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การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและ

การตลาดขนมจีน และ  2) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า อาํเภอโกรกพระ 

จงัหวดันครสวรรค์  กลุ่มตวัอย่างไดแ้ก่  กลุ่มผูป้ระกอบการขนมจีนโบราณครูเป้า จาํนวน 15 คน 

ผูบ้ริโภคจาํนวน 10  คน เป็นการเลือกแบบเฉพาะเจาะจง (purposive sampling)  เคร่ืองมือท่ีใช ้             

ในการวจิยัไดแ้ก่ แบบสอบถาม และแบบบนัทึกขอ้มูลใชว้เิคราะห์ขอ้มลูเชิงพรรณนา 

ผลการวิจยัพบว่า 1) สภาพ ขนมจีนครูเป้าเป็นขนมจีนโบราณท่ีใช้แป้งหมกัสูตรดั้งเดิม 

โดยเป็นขนมจีนโรยเส้นสด ท่ีใชภู้มิปัญญาของบรรพบุรุษท่ีรังสรรคไ์วใ้ห้ลูกหลานไดมี้อาชีพเสริม

จากการทาํนาให้ใชเ้วลาวา่งใหไ้ดป้ระโยชน์ระหวา่งรอการเพาะปลูก สร้างรายไดเ้สริมท่ีมัน่คง และ

ย ัง่ยืน เป็นภูมิปัญญาจากบรรพบุรุษท่ีไม่ไดส่้งผ่านทางการเรียนการสอน กรรมวิธีการทาํขนมจีน

โบราณสามารถอธิบายไดต้ามหลกัวิทยาศาสตร์ รวมทั้งมีการถ่ายทอดสู่รุ่นมาเป็นเวลามาไม่น้อย

กวา่ 194  ปี นอกจากน้ีขนมจีนโบราณครูเป้ายงัส่งจาํหน่ายในตลาดนครสวรรคค์รอบคลุมพื้นท่ี ตาม

อาํเภอ  งานจงัหวดังาน OTOP อยา่งกวา้งขวาง เม่ือมีการประกอบธุรกิจทาํให้มีปัญหาท่ีตอ้งแกไ้ข   

จึงมีการพัฒนาสู่ผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปข้ึนในกระบวนการมีส่วนร่วมของ

ผูป้ระกอบการ ภาพรวมและรายข้อพบว่ามีส่วนร่วมอยู่ในระดับมากท่ีสุด การมีส่วนร่วมด้าน

ผลประโยชน์อยู่ในอันดับแรก และการมีส่วนร่วมด้านการตัดสินใจอยู่ในอันดับสุดท้าย                    

และ 2)  การศึกษาการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการจัดทําขนมจีนเส้นสด รวมทั้ ง

องค์ประกอบในส่วนของนํ้ ายาป่า  ได้ทาํให้อยู่ในรูปของแห้งก่ึงสําเร็จรูปท่ีเก็บไวรั้บประทาน           

ไดน้านสามารถดาํรงภูมิปัญญาดั้งเดิมทั้งกล่ินและคุณค่าทางโภชนาการ  ในส่วนของความพึงพอใจ

ของผูบ้ริโภคพบว่า ในภาพรวมและรายขอ้อยู่ในระดบัมากท่ีสุด โดยมีด้านการตลาดอยู่ในอนัดบั
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Abstract 

 

Thesis Title   The process of participating in the development of   

    Kanom  Jeen products Semi-finished antique,  

    Krok Phra District, Nakhon Sawan Province. 

Researcher  Kasem Kongsin 

Degree Master of Arts  

In the Program of Intergrated Local Development 

Year 2021 

Principal Thesis Advisor Assoc. Prof. Dr. Sirina Jitcharat 
 

The purposes of this research address: to 1) Investigate the conditions and engagement 

processes of the production and the marketing of rice noodle and 2) Develop the instant ancient 

rice noodle product of Kru Pao trade brand Krok Phra District, Nakhon Sawan Province. 15 

entrepreneur and 10 consumers samples were selected via purposive sampling. The instruments 

used were questionnaire and record form. Descriptive statistic and content analysis were used. 

The result has been shown: 1 )  conditions of Kru Pao ancient rice noodle product 

manufactured by traditional flour pickled and sprinkled through noodle followed ancestor wisdom 

forward to additional occupation in generations after agriculturing for sustainable income.The 

production of rice noodle wisdom be explanation along with scientific method pass on 

generations in 194 years.  In addition,the ancient rice noodle was distributed in all Nakhon Sawan 

Province markets and other events. The ancient rice noodle was developed to customers 

satisfaction and reached to instant ancient rice noodle products. The items and the over view of 

entrepreneur participation process results were in the highest level. The participation of benefit in 

the first level while the participation of decision in the final level has been shown. and  2) The 

study of product design and product development of dry new fresh rice noodle also spicy gravy 

soup instant to long stored and keep nutrition quality of smelling and test were contained the 

wisdom. The consumer satisfaction results found that items and over view were in the highest 

level while the marketing in the final level. Especially the rapid, accurate and complete of service 

processresponse has been concerned. 

Keyword: condition, participatory process, Kanom Jeen marketing, Development Product Kanom  Jeen  
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  บทที ่ 1 

บทนํา 

 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 

 วฒันธรรมดา้นอาหารของประเทศไทยจดัวา่เป็นท่ีโดดเด่นในเวทีโลก ดว้ยรสชาติ คุณค่า

ทางอาหาร ความสะดวกท่ีสามารถประกอบการได้ทั้ งระดับบุคคล ครัวเรือน ชุมชน จนเป็นท่ี

ประจักษ์ทั้ งใน และต่างประเทศ ซ่ึงภูมิปัญญาท้องถ่ินเป็นส่วนหน่ึงของวิถีชีวิตของคนไทย                

มีกระบวนการเกิดภูมิปัญญาท่ีสํานกังานเลขาธิการสภาการศึกษา (2551, หน้า  35) ระบุไวว้่าเป็น

การสร้างส่ิงใหม่ๆ การสืบทอดจากบรรพบุรุษ การเรียนรู้จากผูรู้้ เรียนรู้จากธรรมชาติ เรียนรู้จาก

ศิลปะวฒันธรรม ประเพณีการละเล่น  เรียนรู้จากการนบัถือความเช่ือ หรือเรียนรู้จากส่ือต่างๆ ทั้งท่ี

เป็นส่ิงพิมพ ์และมิใช่ส่ิงพิมพ ์(สํานกัพฒันามาตรฐานการเรียนรู้, 2551, หน้า 41)  ทั้งน้ี สํานกังาน

คณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติ กระทรวงวฒันธรรม (2562, หน้า  20) ได้จาํแนกภูมิปัญญา

ทอ้งถ่ินเป็น 5 ประเภทไดแ้ก่  1) ภูมิปัญญาดา้นเกษตรกรรม  2) ดา้นส่ิงแวดลอ้ม  3) ดา้นการจดัการ                 

4) ดา้นการรักษาโรคและการป้องกนั  และ 5) ภูมิปัญญาดา้นการผลิตและการบริโภค 
 การทาํขนมจีนโบราณจดัเป็นภูมิปัญญาดา้นการผลิต และการบริโภคทางวฒันธรรมของ

ไทย ประเทศไทยถือเป็นครัวโลกดา้นอาหาร มีแหล่งปลูกขา้วเพื่อการบริโภคในประเทศและการ

ส่งออก ทั้งขา้วเจา้ ขา้วเหนียว ต่อมาประยุกต์เป็นอาหารเพื่อบริโภคและเพื่อการขาย  ขนมจีนได้

พัฒนาเป็นอาหารของไทย   คาํว่า “ขนมจีน” ไม่ใช่อาหารจีน แต่คาํว่า “จีน” ท่ีต่อท้ายขนมน้ี

สันนิษฐานกนัวา่น่าจะมาจากชาวรามญั(มอญ)  ซ่ึงเรียกขนมจีนวา่ “คนอมจิน” (คะ-นอม) หมายถึง 

“สุก 2 คร้ัง” พิศาล บุญปลูก ชาวไทยเช้ือสายรามัญผูส้นใจศึกษาอาหารและวฒันธรรมมอญ        

กล่าวว่า “จริง ๆ แล้ว ขนมจีนเป็นอาหารของคนมอญ คนมอญเรียกขนมจีนว่า คนอมจิน คนอม 

หมายความวา่  จบักนัเป็นกลุ่มเป็นกอ้น จินแปลวา่ทาํให้สุก” นอกจากน้ี “คนอม” นั้นสันนิษฐานวา่

น่าจะใกลเ้คียงกบัคาํไทย “เขา้หนม” แปลวา่ขา้วท่ีนาํมานวดให้เป็นแป้งเสียก่อน ซ่ึงภายหลงักร่อน

เป็น “ขนม” จริง ๆ แลว้ ขนม ในความหมายดั้งเดิมจึงมิใช่ของหวานอยา่งท่ีเขา้ใจ ในปัจจุบนั ขนม 

หรือ หนม ในภาษาเขมร หรือคนอม ในภาษามอญหมายถึงอาหารท่ีทาํจากแป้ง ดงันั้นขนมจีน จึง

น่าจะเพี้ยนมาจาก คนอมจิน ซ่ึงทาํให้เกิดสมมุติฐานตามมาอีกวา่ ดั้งเดิมทีเดียวขนมจีนเป็นอาหาร

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%8D
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มอญ แล้วจึงแพร่หลายไปสู่ชนชาติอ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้งแต่โบราณกาล จนเป็นอาหารท่ีทาํง่าย

และมีความนิยมสูง สามารถหาทานไดท้ัว่ไป 
 เม่ือเวลาล่วงเลยมาหลายร้อยปีบรรพบุรุษทั้งชาวรามญัและชาวไทยเม่ือไดม้าอยูร่่วมใน

แผน่ดินเดียวกนัก็ไดมี้การเรียนรู้การปรุงอาหารแป้งเส้นผสมกบัตาํรับอาหารไทยหลากหลายรสชาติ 

ผา่นการลองผิดลองถูกจนเกิดภูมิปัญญาการปรุงอาหารเลิศรสและเป็นท่ีนิยมรับประทานของชาว

ไทย ในช่ือ “ขนมจีน” ท่ีเป็นศิลปะและสุนทรียศาสตร์ของคนไทย  ซ่ึงคนไทยโบราณสูงวยัเม่ือเห็น

สีของเส้นขนมจีนจะรู้ทนัทีถึงตระกลูและชุมชนท่ีเป็นแหล่งการทาํขนมจีน  และเม่ือดม จะรู้สึกวา่มี

กล่ินหอมท่ีส่ือถึงฝีมือการหมกัแป้ง ท่ีนุ่มจบักนัเหนียวแน่น และเอามาป้ิงเป็นแป้งจ่ีได ้ หรือเม่ือเส้น

เหลือจะนาํมาตากแดดให้เส้นแห้งเพื่อเก็บไวเ้ป็นอาหารในฤดูการทาํนา นาํมาแกงเลียงกบัใบชะพลู 

หรือแกงเส้นแกงร้อนไดอ้ยา่งเอร็ดอร่อย 
 การทาํเส้นขนมจีนโบราณตอ้งมีความประณีตวิจิตรศิลป์ท่ีตอ้งใช้ทั้ งศาสตร์และศิลป์           

ในการทาํตั้งแต่การเลือกชนิดของขา้วสารเจา้ ท่ีจะนาํมา บ่ม-หมกันํ้ าแป้ง ตาํแป้ง ดว้ยกระบวนการ 

20 ขั้นตอน ใช้เวลา 7 วนั ถึงจะได้เส้นขนมจีนท่ีเหนียว นุ่มมีกล่ินหอมแป้งหมกั ปัจจุบนัขนมจีน

ทัว่ไปและท่ีผลิตเชิงพาณิชย์ จะไม่มีความรู้กระบวนการโบราณ โดยเฉพาะการตาํแป้งจะเป็น

ขั้นตอนท่ีสําคญัท่ีสุด จะขา้มขั้นตอนน้ีไปเลย ผลิตภณัฑ์ท่ีไดจึ้งผดิเพี้ยนตั้งแต่สีของเส้น กล่ิน เน้ือ

สัมผสั และคุณประโยชน์ของการหมกั ท่ีมีเช้ือจุลินทรียธ์รรมชาติ ท่ีมีคุณสมบติัเป็นโพรไบโอติก         

มีประโยชน์ต่อร่างกาย แบคทีเรียกลุ่มน้ีสามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค อีกทั้งยงัช่วย

ระบบการย่อยและดูดซึมสารอาหารในร่างกายได้ง่ายข้ึนด้วยกระบวนการหมกัอย่างถูกวิธีจาก             

ภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ ท่ีไม่เคยได้เรียนในโรงเรียนมาก่อน สืบทอดจากรุ่นสู่รุ่น ทาํให้เมล็ด

ขา้วสารและนํ้ าแป้งมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของอินทรียส์าร ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซม ์            

ท่ีสร้างโดยเช้ือจุลินทรีย ์สร้างกล่ินและรส ซ่ึงเป็นลักษณะพิเศษของขนมจีนโบราณ (สถาบนั

อาหาร,2558, หนา้ 30-31) 
 ผูว้ิจยัสืบเช้ือสายชาติพนัธ์ุชาวรามญั(มอญ) อาํเภอปากเกร็ด จงัหวดันนทบุรี(ชุมชนวดั

ตาํหนักเหนือ) มีวิถีชีวิตเก่ียวข้องสัมพันธ์กับการทําขนมจีนมาตลอดตั้ งแต่เยาว์วยัจนเติบโต 

ครอบครัวเคยทาํและหาบขนมจีนขายตามหมู่บา้น ใส่จานสังกะสีจานละ 2 บาท  โดยผูว้ิจยัมีหนา้ท่ี

ช่วยแม่  ห้ิวถงันํ้ าสําหรับลา้งจานขนมจีน ซ่ึงการทาํขนมจีนเป็นวิถีปกติของชาวรามญัท่ีทาํกินกนั

และขายอยูเ่ป็นประจาํ  เม่ือยา้ยถ่ินมามีครอบครัว โดยสมรสกบั ครูสุวรรณา(เป้า)  เกษกาํจร เป็นครู

อยูท่ี่โรงเรียนวดัมโนราษฎร์ และมีบา้นพกัใกลก้บัโรงเรียน คือบา้นหนองโพธ์ิ หมู่ท่ี 8 ตาํบลบาง

ประมุง อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์พบวา่ มีชาวบา้นใกลเ้คียงวา่งงานจากฤดูเก็บเก่ียวขาด

รายไดเ้สริม เป็นหน้ีและยากจน จึงเชิญชวนเครือญาติมาร่วมกนัฟ้ืนฟูภูมิปัญญาการทาํขนมจีนแบบ

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89


3 

 

โบราณข้ึนมา ทดลองชิมและขายกนัเอง พร้อมทั้งนาํออกขายในทอ้งถ่ินชุมชนใกลเ้คียงในนามช่ือ 

“ขนมจีนโบราณครูเป้า” ลูกคา้ส่วนใหญ่ตอบรับดี เพราะเคยรับประทานมาก่อนตอนสมยัเด็กๆและ

ชอบรสชาติของขนมจีนโบราณท่ีเส้นเหนียว นุ่ม และมีกล่ินหอมแป้งหมกั กล่ินไม่ฉุนเหม็นเปร้ียว

เหมือนสมยัน้ี จึงเร่ิมพฒันาการทาํขนมจีนจากการท่ีใชแ้รงงานคนตาํแป้ง ซ่ึงเป็นเทคนิคพิเศษเฉพาะ

ของการทาํขนมจีนตอ้งใช้คนตาํแป้งให้เหนียว นุ่มก่อน จึงนาํมาทาํเป็นเส้น ปัจจุบนัขนมจีนเชิง

พาณิชย ์จะขา้มขั้นตอนน้ีไป  เส้นท่ีไดจึ้งไม่เหนียว นุ่ม เป็นธรรมชาติ การตาํแป้งก่อนตอ้งใช้คน

เป็นแรงงานหลายคน ต่อมาได้ประยุกต์ประดิษฐ์คิดคน้จากเคร่ืองตาํขา้วเม่าบ้านอยู่ใกล้เคียงกัน  

โดยไดข้อเคร่ืองเก่าท่ีไม่ใชจ้ากบา้นนายเจริญ-นางครวญ เมณฑ์กูล มาเป็นเคร่ืองตน้แบบแลว้จึงส่ง

เขา้ประกวดในงานวนันกัประดิษฐ์คิดคน้ ของสํานกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ ประจาํปี 2546 

และไดรั้บรางวลัชมเชย เงิน 50,000 บาท โดยหน่วยงานดงักล่าวไดพ้าไปออกงานแสดงการใชง้าน

จริง 4 ภาค ก็ไดรั้บการตอบรับจากผูบ้ริโภคให้คะแนนว่าเส้นเหนียว นุ่มดี และไดรั้บรางวลัโหวต

จากผูเ้ขา้ชมงานท่ีจงัหวดัอุบลราชธานี ไดถ้ว้ยรางวลั พร้อมเงิน 2,000 บาท เม่ือมีผูนิ้ยมบริโภคช่ืน

ชมและชอบมากข้ึน จึงเกิดแรงบนัดาลใจ ตอ้งการขยายตวัออกไปขายในพื้นท่ีกวา้งและไกลมากข้ึน  

จากปกติจะขายเฉพาะเส้นและนํ้ ายาสด ๆ เท่านั้น จะพบปัญหาบางวนัเส้นขนมจีนท่ีจดัเตรียมไว้

หมดก่อนนํ้ ายา บางคร้ังนํ้ ายาก็หมดก่อนขนมจีน บางคร้ังขายไม่หมดดว้ยสภาวะอากาศไม่อาํนวย

ทาํให้มีเส้นและนํ้ายาเหลือ รวมทั้งบางคร้ังขายหมดเร็วทาํใหลู้กคา้ท่ีมาภายหลงัตั้งใจจะรับประทาน        

แต่ไม่ไดรั้บประทานจะถูกต่อวา่ต่อขาน วา่ทาํไมทาํมานอ้ย และลูกคา้จะแนะนาํให้ทาํขนมจีนชนิด

แห้งมาบา้ง เพื่อเก็บไวท้าํรับประทานเองท่ีบา้น  ดว้ยความรักและหวงแหนในภูมิปัญญาบรรพบุรุษ 

ตอ้งการอนุรักษส่์งเสริมการทาํขนมจีนโบราณมิให้สูญหายไปจากประเทศไทยอนัเป็นท่ีรักและจะ

เป็นฐานรากของการสร้างชุมชนให้มีความรักสมานสามคัคีเป็นชุมชนท่ีเขม้แข็ง หากมีการสืบสาน

รักษาวฒันธรรมท่ีลํ้ าค่าน้ีเอาไวใ้ห้อนุชนรุ่นหลงัทราบถึงรากเหง้าของการทาํขนมจีนโบราณท่ี

ถูกตอ้งไม่ผิดเพี้ยนคงรูปแบบดัง่เดิมอย่างครบถว้นสมบูรณ์(Original) และมีความภาคภูมิใจท่ีเป็น

อาหารวฒันธรรมภูมิปัญญาท่ีส่ือสารความเป็นวฒันธรรมพื้นถ่ินชดัเจน(Vernacular) ทรงคุณค่าเป็น

อาหารถ่ินรสไทยแท ้(Authentic Thai Taste) ของประเทศไทย  ประกอบกบัภูมิหลงัของผูว้ิจยัทราบ

วธีิการทาํแบบโบราณมาตั้งแต่เยาวว์ยั ดงันั้นผูว้จิยัจึงเห็นความจาํเป็นตอ้งศึกษากระบวนการมีส่วน

ร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ เพื่อ

การแกไ้ขปัญหาดงักล่าวขา้งตน้ และรองรับการขยายตวัของตลาดขนมจีนโบราณทั้งเส้นสดและก่ึง

สาํเร็จรูป ให้เป็นอาชีพทางเลือกในการแกไ้ขปัญหาความยากจนของเกษตรกรในอนาคตอยา่งย ัง่ยืน 

ซ่ึงหากมีการรวมกลุ่มอาชีพในชุมชนในการส่งเสริมการผลิตและเนน้การรวมกลุ่มเป็นการส่งเสริม

อาชีพและวิสาหกิจให้กบัชุมชนทาํให้ชุมชนมีความเขม้แข็งสอดคลอ้งกบัยุทธศาสตร์ชาติ ในการ
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พฒันาเศรษฐกิจฐานรากจะเป็นการดาํเนินการท่ีสําคญัในการพฒันาและยกระดบัประเทศให้เป็น

ประเทศรายไดสู้งท่ีมีการกระจายรายไดอ้ยา่งทัว่ถึง เป็นการวางรากฐานท่ีมัน่คงใหก้บัเศรษฐกิจไทย

ในอนาคต ด้วยการส่งเสริมเศรษฐกิจระดับชุมชนทอ้งถ่ินให้มีความเขม้แข็ง มีศกัยภาพในการ

แข่งขนั สามารถพึ่งพาตนเองได้ จะช่วยก่อให้เกิดการยกระดบัมาตรฐานการครองชีพและความ

เป็นอยู่ของประชาชนในชุมชนให้ดีข้ึน และนาํไปสู่การแกไ้ขปัญหาความยากจน ความเหล่ือมลํ้ า

และความไม่เสมอภาคตามเป้าหมายการพฒันาของยุทธศาสตร์ชาติ โดยเฉพาะดา้นการสร้างโอกาส

และความเสมอภาคทางสังคม เพื่อให้ทุกคนไดรั้บผลประโยชน์ จากการพฒันาอยา่งทัว่ถึงและเป็น

ธรรมต่อไป 

 

คาํถามสําคญัในการวจิัย 

 

 1.  สภาพกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีน เป็นอยา่งไร 

 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณสําเร็จรูปครูเป้า อําเภอโกรกพระ จังหวัด

นครสวรรค ์ ควรมีการดาํเนินการอยา่งไร 

 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย 

 

 1.  เพื่อศึกษาสภาพกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีน 

 2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า อาํเภอโกรกพระ จงัหวดั

นครสวรรค ์

 

ขอบเขตการวจิัย 

 

 1.  ขอบเขตพืน้ที ่

  ขอบเขตพื้นท่ีท่ีใช้ในการวิจยัคร้ังน้ี  ไดแ้ก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนม

คุก๊ก้ีครูเป้า  บา้นเลขท่ี  189 หมู่ท่ี  8  ตาํบลบางประมุง  อาํเภอโกรกพระ  จงัหวดันครสวรรค ์           

 2.  ขอบเขตเนือ้หา ขอบเขตเน้ือหาประกอบดว้ย 

  2.1  สภาพกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตขนมจีน 

  2.2  การตลาดขนมจีน 
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  2.3  การพฒันาผลิตภณัฑเ์ส้นขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป   

  2.4  บริบทชุมชน 

 

 3.  ขอบเขตระยะเวลา 

  เร่ิมดาํเนินการวจิยัเดือนพฤษภาคม  2564 – กรกฎาคม  2564 

 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

 

 ประชากรและกลุ่มตวัอย่างท่ีศึกษา ประชากร ไดแ้ก่ กลุ่มผูป้ระกอบการขนมจีนโบราณ 

ครูเป้า อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์ จาํนวน 15 คน  ผูบ้ริโภคจาํนวน  10  คน เป็นการเลือก

แบบเฉพาะเจาะจง(purposive sampling)  กลุ่มตวัอยา่งท่ีทดลอง ไดแ้ก่  ผูบ้ริโภคจาํนวน 10  คน 

 

คาํนิยามศัพท์เฉพาะ 

 

 ผูว้จิยัไดใ้หค้าํนิยามศพัทเ์ฉพาะสาํหรับการวจิยัคร้ังน้ี ดงัน้ี 

 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึง การปรับปรุงหรือเปล่ียนแปลงลักษณะ การออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนให้เหมาะสมและสะดวกในการบริโภคหรือจาํหน่ายได้ง่ายหรือสะดวกข้ึน

 สภาพกระบวนการมีส่วนร่วม หมายถึง การศึกษาส่ิงท่ีปรากฏ ขั้นตอนในการตดัสินใจ

การปฏิบติัการรับประโยชน์และการประเมินผลในการผลิตขนมจีน 

 การตลาด หมายถึง การลงทุน การผลิต การขาย การจดัการเพื่อผูบ้ริโภคขนมจีน 

 

ระยะเวลาในการวจิัย 

 

 ดาํเนินการวจิยัเป็นเวลา 3 เดือน ระหวา่ง เดือนพฤษภาคม  2564 – กรกฎาคม  2564 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 

 1.  ทราบถึงสภาพ และกระบวนการการผลิตขนมจีนเพื่อเป็นสารสนเทศในการพฒันา

ขนมจีน 
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 2.  ทาํใหท้ราบถึงความกา้วหนา้และกรรมวธีิการทาํขนมจีนอบแหง้ในประเทศไทย  

 3.  เป็นการถนอมอาหารขนมจีนแบบหน่ึงท่ีสามารถเก็บไดน้าน และนาํไปขายไดใ้นเวลา

ท่ีนานข้ึนสามารถนาํออกไปขายในระยะทางท่ีไกลมากข้ึน และนาํออกจาํหน่ายทั้งใน-นอกประเทศได ้

 4. เป็นสินค้านวัตกรรมภูมิปัญญาท้องถ่ิน มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีใช้ เป็นของ

รับประทานในงานบุญต่าง ๆ และเป็นของฝากท่ีทรงคุณค่าทางภูมิปัญญาได ้
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บทที ่ 2 

ทฤษฎแีละงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 

 ในการทําวิจยั เร่ือง กระบวนการมีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณ             

ก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ ผูว้ิจยัได้ทาํการศึกษา วิเคราะห์ แนวคิดทฤษฎี               

ท่ีเก่ียวข้อง ดังน้ี  1)  แนวคิดกระบวนการมีส่วนร่วม  2)  แนวคิดขนมจีน  3) วฒันธรรมและ           

ภูมิปัญญาเก่ียวกบัขนมจีน 4)  ขนมจีนอาเซียน  5)  การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน  6)  บริบทชุมชน

บ้านหนองโพธ์ิ และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนมคุ๊กก้ี ครูเป้า  7)  งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง  

ผูว้จิยัไดส้รุปเน้ือหาทฤษฎีและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ตามลาํดบัดงัน้ี 

 

แนวคดิกระบวนการมส่ีวนร่วม 

 

 1.  ความหมายของกระบวนการมีส่วนร่วม 

  การมีส่วนร่วม จากรายละเอียดของ “การพฒันา” และ “การพฒันาสังคม” เราจะเห็น

ได้ว่า “รูปแบบ แนวทางของการพัฒ นาสังคมนั้ น” แนวคิดท่ี สําคัญ  คือ “การมี ส่วนร่วม                               

( Participation )”  ได้มีนักวิชาการของประเทศไทย และต่างประเทศ ต่างให้ความหมายของการ            

มีส่วนร่วม ไวด้งัน้ี 

  พรชยั รัศมีแพทย ์(2551) กล่าวไวว้่า การมีส่วนร่วมของประชาชนมีความหมายเป็น                  

2 นัย ได้แก่ 1) การมีส่วนร่วมของประชาชน หมายถึง ประชาชนสามารถเข้าไปมีส่วนร่วม                  

ในขั้ นตอนของการกําหนดนโยบายประเทศและการบริหารประเทศ โดยกระทําการผ่าน

กระบวนการทางการเมือง  2) การมีส่วนร่วมของประชาชน หมายถึง ประชาชนสามารถเขา้ไปช่วย

ปฏิบติัหนา้ท่ีซ่ึงเป็นหนา้ท่ีของเจา้หน้าท่ีรัฐ โดยกระทาํการภายในกรอบของกฎหมายหรือนโยบาย

ของรัฐ  

  ถวลิวดี บุรีกุล (2551) ไดใ้หค้วามหมายของการมีส่วนร่วมไวห้ลากหลายมิติ ดงัน้ี 

 1. การมีส่วนร่วมในความหมายท่ีแคบ หมายถึง การท่ีประชาชนเขา้มามีส่วนร่วมในการ

พิจารณาโครงการสาธารณะต่างๆ โดยสมคัรใจ แต่ไม่ไดมี้การหวงัวา่จะให้ประชาชนเปล่ียนแปลง

โครงการหรือวจิารณ์เน้ือหาของโครงการ 
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  2. การมีส่วนร่วมในความหมายท่ีกวา้ง หมายถึง ประชาชนรู้สึกต่ืนตวัในการท่ีจะได้

รับทราบถึงความช่วยเหลือและการตอบสนองต่อโครงการพฒันา และในขณะเดียวกนัก็สนบัสนุน

ความคิดริเร่ิมของคนในทอ้งถ่ิน          

  3. ในมิติของการพฒันาชนบท หมายถึง การเปิดโอกาสให้ประชาชนไดเ้ขา้มามีส่วน

ร่วมในกระบวนการตดัสินใจ การดาํเนินการ และรับผลประโยชน์จากโครงการพฒันา ตลอดจน

การประเมินผลโครงการนั้น ๆ ดว้ย         

  4. การมีส่วนร่วมของประชาชนในการพฒันา คือ การท่ีประชาชนไดเ้ขา้มามีส่วนร่วม

อยา่งเตม็ท่ีในกระบวนการตดัสินใจต่าง ๆ ซ่ึงจะมีผลกระทบต่อประชาชน   

  5. การมีส่วนร่วมในชุมชน หมายถึง ประชาชนจะมีทั้งสิทธิและหน้าท่ีในการเขา้ร่วม

ดาํเนินการแกไ้ขปัญหาของชุมชน ตระหนกัถึงการสํารวจ ตรวจสอบความจาํเป็นในเร่ืองต่างๆ การ

ระดมทรัพยากรทอ้งถ่ิน ตลอดจนการเสนอแนวทางการแกไ้ขปัญหา    

  6. การมีส่วนร่วมนั้น จะตอ้งเป็นกระบวนการดาํเนินการอยา่งแข็งขนั หมายถึง บุคคล

หรือกลุ่มท่ีเขา้มามีส่วนร่วมจะเป็นผูริ้เร่ิมความคิดและใชค้วามพยายาม รวมไปถึงความเป็นตวัของ

ตวัเองในการดาํเนินการตามความคิดท่ีตนไดริ้เร่ิม      

  7. การมีส่วนร่วม คือ การจดัการท่ีใช้ความหมายในการเพิ่มความสามารถต่อการ

ควบคุมทรัพยากรและระเบียบในสถาบนัต่าง ๆ ของสภาพสังคมนั้น ๆ กลุ่มบุคคลท่ีดาํเนินการ 

ตลอดจนความเคล่ือนไหวไม่ควรถูกควบคุมโดยทรัพยากรและระเบียบต่างๆ 

  แนวคิดของ Cohen and Uphoff , อา้งถึงในถวิลวดี บุรีกุล,2551,หนา้   ไดจ้าํแนกการมี

ส่วนร่วม ออกเป็น 4 ระดบั ไดแ้ก่         

  1. การมีส่วนร่วมในการตดัสินใจ (Decision making)      

  2. การมีส่วนร่วมในการดาํเนินการ (Implementation)     

  3. การมีส่วนร่วมในการรับผลประโยชน์ (Benefit)     

  4. การมีส่วนร่วมในการประเมินผล (Evaluation)  
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ภาพที ่2.1  แสดงวงจรการมีส่วนร่วมตามแนวคิด Cohen and Uphoff 

ทีม่า : ถวลิวดี บุรีกุล (2551, หนา้  16)  

 

 2.  ระดับและข้ันตอนของการมีส่วนร่วม      

  ถวิลวดี บุรีกุล (2552, หน้า 18-19) ได้กล่าวถึงระดับขั้นตอนของการมีส่วนร่วม                

ไวห้ลายระดบั  ดงัน้ี   

  2.1  การมีส่วนร่วมในการตดัสินใจ (Decision making)    

  2.2  การมีส่วนร่วมในการดาํเนินการ (Implementation)    

  2.3  การมีส่วนร่วมในการรับผลประโยชน์ (Benefit)    

  2.4  การมีส่วนร่วมในการประเมินผล (Evaluation) 

  นอกจากน้ียงัสามารถแบ่งลาํดบัขั้นตอนการมีส่วนร่วมของประชาชน อาจแบ่งไดจ้าก

ระดบัตํ่าสุดไปหาระดบัสูงสุด ออกเป็น 7 ระดบั และจาํนวนประชาชนท่ีเขา้มีส่วนร่วมในแต่ละ

ระดับ แต่ละปฏิภาคกับระดับของการมีส่วนร่วม กล่าวคือ ถ้าระดับการมีส่วนร่วมตํ่า จาํนวน

ประชาชนจะเขา้มามีส่วนร่วม และยิ่งระดบัการมีส่วนร่วมสูงข้ึนเพียงใด จาํนวนประชาชนท่ีเขา้มามี

ส่วนร่วมก็จะลดลงตามลาํดบัจากตํ่าสุดไปหาสูงสุด ไดแ้ก่   

  1. ระดบัการให้ขอ้มูล เป็นระดบัตํ่าสุด และเป็นวิธีการง่ายท่ีสุดของการติดต่อส่ือสาร

ระหวา่งผูก้าํหนดนโยบายหรือผูว้างโครงการกบัประชาชน เพื่อให้ขอ้มูลกบัประชาชนเก่ียวกบัการ

ตดัสินใจของผูก้าํหนดนโยบายหรือผูว้างแผนโครงการ แต่ไม่เปิดโอกาสให้แสดงความคิดเห็นหรือ

1. การมีส่วนร่วมในการ

ตดัสินใจ ( Decision making ) 

3. การมีส่วนร่วมในการรับ

ผลประโยชน์ ( Benefit ) 

4. การมีส่วนร่วมในการ

ประเมินผล ( Evaluation ) 

2. การมีส่วนร่วมในการ

ดาํเนินการ (Implementation ) 
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เขา้มาเก่ียวขอ้งใด ๆ วิธีการให้ขอ้มูลอาจกระทาํได้หลายวิธี เช่น การแถลงข่าว การแจกข่าว การ

แสดงนิทรรศการ การทาํหนงัสือพิมพใ์หข้อ้มูลเก่ียวกบักิจกรรมต่างๆ ตลอดจน การใชส่ื้ออ่ืนๆ เช่น 

โทรทัศน์ วิทยุ ส่ือบุคคล และหอกระจายข่าว เป็นต้น อย่างไรก็ดีเพื่อป้องกันมิให้รัฐบาลหรือ

เจา้หนา้ท่ีของรัฐบาลใช้อาํนาจดุลยพินิจในการให้ขอ้มูลดงักล่าวแก่ประชาชน จึงควรมีขอ้กาํหนด

รัฐบาลหรือเจา้หนา้ท่ีของรัฐตอ้งกระทาํและกระทาํอย่างทัว่ถึงดว้ย ยกเวน้ ขอ้มูลบางประเภท เช่น 

เร่ืองเก่ียวกบัความมัน่คงของชาติ เป็นตน้ นอกจากน้ีการใหข้อ้มูลแก่ประชาชนจะตอ้งใหอ้ยา่งทัว่ถึง 

ถูกตอ้ง เท่ียงตรง ทนัการณ์ เขา้ใจไดง่้ายและไม่มีค่าใชจ่้ายมาเป็นอุปสรรคในการไดรั้บขอ้มูลนั้นๆ

  2. ระดบัการเปิดรับความคิดเห็นของประชาชน เป็นระดับขั้นท่ีสูงกว่าระดับแรก 

กล่าวคือ  ผูก้าํหนดนโยบายหรือผูว้างโครงการเชิญชวนให้ประชาชน แสดงความคิดเห็นเพื่อให้ได้

ขอ้มูลมากข้ึน และประเด็นในการประเมินขอ้ดีขอ้เสียชดัเจนยิง่ข้ึน เช่น การสาํรวจความคิดเห็นของ

ประชาชนเก่ียวกบั การริเร่ิมโครงการต่างๆ และการบรรยายให้ประชาชนไดฟั้งเก่ียวกบัโครงการ

ต่างๆ และขอความคิดเห็นจากผูฟั้ง เป็นตน้ 

  3. ระดบัการปรึกษาหารือ เป็นระดบัขั้นท่ีมีส่วนร่วมของประชาชนท่ีสูงกวา่การเปิดรับ

ฟังความคิดเห็นจากประชาชน เป็นการเจรจากนัอย่างเป็นทางการระหว่างผูก้าํหนดนโยบายและ            

ผูว้างโครงการและประชาชน เพื่อประเมินความกา้วหน้าหรือระบุประเด็นหรือขอ้สงสัยต่างๆ เช่น  

การจดัประชุม การจดัสัมมนาเชิงปฏิบัติการ ตลอดจนการเปิดกวา้งรับฟังความคิดเห็น โดยใช้

รูปแบบต่างๆ อาทิ การสนทนากลุ่ม และการประชาเสวนา 

  4. ระดบัการวางแผนร่วมกนัเป็นระดบัขั้นท่ีสูงกวา่การปรึกษาหารือ กล่าวคือ เป็นเร่ือง

การมีส่วนร่วมท่ีมีขอบเขตกวา้งมากข้ึน มีความรับผิดชอบร่วมกนัในการวางแผนเตรียมโครงการ 

และผลท่ีจะเกิดข้ึนในการดาํเนินโครงการเหมาะท่ีจะใชส้าํหรับการพิจารณาประเด็นท่ีมีความยุง่ยาก

ซับซ้อน และมีข้อโต้แย ้งมาก เช่น การใช้กลุ่มท่ีปรึกษาซ่ึงเป็นผู ้ทรงคุณวุฒิในสาขาต่างๆ                    

ท่ีเก่ียวขอ้ง การใชอ้นุญาโตตุลาการเพื่อแกปั้ญหาขอ้ขดัแยง้ การเจรจา เพื่อหาทางประนีประนอมกนั 

การประชุมวางแผนแบบมีส่วนร่วม เป็นตน้ 

  5. ระดบัการร่วมปฏิบติั เป็นระดบัขั้นสูงสุดถดัไปจากระดบัการวางแผนร่วมกนั คือ 

เป็นระดับท่ีผูรั้บผิดชอบนโยบายหรือโครงการเป็นขั้นการนํานโยบายไปปฏิบัติร่วมกันหรือ

โครงการร่วมกนัเพื่อใหบ้รรลุตามวตัถุประสงคท่ี์วางไว ้     

  6. ร่วมติดตามตรวจสอบและประเมินผล เป็นระดบัการมีส่วนร่วมท่ีมีผูเ้ขา้ร่วมน้อย  

แต่มีประโยชน์ท่ีผูเ้ก่ียวขอ้งหรือไดรั้บผลกระทบสามารถมาคอยติดตามการดาํเนินกิจกรรมนั้น ๆ  

ไดรู้ปแบบของการติดตามตรวจสอบหรือประเมินผล อาจอยูใ่นรูปแบบของการจดัตั้งคณะกรรมการ

ติดตามประเมินผลท่ีมาจากหลายฝ่าย การสอบถามประชาชนโดยการทําการสํารวจเพื่อให้
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ประชาชนประเมิน การประเมินผลน้ีมีความสําคัญมาก เพราะจะมีผลต่อการพิจารณาจัดสรร

ประโยชน์ การยติุหรือคงไว ้ตลอดจนปรับปรุงนโยบายหรือโครงการ    

  7. ระดบัการควบคุมโดยประชาชน เป็นระดบัสูงสุดของการมีส่วนร่วมโดยประชาชน 

เพื่อแกปั้ญหาขอ้ขดัแยง้ท่ีมีอยูท่ ั้งหมด เช่น การลงประชามติ เป็นตน้ 

 3.  ประโยชน์ของการมีส่วนร่วม        

  ฟ้าประทาน  เติมขุนทด (2559, หน้า  27) กล่าวไวว้่า ประโยชน์ของการมีส่วนร่วม         

มีดงัน้ี    

  3.1  เป็นการสร้างฉนัทามติร่วม การมีส่วนร่วมของประชาชนในการพฒันาสังคมจะมี

การกาํหนดประเด็นการพฒันา แนวทางการพฒันา และรูปแบบการพฒันาร่วมกนัทาํให้เกิดเป็น

เสมือนขอ้ตกลงร่วมกนัหรือฉันทามติร่วม ดงันั้น การพฒันาก็จะเป็นไปในแนวทางหรือทิศทาง

เดียวกนั             

  3.2 การพฒันามีความสะดวกราบร่ืน การเปิดโอกาสให้ประชาชนเขา้มามีส่วนร่วม          

จะทาํให้ประชาชนมีความรู้สึกเป็นส่วนหน่ึงของกระบวนการพฒันา การพฒันามีความสะดวก

ราบร่ืน เพราะการพฒันานั้นมาจากความตอ้งการของประชาชน    

  3.3 ตรงความต้องการของประชาชน การมีส่วนร่วมจะทาํให้ทราบความต้องการ              

ท่ีแทจ้ริงของประชาชน เม่ือทราบความตอ้งการท่ีแทจ้ริงแลว้ก็จะสามารถจดัทาํโครงการพฒันาตรง

ตามความต้องการของประชาชนได้ ถ้าหากขาดการมีส่วนร่วมถึงแม้โครงการพฒันาอาจจะดี          

แต่ไม่ไดต้รงตามความตอ้งการของประชาชนทาํให้เสียเวลา เสียงบประมาณ และอาจถูกต่อตา้น  

จากประชาชนในพื้นท่ีดว้ย    

  3.4  การตัดสิ นใจมีความ ถูกต้องและแม่น ย ํา ข้ึน  การมี ส่ วน ร่วมจะทําให้ ได้

ขอ้เสนอแนะท่ีดีและมีประโยชน์ต่อการตดัสินใจ การเสนอแนะแนวทางการพฒันาโดยคนหลายคน

ยอ่มเห็นภาพท่ีกวา้งกวา่คนเพียงคนเดียว เม่ือคนหลายคนเสนอแนะยอ่มมีมุมมองท่ีหลากหลาย ซ่ึง

มุมมองเหล่าน้ีจะทาํใหก้ารตดัสินใจมีความถูกตอ้งและแม่นยาํข้ึน    

  3.5 ภาคประชาชนเกิดความเขม้แข็ง การเปิดโอกาสให้ประชาชนเข้ามามีส่วนร่วม          

ในกระบวนการพัฒนา จะทําให้ประชาชนกล้าคิด กล้าทํา กล้าแสดงออก และได้เรียน รู้                      

ในกระบวนการพัฒนา เม่ือประชาชนเกิดการเรียนรู้แล้ว ประชาชนจะมีการรวมกลุ่มและคิด          

แนวทางการพฒันาใหม่ ๆ เพื่อตอบสนองความต้องการของชุมชนเอง เม่ือประชาชนมีความรู้                 

มีความสามารถก็จะสามารถพึ่งพาตนเองไดอ้ย่างย ัง่ยืน จุดหมายของการพฒันาประการหน่ึง คือ 

ประชาชนและชุมชนสามารถพึ่งตนเองได ้   
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  3.6 ความสุจริตและภาพลกัษณ์ความโปร่งใส การจดัทาํโครงการพฒันาใดๆ ก็ตามเม่ือ

มีงบประมาณเขา้มาเก่ียวขอ้งจะถูกมองว่ามีความไม่โปร่งใส วิธีการท่ีจะแกปั้ญหาน้ี คือ การเปิด

โอกาสให้ประชาชนมีส่วนร่วมในกระบวนการพัฒนา หากประชาชนเข้ามามีส่วนร่วมใน

กระบวนการพฒันาก็จะได้รับรู้และรับทราบร่วมกนัถึงแนวทางการพฒันาและรายละเอียดของ

โครงการพฒันานั้นๆ ก็จะถูกมองในเชิงความสุจริตและภาพลกัษณ์ความโปร่งใส   

  3.7 หลีกเล่ียงการต่อต้านหรือการประท้วง เม่ือประชาชนเข้ามามีส่วนร่วมในการ

พฒันา ประชาชนจะแสดงออกถึงประเด็นความตอ้งการพฒันา และความตอ้งการของประชาชนนั้น 

ก็จะถูกนําไปจดัทาํเป็นโครงการพฒันา เม่ือโครงการพฒันาออกมาตรงตามความต้องการของ

ประชาชนการต่อตา้นหรือการประทว้งก็จะไม่มี อีกทั้งอาจจะไดรั้บความร่วมมือในการพฒันาอยา่ง

ดีดว้ย   

  3.8  ความสะดวกในการต่อยอดและสานงานต่อ ในการเขา้ไปพฒันาสังคมหรือชุมชน

ของหน่วยงานไม่ว่าจะเป็นองค์กรภาครัฐ องค์กรภาคเอกชน หรือองค์กรพฒันาเอกชนก็ตามย่อม

ตอ้งการความย ัง่ยืน และการนาํไปต่อยอดเพื่อให้เกิดผลประโยชน์แก่ประชาชนมากท่ีสุด ดงันั้น          

ในการเขา้ไปพฒันาสังคมหรือชุมชนในลาํดบัแรกตอ้งแสวงหาการมีส่วนร่วมและความร่วมมือ            

ให้ได ้หากประชาชนมีส่วนร่วมการดาํเนินงานก็จะมีความเหนียวแน่นเม่ือโครงการพฒันาเสร็จส้ิน

ลง ประชาชนในพื้นท่ีพฒันาก็จะเป็นผูต่้อยอดและสานงานต่อ 

 4. องค์ประกอบกระบวนการมีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ประกอบด้วย  4  

องค์ประกอบ คือ   

  4.1 การจดัการดา้นการผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป และการปลูกพืชสมุนไพร

เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเคียง ควรเร่ิมทาํสูตรและคู่มือการทาํขนมจีน มีการจดสูตรอาหารหรือทาํคู่มือ 

เป็นเร่ืองสําคญัมาก โดยเฉพาะถา้คนคิดคน้สูตรอาหารนั้น คือพ่อครัวท่ีเช่ียวชาญ  ในการปรุง คือ 

เชฟ(The chef) ท่ีเราจา้งมา เพราะหากวนัใดเชฟไม่อยูสู่ตรอาหารนั้นก็จะหายไปพร้อมกบัเชฟเพราะ

สูตรอาหารไม่ไดถู้กจดบนัทึกไว ้หรือถ่ายทอดออกมาเป็นหลกัฐานหรือเอกสารใด ๆ หรือต่อให้ตวั

เราเองเป็นทั้งเชฟและเจา้ของถา้วนัหน่ึงเรามีเหตุจาํเป็นไม่สามารถปรุงอาหารไดจ้ะเกิดอะไรข้ึนกบั

ร้าน กว่าท่ีจะสอนให้ลูกหลานเรียนรู้ (ซ่ึงก็ไม่รู้ว่าเขาจะเรียนรู้หรือไม่) กว่าท่ีรสชาติจะได ้ลูกคา้

หายไปหมดแลว้ ถา้ไม่มีสูตรไม่มีการจดบนัทึกสูตรอาหารหรือขั้นตอน การทาํอาหารจึงตอ้งรีบทาํ 

cost cooking เพื่อร้านจะโตขยายต่อได ้ 

  4.2 การจดัการดา้นทรัพยากรมนุษย ์ เป็นส่ิงสาํคญัสาํหรับการดาํเนินธุรกิจ ดงันั้น การ

จัดการทรัพยากรมนุษย์อย่างมีประสิทธิภาพจะเป็นแรงผลักดันให้องค์กรธุรกิจนั้ นประสบ

ความสําเร็จในการดําเนินงาน ซ่ึงหลักในการจดัการทรัพยากรมนุษย์อย่างมีประสิทธิภาพนั้ น
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ประกอบไปดว้ยส่ิงต่อไปน้ี (เยน็ใจ เลาหวณิช, 2545, อา้งถึงในสาํนกัมาตรฐานการศึกษา สํานกังาน

สภาสถาบนัราชภฏั กระทรวงศึกษาธิการ, 2545, หนา้  65-66) ดงัน้ี 

   4.2.1  ตอ้งมีการอบรมใหแ้ก่พนกังาน   

   4.2.2  ต้องมีการจดัสรรตาํแหน่งงานให้เหมาะสมกับความสามารถของบุคคล  

   4.2.3  ตอ้งมีการจดัระบบการดาํเนินงานให้เหมาะสม  เช่น ระบบบญัชีท่ีดี และ

เหมาะสม ต่อประเภทธุรกิจ   

   4.2.4  ตอ้งมีการติดตามดูแลการดาํเนินการอยา่งใกลชิ้ด      

   4.2.5  ตอ้งมีการประเมินผลงานพนกังานอยา่งตรงไปตรงมา   

   4.2.6  ตอ้งมีการเล่ือนตาํแหน่ง และจ่ายผลตอบแทนท่ีเหมาะสม   

   4.2.7  ตอ้งมีการส่ือสารระหวา่งกนัภายในองคก์รอยูเ่สมอ   

   4.2.8  ต้องฝึกให้พนักงานแต่ละคนสามารถทาํงานได้หลายหน้าท่ี เพื่อให้เกิด

ความคิดสร้างสรรคใ์นการพฒันางานท่ีทาํ  

   4.2.9  ตอ้งรักลูกนอ้งเหมือนญาติ    

   4.2.10 ตอ้งมีการกระจายความรับผดิชอบ   

   4.2.11ต้องไม่ใช้เงิน และอํานาจในการแก้ปัญหาขององค์กร แต่ใช้ความ

รับผิดชอบและเหตุผลมาแกปั้ญหา  เร่ิมดูแลเพื่อนร่วมงานเหมือน “ลูก” และ “น้อง” เรามาเร่ิมตน้

ดูแลลูกและนอ้งเราในมุมมองใหม่ๆ กนั อยา่มองเขาเป็นเพียงแค่คนท่ีเราจ่ายเงินไปเพื่อใหม้าทาํงาน

ใหก้บัเราไปวนัๆ เพราะหากวนัหน่ึงมีคนให้เงินมากกวา่ท่ีเราให ้เราจะไม่มีอะไรท่ีใชเ้หน่ียวร้ัง หรือ

สะกิดใจเขาไดเ้ลย ดงันั้นเรามาเร่ิมใหม่กนัดีกวา่ดูแลพวกเขาให้เหมือน “ลูก” ของเรา และเอาใจใส่

พวกเขาเหมือนเป็น “น้อง” เรา วนัไหนขายดีเป็นพิเศษ ก็เล้ียงอาหารพวกเขาบา้ง รายจ่ายท่ีจ่ายไป

กบัค่าอาหารมนัเล็กนอ้ยมาก เม่ือเทียบกบั รอยยิม้ และความสุขของลูกนอ้ง การทาํงานร่วมกบัพวก

เขา ให้เขาไดรู้้สึกวา่ พวกเขาไม่ไดเ้หน่ือย แต่เพียงลาํพงั การสอนงาน ตอ้งใจเยน็ๆ ร้อยพ่อพนัแม่ 

ความสามารถในการเรียนรู้ มีไม่เท่ากนั อย่าใช้อารมณ์ จงสอนเขาเหมือนนอ้งคนหน่ึง ดงันั้น หาก

ท่านคนใดท่ียงัมีปัญหา ลูกน้องไม่ไดด้ัง่ใจ ลูกน้องออก หายบ่อย ลองกลบัมาทบทวนท่ีตวัเราเอง

และลองปรับเปล่ียนวธีิบริหารใหม่ 

  4.3  การจดัการดา้นการตลาด   

   หน้าท่ีของธุรกิจท่ีสําคญัท่ีช่วยตอบสนองความต้องการของมนุษย ์คือ หน้าท่ี

การตลาด ซ่ึงการตลาดชุมชนเป็นหนา้ท่ีของธุรกิจชุมชนท่ีจะคิดคน้ สืบเสาะ และแสวงหา วเิคราะห์

ความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีอาศยัอยูใ่นชุมชน และพยายามหาทางตอบสนองความตอ้งการนั้นให้

ไดม้ากท่ีสุด ดงันั้นการตลาดชุมชนมีความสัมพนัธ์กบัความตอ้งการของคนในชุมชน และมีหน้าท่ี
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สาํคญัในการเสนอสินคา้หรือบริการแก่ผูบ้ริโภค โดยผูบ้ริโภคยนิดีจ่ายเงินแลกเปล่ียนกบัสินคา้หรือ

บริการท่ีพวกเขาไดรั้บ โดยเคร่ืองมือทางการตลาดท่ีธุรกิจใช้เพื่อตอบสนองต่อวตัถุประสงค์ทาง

การตลาดเป้าหมาย คือ ส่วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix) ประกอบดว้ย ผลิตภณัฑ์ ราคา 

การจดัจาํหน่าย และการส่งเสริมการตลาด มีรายละเอียดดงัน้ี   

   4.3.1  องค์ประกอบดา้นผลิตภณัฑ์ เป็นส่ิงท่ีสามารถตอบสนองต่อความจาํเป็น 

หรือความต้องการของผูบ้ริโภค อาจเป็นวตัถุ บริการ กิจกรรม ความคิด เป็นต้น ซ่ึงธุรกิจต้อง

ทาํการศึกษาผลิตภัณฑ์ให้เกิดความเข้าใจอย่างลึกซ้ึง จึงมีแนวทางวิเคราะห์ผลิตภณัฑ์ในด้าน

คุณลกัษณะและส่วนประกอบของผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี  

    4.3.1.1 ตราสินค้า (Brand) หมายถึง ลักษณะของผลิตภัณฑ์ซ่ึงอาจเป็น 

คาํพูด ช่ือ สัญลกัษณ์ หรือเคร่ืองหมาย เพื่อใชใ้นการจดจาํและแยกแยะสินคา้ของตนออกจากคนอ่ืน 

ทั้งน้ีรวมถึงเคร่ืองหมายการคา้ และลิขสิทธ์ิอ่ืน ๆ ดว้ย   

    4.3.1.2 เคร่ืองหมายประกนัคุณภาพ (Certification mark) หมายถึง ส่ิงท่ีใช้

แสดงถึงคุณภาพของสินคา้และบริการท่ีดีท่ีมีคุณสมบติัไดต้ามมาตรฐานท่ีกาํหนด  

    4.3.1.3 การหีบห่อ (Packaging) หมายถึง ภาชนะสําหรับหุ้มห่อให้ส่ิงของ

ต่างๆอยู่ในสภาพเรียบร้อยเป็นอนัหน่ึงอนัเดียวกนั รวมทั้งเป็นวิธีป้องกนัไม่ให้ผลิตภณัฑ์สูญเสีย 

หรือสูญหายในระหวา่งการจาํหน่าย โดยบทบาทของการหีบห่อนั้นไดแ้ก่ จูงใจให้ชวนมอง มีการ

ใหข้อ้มูล สามารถจูงใจ อารมณ์ และสะดวกแก่การใชส้อย   

    4.3.1.4 ฉลากสินคา้ เป็นส่วนหน่ึงของหีบห่อท่ีจะบ่งบอกถึงรายละเอียด 

เก่ียวกบัผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ส่วนประกอบ หรือส่วนผสม หรือเคร่ืองปรุงของผลิตภณัฑ์ ขอ้แนะนาํใน

การ ใช ้ วนั/เดือน/ปี ท่ีผลิต และหมดอายเุป็นตน้ (ธงชยั สันติวงษ,์ 2539, หนา้  32-33) และ   

    4.3.1.5  การบริการ โดยปัจจยัท่ี กาํหนดคุณภาพการบริการ 5 ชนิด  ไดแ้ก่ 

     1)  ความเช่ือถือได ้(Reliability) คือ ความสามารถในการให้บริการ

ตามพนัธะสัญญาอยา่งถูกตอ้งและไวว้างใจได ้

      2) การตอบสนอง (Responsiveness) คือ ความเต็มใจช่วยเหลือ

ลูกคา้ และใหบ้ริการโดยฉบัพลนั  

     3) การสร้างความเช่ือมั่น  (Assurance) คือ พนักงานมี ความรู้ 

อธัยาศยั และความสามารถในการทาํงานดว้ยความซ่ือสัตยแ์ละความเช่ือมัน่  

     4) ความเห็นอกเห็นใจ (Empathy) คือ การให้ความเอาใจใส่และ

สนใจดูแลลูกคา้เป็นรายบุคคล และ 
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     5) ส่ิ งท่ีจับต้องได้ (Tangibles) คือ คุณลักษณ ะของส่ิงอํานวย

ประโยชน์ทางกายภาพ เคร่ืองมือ บุคลากร และวสัดุ ส่ือสารท่ีปรากฏให้เห็น (Philip Kotler, 2003 

แปลโดย ธนวรรณ แสงสุวรรณ และคณะ, 2549, หนา้  43)   

   4.3.2  องค์ประกอบดา้นราคา  เก่ียวขอ้งกบัการกาํหนดราคาท่ีเหมาะสมในสภาพ

การแข่งขนัของตลาดท่ีมีลกัษณะแตกต่างกนัไป ซ่ึงมีส่วนในการกาํหนดความสําเร็จของโปรแกรม 

การตลาดตามท่ีไดมุ้่งหวงัไว ้โดยการกาํหนดวธีิการตั้งราคาตามสภาพการแข่งขนัมี  4 วธีิ ดงัน้ี   

    4.3.2.1  การตั้งราคาในตลาดท่ีมีการแข่งขนัสูง มกัเป็นการกาํหนดราคา        

ใหใ้กลเ้คียงกบัการกาํหนดราคาตลาด ขณะนั้น ซ่ึงตลาดท่ีมีการแข่งขนัสูงจะมีผูจ้าํหน่ายเป็นจาํนวน

มาก และขายสินคา้ประเภทท่ีคลา้ยคลึงกนัสามารถใช้ทดแทนกนัไดง่้าย ดงันั้น หากผูข้ายกาํหนด

ราคาสูงกวา่ราคาตลาดในขณะนั้น จะทาํให ้ผูข้ายไม่สามารถจาํหน่ายสินคา้ได ้  

    4.3.2.2 การตั้งราคาในตลาดก่ึงแข่งขนัก่ึงผูกขาด เป็นตลาดท่ีมีผูข้ายเป็น

จาํนวนมากรายแต่ไม่เท่าตลาดท่ีมีการแข่งขนัสูง และขายสินคา้ท่ีมีลกัษณะค่อนขา้งคลา้ยคลึงกนั 

แต่ ผูข้ายพยายามทําสินค้าของตนให้มีความแตกต่างกับคู่แข่งและสามารถดึงดูดใจผูบ้ริโภค

เป้าหมายได ้ทาํใหส้ามารถกาํหนดระดบัราคาสินคา้ไดสู้งกวา่คู่แข่ง   

    4.3.2.3  การตั้งราคาในตลาดท่ีมีผูข้ายน้อยราย เป็นตลาดท่ีมีผูข้ายนอ้ยราย 

และขายสินคา้ประเภทเดียวกนั ดงันั้นการเขา้สู่ตลาดของผูข้ายรายใหม่ มกัใชว้ิธีการเจาะตลาดโดย

การกาํหนดราคาสินคา้ท่ีตํ่าเพื่อจูงใจใหผู้บ้ริโภคหนัมาซ้ือสินคา้ของตน เม่ือสินคา้เป็นท่ียอมรับแลว้

จะค่อยๆ ปรับราคาเพิ่มข้ึน และ   

    4.3.2.4 การตั้งราคาในตลาดผูกขาด เป็นตลาดท่ีมี ผูข้ายรายเดียว ดงันั้ น

ผูผ้ลิตจึงมีอิสระเตม็ท่ี และสามารถตั้งราคาไดค้่อนขา้งสูง อยา่งไรก็ดี หากผูข้าย ตอ้งการขยายตลาด

ไปยงักลุ่มเป้าหมายอ่ืน อาจจาํเป็นตอ้งลดราคาสินคา้ลง  

   4.3.3  องค์ประกอบด้านการจดัจาํหน่าย โดยการกําหนดกลยุทธ์เก่ียวกับการ

กระจายผลิตภณัฑ์ดว้ยช่องทางการจดัจาํหน่าย ธุรกิจตอ้งมีความเขา้ใจถึงลกัษณะของช่องทางการ

จดัจาํหน่าย และศกัยภาพของพ่อคา้คนกลางแต่ละประเภท ซ่ึงเป็นปัจจยัในการกาํหนดช่องทางการ

จดัจาํหน่ายให้เหมาะสม และสอดคลอ้งกบัพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภค และสามารถบริหาร

ต้นทุนด้านการกระจายผลิตภัณฑ์  เพื่อนํามาซ่ึงผลกําไรสูงสุดของธุรกิจ ช่องทางการตลาด                 

มีประโยชน์ในการสร้าง ความพอใจใหแ้ก่ผูบ้ริโภค โดยทาํหนา้ท่ีสร้างอรรถประโยชน์ ดงัน้ี   

    4.3.3.1 การสร้างอรรถประโยชน์ เก่ียวกับเวลา (Time utility) ช่องทาง

การตลาดมีหน้าท่ีในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์รอเวลาไวล่้วงหน้า จนกระทัง่ถึงผูบ้ริโภคท่ีมีความ

ตอ้งการในการซ้ือผลิตภณัฑน์ั้น   
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    4.3.3.2  การสร้างอรรถประโยชน์เก่ียวกบั สถานท่ี (Place utility) คือการทาํ

หนา้ท่ีเคล่ือนยา้ยผลิตภณัฑท่ี์เป็นส่ิงของใหใ้กลก้บัผูบ้ริโภคท่ีมีความตอ้งการซ้ือ   

    4.3.3.3  การสร้างอรรถประโยชน์ในแง่ของการเปล่ียนมือหรือเป็นเจา้ของ 

(Possession utility) คือการให้การช่วยเหลือในขั้นตอนการซ้ือสินคา้และบริการ ดว้ยการดาํเนินการ

เลือกท่ีตั้ง ร้านคา้จดัจาํหน่ายใหใ้กลผู้บ้ริโภคเป้าหมายให้มากท่ีสุด เพื่อความสะดวกและง่ายต่อการ

ซ้ือผลิตภัณฑ์  เทคนิคออกแบบตกแต่งร้านอาหารให้มีเอกลักษณ์  “ให้ร้านเล่าเร่ืองเรา” ทาํไม

ร้านอาหารยุคน้ีจาํเป็นตอ้งให้ความสําคญักบัการสร้างบรรยากาศร้าน เมนูอาหารธรรมดาๆ ก็สร้าง

เป็นลายเซ็น (Signature Menu) ของร้านได ้หากเป็นความธรรมดาท่ีปรุงอย่างพิถีพิถนั ดว้ยวตัถุดิบ 

ท่ีมีคุณภาพ ผลลพัธ์ท่ีเกิดข้ึน คือ เชฟทาํอาหารไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ คนรับประทานมีความสุข 

อาหารไม่เหลือเป็นขยะให้ต้องทิ้งลงถัง   ก่อนเปิดกิจการ เจา้ของร้านต้องมัน่ใจว่า ตวัเองและ

พนักงานในร้านมีความรู้ท่ีถูกตอ้งเร่ืองการรักษาความสะอาด คุณภาพของผลิตภณัฑ์ และความ

พร้อมจะปฏิบติังาน  

 4.4 การจดัการดา้นการบญัชีและการเงิน เร่ิมทาํบญัชีรายรับ-รายจ่าย  ทุกธุรกิจตอ้งมีการ

ทาํบญัชีรายรับ-รายจ่าย เพื่อให้ทราบตนเองวา่ปัจจุบนัมีรายไดเ้ขา้มาจากช่องทางใดบา้ง ช่องทางละ

เท่าใด และรายจ่ายท่ีจ่ายออกไปนั้น จ่ายไปกบัค่าใช้จ่ายอะไรบา้งเท่าใด เหมาะสมหรือไม่ หรือยงั

สามารถควบคุมค่าใช้จ่ายได้ดีกว่าน้ี ซ่ึงพบหลาย ๆ ร้านอาหาร  พบว่าร้านท่ีไม่ทาํบญัชีรายรับ-

รายจ่าย จะมีปัญหาเร่ือง ไม่รู้วา่ทาํไมขายดีแลว้แต่ไม่มีกาํไร ส่วนคนท่ีมีการบนัทึกขอ้มูลเหล่าน้ีไว ้

จะทราบเลยวา่ค่าใชจ่้ายในแต่ละเดือนร่ัวไหลหรือไม่และจะตอ้งแกไ้ข  ในส่วนค่าใช้จ่ายใดเพื่อให้

ร้านเกิดกาํไรมากข้ึนจากการลดค่าใช้จ่ายท่ีร่ัวไหล ดังนั้น การทาํบญัชีรายรับ-รายจ่าย เป็นเร่ือง

สําคญัมาก(account)  สรุปไดว้า่ การดาํเนินธุรกิจของกลุ่มอาชีพ เกิดสภาพคล่องและกาํไร สมาชิก

กลุ่มอาชีพควรทาํความเขา้ใจเก่ียวกบัการจดัการสินทรัพยห์มุนเวียน ซ่ึงประกอบด้วย การจดัการ

เงินทุนหมุนเวยีน การจดัการเงินสด การจดัการลูกหน้ี และการจดัการสินคา้คงเหลือ  

 

แนวคดิขนมจีน 

 

 1.  ประวัติความเป็นมาของการทําขนมจีนโบราณ จังหวัดนนทบุรี และจังหวัด

นครสวรรค์ 

  ผูว้ิจยัพอจาํความไดป้ระมาณ พ.ศ.2505 จอมพลสฤษด์ิธนะรัชต ์ เป็นนายกรัฐมนตรี           

มีคาํขวญัวา่ “ในนํ้ามีปลา ในนามีขา้ว” ตน้กาํเนิดการทาํขนมจีนท่ีผูว้จิยัรับมาจากพอ่-แม่ (นายณรงค์

(ชาติพนัธ์ุรามญั)-นางเทียม  กงสิน) อาํเภอปากเกร็ด จงัหวดันนทบุรี เกือบทุกบา้นจะมีอาชีพทาํนา-
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ทาํสวนทุเรียน เม่ือเก่ียวขา้วเสร็จแลว้ จะเอาไปสีเป็นขา้วสาร เม่ือไดข้า้วสารจะมีส่วนหน่ึงเป็นปลาย

ขา้ว(เศษขา้วหักๆ)จะเก็บไวท้าํขนมจีน สมยัก่อนเป็นครอบครัวขยาย จะอยู่เป็นกลุ่มๆ เครือญาติ  

เวลาทาํขนมจีนจะขาดแรงงานคนตาํแป้งเหตุท่ีตอ้งทาํขนมจีน เพราะขนมจีนจะอยู่ไดน้าน 2-3 วนั 

ขนมจีนเป็นส่ิงของท่ีมีมงคลจะใช้ในงานบุญต่างๆเท่านั้น เช่น วนัพระใหญ่ๆ ผา้ป่า-กฐิน บวชเจา้

นาค (ส่ือสารลูกหลานบวชนาน)มงคลสมรส (อยูก่นันาน)ข้ึนบา้นใหม่ (มัน่คง)โบราณจะ มีความ

เช่ือส่ือสารถึงการอวยพรวา่การทาํบุญดว้ยขนมจีนทาํให้มีอายุยืนยาว อยูก่นัอยา่งเหนียวแน่นย ัง่ยืน 

มีความรักสามคัคีกลมเกลียว เก็บเงินเก็บทองได้ดี อยู่ในตาํแหน่งหน้าท่ีการงานท่ียาวนาน โดย

ส่ือสารมาจากเส้นขนมจีนกวา่จะทาํไดต้อ้งใชค้นหลายคน เส้นเหนียว นุ่ม ยาว มว้นจบัเป็นวงกลมๆ 

เก็บไวไ้ดน้าน การทาํขนมจีนในงานบวชเจา้นาค  มงคลสมรส จะมีญาติไกลๆมาช่วยงาน แต่ละคน

จะตอ้งมาก่อน 1-3 วนั และกลบัหลงังานเลิก 1-2 วนั สมยัก่อนใช้เดินเทา้และเรือ จึงตอ้งมาก่อน    

เพื่อมาช่วยตาํขนมจีนและกินแป้งจ่ี เพราะการเล้ียงขนมจีนไม่ตอ้งมาเตรียมอาหารท่ีเป็นเวลาเช้า 

กลางวนั เยน็ เม่ือมีขนมจีนเวลาหิวหรืออยากกินก็กินไดเ้ลย ไม่ตอ้งไปหุงหาอาหาร เม่ือเสร็จงาน

ก่อนกลบัจะเป็นของฝากไปทานระหว่างเดินทาง เพราะกว่าจะถึงบ้านตอ้งเดินทางนาน ถึงบา้น         

จะได้รับประทานขนมจีนประทังหิวไปก่อน ส่วนงานอมงคล เช่น งานศพ จะไม่ใช้ขนมจีน         

โดยเด็ดขาด จะถือวา่เป็นการแช่งกนั ใหมี้การตายไปอีกยืดยาว แต่ถา้ทาํบุญครบ 100 วนั ใชข้นมจีน

ทาํบุญได ้ส่ือสารวา่จะไม่มีการตายกนัอีกยาวนาน 

  เม่ือมีการทาํขนมจีนจะตอ้งมีการทาํนํ้ ายา ระหวา่งเก่ียวขา้วจะมีบ่อเล็กๆในนา ปลาจะ

ไปรวมกนัเรียกวา่ปลาตกคลกั จะจบัมาขงัรวมไวก่้อน เพื่อรอการทาํขนมจีน จะใช้ปลาช่อนเพราะ

แกะเน้ือง่ายเน้ือจะฟู และกินอร่อย การทาํนํ้ ายาจะตอ้งใชเ้วลา 3 วนั ใชเ้คร่ืองปรุงพืชสมุนไพรท่ีมี

อยูใ่นชุมชนนาํมาเค่ียวรวมกนัไวก่้อน (ยงัไม่มีผงชูรส) โดยใชข้องสดใหม่ๆในชุมชน ก่อนท่ีจะเป็น

นํ้ ายาระหว่างเค่ียวเคร่ืองปรุงโดยใช้เตาถ่าน เตาฟืน จะเรียกว่า นํ้ าปลาตม้(เพี้ ยนเป็นนํ้ าปลา)หรือ

นํ้ ายากลอ้ง เม่ือถึงเวลาทาํบุญวนัพระใหญ่ๆ แต่ละบา้นจะมีขนมจีน นํ้ ายาไปทาํบุญ เม่ือเสร็จงาน

บุญท่ีวดัจะมีนํ้ ายาเหลือ ก่อนเก็บล้าง ลูกศิษยจ์ะเอาไปเทรวมกันไวแ้ละอุ่นเก็บไวใ้นวนัรุ่งข้ึน 

เรียกว่านํ้ ายาสํารวม ซํ้ ารวม หรือเทรวม ปัจจุบนัท่ีบา้นผูว้ิจยัก็ยงัทาํขนมจีนนํ้ ายาต่างๆออกขายใน

งานโอท็อปและงานต่างๆ เม่ือนาํขนมจีนออกไปขายไกลๆจะพบปัญหา บางคร้ังเส้นขนมจีนหมด

ก่อน เหลือแต่นํ้ายา หรือนํ้ายาหมดเหลือแต่เส้น ทาํใหลู้กคา้ต่อวา่ จึงเกิดแนวคิดการทาํขนมจีนชนิด

แหง้ และนํ้ ายาผง จึงเป็นท่ีมาของการทาํวิจยั เร่ือง กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์
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 2.  ความหมายของขนมจีน 

  คาํวา่ “ขนมจีน” ไม่ใช่อาหารจีน แต่คาํวา่ “จีน” ท่ีต่อทา้ยขนมน้ีสันนิษฐานกนัวา่น่าจะ

มาจากชาวรามญั(มอญ) ซ่ึงเรียกขนมจีนว่า “คนอมจิน”  (คะ-นอม)หมายถึง “สุก 2 คร้ัง” พิศาล         

บุญปลูก ชาวไทยเช้ือสายรามัญผูส้นใจศึกษาอาหารและวฒันธรรมมอญกล่าวว่า “จริง ๆ แล้ว 

ขนมจีนเป็นอาหารของคนมอญ คนมอญเรียกขนมจีนวา่ คนอมจิน คนอม หมายความวา่จบักนัเป็น

กลุ่มเป็นกอ้น จินแปลวา่ทาํให้สุก” นอกจากน้ี “คนอม” นั้นสันนิษฐานวา่น่าจะใกลเ้คียงกบัคาํไทย 

“เขา้หนม” แปลว่าขา้วท่ีนาํมานวดให้เป็นแป้งเสียก่อน ซ่ึงภายหลงักร่อนเป็น “ขนม” จริง ๆ แล้ว 

ขนม ในความหมายดั้งเดิมจึงมิใช่ของหวานอยา่งท่ีเขา้ใจในปัจจุบนั ขนม หรือหนม  ในภาษาเขมร 

หรือ คนอม ในภาษามอญหมายถึงอาหารท่ีทาํจากแป้ง ดงันั้นขนมจีน จึงน่าจะเพี้ยนมาจาก คนอม

จิน ซ่ึงทาํให้เกิดสมมุติฐานตามมาอีกว่า ดั้งเดิมทีเดียวขนมจีนเป็นอาหารมอญ แล้วจึงแพร่หลาย

ไปสู่ชนชาติอ่ืน ๆ ในสุวรรณภูมิตั้ งแต่โบราณกาล จนเป็นอาหารท่ีทาํง่ายและมีความนิยมสูง 

สามารถหาทานไดท้ัว่ไป 

 3.  ชนิดและการผลติขนมจีน  

  ชนิดและการผลิตขนมจีน  ปัจจุบนัจะมีขนมจีนอยู ่ 4 ชนิด ดงัน้ี 

  3.1  ขนมจีนโบราณ ผูท้าํตอ้งมีกระบวนการบ่ม-หมกั เขา้ใจหลกัวทิยาศาสตร์ ตอ้งเป็น

ผูเ้ช่ียวชาญ มีทักษะความชํานาญจริง ๆ ระหว่างบ่ม-หมัก เมล็ดข้าวสารและนํ้ าแป้ง จะมีการ

เปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของอินทรียส์าร ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซม์ท่ีสร้างโดยเช้ือจุลินทรีย ์

สร้างกล่ินและรส   ซ่ึงเป็นลกัษณะพิเศษของขนมจีนแป้งหมกั หากไม่มีความเช่ียวชาญจะทาํให้ได้

เส้นขนมจีนมีสีคลํ้าไม่ขาว กล่ินไม่หอม เหมน็เปร้ียว เส้นไม่เหนียวและอาจตอ้งผสมแป้งมนั  

  3.2  ขนมจีนแป้งสด ใชว้ธีิการแช่ขา้วสารแลว้โม่เลย ทบันํ้ าให้แห้ง และนาํแป้งมาตม้ 

นวดบีบเป็นเส้น  จะไม่มีกล่ินและอาจผสมแป้งมนั และใส่สารกนับูด 

  3.3  ขนมจีนชนิดแห้งก่ึงสําเร็จรูป (ปัจจุบนัในท้องตลาดทัว่ไป ส่วนใหญ่ยงัไม่ใช่

กระบวนการโบราณ ถา้โบราณแทจ้ะมีกล่ินหอมเวลาลวกเส้น)บางรายอาจใช้วิธีการจา้งผลิตเส้น

แลว้มาติดฉลากเอง โดยไม่ทราบท่ีมาถึงรากเหงา้ของภูมิปัญญาท่ีแทจ้ริง   

  3.4  ขนมจีนสูตรโบราณแช่แข็ง โดยทั่วไปจะไม่มี เพราะเส้นขนมจีนจะไม่ผ่าน

กระบวนการท่ีถูกตอ้ง และอาจผสมแป้งมนั เม่ือเวลาเขา้เคร่ืองความร้อนเส้นจะเละเพราะมีแป้งมนั

ผสม 

 

 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A1%E0%B8%AD%E0%B8%8D
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%95%E0%B8%B0%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%87%E0%B9%83%E0%B8%95%E0%B9%89
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วฒันธรรมและภูมปัิญญาเกีย่วกบัขนมจีน  

   

 1.  วฒันธรรมโบราณ (อาหารเส้น) 

  1.1 ประวติัความเป็นมาของอาหารเส้น สมยัราชวงศ์ฮัน่ประเทศจีน “เส้น” ได้ถือ

กาํเนิดข้ึนมาคร้ังแรกในโลก ณ ช่วงเวลาน้ี ในขณะนั้นเส้นท่ีพวกเรารู้จกัจะถูกเรียกว่า ‘เคก้’ เม่ือ

นาํไปประกอบอาหารร่วมกบัซุปจะถูกเรียกวา่ ‘ซุปเคก้’ โดยมีอาหารเส้นหลากหลายรูปแบบ ไม่วา่

จะแบบแผน่หรือแบบเส้นยาว วิธีทาํอาหารเส้นประเภทแผน่คือการนวดแป้งให้เป็นแผน่และตม้ใน

นํ้ าเดือด ต่อมาในราชวงศว์ุย ราชวงศจ้ิ์น และราชวงศ์ทางเหนือและทางใต ้อาหารเส้นจึงถูกพฒันา

ใ ห้ มี รู ป ร่ า ง ห น้ า ต า ท่ี ห ล า ก ห ล า ย ม า ก ข้ึ น อ า ห า ร เส้ น ห ลั ก ส อ ง ป ร ะ เภ ท คื อ  ‘shui 

yin’ และ ‘botuo’ ขอ้มูลเหล่าน้ีถูกบรรจุไวใ้นหนังสือ ‘Qi Min Yao Shu’ ในยุคโบราณกลาง โดย

กรรมวิธีการทํา shui yin คือการดึงแป้งออกให้ยาวเป็นเส้น โดยต้องมีความหนาประมาณ

ตะเกียบ จากนั้นให้ตดัท่ีความยาว 30 เซ็นติเมตร นาํไปแช่นํ้า กดใหเ้น้ือแป้งกลายเป็นเส้นแบนคลา้ย

ใบกระเทียม ก่อนจะนาํลงไปตม้ในนํ้ าเดือด ต่อมาในราชวงศซ่์งและราชวงศห์ยวน บะหม่ีแห้งก็ถือ

กาํเนิดตามมา เช่นเดียวกบับะหม่ีหมู บะหม่ีแกะ และบะหม่ีผกั บะหม่ีเหล่าน้ีมีจาํหน่ายแพร่หลาย 

ในเมืองหลินอนัช่วงราชวงศซ่์ง จนกระทัง่ราชวงศห์มิงและราชวงศชิ์งก็ไดถื้อกาํเนิดอาหารประเภท

เส้นเพิ่มข้ึนอีก สําหรับบะหม่ีท่ีข้ึนช่ือเป็นพิเศษก็คือ ‘บะหม่ี 5 เคร่ือง’ และ ‘บะหม่ี 8 เคร่ือง’           

โดยบะหม่ีทั้งสองทาํจากเน้ือสัตวห์้าและแปดประเภท โดยถูกจดัให้เป็นอาหารเส้นชั้นเลิศท่ีใคร ๆ  

ก็อยากล้ิมรส 

  1.2  จากร้าน Aor-Aon ปัจจุบนัขนมจีนมีทั้งท่ีทาํจากแป้งหมกัและแป้งสด แต่พิจารณา

ตามเหตุผลแล้ว ขนมจีนดั้งเดิมในสุวรรณภูมิน่าจะเป็นแป้งหมกัอย่างเดียวเท่านั้น แป้งสดคงมา

ภายหลงัการหมกัขา้วเพื่อให้เน้ือขา้วเป่ือย พอนาํมายีดว้ยมือ หรือโขลกดว้ยครก และป้ันเป็นกอ้น

แป้งจาํนวนมากตามความตอ้งการ เป็นวิธีการเดียวท่ีมีอยูจ่ริง หรือครกหินมีแกนหมุน ท่ีใชโ้ม่แป้ง

ทาํขนม คงมีมาพร้อมกบัคนจีนนานพอควร แต่นัน่ก็เพียงไดแ้ป้งสําหรับทาํขนมหวานเสียมากกว่า 

อีกทั้ งยงัไม่แพร่หลายกวา้งขวางทั่วไป ในครัวเรือนส่วนใหญ่ เท่าท่ีสอบถามจากผูเ้ฒ่า ผูแ้ก่         

ตามบา้นเรือนคนไทยสมยัก่อนก็ทาํขนมจีนแป้งหมกั และตาํแป้งดว้ยครกทั้งนั้น  ยิ่งในยามมีงาน

บุญท่ีต้องทาํขนมจีนเล้ียงพระเล้ียงแขกจาํนวนมากหลาย ๆ วนั ก็ยิ่งต้องเป็นขนมจีนแป้งหมัก 

ขนมจีนท่ีไดน้อกจากเส้นเหนียวไม่ขาด และหอมอร่อยแลว้ ยงัเก็บไวไ้ดห้ลายวนั สนองเจตนาเป็น

อาหารเทศกาลงานบุญไดอ้ยา่งดี นบัเป็นภูมิปัญญาทอ้งถ่ินโดยแท ้เทียบกนัแลว้ ขนมจีนแป้งสดบูด

เสียเร็วกวา่ขนมจีนแป้งหมกัมาก 
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  1.3  ขนมจีนเมนูฮิตของคนรักสุขภาพ เม่ือพูดถึง ขนมจีน   ซ่ึงนับว่าเป็นวตัถุดิบ            

ท่ีสามารถ ทานกบั ส้มตาํ นํ้าเง้ียวสูตรเหนือ นํ้ายอ้ยสูตรแพร่ นํ้ายาป่าสูตรอีสาน นํ้ าแกงไตปลาสูตร

ใต  ้ นับว่า หลายท่านรู้จกัเป็นอย่างดี เมนูหน่ึง สําหรับคนท่ีรักสุขภาพ และกาํลังมีการควบคุม

นํ้าหนกั เพื่อให้รูปร่างเป็นไปตามท่ีตอ้งการ หลาย ๆ ท่าน อาจจะมีตวัช่วยคือการออกกาํลงักายและ

การเปล่ียนแปลง พฤติกรรมการกิน วนัน้ีจะแนะนาํ เมนูยาํขนมจีน เมนูน้ีเป็นท่ีช่ืนชอบสําหรับคน

รักสุขภาพ ซ่ึงวตัถุดิบหาซ้ือไดต้ามทอ้งตลาด ท่านสามารถทาํทานกบัครอบครัว หรือนาํมาเป็นเมนู

สาํคญัของม้ืออาหารไดด้ว้ย 

  1.4 บางคนคิดว่า “ขนมจีน” ไม่มีประโยชน์ จริงแลว้เป็นทั้งอาหารและกินเป็น “ยา” 

ไดด้ว้ยขนมจีนนํ้ ายาจะไดคุ้ณค่าทางโภชนาการดงัน้ีหน่วยบริโภค เท่ากบั 420 กรัม  ประกอบดว้ย

ขนมจีน 120 กรัม นํ้ ายา 170 กรัม ผกัและเคร่ืองเคียง 130 กรัม   ไข่ตม้ 1/2 ฟองพลงังาน  307 กิโล

แคลอรีไขมนัทั้งหมด  8.4  กรัมโปรตีน 15.1 กรัม คาร์โบไฮเดรต (รวมใยอาหาร) 42.8  กรัมขนมจีน

นํ้ ายาเป็นแหล่งท่ีดีของใยอาหาร มีผกัเคร่ืองเคียงมาก แต่มีไขมนัอ่ิมตวัค่อนขา้งสูง เน่ืองจากมีกะทิ

เป็นส่วนประกอบหลกั จึงไม่เหมาะสําหรับผูท่ี้มีโรคความดนั โรคหวัใจ และผูท่ี้มีโคเลสเตอรอลสูง 

ท่านท่ีมีความเส่ียงต่อโรคเหล่าน้ีควรหลีกเล่ียง ขอแนะนาํให้กินนํ้ ายาป่าแทนจะดีกว่าเพราะไม่มี

กะทิ การกินขนมจีนไม่วา่จะขนมจีนนํ้ ายาหรือสูตรอ่ืนก็ตามจะให้ไดป้ระโยชน์อยา่งเต็มท่ี ตอ้งกิน

ผกัเคร่ืองเคียงมากๆ   

 

ขนมจีนอาเซียน 

 

 1.  ขนมจีนประเทศไทย 

  ขนมจีนในประเทศไทยรับประทานกบันํ้ ายาชนิดต่าง เช่น นํ้ายากะทิปลาช่อน นํ้ าพริก 

นํ้ ายาปักษ์ใต ้ขนมจีนซาวนํ้ า แกงเขียวหวาน แกงเผด็เน้ือ อาหารกลุ่มน้ีมีแบบแผนการบริโภค คือ 

การจดัเคร่ืองเคียง เช่น ผกัดอง ผกัลวก ผกัสด ไข่ต้ม ทอดมันปลากราย คล้ายกันกับขนมจีน         

ของเมืองคุณหมิงท่ีมีผกัดองและผกัสดต่างๆ ใส่ในหมอ้ผสมกบัขนมจีน 

 2.  ขนมจีนประเทศจีน  

  ขนมจีนในประเทศจีนแบ่งออกเป็นสองสูตร คือ สูตร “กว๋อเฉียวหม่ีเซ่ียน” แปลว่า 

“ขนมจีนสะพานคุณหมิง” ขนมจีนสูตรน้ีจะแยกส่วนกบันํ้ าซุปทาํจากนํ้ าตม้ไก่ท่ีมีมนัไก่ลอยอยู่

ดา้นหน้าเพื่อให้นํ้ าซุปในหมอ้ยงัคงรักษาความร้อนไวไ้ด ้ส่วนผกั และเน้ือสัตวต่์างๆ จะถูกแยกใส่

ภาชนะต่างหาก เม่ือรับประทานจึงค่อยนาํมาใส่รวมกนัในนํ้ าซุป ปรุงรสดว้ยนํ้ าพริกเผาหรือพริก

ป่นผดันํ้ ามนัและแต่งกล่ินดว้ยดอกเก็กฮวย ส่วนท่ีสองเป็นสูตรของเกาะไหหลาํเรียกวา่ “ชวนไฉ่นิว
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โหร่วเม่ียน” เป็นขนมจีนแบบก๋วยเต๋ียวแห้งไม่ใส่นํ้ าซุปมีผกัสดดอง ถัว่ลิสงทอด และเน้ือววัแห้ง 

รูปแบบการเตรียมและรับประทานเหมือนกบัรับประทานก๋วยเต๋ียวแหง้ 

 3. ขนมจีนประเทศลาว 

  ขนมจีนประเทศลาวเรียกวา่ “ขา้วปุ้น” เหมือนกบัคนทางภาคตะวนัออกเฉียงเหนือของ

ประเทศไทย นิยมนาํมารับประทานคู่กบันํ้ ายาปลา และนํ้ ายาเป็ด เมืองหลวงพระบางของประเทศ

ลาวนิยมนาํขนมจีนมารับประทานกบันํ้ายาผสมเลือด หรือ “นํ้าแจ่ว” ท่ีจะมีทั้งแบบใสและแบบขน้ 

 4.  ขนมจีนประเทศกมัพูชา 

  ขนมจีนในประเทศกัมพูชา เรียกว่า “นมบันจ๊อก” กรรมวิธีการผลิตเส้นคล้ายกับ

ขนมจีนของประเทศไทย จะรับประทานกบันํ้ ายาสูตรกะทิ และสูตรนํ้ าปลาร้า นิยมไม่ใส่พริกแกง

ลงไปในนํ้ายา แต่จะใชโ้รยพริกป่นปรุงรสแทน 

 5.  ขนมจีนประเทศเวยีดนาม 

  เวยีดนาม จะเรียกขนมจีนวา่ “บุ๋น” นิยมรับประทานกบันํ้ าซุปและเน้ือ ในเมืองเว ้เรียก

ขนมจีนว่า  “บุ๋นบ่อเฮว๋”ส่วนทางภาคเหนือของประเทศนิยมรับประทานขนมจีนกับหมูย่าง            

ท่ีเรียกว่า “บุ๋นจ๋า” นอกจากน้ีประเทศเวียดนามยงัมีอาหารประเภทเส้นอีกชนิดท่ีเรียกว่า “บุ๋นส่อ

แฮว” ทาํมาจากแป้งขา้วเหนียวรับประทานคู่กบันํ้ายาหมูยอ 

 6.  ขนมจีนประเทศมาเลเซีย 

  ขนมจีนมาเลเซีย เรียกวา่ “อสัสัม ลกัสร” มีลกัษณะเหมือนก๋วยเต๋ียวแกงหรือก๋วยเต๋ียว

แขกของไทย ประกอบด้วยเคร่ืองเทศและสมุนไพรหลายชนิด ใช้นํ้ ากะทิทาํนํ้ ายาหรือนํ้ าซุป                  

มีมะนาวฝาน ไข่ตม้ และผกัสดต่างๆ รับประทานเป็นเคร่ืองเคียง   

 7.  ขนมจีนประเทศบรูไน 

  ขนมจีนบรูไน เส้นจะมีลักษณะกลมยาว และใหญ่กว่าเส้นขนมจีนทั่วๆไป นิยม

เรียกว่า “ก๋วยเต๋ียวบรูไน” เพราะมีหน้าตาเหมือนกับก๋วยเต๋ียวนํ้ าใส มีกรรมวิธีการปรุงรสชาติ

เหมือนของไทย แต่สามารถเติมไดเ้ฉพาะรสเปร้ียวจากผลไมท่ี้คลา้ยกบัส้มลูกเล็ก 

 8.  ขนมจีนประเทศเมียนมาร์ 

  ขนมจีนเมียนมาร์ จะเรียกวา่ “โมฮิงกา” หรือ “หม่อฮิงคา” นิยมรับประทานคู่กบันํ้ ายา

ปลาเป็นอาหารเช้า มีส่วนผสมประกอบดว้ยขา้วอบบดกระเทียม หอมแดง หยวกกลว้ย  ขิง กะปิ 

และปลาดุก 

 9. ขนมจีนประเทศสิงคโปร์ 

  ขนมจีนของสิงคโปร์จดัว่าเป็นอาหารประจาํชาติเรียกว่า “ลักชา” มีส่วนผสมไม่

เหมือนกบัของไทย รูปแบบคลา้ยกบัซุปท่ีปรุงดว้ยเน้ือปลา เคร่ืองปรุงประกอบดว้ยหอมแดง และ
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ใบสะระแหน่ มีจุดเด่นคือใช้อาหารทะเลมาเป็นส่วนผสม หน้าตาเหมือนกับข้าวซอยของทาง

ภาคเหนือของไทย จะมีทั้งแบบท่ีใส่กะทิและไม่ใส่กะทิ 

 10. ขนมจีนประเทศฟิลปิปินส์ 

  ชาวฟิลิปปินส์ เรียกว่า “ปันชิค ลกั ลกั”นาํไปผดักบัผกัต่าง ๆ ใส่กุ้งทะเลนิยมนาํมา

รับประทานเป็นก๋วยเต๋ียว ปรุงรสดว้ยซอสตามเอกลกัษณ์ของประเทศฟิลิปปินส์ รับประทานในชามลึก 

 11. ขนมจีนประเทศอนิโดนีเซีย  

  อินโดนีเซียเรียกว่า “ละก์ซาโบโกร์” เป็นขนมจีนนํ้ ายากะทิ มีเคร่ืองเทศหลายชนิด 

เช่น ขมิ้น ซ่ึงจะให้สีเหลืองนวลในนํ้ ากะทิ ใส่หอมเจียวลงไปในนํ้ าแกงและประกอบดว้ยส่วนผสม

อ่ืน ๆ หอมแดง กระเทียม ผกัชี ขมิ้น ตะไคร้ และเกลือ เส้นของ “ละก์ซาโบโกร์” ทาํมาจากขา้ว 

รับประทานคู่กบัขา้วเหนียวน่ึง ถัว่งอก ใบโหระพา เน้ือไก่ ไข่ตม้ และซมับลัจูกา  

 

การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีน 

 

 ในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนมีขั้นตอนและวธีิการตามรายละเอียดดงัน้ี 

 1.  วธีิการทาํขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป  

  สําคญัท่ีสุดคือตอ้งทาํสูตรโบราณก่อน ถึงจะนาํมาทาํเส้นแห้งได้ ส่วนประกอบ คือ 

ข้าวพันธ์ุแข็ง นาปี  เช่น พันธ์ุชัยนาท ขาวตาแห้ง  จาํนวน 50 กิโลกรัม(ได้เส้นขนมจีน 100 

กิโลกรัม) และเกลือทะเลชนิดเม็ด  2  กิโลกรัม ตอ้งมีกระบวนการ 20 ขั้นตอน ใชเ้วลา 7 วนัเพื่อคง

รูปแบบดั้งเดิมอยา่งครบถว้นสมบูรณ์(Original) ท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้มถึงจะเรียกไดว้า่ขนมจีน

โบราณแป้งหมกัแท ้มีรายละเอียด ดงัน้ี 

  ขั้นตอนท่ี 1 นาํขา้วสารเจา้ท่ีไม่ใช่ขา้วชนิดอ่อน (ชนิดอ่อนก็ทาํไดแ้ต่ตอ้งผสมขา้ว

แข็ง)มาชัง่ เพื่อจะไดรู้้วา่จะไดเ้ส้นขนมจีนจาํนวนประมาณเท่าไร ถา้ใช้ขา้วสาร 1 กิโลกรัม จะได้

ขนมจีน 2 กิโลกรัม โดยประมาณ ถา้ทาํมากจะมีส่วนเพิ่มข้ึนอีก 

  ขั้นตอนท่ี  2  เลือกส่ิงเจือปนและโลหะหนกัเล็กๆโดยใชแ้ม่เหล็กลาํโพงคลุกเคลา้ไป

ในขา้วสารก่อนใส่นํ้ าสมยัก่อนโรงสีดีๆ จะไม่ค่อยมี เม่ือสีขา้วแลว้จะมีกากขา้ว(ยงัเป็นขา้วเปลือก) 

และเศษหิน โลหะหนกั ดิน กรวด เศษตน้ขา้วใบหญา้ ฯลฯ ถา้ไม่เลือกออกจะทาํให้ไดเ้ส้นขนมจีน    

มีส่ิงเจือปน เวลาเค้ียวจะรู้สึก 

  ขั้นตอนท่ี 3 นําข้าวสารแช่นํ้ า 29 นาทีโดยไม่ต้องซาว ต้องเป็นนํ้ าผิวดินถ้าใช้

นํ้าประปาตอ้งนาํมาใส่โอ่งขนาดใหญ่ 2000 ลิตร  อยา่งนอ้ย 10 โอ่งเพื่อทิ้งไวใ้ห้ตกตะกอนและสาร
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คลอรีนเจือจาง ถา้นํ้ ามีคลอรีน จะทาํให้เมล็ดขา้วสารไม่เป่ือยยุย่ เคมีจะไปทาํปฏิกิริยากบัจุลินทรีย์

ธรรมชาติไม่เจริญเติบโต (ขา้วสีจะไม่สวย) 

  ขั้นตอนท่ี  4  นาํมาใส่ในกระบุงไมไ้ผส่าน ปิดดว้ยใบตอง ใบมะละกอ หรือใบสะแก 

(ใบไม้มีสารเอธิลีนเกิดอุณหภูมิ) ปัจจุบันผูว้ิจ ัยใช้ใส่ในถุงกระสอบนํ้ าตาลทรายแล้วมัดปาก

กระสอบใหแ้น่น วางบนไมร้ะแนงใหน้ํ้าซึมออกได ้

  ขั้นตอนท่ี  5  เอากอ้นหินทบับนกระสอบเพื่อให้ขา้วแน่นเป็นการบ่มขา้ว แลว้เอาแผน่

พลาสติกใสคลุมเพื่อให้เกิดอุณหภูมิทิ้งไวใ้กล้ล่มไมท่ี้มีแสงแดดส่องถึงเป็นบางช่วงเวลา จะเกิด

สภาวะอุณหภูมิสูง-ตํ่า เป็นบางคร้ัง เมล็ดขา้วสาร จะมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของอินทรียส์าร 

ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซมท่ี์สร้างโดยเช้ือจุลินทรีย ์สร้างกล่ินและรส ในขั้นตอนน้ี 

  ขั้นตอนท่ี  6  รุ่งข้ึนให้ลา้งเมล็ดขา้วสารในถุงดว้ยนํ้าสะอาดแบบซาวขา้ว (ก่อนลา้งให้

ตกัขา้วไว ้1กระป๋องนม แยกไวต่้างหาก)เม่ือลา้งเสร็จให้ใส่ขา้วท่ีแยกไวต้รงกลางถุง เพื่อจุลินทรีย์

จะไดเ้จริญเร็วข้ึน  และตอนเยน็ก็ลา้งอีกคร้ังเหมือนกนั รวม 2-3 วนัเช้า-เยน็(ตามสภาวะ)ลา้งเสร็จ

เอาหินทบัเหมือนเดิม 

  ขั้นตอนท่ี  7  เมล็ดขา้วจะเป่ือยยุ่ยสีจะขาวขุ่นสวย ทดลองเอามือบ้ีไดจ้ะละเอียดเป็น

แป้ง มีกล่ินหอม นาํไปโม่ใหเ้ป็นนํ้าแป้ง  

  ขั้นตอนท่ี  8  นาํแป้งท่ีโม่แลว้กรองดว้ยผา้ขาวบางตาถ่ี ใส่ในโอ่งดินเผา(ท่ีเจาระรูไว้

ด้านข้างพร้อมก๊อกปิดเปิด)พร้อมใส่นํ้ าสะอาดไปด้วย เป็นการหมกันํ้ าแป้ง และตอ้งเทนํ้ าใสๆ           

(นํ้าพิษ)ส่วนบนออก(เปิดก๊อก)และใส่นํ้าสะอาดใหเ้ตม็โอ่งเชา้-เยน็ 2-3 วนั (ตามสภาวะ) 

  ขั้นตอนท่ี  9  เปิดก๊อกปล่อยนํ้ าใส ๆ ส่วนบนออกให้หมด  เอาส่วนตะกอนใส่ถุงผา้

หนา เอาของหนกัทบันํ้าใหแ้หง้ตอ้งกลบัถุงแป้งดว้ย เพื่อใหแ้หง้จริงๆ 1 คืน 

  ขั้นตอนท่ี 10  ป้ันเป็นลูกกลมๆให้มีนํ้ าหนกัเท่ากนัทุกลูก(ประมาณ 3 กิโลกรัม) ตาม

ตอ้งการ 

  ขั้นตอนท่ี 11  นาํไปตม้ในนํ้าเดือดจดั 29 นาที โดยมีฝาปิดดว้ย 

  ขั้นตอนท่ี 12  นาํกอ้นแป้งออกมาลา้งนํ้าเยน็ 

  ขั้นตอนท่ี 13 ใส่ครกตาํขณะกอ้นแป้งยงัร้อน ขั้นตอนน้ีสําคญัท่ีสุดของการทาํขนมจีน

ตอ้งตาํแป้งก่อน สมยัโบราณจะใช้แรงงานคนตาํ(ผูว้ิจยัไดป้ระดิษฐ์คิดคน้เคร่ืองตาํแป้งเองและส่ง

เขา้ประกวดจนไดรั้บรางวลั)ระหว่างตาํจะมีละอองนํ้ าในอากาศเขา้ไปผสมทาํให้แป้งเหนียว นุ่ม 

เม่ือทาํเป็นเส้นจะมีความยดืหยุน่(ทาํแป้งจ่ีป้ิงได)้ปัจจุบนัขนมจีนเชิงพาณิชย ์ทุกเจา้ขา้มขั้นตอนน้ี  

  ขั้นตอนท่ี 14 นาํเขา้เคร่ืองนวดแบบขอ้เหวีย่งสองขอ้สแตนเลส นวดไปเร่ือยๆและเติม

นํ้าอุ่น เป็นระยะๆ จนแป้งเหลวขน้เน้ือเนียน 
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  ขั้นตอนท่ี 15 กรองส่ิงเจือปนดว้ยผา้ขาวบางตาถ่ีขนาด 1 น้ิว/80เส้นดา้ย 

  ขั้นตอนท่ี 16 นาํใส่กระบอกบีบท่ีทาํเอง (กาํหนดเส้นเล็กใหญ่ได)้โรยเป็นเส้นในนํ้ า

เดือดปานกลาง 

  ขั้นตอนท่ี 17 เม่ือสุกเส้นจะลอยข้ึนมา ตกัเส้นออกลา้งนํ้าเยน็ 

  ขั้นตอนท่ี 18 จบัเส้นมว้นกลมคลา้ยฝ่ามือใส่ในกระจาดพกัไว ้

  ขั้นตอนท่ี 19 นาํเส้นในกระจาดท่ีพกัไว ้มาแช่ในนํ้ าเยน็สงเส้นข้ึนมา แลว้แบเส้นให้

บางๆ บนตะแกรงมุง้ลวดอยา่ให้เส้นทบักนัตามขนาดท่ีตอ้งการ ผูว้ิจยัยงัคงรูปแบบดั้งเดิมเป็นจบัๆ

กลมรีคลา้ยฝ่ามือพกัไวก่้อน 2 ชัว่โมง จนเส้นหมาดคงรูป แลว้นาํออกตากแดด 1-2 แดด (40-50๐C) 

แล้วเก็บใส่ถุงสะอาดขนาดใหญ่พกัไว ้แล้วนาํใส่บรรจุภณัฑ์ ตามขนาดท่ีตอ้งการ พร้อมรอการ

จาํหน่าย  

  ขั้นตอนท่ี 20  เวลารับประทาน จะมีวธีิปรุง 3 วิธี  วธีิท่ี 1 การชง ใหน้าํเส้นก่ึงสาํเร็จรูป

ใส่ในแกว้เก็บความร้อน (แกว้เยติ) นํ้าหนกั 100 กรัมแลว้ใส่นํ้ าร้อนจากกระติกนํ้ าร้อนชนิด 100๐C 

ใชห้ลอดคนให้เส้นยุบตวัและน่ิม ระหวา่งน้ีจะไดก้ล่ินสัมผสัหอมแป้งหมกั จากซากของจุลินทรียท่ี์

ตายแลว้แต่ยงัคงกล่ินไว ้(โบราณเรียกหอมแดด) ปิดฝาเขยา่ เป็นการลา้งเส้นให้สะอาด แลว้เทนํ้ าทิ้ง 

นาํนํ้ ายาผงใส่ แลว้ใส่นํ้ าร้อนให้ท่วมเส้น ปิดฝาพกัไว9้ นาที(เกินไดเ้ส้นไม่เป่ือย)เพื่อให้ได้ความ

ร้อนคงอยู่ในระดบัหน่ึง เพื่อไปทาํปฏิกิริยาละลายนํ้ ายาผง ท่ีมีนํ้ ามนัหอมระเหยของสมุนไพรและ

กะทิสดแทอ้ย่างทัว่ถึง อย่าใช้ภาชนะอ่ืนปรุง เพราะความร้อนไม่พอ จะไม่สามารถละลายนํ้ ามนั

หอมระเหยของสมุนไพรไดเ้ต็มท่ี ทาํให้ความอร่อยของรสชาติแบบโบราณลดลง แลว้เทใส่ในถว้ย-

จาน(เพื่อให้ไดคุ้ณค่าอาจใส่เน้ือสัตว ์ลูกช้ิน ตีนไก่ท่ีสุกแลว้ขณะอยูใ่นแกว้เก็บความร้อน)แลว้โรย

พริกป่น ตน้หอมผกัชี พริกไทยป่นโรยหนา้ท่ีเตรียมไวก่้อนแลว้ ตามชอบ ถา้เหลือยงัสามารถเก็บใน

ตูเ้ยน็ได ้เวลารับประทาน เขา้ไมโครเวฟอีกคร้ัง วธีิท่ี 2 แบบใชไ้มโครเวฟ(หรือน่ึงในซ้ึง) ใหน้าํเส้น

แช่ในนํ้ าร้อนเดือด 10 นาที คนเส้นให้น่ิม เอาเส้นออกใส่ถว้ยหรือถุงพลาสติก นาํเขา้ไมโครเวฟ 

1000 องศา 2 นาที (ถา้น่ึงในซ้ึงอุ่นไฟอ่อนๆไดต้ลอดเวลา) แล้วนาํออกมาใส่นํ้ ายาผง แลว้เติมนํ้ า

ร้อนพอขลุกขลิกตามชอบ ใส่เน้ือสัตวสุ์ก ลูกช้ิน ตีนไก่ แล้วคนให้เขา้กนัรับประทานแบบตม้ยาํ

แห้ง(วิธีน้ีเหมาะสําหรับนาํไปขายหนา้ร้านโดยใชน้ํ้ ายาสด หรือใชแ้ทนขา้วเหนียว รับประทานกบั

ไก่ทอด เน้ือหมูเค็มทอด)อาจใส่ตน้หอม ผกัชี พริกไทยป่น โรยหน้าตามชอบได ้   วิธีท่ี 3  แบบตม้  

ตม้นํ้าใหเ้ดือดนาํเส้นใส่ 10 นาที คนเส้นเบาๆ จนเส้นน่ิมกระจายตวั  เทใส่กระชอนให้สะเด็ดนํ้า  เท

ใส่ถว้ยแล้วใส่นํ้ ายาผง ใส่เน้ือสัตวสุ์กตามชอบ ใส่นํ้ าพอขลุกขลิกเป็นตม้ยาํแห้งตามชอบ เหมาะ

สาํหรับนาํไปขายหนา้ร้านควบคู่กบัเส้นสดเป็นทางเลือกผูบ้ริโภคหรือทดแทนเส้นสดหมด 
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 2.  ขนมจีนกึง่สําเร็จรูป  แค่ 3 นาทกีไ็ด้กนิ 

  อาหารไทยได้รับการกล่าวขานไปทั่วโลกว่ามีรสอร่อยแถมดีต่อสุขภาพ ยิ่งทาํให้

พร้อมทานได้มากเท่าใด ก็ยิ่งช่วยเผยแพร่ได้ง่ายมากข้ึนเท่านั้น “ขนมจีน” ก็เป็นหน่ึงในเมนูยอด

นิยม แต่ยงัไม่มีการทําให้อยู่ในรูปพร้อมกิน มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จึงคิดค้น “ขนมจีน           

ก่ึงสําเร็จรูป” ข้ึนโดยดร.สิริชยั ส่งเสริมพงษ ์ไดคิ้ดคน้เพราะตอ้งการให้ขนมจีนเป็นผลิตภณัฑ์จาก

แป้งท่ีสามารถทาํทานเองได ้ไม่ว่าจะเป็นเม่ือใดและอยู่ท่ีไหนก็ตาม จะเห็นไดว้่าปัจจุบนัมีอาหาร           

ท่ีทาํจากแป้ง อาทิ บะหม่ี ก๋วยเต๋ียวเส้นใหญ่–เส้นเล็ก และก๋วยจับ๊ ชนิดก่ึงสําเร็จรูปมานานแล้ว            

แต่ขนมจีนยงัเป็นอาหารแป้งขา้วเจา้ชนิดเดียวท่ียงัทาํไม่ไดด้ร.สิริชยั เร่ิมทาํ “ขนมจีนแหง้และนํ้ายา

ผงก่ึงสําเร็จรูป” มาตั้งแต่ปี 2543 เป็นตน้มา จนไดข้นมจีนแห้งตามตอ้งการออกเผยแพร่ให้แก่ผูท่ี้

สนใจในปี 2545 “ขนมจีนทัว่ไป หากเรานาํมาอบแห้ง เม่ือนาํมาตม้ใหม่เพื่อทานจะไดเ้ส้นท่ีไม่สวย 

แบน เกาะติดกนั แถมตม้แล้วยงัแข็งและหักง่าย เราจึงตอ้งหาทางออกใหม่เพื่อให้ได้เส้นขนมจีน            

ท่ีเม่ือคืนรูปแลว้ ยงัมีความเหนียวนุ่มน่าทานใกลเ้คียงกบัขนมจีนสดทัว่ไป” โดยไดพ้ฒันาขนมจีน

แหง้ท่ีตม้ในนํ้าเดือดนาน 8 -10 นาทีก็สามารถทานได ้รวมถึงนํ้ ายาผงท่ีเม่ือผสมนํ้าร้อนพอขลุกขลิก

ก็จะไดน้ํ้ ายาพร้อมทาน มีนํ้ ายาปลาช่อน นํ้ ายาป่า นํ้ ายาใต ้และนํ้ าพริก ขนมจีนแห้งท่ีไดจ้ะเก็บได้

นานถึง 2 ปี มีนํ้าหนกัเบา และขนส่งไดส้ะดวก ส่งขายยงัต่างประเทศได ้

 3.  ขนมจีนกึง่สําเร็จรูปแม่สังวาลย์ แปรรูปข้าวไทยสร้างมูลค่าเพิม่ 

  สุพจน์ จุลเกาะ ผูจ้ดัการห้างหุ้นส่วนจาํกัดขนมจีนประโดก จังหวดันครราชสีมา         

กล่าววา่ ครอบครัวเปิดร้านขายขนมจีนนํ้ ายาสด จากรุ่นสู่รุ่นตั้งแต่สมยัคุณยายมาสู่คุณแม่และมารุ่น

ลูก ปัจจุบนัถือเป็นเจเนอเรชัน่ท่ี 3 แล้ว ท่ีทาํขนมจีนนํ้ ายาสด ภายใตแ้บรนด์แม่สังวาลย ์ต่อมาจึง

คิดคน้นวตักรรมเพิ่มเติมเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มในปีพ.ศ. 2557 โดยทาํขนมจีนนํ้ ายาประโดกสําเร็จรูป

เป็นซอง เป็นกล่อง สามารถเปิดรับประทานได้ทันที  พกพาได้สะดวก สะอาด ปลอดภัย                    

ไดม้าตรฐาน และเก็บได้นานถึง 1 ปี “การทาํขนมจีนนํ้ ายาประโดก ใช้เน้ือปลาช่อน หรือปลาดุก 

คลุกเคลา้ให้เขา้กบัเคร่ืองเทศ สมุนไพร หอม กระชาย เกลือ นํ้ าปลา พริกแห้ง ตะไคร้ ใบมะกรูด 

โดยเอาเคร่ืองเทศมาตม้ทาํนํ้าพริกแกง ใส่หวัหอม ปลา กระชาย ป่ันแลว้เอาไปเคลา้ดว้ยกนั สูตรของ

เรา ปลาตอ้งตม้ในเคร่ืองนํ้ าพริกแกงทาํให้ไม่คาว จะออกเขม้ขน้ เค็มนิดๆ”สําหรับขนมจีนนํ้ ายา

ประโดก สามารถรับประทานได้ ภายใน 1-3 นาที มีรสชาติคงเดิม นันธิยา กองสุข ภรรยาสุพจน์ 

บอกวา่ วิธีการรับประทานขนมจีนแห้ง ตม้เส้นขนมจีนในนํ้ าเดือด 3-5 นาที ตกัเส้นขนมจีนใส่ใน

ตะแกรงจุ่ม หรือผ่านนํ้ าธรรมดา 1 นาที ปล่อยให้สะเด็ดนํ้ า นําไปรับประทานร่วมกับนํ้ ายา            

ส่วนวิธีการรับประทานนํ้ ายา ฉีกซองนํ้ ายาราดบนขนมจีนหรือ ฉีกซองเทใส่ภาชนะ อุ่นในเตา

ไมโครเวฟ 2 นาที อายกุารเก็บรักษาไม่ตํ่ากวา่ 1  ปี   
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 4.  ขนมจีนอบแห้ง “ป้าเพญ็ศรี”  

  ขนมจีนอบแห้ง “ป้าเพ็ญศรี” อาํเภอปากชม จงัหวดัเลย ทาํเงินล้านส่งขายทั่วโลก         

ป้าเพญ็ศรี เป็นแกนนาํชกัชวนแม่บา้นในทอ้งถ่ินนาํขา้วมาแปรรูป เพื่อสร้างรายไดเ้สริมในช่วงนอก

ฤดูกาลทาํนา  คิดว่าขนมจีน ก็น่าจะอบแห้งได้ ไม่เคยมีความรู้เร่ืองการแปรรูปทาํเส้นขนมจีน

อบแห้งมาก่อนเลย จนได้สูตรเฉพาะตวั มีแป้งขา้วเจา้ 80-85% ผสมกบัแป้งมนั 5% และนํ้ าเปล่า 

10% นาํมาคลุกรวมจนกลายเป็นเน้ือเดียวกนั จากนั้นใส่เคร่ืองบีบให้ออกมาเป็นเส้นๆ หลงัจากนั้น

พักไว้  3 ชั่วโมง แล้วนําไปตากแดด อีก 3-4 ชั่วโมง แล้วเข้าเคร่ืองอบท่ีอุณหภูมิ  40 องศา              

อีกประมาณ 1 ชั่วโมง เพื่อเพิ่มความสวยงามน่ากิน นําพืชสมุนไพร ดอกอญัชัน ใบเตย แครอท 

ฟักทอง และแก้วมงักร มาตม้สกดัเป็นนํ้ าแลว้ผสมลงไปด้วย ช่วยให้เส้นออกมามีสีสันสวยงาม

นอกจากนั้ นยงัมีสีจากธรรมชาติ เช่น ข้าวลืมผวั และข้าวกล้อง มีถึง 7 สี เก็บไวไ้ด้นานถึง 1 ปี           

ป้าเพ็ญศรี เล่าอีกว่า ขนมจีนของตนนั้นกินง่ายรวดเร็ว  แค่นาํเส้นขนมจีนอบแห้งแช่ในนํ้ าเปล่า

ประมาณ 20 นาที จากนั้นนาํไปลวกในนํ้ าเดือด 2 นาที แลว้ตกัข้ึนมาใส่ในนํ้ าเยน็ เพียงแค่น้ีก็จะได้

เส้นขนมจีนท่ีพร้อมกิน   และต่อยอดทาํ “ผงนํ้ ายาสําเร็จรูป” ดว้ยการนาํนํ้ ายามาคัว่จนแหง้ วธีินาํมา

กิน แค่ตม้กบันํ้ าเดือด 2 นาทีจะไดน้ํ้ ายาท่ีพร้อมจะกินกบัเส้นขนมจีนไดแ้ลว้ มี 5 ชนิด ไดแ้ก่ นํ้ ายา

สูตรตน้ตาํรับ นํ้ายาป่า นํ้ายาไตปลา นํ้ายาเจ และนํ้ายาใต ้ 

 5.  ขนมจีนแห้ง เพิม่ค่าข้าวหอม สูตรอร่อยวสิาหกจิ “โคกสว่าง” 

  จากราคาข้าวท่ีตกตํ่า เป็นแรงผลักให้เกิดการรวมกลุ่มสร้างอาชีพการทาํขนมจีน

สมุนไพรอบแห้ง นางสายทิพย ์ ลามา  ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนบา้นโคกสว่าง ตาํบลคอนฉิม 

อาํเภอแวงใหญ่  จงัหวดัขอนแก่น บอกวา่ การทาํขนมจีนอบแห้งกลุ่มเนน้ผลิตตามกาํลงัคนท่ีมี ซ่ึงมี

ทั้งผลิตเป็นเส้นแห้งบรรจุถุง เป็นขนมจีนเส้นสด และเป็นแป้งขนมจีนจาํหน่ายดว้ย โดยสีท่ีใชผ้สม

ในแป้งขนมจีนเป็นสีธรรมชาติ กลุ่มจะใช้นํ้ าขา้วหอมนิลและขา้วเหนียวดาํผสมเพื่อเพิ่มคุณค่าทาง

อาหาร ซ่ึงตลาดตอบรับดีมาก  เม่ือไดเ้ป็นเส้นขนมจีนแลว้นาํไปตากแดดให้แห้ง หากไม่มีแดดเขา้

ตูอ้บลมร้อน โดยขั้นตอนผลิตทั้งหมดน้ีต้องสะอาด “ขนมจีนแห้งบรรจุหีบห่อ เก็บไดน้าน 3 ปี         

ขายพร้อมนํ้ ายาสําเร็จรูปอบแห้งมีให้เลือก 4  รส คือ แกงเผด็ แกงป่า แกงเขียวหวาน และแกงไก่ 

การรับประทานมี 2 วิธี คือนาํไปตม้ในนํ้ าเดือด 8  นาที สังเกตเส้นน่ิมจึงตกัข้ึน แลว้นาํไปแช่นํ้ าเยน็ 

5  นาที ก็กินกบันํ้ายาได”้ 
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บริบทชุมชนบ้านหนองโพธ์ิ และกลุ่มวสิาหกจิชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนมคุ๊กกีค้รูเป้า  

 

 1.  บริบทชุมชน 

  บริบทชุมชนบา้นหนองโพธ์ิ และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนมคุ๊กก้ีครูเป้า 

ตาํบลบางประมุง พื้นท่ีทาํการวจิยั  ในอดีตประมาณ พ.ศ.2500 เป็นตลาดขนาดใหญ่ในสมยันั้น มีท่า

ขา้วเปลือก ท่าเรือโดยสารและมีเรือขนส่งสินคา้ไปยงัจงัหวดันครสวรรค์  เป็นชุมชนธุรกิจการคา้

ขนาดใหญ่ มีร้านขายทองคาํ มีความเจริญรุ่งเรือง ต่อมามีโจรปลน้ตลาด และไฟใหมต้ลาด จนผูค้น

ไดอ้บพยพ ไปอยูต่่างถ่ินอ่ืน ปัจจุบนัเป็นท่ีรกร้าง วนัท่ี 10 กนัยายน 2512 ยกฐานะเป็น “สุขาภิบาล

บางประมุง” โดยมีชุมชนเล็กๆ เป็นบ้านไมห้้องแถว และยกฐานะข้ึนเป็น  “เทศบาลตาํบลบาง        

ประมุง” เม่ือวนัท่ี 25 พฤษภาคม 2542  อยู่ทางตอนใตข้องอาํเภอเมืองนครสวรรค์  ห่างตวัจงัหวดั 

15 กิโลเมตร  

  ดา้นเศรษฐกิจ  มีกลุ่มวสิาหกิจชุมชนท่ีจดทะเบียนทั้งหมด  3  กลุ่ม  

  ด้านสังคม   ชุมชนมี   8  ชุมชน จํานวนบ้าน  1 ,282  ครอบ ครัว  และจํานวน

ประชากร  5,151  คน 

  ด้านศาสนา  ร้อยละ 99.9  ของจาํนวนประชากรทั้งหมด นับถือศาสนาพุทธ มีวดั

จาํนวน   5 วดั 

  ดา้นวฒันธรรมประเพณีทอ้งถ่ินท่ีสําคญั ไดแ้ก่ งานประเพณีสงกรานต์งานประเพณี

ลอยกระทงแข่งเรือการละเล่นพื้นบา้นนางสาก-นางดง้ลอยเรือกินขา้ววนัลอยกระทง การตาํขนมจีน

โบราณในวดัเม่ือมีงานบุญสาํคญั  

  ด้านการศึกษา  มีโรงเรียน 4 แห่ง  สํานักงานส่งเสริมการศึกษานอกระบบและ

การศึกษาตามอธัยาศยั(กศน.)  1 แห่ง  และศูนยพ์ฒันาเด็กเล็ก จาํนวน  2  แห่ง   

  ดา้นสาธารณสุข  มีโรงพยาบาลส่งเสริมสุขภาพประจาํตาํบลบา้นท่าซุด  1  แห่ง 

  ด้านส่ิงแวดล้อมและทรัพยากรธรรมชาติ  มีแหล่งนํ้ าท่ีสําคญั ได้แก่ ลาํคลองบาง         

ประมุง หนองปลาแรด  หนองสามความ  และบึงสาํโรง   

  ด้านการปกครอง  ตาํบลบางประมุง แบ่งเป็น  8  หมู่บ้าน คือ หมู่ท่ี 1 บ้านท่าข้าม           

หมู่ท่ี 2 บา้นท่าซุด  หมู่ท่ี 3 บา้นหนองตายาย  หมู่ท่ี 4 บา้นบา้นไร่  หมู่ท่ี 5 บา้นบางประมุง  หมู่ท่ี 6 

บา้นช่องกวา้ง  หมู่ท่ี 7 บา้นช่องรวก  และหมู่ท่ี 8 บา้นหนองโพธ์ิ (พื้นท่ีทาํการวจิยั)   

  อดีตหมู่บ้านน้ีมีการทาํขนมจีนโบราณในเครือญาติกันในงานบุญสําคญั งานบวช        

เจา้นาค มงคลสมรส ข้ึนบ้านใหม่  ผูว้ิจยับ้านเดิมอยู่ ตาํบลบางตะไนย ์อาํเภอปากเกร็ด จงัหวดั

นนทบุรี พ.ศ.2528 ไดม้าสมรสกบั นางสาวสุวรรณา  เกษกาํจร เป็นครูอยูท่ี่โรงเรียนวดัมโนราษฎร์ 
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ของชุมชนน้ี ไดพ้บเห็นและเป็นโอกาสอยากให้ชุมชนเครือญาติได้มีอาชีพเสริม โดยเห็นคนใน

ชุมชนว่างงานหลงัฤดูเก็บเก่ียว และใช้เวลาไปในทางท่ีไม่เป็นประโยชน์(เล่นการพนัน ด่ืมสุรา) 

ผูว้ิจยัจึงชกัชวนให้ทาํขนมจีนขายเป็นอาชีพเสริม เพราะผูว้ิจยัมีความรู้เร่ืองการทาํขนมจีนมาก่อน 

แต่ท่ีหมู่บา้นน้ีจะทาํขนมจีนไดเ้ส้นออกมาสีจะไม่ขาว โดยชุมชนจะบอกว่าขนมจีนแป้งหมกัตอ้ง

เป็นสีแบบน้ี  ผูว้ิจยัจึงให้ขอ้มูลวา่ ไม่จริง เพราะบา้นผูว้ิจยัอยูติ่ดลาํคลองสาขาของแม่นํ้ าเจา้พระยา 

และมาคิดไดว้า่เม่ือคร้ังผูว้จิยัยงัเยาวว์ยั  ประมาณ พ.ศ.2508 ไดเ้ห็นพ่อ-แม่ ทาํขนมจีนและถูกใชใ้ห้

ตาํแป้งในช่วงเวลาพกัผ่อน จึงเกิดความเบ่ือหน่าย จึงเกิดแนวคิดว่า น่าจะมีเคร่ืองทุ่นแรงแทนคน  

พ.ศ. 2510  ผูว้ิจยัเร่ิมรับราชการท่ี กรมควบคุมโรค กระทรวงสาธารณสุข ตอ้งเดินทางไปควบคุม

โรคต่างจงัหวดั ได้ไปพบการตาํข้าวเม่าท่ี บ้านยาง อาํเภอเสาไห้ จังหวดัสระบุรี  ใช้ครกและ            

มีมอเตอร์ไฟฟ้า จึงคิดว่าน่าจะตาํขนมจีนได้ เม่ือมามีครอบครัวท่ีหมู่บ้านน้ี ถูกใช้ให้ตาํแป้งอีก         

จึงแสวงหาเคร่ืองมือดงักล่าว โดยไปพบท่ีหมู่บ้านติดกัน(บ้านนายเจริญ-นางครวญ  เมณฑ์กูล)               

จึงขอเคร่ืองตาํเก่าท่ีทิ้งแลว้ นาํมาปรับปรุง และพฒันาการทาํจนมีความชาํนาญ  จึงจดัตั้งเป็นกลุ่ม

แม่บา้นเกษตรกรพฒันาบา้นหนองโพธ์ิ ต่อมาได้จดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชนขนมจีนโบราณ-

ขนมคุ๊กก้ีครูเป้า เม่ือวนัท่ี  16 พฤษภาคม พ.ศ.2549  จากนั้นทางราชการเปิดลงทะเบียน 1 ตาํบล 1 

ผลิตภณัฑ์  เป็นสินคา้ OTOP ราชการให้ออกบูทในงานต่างๆ มีผูบ้ริโภคชอบใจความเหนียว นุ่ม มี

กล่ินหอมแป้งหมกั เหมือนคร้ังอดีต ต่อมาส่งเคร่ืองตาํขนมจีนเขา้ประกวดในงานวนันักประดิษฐ์

คิดคน้  2 กุมภาพนัธ์ พ.ศ.2546 ไดรั้บรางวลัชมเชย เงิน 50,000 บาท และคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ 

ได้พาไปสาธิตการใช้งานได้จริง  4  ภาค คือมหาวิทยาลัยราชภัฎภูเก็ต มหาวิทยาลัยราชภัฎ

อุบลราชธานี  มหาวทิยาลยัเชียงใหม่ มหาวทิยาลยัขอนแก่น พ.ศ.2553 ผูว้จิยั  เกษียณอายรุาชการ จึง

คิดจะทาํการขายขนมจีนอย่างจริงจงั เพื่อตอ้งการอนุรักษ์และส่งเสริมให้ผูส้นใจได้มีอาชีพของ

บรรพบุรุษสืบต่อไป  จึงคิดทาํเส้นขนมจีนแห้งสูตรโบราณดั้งเดิม ดว้ยความรักและหวงแหนในภูมิ

ปัญญา จึงเป็นงานวจิยัขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป เพื่อไปขายในท่ีไกลๆ ทั้งในและต่างประเทศได ้ 

 2.  วสิาหกจิชุมชนความหมายของธุรกจิชุมชน  

  ณรงค์  เพ็ชรประเสริฐ (2539,หน้า  42) ให้ ความหมายว่า ธุรกิจชุมชนเป็นกิจกรรม

ทางเศรษฐกิจของชุมชนท่ีตอ้งการกาํไรและจะตอ้งเป็นองคก์ร หรือหน่วยธุรกรรมท่ีสมาชิกทุกคน

ครอบครองและควบคุมได้ หรือกรรมสิทธ์ิส่วนใหญ่เป็นของสมาชิก ในชุมชนนั้นๆ สรุปชุมชน           

จะไดมี้ความคิดร่วมกนั มีการแบ่งปันผลประโยชน์ ทาํใหเ้กิดความย ัง่ยนื 

  อภิชยั  พนัธเสน และคณะ (2545, หนา้  35) กล่าวถึง กิจกรรมท่ีบุคคล หรือองคก์รใน

ชุมชน  มีส่วนร่วมเป็นเจา้ของกิจกรรมโดยช่วยดาํเนินงานบางส่วนหรือทั้งหมด ในรูปของการร่วม

ทุน ร่วมผลิต ร่วมดาํเนินธุรกิจ และร่วมรับประโยชน์ โดยเป็นธุรกิจท่ีมาจากความตอ้งการของ
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ชุมชน และมีความสอดคลอ้งกบัสังคม วฒันธรรม  ทรัพยากรธรรมชาติ และส่ิงแวดลอ้มของชุมชน 

โดยมีเป้าหมายท่ีจะให้ชุมชนมีชีวิตความเป็นอยูท่ี่ดีข้ึน มีความรัก ความสามคัคี และชุมชนมีความ

เข้มแข็ง อย่างย ัง่ยืน สรุปชุมชนจะได้เรียนรู้เพื่อต่อยอด ผลิตสินค้าอ่ืนๆเพิ่ม ข้ึนให้มีความ

หลากหลาย 

  ดิรก สาระวดี (2539, หน้า  50) ไดใ้ห้ความหมายธุรกิจชุมชนวา่ หมายถึง ชุมชนหรือ

สหกรณ์หรือใช้ช่ืออ่ืนได้โดยมีการจดทะเบียนหรือไม่ก็ตาม เป็นองค์กรท่ีเกิดจากการรวมตวัโดย

สมคัรใจของประชาชน จาํนวนหน่ึงเพื่อทาํธุรกิจชุมชน โดยมีวตัถุประสงคแ์ละอุดมการณ์ร่วมกนั  

ดงันั้นผูว้ิจยัเห็นว่า กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป

อําเภอโกรกพระ จังหวัดนครสวรรค์มีแนวคิดในการให้ ชุมชนบ้านหนองโพธ์ิมีความ รู้ 

ความสามารถในการประกอบอาชีพร้านขายขนมจีน และมีแนวคิดทฤษฎีท่ีจะใชเ้ป็นแนวทางในการ

ทาํวจิยั 

 3.  นโยบายของ/รัฐบาลทีเ่กีย่วข้องกบัวสิาหกจิชุมชน 

  โครงการสําคญัตามนโยบายของ/รัฐบาลท่ีเก่ียวข้องกับสินคา้ชุมชนสินค้าโอท็อป 

(OTOP) หรือโครงการหน่ึงตาํบล หน่ึงผลิตภณัฑ์ ถือเป็นนโยบายท่ีก่อกาํเนิดข้ึนมา เพื่อกระตุ้น

เศรษฐกิจของประเทศไทย โดยไดน้าํภูมิปัญญาของชาวบา้นแต่ละจงัหวดั ท่ีมีเอกลกัษณ์/อตัลกัษณ์ 

ไม่ซํ้ าใครมาแปรรูปเป็นสินคา้ท่ีหลากหลาย ยงัมีส่วนช่วยเผยแพร่วฒันธรรมผ่านสินคา้แบบไทยๆ 

ออกสู่สายตาชาวโลกอีกด้วย  โครงการหน่ึงตาํบล หน่ึงผลิตภณัฑ์ ถือกาํเนิดข้ึนในช่วงท่ีประเทศ

ไทยต้องประสบกับปัญหาความยากจน และเพื่อเดินหน้าสู้กับวิกฤตทางเศรษฐกิจท่ีหนัก

หน่วง รัฐบาลในสมยันั้นจึงไดจ้ดัทาํโครงการหน่ึงตาํบล หน่ึงผลิตภณัฑ์ข้ึนมาโดยมีแนวทางให้คน

ในแต่ละชุมชนใช้ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินในการการพฒันาสินคา้ควบคู่ไปกบัความทนัสมยั ท่ีสามารถ 

ต่อยอดส่งออกไปขายต่างประเทศได ้ซ่ึงสินคา้แต่ละช้ินเป็นทรัพยากรท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ิน แลว้นาํมา

เพิ่มมูลค่าให้เป็นสินคา้ท่ีมีคุณภาพ สามารถตอบโจทยผ์ูบ้ริโภคทุกคนไดเ้ป็นอยา่งดี โดยมีหลกัการ

พื้นฐานในการจดัทาํดงัน้ี 

  3.1  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินสู่สากล 

  3.2  พึ่งตนเองและคิดอยา่งสร้างสรรค ์

  3.3  การสร้างทรัพยากรมนุษย ์

  สาํหรับจุดมุ่งหมายของโครงการหน่ึงตาํบล หน่ึงผลิตภณัฑ ์มีวตัถุประสงค ์ดงัน้ี 

  1.  สร้างงาน สร้างรายไดแ้ก่ชุมชน 

  2.  สร้างความเขม้แขง็แก่ชุมชน ใหส้ามารถคิดเอง ทาํเอง ในการพฒันาทอ้งถ่ิน 

  3.  ส่งเสริมภูมิปัญหาทอ้งถ่ิน 

https://sites.google.com/site/nootnoi11/otop-canghwad-hnxngkhay/prawati-khwam-pen-ma-khxng-khorngkar-hnung-tabl-hnung-phlitphanth
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  4.  ส่งเสริมการพฒันาทรัพยากรมนุษย ์

 4.  การรับรองมาตรฐานผลติภัณฑ์ชุมชนขนมจีนแห้ง(มผช.140/2546) 

  4.1  ขอบข่าย 

   มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน้ี  ครอบคลุมขนมจีนแห้งท่ีทาํจากข้าวเจ้าท่ีบรรจุ       

ในภาชนะบรรจุ 

  4.2  บทนิยาม   

   ความหมายของคาํท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชนน้ี มีดงัต่อไปน้ีขนมจีนแห้ง 

หมายถึง ผลิตภณัฑ์ท่ีทาํจากขา้วเจา้ท่ีผ่านการหมกัและนาํมาโม่หรือทาํจากแป้งขนมจีน ทาํให้สุก 

นาํไปนวด อดัเป็นเส้น แลว้ทาํใหแ้หง้ดว้ยแสงแดด หรือแหล่งพลงังานอ่ืน 

  4.3  คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ 

   ลกัษณะทัว่ไปในภาชนะบรรจุเดียวกันตอ้งมีขนาดเส้นใกล้เคียงกัน อาจมีเส้น

แตกหกัไดบ้า้งเล็กนอ้ย ดงัน้ี 

   4.3.1  สี  ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช ้และมีสีสมํ่าเสมอ 

   4.3.2  กล่ิน  ตอ้งไม่มีกล่ินอบั กล่ินเหมน็เปร้ียว 

   4.3.3  กล่ินรส  ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมจีน และปราศจากกล่ินรส

อ่ืนท่ีไม่พึงประสงค ์

   4.3.4  ลกัษณะเน้ือสัมผสั  เม่ือทาํใหสุ้กแลว้เส้นตอ้ง น่ิม เหนียว ไม่เละ  

   4.3.5  ส่ิงแปลกปลอม  ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้เช่น 

เส้นผม  ขนสัตว ์ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์

   4.3.6  ความช้ืน  ตอ้งไม่เกินร้อยละ 12  โดยนํ้าหนกั 

   4.3.7  อะฟลาทอกซิน  ตอ้งไม่เกิน 20 ไมโครกรัมต่อกิโลกรัม 

   4.3.8  จุลินทรีย ์ จาํนวนจุลินทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1 × 10 3 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 

1 กรัม 

   4.3.9  ยสีตแ์ละรา  ตอ้งนอ้ยกวา่ 10 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1  กรัม 

  4.4  การบรรจุ  ให้บรรจุขนมจีนแห้งในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ผนึกไดเ้รียบร้อย 

และสามารถป้องกนัการปนเป้ือนจากส่ิงสกปรกภายนอกไดน้ํ้ าหนกัสุทธิของขนมจีนแห้งในแต่ละ

ภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 

  4.5  เคร่ืองหมายและฉลาก ท่ีภาชนะบรรจุขนมจีนแห้งทุกหน่วย อยา่งน้อยตอ้งมีเลข 

อกัษรหรือเคร่ืองหมายแจง้รายละเอียดใหเ้ห็นไดง่้าย ดงัต่อไปน้ี   

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003247/%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%90%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%99-%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001657/rice-%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000316/fermentation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/002310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003267/%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000619/%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003268/%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%B0
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001849/extraneous-materials-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000830/moisture-content-%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001978/micro-organism-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/001801/colony-%E0%B9%82%E0%B8%84%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000259/contamination-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/003312/soil-%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%81%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/000913/net-weight-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%97%E0%B8%98%E0%B8%B4
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   4.5.1  ช่ือเรียกผลิตภณัฑ์ เช่น ขนมจีนอบแห้ง ขนมจีนแดดเดียว นํ้ าหนักสุทธิ 

เดือน ปี ท่ีทาํ และเดือนปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่ควรบริโภคก่อน (เดือน ปี)  

   4.5.2  ขอ้แนะนาํในการบริโภค   ช่ือผูท้าํ หรือสถานท่ีทาํ พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือ

เคร่ืองหมายการคา้ท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทย 

ท่ีกาํหนดไวข้า้งตน้ 

  4.6  สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีทาํ  สถานท่ีตั้งตวัอาคารและท่ีใกลเ้คียง อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ทาํ

ใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ทาํเกิดการปนเป้ือนไดง่้าย ดงัน้ี 

   4.6.1  สถานท่ีตั้งตวัอาคารและบริเวณโดยรอบ สะอาด ไม่มีนํ้าขงัแฉะและสกปรก 

   4.6.2  อยูห่่างจากบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น เขม่า ควนั มากผดิปกติ  

   4.6.3  ไม่อยูใ่กลเ้คียงกบัสถานท่ีน่ารังเกียจ เช่น บริเวณเพาะเล้ียงสัตวแ์หล่งเก็บหรือ

กาํจดัขยะ  

  4.7 อาคารท่ีทาํมีขนาดเหมาะสม  มีการออกแบบและก่อสร้างในลกัษณะท่ีง่ายแก่การ

บาํรุงรักษา การทาํ ความสะอาด และสะดวกในการปฏิบติังาน โดย 

   4.7.1  พื้น ฝาผนัง และเพดานของอาคารท่ีทาํ ก่อสร้างด้วยวสัดุท่ีคงทน เรียบ           

ทาํความสะอาด และซ่อม แซมใหอ้ยูใ่นสภาพท่ีดีตลอดเวลา  

   4.7.2  แยกบริเวณท่ีทาํออกเป็นสัดส่วน ไม่อยู่ใกลห้้องสุขา ไม่มีส่ิงของท่ีไม่ใช้

แลว้หรือไม่เก่ียวขอ้งกบัการทาํอยูใ่นบริเวณท่ีทาํ 

   4.7.3 พื้นท่ีปฏิบัติงานไม่แออัด มีแสงสว่างเพียงพอ และมีการระบายอากาศ                

ท่ีเหมาะสม  

  4.8  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการทาํ 

   4.8.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการทาํท่ีสัมผสักบัผลิตภณัฑ์ทาํจากวสัดุมีผิวเรียบ  

ไม่เป็นสนิม ลา้งทาํความสะอาดไดง่้าย  

   4.8.2  เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ท่ีใช้สะอาด เหมาะสมกับการใช้งาน         

ไม่ก่อใหเ้กิดการปนเป้ือน ติดตั้งไดง่้าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั้งสามารถทาํความสะอาดไดง่้ายและ

ทัว่ถึง  

  4.9  การควบคุมกระบวนการทาํ 

   4.9.1 วตัถุดิบและส่วนผสมในการทาํสะอาด มีคุณภาพดีมีการลา้งหรือทาํความ

สะอาดก่อนนาํไปใช ้

   4.9.2 การทํา  การเก็บรักษา การขนยา้ย และการขนส่ง ให้มีการป้องกันการ

ปนเป้ือนและการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ ์
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  4.10  การสุขาภิบาล การบาํรุงรักษา และการทาํความสะอาด  

   4.10.1 นํ้ าท่ีใช้ลา้งทาํความสะอาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร อุปกรณ์และมือของผูท้าํ

เป็นนํ้าสะอาดและมีปริมาณ เพียงพอ  

   4.10.2 มีวิธีการป้องกนัและกาํจดัสัตวน์าํเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่ให้เขา้ในบริเวณ

ท่ีทาํตามความเหมาะสม  

   4.10.3 มีการกาํจดัขยะส่ิงสกปรกและนํ้ าทิ้งอยา่งเหมาะสม เพื่อไม่ก่อให้เกิดการ

ปนเป้ือนกลบัลงสู่ผลิตภณัฑ ์

   4.10.4  สารเคมีท่ีใช้ลา้งทาํความสะอาด และใช้กาํจดัสัตวน์าํเช้ือและแมลงใชใ้น

ปริมาณท่ีเหมาะสมและเก็บ แยกจากบริเวณท่ีทาํเพื่อไม่ใหป้นเป้ือนลงสู่ผลิตภณัฑไ์ด ้

  4.11  บุคลากรและสุขลกัษณะของผูท้าํ 

   ผูท้าํทุกคน ตอ้งรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดี เช่น สวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้

คลุมผมเพื่อป้องกนัไม่ให้เส้นผมหล่นลงในผลิตภณัฑ์ ไม่ไวเ้ล็บยาว ลา้งมือให้สะอาดทุกคร้ังก่อน

ปฏิบติังานหลงัการใชห้อ้งสุขาและเม่ือมือสกปรก 

 5.  มาตรฐานและรางวลัของกลุ่มวสิาหกจิชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนมคุ๊กกีค้รูเป้า ทีไ่ด้รับ 

  5.1  รางวลัท่ี 2 ประกวดกลุ่มวสิาหกิจชุมชนดีเด่น 2564 

  5.2  หนงัสือรับรองการแจง้ขอ้มูล ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินไทย 

  5.3  ไดรั้บการรับรองมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน(มผช.)   

  5.4  ไดรั้บเลขสารบบอาหาร ขนมจีนแป้งหมกั 60-2-60047-6-0003   

  5.5  ได้รับเลขสารบบอาหาร ขนมจีนแป้งหมกัชนิดเส้นแห้ง 60-2-60047-6-0004  

  5.6  ผลวเิคราะห์ สายพนัธ์ SCK 1 : Lactobacillus salivarius   

  5.7  ผลวเิคราะห์ สายพนัธ์ SCK 1 : Lactobacillus plantarum 

  5.8  หนงัสือเท่ียวบา้นปราชญ ์ภาษาไทย 

  5.9  หนงัสือเท่ียวบา้นปราชญ ์ภาษาองักฤษ 

  5.10 รางวลัชมเชยนักประดิษฐ์ พ.ศ.2547 สํานักงานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ  เงิน

รางวลั 50,000 บาท 

  5.11  ถว้ยรางวลัขวญัใจนกัประดิษฐ ์เงินรางวลั 2,000 บาท 

  5.12  ประกาศใบรับรองขนมจีน 4 ดาว 

  5.13  ชุดคู่ขวญั ตรวจขอ้มูลโภชนาการ 

  5.14  ใบรับรอง ขอ้มูลโภชนาการ 
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  5.15  รางวลัชนะเลิศการประกวดส่ือเวบ็ไซด์เงินรางวลั 20,000 บาท จากมหาวิทยาลยั

ศรีนครินทร์วโิรฒ 

  5.16  รางวลัภูมิปัญญาสู่นวตักรรมชนะเลิศระดบัภาคเหนือ “ขนมจีนไรซ์เบอร่ีสูตร

โบราณแช่แขง็” เงินรางวลั 20,000 บาท  จากมหาวทิยาลยัแม่โจ ้จงัหวดัเชียงใหม่ 

  5.17  การันตีความอร่อยโดย Celebrity Chef “ไวภพ  ปึง”  ในงาน OTOP เมืองทองธานี 

พ.ศ.2516 

 6.  ชนิดของนํา้ยาสูตรต่างๆทีม่ีจําหน่ายพร้อมกบัขนมจีนและวธีิการทาํ 

  ชนิดของนํ้ ายาสูตรต่างๆ ท่ีมีจาํหน่ายพร้อมกบัขนมจีนและวิธีการทาํของสูตรครูเป้า    

มีหลายสูตร ดงัน้ี             

  6.1  สุดยอดนํ้ายากะทิปลาช่อน  

  6.2  กลมกล่อมดีท่ีสุดนํ้าพริกโบราณ(ไม่หวานแหลม) 

  6.3  นํ้ายาป่าเมืองกรุง 

  6.4  นํ้าเง้ียว เหนือสุดแดนสยามดอกง้ิวพนัปี(ใชข้นมจีนเส้นแบน) 

  6.5  แกงเขียวหวานนํ้าพริกตาํเอง 

  6.6  ซาวนํ้า (ใชข้นมจีนเส้นแบนและเส้นกลมใหญ่) 

  รายละเอียดแต่ละสูตร สรุปไดด้งัน้ี 

  1.  สุดยอดนํ้ายากะทิปลาช่อน 

   1.1  ส่วนผสม 

 

ตารางที ่ 2.1  ส่วนผสมสุดยอดนํ้ายากะทิปลาช่อน 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

1 ปลาช่อนนา 1  กิโลกรัม  

2 หวักะทิ จากมะพร้าวขดูและคั้นเอง 3  กิโลกรัม  

3 นํ้าสะอาด(นํ้าประปาทิ้งใส่โอ่ง) 6  ลิตร  

4 ข่าแก่ 100  กรัม  

5 ตะไคร้ 40  กรัม  

6 กระชายบา้น 600  กรัม  

7 พริกช้ีฟ้าเมด็ใหญ่แหง้ 60  กรัม  

8 หอมแดง 300  กรัม  
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ตารางที ่ 2.1  (ต่อ) 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

9 กระเทียมไทย 250  กรัม  

10 กะปิของนครสวรรค ์ 150  กรัม  

11 เกลือทะเลเมด็ 30  กรัม  

12 หอมเจียว 1  กรัม  

13 ปลาร้า (หรือปลาอินทรีย)์ 150  กรัม  

 

  1.2  วธีิการทาํ ดงัน้ี 

   1.2.1  ตั้ งนํ้ าให้เดือด จากนั้ นใส่ข่า ตะไคร้ กระชาย พริกช้ีฟ้าแห้ง หอมแดง 

กระเทียม ตม้ใหเ้ดือด 

   1.2.2  ใส่ปลาช่อนลงไป ตม้จนสุก  

   1.2.3  ปรุงรสดว้ยกะปิและเกลือ ปลาร้า ตม้ไฟอ่อนๆ ตม้ทุกอยา่งให้เป่ือย ปิดไฟ 

พกัทิ้งไวห้น่ึงคืน 

   1.2.4  วนัท่ี 2 นําส่วนผสมท่ีต้มพักไว ้ตกัข้ึนมาแยกแต่ละชนิด โขลก บดให้

ละเอียด 

   1.2.5  นํากะทิ ท่ีขูดคั้นเองและนํ้ าท่ีต้มส่วนผสม มาตั้งไฟให้เดือด แล้วจึงใส่

ส่วนผสมท่ีโขลกลงไป 

   1.2.6  คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั ตม้ใหเ้ดือดแลว้พกัไว ้ 1 คืนเพื่อบ่ม 

   1.2.7  วนัท่ี 3 เวลาจะรับประทานอุ่นให้ร้อนพอเดือดเพื่อการกระจายตวัของ

ส่วนผสม 

  2.  กลมกล่อมดีท่ีสุดนํ้าพริกโบราณ(ไม่หวานแหลม) 

   2.1  ส่วนผสม 

 

ตารางที ่ 2.2  ส่วนผสม กลมกล่อมดีท่ีสุดนํ้าพริกโบราณ (ไม่หวานแหลม) 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

1 นํ้าพริกเผาตาํเอง 250  กรัม  

2 หวักะทิ จากมะพร้าวขดูและคั้นเอง 2  กิโลกรัม  



35 

 

ตารางที ่ 2.2  (ต่อ) 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

3 นํ้าตาลปีบแท ้ 500  กรัม  

4 ถัว่ลิสง คัว่เอง บดหยาบ 500  กรัม  

5 นํ้ามะขามเปียก 500  กรัม  

6 นํ้าสะอาดเอาไวค้ั้นมะขามเปียก 250  กรัม  

7 ถัว่เขียวผา่ซีกไม่มีเปลือก(ถัว่ลา้ง) 100  กรัม  

8 เกลือทะเลเมด็สมุทรสงคราม 100  กรัม  

 

   2.2  วธีิการทาํ  ดงัน้ี 

    2.2.1  นาํกะทิตั้งไฟพออุ่น ใส่นํ้ าพริกเผา และนํ้ าตาลปีบ ถัว่เขียวบด คนให้

เขา้กนั             

    2.2.2  ใส่ถัว่ลิสงบดหยาบและถัว่เขียวบดละเอียดลงไป ปรุงรสด้วยเกลือ

และนํ้ามะขามเปียก 

    2.2.3  เสร็จแลว้ ใหใ้ส่หอมแดงเจียว กระเทียมเจียว  และมะนาวลงไป 

  3.  นํ้ายาป่าเมืองกรุง 

   3.1  ส่วนผสม 

 

ตารางที ่ 2.3  ส่วนผสม นํ้ายาป่าเมืองกรุง 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

1 ปลาช่อนนา 1  กิโลกรัม  

2 นํ้าสะอาด(นํ้าประปาทิ้งใส่โอ่ง) 1  กิโลกรัม  

3 ข่า 100  กรัม  

4 ตะไคร้ 40  กรัม  

5 กระชาย 300  กรัม  

6 พริกช้ีฟ้าเมด็ใหญ่แหง้ 150  กรัม  

7 หอมแดง 300  กรัม  

8 กระเทียมไทย 250  กรัม  
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ตารางที ่ 2.3  (ต่อ) 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

9 กะปิของนครสวรรค ์ 100  กรัม  

10 เกลือทะเลเมด็ 30  กรัม  

11 ปลาร้า 150  กรัม  

12 ใบมะกรูด 10  กรัม  

13 กระชายหัน่ฝอย 200  กรัม  

14 ตะไคร้ 2  ตน้  

15 นํ้าปลาร้า 300  กรัม  

 

   3.2  วธีิการทาํ ดงัน้ี 

    3.2.1  ตั้งนํ้ าใหเ้ดือด จากนั้นใส่ข่า ตะไคร้ กระชาย พริกช้ีฟ้าแห้ง หอมแดง 

กระเทียมไทย ตม้ใหเ้ดือด 

    3.2.2  ใส่ปลาช่อนลงไป ตม้จนสุก  

    3.2.3  ปรุงรสดว้ยกะปิและเกลือ ตม้ไฟอ่อนๆ ตม้ทุกอยา่งให้เป่ือย ปิดไฟ 

พกัทิ้งไวห้น่ึงคืน 

    3.2.4  นําส่วนผสมท่ีต้มพักไว้ ตักข้ึนมาแยกแต่ละชนิด โขลก บดให้

ละเอียด 

    3.2.5  นาํนํ้าท่ีตม้ส่วนผสม มาตั้งไฟใหเ้ดือด แลว้จึงใส่ส่วนผสมท่ีโขลกลง

ไป 

    3.2.6  คนส่วนผสมใหเ้ขา้กนั ตม้ให้เดือดแลว้พกัไว ้เวลาจะรับประทานอุ่น

ใหร้้อนพอเดือดจดั เพิ่มการปรุงรสใส่ปลาร้าเพิ่มได ้

  4.  วธีิทาํนํ้าเง้ียว เหนือสุดแดนสยามดอกง้ิวพนัปี(ใชข้นมจีนเส้นแบน) 

   4.1  ส่วนผสม 
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ตารางที ่ 2.4  ส่วนผสม วธีิทาํนํ้าเง้ียว 

 

ที่ ส่วนผสม ปริมาณ หมายเหตุ 

1 เน้ือหมูบด 300  กรัม  

2 ซ่ีโครงหมูอ่อน 300  กรัม  

3 เลือดไก่ 3  กอ้น  

4 มะเขือเทศสีดา 10  ลูก  

5 ดอกง้ิวพนัปี 50  กรัม  

6 นํ้าพริกนํ้าเง้ียวสาํเร็จรูป 250  กรัม  

7 นํ้าสะอาด 3  ลิตร  

8 เกลือป่น 1  ชอ้นโตะ๊  

9 มะขามเปียก 100 กรัม ละลายนํ้า 300  กรัม  

10 กระเทียมไทยสาํหรับเจียว 100  กรัม  

11 เตา้เจ้ียวละเอียด 100  กรัม  

 

   4.2  วธีิการทาํ 

    หมายเหตุ นํ้ าเง้ียวเป็นของเหนือสุดแดนสยาม จึงตอ้งใช้นาํพริกสําเร็จรูป

ของแม่น้อยเชียงราย   ผูว้ิจยัอยู่นครสวรรค์ทําไม่เป็น แต่มาปรับปรุงรสชาติเพิ่มอีกนิดหน่อย            

คนเหนือมาทานบอกอร่อยกว่าท่ีบา้นเราอีก  ผกัเคร่ืองเคียงผกัชี ตน้หอม ผกักาดดองซอย ถัว่งอก

กะหลํ่าปลีซอย พริกแหง้ทอด 

  เคร่ืองเคียงของขนมจีน  เคร่ืองเคียงทานเล่นระหว่างนัง่รอ  ปีกไก่ทอดเกลือผสมผง

อบเชย  ทอดปลาเห็ดแคลเซียม ไข่เป็ดต้ม  หัวปลี ถั่วฝักยาวลวกและสด ยอดมุ่ย มะเขือพวง 

กะหลํ่าปลีหั่นฝอย แตงกวา ยอดกระถิน ยอดสะเดา ถัว่งอก ใบแมงลกั มะระ ผกักะเฉด ใบมนัปู            

ลูกมะเด่ือฝร่ัง ปลาเล็ก ๆ แคลเซียม ผกักาดดองซอย พริกแหง้ทอดฯลฯ 

  5.  วธีิการทาํแกงเขียวหวานนํ้าพริกตาํเอง 

   5.1  ส่วนผสม 
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ตารางที ่ 2.5  ส่วนผสม วธีิการทาํแกงเขียวหวานนํ้าพริกตาํเอง 

 

ที่ เคร่ืองปรุงนํา้พริกแกงเขียวหวานไก่ ปริมาณ เคร่ืองปรุงอย่างอื่น ปริมาณ 

1 พริกข้ีหนูสวน 32  กรัม ไก่ส่วนสะโพกหัน่ 300  กรัม 

2 พริกช้ีฟ้าสีเขียว 10  กรัม กะทิ(มะพร้าวขดูเอง) 1000 กรัม 

3 ตระไคร้หัน่ฝอย 5  กรัม มะเขือเปราะเจา้พระยา 8  ลูก 

4 หอมแดงแกะเปลือก 10  กรัม พริกช้ีฟ้าแดง 1  เมด็ 

5 กระเทียมแกะเปลือก 15  กรัม ใบโหระพา 15  ใบ 

6 ข่าหัน่ฝอย 15  กรัม นํ้าปลาอยา่งดี 17  กรัม 

7 ผวิมะกรูดหัน่ฝอย 7  กรัม นํ้าตาลปีบแท ้ 15  กรัม 

8 กระชาย 5  กรัม กระชายหัน่ซอย 5  หน่อ 

9 เกลือทะเล 10  กรัม มะเขือพวง 20  ลูก 

10 พริกไทย 10  เมด็ ใบมะกรูดฉีก 10  ใบ 

11 ผงกระหร่ี 1  ชอ้นชา   

12 กะปินครสวรรค ์ 15  กรัม   

 

   5.2  วธีิการทาํนํ้าพริก  ดงัน้ี 

    นาํเคร่ืองปรุงพริกไทย เกลือ ผิวมะกรูด ข่า ตะไคร้ ใส่ในครกหินพร้อมกนั

ทั้งหมด  โขลกให้ละเอียดแลว้ใส่เคร่ืองปรุงท่ีเหลือลงไปพร้อมกนัทั้งหมด โดยใชเ้ทคนิคโขลกถ่ีๆ

แรงปานกลาง เพื่อให้เกิดความร้อนระดบัหน่ึงมาละลายนํ้ ามนัหอมระเหยของสมุนไพรต่างๆ และ

เมล็ดพริกแตกละเอียด จนเกิดรสสัมผสัหอมกระจาย จนคนรอบขา้งไดก้ล่ินแค่เดินผา่น จะรู้วา่มีการ

ตาํนํ้ าพริกแกงเขียวหวาน  จนได้นํ้ าพริกท่ีละเอียดโดยไม่เห็นเมล็ดพริกในครก ความอร่อยของ

นํ้ าพริก อยู่ท่ีการตาํให้เมล็ดพริกแตกเพราะคุณค่าต่างๆจะอยู่ในเมล็ดพริกมาผสมกลมกลืนกับ

สมุนไพรต่าง ๆ อยา่งลงตวั 

   5.3  วธีิการปรุง 

    นาํหวักะทิสดแบ่งใส่กระทะเค่ียวไฟปานกลาง จนแตกมนัไดท่ี้ ใส่นํ้ าพริก

ลงไป ผดัให้หอมจนเกิดรสสัมผสัมีคนไอ-จาม (สามบ้านแปดบ้าน)แล้วใส่เน้ือไก่ลงไป เพื่อให้

นํ้ าพริกเข้าในเน้ือเติมกะทิท่ีเหลือจนหมด แล้วเร่งไฟให้นํ้ าแกงเดือด ใส่นํ้ าปลา นํ้ าตาล มะเขือ 

กระชายซอย พอนํ้าแกงเดือด ชิมรสชาติ เค่ียวต่อไปจนมะเขือสุก ปิดไฟ ใส่ใบมะกรูด พริกช้ีฟ้าแดง 
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ใบโหระพา คนให้เขา้กนั แล้วตกัใส่ถว้ย แต่งดว้ยพริกช้ีฟ้าแดง ใบโหระพาสด วางคู่กบัขนมจีน

โบราณ สีสมุนไพรต่างๆ เป็นเสร็จวธีิ   รับประทานกบัขา้วสวย-ขนมจีน-ไข่ตม้ยางมะตูม 

  6.  ซาวนํ้า (ใชข้นมจีนเส้นแบนและเส้นกลมใหญ่) 

   ผูว้ิจยัขอแนะนําว่า ถ้าคิดจะทาํขนมจีนซาวนํ้ ารับประทานกนัเองหรือเล้ียงแขก  

ถา้ตอ้งไปซ้ือขนมจีนและกะทิสดจากตลาด อย่าคิดทาํ มนัจะไม่อร่อยและถูกใจแถมถูกต่อว่าอีก  

การจะทาํขนมจีนซาวนํ้ ารับประทานนั้น ส่ิงท่ีสําคญัท่ีสุดคือเส้นขนมจีนโบราณและกะทิสด จะมา

กาํหนดสัดส่วนผสมเคร่ืองปรุงไม่ได้ (ไม่เหมือนเคร่ืองปรุงนํ้ ายาต่างๆ)ซาวนํ้ าต้องไม่มีการอั้น

ส่วนผสม  เพราะเป็นส่ิงท่ีผูบ้ริโภคกาํหนดเองตามใจชอบ(ถา้เป็นการขายแมค้า้จะกาํหนดใส่ให้มา

เอง) ผูบ้ริโภคท่ีคิดจะรับประทานขนมจีนซาวนํ้ า เขาจะมโนภาพไวก่้อนแลว้วา่จะตอ้งใส่ส่วนผสม

ต่างๆมากๆ(โดยเฉพาะกุง้แหง้ป่น)และถา้เป็นขนมจีนซ้ือจากตลาดผูบ้ริโภคจะทานนอ้ยหรือไม่ทาน 

เพราะเคยทานมาแลว้ไม่ถูกใจ  แต่ถา้รู้วา่เป็นขนมจีนโบราณครูเป้า รับประทานแลว้ตอ้งขอกลบัไป

ฝากคนทางบา้นอีก  เพราะฉะนั้นอยา่มาข้ีเหนียวส่วนผสมเคร่ืองปรุงเคร่ืองเคียงไม่ได ้ ผูว้ิจยัจึงจะ

ขอบอกเฉพาะส่วนผสมสําคญัๆวา่มีอะไรบา้ง (ส่วนแจงร้อนผูว้ิจยัไม่เคยทาํ)จะไม่กาํหนดปริมาณ

ให ้ถา้กลวัเปลืองอยา่คิดเล้ียงขนมจีนซาวนํ้าเด็ดขาด เพราะมนัไม่ใชต้วัตนของซาวนํ้า  

   6.1  ส่วนผสม ดงัน้ี 

    6.1.1  ขนมจีนโบราณครูเป้า(หรือเส้นแห้ง)ห้ามใช้ขนมจีนจากตลาดหรือ

ทาํกนัเองเด็ดขาดไม่อร่อย  

    6.1.2  กะทิสดเท่านั้น ตอ้งเป็นมะพร้าวปอกเองใหม่ขดูและคั้นกะทิเองหา้ม

ซ้ือจากตลาด 

    6.1.3  สับปะรดตอ้งศรีราชาหรือภูเก็ตหวานอมเปร้ียวสับ เท่านั้น(ตอ้งชิม

และรู้รสมาก่อน) 

    6.1.4  ขิงอ่อนซอย ตอ้งปอกเปลือกและซอยเองหา้มซ้ือท่ีซอยมาแลว้ 

    6.1.5  กระเทียมไทยสด หัน่บางเท่ากนั 

    6.1.6  เกลือทะเลเมด็ป่นเอง 

    6.1.7  มะนาวผา่ซีกแกะเมลด็ออก(อยา่ผา่ซีกทิ้งไว)้ 

    6.1.8  พริกข้ีหนูสวนจริงๆซอยบาง อย่างพิถีพิถนั(อย่าหั่นแบบไม่ใส่ใจ        

ไม่สวยน่ากิน) 

   6.2  วธีิรับประทาน 

    วิธีรับประทาน ตอ้งใช้มือหยิบเส้นขนมจีนห้ามใช้ช้อน เพื่อสัมผสัความ

เหนียว แลว้ดมว่ามีกล่ินหอมแป้งหมกัหรือเปล่า แลว้ชิมเส้นเปล่าๆก่อน เพื่อสัมผสัความนุ่ม ถา้ทาํ
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แบบน้ีแลว้ถูกใจให้ใส่เส้นในจานขอบสูงใบใหญ่(กนัหกตอนเอามือซาวห้ามใชช้อ้นตดัเส้นให้สั้ น

เพราะโบราณถืออายุจะไม่ยืนยาว) แล้วใส่ส่วนผสมต่างๆตามชอบใช้มือซาวเบาๆชิม ปรุงรส

เพิ่มเติมตามชอบ 

  7.  วธีิการลา้งผกัใหส้ะอาดปลอดภยัจากสารพษิตกคา้ง มีดงัน้ี 

   วิธีการล้างผกัให้สะอาดปลอดภยัจากสารพิษตกคา้ง มีดงัน้ี (จนัทร์ เปา (2563, 

หนา้  1-2)  

   7.1  ลา้งดว้ยนํ้ายาลา้งผกั จะลดสารพิษไดป้ระมาณ ร้อยละ 25 

   7.2  ล้างผกั ผลไม ้แล้วแช่ในด่างทบัทิมสีชมพูอ่อนๆ นาน 15 นาที ลดปริมาณ

สารพิษไดร้้อยละ 40 

   7.3  ล้างผกั ผลไม ้โดยเปิดก๊อกนํ้ าไหลผ่านตลอดเวลา พร้อมทั้งถูผกัผลไม ้3-5 

นาที ลดสารพิษได ้ร้อยละ 50 

   7.4  ล้างผกัผลไม ้แล้วแช่ในนํ้ าสมสายชู(ผสมนํ้ าส้มสายชู 250 ซีซี:นํ้ า 2 ลิตร)      

แช่ไวน้าน 5 นาที จะลดสารพิษไดเ้กือบหมด 

   7.5  ใชเ้กลือป่น 1 ชอ้นโต๊ะ ผสมนํ้า 1 กะละมงั แช่นาน 10 นาที แลว้ลา้งออกดว้ย

นํ้าสะอาดอีกคร้ัง  ลดปริมาณสารพิษไดร้้อยละ 29-38 

   7.6  ใช้โซเดียมไบคาร์บอเนต(ผงฟู) 1 ช้อนโต๊ะ ผสมนํ้ าอุ่น 1 กะละมงั(20ลิตร) 

แช่นาน 15 นาที ลดปริมาณสารพิษไดร้้อยละ 90-95 

   7.7  ลอกหรือปอกเปลือกชั้นนอกของผกัผลไมอ้อกทิ้ง  เด็ดผกัเป็นใบๆ แลว้แช่นํ้ า

สะอาดนาน 10-15 นาที ลดปริมาณสารพิษไดร้้อยละ 27-72 

   7.8  ตม้หรือลวกผกัดว้ยนํ้าร้อน ลดปริมาณสารพิษไดร้้อยละ 48-50 

   นอกจากน้ีในฐานะผูบ้ริโภค นอกจากล้างให้ถูกวิธี ควรท่ีจะมีแนวทางในการ

เลือกกินผกั ผลไม ้อยา่งปลอดภยัดงัน้ี  

   1. อย่ากินผกั ผลไม้ชนิดใดชนิดหน่ึงซํ้ าซาก เพราะจะทําให้เรามีโอกาสรับ

สารเคมีจากผกัชนิดนั้นมากข้ึน 

   2.  ควรกินผกัผลไมต้ามฤดูกาล 

   3.  หันไปกินผกัพื้นบ้านสลับบ้าง เพราะผกัพื้นบ้านไม่ค่อยมีโรคหรือแมลง

รบกวน จึงไม่จาํเป็นตอ้งพึ่งสารเคมีในการปลูก นอกจากน้ียงัใหคุ้ณค่าทางอาหารสูงดว้ย 

   4.  เลือกซ้ือผกัปลอดสารพิษ หรือผกัเกษตรอินทรีย(์มีการรับรองจากกรมวิชาการ

เกษตร หรือกรมส่งเสริมการเกษตร เป็นตน้) 

   5.  ปลูกผกักินเองหากทาํได ้          
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 8.  คุณค่าของขนมจีนโบราณแป้งหมัก 

  8.1  ประโยชน์ด้านสังคม ไดคุ้ณค่าของภูมิปัญญาสืบต่อไป รวมถึงดา้นสุขภาพ จาก

สมุนไพรในชุมชน  เป็นผกัเคร่ืองเคียง  สร้างช่ือเสียงให้ชุมชน ผูสู้งอายุจะชอบอยูแ่ลว้ เพราะย่อย

ง่าย ไดป้ระโยชน์โปรตีนจากปลาและสมุนไพรจากพืช เน้ือสัตวแ์ร่ธาตุ จากการทาํนํ้ ายาโดยจะทาํ

ทิ้งไว ้2 วนั เค่ียวจนทุกอยา่งเป่ือย ยุย่ เป็นเน้ือเดียวกนั สะดวกต่อการเค้ียวของผูสู้งอาย ุ

  8.2  ประโยชน์ดา้นการใชส้อย  เป็นการถนอมอาหารและกระจายสินคา้(logistic) เพิ่ม

ช่องทางการแข่งขนัในตลาดภายในประเทศ-ต่างประเทศ 

  8.3  ประโยชน์ดา้นการลงทุน หากผูเ้รียนรู้ตอ้งการมีอาชีพเสริมตามชุมชนต่างๆการ

ลงทุนจะมีทุนทางสังคม-ทุนธรรมชาติ-ทุนด้านมนุษย ์ซ่ึงหาไดอ้ยู่แลว้ในชุมชน ส่วนเคร่ืองมือ

เคร่ืองใช้ส่วนใหญ่จะมีตามบา้นแล้วหรือยืมท่ีวดัก่อน จะใช้ทุนไม่มากนักในระยะแรกกลุ่มยินดี

แนะนาํและสอนใหฟ้รี 

  8.4  คุณค่าของภูมิปัญญา ท่ีบา้นมีอาชีพรองคือการทาํนาขา้ว ปลูกขา้วพนัธ์ุปกติและ

พนัธ์ุไรซ์เบอร่ี สมาชิกมีอาชีพทาํนา-ไร่ นาํขา้วท่ีปลูกเองมาทาํขนมจีน เดิมทาํอยูแ่ลว้สืบทอดกนัมา

จากรุ่นสู่รุ่น เป็นการอนุรักษม์รดกทรัพยสิ์นทางปัญญา สืบต่อเป็นวฒันธรรมประเพณีเพื่อส่งต่อให้

คนรุ่นใหม่ เพื่อให้ไดคุ้ณค่าและคุณภาพของเส้นท่ีเหนียวนุ่มกล่ินหอม เก็บไดน้าน หากไดล้ิ้มลอง

รสชาติ จะส่ือถึงคุณภาพของเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป อยา่งผูรู้้จริง  รวมถึงการทาํนํ้ายาอยา่งรู้

คุณค่า  ใชส้มุนไพรเคร่ืองปรุง ใหม่สดในชุมชน  ไม่ใส่ชูรส  

  8.5  คุณประโยชน์ทางโภชนาการ จากงานวิจยัพบเช้ือจุลินทรีย์ตามธรรมชาติท่ีมี

คุณสมบัติ เป็นโพรไบโอติกท่ี มีประโยชน์ต่อร่างกายได้แก่  แลคโตบาซิลลัส ซาลิวาเรียส

(Lactobacillus salivarius)แ ล ค โต บ าซิ ล ลัส  แ พ ล น ท ารัม (Lactobacillus plantarum)(ท ะ เน ต ร                 

อุฤทธ์ิ,2560, หนา้  29)  แบคทีเรียกลุ่มน้ีสามารถยบัย ั้งการเจริญของแบคทีเรียก่อโรค อีกทั้งยงัช่วย

ระบบการยอ่ยและดูดซึมสารอาหารในร่างกายไดง่้ายข้ึน ดว้ยกระบวนการหมกัขนมจีนอยา่งถูกวิธี             

จากผูเ้ช่ียวชาญท่ีไดรั้บการสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นก่อนพ.ศ.2500 
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 การเปรียบเทียบขนมจีนแหง้ในทอ้งตลาดทัว่ไป และขนมจีนแหง้แป้งหมกัของผูว้ิจยั 

 

ตารางที ่ 2.6  การเปรียบเทียบขนมจีนแหง้ในทอ้งตลาดทัว่ไป และขนมจีนแหง้แป้งหมกัของผูว้จิยั 

 

ขนมจีนแห้งปัจจุบัน(เลียนแบบ) ขนมจีนแห้งโบราณสูตร ก่อน พ.ศ. 2500 

การทาํขนมจีนแห้งทัว่ๆไป ส่วนมากจะซ้ือแป้ง

สําเร็จรูปมาทาํผูผ้ลิตจะไม่รู้กระบวนการเชิง

วทิยาศาสตร์ การหมกัจะไม่รู้วิธีดั้งเดิม และไม่

มีการตาํแป้งก่อน เส้นจึงออกมาไม่เหนียว ไม่

ห อม  ข องห มัก ทุ ก อย่างจะมี ก ล่ิ น เฉ พ าะ 

ส่วนมากจะจา้งโรงงานผลิตเส้นให้ แลว้นาํมา

ติดตราเป็นของตวัเอง หรือประยุกต์เอาแป้งท่ี

ไม่ใชก้รรมวธีิโบราณ จะไดเ้ส้นท่ีระหวา่งลวก 

ไม่มีกล่ินหอม 

ดว้ยกระบวนการ 20ขั้นตอนใช้เวลา 7 วนั บ่ม-

หมัก-ตาํจะได้เส้นขนมจีนสดท่ีเหนียว นุ่ม มี

กล่ินหอม เพราะเป็นการหมักโดยจุลินทรีย์

ธรรมชาติ จะมีการสร้างกล่ินและรสชาติท่ี

แตกต่าง ยืดอายุการเก็บ(กรณีเส้นสด) ขนมจีน

แห้งท่ีกลุ่มจะทาํโดย เอาเส้นขนมจีนท่ีบีบสดๆ

ใหม่ๆนํามาตากแดดให้แห้งวิธีธรรมชาติ 1-2 

แดด เม่ือไดเ้ส้นแหง้แลว้ เวลาลวกนํ้ าร้อนจะได้

กล่ินหอมแป้งหมกั 

 

 9.  ประโยชน์ของขนมจีนโบราณแป้งหมักแท้ 

  ผูว้จิยัไปคนท่ีชอบรับประทานขนมจีนมาตั้งแต่เด็กพอจาํความไดน่้าจะก่อน พ.ศ.2500 

ระหว่างเรียนชั้ นมัธยมศึกษาปีท่ี 3 (2508)เกิดความสงสัยว่าทําไม่จะต้องมีการตาํแป้งโดยใช้

แรงงานคน ทาํไม่ไม่หาเคร่ืองทุ่นแรงมาช่วย  ปี พ.ศ.2546 ผูว้จิยัไดป้ระดิษฐคิ์ดคน้เคร่ืองตาํขนมจีน

โบราณข้ึนมาแทนแรงงานคนได้สําเร็จ จนได้รับรางวลัชมเชยจากสํานักงานคณะกรรมการวิจยั

แห่งชาติ เงินรางวลั 50,000 บาท การตาํแป้งถือเป็นหวัใจสําคญัของขนมจีนขั้นตอนหน่ึง และต่อมา

ก็ เกิดความสงสัยว่าทําไม่ขนมจีนถึงอยู่ได้ 2-3 ว ัน โดยปราศจากสารกันบูด ปี  พ .ศ.2560 

มหาวิทยาลยัราชภฏันครสวรรค์ได้ทาํการศึกษาวิจยัจนพบว่าขนมจีนโบราณครูเป้า ทุกขั้นตอน             

มีจุลินทรียโ์พรไบโอติก การท่ีจะมีจุลินทรียธ์รรมชาติชนิดน้ีเกิดข้ึนมาได ้ทุกกระบวนการจึงตอ้ง

ปลอดสารเคมี ตั้งแต่เมล็ดขา้วสาร นํ้ าท่ีใช้แช่บ่ม-หมกั ถา้ทุกกระบวนการดีหมดและครบตามวิธี

โบราณ จะไดเ้ส้นขนมจีนท่ีเหน่ียว นุ่ม สีขาวขุ่น สีขาวงาชา้ง (ivory white)ไม่คลํ้า ไม่เป็นสีนํ้ าตาล 

กล่ินตอ้งหอม(กล่ินควนัไฟ)ไม่เหม็นเปรียว หรือมีกล่ินบูด ท่ีคนรุ่นใหม่ หรือพ่อคา้พูดกนัว่าแป้ง

หมกัตอ้งกล่ินและสีน้ี เป็นการพูดกนัโดยไม่ทราบขอ้เท็จจริง เพราะขนมจีนแป้งหมกัน้ีเป็นสูตร

ก่อน พ.ศ.2500 ปัจจุบนัผูรู้้จริง ๆ ล่วงลบัไปหมดแลว้ เหลืออยูค่นเดียวท่ีตอบไดเ้ชิงวิทยาศาสตร์ว่า

ทาํไมขนมจีนโบราณถึงอร่อยและมีประโยชน์ เพราะขนมจีนโบราณครูเป้า ไดล้องผิดลองถูกมาเป็น
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เวลา 60 ปี จนไดสู้ตรท่ีแน่นอนแล้ว ดว้ยกระบวนการหมกัขนมจีนอย่างถูกวิธีจากผูช้าํนาญและ

เช่ียวชาญ ท่ีไดรั้บการสั่งสมสืบทอดจากรุ่นสู่รุ่นก่อนพ.ศ.2500 โดยปกติคนโบราณก็ทาํขนมจีนแห้ง

อยู่แลว้ โดยขนมจีนถา้เหลือก็นาํมาตากแห้ง ผูว้ิจยัจึงเอาเส้นขนมจีนท่ีผ่านกระบวนการบ่ม-หมกั

เป็นกระบวนการดั้ งเดิมท่ีไม่ผิดเพี้ ยน เหมือนสมยัน้ี ท่ีเอามาทาํและขายกันอย่างแพร่หลายกัน        

ทัว่โลก ชาวต่างชาติและเจา้หน้าท่ีรัฐ และร้านอาหารไทยในต่างแดนก็ไม่ทราบ เป็นธุรกิจการ          

แข็งขนั ผูบ้ริโภคก็ไม่ทราบถึงรากเหงา้ภูมิปัญญาและวฒันธรรมสังคมชุมชนท่ีบรรพบุรุษสร้างกุศ

โลบาย ตามแบบอยา่งของหลกัพระพุทธศาสนาอยา่งแทจ้ริง คนส่วนใหญ่โดยเฉพาะผูห้ญิงก็ไม่ได้

บวชเรียน ผูช้ายบวชแต่ไม่ไดพ้รรษาไม่ไดเ้ล่าเรียนพระธรรมคาํสั่งสอนของพระสัมมาสัมพุทธเจา้           

ท่านได้ทรงสั่งสอนไวใ้นคู่มือสําหรับนักเรียน นักธรรมและธรรมศึกษา อ่านง่าย เข้าใจง่าย                

โดยผูว้จิยับวชไดพ้รรษา (3 เดือน) สอบไดน้กัธรรมชั้นตรี ตอ้งการเผยแผ ่“สุขของคฤหสัถ์ 4 อยา่ง” 

หน้า 101 ในหนังสือนวโกวาท  ฉะนั้ นงานวิจัยในคร้ังน้ีจะเป็นช้ินคร้ังสุดท้าย ท่ีเป็นของแท ้

หลงัจากนั้นจะไม่มีผูรู้้อยา่งแทจ้ริงอีกแลว้ ผูว้ิจยัตอ้งการแจง้มายงัหน่วยราชการต่าง ๆ ว่า การเอา

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปไปเผยแพร่ถึงต่างประเทศ มนัยงัไม่ใช่ของโบราณอยา่งแทจ้ริง 

 

งานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

 การศึกษาเร่ืองกระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป

อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์ ผูว้จิยัไดศึ้กษางานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

 ศธิธร ปุรินทราภิบาล (2563, หน้า 60-63 )ได้ศึกษาเร่ืองการปรับปรุงคุณสมบัติของ

ขนมจีน เส้นสดโดยใชแ้ป้งพรีเจลาติไนซ์จากขา้วโพดสีม่วงทดแทนแป้งขา้วเจา้  มีวตัถุประสงคเ์พื่อ

พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนเส้นสด โดยการทดแทนแป้งขา้วเจา้ (rice flour: RF) ด้วยแป้งขา้วโพดสี

ม่วง (purple corn flour: PCF) และแป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ การศึกษากระบวนการผลิต

แป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ท่ีเหมาะสมไดท้าํการศึกษา 3 ปัจจยั ไดแ้ก่ ความเขม้ขน้ของนํ้าแป้ง           

ท่ีความเข้มข้นร้อยละ 10 และ 20 โดยนํ้ าหนักต่อปริมาตร อุณหภูมิท่ีใช้ในการกวนนํ้ าแป้ง                

ท่ีอุณหภูมิ 75 และ 85 องศาเซลเซียส และกระบวนการทาํแห้ง คือ การทาํแห้งบนถาดในตูอ้บลม

ร้อน (Tray dry) และเคร่ืองทาํแห้งแบบลูกกล้ิงเด่ียว (Drum dry) จากนั้นทาํการวิเคราะห์คุณสมบติั

ต่าง ๆ ของแป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์และแป้งควบคุมสองชนิด คือ แป้งขา้วเจา้ (RF) และ

แป้งขา้วโพด สีม่วง (PCF) พบว่าค่าแป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์T20-85 ท่ีเตรียมจากนํ้ าแป้ง        

ท่ีความเขม้ขน้ร้อยละ 20 และกวนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส และทาํแห้งด้วยวีธีTray dry มีค่า

การพองตวัสูงท่ีสุดเท่ากบั 24.11 กรัมนํ้ าหนกัแห้งรองลงมาคือ D20-85 ท่ีเตรียมจากนํ้ าแป้งท่ีความ
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เขม้ขน้ร้อยละ 20 และกวนท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส และทาํแห้งดว้ยวิธี Drum dry เท่ากบั 16.60 

กรัมต่อกรัมนํ้ าหนกัแหง้ นอกจากน้ียงัพบวา่แป้งทั้งสองมีลกัษณะเจลท่ีอ่อนนุ่มไม่แตกร่วนหลงัเยน็

ตวัลง จึงเลือกแป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85 มาประยุกต์ใช้ในการศึกษา

พฒันาเส้นขนมจีนการศึกษาปรับปรุงเส้นขนมจีนโดยการทดแทนแป้งขา้วเจา้ ในผลิตภณัฑ์ขนมจีน

ดว้ยแป้ง 3 ชนิด ได้แก่ แป้งขา้วโพดสีม่วงแป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85                

ท่ีระดบัการทดแทนร้อยละ 10 และ 30 โดยนํ้าหนกัแป้ง พบวา่เส้นขนมจีน PCF:10 T20-85:10 และ 

D20-85:10 มีผลคะแนนการทดสอบความชอบจากผูบ้ริโภคมีในด้าน สี รสชาติ, เน้ือสัมผสั และ

ความชอบโดยรวมมากท่ีสุด จึงสรุปได้ว่า การทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งข้าวโพดสีม่วง           

แป้งขา้วโพดสีม่วงพรีเจลาติไนซ์ T20-85 และ D20-85 ท่ีระดบัการทดแทนร้อยละ 10 เป็นระดบั             

ท่ีเหมาะสม โดยขอ้มูลจากงานวิจยัน้ีสามารถเป็นแหล่งขอ้มูลในการพฒันาผลิตภณัฑ์ และส่งเสริม

เศรษฐกิจชุมชนใหย้ ัง่ยนืต่อไป 

 สุรศกัด์ิ จนัทรานิมิต และประมวล ศรีกาหลง (2556, หน้า  59-66) ได้ศึกษาวิจยัเร่ือง        

การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนทอดปรุงแต่งหน้าเพื่อการยอมรับของผูบ้ริโภคงานวิจยัมีเป้าหมาย     

เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนทอดปรุงแต่งหน้าให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคโดยศึกษาปริมาณ

ความช้ืนของขนมจีนอบแห้งท่ีเหมาะสมต่อการพองตวัของขนมจีนทอด จากขนมจีนอบแห้งท่ีมี

ปริมาณความช้ืนระดบัต่าง ๆ 12 ระดบั ท่ีเตรียมไดจ้ากตาํแหน่งต่างๆ ของเตาอบและในระยะเวลาท่ี

ต่างกนัพบวา่ ท่ีระดบัความช้ืนร้อยละ 12.2 มีอตัราการพองตวัสูงท่ีสุด คือ ร้อยละ 499.1±52.5 ซ่ึงวดั

โดยวิธีการแทนท่ีดว้ยงาดาํ เม่ือทาํการทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ยผูท้ดสอบชิม 50 คน โดยวิธี 

RankingTestดา้นความชอบความกรอบของขนมจีนทอดจากขนมจีนอบแห้งท่ีมีความช้ืนแตกต่าง

กนั 5 ระดบั (ร้อยละ 6.8, 8.1, 9.5 12.2 และ 15.2) พบว่า ผูท้ดสอบส่วนมากชอบความกรอบจาก

ระดบัความช้ืนในช่วงร้อยละ 9.5-12.2 และจากการพฒันาขนมจีนทอดโดยมีการปรุงแต่งดว้ยหน้า

ชนิดต่าง ๆ 5 ตวัอยา่ง คือ หน้าหมูหยองนํ้ าพริกเผา หนา้ธญัพืชหน้างานํ้ าพริกเผา หน้านํ้ าออ้ย และ

ตวัอยา่งไม่มีหน้า (ควบคุม) ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิม 50 คน 

โดยวิธี Hedonic Scaling 5 points พบวา่ หน้าหมูหยองนํ้ าพริกเผา มีคะแนนการยอมรับของสี กล่ิน

รส รสชาติ เน้ือสัมผสั และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด รองลงมาเป็นหนา้ธัญพืช หน้างานํ้ าพริกเผา

หนา้นํ้าออ้ย และตวัอยา่งไม่มีหนา้มีคะแนนตํ่าท่ีสุด 

 ชลธิชา มณีเชษฐา, ณัฐฌา เหล่ากุลดิลก และนันทินา ดาํรงวฒันกูล (2562, หน้า 80-83)      

ไดศึ้กษาเร่ืองสูตรการผลิตอายุการเก็บรักษาของขนมจีนนํ้ าปูและชนิดของนํ้ ายาท่ีเหมาะสมในการ

บริโภคร่วมกบัขนมจีนนํ้ าปูงานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรการผลิตอายุการเก็บรักษาของ

ขนมจีนนํ้าปูและชนิดของนํ้ ายาท่ีเหมาะสมในการบริโภคร่วมกบัขนมจีนนํ้ าปูจากการศึกษารูปแบบ
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การผสมนํ้ าปูในเส้นขนมจีนพบวา่การผสมแบบนํ้ าปูสดมีคะแนนความชอบดา้นกล่ินมากกวา่นํ้ าปู

แห้งโดยมีคะแนนเท่ากับ 6.07±1.33 และ 5.77±1.44 ตามลาดับ (p< 0.05) จากนั้ นเพิ่มคุณค่าทาง

โภชนาการในขนมจีนนํ้ าปูโดยศึกษาปริมาณนํ้ าปูตะไคร้และแป้งสาลีพบวา่ขนมจีนท่ีประกอบดว้ย

นํ้ าปูร้อยละ 6 (เทียบนํ้ าหนักทั้งหมด) ปริมาณตะไคร้ร้อยละ 60 (เทียบนํ้ าหนักแป้งทั้งหมด) และ

ปริมาณแป้งสาลีทดแทนแป้งขนมจีนร้อยละ 20 ได้คะแนนความชอบโดยรวมสูงท่ีสุดมีปริมาณ

โปรตีนเท่ากับร้อยละ 6.01 และมีธาตุเหล็กเท่ากับ  144.42 มิลลิกรัม/กิโลกรัมแตกต่างอย่างมี

นัยสําคญัทางสถิติกับสูตรอ่ืน (p<0.05) เม่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาของเส้นขนมจีนนํ้ าปูพบว่า

สามารถเก็บรักษาขนมจีนนํ้ าปูท่ีอุณหภูมิห้อง (35±2 องศาเซลเซียส) ได ้2 วนัและเก็บรักษาไวใ้น

ตู้เย็น (อุณ ห ภูมิ  8±2 องศาเซ ลเซี ยส ) ได้  4 วันโดยท่ี มีป ริม าณ จุลิน ท รีย์ไม่ เกิน มาตรฐาน 

มผช.500/2547 และเม่ือจดัลาํดบัชนิดของนํ้ ายาท่ีเหมาะสมต่อการบริโภคร่วมกบัขนมจีนนํ้าปูพบวา่

นํ้ ายากะทิได้รับการจดัลาํดับ 1 รองลงมาคือนํ้ ายาป่า นํ้ าเง้ียว นํ้ ายาปักษ์ใต้ และแกงเขียวหวาน

ตามลาํดบั 

 กาญจนา ดงสงคราม , พรพิษณุธรรมปัตและ กฤตภาส ยุทธอาจ (2562, หน้า  42-45)  ได้

ศึกษาเร่ือง นวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพร การวิจยั 

คร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1) ศึกษานวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อเพิ่มคุณภาพผลิตภณัฑ์ขนมจีน

อบแห้งสมุนไพร  2) เพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพรและ 3) ศึกษาความพึงใจของ

ผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพรกลุ่มเป้าหมายคือผูบ้ริโภคขนมจีนอบแห้งของ

ร้านขนมจีนอบแหง้นอ้งเพียงฟ้าท่ีจาํหน่ายผา่นช่องทางการจาํหน่ายทั้งระบบออนไลน์และออฟไลน์

เก็บขอ้มูลระหว่างเดือนสิงหาคม – ตุลาคม 2562 คดัเลือกกลุ่มเป้าหมายดว้ยวิธีเจาะจงจาํนวน 30 

รายเคร่ืองมือการวิจยัไดแ้ก่ 1) ผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพร 2) แบบสอบถามความพึงพอใจ

ของผูบ้ริโภค  ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพร สถิติท่ีใช้ในการวิจยัได้แก่ค่าเฉล่ียและ

ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 ผลการวิจยัพบว่า 1) การศึกษานวตักรรมเทคโนโลยีดิจิทลัเพื่อเพิ่มคุณภาพผลิตภณัฑ์

ขนมจีนอบแห้งสมุนไพรดว้ยการใช้วิธีอบแห้งในตูอ้บแบบถาดประกอบดว้ยถาดเต้ียๆท่ีมีช่องตา

ข่ายอยูด่า้นล่างและบุเคร่ืองดว้ยฉนวนในแต่ละถาดจะบรรจุเส้นขนมจีนอากาศร้อนไหลหมุนเวียน

อยูใ่นตูท่ี้ความเร็วลม 0.5-5 เมตร/วินาทีต่อตารางเมตรของพื้นท่ีผวิของถาดมีระบบท่อหรือแบฟเฟิล

เพื่อนาํลมร้อนข้ึนไปดา้นบนผา่นแต่ละถาดเพื่อให้ลมร้อนกระจายอยา่งสมํ่าเสมอ 2) การเพิ่มมูลค่า

ผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพรพบวา่พืชสมุนไพรท่ีนาํมาสกดัเป็นส่วนผสมขนมจีนมี 7 ชนิด

ไดแ้ก่ขา้วหอมมะลิ อญัชนั ใบเตย แตงโม ฟักทอง แคร์รอต ขา้วกลอ้ง และไดสี้ทั้งหมด 8 คือขา้ว

หอมมะลิ = สีขาวธรรมชาติ อญัชัน = สีฟ้าอญัชัน+มะนาว = สีม่วง ใบเตย = สีเขียว แตงโม = สี



46 

 

ชมพ ูฟักทอง = สีเหลือง แคร์รอต = สีส้ม และขา้วกลอ้ง = สีนํ้ าตาลเพื่อให้ไดเ้ส้นขนมจีนท่ีสีสวย

เส้นเรียงตวัสวยงามไดมี้การทดสอบระยะเวลาและอุณหภูมิท่ีพอเหมาะในอตัราส่วนแป้งขา้วเจา้ 

85 % แป้งมัน 5% สมุนไพร 5% และนํ้ าเปล่า 5% ระยะเวลาในการทาํแห้งคือพกัไวป้ระมาณ 4 

ชัว่โมงแลว้นาํไปตากแดดอีก 3 ชัว่โมงเขา้เคร่ืองอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 45 องศาอีกประมาณ 5 ชัว่โมง

และ 3) ความพึงใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพรพบว่าผูบ้ริโภคท่ีได้

บริโภคขนมจีนอบแหง้แลว้มีความพึงใจต่อผลิตภณัฑข์นมจีนอบแหง้โดยรวมอยูใ่นระดบัมากท่ีสุด 

 ชลีรัตน์ พยอมแยม้, และรัตนา หิรัญโรจน์ (2557, หน้า  68-70) ไดศึ้กษาเร่ือง  ศึกษาองค์

ความรู้และภูมิปัญญาดา้นการทาํขนมจีนแป้งหมกัของชุมชนโพรงมะเด่ือวตัถุประสงคข์องการวิจยั

คร้ังน้ีเพื่อ 1) ศึกษาองค์ความรู้และภูมิปัญญาด้านการทาํขนมจีนแป้งหมกัของชุมชนโพรงมะเด่ือ 

โดยมุ่งเน้นการใชท้กัษะกระบวนการทางวิทยาศาสตร์ แหล่งเรียนรู้ในชุมชน และปราชญช์าวบา้น 

2) นําองค์ความรู้และภูมิปัญญา มาพัฒนาเป็นบทเรียนวิทยาศาสตร์ท้องถ่ินสําหรับนักเรียน

มธัยมศึกษาตอนตน้ (ม.2) โรงเรียนโพรงมะเด่ือวิทยาคม อาํเภอเมือง จงัหวดันครปฐม ช่วงเดือน

ธันวาคม 2556 – กรกฎาคม 2557 ผลการวิจยัสรุปได้ว่า องค์ความรู้และภูมิปัญญาด้านการทํา

ขนมจีนแป้งหมกัของชุมชนท่ีนาํมาพฒันาเป็นบทเรียนมี 7 เร่ือง ได้แก่  1) ประวติัความเป็นของ

ขนมจีนชุมชนโพรงมะเด่ือ 2) วตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต 3) กระบวนการทางวทิยาศาสตร์

ท่ีเก่ียวขอ้งในขั้นตอนการผลิต 4) คุณค่าทางอาหาร 5) ปัญหาในการผลิตขนมจีนและผลกระทบ        

ต่อส่ิงแวดลอ้ม 6) ขนมจีนกบัวถีิชีวติชุมชน โพรงมะเด่ือ และ7) การเพิ่มมูลค่าการผลิตขนมจีน เวลา

ท่ีใชใ้นการเรียนการสอน 25 ชัว่โมง  ผลการทดลองใชบ้ทเรียนพบวา่ 1) ผูเ้รียนมีผลสัมฤทธ์ิทางการ

เรียนโดยเฉล่ียสูงข้ึน เกิดการพฒันาทกัษะกระบวนการทางวทิยาศาสตร์ พฤติกรรมทางวิทยาศาสตร์ 

ความตระหนักในคุณค่าวฒันธรรมของถ่ินอาศยั มีความพึงพอใจและ เจตคติท่ีดีต่อกระบวนการ

เรียนการสอน 2) ผูส้อนไดพ้ฒันาตนเองจากการเรียนรู้ดว้ยกระบวนการวิจยั และ  3) ชุมชนมีส่วน

ร่วม ในการสร้างองคค์วามรู้ เกิดความภาคภูมิใจในตนเองและถ่ินอาศยั 
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กรอบแนวคดิในการวจิัย 

 

 ผู ้วิจ ัยได้ศึกษาแนวคิดทฤษฎีจากเอกสาร หนังสือ บทความวิจัย บทความวิชาการ                 

ไดก้รอบแนวคิดในการวจิยั ดงัน้ี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ 2.2  กรอบแนวคิดในการวจิยั 

 

 

แนวคิดและทฤษฎีทีเ่กีย่วข้อง 

1.  แนวคิดกระบวนการมีส่วนร่วม      

2. แนวคิดขนมจีน 

3. วฒันธรรมและภูมิปัญญา 

เก่ียวกบัขนมจีน 

4.  ขนมจีนอาเซียน 

5.  การพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน 

6.  บริบทชุมชนบา้นหนองโพธ์ิ  

และกลุ่มวสิาหกิจชุมชนขนมจีน 

โบราณ-ขนมคุก๊ก้ีครูเป้า   

7. งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง      

ผลการพฒันาผลิตภณัฑ ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ

จงัหวดันครสวรรค ์

 

กระบวนการมีส่วนร่วม                 

ในผลติขนมจีน 

1. การตดัสินใจ                                    

2. การปฏิบติั                                         

3. การรับประโยชน์                                 

4. การประเมินผล  

การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีน

โบราณกึง่สําเร็จรูป 

1. การจดัการดา้นการผลิตเส้น 

ขนมจีนก่ึงสาํเร็จรูป 

2. การจดัการดา้นทรัพยากร 

มนุษย ์

3. การจดัการดา้นการตลาด 

4. การจดัการดา้นการบญัชี 

และการเงิน 

สภาพ ขนมจีนโบราณ

กึง่สําเร็จรูป ดังนี้ 

1.  การผลิต 

2.  การจาํหน่าย                       

3.  การบริโภค 
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บทที ่ 3 

วธีิดาํเนินการวจิยั 

 

 การวิจยัเร่ือง กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป

อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ เป็นการวิจยัเชิงพฒันา (Research and Development)โดยมี

วตัถุประสงค์เพื่อ  1)  ศึกษาสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีนและ         

2 )พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า อําเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค ์                

ผูว้ิจยัมีวิธีดาํเนินการวิจยัตามขั้นตอน ดงัน้ี 1) รูปแบบการวิจยั วิธีการและเทคนิคท่ีใช้ในการวิจยั               

2)  ประชากรเป้าหมาย วิธีการเลือกกลุ่มตวัอย่างและขนาดตวัอย่าง  3)  เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บ

รวบรวมข้อมูล   4)  วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล และวิเคราะห์ข้อมูล  5)  สถานท่ีในการวิจัย                     

6)  ระยะเวลาการดาํเนินการวจิยั  และ 7)  ปฏิทินการปฏิบติังาน ดงัน้ี 

 

รูปแบบการวจิัย วธีิการและเทคนิคทีใ่ช้ในการวจิัย   

 

 การวิจัยในคร้ังน้ี เป็นการวิจัยเชิงพัฒนา (Research and Development) กระบวนการ               

มีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์

โดยมีวธีิการและเทคนิคท่ีใชใ้นการวจิยั ดงัน้ี            

 1.  ผูว้ิจยัศึกษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ศึกษาบริบทพื้นท่ี นาํขอ้มูลมาจดัทาํแบบ

บนัทึกและสัมภาษณ์การพดูคุยกบักลุ่มขนมจีนครูเป้า  

 2. ตรวจสอบข้อมูลจาก ผูเ้ช่ียวชาญด้านสังคม การวิจยั หรือการวดัผล จาํนวน 3 ท่าน  

แลว้นาํมา ปรับปรุงและพฒันา 

 3. สัมภาษณ์กลุ่มขนมจีนครูเป้า แลว้นาํมาวเิคราะห์ทั้งเชิงปริมาณ และคุณภาพ  

 4. จดัเวทีเสวนากลุ่มทั้งผูผ้ลิตและผูบ้ริโภคในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน 

 5. ออกแบบ และทดลองผลิตภณัฑข์นมจีน 

 6. ประเมินความพึงพอใจผูบ้ริโภค 

 ในส่วนของเน้ือหาสาระสาํคญั มีดงัน้ี      

 1. ศึกษาแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและ



49 

 

การตลาดขนมจีนแบบต่าง ๆ ท่ีน่าสนใจในประเทศไทยเป็นกรณีศึกษาท่ีผลิตในภูมิภาคต่างๆ                 

ท่ีเก่ียวขอ้ง น่าสนใจ ท่ีนาํออกจาํหน่ายทั้งทางออนไลน์และออฟไลน์ 

 2. ดาํเนินการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปเป็นผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

  2.1  ผลิตเส้นขนมจีนโบราณแห้ง ทั้ งจากแป้งข้าวไรซ์เบอร์ร่ีและจากแป้งข้าวขาว

ธรรมดา 

  2.2  ผลิตนํ้ายาขนมจีนแหง้  ทั้งนํ้ายากะทิ และนํ้ายาป่า 

 3.  ดาํเนินการนาํผลิตภณัฑเ์ส้นขนมจีนแหง้และนํ้ ายาขนมจีนแห้งตน้แบบออก ทดลองทาํ

การตลาดเพื่อทาํการประเมินผล 

 

ประชากรเป้าหมาย วธีิการเลอืกกลุ่มตัวอย่างและขนาดตัวอย่าง    

 

 ดาํเนินการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปเป็นผลิตภณัฑ์ โดยมีประชากร

และกลุ่มตวัอยา่ง ดงัน้ีประชากรและกลุ่มตวัอยา่งท่ีศึกษา ไดแ้ก่ กลุ่มผูป้ระกอบการขนมจีนโบราณ

ครูเป้า อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ จาํนวน 15  คน ผูบ้ริโภคจาํนวน 10 คน เป็นการเลือก

แบบเฉพาะเจาะจง(purposive sampling) 

 

เคร่ืองมอืทีใ่ช้ในการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 

 1.  เคร่ืองมือทีใ่นการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

  1.1  แบบสัมภาษณ์ชนิดมีโครงสร้างขอ้มูลทัว่ไป สภาพ กระบวนการมีส่วนร่วมกลุ่ม

วสิาหกิจชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนมคุก๊ก้ีครูเป้า 

  1.2. แบบสอบถามผู ้บ ริโภคขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป   ประกอบด้วยชุดท่ี  1           

แบบสัมภาษณ์สภาพ และกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตขนมจีนการเสวนากลุ่มย่อยพฒันา

ผลิตภณัฑ ์แบ่งเป็น 2 ตอน คือ  

  ตอนท่ี 1  แบบสอบถามขอ้มูลทัว่ไป  

  ตอนท่ี 2  แบบสอบถามกระบวนการมีส่วนร่วม และชุดท่ี 2 แบบสอบถามความพึง

พอใจของผู ้บริโภค แบ่งเป็น 2 ตอนคือ  ตอนท่ี 1 แบบสอบถามข้อมูลทั่วไป และตอนท่ี  2  

แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

 2.  การสร้างและพฒันาเคร่ืองมือ  ดาํเนินการดงัน้ี 
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  2.1  แบบบนัทึกและการสัมภาษณ์ชนิดมีโครงสร้าง  มีลกัษณะเป็นแบบเลือกตอบ 

(Check List) แบ่งออกเป็น 2  ตอน คือ ตอนท่ี 1  สัมภาษณ์เก่ียวกบัขอ้มูลทัว่ไป  ตอนท่ี 2  สภาพ

และกระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตขนมจีน 

  2.2  ออกแบบและทดลองผลิตภณัฑข์นมจีน 

  2.3  แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภค 

เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวจิยัผา่นการตรวจสอบคุณภาพโดยผูท้รงคุณวฒิุท่ีมีความเช่ียวชาญ 

 การแปลผล เกณฑใ์นการแปลความหมายคะแนน ดงัน้ี (ธานินทร์ ศิลป์จารุ, 2560; บุญเชิด 

ชาํนิศาสตร์, 2556)  

คะแนนเฉลีย่     

4.51-5.00 หมายถึง   มีสภาพ/การมีส่วนร่วมในระดบัมากท่ีสุด 

3.51-4.50 หมายถึง   มีสภาพ/การมีส่วนร่วมในระดบัมาก 

2.51-3.50 หมายถึง   มีสภาพ/การมีส่วนร่วมในระดบัปานกลาง 

1.51-2.50 หมายถึง   มีสภาพ/การมีส่วนร่วมในระดบันอ้ย 

1.00-1.50   หมายถึง   มีสภาพ/การมีส่วนร่วมในระดบันอ้ยท่ีสุด 

 

วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล และวเิคราะห์ข้อมูล 

 

 1.  วธีิการเกบ็รวบรวมข้อมูล 

  ผูว้จิยัทาํการเก็บขอ้มูลตั้งแต่เดือนพฤษภาคม พ.ศ. 2564 ถึง เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2564  

รวมระยะเวลา  3 เดือน ซ่ึงการวิจยัคร้ังน้ีมีวิธีการเก็บรวบรวมขอ้มูลแบ่งออกเป็น 2 ส่วนคือขอ้มูล

ปฐมภูมิ และข้อมูลทุติยภูมิ เก่ียวกับสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วม และการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์ ดงัน้ี 

  1.1 นาํขอ้มูล จากการพูดคุย ประเด็นการพูดคุย แบบพูดคุยกลุ่มท่ีมีส่วนร่วมการผลิต

ขนมจีน แบบสังเกตแบบมีส่วนร่วม แบบสังเกตการณ์ไม่มีส่วนร่วม  

  1.2 แบบสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภค โดยเก็บขอ้มูลดว้ยตนเอง  

 2.  การวเิคราะห์ข้อมูล 

  การวิเคราะห์ขอ้มูลเป็นการวิเคราะห์จากกระบวนการสร้างการมีส่วนร่วมของผูร่้วม

วิจยัเร่ิมตั้งแต่การวิเคราะห์สถานการณ์การทาํขนมจีนเส้นสดๆสาเหตุทาํไม่ตอ้งคิดมาทาํขนมจีน         

ก่ึงสําเร็จรูป ผลกระทบท่ีเกิดข้ึนกบัผูมี้ส่วนร่วมทุกภาคส่วนโดยนาํหลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
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มาเป็นแนวทางในการวางแผน โดยการนาํผลจากการบนัทึกขอ้มูลจดักิจกรรมแต่ละคร้ังทั้งจากการ

สอบถามพดูคุยถึงความคิดเห็นการเขา้ร่วมกระบวนการ การสังเกตพฤติกรรมการมีส่วนร่วมทั้งดา้น

การแสดงความคิดเห็น ความจริงจงัในการเขา้ร่วมกิจกรรม การส่ือสารกบัทีมสมาชิกชุมชน การเอา

ใจใส่ การให้เวลาในการเขา้ร่วมประชุมพูดคุยวางแผน การศึกษาและการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้าแลว้นาํผลการติดตามการปฏิบติัแบบมีส่วนร่วมมาวิเคราะห์ผลการปฏิบติั

งานวิจยัเป็นระยะในเวลา  3 เดือน  ส่วนสรุปผลการวิจยั นําผลท่ีไดจ้าการสัมภาษณ์มาวิเคราะห์

ขอ้มูลดว้ยสถิติเชิงพรรณนาในขอ้มูลเชิงปริมาณ และวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงเน้ือหาในส่วนของขอ้มูล

เชิงคุณภาพแลว้นาํมาสรุปเขียนรายงานการวจิยั และบทความวจิยั 

 

สถานทีใ่นการวจิัย       

 

             กลุ่มวิสาหกิจชุมชนขนมจีนโบราณ-ขนมคุ๊กก้ีครูเป้า  เลขท่ี 189 หมู่ท่ี  8  ตาํบลบางประมุง  

อาํเภอโกรกพระ  จงัหวดันครสวรรค ์          

       

ระยะเวลาการดําเนินการวจิัย     

 

 เร่ิมดาํเนินการวจิยัเดือนพฤษภาคม  2564 – กรกฎาคม  2564 

 

ปฏทินิการปฏบัิติงาน 

 

ตารางที่ 3.1  ปฏิทินการปฏิบัติงานวิจยั เร่ือง กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์

 
 

กิจกรรม 
2562 2564 

ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค มิ.ย. ก.ค ส.ค. ก.ย ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

1. ศึกษา

เร่ืองท่ี

สนใจ 
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ตารางที ่ 3.1  (ต่อ) 

 
 

กิจกรรม 
2562 2564 

ก.ค. ส.ค. ก.ย. ต.ค. พ.ย. ธ.ค. ม.ค. ก.พ.  มี.ค. เม.ย. พ.ค มิ.ย. ก.ค ส.ค. ก.ย ต.ค. พ.ย. ธ.ค. 

2. เสนอ

รายช่ือ

วจิยั 

                  

3. ศึกษา

สืบคน้

เร่ืองวจิยั 

                  

4. เขียน

รายงาน

บทท่ี            

1-3 

                  

5. ดาํเนิน 

งาน 

                  

6. เก็บ

ขอ้มูล 

                  

7วเิคราะห์

ขอ้มูล

สรุป 

                  

8. เขียน

รายงาน      

บทท่ี 4-5 

                  

9. ส่งเล่ม

วจิยัฉบบั

สมบูรณ์

แก่บณัฑิต 

ศึกษา 
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บทที ่ 4 

ผลการวจิยั 

 

 การวิจยัเร่ือง กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป 

อาํเภอโกรกพระ  จงัหวดันครสวรรค ์มีวตัถุประสงค ์คือ 1) เพื่อศึกษาสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วม

ในการผลิตและการตลาดขนมจีน และ 2) เพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า 

อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์ ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลแบ่งเป็น 2  ตอน ตามวตัถุประสงคข์อง

การวจิยั ดงัน้ี 

 

ตอนที่  1  ผลการศึกษาสภาพการมีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณ           

กึง่สําเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์ 

 

 1.  สภาพขนมจีนครูเป้า 

  ขนมจีนครูเป้าเป็นขนมจีนโบราณท่ีใชแ้ป้งหมกัสูตรดั้งเดิม โดยเป็นขนมจีนโรยเส้น

สดท่ีใชภู้มิปัญญาของบรรพบุรุษท่ีรังสรรคไ์วใ้ห้ลูกหลานไดมี้อาชีพเสริม จากการทาํนา ให้ใชเ้วลา

ว่างให้ไดป้ระโยชน์ระหว่างรอการเพาะปลูก มีรายได้เสริมท่ีมัน่คง อย่างย ัง่ยืน โดยท่ีบรรพบุรุษ

ไม่ไดเ้ล่าเรียนมา เลยแต่กรรมวิธีการทาํขนมจีนโบราณอธิบายไดเ้ขา้หลกัทางวทิยาศาสตร์ เป็นเวลา

มาไม่น้อยกวา่ 194 ปี ท่ีผูว้ิจยัสืบคน้ประวติัการตั้งวดัตาํหนกัเหนือ ท่ีบรรพบุรุษของผูว้ิจยัเป็นชาว

รามญั(มอญ)อพยพ เขา้มาเม่ือ พ.ศ.2370 และตั้งบา้นเรือนอยูร่อบขา้งบริเวนวดัติดแม่นํ้ าเจา้พระยา 

ท่ีอาํเภอปาดเกร็ด จงัหวดันนทบุรี ใกลเ้กาะเกร็ด ลูกคา้ขนมจีนโบราณครูเป้า มีทั้งตาํบลบางประมุง 

เพราะไดไ้ปทาํการเร่ขาย หรือเม่ือเวลามีงานบุญกุศลกฐิน-ผา้ป่า บวชเจา้นาค มงคลสมรส ข้ึนบา้น

ใหม่ ฯลฯ จะมาสั่งขนมจีนพร้อมนํ้ ายาต่าง ๆ นอกจากน้ีขนมจีนโบราณครูเป้ายงัออกเร่ขายในตลาด

นครสวรรค์ครอบคลุมพื้นท่ี และออกไปขายตามอําเภอ   เม่ือมีงานโอท๊อปและงานจงัหวดั                

เคล่ือนท่ี จะไปขาย ครบทุกอาํเภอ  และออกไปขายต่างจงัหวดัท่ีมีการคมนาคมขนส่งสะดวก เช่น 

เชียงใหม่ อุบลราชธานี ขอนแก่น ภูเก็ต ระยอง ระนอง  ขนมจีนมีวิธีผลิตเส้นใหม่ๆสดๆเองวนัต่อ

วนัไม่ซ้ือเส้นจากตลาดมาขาย มกัจะมีลูกคา้แนะนาํให้ทาํเส้นแห้งมาขายบา้ง เพราะไม่รู้วา่จะไปหา

ซ้ือไดท่ี้ไหน เน่ืองจากไม่สามารหารับประทานไดลู้กคา้ติดใจ ไปรับประทานท่ีอ่ืนก็อร่อยไม่เหมือน  
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ครูเป้า เวลาไปขายสถานท่ีไกลๆ เช่น งานเมืองทองธานี และจงัหวดัอ่ืนๆ จะมีความยุ่งยากตอ้ง

เตรียมตาํแป้งไวเ้ป็นจาํนวนมาก เสร็จแลว้จึงนาํแป้งท่ีตาํแลว้ใส่ถุงพลาสติกมดัปากถุงแช่นํ้ าให้จม

ไวใ้นโอ่งดินเผา เพื่อเก็บรักษาให้คงสภาพเดิม (เจา้อ่ืนจะซ้ือเส้นจากตลาดมาขาย)หากขายดีแป้งท่ี

เตรียมไป จะไม่เพียงพอกบัความตอ้งการของลูกคา้ ทาํใหเ้ส้นขนมจีนขาดช่วงและตอ้งหยุดการขาย 

กรณีท่ีไปออกงานใหญ่ ๆ เจา้หน้าท่ีท่ีแนะนาํไปออกงานจะต่อว่าวา่ทาํไมเตรียมของมาน้อยทาํให้

ลูกคา้ผิดหวงั ดว้ยสาเหตุท่ีทาํเส้นขนมจีนมาไม่พอขาย เพราะลูกคา้ชอบรับประทานทั้งๆท่ีเพิ่งเคย

รับประทานเป็นคร้ังแรก จะรู้สึกวา่มีความแตกต่างจากท่ีเคยรับประทานประจาํและทราบจากผูข้าย

วา่มนัไม่ใช่ขนมจีนท่ีทาํจากกระบวนการแทด้ั้งเดิม การทาํนํ้ ายาสูตรต่าง ๆ เวลาไปออกงานหลายๆ

วนัจะเตรียมทาํนํ้ ายาสําเร็จรูปไวก่้อนแลว้แช่แข็งเก็บไว ้เวลาขายจึงนาํออกมาละลายในนํ้ ากะทิ ถา้

ไม่ใส่กะทิ  ก็จะเป็นนํ้ ายาป่า แลว้ปรุงรสใหม่อีกคร้ังโดยทาํวนัต่อวนั แต่ก็จะเตรียมไปไม่เพียงพอ 

จะหมดก่อนเวลาเสมอ จึงเห็นถึงความจาํเป็นท่ีจะตอ้งมีการประยกุต์จากรูปแบบเดิมท่ีทาํเป็นเส้น

สดนํ้ายาสด  มาเป็นการทาํเส้นขนมจีนแหง้ และทาํนํ้ายาแหง้หรือเป็นผง แบบโบราณจริงๆ 

 ในการจดัการด้านการผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป และการปลูกพืชสมุนไพร

เคร่ืองปรุงและเคร่ืองเคียง เร่ิมทาํสูตรและคู่มือการทาํขนมจีน มีการจดสูตรอาหารหรือทาํคู่มือ เป็น

เร่ืองสําคญัมาก เพราะหากวนัใดเชฟไม่อยูสู่ตรอาหารนั้นก็จะหายไปพร้อมกบัเชฟเพราะสูตรอาหาร

ไม่ไดถู้กจดบนัทึกไว ้หรือถ่ายทอดออกมาเป็นหลกัฐานหรือเอกสารใด ๆ หรือต่อให้ตวัเราเองเป็น

ทั้งเชฟและเจา้ของถา้วนัหน่ึงเรามีเหตุจาํเป็นไม่สามารถปรุงอาหารไดจ้ะเกิดอะไรข้ึนกบัร้าน กวา่ท่ี

จะสอนให้ลูกหลานเรียนรู้ (ซ่ึงก็ไม่รู้ว่าเขาจะเรียนรู้หรือไม่) กว่าท่ีรสชาติจะได้ ลูกค้าหายไป

หมดแล้ว ถา้ไม่มีสูตรไม่มีการจดบนัทึกสูตรอาหารหรือขั้นตอน         การทาํอาหารจึงตอ้งรีบทาํ 

cost cooking เพื่อร้านจะโตขยายต่อได ้ส่วนมาตรฐานและรางวลัของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนขนมจีน

โบราณ-ขนมคุ๊กก้ีครูเป้า ท่ีไดรั้บมีหลายรางวลัรับรองอาทิ เช่น รางวลัท่ี 2 ประกวดกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนดีเด่น 2564 หนงัสือรับรองการแจง้ขอ้มูล ภูมิปัญญาทอ้งถ่ินไทย ไดรั้บการรับรองมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ์ชุมชน(มผช.)  ไดรั้บเลขสารบบอาหาร ขนมจีนแป้งหมกั 60-2-60047-6-0003  ไดรั้บเลข

สารบบอาหาร ขนมจีนแป้งหมกัชนิดเส้นแห้ง 60-2-60047-6-0004  รางวลัชมเชยนกัประดิษฐ์ พ.ศ.

2547 ถว้ยรางวลัขวญัใจนกัประดิษฐ์ ประกาศใบรับรองขนมจีน 4 ดาว รางวลัชนะเลิศการประกวด

ส่ือเวบ็ไซด ์รางวลัภูมิปัญญาสู่นวตักรรมชนะเลิศระดบัภาคเหนือ “ขนมจีนไรซ์เบอร่ีสูตรโบราณแช่

แขง็” การันตีความอร่อยโดย Celebrity Chef “ไวภพ  ปึง”  ในงาน OTOP เมืองทองธานี เป็นตน้ 
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 2.  การมีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึ่งสําเร็จรูปอําเภอโกรกพระ 

จังหวดันครสวรรค์ 

  ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถามมีรายละเอียดดงัน้ี 

  2.1 ผลการศึกษาขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม ดงัตารางท่ี  4.1 

 

ตารางที่ 4.1 แสดงจาํนวนและร้อยละขอ้มูลส่วนบุคคลของผูมี้ส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์

 

ข้อมูลทัว่ไปผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน(คน) ร้อยละ 

1. เพศ ชาย 2 13.33 

หญิง 13 86.77 

2. อาย ุ ตํ่ากวา่ 20 ปี - - 

20-35 ปี 1 6.66 

36-50 ปี 4 26.67 

มากกวา่ 50 ปี 10 66.67 

3. สถานภาพ โสด 3 20.00 

สมรส 12 80.00 

4. อาชีพ รับราชการ/พนกังานวสิาหกิจ             - - 

พนกังานบริษทั       2 13.33 

คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั         4 26.67 

นกัเรียน/นกัศึกษา                               - - 

เกษตรกร 2 13.33 

รับจา้งทัว่ไป 5 33.33 

พอ่บา้น/แม่บา้น                                1 6.67 

อาชีพอ่ืน ๆ 1 6.67 

5. ระดบัการศึกษา ประถมศึกษา 7 46.67 

มธัยมศึกษา 3 20.00 

ปริญญาตรี 5 33.33 

สูงกวา่ปริญญาตรี - - 
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ตารางที ่4.1 (ต่อ) 

 

ข้อมูลทัว่ไปผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน(คน) ร้อยละ 

6. ระยะเวลาท่ีท่านพกัอาศยั               

ในชุมชนตาํบลบางประมุง 

นอ้ยกวา่ 1 ปี               1 6.67 

1-5 ปี           - - 

6-10 ปี        - - 

มากกวา่ 10 ปี 14 93.33 

7. สถานภาพเป็นสมาชิก              

ของชมรมหรือองคก์ร 

ไม่เป็นสมาชิก   1 6.67 

เป็นสมาชิก 14 93.33 

 

 จากตารางท่ี 4.1  จะเห็นไดว้า่กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 86.77 และเป็น

เพศชายร้อยละ 13.33  ตามลาํดบั กลุ่มขนมจีนครูเป้าจาํนวน 15 คนส่วนใหญ่มีอายุมากกว่า 50 ปี 

ร้อยละ 66.67 รองลงมาคือ อาย ุ36-50 ปี  ร้อยละ26.67  อายุมากกวา่ 20-35 ปี ร้อยละ6.66 ตามลาํดบั        

มีสถานภาพสมรส ร้อยละ 20.00 และสถานภาพโสด ร้อยละ 80.00 ตามลาํดบัประกอบอาชีพรับจา้ง

ทัว่ไป ร้อยละ 33.33  รองลงมาคือ ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตวั  ร้อยละ 26.67  พนักงานบริษทั ร้อยละ 

13.33 เกษตรกร 13.33  พ่อบา้น/แม่บา้น ร้อยละ 6.67 อาชีพอ่ืนๆ ร้อยละ6.67  ตามลาํดบั  มีระดบั

การศึกษาระดบัประถมศึกษา ร้อยละ 46.67 รองลงมาคือ ระดบั ปริญญาตรี ร้อยละ 33.33  ระดบั

มธัยมศึกษา ร้อยละ 20.00 ตามลาํดบั  พกัอาศยัในชุมชนตาํบลบางประมุงมากกว่า 10 ปี ร้อยละ 

93.33  และ  น้อยกว่า 1 ปี  ร้อยละ 6.67  ตามลาํดบัมีสถานภาพเป็นสมาชิกของชมรมหรือองค์กร

ร้อยละ 93.33 และไม่เป็นสมาชิก  ร้อยละ 6.67  ตามลาํดบั 

  2.2 ผลการศึกษาสภาพการมีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณ                

ก่ึงสาํเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์

  2.2.1 ผลการศึกษาภาพรวมสภาพการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์ ดงัตารางท่ี 4.2 
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ตารางที่ 4.2  แสดงค่าเฉล่ียภาพรวมและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานสภาพการมีส่วนร่วมในการพฒันา

ผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์

 

การมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณ 

กึง่สําเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ  จังหวดันครสวรรค์ 
N  S.D. ลาํดับ 

1.  มีส่วนร่วมในการตดัสินใจ 15 4.71 0.43 4 

2.  มีส่วนร่วมในการปฏิบติั 15 4.83 0.24 2 

3.  มีส่วนร่วมในผลประโยชน์ 15 4.83 0.24 1 

4.  มีส่วนร่วมในการประเมินผล 15 4.89 0.23 3 

รวม 4.80 0.31  

 

 จากตารางท่ี 4.2 ผลการศึกษาสภาพการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณ

ก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ ภาพรวมพบว่าการมีส่วนร่วมในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ อยู่ในระดบัมากท่ีสุด 

( =4.80) พิ จารณ าเป็ น รายด้าน  มี ส่ วนร่วมในผลป ระโยชน์ ( =4.89)  มี ส่วนร่วม ใน การ

ปฏิบติั( =4.83)  มีส่วนร่วมในการประเมินผล ( =4.76)  มีส่วนร่วมในการตดัสินใจ( =4.71) อยู่

ในระดบัมากท่ีสุดทุกดา้น  สอดคลอ้งกบัภาพรวมเม่ือพิจารณาเป็นรายดา้น มีรายละเอียด ดงัน้ี 

  2.2.2 ผลการศึกษาสภาพการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณ ก่ึง

สาํเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์จาํแนกเป็นรายดา้น ดงัตารางท่ี 4.3 

 

ตารางที่ 4.3  แสดงค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานการจาํแนกเป็นรายด้านการมีส่วนร่วม              

ในการตดัสินใจการปฏิบติัการมีส่วนร่วมในผลประโยชน์และการประเมินผล 

 

การมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณ 

กึง่สําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์ 
N  S.D. ลาํดับ 

1. การมีส่วนร่วมในการตัดสินใจ 15 4.71 0.43  

1.1 มีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึนในการศึกษาวิจยั 

เร่ือง“กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน 

 

15 

 

4.73 

 

0.59 

 

5 
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ตารางที ่4.3  (ต่อ) 

 

การมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณ 

กึง่สําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์ 
N  S.D. ลาํดับ 

โบราณก่ึงสําเร็จรูปเช่น ปัญหาเศรษฐกิจ ปัญหาสังคม ปัญหา

ส่ิงแวดลอ้ม เป็นตน้ 

    

1.2 มี ส่ วน ร่วม ใน การค้น หาปั ญ หาท่ี จะ เกิด ข้ึน   เช่น  การ

สนบัสนุนจากรัฐและเอกชน และคนในชุมชน 

15 4.67 0.62 8 

1.3 มีส่วนร่วมในการคิดหาวิธีการแกไ้ขปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน เช่น 

ตวัผลิตภณัฑไ์ม่สวย ไม่ชวนซ้ือ เป็นตน้ 

15 4.80 0.41 2 

1.4 มีส่วนร่วมในการเสนอแนวทางการพฒันาบุคลากรเชิงการ

อนุรักษ์และส่งเสริมวฒันธรรม  เช่น ให้ผูสู้งอายุมาเล่าเร่ืองการ

ผลิตเส้นแหง้ในอดีต เป็นตน้ 

 

15 

 

4.80 

 

0.41 

 

2 

1.5 มีส่วนร่วมในการติดต่อประสานงานในการหาลูกคา้ให้มา

สนบัสนุนสินคา้ขนมจีน เป็นตน้ 

15 4.73 0.46 5 

1.6 มีส่วนร่วมในการเสนอแนวทางเพื่อความเป็นระเบียบ

เรียบร้อยในการผลิตขนมจีน 

15 4.60 0.51 9 

1.7 มีส่วนร่วมในการเสนอวิธีการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์  เช่น 

การเปล่ียนรูปแบบ และการมีสีต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

15 4.73 0.46 5 

1.8 มีส่วนร่วมในการประชุม วางแผน เพื่อการกระจายสินคา้ให้

มาก และทัว่ถึง ทั้งใน-ต่างประเทศ เป็นตน้ 

15 4.40 0.63 10 

1.9 มีส่วนร่วมในการแนะนําและส่งเสริมเพื่อให้ชุมชนเกิดรัก

และหวงแหนในภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ เป็นตน้ 

15 4.87 0.35 1 

1.10 มีส่วนร่วมในการให้ค ําปรึกษาและสนับสนุนแนะนํา          

ใหโ้รงเรียนและผูป้กครอง ร่วมมือในการอนุรักษ ์ เป็นตน้ 

15 4.80 0.41 2 

2.  การมีส่วนร่วมในการปฏิบัติ 5 4.83 0.24  

2.1 มีส่วนร่วมในการดาํเนินงานร่วมกบัทางกลุ่ม เพื่อการอนุรักษ์

และพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน เป็นตน้ 

15 4.87 0.35 6 
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ตารางที ่4.3  (ต่อ) 

 

การมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณ 

กึง่สําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์ 
N  S.D. ลาํดับ 

2.2 มีส่วนร่วมในการประชาสัมพนัธ์เชิญชวนและให้ขอ้มูลกบั

นักท่องเท่ียวให้มาเท่ียวท่ีหมู่บ้าน ในผลิตขนมจีนโบราณ             

ก่ึงสาํเร็จรูปกบันกัท่องเท่ียวและบุคลภายนอกไดท้ราบ  เป็นตน้ 

15 4.80 0.56 7 

2.3 มีส่วนร่วมในการสนับสนุนเงินลงหุ้น เก่ียวกับการศึกษา

ผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป เพื่อสร้างราย เป็นตน้ 

15 4.73 0.46 9 

2.4 มีส่วนร่วมในการทํากิจกรรมในวันสําคัญเพื่อสืบสาน

วฒันธรรมประเพณี และภูมิปัญญาท้องถ่ิน เช่น  วนัสงกรานต ์

เข้าพ รรษ า และออกพ รรษ า ใน ก ารผ ลิตขน ม จีน โบ ราณ              

ก่ึงสาํเร็จรูปเพื่อสร้างรายไดเ้ป็นตน้ 

 

15 

 

5.00 

 

- 

 

1 

2.5 มีส่วนร่วมในการพัฒนารูปแบบกิจกรรมการท่องเท่ียว

หมู่บา้นขนมจีนโบราณโอท็อป เช่น การสาธิต และการจดัแสดง

สินค้าและวฒันธรรมท้องถ่ิน ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูปเพื่อสร้างรายได ้ เป็นตน้ 

 

15 

 

4.93 

 

0.26 

 

3 

2.6 มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการใช้ผลิตภณัฑ์ของ

กลุ่ม เช่น การใส่บาตรทางนํ้า ดว้ยขนมจีนเส้นสดและแหง้ให้กบั

นกัท่องเท่ียวเพื่อสร้างรายได ้ เป็นตน้ 

 

15 

 

5.00 

 

- 

 

1 

2.7 มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดการกระจายสินคา้ เช่น 

ใชร้ถยนต ์หรือ มอเตอร์ไซด ์วิง่เร่ขาย  เป็นตน้ 

15 4.33 0.49 10 

2.8 มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการใชผ้ลิตภณัฑ์ ของ

กลุ่ม เช่น งานทาํบุญครบร้อยวนั งานการกศุลต่างๆเป็นตน้ 

15 4.93 0.26 3 

2.9 มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการใช้ผลิตภณัฑ์ เช่น 

พฒันาความสะอาด สถานท่ีผลิตใหส้วยงามเป็นตน้ 

15 4.93 0.26 3 

2.10 มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดใหชุ้มชน หรือกลุ่มอ่ืนๆ 

ไดท้ราบวา่มีผลิตภณัฑข์องกลุ่ม ท่ีหลากหลายเป็นตน้ 

15 4.80 0.41 7 
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ตารางที ่4.3  (ต่อ) 

 

การมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณ 

กึง่สําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์ 
N  S.D. ลาํดับ 

3. การมีส่วนร่วมในผลประโยชน์ 15 4.89 0.23  

3.1 ได้ค่าตอบแทน ในการมาปฏิบติังานการทาํขนมจีน คุ้มค่า

หรือไม่ เป็นตน้ 

15 4.67 0.49 10 

3.2 ได้รับภาคภูมิใจท่ีมีการการศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์

เพื่อสร้างรายได ้ให้เป็นท่ีรู้จกัของนกัท่องเท่ียว และเกิดความรัก

ความสามคัคีกนัของคนในชุมชน เป็นตน้ 

 

15 

 

4.80 

 

0.41 

 

9 

3.3 ไดใ้ชป้ระโยชน์จากการศึกษา กระบวนการมีส่วนร่วมในการ

พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้

เป็นแหล่งขายผลิตภณัฑท์างการเกษตร เป็นตน้ 

15 4.93 0.26 3 

3.4 ไดมี้อาชีพหลกั หรืออาชีพเสริม จากการศึกษา กระบวนการ

มีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป   

เพื่อสร้างรายได ้เป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงอนุรักษว์ฒันธรรมการทาํ

ขนมจีนโบราณ ในชุมชน  เป็นตน้ 

 

15 

 

4.87 

 

0.35 

 

6 

3.5 ไดรั้บรายไดเ้พิ่มข้ึนจากการมีนกัท่องเท่ียวมาเท่ียวในชุมชน 

จากการมี การศึกษา กระบวนการมีส่วนร่วมในการพัฒนา

ผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้

 

15 

 

4.93 

 

0.26 

 

3 

3.6 ไดรั้บประโยชน์จากการไดพ้ฒันาคุณภาพชีวติ จากการท่ีท่าน

ไดม้าทาํขนมจีน โบราณก่ึงสาํเร็จรูป ดา้นจิตใจ เป็นตน้ 

15 5.00 - 1 

3.7 ได้รับประโยชน์ในการพัฒนาสภาพจิตใจท่ีได้ใช้พลัง

ความคิด พลงัภูมิปัญญา ในการป้องกนัโรคสมองเส่ือม เป็นตน้ 

15 4.87 0.35 6 

3.8 ได้รับความรู้เร่ืองการตลาดในการขายขนมจีนโบราณ           

ก่ึงสาํเร็จรูป เพื่อนาํไปต่อยอดเป็นอาชีพเสริมของท่าน เป็นตน้ 

15 4.93 0.26 3 

3.9 ได้รับความภาคภูมิใจในการทาํขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป 

สร้างช่ือเสียงใหชุ้มชน เป็นตน้ 

15 5.00 - 1 
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ตารางที ่4.3  (ต่อ) 

 

การมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณ 

กึง่สําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์ 
N  S.D. ลาํดับ 

3.10 ไดรั้บความรู้ในเร่ืองการต่อยอดเป็นอาชีพเสริมใหก้บับุคคล

อ่ืนหรือญาติพี่นอ้ง เป็นตน้ 

15 4.87 0.35 6 

4.  การมีส่วนร่วมในการประเมินผล 15 4.76 0.35  

4.1 มีส่วนร่วมในการติดตาม สอบถามผูไ้ดรั้บทดสอบผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป 

15 4.67 0.49 7 

4.2 มีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพสินคา้ผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูป ในชุมชนของตวัเอง 

15 4.60 0.51 9 

4.3 มีส่วนร่วมในการประเมินการให้บริการและสินคา้ของกลุ่ม 

ในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป   

15 4.73 0.46 5 

4.4 มีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบในทางท่ีดีและ

ไม่ดีต่อเศรษฐกิจของชุมชน 

15 4.60 0.51 9 

4.5 มีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบในทางท่ีดีและ

ไม่ดีต่อสังคมและวฒันธรรมของชุมชน   

15 4.67 0.49 7 

4.6 มีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบในทางท่ีดีและ

ไม่ดีต่อสังคมญาติพี่นอ้งในชุมชน 

15 4.93 0.26 1 

4.7 มีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบในทางท่ีดีและ

ไม่ดีต่อทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้มของชุมชน 

15 4.73 0.46 5 

4.8 มีส่วนร่วมในการติดตามสอบถามการบริโภคผลิตภัณฑ ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป กบัคนในชุมชน 

15 4.87 0.35 3 

4.9 มี ส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษาความสะอาด 

เรียบร้อย ของสถานท่ีผลิตกลุ่มตวัเอง 

15 4.93 0.26 1 

4.10 มีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษาสภาพแวดล้อม 

บริเวณสถานท่ีผลิตใหส้ะอาดสวยงามต่อผูบ้ริโภค 

15 4.87 0.35 3 

รวม 4.80 0.31  
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 ตารางท่ี 4.3  ผลการศึกษาสภาพการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณ        

ก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์รายด้าน พบว่า การมีส่วนร่วมในการตดัสินใจ         

อยู่ในระดบัมากท่ีสุด ( =4.71) ประกอบดว้ยมีส่วนร่วมในการแนะนาํและส่งเสริมเพื่อให้ชุมชน

เกิดรักและหวงแหนในภูมิปัญญาของบรรพบุรุษ เป็นตน้ ( =4.87) มีส่วนร่วมในการคิดหาวิธีการ

แกไ้ขปัญหาท่ีจะเกิดข้ึนเช่น ตวัผลิตภณัฑ์ไม่สวย ไม่ชวนซ้ือ เป็นตน้ ( =4.80) มีส่วนร่วมในการ

เสนอแนวทางการพฒันาบุคลากรเชิงการอนุรักษ์และส่งเสริมวฒันธรรม  เช่น ให้ผูสู้งอายุมาเล่า

เร่ืองการผลิตเส้นแห้งในอดีต เป็นต้น ( =4.80) มีส่วนร่วมในการให้คาํปรึกษาและสนับสนุน

แนะนําให้โรงเรียนและผูป้กครอง ร่วมมือในการอนุรักษ์  เป็นต้น ( =4.80) มีส่วนร่วมในการ

คน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึนในการศึกษาวิจยั เร่ือง“กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปเช่น ปัญหาเศรษฐกิจ ปัญหาสังคม ปัญหาส่ิงแวดลอ้ม เป็นตน้ ( =4.73)

มีส่วนร่วมในการติดต่อประสานงานในการหาลูกค้าให้มาสนับสนุนสินค้าขนมจีน เป็นต้น

( =4.73) มีส่วนร่วมในการติดต่อประสานงานในการหาลูกคา้ให้มาสนบัสนุนสินคา้ขนมจีน เป็น

ตน้ ( =4.73) มีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึนเช่น การสนบัสนุนจากรัฐและเอกชน และ

คนในชุมชน( =4.67) มีส่วนร่วมในการเสนอแนวทางเพื่อความเป็นระเบียบเรียบร้อยในการผลิต

ขนมจีน ( =4.60) และระดบัมากประกอบดว้ย มีส่วนร่วมในการประชุม วางแผน เพื่อการกระจาย

สินคา้ใหม้าก และทัว่ถึง ทั้งใน-ต่างประเทศ เป็นตน้ ( =4.40)  ตามลาํดบั 

 การมีส่วนร่วมในการปฏิบติัอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( =4.87) ประกอบด้วย มีส่วนร่วม             

ในการทํากิจกรรมในวนัสําคัญเพื่อสืบสานวฒันธรรมประเพณี และภูมิปัญญาท้องถ่ิน เช่น              

วนัสงกรานต์ เขา้พรรษา และออกพรรษา ในการผลิตขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปเพื่อสร้างรายได้

เป็นตน้ ( =5.00) มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการใช้ผลิตภณัฑ์ของกลุ่ม เช่น การใส่

บาตรทางนํ้ า ด้วยขนมจีนเส้นสดและแห้งให้กับนักท่องเท่ียวเพื่อสร้างรายได้ เป็นตน้( =5.00)              

มีส่วนร่วมในการพัฒนารูปแบบกิจกรรมการท่องเท่ียวหมู่บ้านขนมจีนโบราณโอท๊อป เช่น            

การสาธิต และการจดัแสดงสินคา้และวฒันธรรมทอ้งถ่ิน ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณ      

ก่ึงสําเร็จรูปเพื่อสร้างรายได้  เป็นต้น ( =4.93) มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการใช้

ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม เช่น งานทาํบุญครบร้อยวนั งานการกุศลต่างๆเป็นต้น( =4.93)มีส่วนร่วม          

ในการส่งเสริมการตลาดในการใช้ผลิตภณัฑ์ของกลุ่ม เช่น งานทาํบุญครบร้อยวนั งานการกุศล

ต่างๆเป็นตน้ ( =4.93)  มีส่วนร่วมในการดาํเนินงานร่วมกบัทางกลุ่ม เพื่อการอนุรักษ์และพฒันา

ผลิตภณัฑ์ขนมจีน เป็นตน้ ( =4.87)  มีส่วนร่วมในการประชาสัมพนัธ์เชิญชวนและให้ขอ้มูลกบั

นกัท่องเท่ียวให้มาเท่ียวท่ีหมู่บา้น ในการผลิตขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปกบันกัท่องเท่ียวและบุคล

ภายนอกไดท้ราบ  เป็นตน้ ( =4.80)  มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดให้ชุมชน หรือกลุ่มอ่ืนๆ 
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ไดท้ราบวา่มีผลิตภณัฑข์องกลุ่ม ท่ีหลากหลายเป็นตน้  ( =4.80) มีส่วนร่วมในการสนบัสนุนเงินลง

หุน้ เก่ียวกบัการศึกษาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป เพื่อสร้างรายได ้เป็นตน้ ( =4.73) และ

ระดบัมาก ประกอบดว้ย มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดการกระจายสินคา้ เช่น ใชร้ถยนต ์หรือ 

มอเตอร์ไซด ์วิง่เร่ขาย  เป็นตน้ ( =4.33)  ตามลาํดบั 

 การมีส่วนร่วมในผลประโยชน์ อยู่ในระดับมากท่ีสุด ( =4.89) ประกอบด้วยได้รับ

ประโยชน์จากการไดพ้ฒันาคุณภาพชีวิต จากการท่ีท่านไดม้าทาํขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป ดา้น

จิตใจ เป็นตน้ ( =5.00) ไดรั้บความภาคภูมิใจในการทาํขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป สร้างช่ือเสียง

ให้ชุมชน เป็นตน้ ( =5.00) ไดใ้ช้ประโยชน์จากการศึกษา กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้เป็นแหล่งขายผลิตภณัฑ์ทางการเกษตร เป็น

ต้น( =4.93)ได้รับรายได้เพิ่มข้ึนจากการมีนักท่องเท่ียวมาเท่ียวในชุมชน จากการมีการศึกษา 

กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้

( =4.93) ไดรั้บความรู้เร่ืองการตลาดในการขายขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป เพื่อนาํไปต่อยอดเป็น

อาชีพเสริมของท่าน เป็นตน้ ( =4.93)  ไดมี้อาชีพหลกั หรืออาชีพเสริม จากการศึกษากระบวนการ

มีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้เป็นแหล่งท่องเท่ียว

เชิงอนุรักษ์วฒันธรรมการทาํขนมจีนโบราณ ในชุมชน  เป็นตน้ ( =4.87)ไดรั้บประโยชน์ในการ

พฒันาสภาพจิตใจท่ีได้ใช้พลังความคิด พลังภูมิปัญญา ในการป้องกันโรคสมองเส่ือม เป็นต้น

( =4.87) ไดรั้บความรู้ในเร่ืองการต่อยอดเป็นอาชีพเสริมให้กบับุคคลอ่ืนหรือญาติพี่น้อง เป็นตน้

( =4.87) ไดรั้บความภาคภูมิใจท่ีมีการการศึกษา การพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป

อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์เพื่อสร้างรายได ้ให้เป็นท่ีรู้จกัของนกัท่องเท่ียว และเกิดความ

รักความสามคัคีกนัของคนในชุมชน เป็นตน้ ( =4.80) ไดค้่าตอบแทน ในการมาปฏิบติังานการทาํ

ขนมจีน คุม้ค่าหรือไม่ เป็นตน้ ( =4.67) ตามลาํดบั 

 การมีส่วนร่วมในการประเมินผลอยู่ในระดบัมากท่ีสุด ( =4.76) ประกอบด้วย มีส่วน

ร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อสังคมญาติพี่น้องในชุมชน ( =4.93)      

มีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษาความสะอาด เรียบร้อย ของสถานท่ีผลิตกลุ่มตัวเอง

( =4.93) มีส่วนร่วมในการติดตามสอบถามการบริโภคผลิตภณัฑ์ ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป กบั

คนในชุมชน ( =4.87)มีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษาสภาพแวดลอ้ม บริเวณสถานท่ีผลิต

ให้สะอาดสวยงามต่อผูบ้ริโภค ( =4.87) มีส่วนร่วมในการประเมินการให้บริการและสินคา้ของ

กลุ่ม ในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป  ( =4.73) มีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี

ส่งผลกระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อทรัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดล้อมของชุมชน ( =4.73) มี

ส่วนร่วมในการติดตาม สอบถามผูไ้ดรั้บทดสอบผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป ( =4.67) มี
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ส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อสังคมและวฒันธรรมของชุมชน 

( =4.67) มีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพสินคา้ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป ในชุมชน

ของตวัเอง( =4.60) มีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพสินคา้ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป 

ในชุมชนของตวัเอง ( =4.60) ตามลาํดบั 

 ผูมี้ส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดั

นครสวรรค ์ไดใ้หข้อ้เสนอแนะเพิ่มเติมดงัน้ี 

 1.  นํ้ายาป่าน่าจะใส่ปลาอินทรียเ์คม็ เพราะไม่กินปลาร้า 

 2.  ชอบขนมจีนครูเป้า เส้นเหนียวดี มีกล่ินหอม เก็บเอาไวไ้ดน้าน 

 3.  ตอ้งการมีส่วนร่วมในการลงทุนเพื่อใชเ้คร่ืองจกัรผลิตใหไ้ดม้ากข้ึน 

 4.  ควรมีนํ้ายาปลากะพง 

 5.  น่าจะมีส่วนผสมของกญัชาในนํ้ายาป่า 

 6.  ขอใหมี้นํ้ายาหลายชนิดและใส่กญัชาดว้ย 

 7.  น่าจะมีสีเขียวจากใบกญัชา 

 8.  อยากเป็นตวัแทนขาย ผลิตภณัฑ ์เป็นอาชีพเสริม 

 

ตอนที่ 2  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึ่งสําเร็จรูปครูเป้า อําเภอโกรกพระ 

จังหวดันครสวรรค์ 

 

 1.  กระบวนการและการออกแบบการพฒันาผลติภัณฑ์  มีข้ันตอนดังนี ้   

  1.1  วิธีการทาํขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์การท่ี

จะทาํขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปไดน้ั้นตอ้งเร่ิมกรรมวิธีจากการทาํเส้นปกติก่อนดว้ยกระบวนการ           

20 ขั้นตอน ใช้เวลา 7 วนั  เพื่อให้คงรูปแบบดั้ งเดิมอย่างครบถ้วนสมบูรณ์(Original) ท่ีเป็นมิตร       

ต่อส่ิงแวดลอ้มถึงจะเรียกไดว้า่ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป มีรายละเอียดดงัน้ี 

  ขั้นตอนท่ี 1  นาํขา้วสารเจา้ท่ีไม่ใช่ขา้วชนิดอ่อน (ชนิดอ่อนก็ทาํไดต้อ้งผสมขา้วแข็ง)

มาชัง่ เพื่อจะไดรู้้วา่จะไดเ้ส้นขนมจีนจาํนวนประมาณเท่าไร ถา้ใชข้า้วสาร 1 กิโลกรัม จะไดข้นมจีน 

2 กิโลกรัม โดยประมาณ ถา้ทาํมากจะมีส่วนเพิ่มข้ึนอีก 

  ขั้นตอนท่ี 2  เลือกส่ิงเจือปนและโลหะหนกัเล็กๆโดยใช้แม่เหล็กลาํโพงคลุกเคลา้ไป

ในขา้วสารก่อนใส่นํ้ าสมยัก่อนโรงสีดีๆจะไม่ค่อยมี เม่ือสีขา้วแลว้จะมีกากขา้ว(ยงัเป็นขา้วเปลือก) 

และเศษหิน โลหะหนกั ดิน กรวด เศษตน้ขา้วใบหญา้ ฯลฯ ถา้ไม่เลือกออกจะทาํให้ไดเ้ส้นขนมจีน 

มีส่ิงเจือปน เวลาเค้ียวจะรู้สึก 
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  ขั้นตอนท่ี 3  นําข้าวสารแช่นํ้ า 29 นาทีโดยไม่ต้องซาว ต้องเป็นนํ้ าผิวดินถ้าใช้

นํ้าประปาตอ้งนาํมาใส่โอ่งขนาดใหญ่ 2000 ลิตร  อยา่งนอ้ย 10 โอ่งเพื่อทิ้งไวใ้ห้ตกตะกอนและสาร

คลอรีนเจือจาง ถา้นํ้ ามีคลอรีน จะทาํให้เมล็ดขา้วสารไม่เป่ือยยุย่ เคมีจะไปทาํปฏิกิริยากบัจุลินทรีย์

ธรรมชาติไม่เจริญเติบโต (ขา้วสีจะไม่สวย) 

  ขั้นตอนท่ี 4  นาํมาใส่ในกระบุงไมไ้ผส่าน ปิดดว้ยใบตอง ใบมะละกอ หรือใบสะแก 

(ใบไม้มีสารเอธิลีนเกิดอุณหภูมิ)ปัจจุบันผูว้ิจยัใช้ใส่ในถุงกระสอบนํ้ าตาลทรายแล้วมัดปาก

กระสอบใหแ้น่น วางบนไมร้ะแนงใหน้ํ้าซึมออกได ้

  ขั้นตอนท่ี 5  เอากอ้นหินทบับนกระสอบเพื่อให้ขา้วแน่นเป็นการบ่มขา้ว แลว้เอาแผน่

พลาสติกใสคลุมเพื่อให้เกิดอุณหภูมิทิ้งไวใ้กล้ล่มไม้ท่ีมีแสงแดดส่องถึงเป็นบางช่วงเวลาจะเกิด

สภาวะอุณหภูมิสูง-ตํ่า เป็นบางคร้ัง เมล็ดขา้วสารจะมีการเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีของอินทรียส์าร  

ท่ีเกิดจากปฏิกิริยาของเอนไซมท่ี์สร้างโดยเช้ือจุลินทรีย ์สร้างกล่ินและรส ในขั้นตอนน้ี 

  ขั้นตอนท่ี 6  รุ่งข้ึนให้ลา้งเมล็ดขา้วสารในถุงดว้ยนํ้ าสะอาดแบบซาวขา้ว (ก่อนลา้งให้

ตกัขา้วไว ้1 กระป๋องนม แยกไวต่้างหาก) เม่ือลา้งเสร็จให้ใส่ขา้วท่ีแยกไวต้รงกลางถุง เพื่อจุลินทรีย์

จะไดเ้จริญเร็วข้ึน  และตอนเยน็ก็ลา้งอีกคร้ังเหมือนกนั รวม 2-3 วนัเชา้-เยน็ (ตามสภาวะ)ลา้งเสร็จ

เอาหินทบัเหมือนเดิม 

  ขั้นตอนท่ี 7  เมล็ดขา้วจะเป่ือยยุ่ยสีจะขาวขุ่นสวย ทดลองเอามือบ้ีไดจ้ะละเอียดเป็น

แป้ง มีกล่ินหอม นาํไปโม่ใหเ้ป็นนํ้าแป้ง  

  ขั้นตอนท่ี 8  นาํแป้งท่ีโม่แล้วกรองดว้ยผา้ขาวบางตาถ่ี ใส่ในโอ่งดินเผา (ท่ีเจาะรูไว้

ด้านข้างพร้อมก๊อกปิดเปิด) พร้อมใส่นํ้ าสะอาดไปด้วย เป็นการหมกันํ้ าแป้ง และตอ้งเทนํ้ าใสๆ          

(นํ้าพิษ) ส่วนบนออก (เปิดก๊อก) และใส่นํ้าสะอาดใหเ้ตม็โอ่งเชา้-เยน็ 2-3 วนั(ตามสภาวะ) 

  ขั้นตอนท่ี 9  เปิดก๊อกปล่อยนํ้ าใส ๆ ส่วนบนออกให้หมด  เอาส่วนตะกอนใส่ถุงผา้

หนา เอาของหนกัทบันํ้าใหแ้หง้ตอ้งกลบัถุงแป้งดว้ย เพื่อใหแ้หง้จริงๆ 1 คืน 

  ขั้นตอนท่ี 10  ป้ันเป็นลูกกลม ๆ ให้มีนํ้ าหนักเท่ากันทุกลูก (ประมาณ 3 กิโลกรัม)          

ตามตอ้งการ 

  ขั้นตอนท่ี 11  นาํไปตม้ในนํ้าเดือดจดั 29 นาที โดยมีฝาปิดดว้ย 

  ขั้นตอนท่ี 12  นาํกอ้นแป้งออกมาลา้งนํ้าเยน็ 

  ขั้นตอนท่ี 13  ใส่ครกตําขณะก้อนแป้งยงัร้อน ขั้นตอนน้ีสําคัญท่ีสุดของการทํา

ขนมจีนตอ้งตาํแป้งก่อน สมยัโบราณจะใชแ้รงงานคนตาํ (ผูว้ิจยัไดป้ระดิษฐ์คิดคน้เคร่ืองตาํแป้งเอง

และส่งเขา้ประกวดจนไดรั้บรางวลั) ระหวา่งตาํจะมีละอองนํ้ าในอากาศเขา้ไปผสมทาํใหแ้ป้งเหนียว 
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นุ่ม เม่ือทาํเป็นเส้นจะมีความยืดหยุ่น (ทาํแป้งจ่ีป้ิงได้) ปัจจุบนัขนมจีนเชิงพาณิชยทุ์กเจา้จะขา้ม

ขั้นตอนน้ี  

  ขั้นตอนท่ี 14  นาํเขา้เคร่ืองนวดแบบขอ้เหวี่ยงสองขอ้สแตนเลส  นวดไปเร่ือยๆและ

เติมนํ้าอุ่น เป็นระยะๆจนแป้งเหลวขน้เน้ือเนียน 

  ขั้นตอนท่ี 15  กรองส่ิงเจือปนดว้ยผา้ขาวบางตาถ่ีขนาด 1 น้ิว/80  เส้นดา้ย 

  ขั้นตอนท่ี 16  นาํใส่กระบอกบีบท่ีทาํเอง (กาํหนดเส้นเล็กใหญ่ได)้โรยเป็นเส้นในนํ้ า

เดือดปานกลาง 

  ขั้นตอนท่ี 17  เม่ือสุกเส้นจะลอยข้ึนมา ตกัเส้นออกลา้งนํ้าเยน็ 

  ขั้นตอนท่ี 18  จบัเส้นมว้นกลมคลา้ยฝ่ามือใส่ในกระจาดพกัไว ้

  ขั้นตอนท่ี 19  นาํเส้นในกระจาดท่ีพกัไว ้มาแช่ในนํ้ าเยน็สงเส้นข้ึนมา แลว้แบเส้นให้

บางๆบนตะแกรงมุง้ลวดอยา่ให้เส้นทบักนัตามขนาดท่ีตอ้งการ ผูว้ิจยัยงัคงรูปแบบดั้งเดิมเป็นจบัๆ

กลมรีคลา้ยฝ่ามือพกัไวก่้อน 2 ชัว่โมง จนเส้นหมาดคงรูป แลว้นาํออกตากแดด 1-2 แดด(40-50๐C) 

แล้วเก็บใส่ถุงสะอาดขนาดใหญ่พกัไว ้แล้วนาํใส่บรรจุภณัฑ์ ตามขนาดท่ีตอ้งการ พร้อมรอการ

จาํหน่าย  

  ขั้นตอนท่ี 20  เวลารับประทาน จะมีวิธีปรุง 3 วิธี วิธีท่ี 1 การชง ให้นาํเส้นก่ึงสาํเร็จรูป

ใส่ในแกว้เก็บความร้อน(แกว้เยติ)นํ้ าหนกั 100 กรัม แลว้ใส่นํ้ าร้อนจากกระติกนํ้ าร้อนชนิด 100๐C 

ใชห้ลอดคนให้เส้นยุบตวัและน่ิม ระหวา่งน้ีจะไดก้ล่ินสัมผสัหอมแป้งหมกั จากซากของจุลินทรียท่ี์

ตายแลว้แต่ยงัคงกล่ินไว ้(โบราณเรียกหอมแดด) ปิดฝาเขยา่ เป็นการลา้งเส้นให้สะอาด แลว้เทนํ้ าทิ้ง 

นาํนํ้ ายาผงใส่ แลว้ใส่นํ้ าร้อนให้ท่วมเส้น ปิดฝาพกัไว9้ นาที(เกินไดเ้ส้นไม่เป่ือย)เพื่อให้ได้ความ

ร้อนคงอยูใ่นระดบัหน่ึง เพื่อไปทาํปฏิกิริยาละลายนํ้ ายาผง ท่ีมีนํ้ ามนัหอมระเหยของสมุนไพร และ

กะทิสดแทอ้ย่างทัว่ถึง อย่าใช้ภาชนะอ่ืนปรุง เพราะความร้อนไม่พอ จะไม่สามารถละลายนํ้ ามนั

หอมระเหยของสมุนไพรไดเ้ต็มท่ี ทาํให้ความอร่อยของรสชาติแบบโบราณลดลง แลว้เทใส่ในถว้ย-

จาน(เพื่อให้ไดคุ้ณค่าอาจใส่เน้ือสัตว ์ลูกช้ิน ตีนไก่ท่ีสุกแลว้ขณะอยูใ่นแกว้เก็บความร้อน) แลว้โรย

พริกป่น ตน้หอมผกัชีพริกไทยป่นโรยหนา้ท่ีเตรียมไวก่้อนแลว้ ตามชอบ ถา้เหลือยงัสามารถเก็บใน

ตูเ้ยน็ได ้เวลารับประทาน เขา้ไมโครเวฟอีกคร้ังวิธีท่ี 2 แบบใช้ไมโครเวฟ ให้นาํเส้นแช่ใสนํ้ าร้อน

เดือด 1 นาที คนเส้นให้น่ิม แลว้เทนํ้ าทิ้ง เป็นการลา้ง แลว้ใส่นํ้ าร้อนแช่อีก 9 นาที หรือจนเส้นน่ิม 

เอาเส้นออกใส่ถ้วย นําเข้าไมโครเวฟ 1000 องศา 2 นาที นําออกมาใส่นํ้ ายาผง แล้วเติมนํ้ าร้อน 

เน้ือสัตวสุ์ก ลูกช้ิน ตีนไก่ ตามชอบ แลว้คนให้เขา้กนัรับประทานได(้วิธีน้ีเหมาะสําหรับนาํไปขาย

หน้าร้านโดยใช้นํ้ ายาสด หรือแทนข้าวเหนียว รับประทานกบัไก่ทอด เน้ือหมูเค็มทอด) อาจใส่

ตน้หอม ผกัชี พริกไทยป่น โรยหน้าตามชอบไดว้ิธีท่ี  3 แบบตม้  นาํเส้นแช่ในนํ้ าร้อน 9 นาทีหรือ
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จนเส้นน่ิมตม้นํ้ าเดือด นํ้ าเส้นใส่ 1 นาที แลว้คนเส้นเบา ๆ เทใส่กระชอนให้สะเด็ดนํ้ า  เทใส่ถว้ย        

ใส่นํ้ายาผงใส่เน้ือสัตวต์ามชอบ ใส่นํ้าพอขลุกขลิกเป็นตม้ยาํแหง้ตามชอบ 

  1.2 ชนิดของนํ้ายาสูตรต่าง ๆ  

   ร้านขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จครูเป้า อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์ ไดน้ํา

รูปแบบร้านจาํหน่าย นั่งรับประทานในร้านได้ ( New Normal) และการเวน้ระยะห่างทางสังคม 

(Social distancing)และมีบริการรูปแบบ Drive Thru ลูกคา้ขบัรถเข้าไปเลย สําหรับลูกค้านั่งทาน

หรือตอ้งการศึกษาเรียนรู้ สามารถบีบเส้นขนมจีนสดใหม่ๆได ้ตามจินตนาการของลูกคา้ เพื่อสอน

ลูกหลานไดรู้้ถึงรากเหงา้ภูมิปัญญาและสอนฟรีวธีิการทาํเส้นโบราณก่ึงสาํเร็จรูป พร้อมทั้งวธีิการทาํ

นํ้ ายากะทิ นํ้ ายาป่าให้เป็นผงสําเร็จรูป  อาจเป็นการสร้างงาน สร้างอาชีพตามโครงการแกไ้ขปัญหา

ความยากจนตามนโยบายของรัฐบาลไดโ้ดยมีสุดยอดนํ้ ายาต่างๆดว้ยกระบวนการโบราณแท้ๆ  ดงัน้ี

   1.2.1  สุดยอดนํ้ายากะทิปลาช่อน และสาํเร็จรูปเป็นผงแลว้ 

   1.2.2  นํ้ายาป่าเมืองกรุง(ปลาร้ากล่ินไม่แรง)และสาํเร็จรูปเป็นผงแลว้ 

   1.2.3  กลมกล่อมดีท่ีสุดนํ้าพริกโบราณ (ไม่หวานแหลม) 

   1.2.4  นํ้าเง้ียว เหนือสุดแดนสยามดอกง้ิวพนัปี 

   1.2.5  แกงเขียวหวานนํ้าพริกตาํเอง 

   1.2.6  ซาวนํ้า ตน้ตาํนานของชาวรามญั (มอญ) 

  1.3  การพฒันาขนมจีนมีขั้นตอนท่ีสาํคญั ดงัน้ี 

   ขั้นท่ีหน่ึง การทาํเส้นทาํเหมือนปกติท่ีเคยทาํอยู่แลว้ แต่ไดป้ระดิษฐ์อุปกรณ์การ

บีบเส้น(กระบอกบีบ)โดยประดิษฐ์อุปกรณ์ใช้เอง มาจากแก้วนํ้ าด่ืมสแตลเลสขนาด เบอร์ 10 

เซนติเมตร และเบอร์ 8 เซนติเมตร ท่ีมีขายอยูใ่นทอ้งตลาดโดยแกว้นํ้าด่ืมจะมีหูจบั 1 หู ผูว้จิยัจึงทาํหู

เพิ่มอีกหน่ึงข้าง แล้วเจาะรูให้ได้ขนาดเส้นตามต้องการ(กําหนด เล็ก ใหญ่ แบน เหล่ียมได้)

เพื่อท่ีจะให้ไดเ้ส้นท่ีแห้งแลว้เม่ือเกิดการพองตวัจะใกลเ้คียงกบัเส้นปกติตามใจของเราท่ีแตกต่าง       

ไม่เหมือนใครแล้วนําแป้งท่ีผ่านกระบวนการ 20 ขั้นตอน ใช้เวลา 7 วนั โดยไม่มีการซ้ือแป้ง

สําเร็จรูปท่ีมีขายทัว่ไป ท่ีไม่ไดใ้ชภู้มิปัญญาดั้งเดิม (ไดเ้ส้นแลว้จะไม่อร่อย)โดยใส่แป้งขน้เนียนได้

ท่ีแลว้ ใส่ลงไปในแกว้นํ้ าท่ีประดิษฐ์เอง กดกระบอกบีบเส้นลงในนํ้ าเดือดดว้ยแรงงานคน  เม่ือเส้น

สุกจะลอยข้ึนมา แลว้ตกัเส้นข้ึนมาจบัใส่เก็บไวใ้นตะกร้าพลาสติกก่อน เม่ือเส้นหมาดได้รูปทรง

แลว้ นาํเส้นออกมาแช่ในนํ้ าเย็น คล่ีเส้นให้แบนราบ อย่าให้เส้นทบักนั โดยยงัคงรูปแบบโบราณ

(ความไม่มีท่ีส้ินสุด เป็นความเช่ือของคนโบราณวา่ขนมจีนใชใ้นงานมงคลเท่านั้น)ขนาดเท่าฝ่ามือ

ลงบนตะแกรงมุง้ลวด พกัไวใ้ห้หมาดคงรูปทรงก่อนแลว้นาํใส่ตูพ้ลงังานแสงอาทิตย ์2 ระบบ (ใช้

ไฟฟ้าได)้ตากแดดจดั(40-50๐C)หน่ึงแดดคร่ึง-สองแดดเม่ือเส้นเร่ิมแห้งจะร่อนออกจากตะแกรงมุง้
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ลวด ให้กลับเส้นอีกด้านข้ึนบน สังเกตได้จากการประมาณนํ้ าหนัก  เม่ือแห้งแล้วนํามาใส่ ใน

ถุงพลาสติกสีขาวใบใหญ่(ถ้าแห้งไม่ได้ท่ีจะมีละอองนํ้ าจบัในถุงให้เห็น)นาํใส่ในบรรจุภณัฑ์ชั่ง

นํ้าหนกัตามขนาดท่ีตอ้งการ 

   ขั้นท่ีสอง เตรียมทาํโรงเรือนระบบปิดเป็นโดมพลังงานแสงอาทิตยข์นาดใหญ่

(พาราโบลาโดม)เพื่อความสะอาดและไดม้าตรฐาน 

   ขั้นท่ีสาม นําไปทดลองกับเคร่ืองจกัรอัตโนมัติระบบสายพาน ท่ีมีขายทั่วไป          

โดยใชแ้ป้งหมกัของเรา เพื่อการผลิตท่ีรวดเร็วประหยดัเวลา ไดผ้ลผลิตมากข้ึน  

   ขั้นท่ีส่ี  การทาํนํ้ ายากะทิ –นํ้ ายาป่า ใช้กระบวนการดั้งเดิมเค่ียวให้ขน้ เอามาใส่         

ในถาดสแตลเลสนาํใส่ตูอ้บพลงังานแสงอาทิตย ์2 ระบบ 

   ขั้นท่ีห้า การทาํนํ้ ายาให้เป็นผง (เปล่ียนจากการทาํปกติ)โดยจา้งโรงงานการผลิต

รูปแบบOEM(Original Equipment Manufacturer) ท่ีรับจา้งผลิตสินค้าให้กับแบรนด์ต่าง ๆ ทัว่ไป

ตามแบบท่ีลูกค้ากําหนด เช่น นํ้ ายาสูตรต่างๆ  ชนิดผง(spray dray)คิดเป็นนํ้ าหนัก นํ้ ายาสด                    

1 กิโลกรัมราคา 200 บาท เพิ่มค่าเปิดเคร่ือง 2,500 บาท จะได้นํ้ ายาผงสําเร็จรูปประมาณ 50 กรัม 

ออกมาเป็นซองตามขนาดนํ้ าหนกัท่ีตอ้งการสถานท่ีผลิตเลขท่ี 16/23 หมู่ 11 ตาํบลออ้มน้อย ถนน

เพชรเกษม 118  อาํเภอกระทุ่มแบน  จงัหวดัสมุทรสาคร 

 2  ผลการศึกษาความพึงพอใจของลูกค้าที่มีต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึ่ง

สําเร็จรูปครูเป้า 

 ผลการวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถาม  มีรายละเอียดดงัน้ี 

 1.  ผลการศึกษาขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบสอบถาม ดงัตารางท่ี 4.4 

 

ตารางที ่4.4   แสดงจาํนวนและร้อยละขอ้มูลส่วนบุคคลของลูกคา้ท่ีมีต่อการพฒันาผลิตภณัฑ ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า 

 

ข้อมูลทัว่ไปผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน(คน) ร้อยละ 

1. เพศ ชาย 1 10.00 

หญิง 9 90.00 

2. อาย ุ ตํ่ากวา่ 20 ปี 1 10.00 

21-40ปี 1 10.00 

41-60ปี 4 40.00 

มากกวา่ 60ปี 4 40.00 
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ตารางที ่4.4   (ต่อ) 

 

ข้อมูลทัว่ไปผู้ตอบแบบสอบถาม จํานวน(คน) ร้อยละ 

3.  จาํนวนคร้ังในการรับประทาน

ขนมจีน 

คร้ังแรก 10 100.00 

2-5 คร้ัง - - 

ลูกคา้ประจาํ - - 

4. ประสบการณ์ในการ

รับประทานขนมจีนก่ึงสาํเร็จรูป 

ไม่เคย 10 100 

เคย - - 

5.  ช่องทางการรับรู้ผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป 

การแนะนาํโดยคนรู้จกั 10 66.67 

ส่ิงพิมพ ์เช่น ป้ายโฆษณา

ประชาสัมพนัธ์  หนงัสือพิมพ ์ 

นิตยสาร วารสาร 

- - 

ส่ือออนไลน์ โซเชียลมีเดีย

ต่างๆ หรือการแนะนาํจาก

เวบ็ไซต-์บอร์ดต่าง ๆ 

5 33.33 

ส่ือต่าง ๆ อาทิ โทรทศัน์ วทิย ุ - - 

ส่ืออ่ืน ๆ โปรดระบุ - - 

 

 จากตารางท่ี 4.4  จะเห็นไดว้า่กลุ่มผูบ้ริโภคจาํนวน 10 คนส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 

90.00 และเป็นเพศชาย ร้อยละ 90.00  มีอายุ  41-60  ปี และมากกวา่ 60 ปี ร้อยละ40.00  รองลงมาคือ 

อาย ุ 21-40  ปี และตํ่ากวา่ 20 ปี ร้อยละ 26.67  และอายุมากกวา่ 20-35  ปี  ร้อยละ 10.00 ตามลาํดบั

รับประทานขนมจีนเป็นคร้ังแรก ร้อยละ 100.00  ไม่เคยมีประสบการณ์ในการรับประทานขนมจีน

ก่ึงสําเร็จรูป ร้อยละ 100  ตามลาํดับ  รับรู้ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปจากการแนะนํา       

โดยคนท่ีรู้จัก ร้อยละ 66.67  รองลงมาคือ ส่ือออนไลน์ โซเชียลมีเดียต่าง ๆ หรือการแนะนํา              

จากเวบ็ไซต-์บอร์ดต่าง ๆ  ร้อยละ 33.33  ตามลาํดบั 

  2.  ผลการศึกษาความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีมีต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณ    

ก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า  

   ผลการศึกษาความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีมีต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณ

ก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้าภาพรวม  ดงัตารางท่ี 4.5 
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ตารางที ่ 4.5  แสดงค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานภาพรวมความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีมีต่อการ 

พฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า 

 

ความพงึพอใจต่อการพฒันาผลติภณัฑ์                                      

ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูปครูเป้า 

  N  S.D. ลาํดบั 

1.  ดา้นการผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป 10 4.97 0.07 5 

2.  ดา้นการจดัการคนและการใหบ้ริการ 10 4.96 0.11 6 

3.  ดา้นการจดัการดา้นการตลาด   10 4.79 0.17 7 

4.  ดา้นองคป์ระกอบดา้นผลิตภณัฑ ์ 10 5.00 0.00 1 

5.  ดา้นรสชาติ 10 5.00 0.00 1 

6.  ดา้นราคา 10 5.00 0.00 1 

7.  ความพึงพอใจโดยภาพรวม 10 5.00 0.00 1 

รวม 4.96 0.05  

 

 จากตารางท่ี 4.5 ผลการศึกษาความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีมีต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า พบว่า โดยภาพรวมการลูกคา้มีความพึงพอใจต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้าอยู่ในระดบัมากท่ีสุด ( =4.96)  พิจารณาเป็นรายด้านมีความ            

พึงพอใจด้านองค์ประกอบด้านผลิตภณัฑ์( =5.00)  ด้านรสชาติ ( =5.00) ด้านราคา ( =5.00)        

ดา้นความพึงพอใจโดยภาพรวม ( =5.00)  ดา้นการผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป( =4.97) 

ด้านการจดัการคนและการให้บริการ ( =4.96) ด้านการจดัการด้านการตลาด  ( =4.79) อยู่ใน

ระดบัมากท่ีสุดทุกดา้นสอดคลอ้งกบัภาพรวมเม่ือพิจารณาเป็นรายดา้น มีรายละเอียด ดงัน้ี 

  3.  ผลการศึกษาความพึงพอใจต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป         

ครูเป้า รายดา้น  ดงัตารางท่ี 4.6 
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ตารางที่ 4.6  แสดงค่าเฉล่ียและส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานความพึงพอใจต่อการพฒันาผลิตภณัฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้าจําแนกเป็นรายด้านคือด้านการผลิตเส้นขนมจีนโบราณ              

ก่ึงสําเร็จรูปการจดัการคนและการให้บริการ  ดา้นการจดัการดา้นการตลาด  และดา้นองคป์ระกอบ

ดา้นผลิตภณัฑ ์

 

ความพงึพอใจต่อการพฒันาผลติภัณฑ์ 

ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูปครูเป้า 
N  S.D. ลาํดับ 

1.  ด้านการผลติเส้นขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 10 4.97 0.07  

1.1  เส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปมีความเหนียว นุ่ม ใกลเ้คียง

เส้นสดปกติ 

10 5.00 0.00 1 

1.2  การผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้าเชิงพาณิชย์

เป็นสีธรรมชาติจริง 

10 5.00 0.00 1 

1.3  ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพน่าเช่ือถือ มีเคร่ืองหมายการจดแจง้และ

หมายเลข อย. 

10 5.00 0.00 1 

1.4  ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปมีเอกลักษณ์ และมีความ

แตกต่างกบัเจา้อ่ืนๆ 

10 5.00 0.00 1 

1.5  ติดตั้งป้ายช่ือผลิตภณัฑ์ และเคร่ืองหมายเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์

มองเห็นชดัเจน 

10 4.80 0.42 6 

1.6 ผลิตภณัฑ์สะทอ้นหรือส่งเสริมต่อแนวคิดภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน

อยา่งเหมาะสม 

10 5.00 0.00 1 

2.  ด้านการจัดการคนและการให้บริการ   10 4.96 0.11  

2.1 บุคลากรบริการมีมนุษย์สัมพนัธ์ บริการด้วยความสุภาพ

เรียบร้อย 

10 5.00 0.00 1 

2.2 บุคลากรมีความเอาใจใส่และกระตือรือร้นในการให้บริการ

พูดจาดว้ยนํ้ าเสียงสุภาพ ยิ้มแยม้แจ่มใส เต็มใจบริการ อธิบาย 

ส่ิงท่ีเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภคพดูจาดว้ยนํ้าเสียงสุภาพ 

 

10 

 

5.00 

 

0.00 

 

1 
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ตารางที ่4.6  (ต่อ) 

 

ความพงึพอใจต่อการพฒันาผลติภัณฑ์ 

ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูปครูเป้า 
N  S.D. ลาํดับ 

ยิ้มแย้มแจ่มใส เต็มใจบริการ อธิบายส่ิงท่ี เป็นประโยชน์             

ต่อผูบ้ริโภค 

    

2.3 บุคลากรท่ีใหบ้ริการแต่งกายสะอาด เรียบร้อย 10 5.00 0.00 1 

2.4 มีตูก้ระจกกนัฝุ่ นหรือฝาปิดภาชนะใส่อาหารมิดชิด 10 5.00 0.00 1 

2.5 ภาชนะท่ีใชมี้ความสะอาด (จาน ชอ้น ส้อม แกว้นํ้า ฯลฯ) 10 5.00 0.00 1 

2.6 ร้านคา้มีความสะอาด จดัวางของเป็นระเบียบเรียบร้อย และ

มีการระบายอากาศใหป้ลอดโปร่ง 

10 5.00 0.00 1 

2.7 กระบวนการให้บริการสามารถตอบสนองไดอ้ย่างรวดเร็ว 

ถูกตอ้ง สมบูรณ์ 

10 4.80 0.42 9 

2.8 จดับริการผ่านช่องทางออนไลน์ต่างๆ อาทิ รายการสินคา้ 

การสั่งซ้ือ 

10 4.90 0.32 7 

2.9 ทาํเล หรือท่ีตั้งของท่ีจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ขนมจีนสามารถ

เขา้ถึงสะดวก 

10 4.90 0.32 7 

3.  ด้านการจัดการด้านการตลาด   10 4.79 0.17  

3.1  แหล่งจาํหน่ายสินคา้เพียงพอ ทัว่ถึง 10 4.90 0.32 5 

3.2  มีช่องทางการเข้าถึงผลิตภัณฑ์ เส้นขนมจีนโบราณก่ึง

สาํเร็จรูปท่ีหลากหลาย 

10 4.40 0.52 8 

3.3ผ ลิ ตภัณ ฑ์ เส้ น ข น ม จีน โบ ราณ ก่ึ งสํ า เร็จรูป ส าม ารถ

ตอบสนองความตอ้งการลูกคา้ 

10 4.20 0.42 9 

3.4 มีการลดราคาหรือการแลกซ้ือท่ีเหมาะสมกบักาํลงัซ้ือของ

ลูกคา้ 

10 4.70 0.48 7 

3.5 มีการแจกของสมนาคุณในแต่ละช่วงเวลา 10 4.90 0.32 5 

3.6 ของสมนาคุณท่ีแจกมีความน่ารักและน่าเก็บสะสมเป็นท่ี

ระลึก 

10 5.00 0.00 1 

3.7 ของสมนาคุณมีคุณภาพเหมาะสมกบัการแลกซ้ือ 10 5.00 0.00 1 
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ตารางที ่4.6  (ต่อ) 

 

ความพงึพอใจต่อการพฒันาผลติภัณฑ์ 

ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูปครูเป้า 
N  S.D. ลาํดับ 

3.8 โปรแกรมการส่งเสริมการจาํหน่ายมีความหลากหลาย

น่าสนใจ 

10 5.00 0.00 1 

3.9 มีการแนะนาํและประชาสัมพนัธ์กบับุคคลอ่ืนใหรู้้จกัสินคา้ 10 5.00 0.00 1 

4.  ด้านองค์ประกอบด้านผลติภัณฑ์ 10 5.00 0.00 1 

4.1  ขนาดของสินคา้บรรจุภณัฑ ์เหมาะสม สวยงาม 10 5.00 0.00 1 

4.2  สีสันของสินคา้สวยงาม ดึงดูดใจผูบ้ริโภค 10 5.00 0.00 1 

4.3  เส้นขนมจีนท่ีลวกและระหวา่งลวก จะมีกล่ินหอมของการ

หมกั 

10 5.00 0.00 1 

4.4  มีความเช่ือมัน่ในสินคา้และบริการของครูเป้า 10 5.00 0.00 1 

4.5  รูปการจดัวาง หรือออกแบบผลิตภณัฑท่ี์น่าสนใจ  10 5.00 0.00 1 

4.6  ผลิตภณัฑเ์ป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม 10 5.00 0.00 1 

5.  ด้านรสชาต ิ 10 5.00 0.00  

5.1 รสชาตินํ้ ายากะทิ คงความโบราณดั้งเดิม กล่ินสัมผสัหอม          

สีสวย 

10 5.00 0.00 1 

5.2 รสชาตินํ้ ายาป่า คงความโบราณดั้ งเดิม กล่ินสัมผสัหอม             

สีสวย 

10 5.00 0.00 1 

5.3 รสชาติของเส้นขนมจีน เหนียว นุ่ม มีกล่ินหอม ทานเส้น

เปล่าได ้และอร่อย 

10 5.00 0.00 1 

5.4 รสชาติยงัคงความสมบูรณ์แบบหลังจากผ่านการแช่เย็น    

คา้งคืน 

10 5.00 0.00 1 

6.  ด้านราคา 10 5.00 0.00 1 

6.1  ราคาเส้นมีความเหมาะสม 10 5.00 0.00 1 

6.2  ราคานํ้ายามีความเหมาะสม 10 5.00 0.00 1 

6.3  ราคาทั้งชุดมีความเหมาะสม 10 5.00 0.00 1 

6.4  ปริมาณเส้นขนมจีนและนํ้ายาเหมาะสมกบัราคา 10 5.00 0.00 1 



74 

 

ตารางที ่4.6  (ต่อ) 

 

ความพงึพอใจต่อการพฒันาผลติภัณฑ์ 

ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูปครูเป้า 
N  S.D. ลาํดับ 

6.5  การจดัแสดงรายการ หรือเมนูอาหาร พร้อมกบัราคาชดัเจน  10 5.00 0.00 1 

6.6  ราคาขนมจีนและนํ้ายา มีความหลากหลายในการเลือกซ้ือ 10 5.00 0.00 1 

7.  ด้านความพงึพอใจโดยภาพรวม 10 5.00 0.00  

7.1  ความพึงพอใจโดยภาพรวม 10 5.00 0.00 1 

รวม 4.96 0.05  

 

 จากตารางท่ี 4.6  ผลการศึกษาความพึงพอใจของลูกคา้ท่ีมีต่อการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน

โบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้ารายดา้นพบว่า ดา้นการผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอยูใ่นระดบั

มากท่ีสุด ( =4.97) ประกอบดว้ยเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปมีความเหนียว นุ่ม ใกลเ้คียงเส้น

สดปกติ ( =5.00)  การผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้าเชิงพาณิชยเ์ป็นสีธรรมชาติจริง

( =5.00)  ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพน่าเช่ือถือ มีเคร่ืองหมายการจดแจ้งและหมายเลข อย. ( =5.00)

ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปมีเอกลักษณ์และมีความแตกต่างกับเจ้าอ่ืนๆ ( =5.00)  ผลิตภัณฑ์

สะท้อนหรือส่งเสริมต่อแนวคิดภูมิปัญญาท้องถ่ินอย่างเหมาะสม( =5.00) และ ติดตั้ งป้ายช่ือ

ผลิตภณัฑ ์และเคร่ืองหมายเก่ียวกบัผลิตภณัฑม์องเห็นชดัเจน ( =4.80)  ตามลาํดบั 

 ด้านการจัดการคนและการให้บริการอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( =4.96)  ประกอบด้วย

บุคลากรบริการมีมนุษยส์ัมพนัธ์ บริการดว้ยความสุภาพเรียบร้อย ( =5.00) บุคลากรมีความเอาใจ

ใส่และกระตือรือร้นในการให้บริการพูดจาดว้ยนํ้ าเสียงสุภาพ ยิม้แยม้แจ่มใส เต็มใจบริการ อธิบาย

ส่ิงท่ีเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค ( =5.00)  บุคลากรท่ีให้บริการแต่งกายสะอาด เรียบร้อย ( =5.00)            

มีตูก้ระจกกนัฝุ่ นหรือฝาปิดภาชนะใส่อาหารมิดชิด ( =5.00)  ภาชนะท่ีใชมี้ความสะอาด (จาน ชอ้น 

ส้อม แก้วนํ้ า ฯลฯ) ( =5.00)  ร้านคา้มีความสะอาด จดัวางของเป็นระเบียบเรียบร้อย และมีการ

ระบายอากาศให้ปลอดโปร่ง ( =5.00) จดับริการผ่านช่องทางออนไลน์ต่างๆ อาทิ รายการสินคา้ 

การสั่งซ้ือ ( =4.90) ทําเลหรือท่ีตั้ งของท่ีจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ์ขนมจีนสามารถเข้าถึงสะดวก

( =4.90) และกระบวนการให้บริการสามารถตอบสนองได้อย่างรวดเร็ว ถูกต้อง สมบูรณ์ 

( =4.80) ตามลาํดบั 

 



75 

 

 ด้านการจัดการด้านการตลาด  อยู่ในระดับมากท่ีสุด ( =4.79) ประกอบด้วยของ

สมนาคุณท่ีแจกมีความน่ารักและน่าเก็บสะสมเป็นท่ีระลึก ( =5.00) ของสมนาคุณมีคุณภาพ

เหมาะสมกบัการแลกซ้ือ ( =5.00) โปรแกรมการส่งเสริมการจาํหน่ายมีความหลากหลายน่าสนใจ 

( =5.00) มีการแนะนําและประชาสัมพนัธ์กับบุคคลอ่ืนให้รู้จกัสินค้า ( =5.00) แหล่งจาํหน่าย

สินคา้เพียงพอ ทัว่ถึง ( =4.90)  มีการแจกของสมนาคุณในแต่ละช่วงเวลา ( =4.90)  มีการลดราคา

หรือการแลกซ้ือท่ีเหมาะสมกบักาํลงัซ้ือของลูกคา้ ( =4.70)  มีช่องทางการเขา้ถึงผลิตภณัฑ์เส้น

ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปท่ีหลากหลาย ( =4.40) และผลิตภณัฑ์เส้นขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป

สามารถตอบสนองความตอ้งการลูกคา้ ( =4.20) ตามลาํดบั 

 ดา้นองคป์ระกอบดา้นผลิตภณัฑ์อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด ( =5.00) ประกอบดว้ยขนาดของ

สินค้าบรรจุภัณฑ์  เหมาะสม สวยงาม  ( =5.00) สีสันของสินค้าสวยงาม ดึงดูดใจผู ้บริโภค 

( =5.00) เส้นขนมจีนท่ีลวกและระหวา่งลวก จะมีกล่ินหอมของการหมกั ( =5.00) มีความเช่ือมัน่

ในสินค้าและบริการของครูเป้า ( =5.00) รูปการจัดวาง หรือออกแบบผลิตภัณฑ์ท่ีน่าสนใจ 

( =5.00) และผลิตภณัฑเ์ป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม ( =5.00) ตามลาํดบั 

 ด้านรสชาติอยู่ในระดับมากท่ีสุด ( =5.00) ประกอบด้วยรสชาตินํ้ ายากะทิ คงความ

โบราณดั้งเดิม กล่ินสัมผสัหอมสีสวย ( =5.00) รสชาตินํ้ ายาป่า คงความโบราณดั้งเดิม กล่ินสัมผสั

หอม สีสวย ( =5.00) รสชาติของเส้นขนมจีน เหนียว นุ่ม มีกล่ินหอม ทานเส้นเปล่าได ้และอร่อย 

( =5.00) และรสชาติยงัคงความสมบูรณ์แบบหลงัจากผา่นการแช่เยน็ คา้งคืน ( =5.00) ตามลาํดบั 

 ดา้นราคา ในระดบัมากท่ีสุด ( =5.00) ประกอบดว้ยราคาเส้นมีความเหมาะสม ( =5.00)

ราคานํ้ ายามีความเหมาะสม ( =5.00) ราคาทั้งชุดมีความเหมาะสม ( =5.00) ปริมาณเส้นขนมจีน

และนํ้ ายาเหมาะสมกบัราคา ( =5.00) การจดัแสดงรายการ หรือเมนูอาหาร พร้อมกบัราคาชดัเจน 

( =5.00) และราคาขนมจีนและนํ้ายา มีความหลากหลายในการเลือกซ้ือ ( =5.00) ตามลาํดบั 

 ผลการวิเคราะห์การศึกษาขนมจีนครูเป้าจาํแนกเป็น 2 ตอนกล่าวคือ ตอนท่ี 1 การศึกษา

สภาพ กระบวนการมีส่วนร่วมของผูป้ระกอบการจาํนวน 15 คน พบวา่ในภาพรวมและรายขอ้ของ

การมีส่วนร่วมในระดบัมากท่ีสุด การมีส่วนร่วมรับผลประโยชน์อยู่ในอนัดบัแรก และการมีส่วน

ร่วมในการตดัสินใจอยู่ในอนัดบัสุดท้าย  ส่วนตอนท่ี 2  เป็นการศึกษาการออกแบบและพฒันา

ผลิตภณัฑ์โดยการทาํขนมจีนส้นสด และองคป์ระกอบในส่วนของการทาํนํ้ ายากะทิ นํ้ ายาป่าให้เป็น

ชนิดแห้งท่ีสามารถเก็บไวรั้บประทานได้นานข้ึนดาํรงความเป็นภูมิปัญญาดั้ งเดิมทั้ งกล่ิน และ

คุณภาพทางโภชนาการ  เม่ือสอบถามความพึงพอใจของผูบ้ริโภคพบวา่ภาพรวม และรายขอ้อยูใ่น

ระดบัมากท่ีสุด  โดยมีดา้นการตลาดอยูใ่นอนัดบัสุดทา้ยโดยเฉพาะกระบวนการให้บริการสามารถ

ตอบสนองไดอ้ยา่งรวดเร็ว ถูกตอ้ง สมบูรณ์ 
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บทที ่ 5 

สรุปผล  อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

 การวิจยัเร่ืองกระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป 

อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์  มีวตัถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วม         

ในการผลิตและการตลาดขนมจีน และ 2) พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า อาํเภอ

โกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์  ซ่ึงการวิจยัคร้ังน้ีมีวิธีการเก็บรวบรวมขอ้มูลแบ่งออกเป็น 2  ส่วน 

สรุปผลการวจิยัดงัน้ี 
 
สรุปผลการวจิัย 

 
 1.  ศึกษาสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลติและการตลาดขนมจีน  
  ขนมจีนครูเป้าเป็นขนมจีนโบราณท่ีใช้แป้งหมกัแทอ้ยู่แลว้ โดยเป็นขนมจีนโรยเส้น

สดๆ เวลาไปขายไกลๆ จะมีความยุง่ยากตอ้งเตรียมแป้งท่ีตาํเสร็จแลว้ ใส่ถุงพลาสติกแช่นํ้ าให้จมไว้

ในโอ่งดิน เพื่อเก็บรักษาให้คงสภาพเดิม (ท่ีขายทัว่ ๆไปจะซ้ือเส้นจากตลาดมาขาย)หากขายดีแป้ง       

ท่ีเตรียมไปจะไม่พอ ทาํให้เส้นขนมจีนขาดช่วง และตอ้งหยุดขาย กรณีท่ีไปออกงานใหญ่เจา้หนา้ท่ี 

ท่ีเชิญไปออกงานจะต่อวา่เตรียมของมานอ้ย ทาํให้ลูกคา้ผิดหวงั สาเหตุท่ีทาํเส้นไม่พอ เพราะลูกคา้

ชอบรับประทานทั้งๆท่ีปกติก็ไม่เคยรับประทานและไม่ทราบวา่ท่ีรับประทานกนัเป็นประจาํ ไม่ใช่

ขนมจีนกระบวนการแทด้ั้งเดิม การทาํนํ้ ายาสูตรต่างๆ เวลาไปออกงานหลายๆวนัจะเตรียมทาํไว้

ก่อนแลว้แช่แข็งไว ้เวลาขายจะทาํวนัต่อวนั แต่ก็จะเตรียมไปไม่พอ จะหมดก่อนเวลา ลูกคา้ขนมจีน

โบราณครูเป้า มีทั้งตาํบลเพราะได้ไปทาํการเร่ขายให้ลูกคา้ทราบ เวลามีงานบุญกุศลกฐิน-ผา้ป่า  

บวชเจา้นาค มงคลสมรส ข้ึนบา้นใหม่ จะมาสั่งขนมจีนพร้อมนํ้ ายาต่าง ๆ ท่ีน่ี นอกจากน้ีขนมจีน          

ครูเป้ายงัออกเร่ขายในตลาดนครสวรรค์ครอบคลุมทุกพื้นท่ี และออกไปขายตามอาํเภอท่ีมีงาน           

โอท็อปและงานจงัหวดัเคล่ือนท่ี ครบทุกอาํเภอ และไดอ้อกไปขายตามจงัหวดัต่างๆ ท่ีสะดวกใน

การขนส่ง เช่น เชียงใหม่ อุบลราชธานี ขอนแก่น ภูเก็ต ระยอง ระนอง  เมืองทองธานีนนทบุรี 

กรุงเทพ และปริมณฑล 
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  กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีน สรุปไดด้งัน้ี 

  ผลการวเิคราะห์กลุ่มผูป้ระกอบการขนมจีนโบราณครูเป้า จาํนวน 15 คน ขอ้มูลทัว่ไป

พบวา่ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงร้อยละ 86.77  มีอายมุากกวา่ 50 ปี ร้อยละ 66.67 สมรสแลว้ร้อยละ 80 

มีอาชีพรับจา้งทัว่ไปร้อยละ 33.33 รองลงมาคา้ขาย/ธุรกิจส่วนตวั ร้อยละ 26.67 ท่ีเหลือเป็นพนกังาน

บริษัทและเกษตรกรร้อยละ13.33 พ่อบ้าน/แม่บ้านและอ่ืนๆอย่างละ 6.67 ตามลําดับ มีระดับ

การศึกษาประถมศึกษาร้อยละ 46.67 รองลงมาปริญญาตรีร้อยละ 33.33 ระยะเวลาท่ีท่านพกัอาศยั 

ในชุมชนตาํบลบางประมุงมากกวา่ 10 ปี ร้อยละ93.33  เป็นสมาชิกขององคก์รอ่ืนดว้ย ร้อยละ 93.33

  กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีน พบวา่ ภาพรวมและรายขอ้         

มีค่าเฉล่ียระดบัมากท่ีสุด  เม่ือพิจารณาเป็นแต่ละดา้นการมีส่วนร่วมในการรับผลประโยชน์ค่าเฉล่ีย

ระดบัสูงสุด ส่วนการมีส่วนร่วมในการตดัสินใจค่าเฉล่ียระดับน้อยท่ีสุด  ข้อเสนอแนะท่ีสําคญั        

คือนํ้ ายาป่าน่าจะใส่ปลาอินทรียเ์คม็ เพราะไม่กินปลาร้า เส้นเหนียวดี มีกล่ินหอม เก็บเอาไวไ้ดน้าน 

ตอ้งการมีส่วนร่วมในการลงทุนเพื่อใชเ้คร่ืองจกัรผลิตให้ไดม้ากข้ึน ควรมีนํ้ ายาปลากะพง น่าจะมี

ส่วนผสมของกญัชาในนํ้ายาป่า มีสีเขียวจากใบกญัชา อยากเป็นตวัแทนขายผลิตภณัฑ ์เป็นอาชีพเสริม 

 2.  พัฒ นาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึ่งสําเร็จรูปครูเป้า อําเภอโกรกพระ จังหวัด

นครสวรรค์  

  จากการวิเคราะห์สภาพ และกระบวนการมีส่วนร่วม พบว่าควรมีการจดัการเส้น และ

องคป์ระกอบท่ีสามารถเก็บรักษาไดน้าน จึงร่วมกนัพดูคุยเพื่อออกแบบขนมจีนก่ึงสาํเร็จรูป ดงัน้ี 

  ขั้นท่ีหน่ึง  การทาํเส้นทาํเหมือนปกติท่ีเคยทาํอยู่แลว้ แต่ไดป้ระดิษฐ์อุปกรณ์การบีบ

เส้น(กระบอกบีบ) โดยประดิษฐ์อุปกรณ์ใช้เอง มาจากแกว้นํ้ าสแตลเลสขนาด เบอร์ 10 เซนติเมตร 

และ เบอร์ 8 เซนติเมตร ท่ีมีขายอยู่ในทอ้งตลาดโดยแก้วนํ้ าด่ืมจะมีหูจบั 1 หู ผูว้ิจยัจึงทาํหูเพิ่มอีก

หน่ึงขา้ง แลว้เจาะรูให้ไดข้นาดเส้นตามตอ้งการ (กาํหนดได ้เล็ก ใหญ่ แบน เหล่ียม) เพื่อท่ีจะให้ได้

เส้นท่ีแห้งแลว้เม่ือเกิดการพองตวัจะใกลเ้คียงกบัเส้นปกติตามใจของเราท่ีแตกต่างไม่เหมือนใคร 

แลว้นาํแป้งท่ีผา่นกระบวนการ 20 ขั้นตอน ใชเ้วลา 7 วนั โดยไม่มีการซ้ือแป้งสําเร็จรูปท่ีมีขายตาม

ทอ้งตลาดทัว่ไป ท่ีไม่ไดใ้ช้ภูมิปัญญาดั้งเดิม (เส้นจะไม่หอม อร่อย)โดยใส่แป้งขน้เนียนไดท่ี้แล้ว       

ใส่ลงไปในแกว้นํ้ าท่ีประดิษฐ์เอง บีบเส้นลงในนํ้ าเดือดด้วยแรงงานคน  เม่ือเส้นสุกจะลอยข้ึนมา 

แลว้ตกัเส้นข้ึนมา ลา้งนํ้ าเยน็ก่อน แลว้ใส่ในกะละมงัท่ีใส่นํ้ าเยน็ไวแ้ลว้ จบัเส้นเป็นจบัๆใส่เก็บไว้

ในตะกร้าพลาสติกก่อน เม่ือเส้นหมาดได้รูปทรงแลว้ นาํเส้นออกมาแช่ในนํ้ าเยน็ คล่ีเส้นให้แบน

ราบ อยา่ใหเ้ส้นทบักนั โดยยงัคงรูปแบบโบราณ(ความไม่มีท่ีส้ินสุด เป็นความเช่ือของคนโบราณวา่

ขนมจีนใชใ้นงานมงคลเท่านั้น)ขนาดเท่าฝ่ามือลงบนตะแกรงมุง้ลวด พกัไวใ้ห้หมาดคงรูปทรงก่อน

แลว้นาํออกตากแดดจดั (40-50๐C) หน่ึงแดดคร่ึง-สองแดด  เม่ือเส้นเร่ิมแห้งจะร่อนออกจากตะแกรง
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มุง้ลวด ให้กลบัเส้นอีกด้านข้ึนบน สังเกตได้จากการประมาณนํ้ าหนัก  เม่ือแห้งแล้วนํามาใส่ใน

ถุงพลาสติกสีขาวใบใหญ่(ถา้แห้งไม่ไดท่ี้จะมีละอองนํ้ าใหเ้ห็น)นาํใส่ในบรรจุภณัฑ ์ชัง่นํ้าหนกัตาม

ขนาดท่ีตอ้งการ 

  ขั้นท่ี สอง เตรียมทําโรงเรือนระบบปิดเป็นโดมพลังงานแสดงอาทิตย์ขนาดใหญ่

(พาราโบลาโดม) เพื่อความสะอาดและไดม้าตรฐาน 

  ขั้นท่ี สาม นาํไปทดลองกบัเคร่ืองจกัรอตัโนมติัระบบสายพาน ท่ีมีขายทัว่ไป โดยใช้

แป้งหมกัของครูเป้าเอง เพื่อการผลิตท่ีรวดเร็วประหยดัเวลา ไดผ้ลผลิตมากข้ึน  

  ขั้นท่ี ส่ี  การทาํนํ้ ายากะทิ และนํ้ ายาป่า ใช้กระบวนการดั้งเดิมท่ีเสร็จเรียบร้อยแล้ว            

แต่ต้องเค่ียวไฟอ่อน  ๆไปเร่ือยๆจนนํ้ ายาข้น เอามาใส่ในถาดสแตลเลส  นําใส่ตู้อบพลังงาน

แสงอาทิตย ์ 2 ระบบ(ใชไ้ฟฟ้าได)้ 

  ขั้นท่ี ห้า การทาํนํ้ ายาให้เป็นผง (เปล่ียนจากการทาํปกติ)โดยจา้งโรงงานการผลิต

รูปแบบOEM (Original Equipment Manufacturer) ท่ีรับจา้งผลิตสินคา้ให้กบัแบรนด์ต่าง ๆ ทัว่ไป

ตามแบบท่ีลูกค้ากําหนด เช่น นํ้ ายาสูตรต่างๆชนิดผง(spray dray)  คิดเป็นนํ้ าหนัก นํ้ ายาสด             

1 กิโลกรัม ราคา 200 บาท เพิ่มค่าเปิดเคร่ือง 2,500 บาท จะไดน้ํ้ ายาผงสําเร็จรูปประมาณ 50 กรัม 

ออกมาเป็นซองตามขนาดนํ้าหนกัท่ีตอ้งการ 

  คุณภาพของผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า พบวา่ตวัเส้นสามารถเก็บไว้

ไดน้านขั้นตํ่า 8 เดือนมีความเหนียว หอม อร่อย ผลของการวิเคราะห์แบบสอบถามความพึงพอใจ

ของผู ้บริโภค  จํานวน 10 คน มีความพึงพอใจภาพรวม และรายด้านอยู่ในระดับมากท่ีสุด                

เม่ือพิจารณาเป็นรายดา้น พบวา่ดา้นการตลาดอยูใ่นอนัดบัสุดทา้ย โดยเฉพาะกระบวนการใหบ้ริการ

สามารถตอบสนองไดอ้ยา่งรวดเร็ว ถูกตอ้ง สมบูรณ์ ในระบบออนไลน์ และช่องทางท่ีหลากหลาย             

 

อภิปรายผลการวจิัย  

 

 1.  ศึกษาสภาพ กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลติและการตลาดขนมจีน 

  ศึกษาสภาพของขนมจีนและองค์ประกอบ เป็นอาหารภูมิปัญญาท่ีมีการสืบทอดจาก  

บรรพบุรุษซ่ึงมีกระบวนในการผลิตท่ีใช้ระยะเวลาหลายขั้นตอน แต่มีระยะเวลาในการเก็บรักษา

น้อยทั้งเส้น และองค์ประกอบท่ีเป็นนํ้ ายากะทิ หรือนํ้ ายาป่า เม่ือมีการทาํเพื่อประกอบธุรกิจทาํให้

เกิดปัญหาบางคร้ังอาจน้อย บางคร้ังอาจมาก ทาํให้ต้องมีการพัฒนาสู่การเป็นขนมจีนโบราณ          

ก่ึงสําเร็จสอดคลอ้งกบัการบนัทึกท่ีผูบ้ริโภคมีความตอ้งการบริโภคมากกวา่จาํนวนท่ีนาํไปจาํหน่าย 

หรือคาํชมเชยในส่วนของความเหนียวนุ่มมีกล่ินหอมแป้งหมกัของเส้นขนมจีน นอกจากน้ีขนมจีน
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เป็นภูมิปัญญาดงัมีคาํขวญัวา่ “ในนํ้ ามีปลา ในนามีขา้ว” ตน้กาํเนิดการทาํขนมจีนท่ีผูว้ิจยัรับมาจาก

พอ่-แม่ ท่ีมีเช้ือชาติพนัธ์ุรามญั เดิมอยูอ่าํเภอปากเกร็ด จงัหวดันนทบุรี พบวา่เกือบทุกบา้นจะมีอาชีพ

ทาํนา-สวนทุเรียน เม่ือเก่ียวขา้วแลว้ จะเอาไปสีเป็นขา้วสาร เม่ือไดข้า้วสารจะมีส่วนหน่ึงเป็นปลาย

ขา้ว (เศษขา้วหักๆ) จะเก็บไวท้าํขนมจีน สมยัก่อนเป็นครอบครัวขยาย จะอยู่เป็นกลุ่มๆ เครือญาติ  

เวลาทาํขนมจีนจะขาดแรงงานคนตาํแป้งเหตุท่ีตอ้งทาํขนมจีน เพราะขนมจีนจะอยู่ไดน้าน 2-3 วนั 

ขนมจีนเป็นขนมมงคล จะใช้ในงานบุญต่างๆเท่านั้น เช่น วนัพระใหญ่ๆ ผา้ป่า-กฐิน บวชเจา้นาค 

มงคลสมรส ข้ึนบา้นใหม่ โบราณจะ มีความเช่ือส่ือสารถึงการอวยพรวา่การทาํบุญดว้ยขนมจีนทาํ

ให้มีอายุยืนยาว อยู่กนัอย่างเหนียวแน่นย ัง่ยืน มีความรักสามคัคีกลมเกลียว เก็บเงินเก็บทองได้ดี           

อยูใ่นตาํแหน่งหนา้ท่ีการงานท่ียาวนาน โดยส่ือสารมาจากเส้นขนมจีนกวา่จะทาํไดต้อ้งใชค้นหลาย

คน เส้นเหนียว นุ่ม ยาว มว้นจบัเป็นวงกลมๆ เก็บไวไ้ดน้าน การทาํขนมจีนในงานบวช มงคลสมรส 

จะมีญาติไกลๆมาช่วยงาน แต่ละคนจะตอ้งมาก่อน 1-3 วนั และกลบัหลงังานเลิก 1-2 วนั สมยัก่อน

ใชเ้ดินเทา้และเรือ จึงตอ้งมาก่อนเพื่อมาช่วยตาํขนมจีนและกินแป้งจ่ี เพราะการเล้ียงขนมจีนไม่ตอ้ง

มาเตรียมอาหารท่ีเป็นเวลา เชา้ กลางวนั เยน็ เม่ือมีขนมจีนเวลาหิวหรืออยากกินก็กินไดเ้ลย ไม่ตอ้ง

ไปหุงหาอาหาร เม่ือเสร็จงานก่อนกลบัจะเป็นของฝากไปทานระหวา่งเดินทาง เพราะกวา่จะถึงบา้น

ตอ้งเดินทางนาน ถึงบา้นจะไดท้านขนมจีนก่อน ซ่ึงขนมจีนมิใช่ปรากฏเพียงอาหารในวฒันธรรม

ไทยเท่านั้นแมแ้ต่ประเทศในอาเซียนก็พบเห็นเช่นกนั ดงัภาษาของคาํว่า ขนมจีนประเทศกมัพูชา 

เรียกวา่ “นมบนัจ๊อก”ประเทศเวียดนาม จะเรียกขนมจีนว่า “บุ๋น”ประเทศมาเลเซีย เรียกวา่ “อสัสัม 

ลกัสร”ประเทศบรูไน นิยมเรียกว่า “ก๋วยเต๋ียวบรูไน” ประเทศเมียนมาร์เรียกว่า “โมฮิงกา” หรือ 

“หม่อฮิงคา”ประเทศสิงคโปร์เรียกวา่ “ลกัชา” ประเทศฟิลิปปินส์ เรียกวา่ “ปันชิค ลกั ลกั”ประเทศ

อินโดนีเซีย เรียกวา่ “ละกซ์าโบโกร์” เป็นตน้ (สาํอาง  สืบสมาน, 2560, หนา้  149-152)  

 กระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีนพบวา่ภาพรวมอยูใ่นระดบัและ

รายด้านอยู่ในระดับมากท่ีสุดสอดคล้องกบัถวิลวดี บุรีกุล (2552,หน้า 18-19) ได้กล่าวถึงระดับ

ขั้นตอนของการมีส่วนร่วม ไวห้ลายระดับดังน้ี  1) การมีส่วนร่วมในการตัดสินใจ (Decision 

making) 2) การมีส่วนร่วมในการดําเนินการ (Implementation) 3) การมีส่วนร่วมในการรับ

ผลประโยชน์ (Benefit) และ 4)  การมีส่วนร่วมในการประเมินผล ( Evaluation ) เม่ือพิจารณา          

เป็นแต่ละดา้นการมีส่วนร่วมในการรับผลประโยชน์ค่าเฉล่ียระดบัสูงสุด ส่วนการมีส่วนร่วมในการ

ตดัสินใจค่าเฉล่ียระดบัน้อยท่ีสุด  ทั้งน้ีอาจเป็นดว้ยผูน้าํกลุ่มมีประสบการณ์ในการทาํขนมจีนสูง

(มากกว่า 40ปี) มีการร่วมกลุ่มมายาวนานในลกัษณะของสังคมชนบทท่ีมีสัมพนัธภาพในลกัษณะ

ปฐมภูมิ(primary relationship) มีความเอ้ือเฟ้ือ ช่วยเหลือเก้ือกูล และยอมรับในตวัของผูน้าํกลุ่มและ

สอดคล้องกบัชลีรัตน์ พยอมแยม้ และรัตนา หิรัญโรจน์,2557, หน้า 65-70) ได้ศึกษาเร่ือง  ศึกษา   
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องคค์วามรู้และภูมิปัญญาดา้นการทาํขนมจีนแป้งหมกัของชุมชนโพรงมะเด่ือท่ีพบว่าชุมชนมีส่วน

ร่วม ในการสร้างองคค์วามรู้ เกิดความภาคภูมิใจในตนเองและถ่ินอาศยั 

  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์  มีการออกแบบขนมจีนจากภูมิปัญญาท่ีเป็น

ขนมจีนสด และองค์ประกอบ รวมทั้งรูปแบบจากขั้นท่ีหน่ึง  การทาํเส้นทาํเหมือนปกติท่ีเคยทาํอยู่

แล้ว แต่ได้ประดิษฐ์อุปกรณ์การบีบเส้น (กระบอกบีบ)  ขั้นท่ีสอง เตรียมทาํโรงเรือนระบบปิด          

เป็นโดมพลงังานแสดงอาทิตยข์นาดใหญ่ (พาราโบลาโดม)  เพื่อความสะอาดและไดม้าตรฐาน ขั้นท่ี

สาม นําไปทดลองกบัเคร่ืองจกัรอตัโนมติัระบบสายพาน ท่ีมีขายทัว่ไป โดยใช้แป้งหมกัของครู         

เป้าเอง เพื่อการผลิตท่ีรวดเร็วประหยดัเวลา ไดผ้ลผลิตมากข้ึน ขั้นท่ี ส่ี การทาํนํ้ ายากะทิ และนํ้ ายา

ป่า  ใชก้ระบวนการดั้งเดิมท่ีเสร็จเรียบร้อยแลว้ แต่ตอ้งเค่ียวไฟอ่อน ๆ ไปเร่ือย ๆ จนนํ้ ายาขน้ เอามา

ใส่ในถาดสแตลเลส นาํใส่ตูอ้บพลงังานแสงอาทิตย ์2 ระบบ (ใช้ไฟฟ้าได้) และ ขั้นท่ีห้า การทาํ

นํ้ ายาให้ เป็นผง (เป ล่ียนจากการทําปกติ)โดยจ้างโรงงานการผลิตรูปแบบ  OEM (Original 

Equipment Manufacturer) ท่ีรับจา้งผลิตสินคา้ให้กบัแบรนด์ต่าง ๆ ทัว่ไปตามแบบท่ีลูกคา้กาํหนด 

เช่น นํ้ ายาสูตรต่างๆชนิดผง(spray dray) คิดเป็นนํ้ าหนกั นํ้ ายาสด 1 กิโลกรัม ราคา 200 บาท เพิ่มค่า

เปิดเคร่ือง 2,500 บาท จะไดน้ํ้ายาผงสําเร็จรูปประมาณ 50 กรัม ออกมาเป็นซองตามขนาดนํ้ าหนกัท่ี

ตอ้งการ สอดคล้องกบัแนวคิด หลักการของผลิตภณัฑ์และสอดคล้องกบัศธิธร ปุรินทราภิบาล

(2563, หน้า 60-63) ไดศึ้กษาเร่ืองการปรับปรุงคุณสมบติัของขนมจีนเส้นสดโดยใช้แป้งพรีเจลาติ

ไนซ์จากข้าวโพดสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าและสุรศกัด์ิ จนัทรานิมิตรและประมวล ศรีกาหลง 

(2556, หน้า 5-66) พบว่า การพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมจีนทอดปรุงแต่งหน้าเพื่อการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค ท่ีมีการคาํนึงถึงหลกัและวิธีการทางวิทยาศาสตร์ได้แก่ ความเขม้ขน้ของนํ้ าแป้งขา้วเจา้ 

การอบ และอุณหภูมิ เพือ่การถนอมอาหารซ่ึงมีขั้นตอนและความแตกต่างกนัตามประเภทของสินคา้ 

  ผลการประเมินความพึงพอใจของผลิตภณัฑ์ภาพรวมและรายขอ้อยูใ่นระดบัมากท่ีสุด

สอดคลอ้งกบักาญจนา ดงสงคราม , พรพิษณุ ธรรมปัตและ กฤตภาส ยุทธอาจ (2562, หน้า 42-45)

พบว่าความพึงใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งสมุนไพร พบว่า ผูบ้ริโภคท่ีได้

บริโภคขนมจีนอบแห้งแลว้มีความพึงใจต่อผลิตภณัฑ์ขนมจีนอบแห้งโดยรวม อยู่ใน ระดบัมาก

ท่ีสุด 
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ข้อเสนอแนะ 

 

 1.  ข้อเสนอแนะจากผลการวจัิย 

  1.1  ผลการวิจยัพบว่ากระบวนการมีส่วนร่วมในการผลิตและการตลาดขนมจีน               

มีภาพรวมและรายข้อมีค่าเฉล่ียระดับมากท่ีสุด  ซ่ึงในด้านการมีส่วนร่วมรับผลประโยชน์            

การวางแผน และการประเมินผลมีค่าเฉล่ียระดบัสูงสุด  ควรดาํรงความเป็นเอกภาพของการมีส่วน

ในกลุ่มไวเ้ป็นสําคญั  เพื่อความย ัง่ยืนสู่อตัลกัษณ์ภูมิปัญญาดั้งเดิมในการทาํขนมจีน แต่พบวา่การมี

ส่วนร่วมในการตดัสินใจค่าเฉล่ียระดบัมากท่ีสุด แต่มีค่าตํ่าท่ีสุดกลุ่มผูป้ระกอบการ และผูน้าํควรจะ

สร้างการแลกเปล่ียนเรียนรู้ใหม้ากข้ึน      

  1.2  การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนครูเป้ายงัอยูใ่นช่วงระยะตน้ ควรมีการ

พฒันาสินคา้อยา่งต่อเน่ืองทั้งแบรนด ์และช่องทางการตลาด 

  1.3  ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจภาพรวมและรายดา้นอยูใ่นระดบัมากท่ีสุดเม่ือพิจารณา

เป็นรายด้าน พบว่า ด้านการตลาดอยู่ในอนัดบัสุดทา้ยโดยเฉพาะกระบวนการให้บริการสามารถ

ตอบสนองไดอ้ย่างรวดเร็ว ถูกตอ้ง สมบูรณ์ ในระบบออนไลน์ และช่องทางท่ีหลากหลาย ควรนาํ

ขอ้มูลมาปรับปรุงใหม้ากข้ึน            

 

 2.  ข้อเสนอแนะเพือ่การวจัิยคร้ังต่อไป 

  2.1  ควรมีการวิจยัแบบประเมินและขยายผลผลิตภณัฑ์สู่ชุมชนอ่ืน  เพื่อสร้างอาชีพ  

และรายได ้

  2.2  ควรศึกษาปัจจยัท่ีเก่ียวข้องกบัความสําเร็จการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนครูเป้า 

หรือสินคา้เสริม 
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ภาคผนวก  ก 

แบบสัมภาษณ์ชนิดมโีครงสร้าง  (ชุดที ่1) 

เร่ือง  กระบวนการมส่ีวนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป  

อาํเภอโกรกพระ  จังหวดันครสวรรค์ 

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

นายเกษม    กงสิน 

นกัศึกษาหลกัสูตร ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาการพฒันาทอ้งถ่ินแบบบูรณาการ 

สถาบนัการเรียนรู้เพื่อปวงชน  จงัหวดันครสวรรค ์

 

คําช้ีแจง 
 แบบสอบถามน้ี  เป็นส่วนสําคัญ ของการทําวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาหลักสูตร         

ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวิชา  การพฒันาทอ้งถ่ินแบบบูรณาการ สถาบนัการเรียนรู้เพื่อปวงชน  

จงัหวดัสมุทรสงคราม  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อการวิจยัเร่ือง “กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป อาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์” ดังนั้นข้อมูลท่ีได ้         

จะเก็บเป็นความลับและนําไปใช้ประโยชน์เพื่อการศึกษาและการพัฒนาเท่านั้ น ผูว้ิจยัจึงหวงั         

เป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความร่วมมือจากท่านตามความเป็นจริงและตอบทุกข้อ โดยแบ่งเป็น               

2   ตอน ดงัน้ี 
 ตอนท่ี 1  สัมภาษณ์เก่ียวกบัขอ้มูลทัว่ไป 
 ตอนท่ี 2  สภาพและกระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึง

สาํเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ  จงัหวดันครสวรรค ์

 

ตอนที ่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบ 

คําช้ีแจง   โปรดทาํเคร่ืองหมาย  ลงใน  หนา้ขอ้ความท่ีท่านเลือกเพียงขอ้เดียว 

 1. เพศ     

   1.   ชาย                  2.   หญิง 

 2. อายุ 

   1.   นอ้ยกวา่ 20 ปี    2.  20-35 ปี       3. 36-50 ปี    4. มากกวา่ 50 ปี 

 3. สถานภาพสมรส 

   1.  โสด      2.   สมรส  
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         4. อาชีพ 

   1 .  รั บ ร า ช ก า ร /พ นั ก ง า น วิ ส า ห กิ จ         2 .   พ นั ก ง า น บ ริ ษั ท                            

   3.    ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตวั        4. นักเรียน/นักศึกษา    5.  เกษตรกร                  

   6.    รับจา้งทัว่ไป 7.  พอ่บา้น/แม่บา้น  8.  อ่ืนๆ (โปรดระบุ).............

 5. ระดับการศึกษา 
   1.  ประถมศึกษา     2.  มธัยมศึกษา 3.  ปริญญาตรี 
   4.  สูงกวา่ปริญญาตรี     5.  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............. 

 6. ระยะเวลาทีท่่านพกัอาศัยในชุมชนตําบลบางประมุง 
   1.  นอ้ยกวา่ 1 ปี          2.  1-5 ปี        3.  6-10 ปี       4.  มากกวา่ 10 ปี 

 8. ท่านเป็นสมาชิกของชมรมหรือองค์กรใดหรือไม่ 
   1.  ไม่เป็นสมาชิก   2.   เป็นสมาชิก (โปรดระบุ...................................... 

 

ตอนที ่2  สภาพและกระบวนการมีส่วนร่วมในการศึกษาวิจยั เร่ือง  “กระบวนการมีส่วนร่วมในการ

พฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  อาํเภอโกรกพระ  จงัหวดันครสวรรค”์   

คําช้ีแจง   จงเติมเคร่ืองหมาย ลงในช่องวา่ง ใหต้รงตามความเป็นจริงของท่าน 

 

 

ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก 

ทีสุ่ด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน 

กลาง 

(3) 

น้อย 

 

(2) 

น้อย 

ทีสุ่ด 

(1) 

1.  การมีส่วนร่วมในการตัดสินใจ 

 1.1 ท่านจะมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน 

ในการศึกษาวิจยั เร่ือง“กระบวนการมีส่วนร่วมในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป  เช่น 

ปัญหาเศรษฐกิจ ปัญหาสังคม ปัญหาส่ิงแวดล้อม           

เป็นตน้ 

     

 1.2  ท่านจะมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน

เช่น การสนบัสนุนจากรัฐและเอกชน และคนในชุมชน 

เป็นตน้ 
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก 

ทีสุ่ด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน 

กลาง 

(3) 

น้อย 

 

(2) 

น้อย 

ทีสุ่ด 

(1) 

 1.3 ท่านจะมีส่วนร่วมในการคิดหาวธีิการแกไ้ขปัญหา

ท่ีจะเกิดข้ึนเช่น ตวัผลิตภณัฑ์ไม่สวย ไม่ชวนซ้ือ            

เป็นตน้ 

     

 1.4 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการเสนอแนวทางการพฒันา

บุคลากรเชิงการอนุรักษ์และส่งเสริมวฒันธรรม  เช่น 

ใหผู้สู้งอายมุาเล่าเร่ืองการผลิตเส้นแหง้ในอดีต เป็นตน้ 

     

 1.5 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการติดต่อประสานงานในการ

หาลูกคา้ใหม้าสนบัสนุนสินคา้ขนมจีน เป็นตน้ 

     

 1.6 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการเสนอแนวทางเพื่อความ

เป็นระเบียบเรียบร้อยในการผลิตขนมจีน เป็นตน้ 

     

 1.7 ท่านได้มีส่วนร่วมในการเสนอวิธีการเพิ่มมูลค่า

ของผลิตภัณฑ์  เช่น การเปล่ียนรูปแบบ และการมี       

สีต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

     

 1.8 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการประชุม วางแผน เพื่อการ

กระจายสินค้าให้มาก และทัว่ถึง ทั้ งใน-ต่างประเทศ 

เป็นตน้ 

     

 1.9 ท่านได้มีส่วนร่วมในการแนะนําและส่งเสริม

เพื่อให้ชุมชนเกิดรักและหวงแหนในภูมิปัญญาของ

บรรพบุรุษ เป็นตน้ 

     

 1.10 ท่ านได้มี ส่วนร่วมในการให้ค ําป รึกษาและ

สนับสนุนแนะนาํให้โรงเรียนและผูป้กครอง ร่วมมือ

ในการอนุรักษ ์ เป็นตน้ 

     

2.  การมีส่วนร่วมในการปฏิบัติ 

 2.1 ท่านได้มีส่วนร่วมในการดาํเนินงานร่วมกับทาง

กลุ่ม เพื่อการอนุรักษแ์ละพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน     
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก 

ทีสุ่ด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน 

กลาง 

(3) 

น้อย 

 

(2) 

น้อย 

ทีสุ่ด 

(1) 

 2.2 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการประชาสัมพนัธ์เชิญชวน

และให้ข้อมูลกับนักท่องเท่ียวให้มาเท่ียวท่ีหมู่บ้าน     

ในผลิตขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปกับนักท่องเท่ียว

และบุคลภายนอกไดท้ราบ  เป็นตน้ 

     

 2.3 ท่านได้มีส่วนร่วมในการสนับสนุนเงินลงหุ้น 

เก่ี ยวกับ ก ารศึ กษ าผลิ ตภัณ ฑ์ ข น ม จีน โบ ราณ ก่ึ ง

สาํเร็จรูป เพื่อสร้างราย เป็นตน้ 

     

 2.4 ท่านได้มีส่วนร่วมในการทาํกิจกรรมในวนัสําคญั

เพื่อสืบสานวฒันธรรมประเพณี และภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

เช่น  วนัสงกรานต ์เขา้พรรษา และออกพรรษา ในการ

ผลิตขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปเพื่ อสร้างรายได ้            

เป็นตน้ 

     

 2.5 ท่านได้มีส่วนร่วมในการพฒันารูปแบบกิจกรรม

การท่องเท่ียวหมู่บา้นขนมจีนโบราณโอท็อป เช่น การ

สาธิต และการจดัแสดงสินคา้และวฒันธรรมทอ้งถ่ิน 

ในการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป             

เพื่อสร้างรายได ้ เป็นตน้ 

     

 2.6 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการ

ใช้ผ ลิตภัณ ฑ์ ของก ลุ่ม  เช่น  ก ารใส่ บ าตรท างนํ้ า           

ด้วยขนมจีนเส้นสดและแห้งให้กับ นักน่องเท่ี ยว               

เพื่อสร้างรายได ้ เป็นตน้ 

     

 2.7 ท่านได้มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดการ

กระจายสินค้า เช่น ใช้รถยนต์ หรือ มอเตอร์ไซด ์           

วิง่เร่ขาย  เป็นตน้ 
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก 

ทีสุ่ด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน 

กลาง 

(3) 

น้อย 

 

(2) 

น้อย 

ทีสุ่ด 

(1) 

 2.8 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการ

ใช้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม เช่น งานทําบุญครบร้อยวนั           

งานการกุศลต่าง ๆ  เป็นตน้ 

     

 2.9 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการ

ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น พัฒนาความสะอาด สถานท่ีผลิต      

ใหส้วยงาม  เป็นตน้ 

     

 2.10 ท่านได้มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดให้

ชุมชน หรือกลุ่มอ่ืนๆ ไดท้ราบวา่มีผลิตภณัฑ์ของกลุ่ม 

ท่ีหลากหลายเป็นตน้ 

     

3.  การมีส่วนร่วมในผลประโยชน์ 

 3.1 ท่านไดรั้บค่าตอบแทน ในการมาปฏิบติังานการทาํ

ขนมจีน คุม้ค่าหรือไม่ เป็นตน้ 

     

 3.2 ท่านได้รับภาคภูมิใจท่ีมีการการศึกษา การพฒันา

ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ 

จงัหวดันครสวรรค์ เพื่อสร้างรายได ้ให้เป็นท่ีรู้จกัของ

นกัท่องเท่ียว และเกิดความรักความสามคัคีกนัของคน

ในชุมชน เป็นตน้ 

     

 3.3 ท่านได้ใช้ประโยชน์จากการศึกษา กระบวนการ          

มีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณ           

ก่ึงสําเร็จรูป  เพื่อสร้างราย เป็นแหล่งขายผลิตภัณฑ ์

ทางการเกษตร เป็นตน้ 

     

 3.4 ท่านไดมี้อาชีพหลกั หรืออาชีพเสริม จากการศึกษา 

กระบวนการมีส่ วนร่วมในการพัฒ นาผลิตภัณ ฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้           
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก 

ทีสุ่ด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน 

กลาง 

(3) 

น้อย 

 

(2) 

น้อย 

ทีสุ่ด 

(1) 

 เป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ว ัฒนธรรมการทํา

ขนมจีนโบราณ ในชุมชน  เป็นตน้ 

     

 3.5 ท่านจะไดรั้บรายไดเ้พิ่มข้ึนจากการมีนกัท่องเท่ียว

ม า เท่ี ย ว ใ น ชุ ม ช น  จ า ก ก า ร มี  ก า ร ก า ร ศึ ก ษ า 

กระบวนการมีส่ วนร่วมในการพัฒ นาผลิตภัณ ฑ์

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้

     

 3.6 ท่านไดรั้บประโยชน์จากการไดพ้ฒันาคุณภาพชีวิต 

จากการท่ีท่านได้มาทําขนมจีน โบราณก่ึงสําเร็จรูป 

ดา้นจิตใจ เป็นตน้ 

     

 3.7 ท่านไดรั้บประโยชน์ในการพฒันาสภาพจิตใจท่ีได้

ใช้พลังความคิด พลังภูมิปัญญา ในการป้องกันโรค

สมองเส่ือม เป็นตน้ 

     

 3.8 ท่านไดรั้บความรู้เร่ืองการตลาดในการขายขนมจีน

โบราณก่ึงสําเร็จรูป เพื่อนาํไปต่อยอดเป็นอาชีพเสริม

ของท่าน เป็นตน้ 

     

 3.9 ท่านไดรั้บความภาคภูมิใจในการทาํขนมจีนโบราณ

ก่ึงสาํเร็จรูป สร้างช่ือเสียงใหชุ้มชน เป็นตน้ 

     

 3.10 ท่านได้รับความรู้ในเร่ืองการต่อยอดเป็นอาชีพ

เสริมใหก้บับุคคลอ่ืนหรือญาติพี่นอ้ง เป็นตน้ 

     

4.  ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินผล 

 4.1 ท่านจะมีส่วนร่วมในการติดตาม สอบถามผูไ้ดรั้บ

ทดสอบผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป 
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

มาก 

ทีสุ่ด 

(5) 

มาก 

 

(4) 

ปาน 

กลาง 

(3) 

น้อย 

 

(2) 

น้อย 

ทีสุ่ด 

(1) 

 4.2 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพสินคา้

ผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปในชุมชนของ

ตวัเอง    

     

 4.3 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินการให้บริการ

และสินค้าของกลุ่ม ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูป   

     

 4.4 ท่ านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี ส่งผล

กระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อเศรษฐกิจของชุมชน 

     

 4.5ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบ

ในทางท่ีดีและไม่ดีต่อสังคมและวฒันธรรมของชุมชน   

     

 4.6 ท่ านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี ส่งผล

กระท บ ใน ท างท่ี ดีและไม่ ดี ต่อสั งคมญ าติพี่ น้อง                 

ในชุมชน   

     

 4.7 ท่ านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี ส่งผล

กระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อทรัพย์ยากรธรรมชาติ

และส่ิงแวดลอ้มของชุมชน   

     

 4.8 ท่านจะมีส่วนร่วมในการติดตามสอบถามการ

บริโภคผลิตภณัฑ ์ขนมจีนก่ึงสาํเร็จรูป กบัคนในชุมชน 

     

 4.9 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษา

ความสะอาด เรียบร้อย ของสถานท่ีผลิตกลุ่มตวัเอง   

     

 4.10 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษา

สภาพแวดลอ้ม บริเวณสถานท่ีผลิตให้สะอาดสวยงาม

ต่อผูบ้ริโภค   

     

 
ขอ้เสนอแนะ...................................................................................................................... 
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แบบสัมภาษณ์ชนิดมโีครงสร้าง  (สําหรับผู้เช่ียวชาญ) 

เร่ือง  กระบวนการมส่ีวนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป  

อาํเภอโกรกพระ  จังหวดันครสวรรค์ 

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

นายเกษม    กงสิน 

นกัศึกษาหลกัสูตร ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาการพฒันาทอ้งถ่ินแบบบูรณาการ 

สถาบนัการเรียนรู้เพื่อปวงชน  จงัหวดันครสวรรค ์

 
คําช้ีแจง 

 แบบสอบถามน้ี เป็นส่วนสําคัญ  ของการทําวิทยานิพนธ์ของนักศึกษาหลักสูตร                

ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต สาขา วิชาการพฒันาทอ้งถ่ินแบบบูรณาการ สถาบนัการเรียนรู้เพื่อปวงชน  

จงัหวดัสมุทรสงคราม  โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อการวิจยัเร่ือง “กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันา

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค์” ดังนั้ นข้อมูลท่ีได ้          

จะเก็บเป็นความลบัและนาํไปใช้ประโยชน์เพื่อการศึกษาและการพฒันาเท่านั้น ผูว้ิจยัจึงหวงัเป็น

อย่างยิ่งว่าจะได้รับความร่วมมือจากท่านตามความเป็นจริงและตอบทุกขอ้ โดยแบ่งเป็น 4  ตอน 

ดงัน้ี 

 ตอนท่ี 1  สัมภาษณ์เก่ียวกบัขอ้มูลทัว่ไป 

 ตอนท่ี 2  สภาพและกระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึง  

                                สาํเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จงัหวดันครสวรรค ์  

ตอนที ่ 1  ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบ 

คําช้ีแจง     โปรดทาํเคร่ืองหมาย  ลงใน  หนา้ขอ้ความท่ีท่านเลือกเพียงขอ้เดียว 

 1. เพศ     

   1.   ชาย                  2.   หญิง 

 2. อายุ 

   1.   นอ้ยกวา่ 20 ปี    2.  20-35 ปี       3. 36-50 ปี    4. มากกวา่ 50 ปี 

 3. สถานภาพสมรส 

   1.  โสด      2.   สมรส  
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 4. อาชีพ 

   1 .  รั บ ร า ช ก า ร /พ นั ก ง า น วิ ส า ห กิ จ         2 .   พ นั ก ง า น บ ริ ษั ท                            

   3.    ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตวั        4. นักเรียน/นักศึกษา    5.  เกษตรกร                  

   6.    รับจา้งทัว่ไป 7.  พอ่บา้น/แม่บา้น  8.  อ่ืนๆ (โปรดระบุ).............

 5. ระดับการศึกษา 
   1.  ประถมศึกษา     2.  มธัยมศึกษา 3.  ปริญญาตรี 
   4.  สูงกวา่ปริญญาตรี     5.  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)............. 

 6. ระยะเวลาทีท่่านพกัอาศัยในชุมชนตําบลบางประมุง 
   1.  นอ้ยกวา่ 1 ปี          2.  1-5 ปี        3.  6-10 ปี       4.  มากกวา่ 10 ปี 

 8. ท่านเป็นสมาชิกของชมรมหรือองค์กรใดหรือไม่ 
   1.  ไม่เป็นสมาชิก   2.   เป็นสมาชิก (โปรดระบุ...................................... 

 

ตอนที ่2  สภาพและกระบวนการมีส่วนร่วมในการศึกษาวิจัย เร่ือง“กระบวนการมีส่วนร่วมในการ

พฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ จังหวดันครสวรรค์”   

 

คําช้ีแจง  จงเติมเคร่ืองหมาย ลงในช่องวา่ง ใหต้รงตามความเป็นจริงของท่าน 

 

ข้อ ข้อความ ระดับการมีส่วนร่วม 

+1 0 -1 ข้อเสนอแนะ 

1.  การมีส่วนร่วมในการตัดสินใจ 

 1.1 ท่านจะมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน 

ในการศึกษาวิจยั เร่ือง“กระบวนการมีส่วนร่วมในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป  เช่น 

ปัญหาเศรษฐกิจ ปัญหาสังคม ปัญหาส่ิงแวดล้อม           

เป็นตน้ 

    

 1.2  ท่านจะมีส่วนร่วมในการคน้หาปัญหาท่ีจะเกิดข้ึน

เช่น การสนบัสนุนจากรัฐและเอกชน และคนในชุมชน 

เป็นตน้ 
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ข้อ ข้อความ ระดับการมีส่วนร่วม 

+1 0 -1 ข้อเสนอแนะ 

 1.3 ท่านจะมีส่วนร่วมในการคิดหาวธีิการแกไ้ขปัญหา

ท่ีจะเกิดข้ึนเช่น ตวัผลิตภณัฑ์ไม่สวย ไม่ชวนซ้ือ            

เป็นตน้ 

    

 1.4 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการเสนอแนวทางการพฒันา

บุคลากรเชิงการอนุรักษ์และส่งเสริมวฒันธรรม  เช่น 

ใหผู้สู้งอายมุาเล่าเร่ืองการผลิตเส้นแหง้ในอดีต เป็นตน้ 

    

 1.5 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการติดต่อประสานงานในการ

หาลูกคา้ใหม้าสนบัสนุนสินคา้ขนมจีน เป็นตน้ 

    

 1.6 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการเสนอแนวทางเพื่อความ

เป็นระเบียบเรียบร้อยในการผลิตขนมจีน เป็นตน้ 

    

 1.7 ท่านได้มีส่วนร่วมในการเสนอวิธีการเพิ่มมูลค่า

ของผลิตภัณฑ์  เช่น การเปล่ียนรูปแบบ และการมี       

สีต่างๆ ของผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

    

 1.8 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการประชุม วางแผน เพื่อการ

กระจายสินค้าให้มาก และทัว่ถึง ทั้ งใน-ต่างประเทศ 

เป็นตน้ 

    

 1.9 ท่านได้มีส่วนร่วมในการแนะนําและส่งเสริม

เพื่อให้ชุมชนเกิดรักและหวงแหนในภูมิปัญญาของ

บรรพบุรุษ เป็นตน้ 

    

 1.10 ท่ านได้มี ส่วนร่วมในการให้ค ําป รึกษาและ

สนับสนุนแนะนาํให้โรงเรียนและผูป้กครอง ร่วมมือ

ในการอนุรักษ ์ เป็นตน้ 

    

2.  การมีส่วนร่วมในการปฏิบัติ 

 2.1 ท่านได้มีส่วนร่วมในการดาํเนินงานร่วมกับทาง

กลุ่ม เพื่อการอนุรักษแ์ละพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีน     
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

+1 0 -1 ข้อเสนอแนะ 

 2.2 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการประชาสัมพนัธ์เชิญชวน

และให้ข้อมูลกับนักท่องเท่ียวให้มาเท่ียวท่ีหมู่บ้าน     

ในผลิตขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปกับนักท่องเท่ียว

และบุคลภายนอกไดท้ราบ  เป็นตน้ 

    

 2.3 ท่านได้มีส่วนร่วมในการสนับสนุนเงินลงหุ้น 

เก่ี ยวกับ ก ารศึ กษ าผลิ ตภัณ ฑ์ ข น ม จีน โบ ราณ ก่ึ ง

สาํเร็จรูป เพื่อสร้างราย เป็นตน้ 

    

 2.4 ท่านได้มีส่วนร่วมในการทาํกิจกรรมในวนัสําคญั

เพื่อสืบสานวฒันธรรมประเพณี และภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน 

เช่น  วนัสงกรานต ์เขา้พรรษา และออกพรรษา ในการ

ผลิตขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปเพื่ อสร้างรายได ้            

เป็นตน้ 

    

 2.5 ท่านได้มีส่วนร่วมในการพฒันารูปแบบกิจกรรม

การท่องเท่ียวหมู่บา้นขนมจีนโบราณโอท็อป เช่น การ

สาธิต และการจดัแสดงสินคา้และวฒันธรรมทอ้งถ่ิน 

ในการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูป             

เพื่อสร้างรายได ้ เป็นตน้ 

    

 2.6 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการ

ใช้ผ ลิตภัณ ฑ์ ของก ลุ่ม  เช่น  ก ารใส่ บ าตรท างนํ้ า           

ด้วยขนมจีนเส้นสดและแห้งให้กับ นักน่องเท่ี ยว               

เพื่อสร้างรายได ้ เป็นตน้ 

    

 2.7 ท่านได้มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดการ

กระจายสินค้า เช่น ใช้รถยนต์ หรือ มอเตอร์ไซด ์           

วิง่เร่ขาย  เป็นตน้ 

    

 

 

 

2.8 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการ

ใช้ผลิตภัณฑ์ของกลุ่ม เช่น งานทําบุญครบร้อยวนั           

งานการกุศลต่างๆ  เป็นตน้ 
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

+1 0 -1 ข้อเสนอแนะ 

 2.9 ท่านไดมี้ส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดในการ

ใช้ผลิตภัณฑ์ เช่น พัฒนาความสะอาด สถานท่ีผลิต      

ใหส้วยงาม  เป็นตน้ 

    

 2.10 ท่านได้มีส่วนร่วมในการส่งเสริมการตลาดให้

ชุมชน หรือกลุ่มอ่ืนๆ ไดท้ราบวา่มีผลิตภณัฑ์ของกลุ่ม 

ท่ีหลากหลายเป็นตน้ 

    

3.  การมีส่วนร่วมในผลประโยชน์ 

 3.1 ท่านไดรั้บค่าตอบแทน ในการมาปฏิบติังานการทาํ

ขนมจีน คุม้ค่าหรือไม่ เป็นตน้ 

    

 3.2 ท่านได้รับภาคภูมิใจท่ีมีการการศึกษา การพฒันา

ผลิตภณัฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปอาํเภอโกรกพระ 

จงัหวดันครสวรรค์ เพื่อสร้างรายได ้ให้เป็นท่ีรู้จกัของ

นกัท่องเท่ียว และเกิดความรักความสามคัคีกนัของคน

ในชุมชน เป็นตน้ 

    

 3.3 ท่านได้ใช้ประโยชน์จากการศึกษา กระบวนการ          

มีส่วนร่วมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณ           

ก่ึงสําเร็จรูป  เพื่อสร้างราย เป็นแหล่งขายผลิตภัณฑ ์

ทางการเกษตร เป็นตน้ 

    

 3.4 ท่านไดมี้อาชีพหลกั หรืออาชีพเสริม จากการศึกษา 

กระบวนการมีส่ วนร่วมในการพัฒ นาผลิตภัณ ฑ์

ข น ม จี น โบ ร าณ ก่ึ งสํ า เร็ จ รูป   เพื่ อ ส ร้างร าย ไ ด ้          

เป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ว ัฒนธรรมการทํา

ขนมจีนโบราณ ในชุมชน  เป็นตน้ 

    

 

 

 

3.5 ท่านจะไดรั้บรายไดเ้พิ่มข้ึนจากการมีนกัท่องเท่ียว

ม า เท่ี ย ว ใ น ชุ ม ช น  จ า ก ก า ร มี  ก า ร ก า ร ศึ ก ษ า 

กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลิตภณัฑ ์
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ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

+1 0 -1 ข้อเสนอแนะ 

 ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป  เพื่อสร้างรายได ้     

 3.6 ท่านไดรั้บประโยชน์จากการไดพ้ฒันาคุณภาพชีวิต 

จากการท่ีท่านได้มาทําขนมจีน โบราณก่ึงสําเร็จรูป 

ดา้นจิตใจ เป็นตน้ 

    

 3.7 ท่านไดรั้บประโยชน์ในการพฒันาสภาพจิตใจท่ีได้

ใช้พลังความคิด พลังภูมิปัญญา ในการป้องกันโรค

สมองเส่ือม เป็นตน้ 

    

 3.8 ท่านไดรั้บความรู้เร่ืองการตลาดในการขายขนมจีน

โบราณก่ึงสําเร็จรูป เพื่อนาํไปต่อยอดเป็นอาชีพเสริม

ของท่าน เป็นตน้ 

    

 3.9 ท่านไดรั้บความภาคภูมิใจในการทาํขนมจีนโบราณ

ก่ึงสาํเร็จรูป สร้างช่ือเสียงใหชุ้มชน เป็นตน้ 

    

 3.10 ท่านได้รับความรู้ในเร่ืองการต่อยอดเป็นอาชีพ

เสริมใหก้บับุคคลอ่ืนหรือญาติพี่นอ้ง เป็นตน้ 

    

4.  ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินผล 

 4.1 ท่านจะมีส่วนร่วมในการติดตาม สอบถามผูไ้ดรั้บ

ทดสอบผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป 

    

 

 

 

4.2 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินคุณภาพสินค้า

ผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณก่ึงสําเร็จรูปในชุมชนของ

ตวัเอง    

    

 

 

 

4.3 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินการให้บริการ

และสินค้าของกลุ่ม ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูป   

    

 

 

4.4 ท่ านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี ส่งผล

กระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อเศรษฐกิจของชุมชน 

    

 

 

 



100 

 

 

ข้อ 

 

ข้อความ 

ระดับการมีส่วนร่วม 

+1 0 -1 ข้อเสนอแนะ 

 4.5ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ีส่งผลกระทบ

ในทางท่ีดีและไม่ดีต่อสังคมและวฒันธรรมของชุมชน   

    

 4.6 ท่ านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี ส่งผล

กระท บ ใน ท างท่ี ดีและไม่ ดี ต่อสั งคมญ าติพี่ น้อง                 

ในชุมชน   

    

 4.7 ท่ านจะมีส่วนร่วมในการประเมินส่ิงท่ี ส่งผล

กระทบในทางท่ีดีและไม่ดีต่อทรัพย์ยากรธรรมชาติ

และส่ิงแวดลอ้มของชุมชน   

    

 4.8 ท่านจะมีส่วนร่วมในการติดตามสอบถามการ

บริโภคผลิตภณัฑ ์ขนมจีนก่ึงสาํเร็จรูป กบัคนในชุมชน 

    

 4.9 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษา

ความสะอาด เรียบร้อย ของสถานท่ีผลิตกลุ่มตวัเอง   

    

 4.10 ท่านจะมีส่วนร่วมในการประเมินการดูแลรักษา

สภาพแวดลอ้ม บริเวณสถานท่ีผลิตให้สะอาดสวยงาม

ต่อผูบ้ริโภค   

    

 
ขอ้เสนอแนะ...................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................... 

.......................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก  ข 

แบบสอบถาม 

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

แบบสอบถามความพงึพอใจ  (ชุดที ่ 2) 

เร่ือง  กระบวนการมีส่วนร่วมในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 

อาํเภอโกรกพระ  จังหวดันครสวรรค์ 

 

นายเกษม    กงสิน 

นกัศึกษาหลกัสูตร ศิลปศาสตรมหาบณัฑิต สาขาวชิาการพฒันาทอ้งถ่ินแบบบูรณาการ 

สถาบนัการเรียนรู้เพื่อปวงชน  จงัหวดันครสวรรค ์

 

แบบสอบถามชุดนีแ้บ่งออกเป็น 2  ตอน ดังนี ้ 
 ตอนท่ี 1   ขอ้มูลส่วนบุคคลของผูต้อบแบบสอบถาม 
 ตอนท่ี  2   แบบสอบถามความพึงพอใจต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณ                   

ก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า  

 

ตอนที ่ 1 ข้อมูลส่วนบุคคล 

 1. เพศ 
    ชาย      หญิง 

 2. อายุ 
    ตํ่ากวา่ 20 ปี     21 – 40 ปี 
    41 – 60 ปี      60 ปี ข้ึนไป 

 3. จํานวนคร้ังของการรับประทานขนมจีน 
    คร้ังแรก      2-5 คร้ัง 
    ลูกคา้ประจาํ 

 4. ท่านมีประสบการณ์รับทานเส้นขนมจีนก่ึงสาํเร็จรูปของท่ีอ่ืนหรือไม่ 
    ไม่เคย      เคย 
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 5. ท่านรู้จักผลิตภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึ่งสําเร็จรูปครูเป้ามาก่อนหน้านี้จากช่องทางใด 

(สามารถตอบได้มากกว่า 1 ตัวเลอืก) 
    การแนะนาํโดยคนรู้จกั 
    ส่ิงพิมพ์ต่างๆ อาทิ ป้ายโฆษณาประชาสัมพันธ์  หนังสือพิมพ์  นิตยสาร 

วารสาร  
    ส่ือออนไลน์ โซเชียลมีเดียต่างๆ หรือการแนะนาํจากเวบ็ไซต-์บอร์ดต่างๆ 

    ส่ือต่างๆ อาทิ โทรทศัน์ วทิย ุ     
    อ่ืนๆ โปรดระบุ........................................................ 

 

ตอนที ่ 2  แบบประเมินความพึงพอใจต่อการพฒันาผลิตภณัฑข์นมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า 

 คําช้ีแจง  1.  ขอความกรุณาประเมินความพึงพอใจต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีน

โบราณก่ึงสําเร็จรูปครูเป้า โดยมีระดบัความพึงพอใจตั้งแต่ระดบัมากท่ีสุด- มาก- ปานกลาง - นอ้ย -  

นอ้ยท่ีสุด  ตามความคิดเห็นของท่าน  
 

การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 

ระดับความพงึพอใจ 

 

มาก

ทีสุ่ด 

 

มาก 

 

 

 

ปาน          

กลาง 

 

 

น้อย 

 

 

 

น้อย 

ทีสุ่ด 

1. ด้านการผลติเส้นขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป      

1.1  เส้นขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปมีความเหนียว 

นุ่ม ใกลเ้คียงเส้นสดปกติ 

     

1.2  การผลิตเส้นขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปครูเป้า

เชิงพาณิชยเ์ป็นสีธรรมชาติจริง 

     

1.3  ผลิตภณัฑมี์คุณภาพน่าเช่ือถือ มีเคร่ืองหมาย       

การจดแจง้และหมายเลข อย. 

     

1.4 ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป มีเอกลกัษณ์ และ           

มีความแตกต่างกบัเจา้อ่ืนๆ 
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การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 

ระดับความพงึพอใจ 

 

มาก

ทีสุ่ด 

 

มาก 

 

 

 

ปาน          

กลาง 

 

 

น้อย 

 

 

 

น้อย 

ทีสุ่ด 

1.5  ติดตั้งป้ายช่ือผลิตภณัฑ ์และเคร่ืองหมายเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑม์องเห็นชดัเจน  

     

1.6  ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป มีเอกลกัษณ์และ         

มีความแตกต่างกบัเจา้อ่ืนๆ 

     

1.7  ติดตั้งป้ายช่ือผลิตภณัฑ ์และเคร่ืองหมายเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑม์องเห็นชดัเจน  

     

1.8  ผลิตภณัฑส์ะทอ้นหรือส่งเสริมต่อแนวคิดภูมิ

ปัญญาทอ้งถ่ินอยา่งเหมาะสม 

     

2.  ด้านการจัดการคนและการให้บริการ        

2.1 บุคลากรบริการมีมนุษยส์มัพนัธ์ บริการดว้ย

ความสุภาพเรียบร้อย 

     

2.2 บุคลากรมีความเอาใจใส่และกระตือรือร้นในการ

ใหบ้ริการ พดูจาดว้ยนํ้าเสียงสุภาพ ยิม้แยม้แจ่มใส 

เตม็ใจบริการ อธิบายส่ิงท่ีเป็นประโยชน์ต่อผูบ้ริโภค 

     

2.3 บุคลากรท่ีใหบ้ริการแต่งกายสะอาด เรียบร้อย       

2.4 มีตูก้ระจกกนัฝุ่ นหรือฝาปิดภาชนะใส่อาหาร

มิดชิด 

     

2.5 ภาชนะท่ีใชมี้ความสะอาด (จาน ชอ้น ส้อม         

แกว้นํ้า ฯลฯ) 

     

2.6  ร้านคา้มีความสะอาด จดัวางของเป็นระเบียบ

เรียบร้อย และมีการระบายอากาศใหป้ลอดโปร่ง   
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การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 

ระดับความพงึพอใจ 

 

มาก

ทีสุ่ด 

 

มาก 

 

 

 

ปาน          

กลาง 

 

 

น้อย 

 

 

 

น้อย 

ทีสุ่ด 

2.8  จดับริการผา่นช่องทางออนไลน์ต่างๆ อาทิ 

รายการสินคา้ การสั่งซ้ือ   

     

2.9 ทาํเล หรือท่ีตั้งของท่ีจดัจาํหน่ายผลิตภณัฑ์

ขนมจีนสามารถเขา้ถึงสะดวก 

     

3.  การจัดการด้านการตลาด        

3.1  แหล่งจาํหน่ายสินคา้เพียงพอ ทัว่ถึง      

3.2   มีช่องทางการเขา้ถึงผลิตภณัฑเ์ส้นขนมจีน

โบราณก่ึงสาํเร็จรูปท่ีหลากหลาย 

     

3.3  ผลิตภณัฑเ์ส้นขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูป

สามารถตอบสนองความตอ้งการลูกคา้ 

     

3.4  มีการลดราคาหรือการแลกซ้ือท่ีเหมาะสมกบั 

กาํลงัซ้ือของลูกคา้ 

     

3.5  มีการแจกของสมนาคุณในแต่ละช่วงเวลา      

3.6 ของสมนาคุณท่ีแจกมีความน่ารักและน่าเก็บ

สะสมเป็นท่ีระลึก 

     

3.7 ของสมนาคุณมีคุณภาพเหมาะสมกบัการแลก ซ้ือ      

3.8 โปรแกรมการส่งเสริมการจาํหน่ายมีความ

หลากหลายน่าสนใจ 

     

3.9 มีการแนะนาํและประชาสัมพนัธ์กบับุคคลอ่ืน         

ใหรู้้จกัสินคา้ 

     

4.   องค์ประกอบด้านผลติภัณฑ์      

4.1 ขนาดของสินคา้บรรจุภณัฑ ์เหมาะสม สวยงาม      

4.2  สีสันของสินคา้สวยงาม ดึงดูดใจผูบ้ริโภค 

 

     

4.3  เส้นขนมจีนท่ีลวกและระหวา่งลวก จะมีกล่ิน      
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การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 

ระดับความพงึพอใจ 

 

มาก

ทีสุ่ด 

 

มาก 

 

 

 

ปาน          

กลาง 

 

 

น้อย 

 

 

 

น้อย 

ทีสุ่ด 

หอมของการหมกั 

4.4  มีความเช่ือมัน่ในสินคา้และบริการของครูเป้า         

4.5 รูปการจดัวาง หรือออกแบบผลิตภณัฑท่ี์น่าสนใจ       

4.6  ผลิตภณัฑเ์ป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม      

5.  รสชาติ      

5.1  รสชาตินํ้ายากะทิ คงความโบราณดั้งเดิม กล่ิน

สัมผสัหอม สีสวย 

     

5.2 รสชาตินํ้ายาป่า คงความโบราณดั้งเดิม กล่ิน

สัมผสัหอม สีสวย 

     

5.3 รสชาติของเส้นขนมจีน เหนียว นุ่ม มีกล่ินหอม 

ทานเส้นเปล่าได ้และอร่อย 

     

5.4 รสชาติยงัคงความสมบูรณ์แบบหลงัจากผา่นการ

แช่เยน็ คา้งคืน  

     

6.  ราคา      

6.1 ราคาเส้นมีความเหมาะสม      

6.2 ราคานํ้ายามีความเหมาะสม      

6.3 ราคาทั้งชุดมีความเหมาะสม      

6.4 ปริมาณเส้นขนมจีนและนํ้ายาเหมาะสมกบัราคา      

6.5 การจดัแสดงรายการ หรือเมนูอาหาร พร้อมกบั

ราคาชดัเจน  

     

6.6 ราคาขนมจีนและนํ้ายา มีความหลากหลายในการ

เลือกซ้ือ 

     

7.   ความพงึพอใจโดยภาพรวม      

โดยภาพรวมท่านมีความพงึพอใจต่อผลิตภณัฑ์      
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การพฒันาผลติภัณฑ์ขนมจีนโบราณกึง่สําเร็จรูป 

ระดับความพงึพอใจ 

 

มาก

ทีสุ่ด 

 

มาก 

 

 

 

ปาน          

กลาง 

 

 

น้อย 

 

 

 

น้อย 

ทีสุ่ด 

ขนมจีนโบราณก่ึงสาํเร็จรูปในระดบัใด 

 

 

ขอ้เสนอแนะ...................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................... 

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

........................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก  ค 

ภาพประกอบการวจิยั 

 

 
 

ภาพที ่1  วธีิการทาํนํ้ายากะทิแหง้โดยใชตู้พ้ลงังานแสงอาทิตยส์องระบบ 

 

 
 

ภาพที ่ 2  วธีิการทาํนํ้ายาป่าแหง้โดยใชตู้พ้ลงังานแสงอาทิตยส์องระบบ 
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ภาพที ่ 3  นํ้ายากะทิท่ีแหง้แลว้ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

ภาพที ่ 4   นํ้ายาป่าท่ีแหง้แลว้ 
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ภาพที ่ 5   ขนมจีนแหง้ท่ีบรรจุในซองพร้อมจาํหน่าย นํ้ายากะทิ 

 

 
 

ภาพที ่ 6   ขนมจีนแหง้ท่ีบรรจุในซองพร้อมจาํหน่าย นํ้ายาป่าเมืองกรุง 
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ภาพที ่ 7  ภาชนะใชใ้นการปรุงใหใ้ชแ้กว้เก็บความร้อนเพื่อใหไ้ดค้วามร้อนคงท่ี 

พร้อมไปละลายนํ้ามนัหอมระเหยสมุนไพรของนํ้ายา 

 

 
 

ภาพที ่ 8  ร้านคา้จาํหน่ายรูปแบบใหม่ 

 

 

 

 

  ““โบราณแท้ อร่อยกว่าโบราณแท้ อร่อยกว่า”” 

KP 
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ภาพที ่  9   นํ้ายากะทิท่ีบรรจุในบรรจุภณัฑแ์ลว้ 

 

 

 
 

ภาพที ่ 10  การตากเส้นขนมจีนโบราณสีขาวธรรมชาติ 
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ภาพที ่11 การตากเส้นขนมจีนโบราณสีเขียวหยกจากใบยา่นาง 

 

 
 

ภาพที ่12  การใส่บาตรทางนํ้ าดว้ยขนมจีน(คนอมจิน) เพื่อส่งเสริมการตลาด 
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ภาพที ่13  การันตีความอร่อย โดย  Celebrity Chef 

 

 

 
 

 

 

ภาพที ่14   เคร่ืองตาํขนมจีนท่ีไดรั้บรางวลั 50,000 บาท 
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ภาพที ่15  เคร่ืองตาํขนมจีนสําหรับนาํไปออกงานสาธิตภายนอกกลุ่ม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที ่16  หากไม่มีเคร่ืองตาํขนมจีนก็ตอ้งใชแ้รงงานคนตาํ 
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ภาพที ่17  ทีมงานสาวมอญคนสวยเวลาออกงานโอทอ็ป 

 

 
 
 
 
 
 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

ภาพที ่18   ผูว้จิยัทดลองบีบเส้นเอง 
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ภาพที ่19  ก่อนจะนาํเส้นเพื่อไปตากแดดจะตอ้งจบัข้ึนรูปแบบโบราณก่อน 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่20 ทีมงานสาวมอญคนสวยตอ้งช่วยรีบจบัเส้นถา้แช่นํ้านานจะไม่สวย 
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ภาพที ่21  ตูอ้บนํ้ายาแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์2 ระบบ 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

ภาพที ่22  ตูอ้บนํ้ายาแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์2 ระบบ 
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ภาพที ่23  กระบวนการบ่ม-หมกั-ตาํแป้ง 20 ขั้นตอน ใชเ้วลา 7 วนั 

14 

6 7 8 9 10 

11 12 13 14 15 

16 17 18 

1 2 3 4 5 

20 19 
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ประวตัผู้ิวจิยั 

 

 

ช่ือ-นามสกุล        นายเกษม  กงสิน  

วนัเดือนปีเกดิ  15  พฤศจิกายน  2491 

ทีอ่ยู่          189 หมู่ท่ี  8  ตาํบลบางประมุง อาํเภอโกรกพระ จงัหวดั 
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