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กิตติกรรมประกาศ 

 
 การดําเนินงานโครงการเลมน้ีสําเร็จลงได ดวยความกรุณาจาก ผศ.ดร.กนกพร ฉิมพลี       

อาจารยที่ปรึกษาโครงการ และเจาหนาที่ ของสํา นักงานพิพิธภัณฑ เกษตรเฉลิมพระเกียรติ     

พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว ที่ไดถายทอดความรู ประสบการณ ใหคําแนะนํา พรอมขอคิดเห็นตาง ๆ  

อันเปนประโยนชนอยางย่ิง ทั้งยังไดใหคําปรึกษาเก่ียวกับแนวคิดในการทําโครงการ   ตลอดจนชวย

ตรวจทาน ใหความชวยเหลือในดานตาง ๆ ซึ่งคณะผูจัดทําโครงการขอกราบขอบพระคุณเปนอยางสูงไว ณ 

ที่น้ีดวย 

 ผูจัดทําโครงการขอขอบคุณเจาหนาที่สํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง ที่คอยใหความ

ชวยเหลือและสนับสนุนอุปกรณการแปรรูป โดยเฉพาะนายทัศภูมิ กลิ่นขจร เจาหนาที่พกฉ. ที่ใหขอมูล

เก่ียวกับผักเคลใน พกฉ. และชวยเก็บผลผลิตผักเคลทุกครั้งที่ทําการทดลอง และนายอรรถชัย ไตรรัตน 

เจาหนาที่พกฉ. ที่สนับสนุนและชวยเหลือในขั้นตอนการทดลองปฏิบัติ 

  ขอขอบคุณเจาหนาที่สํานักพัฒนาพิพิธภัณฑและองคความรูที่คอยใหคําปรึกษาและใหความ

ชวยเหลือเปนอยางดี ตลอดระยะเวลา 4 เดือน 

 ขอขอบคุณนางสาวรัชนีวรรณ จิระพงศพัฒนา เจาหนาพัฒนาพิพิธภัณฑ ที่คอยใหคําปรึกษา

เกี่ยวกับการทําโครงการ และคอยตรวจทานคําผิดให 

 ขอขอบคุณพ่ี ๆ เจาหนาที่รานอาหารมาดู พาวิเลียน ของพิพิธภัณฑการเกษตรฯ ที่ใหความ

ชวยเหลือในสวนของแกสหุงตม และอํานวยความสะดวกสถานที่ในการทดลอง 

 ขอขอบคุณเพ่ือนๆ ที่คอยใหกําลังใจ และซัพพอรตในการทําโครงการ 

 ขอขอบคุณผูที่เก่ียวของในสวนอ่ืน ๆ ที่ยังมิไดกลาวถึง ที่ใหคําปรึกษาที่ดีตลอดจนรวมดําเนินการ

ทํากิจกรรมตาง ๆ ต้ังแตตนจนประสบความสําเร็จในการทําโครงการครั้งน้ี 
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ชื่อโครงการ โครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว 

ผูจัดทําโครงการ นางสาวเจนิษา เชิดสูงเนิน 

คณะ  มนุษยศาสตรและสังคมศาสตร สาขาวิชาการพัฒนาสังคม ป พ.ศ. 2565 

ที่ปรึกษา ผศ.ดร.กนกพร ฉิมพลี 

 

 

บทคัดยอ 
 

 การปฏิบัติงานโครงการสหกิจศึกษา ไดจัดทําโครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตร          

โดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว โดยมีวัตถุประสงคดังน้ี 1) เพ่ือศึกษาแนวทางการเพ่ิมมูลคา

ผัก เคลและทดลองปฏิบั ติ  2 )  เ พ่ือ วิ เคราะหตนทุนและผลตอบแทนจากการแปรรูปผัก เคล                        

3) เพ่ือเปนผลิตภัณฑในการสรางรายไดใหกับสํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ

พระเจาอยูหัว คณะผูจัดทําไดศึกษาสํารวจบริบทของพ้ืนที่สํารวจพืชผักที่ปลูกและผลผลิตจําหนาย พบวา 

พิพิธภัณฑการเกษตรฯ มีการปลูกผักเคลจํานวนมาก และมีการจําหนายในรูปแบบเดียว ซึ่งราคาถูก    

คณะผูจัดทําจึงไดทําโครงการเพ่ิมมูลคาของผักเคลดวยวิ ธีการแปรรูปเปนขาวเกรียบผักเคล                

ชวยเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภคสามารถทานไดทุกเพศทุกวัย และมีประโยชนตอสุขภาพ 

 ผลการดําเนินโครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป: ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขยีว 

พบวา ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียวสามารถสรางมูลคาเพ่ิมไดโดยการแปรรูปเปนขาวเกรียบผักเคล               

ชวยเพ่ิมทางเลือกใหกับผูบริโภค และเปนชองทางในการสรางรายไดใหกับองคกร ผลของการวิเคราะห

ตนทุนและกําไร พบวา รอบทดลองขายสูตรที่ 3 มีผลกําไร 25% และรอบขายจริงมีผลกําไรเพ่ิมขึ้นเปน 

54% 

 

คําสําคัญ : ผักเคล, การแปรรูป, การเพ่ิมมูลคาผลผลิต  
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บทท่ี 1 

ขอมูลองคกรหรือสถานท่ีประกอบการ 
 

1.1 ชื่อและที่ต้ังสถานที่ประกอบการ 

 สถานประกอบการ : สํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

        (องคการมหาชน) หรือ พกฉ. 

 ที่ต้ัง      : สํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

       (องคการมหาชน) หมู 13 ถนนพหลโยธิน ตําบลคลองหน่ึง 

        อําเภอคลองหลวง จังหวัดปทุมธานี 12120 

 โทรศัพท    : 087-359-7171 025292212-13 

 

1.2 ความเปนมา 

 กระทรวงเกษตรและสหกรณ ไดจัดต้ังพิพิธภัณฑการเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ   

พระเจาอยู หัว โดยมี วัตถุประสงคเ พ่ือเฉลิมพระเกียรติ พระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร               

มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช บรมนาถบพิตร เน่ืองในมหามงคลสมัยที่ทรงครองสิริราชสมบัติครบรอบ 50 ป 

ในป พุทธศักราช 2539 โดยสมเด็จพระกนิษฐาธิราชเจากรมสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ                 

สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราชดําเนินประกอบพิธีวางศิลาฤกษการกอสรางอาคารพิพิธภัณฑ เมื่อวันที่ 

4 กรกฎาคม พ.ศ. 2539 และพระบาทสมเด็จพระบรมชนกาธิเบศร มหาภูมิพลอดุลยเดชมหาราช        

บรมนาถบพิตร เสด็จพระราชดําเนินเปนองคประธานในพิธีเปดเมื่อวันที่ 21 มกราคม พ.ศ.2545 ตอมา

กระทรวงเกษตรและสหกรณ  ดําเ นินการจัด ต้ังสํานักงานพิพิธภัณฑ เกษตรเฉลิมพระเกียรติ    

พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) เพ่ือดําเนินการบริหารงานตามพระราชกฤษฎีกาจัดต้ัง

สํานักงานพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) พ.ศ. 2552 

โดยมีผลบังคับใชต้ังแตวันที่ 23 มิถุนายน 2552 

 

1.3 วิสัยทัศน 

 เปนพิพิธภัณฑช้ันนําแหงการเรียนรู พระเกียรติคุณและพระอัจฉริยภาพของกษัตริยเกษตร    

และเปนศูนยกลางการเรียนรูหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง นวัตกรรมดานการเกษตรของประเทศ 
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1.4 พันธกิจ 
 1) เผยแพรพระเกียรติคุณและพระอัจฉริยภาพดานการเกษตรของพระมหากษัตริยไทย         
และพระบรมวงศานุวงศ 
 2) สืบสาน รักษา ตอยอด หลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงดานการเกษตร 

3) บริหารจัดการองคกรใหเปนพิพิธภัณฑแหงการเรียนรูหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง    
ของประเทศ 

4) สงเสริม สนับสนุนเครือขายและภาคีความรวมมือในการขับเคลื่อนหลักปรัชญาของเศรษฐกิจ 
พอเพียงดานการเกษตร 
 
1.5 วัตถุประสงค (องคกร) 
 1) ประชาชนเกิดการตระหนักรู ในพระเกียรติคุณและพระอัจฉริยภาพดานการเกษตร             
ของพระมหากษัตริย และพระบรมวงศานุวงศ 

2 )  ประชาชนเ กิดการนอม นําหลักปรัชญาของเศรษฐ กิจพอเ พียง  ด านการ เกษตร                       
ไปปรับประยุกตใช 

3) เปนศูนยกลางการเรียนรู ที่รวบรวมองคความรู ภูมิปญญา นวัตกรรม ดานการเกษตร         
บนพ้ืนฐานหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียงของสังคม 

4) มีเครือขายและภาคีความรวมมือในการขยายผลหลักปรัชญาของเศรษฐกิจพอเพียง           
ดานการเกษตร ครอบคลุมทั่วประเทศ 
 
1.6 โครงสรางองคกร 
 
   

 

 

 

 

  

 

 

 

 

คณะกรรมการสํานักพิพิธภัณฑเกษตร 
เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 

ผูอํานวยการสํานักงานพิพิธภัณฑ หนวยงานตรวจสอบภายใน 

รองผูอํานวยการสํานักพิพิธภัณฑ 

ท่ีปรึกษา / ผูเชี่ยวชาญ 

สํานักอํานวยการ สํานักพัฒนาพิพิธภัณฑ

และองคความรู 
สํานักนวัตกรรมเกษตร

เศรษฐกิจพอเพียง 

สํานักสารสนเทศ

และการสื่อสาร 

สํานักพัฒนากิจการ กลุมงาน

กฎหมาย 
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1.7 ตําแหนงและลักษณะงานที่นักศึกษาไดรับมอบหมาย 
 1.7.1 ตําแหนงงาน นักศึกษาฝกงาน 
 1.7.2 ลักษณะงาน  
  1. ศึกษาคนควา 
  2. รวบรวบองคความรู 
  3. บริการผูเขาชมพิพิธภัณฑในอาคาร 
  4. สนับสนุนการจัดกิจกรรมในงานนิทรรศการหมุนเวียนและตลาดเศรษฐกิจพอเพียง 
 
1.8 พนักงานที่ปรึกษา และตําแหนงงานของเจาหนาที่ที่ปรึกษา 
 1.8.1 นางสาวปยาภัทร เข็มวิชัย ตําแหนงงาน เจาหนาที่พัฒนาพิพิธภัณฑ 
 1.8.2 นางสาวขวัญภิรมย แสงโพธิดา ตําแหนงงาน เจาหนาที่พัฒนาพิพิธภัณฑ 
 1.8.3 นางสาวรัชนีวรรณ จิระพงศพัฒนา ตําแหนงงาน เจาหนาที่พัฒนาพิพิธภัณฑ 
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บทท่ี 2 
วัตถุประสงคของการปฏบิัติงานสหกิจศึกษา 

 
2.1 วัตถุประสงคของการปฏิบัติงานสหกิจศึกษา 

2.1.1 เพ่ือเพ่ิมองคความรูการทํางานในองคกร 
2.1.2 เพ่ือเพ่ิมประสบการณในการทํางาน 
2.1.3 เพ่ือเพ่ิมทักษะการทํางานรวมกับผูอ่ืนในองคกร 

 
2.2 ผลคาดวาจะไดรับการปฏิบัติงาน 
 2.2.1 มีองคความรูในการทํางาน 
 2.2.2 มีประสบการณในการทํางานมากขึ้น 
 2.3.3 มีทักษะการทํางานรวมกับผูอ่ืนในองคกร 
 
2.3 การปฏิบัติงานของนักศึกษาในสถานประกอบการ 
 2.3.1 ศึกษาคนควา 
 2.3.2 รวบรวมองคความรูเกี่ยวกับดานการเกษตร 
 2.3.3 บริการผูเขาชมพิพิธภัณฑในอาคาร 
 2.3.4 สนับสนุนการจัดกิจกรรมในงานนิทรรศการหมุนเวียนและตลาดเศรษฐกิจพอเพียง 
 
2.4 สิ่งที่ไดเรียนรูจากสถานที่ประกอบการ 
 2.4.1 ไดเรียนรูการอยูรวมกันกับคนผูอ่ืน 
 2.4.2 ไดเรียนรูการทํางานในรูปแบบขององคการมหาชน 
 2.4.3 ไดเรียนรูการรับผิดชอบตอบทบาทหนาที่ และงานที่ไดรับมอบหมาย 
 2.4.4 ไดเรียนรูการปรับตัวเขาหาผูใหญหรือผูที่ตําแหนงสูงกวา 
 2.4.5 ไดเรียนรูลักษณะการทํางานขององคกร 
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บทท่ี 3 
งานปฏิบตัิหรือโครงงานท่ีไดรับมอบหมาย 

 
3.1 ชื่อโครงการ : โครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว 
 
3.2 หลักการและเหตุผล 
 ประเทศไทยเปนประเทศที่มีความอุดมสมบูรณ และมีความหลากหลายทางชีวภาพสูง เต็มไปดวย
พืชพรรณนานาชนิด สิ่งมีชีวิตที่หลากหลาย และผักเปนพืชที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจเปนอยางมาก   
ในชวงที่มีผลผลิตผักและผลไมมีปริมาณมากจึงทําใหผักผลไมลนตลาด สงผลตอราคาผลผลิตตกตํ่า และ
ในขณะบางฤดู ผัก ผลไมเหลาน้ีมีผลผลิตปริมาณนอย สงผลตอราคาผลผลิตที่สูงขึ้น การแปรรูปจึงเปน   
อีกหน่ึงวิธีที่สามารถเปลี่ยนสภาพวัตถุดิบใหเปนผลิตภัณฑที่มีรสชาติลักษณะแตกตางไปจากเดิม             
มีความหลากหลายมากย่ิงขึ้น ชวยเพ่ิมทางเลือก และเพ่ิมมูลคาใหกับวัตถุดิบ และลดปญหาผลผลิต       
ลนตลาด ชวยสงเสริมใหเกิดอาชีพและสรางรายได 
 ผักเคล (Kale) หรือ คะนาใบหยิก จัดเปนพืชผักในวงศ BRASSICACEAE เชนเดียวกับคะนา 
กะหล่ําปลี บล็อคโคลี่ และกะหล่ําดอก มีช่ือวิทยาศาสตรวา Brassica oleracea L. ช่ือสามัญ ไดแก 
Kale, Curl Leaf Kale และ Leaf Cabbage มีหลายสายพันธุ ซึ่งจะมีลักษณะของตนที่แตกตางกัน เชน 
ใบเรียวยาวสีเขียว ใบหยักสีเขียวหรือสีมวง ขอบใบเรียบหรือขอบใบเปนลอน ลําตนมีสีมวง หรือลําตนมี   
สีเขียว ขึ้นอยูกับสายพันธุ กรุงเทพธุรกิจ (2564) ผักเคลเปนผักที่มีวิตามินเอและวิตามินซีสูง ซึ่งเปน     
สารตานอนุมูลอิสระ (Antioxidant) ที่ปกปองเซลลในรางกายจากการทําลายของอนุมูลอิสระ อันเปนสาร
ที่ทําใหเกิดการอักเสบในรางกาย และนําไปสูปญหาสุขภาพอ่ืน ๆ รวมถึงชวยชะลอความเสื่อมของผิวไมให
เกิดริ้วรอยกอนวัย และสามารถนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑไดหลากหลาย เชน  ผงผักเคลออแกนิค นํ้า
ผักเคลเพ่ือสุขภาพ เปนตน (ฐานองคความรูมหาวิทยาลัยแมโจ, 2565) 
 ในพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว สํานักนวัตกรรมเกษตร
เศรษฐกิจพอเพียงมีการปลูกผักเคลจํานวนมาก และมีการจัดจําหนายในรูปแบบสด ซึ่งมีราคาถูก ดังน้ัน
ผูวิจัยจึงมีแนวคิดที่จะศึกษาการแปรรูปผักเคลเพ่ือเปนการสรางมูลคาเพ่ิมใหกับสินคา และชวยเพ่ิม
ทางเลือกใหกับผูบริโภค เพ่ือเปนการสรางรายไดเพ่ิมขึ้นใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติ
พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
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3.3 วัตถุประสงค 
 3.3.1 เพ่ือศึกษาแนวทางการเพ่ิมมูลคาใหผักเคล 
 3.3.2 เพ่ือวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนจากการแปรรูปผักเคล 
 3.3.3 เพ่ือเปนผลิตภัณฑในการสรางรายไดเพ่ิมใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติ
พระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
  
3.4 พื้นที่ 
 พิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) หรือ พกฉ. 
 
3.5 วิธีการดําเนินงาน 
 3.5.1 ศึกษาผักเคลในพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
  จากการสัมภาษณ นายทัศภูมิ กลิ่นขจร เจาหนาที่พกฉ. (สังกัด สํานักนวัตกรรมเกษตร
เศรษฐกิจพอเพียง) หรือพ่ีปอบ เปนผูผลิตผักเคลใหกับพิพิธภัณฑเกษตร ซึ่งปลูกไวจํานวนทั้งหมด         
60 กระถาง และจะเก็บผักเคลไปขายแบบสดอาทิตยละ 1 ครั้ง  ครั้งละ 2 กิโลกรัม สวนราคาขายจะขาย
กิโลกรัมละ 200 บาท หรอืขีดละ 20 บาท ซึ่งมีราคาถูกและปลอดสารกวาตามทองตลาด 
 ตนทุนการผลิตผักเคล 
  - เมล็ดพันธุ 2 เมล็ด 1 บาท 
  - กระถาง            20 บาท 
  - ดิน                  20 บาท 
  - นํ้าหมักปลา       50 บาท 
  รวมทั้งสิ้น 91 บาทตอ 1 กระถาง 
 3.5.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปผักเคล 
  ผักเคลสามารถนํามารับประทานสดได เชน การนํามาทําสลัด วางบนจานสเตก ตกแตง
จานอาหาร และแปรรูปเปนนํ้าผักเพ่ือสุขภาพ เปนสวนประกอบของอาหาร เชน นําไปทําเปนเสนบะหมี่ 
กวยเต๋ียว หรือนําไปทําเปนผักอบกรอบ ผงเคล เปนตน   
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 3.5.3 วัสดุอุปกรณและสวนผสมการทําการขาวเกรียบ 
  อุปกรณ 
   1. ซึ้งน่ึง 
   2. กระทะ 
   3. ตะหลิว 
   4. ชามสแตนเลส 
   5. เครื่องช่ังดิจิตอล 
   6. แรปพลาสติก 
   7. ถาดสแตนเลส 
 
 ตารางที่ 3.1 แสดงอัตราสวนผสมของขาวเกรียบเคล 

สวนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2  สูตรที่ 3  
ผักเคล 1 กิโลกรมั 500 กรัม 400 กรัม 
แปงมัน 700 กรัม 250 กรัม 750 กรัม 
นํ้าตาลทราย 5 ชอนโตะ 4 ชอนโตะ 5 ชอนโตะ 
เกลือปน ½ ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 1 ชอนตะ 
พริกไทย 1 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ 3 ชอนโตะ 
กระเทียมสับ ½ ชอนโตะ 1 ชอนโตะ 2 ชอนโตะ 
ผงฟู 30 กรัม 30 กรัม 30 กรัม 
นํ้ามันพืช 1 ลิตร 1 ลิตร 1 ลิตร 
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3.5.4 ขั้นตอนการทดลองปฏิบัติขาวเกรียบผักเคล 
  ขั้นตอนที่ 1 วิธีการเก็บผักเคลที่มุงผักของสํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง 
  วิธีเก็บผักเคล ใหเลือกตัดที่ใบลาง ต้ังแตตนมีอายุ 45 วัน เปนตนไป การเก็บแตละครั้ง
ควรเหลือใบบนตนสัก 6 - 7 ใบ เพ่ือใหตนสังเคราะหแสงและพรอมแตกยอดใหม ใหเก็บในรอบถัดไป  
อายุการเก็บเกี่ยวนาน 1 - 2 ป ขึ้นอยูกับการดูแล 
 

 
ภาพที่ 3.1 ขั้นตอนการเก็บผักเคลที่มุงผักของสํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง 

 
  ขั้นตอนที่ 2 จัดเตรียมวัสดุอุปกรณในการแปรรูป 
  วิธีการ ลางทําความสะอาดอุปกรณใหเรียบรอย ไดแก ซึ้งน่ึง ชอน ถวย ชามสแตนเลส 
 

 
ภาพที่ 3.2 ขั้นตอนการจัดเตรียมวัสดุอุปกรณในการแปรรปู 
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  ขั้นตอนที่ 3 วิธีการลางผักเคลใหสะอาด 
  วิธีการ นําผักเคลมาลางทีละ 1 ใบ โดยเฉพาะบริเวณใบหยิกของเคลซึ่งมักจะมีแมลง
อาศัยอยู 
 

 
ภาพที่ 3.3 ขั้นตอนการชะลางผักเคล 

  ขั้นตอนที่ 4 วิธีการน่ึงผักเคล 
  วิธีการ นําผักเคลที่ลางสะอาดแลวนําไปน่ึงใหเปอยเพ่ือใหผักเคลมีความน่ิม เมื่อนําไป
ปนทําใหผักเคลละเอียดและเนียนขึ้น โดยจะใชไฟกลางในการน่ึง ประมาณ 30 นาที หรือจนกวาผักจะ
เปอย 
 

 
ภาพที่ 3.4 ขั้นตอนการน่ึงผักเคล 
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  ขั้นตอนที่ 5 วิธีนวดผักเคลใหเขากับสวนผสมที่เตรียมไว 
  วิธีการ นําผักเคลที่ปนละเอียดแลวผสมกับแปงที่เตรียมไวแลวนวดใหแปงกับผักเคลเปน
เน้ือเดียวกัน 

                
ภาพที่ 3.5 ขั้นตอนการนวดผักเคลใหเขากับสวนผสมที่เตรียมไว 

 
  ขั้นตอนที่ 6 วิธีการโรลเน้ือแปงใหเปนแทง 
  วิธีการ นําแรปพลาสติกมาถาบที่ โตะแลวนําเน้ือแปงใสลงไปบนแรปพลาสติก     
หลังจากน้ันทําการมวนโรลใหเปนแทงคลายไสกรอก แลวนําไปวางไวบนซึ้งน่ึงเพ่ือทําการเจาะรูที่ตัวแปง
โดยใชมีดปลายแหลมเจาะ เพ่ือระบายอากาศภายในโรลแปง 

                   
ภาพที่ 3.6 ขั้นตอนการโรลเน้ือแปงและทําการเจาะรูระบายอากาศ 
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  ขั้นตอนที่ 7 วิธีน่ึงแปง 
  วิธีการ นําแปงที่เจาะรูระบายอากาศไวนํามาน่ึง 30 นาที หรือจนกวาแปงจะสุกไดที่ 
 

                    
ภาพที่ 3.7 ขั้นตอนการน่ึงแปง 

 
  ขั้นตอนที่ 8 วิธีทําใหแปงแข็งตัว 
  วิธีการ นําแปงที่น่ึงสุกแลวไปแชตูเย็นชองธรรมดาไว 1 คืน เพ่ือใหตัวแปงแข็งตัวเปน
กอนเพ่ือสะดวกตอการหั่น 

 
ภาพที่ 3.8 ขั้นตอนการทําใหแปงแข็งตัวเปนกอน 
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  ขั้นตอนที่ 9 วิธีหั่นแปง 
  วิธีการ เมื่อแปงแข็งตัวแลว ใหลอกแรปพลาสติกออกใหหมด หลังจากน้ันห่ัน           
เปนช้ินเล็ก ๆ บาง ๆ เพ่ือใหเวลาทอดจะไดสุกทั่วทั้งแผน และจะทําใหแปงกรอบนารับประทาน 
 

 
ภาพที่ 3.9 ขั้นตอนการหั่นแปง 

 
  ขั้นตอนที่ 10 วิธีตากแดด 
  วิธีการ นําแปงที่หั่นไวเปนช้ินเล็ก ๆ บาง ๆ มาจัดเรียงวางบนถาด แลวนําไปตากแดด
เปนเวลา 1 - 2 วัน เพ่ือใหแปงแหงสนิท ตอนทอดจะทําใหแปงขึ้นฟู สวย 

 
ภาพที่ 3.10 ขัน้ตอนการตากแดด 

 
 
 
 
 
 
 
 



13 
 

  ขั้นตอนที่ 11 วิธีการทอด 
  วิธีการ ต้ังกระทะไฟกลาง ใสนํ้ามันประมาณ 1/3 ของกระทะ รอใหนํ้ามันเดือดแลวนํา
แผนแปงที่ตากไวใสลงไปในกระทะทีละ 1 กาํมือ ระหวางรอขาวเกรียบพองตัว ใหเตรียมกระดาษทิชชู
สําหรับซับนํ้ามนัรองไวที่ถาดที่จะวางขาวเกรียบ 
 

                      
 

                     
ภาพที่ 3.11 ขัน้ตอนการทอด 
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  ขั้นตอนที่ 12 พรอมเสิรฟ 
  วิธีการ จัดใสจานแลวนําไปใหเจาหนาที่พกฉ. ทดลองชิมขาวเกรียบเคลพรอมทํา     
แบบประเมินความพึงพอใจ เพ่ือนําไปใชในการปรับปรุงในครั้งตอไป 
 

 
ภาพที่ 3.12 พรอมเสิรฟ 
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3.6 ขั้นตอนการทํา PDCA 
รายการ เดือนมกราคม - เดือนเมษายน 

มกราคม กุมภาพันธ มีนาคม เมษายน 
ขั้นวางแผนงาน (P) 
1. รางโครงการ  
2. เสนอโครงการ 
3. วางแผนกิจกรรมในโครงการ 

            

ขั้นดําเนนิการ (D) 
1. ศึกษาขอมลูการปลูกผักเคลในพกฉ. 
2. ศึกษาวิธีการแปรรูปของผกัเคล 
3. รวบรวมและวิเคราะหขอมูล 
4. ทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล 
5. ทดลองเปดรับออเดอรขาวเกรียบผักเคล     
กับเจาหนาที่พกฉ.และวางจําหนายที่Wisdom 
Farm  
 

 
 
 

 
 

 
 

 
 

   
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ขั้นสรุปและประเมินผล (C) 
1. วิเคราะหผลผลิตตนทุนและกําไร  

 
 
 

 
 

         

ขั้นปรบัปรงุและผลการประเมิน (A) 
1. นําผลการการประเมินมาวิเคราะห 
2. ทบทวนงานเพ่ือนําไปปรับใชในครั้งตอไป 

            

 
3.7 ระยะเวลา 
 เดือนกุมภาพันธ – เดือนเมษายน พ.ศ. 2566 
 
3.8 งบประมาณ 
 งบประมาณ 500 บาท สนับสนุนโดย อาจารยที่ปรึกษา ผศ.ดร.กนกพร ฉิมพล ี
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3.9 การติดตามและประเมินผลโครงการ 
ตัวชี้วัดความสําเร็จ เกณฑการวัด เครื่องมือทีใ่ช 

เชิงปริมาณ 
1. ยอดขายและกําไรของ     
ขาวเกรียบผักเคล 

1. ตนทุน - ยอดขาย = กําไร 
ตองไมนอยกวา 15% 

1. การวิเคราะหตนทุน 
ในโปรแกรมExcell 

เชิงคุณภาพ 
1. ความพึงพอใจของผูบริโภค
ขาวเกรียบผักเคล 

คาเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจมาก 
คาเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คาเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจนอย 
คาเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง 
ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด 

1.แบบประเมนิความพึงพอใจ 

 
3.10 ผลที่คาดวาจะไดรับ 
 1. สามารถนําไปตอยอดและสรางรายไดใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัว 
 
3.11 การทบทวนเอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 
 3.11.1 แนวคิดเก่ียวกับผักเคล  
  แนวคิดเก่ียวกับผักเคล ประกอบดวย ความหมายและลักษณะของผักเคล ประโยชน   
ของผักเคล และสถานการณปญหาของผักเคล  

1) ความหมายและลักษณะของผักเคล 
    ผัก เคล (Kale)  หรือ  คะน า ใบหยิก จัด เปน พืชผักในวงศ  BRASSICACEAE 
เชนเดียวกับคะนา กะหล่ําปลี บล็อคโคลี่ และกะหล่ําดอก มีช่ือวิทยาศาสตรวา Brassica oleracea       
ช่ือสามัญ ไดแก Kale, Curl Leaf Kale และ Leaf Cabbage มีหลายสายพันธุ ซึ่งจะมีลักษณะของตนที่
แตกตางกัน เชน ใบเรียวยาวสีเขียว ใบหยักสีเขียวหรือสีมวง ขอบใบเรียบหรือขอบใบเปนลอน ลําตนมีสี
มวง หรือลําตนมี   สีเขียว ขึ้นอยูกับสายพันธุ (ฐานองคความรูมหาวิทยาลัยแมโจ, 2565) 
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 2) คุณคาทางโภชนาการของผักเคล 
   1. มีไฟเบอรสูง ชวยลดความเสี่ยง "โรคเบาหวาน" สมาคมโรคเบาหวานอเมริกัน
แนะนําใหบริโภคอาหารในกลุมที่อุดมไปดวยวิตามิน แรธาตุ กากใย ไฟเบอร และสารตานอนุมูลอิสระสูง 
เน่ืองจากมีหลักฐานทางการแพทย พบวา อาหารในกลุมน้ีชวยปองกันโรคเบาหวานได โดยเฉพาะผักที่มีไฟ
เบอรสูง ในแงของการปองกันโรคเบาหวานมากขึ้น มีการศึกษาวิจัยในป 2018 ช้ินหน่ึง ระบุวา ผูที่บริโภค
ใยอาหารในปริมาณสูงจะมีความเสี่ยงตอการเปนโรคเบาหวานประเภท 2 นอยกวาคนที่บริโภคอาหารที่มี
ไฟเบอรนอยหรือไมบริโภคเลย นอกจากน้ี การบริโภคผักไฟเบอรสูงยังชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง
ลําไสใหญไดอีกดวย 
   2. ชวยลดไขมันในเสนเลือด ปองกันโรคความดันสูง จากการศึกษาขององคกร 
Cochrane เมื่อป 2559 พบวา การบริโภคอาหารไฟเบอรสูงสงผลใหระดับไขมันในเลือดลดลง และทําให
ความดันโลหิตเปนปกติ ผูที่บริโภคกากใยไฟเบอรมากขึ้นมีแนวโนมที่จะมีระดับคอเลสเตอรอล ชนิดไมดี 
(LDL) ลดลง  
   3. มีลูทีนและซีแซนทีนสูง ชวยปกปองดวงตาในผักเคลมีสาระสําคัญอยางลูทีน  และ
ซีแซนทีนในปริมาณสูง ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระกลุมแคโรทีนอยดที่พบมากในผักเคลหรือคะนาใบหยัก 
เปนสารสําคัญทรงพลังที่ชวยปกปองดวงตา ไมใหสายตาแยลงเมื่อมีอายุมากขึ้น ผูที่รับประทานอาหาร          
ที่มีสารลูทีนและซีแซนทีนเพียงพอจะชวยลดความเสี่ยงตอโรคจอประสาทตาเสื่อมและโรคตอกระจกได 
   4. มีสารตานอนุมูลอิสระสูง ปองกันมะเร็ง ผักเคลมีสารตานอนุมูลอิสระสูง เชน 
วิตามินซี เบตาแคโรทีน และซีลีเนียม ซึ่งสารตานอนุมูลอิสระเหลาน้ีชวยปองกันการเกิดมะเร็ง มีผลการ
ศึกษาวิจัยหลายช้ิน พบวา ผูที่รับประทานผักที่มีวิตามินซี และเบตาแคโรทีนในปริมาณสูง จะชวยลดความ
เสี่ยงการเกิดมะเร็งตาง ๆ เพราะสารเหลาน้ีจะชวยปองกันความผิดปกติและการอักเสบตาง ๆ ของเซลลใน
รางกายได 
   5. มีคลอโรฟลลสูง ชวยดักจับสารกอมะเร็ง ผักเคลมีคลอโรฟลลสูง ซึ่งสามารถชวย
ปองกันไมใหรางกายดูดซึม "เอมีนเฮเทอโรไซคลิก" หรือสารกอมะเร็งจากอาหารประเภทปงยางได      โดย
ปกติรางกายมนุษยไมสามารถดูดซึมคลอโรฟลลไดมากนัก แตคลอโรฟลลสามารถดักจับกับสาร       กอ
มะเร็งเหลาน้ี และปองกันไมใหรางกายดูดซึมเขาไปได ดวยวิธีน้ี ผักเคลจึงชวยลดความเสี่ยงของโรคมะเร็ง
ลงได 
   6. มีโพแทสเซียม ชวยสงเสริมสุขภาพหัวใจ สมาคมโรคหัวใจแหงสหรัฐอเมริกา 
(American Heart Association : AHA) มีคําแนะนําผูคนใหบริโภคอาหารที่มีโพแทสเซียมมากขึ้น 
เน่ืองจากโพแทสเซียมสามารถลดความเสี่ยงของโรคความดันโลหิตสูง โรคหัวใจ และหลอดเลือดได      
โดยผักเคลเปนผักอีกชนิดหน่ึงที่มีสารโพแทสเซียมคอนขางมาก 
   7. ชวยลดน้ําหนักไดดีขึ้น ผักเคลมีคุณสมบัติหลายประการที่เปนมิตรตอการ      "ลด
นํ้าหนัก" น่ันคือ แคลอรี่ตํ่า มีไฟเบอร และมีนํ้าปริมาณมาก แมจะกินในปริมาณมากก็ไมทําใหอวน และยัง
ชวยใหรูสึกอ่ิมนาน การรับประทานผักที่มีพลังงานตํ่าแบบน้ีจึงชวยลดนํ้าหนักไดดี 
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   8. มีเบตาแคโรทีนและวิตามินเอ ชวยบํารุงผิวหนังและเสนผม ผักเคลอุดมไปดวย      
สารเบตาแคโรทีน ซึ่งเปนแคโรทีนอยดที่รางกายเปลี่ยนเปนวิตามินเอ โดยเบตาแคโรทีนและวิตามินเอ
จําเปนตอการเจริญเติบโตและการบํารุงรักษาเน้ือเย่ือของรางกายทั้งหมด รวมถึงผิวหนังและเสนผม 
   9. เปนแหลงแรธาตุที่ดี ผักเคลเปนแหลงแรธาตุที่คนสวนใหญดรับไมเพียงพอในแต
ละวัน โดยแรธาตุตาง ๆ ที่จําเปนตอรางกาย พบวา มีอยูในผักเคลเกือบครบทุกชนิด ไมวาจะเปน 
"แคลเซียม" สําคัญตอสุขภาพกระดูกและฟน แมกนีเซียมเปนแรธาตุสําคัญที่ชวยปองกันโรคเบาหวาน
ประเภท 2 และโรคหัวใจได มีสารออกซาเลตตํ่า ซึ่งชวยใหรางกายดูดซึมแรธาตุไดดี ผักบางชนิดมีออกซา
เลตสูง ทําใหรางกายดูดซึมแรธาตุไมได 
  3) สถานการณปญหาของผักเคล 
    ไมควรรับประทานผักเคลสดมากจนเกินความไป เพราะหากบริโภคมากเกินไปอาจ
สงผลเสียตอการทํางานของตอมไทรอยด และอาจมีภาวะไทรอยดทํางานตํ่าหรือที่เรียกวาไทรอยดทํางาน
ผิดปกติ ดังน้ันการแปรรูปผักเคลจึงมีความสําคัญ ดังน้ี (กรุงเทพธุรกิจ, 2564) 
  1. เพ่ือใหผักเคลมีลักษณะที่ตางไปจากเดิม ไดรสชาติใหม ทําใหผูบริโภคสามารถ
บริโภคไดตามความตองการ 
  2. เพ่ือใหผูบริโภคมีทางเลือกที่หลากหลาย 
  3. เพ่ือเพ่ิมมูลคาใหกับผักเคล 
  4. เพ่ือใหเด็ก ๆ ไดรับประโยชนจากการทานผักเคล โดยเฉพาะเด็กที่ไมทานผัก 
 
 3.11.2 แนวคิดเก่ียวกับการแปรูปผลผลิต 
      แนวคิดเก่ียวกับการแปรรูปผลผลิต ประกอบดวย ความหมายความสําคัญของการแปรรูป       
และความหมายความสําคัญของผลผลิตทางการเกษตร 
   1) ความหมายความสําคญัของการแปรรปู 
   การแปรรูปอาหาร (food processing) หมายถึง การนําอาหารมาผาน
กระบวนการ   ตาง ๆ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือยับย้ังหรือทําลายจุลินทรียที่ทําใหอาหารเกิดการเนาเสีย ทั้งน้ี
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่มีลักษณะตามตองการ โดยอาหารที่ผานการแปรรูปอาจมีลักษณะคงเดิมหรือ
เปลี่ยนสภาพไป แตมีคุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภค และบริโภคไดอยางปลอดภัย อีกทั้งยังเปนการ
เตรียมอาหารใหเหมาะกับการบริโภค เชน การตัดแตงสับปะรดบรรจุกลองโฟม การสีขาวเพ่ือแยกเปลือก
หรือรํา เปนตน ชวยทําใหเกิดผลิตภัณฑใหมที่ผูบริโภคมีทางเลือกมากขึ้น นอกจากน้ี ยังชวยใหสามารถ
เก็บรักษาอาหารไวไดระยะหน่ึงดวย (วิภาดา มุนินทรนพมาศ, 2561) 
   การแปรรูปอาหาร (food processing) หมายถึง การนําอาหารมาผาน
กระบวนการตาง ๆ เพ่ือใหไดผลิตภัณฑอาหารที่ปรุงสําเร็จ สามารถบริโภคได มีลักษณะตามตองการ มี
คุณภาพเปนที่ยอมรับของผูบริโภคและมีการบริโภคไดอยางปลอดภัย ซึ่งอาจชวยใหสามารถเก็บรักษา
อาหารไวไดระยะหน่ึงดวย (มหาวิทยาลัยสุโขทัยธรรมาธิราช, 2557) 
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  การแปรรูปผลผลิตทางการเกษตร (processing of agricultural products) 
หมายถึง กระบวนการนําผลผลิตทางการเกษตร เชน พืช ผัก ผลไม และเน้ือสัตวมาผานกรรมวิธีตาง ๆ   
ซึ่งมีวัตถุประสงคเพ่ือยืดระยะเวลาในการเก็บรักษาผลผลิตใหนานขึ้น และไมใหเกิดการเสื่อมหรือเสีย      
กอนถึงมือผูบริโภค (มหาวิทยาลัยธุรกิจบัณฑิต, 2560) 
  2) ความหมายความสําคัญของผลผลิตทางการเกษตร 
  ผลผลิตทางการเกษตร หมายถึง ผลผลิตที่ไดจากกระบวนการทําการเกษตรทั้ง
กสิกรรม ประมง ปศุสัตว และปาไม เชน สิ่งที่ไดจากกสิกรรม อาทิเชน ขาว มันเทศ มันสําปะหลัง ถั่ว
เหลือง ออย มะพราว และขาวโพด  สิ่งที่ไดจากประมง เชน กุง ปลา หอย และปลาหมึก สิ่งที่ไดจากปศุ
สัตว เชน เน้ือสัตว นํ้านม และไข สิ่งที่ไดจากปาไม เชน ไมชนิดตาง ๆ เครื่องจักสาน เปนตน  
 
 3.11.3 แนวคดิทฤษฎีเก่ียวกับการวิเคราะหตนทนุการผลิต 
  แนวคิดทฤษฎีเก่ียวกับการวิเคราะหตนทุนการผลิต ประกอบดวย ทฤษฎีตนทุน และ
ทฤษฎีผลตอบแทน 

1) ทฤษฎีตนทุน 
   ตนทุน (Costs) หมายถึง มูลคาของทรัพยากรที่สูญเสียไปเพ่ือใหไดสินคาหรือ
บริการ โดยมูลคาน้ันจะตองสามารถวัดไดเปนหนวยเงินตรา (สมนึก เอ้ือจิระพงษพันธ, 2551)  
  การจําแนกตนทุนตามสวนประกอบของผลิตภัณฑ  
  สวนประกอบของตนทุนที่ใชในการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑแตละชนิด ซึ่งจะ
ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง และคาใชจายการผลิต ซึ่งถาพิจารณาในดานทรัพยากร 
ที่เปนสวนประกอบของสินคาแลวจะประกอบดวย  
   1. วัตถุดิบ (Materials) วัตถุดิบเปนสวนประกอบสําคัญของการผลิตสินคาหรือ
ผลิตภัณฑสําเร็จรูปโดยทั่วไป ซึ่งการจําแนกตนทุนที่เกี่ยวกับการใชวัตถุดิบในการผลิตสินคาอาจจะถูกแบง
ออกเปน 2 ประเภท คือ 
     1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials) หมายถึง วัตถุดิบหลักที่ใชในการผลิต    
และสามารถระบุไดอยางชัดเจนวาใชในการผลิตสินคาชนิดใดชนิดหน่ึงในปริมาณและตนทุนเทาใด รวมทั้ง
มีลักษณะเปนวัตถุดิบสวนใหญ และมีความสําคัญที่ใชผลิตสินคาชนิดน้ัน ๆ เชน ไมแปรรูปจัดเปนวัตถุดิบ
ทางตรงของการผลิตเฟอรนิเจอร ผาที่ใชในอุตสาหกรรมเสื้อผา ยางดิบที่ใช ในการผลิตยางรถยนต แร
เหล็กที่ใชในอุตสาหกรรมถลุงเหล็ก กระดาษที่ใชในธุรกิจสิ่งพิมพ ทรายที่ใชในอุตสาหกรรมผลิตแกว      
เปนตน 
   1.2 วัตถุดิบทางออม (Indirect Materials) หมายถึง วัตถุดิบหรือวัสดุตาง ๆ          
ที่เกี่ยวของโดยทางออมกับการผลิตสินคา แตไมใชวัตถุดิบหลักหรือวัตถุดิบสวนใหญ เชน ตะปู กาว 
นํ้ามันหลอลื่นเครื่องจักร เสนดายที่ใชในการตัดเย็บเสื้อผา เปนตน ในบางครั้งวัตถุดิบทางออม อาจจะถูก
เรียกวา “วัสดุโรงงาน” ซึ่งจะถือเปนคาใชจายการผลิตชนิดหน่ึง 
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  2. คาแรงงาน (Labor) หมายถึง คาจางหรือผลตอบแทนที่จายใหแกลูกจาง               
หรือคนงานที่ทําหนาที่ในการผลิตสินคา ซึ่งอาจจะจายในลักษณะตามช้ินงาน รายวัน รายสัปดาห             
หรือรายเดือน โดยปกติคาแรงงานจะถูกจําแนกออกเปน 2 ประเภท คือ คาแรงงานทางตรง (Direct 
Labor) และคาแรงงานทางออม (Indirect Labor) 
  2.1 คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง คาแรงงานตาง ๆ ที่จายใหแก 
คนงานหรือลูกจางที่ทําหนาที่เก่ียวกับการผลิตสินคาสําเร็จรูปโดยตรง ซึ่งโดยปกติจะมีจํานวนคาแรงงาน 
ที่มีจํานวนมากเมื่อเทียบกับคาแรงงานทางออมในการผลิตสินคาหนวยหน่ึงๆ และถือเปนคาแรงงานสวน
สําคัญในการแปรรูปวัตถุดิบใหเปนสินคาสําเร็จรูป เชน คาแรงงานของชางเย็บเสื้อผา คาแรงงานของชาง
เช่ือมในธุรกิจกลึงเหล็ก คาแรงงานของคนงานที่ทํางานเก่ียวกับการควบคุมเครื่องจักรที่ใชในการผลิต 
คาแรงงานของพนักงานในสายการประกอบ เปนตน  
  2.2 คาแรงงานทางออม (Indirect Labor) หมายถึง คาแรงงานของบุคคลที่ทํา 
หนาที่สนับสนุนสายการผลิต ซึ่งไมเก่ียวของกับการผลิตสินคาโดยตรง เชน เงินเดือนผูควบคุมโรงงาน 
เงินเดือนพนักงานทําความสะอาดเครื่องจักรและโรงงาน พนักงานตรวจสอบคุณภาพ ชางซอมบํารุง 
ตลอดจนตนทุนที่เก่ียวของกับผลประโยชนที่กิจการออกใหแกคนงาน อาทิ คาภาษีที่ออกใหลูกจาง 
สวัสดิการตาง ๆ เปนตน ซึ่งคาแรงงานทางออมเหลาน้ีจะถือเปนสวนหน่ึงของคาใชจายการผลิต 
  3. คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead) หมายถึง คาใชจายชนิดตาง 
ๆ ที่เก่ียวของกับการผลิตสินคา ไดแก คานํ้า คาไฟ คาเชา คาเสื่อมราคา คาประกันภัย คาภาษี เปนตน     
แตอยางไรก็ตาม คาใชจายเหลาน้ีเปนคาใชจายที่เก่ียวกับการดําเนินการผลิตในโรงงานเทาน้ัน ไมรวม
เงินเดือน คาเชา คาไฟฟา คาเสื่อมราคา ที่เกิดขึ้นจากการดําเนินงานในสํานักงาน ดังน้ัน คาใชจาย      
การผลิต รวมคาใชจายในการผลิตทางออมตาง ๆ นอกจากน้ี ยังจะพบวา ในบางกรณีมีการเรียกคาใชจาย
การผลิตในช่ืออ่ืน ๆ เชน คาใชจายโรงงาน โสหุยการผลิต ตนทุนผลิตทางออม เปนตน 
  ลักษณะพฤติกรรมของคาใชจายการผลิต สามารถจําแนกได 2 ลักษณะ ดังน้ี  
  1) คาใชจายการผลิตผันแปร (Variable Manufacturing Overhead Costs)    
จะมีจํานวนตนทุนรวมผันแปรในสัดสวนที่แนนอนกับระดับของการผลิต ในชวงระดับการผลิต                      
ที่มีความหมายตอการตัดสินใจ ขณะที่ตนทุนการผลิตผันแปรตอหนวยจะคงที่ ไมวาระดับการผลิต        
จะเพ่ิมขึ้นหรือลดลง ลักษณะคาใชจายการผลิตผันแปร เชน วัตถุดิบทางออม คาแรงงานทางออม          
คากําลังไฟฟา เปนตน 
    2) คาใชจายการผลิตคงที่  (Fixed Manufacturing Overhead Costs)  จะมี
จํานวนตนทุนรวมคงที่เมื่อผลิตในจํานวน ในขณะที่ตนทุนตอหนวยโดยเฉลี่ยจะสูงขึ้นหรือตํ่าลงไป                  
ตามระดับของการผลิตที่เพ่ิมขึ้นหรือลดลง กลาวคือ ถาระดับการผลิตสูงขึ้น ตนทุนของคาใชจายการ ผลิต
คงที่เฉลี่ยตอหนวยก็จะลดลง ในทางตรงกันขาม ถาระดับการผลิตตํ่าลง ตนทุนของคาใชจายการผลิตคงที่
เฉลี่ยตอหนวยก็จะสูงขึ้น ลักษณะของคาใชจายการผลิตคงที่ เชน คาเชาโรงงาน คาเสื่อมราคาเครื่องจักร 
คาภาษีทรัพยสิน เปนตน 
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  3) ทฤษฎีผลตอบแทน  
   วิธีการวิเคราะหผลตอบแทนของการลงทุน ประกอบดวย (เบญจวรรณ รักษสุธี, 2540)  
  1. อัตรากําไรตอตนทุน หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดขึ้นหลัง 
หักคาใชจายตาง ๆ แลว เทียบกับตนทุนทั้งสิ้น เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังน้ี 
 

อัตรากําไรตอตนทุน   =   กาํไร (ขาดทุน) x 100 
            ตนทุนรวม 
 
  2. อัตรากําไรตอคาขาย หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดขึ้น
หลังหักคาใชจายตาง ๆ แลวเทียบกับยอดขาย เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังน้ี 
   

อัตรากําไรของคาขาย  =  กําไร (ขาดทุน) x 100 
          ยอดขายสุทธิ 
 
  ผูบริหารขององคกรมักตองเผชิญกับการตัดสินใจในเรื่องของการลงทุน เชน      
การขยายโรงงาน ซื้อเครื่องจักร อุปกรณ เปนตน ซึ่งโครงการลงทุนเหลาน้ีเปนโครงการที่ใชเวลานาน 
ดังน้ันกิจการตองพิจารณาอยางรอบคอบวา สมควรลงทุนหรือไม ผลตอบแทนที่ไดรับจะคุมกับเงินลงทุน
หรือไม      หรืออาจจะกลาวไดวาโครงการน้ันควรจะยอมรับหรือไม เครื่องมือที่ใชในการประเมินโครงการ
ลงทุน ประกอบดวย (ศศิวิมล มีอําพล, 2550) 
  1. มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value)  
  การวิเคราะหคาปจจุบันสุทธิเปนการคํานวณหาวากระแสเงินสดที่จายในวันน้ี
ซึ่ง ถือเปนการลงทุนรวมทั้งกระแสเงินสดที่ออกในปตอ ๆ มาซึ่งคิดลดมาใหเปนกระแสเงินสดออกใน 
ปจจุบันทุกรายการคิดเทียบกับกระแสเงินสดที่ไหลเขาในปตอ ๆ มาคิดลดเปนคาปจจุบันทุกรายการ               
แลวเปรียบเทียบวากระแสเงินสดที่ไหลเขากับกระแสเงินสดที่ไหลออกเมื่อคิดลดกลับเปนคา ปจจุบันของ
กระแสเงินสดเขากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดออกใครมากกวากัน โดยสรุปไดดังน้ี 
 
 คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขา-คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก = กระแสเงินสดสุทธิ 
 
  โดยคากระแสเงินสดหรือที่ เรียกวา NPV เปนบวกแสดงวาควรลงทุน               
และคา NPV เปนลบแสดงวาไมสมควรลงทุน เน่ืองจากคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขานอยกวาคา
ปจจุบัน บองกระแสเงินสดไหลออก  
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   ในการคํานวณกระแสเงินสดไหลเขาน้ัน หมายถึง ผลตอบแทนที่ไดรับตลอด 
โครงการ โดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแสเงินสดที่ไหลเขา ในทางตรงกันขามกระแสเงินสด       
ไหลออกน่ันหมายถึงเงินลงทุนที่จายออกไปตลอดโครงการ โดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแสเงินสด
ที่ไหลออกแลวนําเปรียบเทียบกัน ดังน้ันสามารถสรุปขั้นตอนของการคํานวณคาปจจุบันสุทธิไดดังน้ี  
   1) จัดเตรียมตารางแสดงกระแสเงินสดเขาและออกตลอดโครงการ  
  2) คํานวณคาปจจุบัน (PV) ของกระแสเงินสดเขาและกระแสเงินสดออกทุก 
กระแสเงินสดโดยใชอัตราสวนลด (Discount rate) ที่จะกระทบตลอดโครงการ โดยอัตราสวนลดน้ี      
อาจเรียกวา Hurdle rate ซึ่งอัตราน้ีคืออัตราผลตอบแทนขั้นตํ่าที่ตองการ  
  3) คํานวณกระแสเงินสดสุทธิ (Net Present Value) หรือ NPV ซึ่งก็คือผลรวม 
ของคาปจจุบันของกระแสเงินสดเขาและคาปจจุบันของกระแสเงินสดออก 
  4) ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนบวก ยอมรับโครงการน้ี ในทางตรงกันขาม 
ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนลบ ปฏิเสธโครงการน้ี และถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนศูนย         
จะยอมรับโครงการได แสดงวาโครงการน้ีใหผลตอบแทนเทากับอัตราที่ใชคิดลด 
  2. อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return) หรือ IRR 
  เปนการนากระแสเงินสดมาคิดลดอีกวิธีโดยอัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตรา 
ผลตอบแทนที่แทจริงที่จะไดรับจากการการลงทุนตลอดอายุของโครงการ หรืออาจกลาวไดอีกอยางวา
อัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตราคิดลดที่ทําใหกระแสเงินสดสุทธิเปนศูนย 
  การคํานวณหาอัตราผลตอบแทนภายในน้ันเปนการหาอัตราคิดลดที่ทําให        
คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขาเทากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก ดังน้ันการคํานวณจะใช
วิธีลองผิดลองถูกเพ่ือหาอัตราสวนลด โดยหลักการของการคํานวณอัตราผลตอบแทนภายใน น้ันสามารถ
แสดงไดดังน้ี 
 

อัตราผลตอบแทนที่แทจริง (IRR) = มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขามา เทากับ 
    มลูคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก 
 
 อัตราผลตอบแทนคดิลดที่คํานวณไดควรเทากับ หรือมากกวาอัตราผลตอบแทนที่คาดหวัง 
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  3. ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 
   ในงานการพิจารณาวาโครงการควรลงทุนหรือไม โดยการใชระยะเวลาคืนทุน   
เปนสิ่งที่จะบอกวาเมื่อไรที่กระแสเงินสดที่ไหลเขาหลังหักภาษีจะเทากับเงินลงทุนที่ลงทุนไป โดยในการ
คํานวณระยะเวลาคืนทุนถากระแสเงินสดไหลเขาแตละปเทากับจะสามารถแสดงความสัมพันธตามสมการ
ไดดังน้ี 
 

ระยะเวลาคืนทุน    =             เงินทุนเริม่แรก 
                                    กระแสเงินสดไหลเขามาแตละป 

 
  กรณีที่กระแสเงินสดไหลเขาในแตละปไมเทากัน จะใชการคํานวณโดย           
การนําผลตอบแทนซึ่งก็คือกระแสเงินสดไหลเขามาสะสมกันเรื่อย ๆ ปตอปจนกวาผลสะสมของ
ผลตอบแทนจะเทากับเงินทุนเมื่อแรกเริ่ม 
 
 3.11.4 เอกสารงานวิจัยที่เก่ียวของ 
  ชลธิชา สถิตยวงศ (2554) ไดศึกษาเรื่อง ตนทุนและผลตอบแทนจากการทําเคกลําไย    
สีทองของกลุมวิสาหกิจชุมชนหวยกานเบเกอรี่ ตําบลบานโฮง อําเภอบานโฮง จังหวัดลําพูน โดยรวบรวม
ขอมูลจากสัมภาษณสมาชิกของกลุมวิสาหกิจชุมชนหวยกานเบเกอรี่ เก่ียวกับลักษณะการดําเนินงาน 
คาใชจายในการลงทุน ตนทุนในการผลิต คาใชจายในการดําเนินงาน และรายไดจากการจําหนายเคกลําไย
สีทอง โดยทําการศึกษาตนทุน และผลตอบแทนเคกลําไยสีทอง จําแนกผลิตภัณฑ ออกเปน 5 ขนาด ไดแก     
เคกลําไยสีทองกลองใหญขนาด 200 กรัม เคกลําไยสีทองกลองเล็กขนาด 150 กรัม เคกลําไยสีทองแพ็คถุง 
4 ช้ิน ขนาด 140 กรัม เคกลําไยสีทองแพ็คถุง 1 ช้ิน ขนาด 50 กรัม เคกลําไยสีทองช้ินเล็ก ขนาด 40 กรัม 
จากการศึกษาพบวา ตนทุนในการทําเคกลําไยสีทอง ประกอบดวย คาใชจายในการลงทุน 236,870 บาท 
ตนทุนในการผลิตเทากับ 2,177,232.21 บาท คาใชจายดําเนินงานเทากับ 38,400 บาท และมีรายได   
จากการขายเทากับ 2,524,600 บาท โดยมี ระยะเวลาคืนทุนประมาณ 1 เดือน 4 วัน 
  ณราญาธร มาละวรรณา (2554) ไดศึกษาเรื่อง ตนทุนและผลตอบแทนจากการแปรรูป
ลําไยของวิสาหกิจชุมชนบานแคว อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม โดยรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณ
ผูประกอบการ และผูที่เก่ียวของ โดยทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจกการแปรรูปลําไย จํานวน 3 
ประเภท คือ ลําไยอบแหง ทอฟฟลําไย และเครื่องด่ืมลําไยผงสําเร็จรูป จากการศึกษาพบวา ตนทุนในการ
ลงทุนแปรรูปผลิตภัณฑจากลําไย ประกอบดวย คาใชจายในการลงทุนเริ่มแรกและคาใชจายใน           
การดําเนินงาน โดยคาใชจายในการลงทุนเทากับ 572,400 บาท คาใชจายในการดําเนินงานเทากับ 
718,450 บาท ประกอบดวย ตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงานทางตรง คาใชจายในการผลิต ผลตอบแทนจากการ
แปรรูปลําไย ประกอบดวย ลําไยอบแหง มีอัตรากําไร ขั้นตน อัตรากําไรจากการดําเนินงาน อัตรา
ผลตอบแทนในสวนของเจาของ เทากับรอยละ 76.61 8.23 และ 11.90 ตามลําดับ ทอฟฟลําไย มีอัตรา
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กําไรขั้นตน อัตรากําไรจากการดําเนินงาน อัตราผลตอบแทนในสวนของเจาของ เทากับรอยละ 67.27 
48.94 และ 135.36 ตามลําดับ เครื่องด่ืมลําไยผงสําเร็จรูป มีอัตรากําไรขั้นตน อัตรากําไรจากการ
ดําเนินงาน อัตราผลตอบแทนในสวนของเจาของเทากับรอยละ 72.75 51.70 และ 124.52 ตามลําดับ 
อายุโครงการ 5 ป กลุมแปรรูปลําไยมีมูลคาปจจุบันสุทธิที่อัตราคิดลด รอยละ 6.75 เทากับ 1,355,542.62 
บาท ซึ่งมีคามากกวาศูนย และมีอัตราผลตอบแทนที่แทจริง เทากับ รอยละ 54.03 ซึ่งมีคาสูงกวาอัตรา
ดอกเบ้ียเงินใหกูยืมของธนาคารเพ่ือการเกษตรและสหกรณการเกษตร ที่กําหนดไวคือ รอยละ 6.75 และ
ใชระยะเวลาคืน ทุน 1 ป 8 เดือน และ 8 วัน 
  ดาวประกาย กาแผ (2553) ไดศึกษาเรื่องตนทุนและผลตอบแทนการแปรรูปผลิตภัณฑ 
จากสาหรายนํ้าจืด (ไก) : กรณีศึกษากลุมสตรีสหกรณบานหนองบัว อําเภอทาวังผา จังหวัดนาน โดย
รวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการเก่ียวกับลักษณะการดําเนินงาน คาใชจายในการ ลงทุน 
คาใชจายในการดําเนินงาน คาใชจายในการขายและบริหาร และรายไดจากการจําหนาย ผลิตภัณฑ และ
ทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากสาหรายนํ้าจืด (ไก) จํานวน 3 ประเภท ไดแก ผลิตภัณฑสาหราย
แผนทรงเครื่อง ผลิตภัณฑสาหรายเลิศรส (ไทย) และผลิตภัณฑหอหมกไก (หอน่ึงไก) จากการศึกษาพบวา 
ผลิตภัณฑจากสาหรายนํ้าจืด (ไก) ทั้ง 3 ประเภท มีตนทุนการผลิต เทากับ 241,620.71 บาท, 141,922.40 
บาท และ 117,983.80 บาท ตามลําดับ มีคาใชจายในการขาย และบริหารเทากับ 12,972 บาท, 9,660 
บาท และ 4,968 บาท ตามลําดับ และมีรายไดจากการ จําหนายผลิตภัณฑเทากับ 361,160 บาท, 
268,910 บาท และ 138,310 บาท ตามลําดับ โดยผลิตภัณฑ สาหรายแผนทรงเครื่อง มีระยะเวลาคืนทุน 
เทากับ 2 ป 1 เดือน 15 วัน มีมูลคาปจจุบันสุทธิ ที่อัตรา คิดลดรอยละ 6.75 เทากับ 475,989.59 บาท 
และมีอัตราผลตอบแทนที่แทจริงเทากับรอยละ 46.67 ผลิตภัณฑสาหรายเลิศรส (ไกยี) มีระยะเวลาคืนทุน 
เทากับ 2 ป 5 เดือน 21 วัน มีมูลคาปจจุบันสุทธิ ที่อัตราคิดลดรอยละ 6.75 เทากับ 332,969.54 บาท 
และมีอัตราผลตอบแทนที่แทจริงเทากับรอยละ 35.76 ผลิตภัณฑหอหมกไก (หอน่ึงไก) มีอัตรากําไรตอ
ตนทุนเทากับรอยละ 13.02 และมีอัตรากําไร ตอคาขายเทากับรอยละ 11.10 
  อรรถศาสตร วิเศียรศาสตร (2557) การศึกษาครั้งน้ีเปนการศึกษาเกี่ยวกับตนทุน       
และผลตอบแทนของการปลูกขาวนาปของเกษตรกรบานไอหลวงผาเวียง แขวงหลวงพระบาง ซึ่งเปน
หมูบาน ที่ปลูกขาวแบบกลากีบเดียว โดยใชวิธีการสัมภาษณกลุมตัวแทนเกษตรกรจํานวน 15 คน       โดย
เลือกแบบเจาะจง คือ ผูนําหมูบาน เกษตรกรผูปลูกขาว และเกษตรกรผูที่ไมไดปลูกขาว เพ่ือใหไดขอมูล
เก่ียวกับสภาพทั่วไปของชุมชน และใชแบบสอบถาม จํานวน 37 ครัวเรือน ซึ่งเปนครัวเรือนที่ปลูกขาว
ทั้งหมดในหมูบาน เพ่ือใหไดขอมูลเก่ียวกับตนทุนและผลตอบแทนของการปลูกขาวนาป               จาก
การศึกษา พบวา บานไอหลวง-ผาเวียงมีประชากรทั้งหมด 83 ครัวเรือน ประชากรทั้งหมดเปนชนเผาขมุ 
อาชีพหลักคือ การทําการเกษตร โดยมีกิจกรรมหลักคือ การเพาะปลูกขาว พันธุขาวที่นิยมปลูก คือ พันธุ
ทาดอกคํา 5 ทาดอกคํา 11 และขาวเมล็ดใหญ เกษตรกรปลูกขาวไวเพ่ือบริโภคเปนหลักแตยังมีบาง
ครัวเรือนที่ผลิตขาวไมเพียงพอตอการบริโภค พืชหลังนาที่นิยมปลูก คือ มะเขือเทศ กะหล่ําปลี ขาวโพด
หวาน ถั่วผักยาว และผักกินใบ นอกจากน้ันเกษตรกรยังมีอาชีพหาของปาและรับจางทุบหิน ภูเขา           
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จากการศึกษาตนทุนการปลูกขาวนาป พบวา ตนทุนการปลูกขาวทั้งหมด เทากับ 4.252.80 บาท ซึ่งมี
ตนทุนผันแปรเทากับ 3,772.8 บาท โดยมีตนทุนที่ผันแปรเปนเงินสด 1,648 บาท และไมเปนเงิน สด 
2,124.8 บาท และมีตนทุนคงที่เฉลี่ย เทากับ 480 บาท ซึ่งเปนตนทุนที่ไมเปนเงินสด โดยมีคาจางรถไถเดิน
ตามในการเตรียมดินซึ่งเปนตนทุนที่เปนเงินสด เปนตนทุนที่มากที่สุด เทากับ 1,280 บาท คิดเปนรอยละ 
30.10 และมกํีาไรสุทธิตอไวเทากับ 1,267,2 บาท 
  นเรศ นิภากรพันธ (2561) การวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนของการผลิตหอยนางรม 
กรณีศึกษา เกษตรกรในเขตอําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี มีวัตถุประสงคเพ่ือศึกษาตนทุน    
และผลตอบแทนของการผลิตหอยนางรม และปจจัยที่สงผลกระทบถึงตนทุนการผลิต รวมถึงปญหา       
ที่เกิดขึ้นในการผลิตหอยนางรมของเกษตรกรกลุมตัวอยางที่ศึกษาคือ เกษตรผูเลี้ยงหอยนางรมในพ้ืนที่ 
อําเภอกาญจนดิษฐ จังหวัดสุราษฎรธานี จํานวน 52 ราย โดยเครื่องมือที่ใชในการศึกษาเปนแบบสอบถาม 
สถิติที่ใชในการวิเคราะหขอมูลไดแก คาเฉลี่ย และรอยละ ในการคํานวณอัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน
จะใชรายไดจากการขายและตนทุนในการผลิต ผลการศึกษาพบวาการผลิตหอยนางรมของเกษตรกรจะมี
ตนทุนเฉลี่ย 1,704.71 บาท/ไรและรายไดเฉลี่ย 1,716.18 บาท/ไร โดยอัตราสวนผลตอบแทนตอตนทุน
เทากับ 1.01 ซึ่งแสดงใหเห็นวา รายไดที่เกษตรกรผูผลิตหอยนางรม ไดรับน้ันมากกวาตนทุนการผลิต   
หอยนางรม ดังน้ันการผลิตหอยนางรมของเกษตรกรจึงเหมาะสมตอการลงทุน โดยปจจัยที่จะสงผลกระทบ
ตอกระบวนการผลิตและตนทุนการผลิตหอยนางรมของเกษตรกร ไดแกปจจัยภายนอกที่ไมสามารถ
ควบคุมได ซึ่งประกอบดวยปริมาณนํ้าฝนที่มีจํานวนมากทําใหนํ้าทะเลมีความเค็มลดลงสงผลใหหอยนางรม
ตาย คิดเปนรอยละ 37.96 ของตนทุนการผลิต การปลอยนํ้าเสียจากบอกุงและโรงงานอุตสาหกรรมลงสู
ทะเล คิดเปนรอยละ 52.06 ของตนทุนการผลิต และการลักขโมยหอยนางรมคิดเปน รอยละ 9.98 ของ
ตนทุนการผลิต แนวทางแกไข พบวา ในดานของปญหาการลักขโมยหอยนางรมน้ันเกษตรกรจะตองทําการ
เฝาระวังเอง สวนในดานของนํ้าเสียและฝนตกน้ันยังไมมีแนวทางแกไข แตจะไดรับความชวยเหลือจาก
รัฐบาลในกรณีที่เกิดภัยธรรมชาติ 
 
 3.11.5 กรอบแนวคิด 
 

 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 3.13 กรอบแนวคิด 

ศึกษาผักเคลในพิพธิภัณฑเกษตร 

เฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยู 
- ผูผลิตคือใคร 

- จํานวนการผลิตผักเคล 

- จํานวนผักเคลที่ขายไดตอวัน 

- จํานวนผักเคลที่เหลือตอวัน 
 

ศึกษาวิธีการนําผักเคลมาแปรรูป 

 

วิเคราะหตนทุนและรายได 
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บทท่ี 4 
สรุปผลการศึกษา 

 
 โครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป : ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว            
มีวัตถุประสงค 1) เพ่ือศึกษาวิธีการแปรรูปผักเคลและทดลองปฏิบัติ 2) เพ่ือวิเคราะหตนทุนการแปรรูปผักเคล 
3) เพ่ือเปนชองทางในการสรางรายไดใหกับพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จพระเจาอยูหัว 
 
4.1 ผลจากการศึกษาขอมูลการปลูกผักเคลในสํานักพิพิธภัณฑเกษตรเฉลิมพระเกียรติพระบาทสมเด็จ
พระเจาอยูหัว (องคการมหาชน) หรือ พกฉ.  
 จากการศึกษาผูจัดทําโครงการพบวา นายทัศภูมิ  กลิ่นขจร เจาหนาที่พกฉ.  (สั ง กัด               
สํานักนวัตกรรมเกษตรเศรษฐกิจพอเพียง) หรือพ่ีปอบ เปนผูผลิตผักเคลใหกับพิพิธภัณฑเกษตรฯ ซึ่งปลูก
ไวจํานวนทั้งหมด 60 กระถาง ในแตละสัปดาหจะมีการตัดไปขายที่ซุมขายผักหนาสํานักพิพิธภัณฑเกษตรฯ 
สัปดาหละ 1 ครั้ง ซึ่งจะขายในราคาถุงละ 20 บาท  

 
4.2 ผลจากการศึกษาวิธีการแปรรูปของผกัเคล 
 จากการศึกษาผูจัดทําโครงการ พบวา ผักเคลสามารถนํามาแปรรูปไดหลายอยาง เชน ผงเคล   
นํ้าผักเคลเพ่ือสุขภาพ เสนบะหมี่ผักเคล ผักเคลอบกรอบ สลัดผักเคล และสามารถทานเปนผักเคียงจิ้ม
นํ้าพริก เปนตน  
 
4.3 การรวบรวมและวิเคราะหขอมูล 
 วิธีการวิเคราะหขอมูลในการศึกษาครั้งน้ี จะเปนการศึกษาความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบ
ผักเคลและวิเคราะหตนทุนผลตอบแทนการผลิต โดยผูจัดทําวิเคราะหขอมูลในแบบเชิงคุณภาพ          
และเชิงปริมาณ ขั้นตอนในการดําเนินการวิเคราะหขอมูลดังน้ี 
 4.3.1 การวิเคราะหเชิงคุณภาพ เปนการศึกษาถึงความพึงพอใจของผูบริโภคขาวเกรียบผักเคล 
กระบวนการผลิตขาวเกรียบผักเคล  
 4.3.2 การวิเคราะหเชิงปริมาณ เปนการวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนการผลิตขาวเกรียบผักเคล 
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4.4 ผลความพึงพอใจจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล  
 เกณฑการวัดคะแนนคาเฉลีย่ 

      คาเฉลี่ย 4.21-5.00 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
คาเฉลี่ย 3.41-4.20 หมายถึง ระดับความพึงพอใจมาก 

       คาเฉลี่ย 2.61-3.40 หมายถึง ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คาเฉลี่ย 1.81-2.60 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอย 

      คาเฉลี่ย 1.00-1.80 หมายถึง ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด       
 

 4.4.1 ผลความพึงพอใจจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล ครั้งที่ 1  
ตารางที่ 4.1 แสดงคะแนนความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคลของเจาหนาที่ พกฉ. ครั้งที่ 1  

รายการ  ระดับความพงึพอใจ 

 คาเฉลี่ย รอยละ S.D. เกณฑการประเมิน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 
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. ลักษณะรูปราง 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 ผลความพึงพอใจดานรสชาติ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย  3.63 อยูใน
ระดับมาก เพราะ รสชาติของผักเคลยังชัดเจน และรสชาติมีความขมจากการไหมของขาวเกรียบ 
 ผลความพึงพอใจดานสี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.51 อยูในระดับมาก เพราะ           
สียังไมนารับประทานมากนัก บางอันออกสีนํ้าตาลแตบางอันออกสีเขียวออน 
 ผลความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.66 อยูในระดับมาก เพราะ       
มีกลิ่นออกไหม อาจเปนเพราะทอดไฟแรง และยังมีกลิ่นของนํ้ามันทอดอยู 
 ผลความพึงพอใจดานความกรอบ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.60 อยูในระดับมาก 
เพราะ ขอบของขาวเกรียบมีความกรอบและคอนขางแข็ง  
 ผลความพึงพอใจดานลักษณะรูปราง พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.06 อยู ใน           
ระดับปานกลาง เพราะ แผนของขาวเกรียบมีลักษณะหนามาก ยังไมขึ้นฟู จึงทําใหรูปรางยังไมดึงดูด    
และไมนารับประทาน 
 ผลความพึงพอใจดานความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.63 อยูในระดับ
มาก เพราะ รสชาติมีความเหมาะสม ขนาดของขาวเกรียบมีความพอดีคํา  



28 
 

 4.4.2 ผลจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล ครั้งที่ 2 (หลังจากการพัฒนาจาก
ครั้งที่ 1) 
ตารางที่ 4.2 แสดงคะแนนความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคลของเจาหนาที่ พกฉ. ครั้งที่ 2  

รายการ  ระดับความพงึพอใจ 

 คาเฉลี่ย รอยละ S.D. เกณฑการประเมิน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 
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. ลักษณะรูปราง 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 ผลความพึงพอใจดานรสชาติ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย  3.49 อยูใน
ระดับมาก เพราะ รสชาติมีความเค็มมากกวารอบแรก 
 ผลความพึงพอใจดานสี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.14 อยูในระดับมาก เพราะ           
สีดีกวารอบแรกแตสียังออนและบางอันสีออกนํ้าตาล 
 ผลความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.94 อยูในระดับมาก เพราะ     
ยังมีกลิ่นไหม อาจเปนเพราะทอดไฟแรง และยังมีกลิ่นของนํ้ามันทอดอยู 
 ผลความพึงพอใจดานความกรอบ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.63 อยูในระดับมากที่สุด 
เพราะ มีความกรอบมากกวารอบแรกและแปงสุกทั่วกันทั้งแผน  
 ผลความพึงพอใจดานลักษณะรูปราง พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 3.69 อยูในระดับมาก 
เพราะ แผนของขาวเกรียบมีลักษณะบางกวารอบแรก  
 ผลความพึงพอใจดานความชอบโดยรวม พบวา  ผูทดสอบใหคะแนนคา เฉลี่ ย  3 .91                    
อยูในระดับมาก เพราะ รสชาติคอนขางเค็ม แตมีความกรอบและพัฒนาจากรอบแรกไดดีกวาเดิม 
 
 
 
 
 
 
 



29 
 

 4.4.3 ผลจากการทดลองปฏิบัติการทําขาวเกรียบผักเคล ครั้งที่ 3 (หลังจากการพัฒนาจาก
ครั้งที่ 2) 
ตารางที่ 4.3 แสดงคะแนนความพึงพอใจจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคลของเจาหนาที่ พกฉ. ครั้งที่ 3 

รายการ  ระดับความพงึพอใจ 

 คาเฉลี่ย รอยละ S.D. เกณฑการประเมิน 
ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 
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. ลักษณะรูปราง 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 ผลความพึงพอใจดานรสชาติ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.60 อยูใน
ระดับมากที่สุด เพราะ รสชาติมอีรอยและมีรสชาติของผักเคลมากขึ้น 
 ผลความพึงพอใจดานสี พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.31 อยูในระดับมากที่สุด เพราะ          
สีมีความเสมอกันทั้งแผน 
 ผลความพึงพอใจดานกลิ่น พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.20 อยูในระดับมาก เพราะวา 
ทานแลวไมรูสึกเหม็นหืนและไมมีกลิ่นไหม 
 ผลความพึงพอใจดานความกรอบ พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.60 อยูในระดับมากที่สุด 
เพราะวา มีความกรอบและไมแข็ง  
 ผลความพึงพอใจดานลักษณะรูปราง พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.03 อยูในระดับมาก 
เพราะวา แผนของขาวเกรียบมีลักษณะบางและแผนเทากันสวยงาม 
 ผลความพึงพอใจดานความชอบโดยรวม พบวา ผูทดสอบใหคะแนนคาเฉลี่ย 4.37 อยูในระดับ
มากที่สุด เพราะวา รสชาติอรอย กรอบ และไมแข็ง 
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4.5 การวิเคราะหตนทุนและผลตอบแทนการทดลองจําหนายขาวเกรียบผักเคล 
 4.5.1 การวิเคราะหตนทุน 
  ตารางที่ 4.4 แสดงคาใชจายตนทุนการแปรรูปผักเคล 

รายการ จํานวน ราคา (บาท) 
1. ผักเคล 1.5 กิโลกรัม 300 
2. แปงมัน 2.5 กิโลกรัม 100 
3. เกลือ 1 ถุง 6 
4. นํ้าตาลทรายขาว 1 กิโลกรมั 24 
5. พริกไทยปน 1 ถุง 15 
6. ผงฟู 1 ถุง 10 
7. กระเทียมสด 5 ขีด 35 
8. นํ้ามันปาลม 2 กิโลกรมั 110 
9. ถุงซิปล็อค 1 หอ 150 
10. กระดาษทิชชูซับนํ้ามัน 1 หอ 35 

รวม  785 
  
 4.5.2 กระบวนการแปรรูปขาวเกรียบผักเคล 
  วันที่หนึ่งขั้นตอนการผสมแปง 
  เก็บผักเคลมาลางทําความสะอาด แลวนําไปน่ึง 30 นาที ระหวางที่รอใหเตรียมวัตถุดิบ
สวนผสมไว หลังจากที่ผักเคลน่ึงครบ 30 นาที ใหนําไปปนรวมกับสวนผสมที่เตรียมไวใหละเอียด นําผักเคล
ที่ปนละเอียดแลวเทผสมกับแปงมันที่เตรียมไว ขยําใหเขากันจนแปงกลายเปนเน้ือเดียวกัน แลวตักแปงที
ละนอยนําไปวางบนแรปพลาสติกแลวหอใหเปนแทง ๆ เจาะรูระบายที่ผิวแรป จากน้ันใหนําไปน่ึงประมาณ 
2 ช่ัวโมง หลังจากที่น่ึงเสร็จเรียบรอยใหนําไปแชตูเย็น 1 คืน เพ่ือใหแปงแข็งตัว 
  วันที่สองขั้นตอนการหั่น  
  นําแปงขาวเกรียบที่แชตูเย็นไวออกมาหั่นใหเปนแผนบาง ๆ แลวนําขาวเกรียบที่ ห่ันไว         
ไปตากแดดใหแหงสนิท เมื่อแปงแหงสนิทใหเก็บใสถุงหรือกลองเพ่ือนําไปทอด 
  วันที่สามขั้นตอนการทอดและบรรจุ 
  นําแปงที่ตากแหงสนิทมาทอดใหกรอบ ฟู และใชทิชชูซับนํ้ามันเพ่ือทําใหขาวเกรียบ            
ไมอมนํ้ามัน จากน้ันนําไปบรรจุใสถุงซิปลอคและติดโลโกสินคา นําไปวางจําหนายที่wisdomfarmและและ
เปดรบัออเดอรจากเจาหนาที่พิพิธภัณฑ 
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 4.5.3 อัตราการแปรรูปขาวเกรียบผกัเคล 
  ตารางที่ 4.5 แสดงอัตรานํ้าหนักของขาวเกรียบและจํานวนบรรจุถุงซิปลอค 

ชวง รายการ อัตราน้าํหนัก/จํานวน 
ทดลองสูตรครั้งที่ 3  1. ขาวเกรียบตากแหง 

2. ขาวเกรียบทอด 
3. บรรจุใสถุงซิปลอค 

1.2 กิโลกรัม 
1 กิโลกรมั 

20 ถุง 
เปดรับออเดอร วางขายที่หนา
อาคาร 1และwisdomfarm 

1. ขาวเกรียบตากแหง 
2. ขาวเกรียบทอด 
3. บรรจุใสถุงซิปลอค 

2.2 กิโลกรัม 
2 กิโลกรมั 

40 ถุง 
 
 4.5.4 การวิเคราะหผลตอบแทนจากการจําหนายขาวเกรียบผักเคล 
  ตารางที่ 4.6 แสดงการคํานวณหาอัตราผลตอบแทนจากการจําหนายขาวเกรียบผักเคล 

ชวง อัตราขาย สูตรคาํนวณ กําไรสุทธ ิ
(บาท) 

ผลคํานวณ 

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

 หมายเหตุ : สูตรคํานวณ  
    ยอดขาย – ตนทุน = กําไรสุทธิ  
 จากตารางที่ 4.6 ผลจากการวิเคราะหผลตอบแทนการจําหนายขาวเกรียบผักเคล พบวา รอบทดลอง
ขายสูตรที่ 3 มีผลกําไร 25% และรอบขายจริงมีผลกําไรเพ่ิมขึ้น 54% 
 
4.6 สรุปผลการดําเนนิงานภาพรวม 
  จากการทําโครงการเพ่ิมมูลคาผลผลิตทางการเกษตรโดยการแปรรูป: ผักเคล ราชินีแหงผักใบเขียว 
พบวา มีวิธีการแปรรูปผักเคลใหเปนขาวเกรียบผักเคลที่ทุกคนสามารถทานไดทุกเพศทุกวัย และกลุมคนที่
ไมทานผักก็สามารถทานได หลังจากที่ผูจัดทําโครงการไดทดลองปฏิบัติทั้งหมด 3 สูตร พบวา สูตรที่ 3     
มีความพึงพอใจตอผูบริโภคมากที่สุด จึงไดนํามาจัดจําหนายในราคา หอละ 35 บาท 3 หอ 100 บาท ซึ่ง
ชวงทดลองขายรอบที่ 1 ใชระยะเวลาขาย 1 วัน และเปดขายรอบที่ 2 ใชระยะเวลา 3 วัน เน่ืองจากเปน
ชวงที่ไมคอยมีคณะเขาชมพิพิธภัณฑมากนัก  
 
4.7 ขอเสนอแนะ 
  1. อาจจะตองเพ่ิมรสชาติที่หลากหลายและแตกตางไปจากเดิม เชน รสปาปริกา รสสาหราย 
รสชีส เปนตน 
  2. ปรับเปลี่ยนลักษณะของขาวเกรียบใหมีความหลากหลายรูปแบบมากขึ้น 
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ภาคผนวก ก 
เครื่องมือแบบประเมินความพึ่งพอใจ 
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แบบสอบถามระดับความพงึพอใจของผูบริโภคขาวเกรียบผักเคล 

 

คําชี้แจง โปรดพิจารณาจากการบริโภคขาวเกรียบผักเคล ตามคุณลักษณะ ดังตอไปน้ี แลวทําเครื่องหมาย   

 ลงในชองวางที่ตรงกับระดับความคิดเห็นของทานที่สุดเพียงขอเดียว 

   5     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

   4     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจมาก 

   3     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจปานกลาง 

   2     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจนอย 

   1     หมายถึง     ระดับความพึงพอใจนอยที่สุด 

 

รายการ ระดับความพงึใจ 
มากที่สุด 

(5) 
มาก 
(4) 

ปานกลาง 
(3) 

นอย 
(2) 

นอยที่สุด 
(1) 

ผลิตภัณฑขาวเกรียบผักเคล 

1.1 รสชาติของขาวเกรียบผักเคล      

1.2 ส ี      

1.3 กลิ่น      

1.4 ความกรอบ      

1.5 รูปลักษณ      

1.6 ความชอบโดยรวม      

 

ขอเสนอแนะอ่ืน ๆ 
..................................................................................................................................................................................
................................................................................................................................................................................ 
................................................................................................................................................................................. 
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ภาคผนวก ข 
รูปภาพทดลองขาวเกรียบพรอมทําแบบสอบถามความพึงพอใจ 

รูปภาพจาํหนายขาวเกรียบผักเคล 
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รูปภาพทดลองชิมขาวเกรียบพรอมกับทําแบบสอบถาม 
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รูปภาพทดลองจําหนาย 

              

 

 

             

 

     


