีน่ึงแปง 
  วิธีการ นําแปงที่เจาะรูระบายอากาศไวนํามาน่ึง 30 นาที หรือจนกวาแปงจะสุกไดที่ 
 

                    
ภาพที่ 3.7 ขั้นตอนการน่ึงแปง 

 
  ขั้นตอนที่ 8 วิธีทําใหแปงแข็งตัว 
  วิธีการ นําแปงที่น่ึงสุกแลวไปแชตูเย็นชองธรรมดาไว 1 คืน เพ่ือใหตัวแปงแข็งตัวเปน
กอนเพ่ือสะดวกตอการหั่น 

 
ภาพที่ 3.8 ขั้นตอนการทําใหแปงแข็งตัวเปนกอน 
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  ขั้นตอนที่ 9 วิธีหั่นแปง 
  วิธีการ เมื่อแปงแข็งตัวแลว ใหลอกแรปพลาสติกออกใหหมด หลังจากน้ันห่ัน           
เปนช้ินเล็ก ๆ บาง ๆ เพ่ือใหเวลาทอดจะไดสุกทั่วทั้งแผน และจะทําใหแปงกรอบนารับประทาน 
 

 
ภาพที่ 3.9 ขั้นตอนการหั่นแปง 

 
  ขั้นตอนที่ 10 วิธีตากแดด 
  วิธีการ นําแปงที่หั่นไวเปนช้ินเล็ก ๆ บาง ๆ มาจัดเรียงวางบนถาด แลวนําไปตากแดด
เปนเวลา 1 - 2 วัน เพ่ือใหแปงแหงสนิท ตอนทอดจะทําใหแปงขึ้นฟู สวย 

 
ภาพที่ 3.10 ขัน้ตอนการตากแดด 
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  ขั้นตอนที่ 11 วิธีการทอด 
  วิธีการ ต้ังกระทะไฟกลาง ใสนํ้ามันประมาณ 1/3 ของกระทะ รอใหนํ้ามันเดือดแลวนํา
แผนแปงที่ตากไวใสลงไปในกระทะทีละ 1 กาํมือ ระหวางรอขาวเกรียบพองตัว ใหเตรียมกระดาษทิชชู
สําหรับซับนํ้ามนัรองไวที่ถาดที่จะวางขาวเกรียบ 
 

                      
 

                     
ภาพที่ 3.11 ขัน้ตอนการทอด 
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  ขั้นตอนที่ 12 พรอมเสิรฟ 
  วิธีการ จัดใสจานแลวนําไปใหเจาหนาที่พกฉ. ทดลองชิมขาวเกรียบเคลพรอมทํา     
แบบประเมินความพึงพอใจ เพ่ือนําไปใชในการปรับปรุงในครั้งตอไป 
 

 
ภาพที่ 3.12 พรอมเสิรฟ 
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3.6 ขั้นตอนการทํา PDCA 
รายการ เดือนมกราคม - เดือนเมษายน 

มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม เมษายน 
ขั้นวางแผนงาน (P) 
1. รางโครงการ  
2. เสนอโครงการ 
3. วางแผนกิจกรรมในโครงการ 

            

ขั้นดําเนนิการ (D) 
1. ศึกษาขอมลูการปลูกผักเคลในพกฉ. 
2. ศึกษาวิธีการแปรรูปของผกัเคล 
3. รวบรวมและวิเคราะหขอมูล 
4. ทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล 
5. ทดลองเปดรับออเดอรขาวเกรียบผักเคล     
กับเจาหนาที่พกฉ.และวางจําหนายที่Wisdom 
Farm  
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

   
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ขั้นสรุปและประเมินผล (C) 
1. วิเคราะหผลผลิตตนทุนและกําไร  

 
 
 

 
 

         

ขั้นปรบัปรงุและผลการประเมิน (A) 
1. นําผลการการประเมินมาวิเคราะห 
2. ทบทวนงานเพ่ือนําไปปรับใชในครั้งตอไป 

            

 
3.7 ระยะเวลา 
 เดือนกุมภาพันธ – เดือนเมษายน พ.ศ. 2566 
 
3.8 งบประมาณ 
 งบประมาณ 500 บาท สนับสนุนโดย อาจารยที่ปรึกษา ผศ.ดร.กนกพร ฉิมพล ี
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3.9 การติดตามและประเมินผลโครงการ 
ตัวชี้วัดความสําเร็จ เกณฑการวัด เครื่องมือทีใ่ช 

เชิงปริมาณ 
1. ยอดขายและกําไรของ     
ขาวเกรียบผักเคล 

1. ตนทุน - ยอดขาย = กําไร 
ตองไมนอยกวา 15% 

1. การวิเคราะหตนทุน 
ในโปรแกรมExcell 

เชิงคุณภาพ 
1. ความพึงพอใจของผูบริโภค
ขาวเกรียบผักเคล 

คาเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจมาก 
คาเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คาเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจนอย 
คาเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด 

1.แบบประเมนิความพึงพอใจ 

 
3.10 ผลที่คาดวาจะไดรับ 
 1. สามารถนําไปตอยอดและสรางรายไดใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัว 
 
3.11 การทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 3.11.1 แนวคิดเก่ียวกับผักเคล  
  แนวคิดเก่ียวกับผักเคล ประกอบดวย ความหมายและลักษณะของผักเคล ประโยชน   
ของผักเคล และสถานการณปญหาของผักเคล  

1) ความหมายและลักษณะของผักเคล 
    ผัก เคล (Kale)  หรือ  คะน า ใบหยิก จัด เปน พืชผักในวงศ  BRASSICACEAE 
เชนเดียวกับคะนา กะหล่ําปลี บล็อคโคลี่ และกะหล่ําดอก มีช่ือวิทยาศาสตรวา Brassica oleracea       
ช่ือสามัญ ไดแก Kale, Curl Leaf Kale และ Leaf Cabbage มีหลายสายพันธุ ซึ่งจะมีลักษณะของตนที่
แตกตางกัน เชน ใบเรียวยาวสีเขียว ใบหยักสีเขียวหรือสีมวง ขอบใบเรียบหรือขอบใบเปนลอน ลําตนมีสี
มวง หรือลําตนมี   สีเขียว ขึ้นอยูกับสายพันธุ (ฐานองคความรูมหาวิทยาลัยแมโจ, 2565) 
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 2) คุณคาทางโภชนาการของผักเคล 
   1. มีไฟเบอรสูง ชวยลดความเสี่ยง "โรคเบาหวาน" สมาคมโรคเบาหวานอเมริกัน
แนะนําใหบริโภคอาหารในกลุมที่อุดมไปดวยวิตามิน แรธาตุ กากใย ไฟเบอร และสารตานอนุมูลอิสระสูง 
เน่ืองจากมีหลักฐานทางการแพทย พบวา อาหารในกลุมน้ีชวยปองกันโรคเบาหวานได โดยเฉพาะผักที่มีไฟ
เบอรสูง ในแงของการปองกันโรคเบาหวานมากขึ้น มีการศึกษาวิจัยในป 2018 ช้ินหน่ึง ระบุวา ผูที่บริโภค
ใยอาหารในปริมาณสูงจะมีความเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวานประเภท 2 นอยกวาคนที่บริโภคอาหารที่มี
ไฟเบอรนอยหรือไมบริโภคเลย นอกจากน้ี การบริโภคผักไฟเบอรสูงยังชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง
ลําไสใหญไดอีกดวย 
   2. ชวยลดไขมันในเสนเลือด ปองกันโรคความดันสูง จากการศึกษาขององคกร 
Cochrane เมื่อป 2559 พบวา การบริโภคอาหารไฟเบอรสูงสงผลใหระดับไขมันในเลือดลดลง และทําให
ความดันโลหิตเปนปกติ ผูที่บริโภคกากใยไฟเบอรมากขึ้นมีแนวโนมที่จะมีระดับคอเลสเตอรอล ชนิดไมดี 
(LDL) ลดลง  
   3. มีลูทีนและซีแซนทีนสูง ชวยปกปองดวงตาในผักเคลมีสาระสําคัญอยางลูทีน  และ
ซีแซนทีนในปริมาณสูง ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระกลุมแคโรทีนอยดที่พบมากในผักเคลหรือคะนาใบหยัก 
เปนสารสําคัญทรงพลังที่ชวยปกปองดวงตา ไมใหสายตาแยลงเมื่อมีอายุมากขึ้น ผูที่รับประทานอาหาร          
ที่มีสารลูทีนและซีแซนทีนเพียงพอจะชวยลดความเสี่ยงตอโรคจอประสาทตาเสื่อมและโรคตอกระจกได 
   4. มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ปองกันมะเร็ง ผักเคลมีสารตานอนุมูลอิสระสูง เชน 
วิตามินซี เบตาแคโรทีน และซีลีเนียม ซึ่งสารตานอนุมูลอิสระเหลาน้ีชวยปองกันการเกิดมะเร็ง มีผลการ
ศึกษาวิจัยหลายช้ิน พบวา ผูที่รับประทานผักที่มีวิตามินซี และเบตาแคโรทีนในปริมาณสูง จะชวยลดความ
เสี่ยงการเกิดมะเร็งตาง ๆ เพราะสารเหลาน้ีจะชวยปองกันความผิดปกติและการอักเสบตาง ๆ ของเซลลใน
รางกายได 
   5. มีคลอโรฟลลสูง ชวยดักจับสารกอมะเร็ง ผักเคลมีคลอโรฟลลสูง ซึ่งสามารถชวย
ปองกันไมใหรางกายดูดซึม "เอมีนเฮเทอโรไซคลิก" หรือสารกอมะเร็งจากอาหารประเภทปงยางได      โดย
ปกติรางกายมนุษยไมสามารถดูดซึมคลอโรฟลลไดมากนัก แตคลอโรฟลลสามารถดักจับกับสาร       กอ
มะเร็งเหลาน้ี และปองกันไมใหรางกายดูดซึมเขาไปได ดวยวิธีน้ี ผักเคลจึงชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง
ลงได 
   6. มีโพแทสเซียม ชวยสงเสริมสุขภาพหัวใจ สมาคมโรคหัวใจแหงสหรัฐอเมริกา 
(American Heart Association : AHA) มีคําแนะนําผูคนใหบริโภคอาหารที่มีโพแทสเซียมมากขึ้น 
เน่ืองจากโพแทสเซียมสามารถลดความเสี่ยงของโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และหลอดเลือดได      
โดยผักเคลเปนผักอีกชนิดหน่ึงที่มีสารโพแทสเซียมคอนขางมาก 
   7. ชวยลดน้ําหนักไดดีขึ้น ผักเคลมีคุณสมบัติหลายประการที่เปนมิตรตอการ      "ลด
นํ้าหนัก" น่ันคือ แคลอรี่ตํ่า มีไฟเบอร และมีนํ้าปริมาณมาก แมจะกินในปริมาณมากก็ไมทําใหอวน และยัง
ชวยใหรูสึกอ่ิมนาน การรับประทานผักที่มีพลังงานตํ่าแบบน้ีจึงชวยลดนํ้าหนักไดดี 
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   8. มีเบตาแคโรทีนและวิตามินเอ ชวยบํารุงผิวหนังและเสนผม ผักเคลอุดมไปดวย      
สารเบตาแคโรทีน ซึ่งเปนแคโรทีนอยดที่รางกายเปลี่ยนเปนวิตามินเอ โดยเบตาแคโรทีนและวิตามินเอ
จําเปนตอการเจริญเติบโตและการบํารุงรักษาเน้ือเย่ือของรางกายทั้งหมด รวมถึงผิวหนังและเสนผม 
   9. เปนแหลงแรธาตุที่ดี ผักเคลเปนแหลงแรธาตุที่คนสวนใหญดรับไมเพียงพอในแต
ละวัน โดยแรธาตุตาง ๆ ที่จําเปนตอรางกาย พบวา มีอยูในผักเคลเกือบครบทุกชนิด ไมวาจะเปน 
"แคลเซียม" สําคัญตอสุขภาพกระดูกและฟน แมกนีเซียมเปนแรธาตุสําคัญที่ชวยปองกันโรคเบาหวาน
ประเภท 2 และโรคหัวใจได มีสารออกซาเลตตํ่า ซึ่งชวยใหรางกายดูดซึมแรธาตุไดดี ผักบางชนิดมีออกซา
เลตสูง ทําใหรางกายดูดซึมแรธาตุไมได 
  3) สถานการณปญหาของผักเคล 
    ไมควรรับประทานผักเคลสดมากจนเกินความไป เพราะหากบริโภคมากเกินไปอาจ
สงผลเสียตอการทํางานของตอมไทรอยด และอาจมีภาวะไทรอยดทํางานตํ่าหรือที่เรียกวาไทรอยดทํางาน
ผิดปกติ ดังน้ันการแปรรูปผักเคลจึงมีความสําคัญ ดังน้ี (กรุงเทพธุรกิจ, 2564) 
  1. เพ่ือใหผักเคลมีลักษณะที่ตางไปจากเดิม ไดรสชาติใหม ทําใหผูบริโภคสามารถ
บริโภคไดตามความตองการ 
  2. เพ่ือใหผูบริโภคมีทางเลือกที่หลากหลาย 
  3. เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับผักเคล 
  4. เพ่ือใหเด็ก ๆ ไดรับประโยชนจากการทานผักเคล โดยเฉพาะเด็กที่ไมทานผัก 
 
 3.11.2 แนวคิดเก่ียวกับการแปรูปผลผลิต 
      แนวคิดเก่ียวกับการแปรรูปผลผลิต ประกอบดวย ความหมายความสําคัญของการแปรรูป       
และความหมายความสําคัญของผลผลิตทางการเกษตร 
   1) ความหมายความสําคญัของการแปรรปู 
   การแปรรูปอาหาร (food processing) หมายถึง การนําอาหารมาผาน
กระบวนการ   ตาง ๆ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือยับย้ังหรือทําลายจุลินทรียที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย ทั้งน้ี
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มีลักษณะตามตองการ โดยอาหารที่ผานการแปรรูปอาจมีลักษณะคงเดิมหรือ
เปลี่ยนสภาพไป แตมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และบริโภคไดอยางปลอดภัย อีกทั้งยังเปนการ
เตรียมอาหารใหเหมาะกับการบริโภค เชน การตัดแตงสับปะรดบรรจุกลองโฟม การสีขาวเพ่ือแยกเปลือก
หรือรํา เปนตน ชวยทําใหเกิดผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคมีทางเลือกมากขึ้น นอกจากน้ี ยังชวยใหสามารถ
เก็บรักษาอาหารไวไดระยะหน่ึงดวย (วิภาดา มุนินทรนพมาศ, 2561) 
   การแปรรูปอาหาร (food processing) หมายถึง การนําอาหารมาผาน
กระบวนการตาง ๆ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่ปรุงสําเร็จ สามารถบริโภคได มีลักษณะตามตองการ มี
คุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและมีการบริโภคไดอยางปลอดภัย ซึ่งอาจชวยใหสามารถเก็บรักษา
อาหารไวไดระยะหน่ึงดวย (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2557) 
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  การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร (processing of agricultural products) 
หมายถึง กระบวนการนําผลผลิตทางการเกษตร เชน พืช ผัก ผลไม และเน้ือสัตวมาผานกรรมวิธีตาง ๆ   
ซึ่งมีวัตถุประสงคเพ่ือยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาผลผลิตใหนานขึ้น และไมใหเกิดการเสื่อมหรือเสีย      
กอนถึงมือผูบริโภค (มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต, 2560) 
  2) ความหมายความสําคัญของผลผลิตทางการเกษตร 
  ผลผลิตทางการเกษตร หมายถึง ผลผลิตที่ไดจากกระบวนการทําการเกษตรทั้ง
กสิกรรม ประมง ปศุสัตว และปาไม เชน สิ่งที่ไดจากกสิกรรม อาทิเชน ขาว มันเทศ มันสําปะหลัง ถั่ว
เหลือง ออย มะพราว และขาวโพด  สิ่งที่ไดจากประมง เชน กุง ปลา หอย และปลาหมึก สิ่งที่ไดจากปศุ
สัตว เชน เน้ือสัตว นํ้านม และไข สิ่งที่ไดจากปาไม เชน ไมชนิดตาง ๆ เครื่องจักสาน เปนตน  
 
 3.11.3 แนวคดิทฤษฎีเก่ียวกับการวิเคราะหตนทนุการผลิต 
  แนวคิดทฤษฎีเก่ียวกับการวิเคราะหตนทุนการผลิต ประกอบดวย ทฤษฎีตนทุน และ
ทฤษฎีผลตอบแทน 

1) ทฤษฎีตนทุน 
   ตนทุน (Costs) หมายถึง มูลคาของทรัพยากรที่สูญเสียไปเพ่ือใหไดสินคาหรือ
บริการ โดยมูลคาน้ันจะตองสามารถวัดไดเปนหนวยเงินตรา (สมนึก เอ้ือจิระพงษพันธ, 2551)  
  การจําแนกตนทุนตามสวนประกอบของผลิตภัณฑ  
  สวนประกอบของตนทุนที่ใชในการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑแตละชนิด ซึ่งจะ
ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง และคาใชจายการผลิต ซึ่งถาพิจารณาในดานทรัพยากร 
ที่เปนสวนประกอบของสินคาแลวจะประกอบดวย  
   1. วัตถุดิบ (Materials) วัตถุดิบเปนสวนประกอบสําคัญของการผลิตสินคาหรือ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูปโดยทั่วไป ซึ่งการจําแนกตนทุนที่เกี่ยวกับการใชวัตถุดิบในการผลิตสินคาอาจจะถูกแบง
ออกเปน 2 ประเภท คือ 
     1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials) หมายถึง วัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิต    
และสามารถระบุไดอยางชัดเจนวาใชในการผลิตสินคาชนิดใดชนิดหน่ึงในปริมาณและตนทุนเทาใด รวมทั้ง
มีลักษณะเปนวัตถุดิบสวนใหญ และมีความสําคัญที่ใชผลิตสินคาชนิดน้ัน ๆ เชน ไมแปรรูปจัดเปนวัตถุดิบ
ทางตรงของการผลิตเฟอรนิเจอร ผาที่ใชในอุตสาหกรรมเสื้อผา ยางดิบที่ใช ในการผลิตยางรถยนต แร
เหล็กที่ใชในอุตสาหกรรมถลุงเหล็ก กระดาษที่ใชในธุรกิจสิ่งพิมพ ทรายที่ใชในอุตสาหกรรมผลิตแกว      
เปนตน 
   1.2 วัตถุดิบทางออม (Indirect Materials) หมายถึง วัตถุดิบหรือวัสดุตาง ๆ          
ที่เกี่ยวของโดยทางออมกับการผลิตสินคา แตไมใชวัตถุดิบหลักหรือวัตถุดิบสวนใหญ เชน ตะปู กาว 
นํ้ามันหลอลื่นเครื่องจักร เสนดายที่ใชในการตัดเย็บเสื้อผา เปนตน ในบางครั้งวัตถุดิบทางออม อาจจะถูก
เรียกวา “วัสดุโรงงาน” ซึ่งจะถือเปนคาใชจายการผลิตชนิดหน่ึง 
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  2. คาแรงงาน (Labor) หมายถึง คาจางหรือผลตอบแทนที่จายใหแกลูกจาง               
หรือคนงานที่ทําหนาที่ในการผลิตสินคา ซึ่งอาจจะจายในลักษณะตามช้ินงาน รายวัน รายสัปดาห             
หรือรายเดือน โดยปกติคาแรงงานจะถูกจําแนกออกเปน 2 ประเภท คือ คาแรงงานทางตรง (Direct 
Labor) และคาแรงงานทางออม (Indirect Labor) 
  2.1 คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง คาแรงงานตาง ๆ ที่จายใหแก 
คนงานหรือลูกจางที่ทําหนาที่เก่ียวกับการผลิตสินคาสําเร็จรูปโดยตรง ซึ่งโดยปกติจะมีจํานวนคาแรงงาน 
ที่มีจํานวนมากเมื่อเทียบกับคาแรงงานทางออมในการผลิตสินคาหนวยหน่ึงๆ และถือเปนคาแรงงานสวน
สําคัญในการแปรรูปวัตถุดิบใหเปนสินคาสําเร็จรูป เชน คาแรงงานของชางเย็บเสื้อผา คาแรงงานของชาง
เช่ือมในธุรกิจกลึงเหล็ก คาแรงงานของคนงานที่ทํางานเก่ียวกับการควบคุมเครื่องจักรที่ใชในการผลิต 
คาแรงงานของพนักงานในสายการประกอบ เปนตน  
  2.2 คาแรงงานทางออม (Indirect Labor) หมายถึง คาแรงงานของบุคคลที่ทํา 
หนาที่สนับสนุนสายการผลิต ซึ่งไมเก่ียวของกับการผลิตสินคาโดยตรง เชน เงินเดือนผูควบคุมโรงงาน 
เงินเดือนพนักงานทําความสะอาดเครื่องจักรและโรงงาน พนักงานตรวจสอบคุณภาพ ชางซอมบํารุง 
ตลอดจนตนทุนที่เก่ียวของกับผลประโยชนที่กิจการออกใหแกคนงาน อาทิ คาภาษีที่ออกใหลูกจาง 
สวัสดิการตาง ๆ เปนตน ซึ่งคาแรงงานทางออมเหลาน้ีจะถือเปนสวนหน่ึงของคาใชจายการผลิต 
  3. คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead) หมายถึง คาใชจายชนิดตาง 
ๆ ที่เก่ียวของกับการผลิตสินคา ไดแก คานํ้า คาไฟ คาเชา คาเสื่อมราคา คาประกันภัย คาภาษี เปนตน     
แตอยางไรก็ตาม คาใชจายเหลาน้ีเปนคาใชจายที่เก่ียวกับการดําเนินการผลิตในโรงงานเทาน้ัน ไมรวม
เงินเดือน คาเชา คาไฟฟา คาเสื่อมราคา ที่เกิดขึ้นจากการดําเนินงานในสํานักงาน ดังน้ัน คาใชจาย      
การผลิต รวมคาใชจายในการผลิตทางออมตาง ๆ นอกจากน้ี ยังจะพบวา ในบางกรณีมีการเรียกคาใชจาย
การผลิตในช่ืออ่ืน ๆ เชน คาใชจายโรงงาน โสหุยการผลิต ตนทุนผลิตทางออม เปนตน 
  ลักษณะพฤติกรรมของคาใชจายการผลิต สามารถจําแนกได 2 ลักษณะ ดังน้ี  
  1) คาใชจายการผลิตผันแปร (Variable Manufacturing Overhead Costs)    
จะมีจํานวนตนทุนรวมผันแปรในสัดสวนที่แนนอนกับระดับของการผลิต ในชวงระดับการผลิต                      
ที่มีความหมายตอการตัดสินใจ ขณะที่ตนทุนการผลิตผันแปรตอหนวยจะคงที่ ไมวาระดับการผลิต        
จะเพ่ิมขึ้นหรือลดลง ลักษณะคาใชจายการผลิตผันแปร เชน วัตถุดิบทางออม คาแรงงานทางออม          
คากําลังไฟฟา เปนตน 
    2) คาใชจายการผลิตคงที่  (Fixed Manufacturing Overhead Costs)  จะมี
จํานวนตนทุนรวมคงที่เมื่อผลิตในจํานวน ในขณะที่ตนทุนตอหนวยโดยเฉลี่ยจะสูงขึ้นหรือตํ่าลงไป                  
ตามระดับของการผลิตที่เพ่ิมขึ้นหรือลดลง กลาวคือ ถาระดับการผลิตสูงขึ้น ตนทุนของคาใชจายการ ผลิต
คงที่เฉลี่ยตอหนวยก็จะลดลง ในทางตรงกันขาม ถาระดับการผลิตตํ่าลง ตนทุนของคาใชจายการผลิตคงที่
เฉลี่ยตอหนวยก็จะสูงขึ้น ลักษณะของคาใชจายการผลิตคงที่ เชน คาเชาโรงงาน คาเสื่อมราคาเครื่องจักร 
คาภาษีทรัพยสิน เปนตน 
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  3) ทฤษฎีผลตอบแทน  
   วิธีการวิเคราะหผลตอบแทนของการลงทุน ประกอบดวย (เบญจวรรณ รักษสุธี, 2540)  
  1. อัตรากําไรตอตนทุน หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดขึ้นหลัง 
หักคาใชจายตาง ๆ แลว เทียบกับตนทุนทั้งสิ้น เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังน้ี 
 

อัตรากําไรตอตนทุน   =   กาํไร (ขาดทุน) x 100 
            ตนทุนรวม 
 
  2. อัตรากําไรตอคาขาย หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดขึ้น
หลังหักคาใชจายตาง ๆ แลวเทียบกับยอดขาย เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังน้ี 
   

อัตรากําไรของคาขาย  =  กําไร (ขาดทุน) x 100 
          ยอดขายสุทธิ 
 
  ผูบริหารขององคกรมักตองเผชิญกับการตัดสินใจในเรื่องของการลงทุน เชน      
การขยายโรงงาน ซื้อเครื่องจักร อุปกรณ เปนตน ซึ่งโครงการลงทุนเหลาน้ีเปนโครงการที่ใชเวลานาน 
ดังน้ันกิจการตองพิจารณาอยางรอบคอบวา สมควรลงทุนหรือไม ผลตอบแทนที่ไดรับจะคุมกับเงินลงทุน
หรือไม      หรืออาจจะกลาวไดวาโครงการน้ันควรจะยอมรับหรือไม เครื่องมือที่ใชในการประเมินโครงการ
ลงทุน ประกอบดวย (ศศิวิมล มีอําพล, 2550) 
  1. มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value)  
  การวิเคราะหคาปจจุบันสุทธิเปนการคํานวณหาวากระแสเงินสดที่จายในวันน้ี
ซึ่ง ถือเปนการลงทุนรวมทั้งกระแสเงินสดที่ออกในปตอ ๆ มาซึ่งคิดลดมาใหเปนกระแสเงินสดออกใน 
ปจจุบันทุกรายการคิดเทียบกับกระแสเงินสดที่ไหลเขาในปตอ ๆ มาคิดลดเปนคาปจจุบันทุกรายการ               
แลวเปรียบเทียบวากระแสเงินสดที่ไหลเขากับกระแสเงินสดที่ไหลออกเมื่อคิดลดกลับเปนคา ปจจุบันของ
กระแสเงินสดเขากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดออกใครมากกวากัน โดยสรุปไดดังน้ี 
 
 คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขา-คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก = กระแสเงินสดสุทธิ 
 
  โดยคากระแสเงินสดหรือที่ เรียกวา NPV เปนบวกแสดงวาควรลงทุน               
และคา NPV เปนลบแสดงวาไมสมควรลงทุน เน่ืองจากคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขานอยกวาคา
ปจจุบัน บองกระแสเงินสดไหลออก  
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   ในการคํานวณกระแสเงินสดไหลเขาน้ัน หมายถึง ผลตอบแทนที่ไดรับตลอด 
โครงการ โดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแสเงินสดที่ไหลเขา ในทางตรงกันขามกระแสเงินสด       
ไหลออกน่ันหมายถึงเงินลงทุนที่จายออกไปตลอดโครงการ โดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแสเงินสด
ที่ไหลออกแลวนําเปรียบเทียบกัน ดังน้ันสามารถสรุปขั้นตอนของการคํานวณคาปจจุบันสุทธิไดดังน้ี  
   1) จัดเตรียมตารางแสดงกระแสเงินสดเขาและออกตลอดโครงการ  
  2) คํานวณคาปจจุบัน (PV) ของกระแสเงินสดเขาและกระแสเงินสดออกทุก 
กระแสเงินสดโดยใชอัตราสวนลด (Discount rate) ที่จะกระทบตลอดโครงการ โดยอัตราสวนลดน้ี      
อาจเรียกวา Hurdle rate ซึ่งอัตราน้ีคืออัตราผลตอบแทนขั้นตํ่าที่ตองการ  
  3) คํานวณกระแสเงินสดสุทธิ (Net Present Value) หรือ NPV ซึ่งก็คือผลรวม 
ของคาปจจุบันของกระแสเงินสดเขาและคาปจจุบันของกระแสเงินสดออก 
  4) ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนบวก ยอมรับโครงการน้ี ในทางตรงกันขาม 
ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนลบ ปฏิเสธโครงการน้ี และถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนศูนย         
จะยอมรับโครงการได แสดงวาโครงการน้ีใหผลตอบแทนเทากับอัตราที่ใชคิดลด 
  2. อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return) หรือ IRR 
  เปนการนากระแสเงินสดมาคิดลดอีกวิธีโดยอัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตรา 
ผลตอบแทนที่แทจริงที่จะไดรับจากการการลงทุนตลอดอายุของโครงการ หรืออาจกลาวไดอีกอยางวา
อัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตราคิดลดที่ทําใหกระแสเงินสดสุทธิเปนศูนย 
  การคํานวณหาอัตราผลตอบแทนภายในน้ันเปนการหาอัตราคิดลดที่ทําให        
คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขาเทากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก ดังน้ันการคํานวณจะใช
วิธีลองผิดลองถูกเพ่ือหาอัตราสวนลด โดยหลักการของการคํานวณอัตราผลตอบแทนภายใน น้ันสามารถ
แสดงไดดังน้ี 
 

อัตราผลตอบแทนที่แทจริง (IRR) = มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขามา เทากับ 
    มลูคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก 
 
 อัตราผลตอบแทนคดิลดที่คํานวณไดควรเทากับ หรือมากกวาอัตราผลตอบแทนที่คาดหวัง 
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  3. ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 
   ในงานการพิจารณาวาโครงการควรลงทุนหรือไม โดยการใชระยะเวลาคืนทุน   
เปนสิ่งที่จะบอกวาเมื่อไรที่กระแสเงินสดที่ไหลเขาหลังหักภาษีจะเทากับเงินลงทุนที่ลงทุนไป โดยในการ
คํานวณระยะเวลาคืนทุนถากระแสเงินสดไหลเขาแตละปเทากับจะสามารถแสดงความสัมพันธตามสมการ
ไดดังน้ี 
 

ระยะเวลาคืนทุน    =             เงินทุนเริม่แรก 
                                    กระแสเงินสดไหลเขามาแตละป 

 
  กรณีที่กระแสเงินสดไหลเขาในแตละปไมเทากัน จะใชการคํานวณโดย           
การนําผลตอบแทนซึ่งก็คือกระแสเงินสดไหลเขามาสะสมกันเรื่อย ๆ ปตอปจนกวาผลสะสมของ
ผลตอบแทนจะเทากับเงินทุนเมื่อแรกเริ่ม 
 
 3.11.4 เอกสารงานวิจัยที่เก่ียวของ 
  ชลธิชา สถิตยวงศ (2554) ไดศึกษาเรื่อง ตนทุนและผลตอบแทนจากการทําเคกลําไย    
สีทองของกลุมวิสาหกิจชุมชนหวยกานเบเกอรี่ ตําบลบานโฮง อําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน โดยรวบรวม
ขอมูลจากสัมภาษณสมาชิกของกลุมวิสาหกิจชุมชนหวยกานเบเกอรี่ เก่ียวกับลักษณะการดําเนินงาน 
คาใชจายในการลงทุน ตนทุนในการผลิต คาใชจายในการดําเนินงาน และรายไดจากการจําหนายเคกลําไย
สีทอง โดยทําการศึกษาตนทุน และผลตอบแทนเคกลําไยสีทอง จําแนกผลิตภัณฑ ออกเปน 5 ขนาด ไดแก     
เคกลําไยสีทองกลองใหญขนาด 200 กรัม เคกลําไยสีทองกลองเล็กขนาด 150 กรัม เคกลําไยสีทองแพ็คถุง 
4 ช้ิน ขนาด 140 กรัม เคกลําไยสีทองแพ็คถุง 1 ช้ิน ขนาด 50 กรัม เคกลําไยสีทองช้ินเล็ก ขนาด 40 กรัม 
จากการศึกษาพบวา ตนทุนในการทําเคกลําไยสีทอง ประกอบดวย คาใชจายในการลงทุน 236,870 บาท 
ตนทุนในการผลิตเทากับ 2,177,232.21 บาท คาใชจายดําเนินงานเทากับ 38,400 บาท และมีรายได   
จากการขายเทากับ 2,524,600 บาท โดยมี ระยะเวลาคืนทุนประมาณ 1 เดือน 4 วัน 
  ณราญาธร มาละวรรณา (2554) ไดศึกษาเรื่อง ตนทุนและผลตอบแทนจากการแปรรูป
ลําไยของวิสาหกิจชุมชนบานแคว อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม โดยรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ
ผูประกอบการ และผูที่เก่ียวของ โดยทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจกการแปรรูปลําไย จํานวน 3 
ประเภท คือ ลําไยอบแหง ทอฟฟลําไย และเครื่องด่ืมลําไยผงสําเร็จรูป จากการศึกษาพบวา ตนทุนในการ
ลงทุนแปรรูปผลิตภัณฑจากลําไย ประกอบดวย คาใชจายในการลงทุนเริ่มแรกและคาใชจายใน           
การดําเนินงาน โดยคาใชจายในการลงทุนเทากับ 572,400 บาท คาใชจายในการดําเนินงานเทากับ 
718,450 บาท ประกอบดวย ตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงานทางตรง คาใชจายในการผลิต ผลตอบแทนจากการ
แปรรูปลําไย ประกอบดวย ลําไยอบแหง มีอัตรากําไร ขั้นตน อัตรากําไรจากการดําเนินงาน อัตรา
ผลตอบแทนในสวนของเจาของ เทากับรอยละ 76.61 8.23 และ 11.90 ตามลําดับ ทอฟฟลําไย มีอัตรา
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กําไรขั้นตน อัตรากําไรจากการดําเนินงาน อัตราผลตอบแทนในสวนของเจาของ เทากับรอยละ 67.27 
48.94 และ 135.36 ตามลําดับ เครื่องด่ืมลําไยผงสําเร็จรูป มีอัตรากําไรขั้นตน อัตรากําไรจากการ
ดําเนินงาน อัตราผลตอบแทนในสวนของเจาของเทากับรอยละ 72.75 51.70 และ 124.52 ตามลําดับ 
อายุโครงการ 5 ป กลุมแปรรูปลําไยมีมูลคาปจจุบันสุทธิที่อัตราคิดลด รอยละ 6.75 เทากับ 1,355,542.62 
บาท ซึ่งมีคามากกวาศูนย และมีอัตราผลตอบแทนที่แทจริง เทากับ รอยละ 54.03 ซึ่งมีคาสูงกวาอัตรา
ดอกเบ้ียเงินใหกูยืมของธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณการเกษตร ที่กําหนดไวคือ รอยละ 6.75 และ
ใชระยะเวลาคืน ทุน 1 ป 8 เดือน และ 8 วัน 
  ดาวประกาย กาแผ (2553) ไดศึกษาเรื่องตนทุนและผลตอบแทนการแปรรูปผลิตภัณฑ 
จากสาหรายนํ้าจืด (ไก) : กรณีศึกษากลุมสตรีสหกรณบานหนองบัว อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน โดย
รวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการเก่ียวกับลักษณะการดําเนินงาน คาใชจายในการ ลงทุน 
คาใชจายในการดําเนินงาน คาใชจายในการขายและบริหาร และรายไดจากการจําหนาย ผลิตภัณฑ และ
ทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากสาหรายนํ้าจืด (ไก) จํานวน 3 ประเภท ไดแก ผลิตภัณฑสาหราย
แผนทรงเครื่อง ผลิตภัณฑสาหรายเลิศรส (ไทย) และผลิตภัณฑหอหมกไก (หอน่ึงไก) จากการศึกษาพบวา 
ผลิตภัณฑจากสาหรายนํ้าจืด (ไก) ทั้ง 3 ประเภท มีตนทุนการผลิต เทากับ 241,620.71 บาท, 141,922.40 
บาท และ 117,983.80 บาท ตามลําดับ มีคาใชจายในการขาย และบริหารเทากับ 12,972 บาท, 9,660 
บาท และ 4,968 บาท ตามลําดับ และมีรายไดจากการ จําหนายผลิตภัณฑเทากับ 361,160 บาท, 
268,910 บาท และ 138,310 บาท ตามลําดับ โดยผลิตภัณฑ สาหรายแผนทรงเครื่อง มีระยะเวลาคืนทุน 
เทากับ 2 ป 1 เดือน 15 วัน มีมูลคาปจจุบันสุทธิ ที่อัตรา คิดลดรอยละ 6.75 เทากับ 475,989.59 บาท 
และมีอัตราผลตอบแทนที่แทจริงเทากับรอยละ 46.67 ผลิตภัณฑสาหรายเลิศรส (ไกยี) มีระยะเวลาคืนทุน 
เทากับ 2 ป 5 เดือน 21 วัน มีมูลคาปจจุบันสุทธิ ที่อัตราคิดลดรอยละ 6.75 เทากับ 332,969.54 บาท 
และมีอัตราผลตอบแทนที่แทจริงเทากับรอยละ 35.76 ผลิตภัณฑหอหมกไก (หอน่ึงไก) มีอัตรากําไรตอ
ตนทุนเทากับรอยละ 13.02 และมีอัตรากําไร ตอคาขายเทากับรอยละ 11.10 
  อรรถศาสตร วิเศียรศาสตร (2557) การศึกษาครั้งน้ีเปนการศึกษาเกี่ยวกับตนทุน       
และผลตอบแทนของการปลูกขาวนาปของเกษตรกรบานไอหลวงผาเวียง แขวงหลวงพระบาง ซึ่งเปน
หมูบาน ที่ปลูกขาวแบบกลากีบเดียว โดยใชวิธีการสัมภาษณกลุมตัวแทนเกษตรกรจํานวน 15 คน       โดย
เลือกแบบเจาะจง คือ ผูนําหมูบาน เกษตรกรผูปลูกขาว และเกษตรกรผูที่ไมไดปลูกขาว เพ่ือใหไดขอมูล
เก่ียวกับสภาพทั่วไปของชุมชน และใชแบบสอบถาม จํานวน 37 ครัวเรือน ซึ่งเปนครัวเรือนที่ปลูกขาว
ทั้งหมดในหมูบาน เพ่ือใหไดขอมูลเก่ียวกับตนทุนและผลตอบแทนของการปลูกขาวนาป               จาก
การศึกษา พบวา บานไอหลวง-ผาเวียงมีประชากรทั้งหมด 83 ครัวเรือน ประชากรทั้งหมดเปนชนเผาขมุ 
อาชีพหลักคือ การทําการเกษตร โดยมีกิจกรรมหลักคือ การเพาะปลูกขาว พันธุขาวที่นิยมปลูก คือ พันธุ
ทาดอกคํา 5 ทาดอกคํา 11 และขาวเมล็ดใหญ เกษตรกรปลูกขาวไวเพ่ือบริโภคเปนหลักแตยังมีบาง
ครัวเรือนที่ผลิตขาวไมเพียงพอตอการบริโภค พืชหลังนาที่นิยมปลูก คือ มะเขือเทศ กะหล่ําปลี ขาวโพด
หวาน ถั่วผักยาว และผักกินใบ นอกจากน้ันเกษตรกรยังมีอาชีพหาของปาและรับจางทุบหิน ภูเขา           
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จากการศึกษาตนทุนการปลูกขาวนาป พบวา ตนทุนการปลูกขาวทั้งหมด เทากับ 4.252.80 บาท ซึ่งมี
ตนทุนผันแปรเทากับ 3,772.8 บาท โดยมีตนทุนที่ผันแปรเปนเงินสด 1,648 บาท และไมเปนเงิน สด 
2,124.8 บาท และมีตนทุนคงที่เฉลี่ย เทากับ 480 บาท ซึ่งเปนตนทุนที่ไมเปนเงินสด โดยมีคาจางรถไถเดิน
ตามในการเตรียมดินซึ่งเปนตนทุนที่เปนเงินสด เปนตนทุนที่มากที่สุด เทากับ 1,280 บาท คิดเปนรอยละ 
30.10 และมกํีาไรสุทธิตอไวเทากับ 1,267,2 บาท 
  นเรศ นิภากรพันธ (2561) การวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนของการผลิตหอยนางรม 
กรณีศึกษา เกษตรกรในเขตอําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาตนทุน    
และผลตอบแทนของการผลิตหอยนางรม และปจจัยที่สงผลกระทบถึงตนทุนการผลิต รวมถึงปญหา       
ที่เกิดขึ้นในการผลิตหอยนางรมของเกษตรกรกลุมตัวอยางที่ศึกษาคือ เกษตรผูเลี้ยงหอยนางรมในพ้ืนที่ 
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี จํานวน 52 ราย โดยเครื่องมือที่ใชในการศึกษาเปนแบบสอบถาม 
สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คาเฉลี่ย และรอยละ ในการคํานวณอัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน
จะใชรายไดจากการขายและตนทุนในการผลิต ผลการศึกษาพบวาการผลิตหอยนางรมของเกษตรกรจะมี
ตนทุนเฉลี่ย 1,704.71 บาท/ไรและรายไดเฉลี่ย 1,716.18 บาท/ไร โดยอัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน
เทากับ 1.01 ซึ่งแสดงใหเห็นวา รายไดที่เกษตรกรผูผลิตหอยนางรม ไดรับน้ันมากกวาตนทุนการผลิต   
หอยนางรม ดังน้ันการผลิตหอยนางรมของเกษตรกรจึงเหมาะสมตอการลงทุน โดยปจจัยที่จะสงผลกระทบ
ตอกระบวนการผลิตและตนทุนการผลิตหอยนางรมของเกษตรกร ไดแกปจจัยภายนอกที่ไมสามารถ
ควบคุมได ซึ่งประกอบดวยปริมาณนํ้าฝนที่มีจํานวนมากทําใหนํ้าทะเลมีความเค็มลดลงสงผลใหหอยนางรม
ตาย คิดเปนรอยละ 37.96 ของตนทุนการผลิต การปลอยนํ้าเสียจากบอกุงและโรงงานอุตสาหกรรมลงสู
ทะเล คิดเปนรอยละ 52.06 ของตนทุนการผลิต และการลักขโมยหอยนางรมคิดเปน รอยละ 9.98 ของ
ตนทุนการผลิต แนวทางแกไข พบวา ในดานของปญหาการลักขโมยหอยนางรมน้ันเกษตรกรจะตองทําการ
เฝาระวังเอง สวนในดานของนํ้าเสียและฝนตกน้ันยังไมมีแนวทางแกไข แตจะไดรับความชวยเหลือจาก
รัฐบาลในกรณีที่เกิดภัยธรรมชาติ 
 
 3.11.5 กรอบแนวคิด 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3.13 กรอบแนวคิด 

ศึกษาผักเคลในพิพธิภัณฑเกษตร 

เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยู 
- ผูผลิตคือใคร 

- จํานวนการผลิตผักเคล 

- จํานวนผักเคลที่ขายไดตอวัน 

- จํานวนผักเคลที่เหลือตอวัน 
 

ศึกษาวิธีการนําผักเคลมาแปรรูป 

 

วิเคราะหตนทุนและรายได 
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บทท่ี 4 
สรุปผลการศึกษา 

 
 โครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว            
มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือศึกษาวิธีการแปรรูปผักเคลและทดลองปฏิบัติ 2) เพ่ือวิเคราะหตนทุนการแปรรูปผักเคล 
3) เพ่ือเปนชองทางในการสรางรายไดใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
 
4.1 ผลจากการศึกษาขอมูลการปลูกผักเคลในสํานักพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) หรือ พกฉ.  
 จากการศึกษาผูจัดทําโครงการพบวา นายทัศภูมิ  กลิ่นขจร เจาหนาที่พกฉ.  (สั ง กัด               
สํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง) หรือพ่ีปอบ เปนผูผลิตผักเคลใหกับพิพิธภัณฑเกษตรฯ ซึ่งปลูก
ไวจํานวนทั้งหมด 60 กระถาง ในแตละสัปดาหจะมีการตัดไปขายที่ซุมขายผักหนาสํานักพิพิธภัณฑเกษตรฯ 
สัปดาหละ 1 ครั้ง ซึ่งจะขายในราคาถุงละ 20 บาท  

 
4.2 ผลจากการศึกษาวิธีการแปรรูปของผกัเคล 
 จากการศึกษาผูจัดทําโครงการ พบวา ผักเคลสามารถนํามาแปรรูปไดหลายอยาง เชน ผงเคล   
นํ้าผักเคลเพ่ือสุขภาพ เสนบะหมี่ผักเคล ผักเคลอบกรอบ สลัดผักเคล และสามารถทานเปนผักเคียงจิ้ม
นํ้าพริก เปนตน  
 
4.3 การรวบรวมและวิเคราะหขอมูล 
 วิธีการวิเคราะหขอมูลในการศึกษาครั้งน้ี จะเปนการศึกษาความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบ
ผักเคลและวิเคราะหตนทุนผลตอบแทนการผลิต โดยผูจัดทําวิเคราะหขอมูลในแบบเชิงคุณภาพ          
และเชิงปริมาณ ขั้นตอนในการดําเนินการวิเคราะหขอมูลดังน้ี 
 4.3.1 การวิเคราะหเชิงคุณภาพ เปนการศึกษาถึงความพึงพอใจของผูบริโภคขาวเกรียบผักเคล 
กระบวนการผลิตขาวเกรียบผักเคล  
 4.3.2 การวิเคราะหเชิงปริมาณ เปนการวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนการผลิตขาวเกรียบผักเคล 
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4.4 ผลความพึงพอใจจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล  
 เกณฑการวัดคะแนนคาเฉลีย่ 

      คาเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก 

       คาเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คาเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอย 

      คาเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด       
 

 4.4.1 ผลความพึงพอใจจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล ครั้งที่ 1  
ตารางที่ 4.1 แสดงคะแนนความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคลของเจาหนาที่ พกฉ. ครั้งที่ 1  

รายการ  ระดับความพงึพอใจ 

 คาเฉลี่ย รอยละ S.D. เกณฑการประเมิน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 
1. รสชาติ 3.63 72.57 0.68 มาก 
2. ส ี 3.51 70.29 0.81 มาก 
3. กลิ่น 3.66 73.14 0.89 มาก 
4. ความกรอบ 3.60 72.00 0.96 มาก 
5. ลักษณะรูปราง 3.06 61.14 0.95 ปานกลาง 
6. ความชอบโดยรวม 3.63 72.57 0.72 มาก 

รวม 3.51 70.29 0.84 มาก 
 จากตารางที่ 4.1 ผลความพึงพอใจดานรสชาติ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย  3.63 อยูใน
ระดับมาก เพราะ รสชาติของผักเคลยังชัดเจน และรสชาติมีความขมจากการไหมของขาวเกรียบ 
 ผลความพึงพอใจดานสี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.51 อยูในระดับมาก เพราะ           
สียังไมนารับประทานมากนัก บางอันออกสีนํ้าตาลแตบางอันออกสีเขียวออน 
 ผลความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.66 อยูในระดับมาก เพราะ       
มีกลิ่นออกไหม อาจเปนเพราะทอดไฟแรง และยังมีกลิ่นของนํ้ามันทอดอยู 
 ผลความพึงพอใจดานความกรอบ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.60 อยูในระดับมาก 
เพราะ ขอบของขาวเกรียบมีความกรอบและคอนขางแข็ง  
 ผลความพึงพอใจดานลักษณะรูปราง พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.06 อยู ใน           
ระดับปานกลาง เพราะ แผนของขาวเกรียบมีลักษณะหนามาก ยังไมขึ้นฟู จึงทําใหรูปรางยังไมดึงดูด    
และไมนารับประทาน 
 ผลความพึงพอใจดานความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.63 อยูในระดับ
มาก เพราะ รสชาติมีความเหมาะสม ขนาดของขาวเกรียบมีความพอดีคํา  
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 4.4.2 ผลจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล ครั้งที่ 2 (หลังจากการพัฒนาจาก
ครั้งที่ 1) 
ตารางที่ 4.2 แสดงคะแนนความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคลของเจาหนาที่ พกฉ. ครั้งที่ 2  

รายการ  ระดับความพงึพอใจ 

 คาเฉลี่ย รอยละ S.D. เกณฑการประเมิน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 
1. รสชาติ 3.49 69.71 0.77 มาก 
2. สี 4.14 82.86 0.68 มาก 
3. กลิ่น 3.94 78.86 0.79 มาก 
4. ความกรอบ 4.63 92.57 0.48 มากที่สุด 
5. ลักษณะรูปราง 3.69 73.71 0.78 มาก 
6. ความชอบโดยรวม 3.91 78.29 0.60 มาก 

รวม 3.97 79.43 0.69 มาก 
 จากตารางที่ 4.2 ผลความพึงพอใจดานรสชาติ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย  3.49 อยูใน
ระดับมาก เพราะ รสชาติมีความเค็มมากกวารอบแรก 
 ผลความพึงพอใจดานสี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.14 อยูในระดับมาก เพราะ           
สีดีกวารอบแรกแตสียังออนและบางอันสีออกนํ้าตาล 
 ผลความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.94 อยูในระดับมาก เพราะ     
ยังมีกลิ่นไหม อาจเปนเพราะทอดไฟแรง และยังมีกลิ่นของนํ้ามันทอดอยู 
 ผลความพึงพอใจดานความกรอบ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.63 อยูในระดับมากที่สุด 
เพราะ มีความกรอบมากกวารอบแรกและแปงสุกทั่วกันทั้งแผน  
 ผลความพึงพอใจดานลักษณะรูปราง พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.69 อยูในระดับมาก 
เพราะ แผนของขาวเกรียบมีลักษณะบางกวารอบแรก  
 ผลความพึงพอใจดานความชอบโดยรวม พบวา  ผูทดสอบใหคะแนนคา เฉลี่ ย  3 .91                    
อยูในระดับมาก เพราะ รสชาติคอนขางเค็ม แตมีความกรอบและพัฒนาจากรอบแรกไดดีกวาเดิม 
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 4.4.3 ผลจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล ครั้งที่ 3 (หลังจากการพัฒนาจาก
ครั้งที่ 2) 
ตารางที่ 4.3 แสดงคะแนนความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคลของเจาหนาที่ พกฉ. ครั้งที่ 3 

รายการ  ระดับความพงึพอใจ 

 คาเฉลี่ย รอยละ S.D. เกณฑการประเมิน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 
1. รสชาติ 4.60 92.00 0.55 มากที่สุด 
2. สี 4.31 86.29 0.67 มากที่สุด 
3. กลิ่น 4.20 84.00 0.75 มาก 
4. ความกรอบ 4.60 92.00 0.60 มากที่สุด 
5. ลักษณะรูปราง 4.03 80.57 0.77 มาก 
6. ความชอบโดยรวม 4.46 89.14 0.60 มากที่สุด 

รวม 4.37 87.33 0.66 มากที่สุด 
 จากตารางที่ 4.3 ผลความพึงพอใจดานรสชาติ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.60 อยูใน
ระดับมากที่สุด เพราะ รสชาติมอีรอยและมีรสชาติของผักเคลมากขึ้น 
 ผลความพึงพอใจดานสี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.31 อยูในระดับมากที่สุด เพราะ          
สีมีความเสมอกันทั้งแผน 
 ผลความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.20 อยูในระดับมาก เพราะวา 
ทานแลวไมรูสึกเหม็นหืนและไมมีกลิ่นไหม 
 ผลความพึงพอใจดานความกรอบ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.60 อยูในระดับมากที่สุด 
เพราะวา มีความกรอบและไมแข็ง  
 ผลความพึงพอใจดานลักษณะรูปราง พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.03 อยูในระดับมาก 
เพราะวา แผนของขาวเกรียบมีลักษณะบางและแผนเทากันสวยงาม 
 ผลความพึงพอใจดานความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.37 อยูในระดับ
มากที่สุด เพราะวา รสชาติอรอย กรอบ และไมแข็ง 
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4.5 การวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนการทดลองจําหนายขาวเกรียบผักเคล 
 4.5.1 การวิเคราะหตนทุน 
  ตารางที่ 4.4 แสดงคาใชจายตนทุนการแปรรูปผักเคล 

รายการ จํานวน ราคา (บาท) 
1. ผักเคล 1.5 กิโลกรัม 300 
2. แปงมัน 2.5 กิโลกรัม 100 
3. เกลือ 1 ถุง 6 
4. นํ้าตาลทรายขาว 1 กิโลกรมั 24 
5. พริกไทยปน 1 ถุง 15 
6. ผงฟู 1 ถุง 10 
7. กระเทียมสด 5 ขีด 35 
8. นํ้ามันปาลม 2 กิโลกรมั 110 
9. ถุงซิปล็อค 1 หอ 150 
10. กระดาษทิชชูซับนํ้ามัน 1 หอ 35 

รวม  785 
  
 4.5.2 กระบวนการแปรรูปขาวเกรียบผักเคล 
  วันที่หนึ่งขั้นตอนการผสมแปง 
  เก็บผักเคลมาลางทําความสะอาด แลวนําไปน่ึง 30 นาที ระหวางที่รอใหเตรียมวัตถุดิบ
สวนผสมไว หลังจากที่ผักเคลน่ึงครบ 30 นาที ใหนําไปปนรวมกับสวนผสมที่เตรียมไวใหละเอียด นําผักเคล
ที่ปนละเอียดแลวเทผสมกับแปงมันที่เตรียมไว ขยําใหเขากันจนแปงกลายเปนเน้ือเดียวกัน แลวตักแปงที
ละนอยนําไปวางบนแรปพลาสติกแลวหอใหเปนแทง ๆ เจาะรูระบายที่ผิวแรป จากน้ันใหนําไปน่ึงประมาณ 
2 ช่ัวโมง หลังจากที่น่ึงเสร็จเรียบรอยใหนําไปแชตูเย็น 1 คืน เพ่ือใหแปงแข็งตัว 
  วันที่สองขั้นตอนการหั่น  
  นําแปงขาวเกรียบที่แชตูเย็นไวออกมาหั่นใหเปนแผนบาง ๆ แลวนําขาวเกรียบที่ ห่ันไว         
ไปตากแดดใหแหงสนิท เมื่อแปงแหงสนิทใหเก็บใสถุงหรือกลองเพ่ือนําไปทอด 
  วันที่สามขั้นตอนการทอดและบรรจุ 
  นําแปงที่ตากแหงสนิทมาทอดใหกรอบ ฟู และใชทิชชูซับนํ้ามันเพ่ือทําใหขาวเกรียบ            
ไมอมนํ้ามัน จากน้ันนําไปบรรจุใสถุงซิปลอคและติดโลโกสินคา นําไปวางจําหนายที่wisdomfarmและและ
เปดรบัออเดอรจากเจาหนาที่พิพิธภัณฑ 
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 4.5.3 อัตราการแปรรูปขาวเกรียบผกัเคล 
  ตารางที่ 4.5 แสดงอัตรานํ้าหนักของขาวเกรียบและจํานวนบรรจุถุงซิปลอค 

ชวง รายการ อัตราน้าํหนัก/จํานวน 
ทดลองสูตรครั้งที่ 3  1. ขาวเกรียบตากแหง 

2. ขาวเกรียบทอด 
3. บรรจุใสถุงซิปลอค 

1.2 กิโลกรัม 
1 กิโลกรมั 

20 ถุง 
เปดรับออเดอร วางขายที่หนา
อาคาร 1และwisdomfarm 

1. ขาวเกรียบตากแหง 
2. ขาวเกรียบทอด 
3. บรรจุใสถุงซิปลอค 

2.2 กิโลกรัม 
2 กิโลกรมั 

40 ถุง 
 
 4.5.4 การวิเคราะหผลตอบแทนจากการจําหนายขาวเกรียบผักเคล 
  ตารางที่ 4.6 แสดงการคํานวณหาอัตราผลตอบแทนจากการจําหนายขาวเกรียบผักเคล 

ชวง อัตราขาย สูตรคาํนวณ กําไรสุทธ ิ
(บาท) 

ผลคํานวณ 

ทดลองขายสูตรที่ 3  20 หอ 700 – 525 = 175 175 25% 
ขายจริง 40 หอ 1400 – 645 = 755 755 54% 

 หมายเหตุ : สูตรคํานวณ  
    ยอดขาย – ตนทุน = กําไรสุทธิ  
 จากตารางที่ 4.6 ผลจากการวิเคราะหผลตอบแทนการจําหนายขาวเกรียบผักเคล พบวา รอบทดลอง
ขายสูตรที่ 3 มีผลกําไร 25% และรอบขายจริงมีผลกําไรเพ่ิมขึ้น 54% 
 
4.6 สรุปผลการดําเนนิงานภาพรวม 
  จากการทําโครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป: ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว 
พบวา มีวิธีการแปรรูปผักเคลใหเปนขาวเกรียบผักเคลที่ทุกคนสามารถทานไดทุกเพศทุกวัย และกลุมคนที่
ไมทานผักก็สามารถทานได หลังจากที่ผูจัดทําโครงการไดทดลองปฏิบัติทั้งหมด 3 สูตร พบวา สูตรที่ 3     
มีความพึงพอใจตอผูบริโภคมากที่สุด จึงไดนํามาจัดจําหนายในราคา หอละ 35 บาท 3 หอ 100 บาท ซึ่ง
ชวงทดลองขายรอบที่ 1 ใชระยะเวลาขาย 1 วัน และเปดขายรอบที่ 2 ใชระยะเวลา 3 วัน เน่ืองจากเปน
ชวงที่ไมคอยมีคณะเขาชมพิพิธภัณฑมากนัก  
 
4.7 ขอเสนอแนะ 
  1. อาจจะตองเพ่ิมรสชาติที่หลากหลายและแตกตางไปจากเดิม เชน รสปาปริกา รสสาหราย 
รสชีส เปนตน 
  2. ปรับเปลี่ยนลักษณะของขาวเกรียบใหมีความหลากหลายรูปแบบมากขึ้น 
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ภาคผนวก ก 
เครื่องมือแบบประเมินความพึ่งพอใจ 
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แบบสอบถามระดับความพงึพอใจของผูบริโภคขาวเกรียบผักเคล 

 

คําชี้แจง โปรดพิจารณาจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคล ตามคุณลักษณะ ดังตอไปน้ี แลวทําเครื่องหมาย   

 ลงในชองวางที่ตรงกับระดับความคิดเห็นของทานที่สุดเพียงขอเดียว 

   5     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

   4     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจมาก 

   3     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจปานกลาง 

   2     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจนอย 

   1     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด 

 

รายการ ระดับความพงึใจ 
มากที่สุด 

(5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยที่สุด 
(1) 

ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 

1.1 รสชาติของขาวเกรียบผักเคล      

1.2 ส ี      

1.3 กลิ่น      

1.4 ความกรอบ      

1.5 รูปลักษณ      

1.6 ความชอบโดยรวม      

 

ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
..................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ข 
รูปภาพทดลองขาวเกรียบพรอมทําแบบสอบถามความพึงพอใจ 

รูปภาพจาํหนายขาวเกรียบผักเคล 
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รูปภาพทดลองชิมขาวเกรียบพรอมกับทําแบบสอบถาม 
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รูปภาพทดลองจําหนาย 

              

 

 

             

 

     


