
 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกีย่วของ  

 
การศึกษาตนทุนและผลตอบแทนของการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง ของกลุม

แมบานเกษตรกรบานปาไผ  ตําบลแมโปง อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม ไดนําแนวคิดเกี่ยวกับ
ตนทุน ผลตอบแทน และวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของมาใชในการศึกษา และไดวางกรอบแนวคิดใน
การศึกษาดังรายละเอียดตอไปนี้ 

2.1   แนวคิด ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 
2.2   ลักษณะการดําเนินงานท่ัวไปของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ 
2.3   วรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 
2.4   ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการถนอมอาหาร 
2.5   กรอบแนวคิดในการศึกษา 

 
2.1  แนวคิด ทฤษฎีเก่ียวของ 

แนวคิด ทฤษฎีท่ีใชในการศึกษาประกอบดวย ทฤษฎีตนทุน และทฤษฎีผลตอบแทน 
ทฤษฎีตนทุน 
ตนทุน (Costs)  หมายถึง  มูลคาของทรัพยากรที่สูญเสียไปเพ่ือใหไดสินคาหรือบริการ  

โดยมูลคานั้นจะตองสามารถวัดไดเปนหนวยเงินตรา (สมนึก  เอ้ือจิระพงษพันธ, 2551) 
การจําแนกตนทุนตามสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
สวนประกอบของตนทุนท่ีใชในการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑแตละชนิด ซ่ึงจะ

ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรงคาแรงงานทางตรง และคาใชจายการผลิต ซ่ึงถาพิจารณาในดาน
ทรัพยากรที่เปนสวนประกอบของสินคาแลวจะประกอบดวย 

1.  วัตถุดิบ (Materials)   
วัตถุดิบนับวาเปนสวนประกอบสําคัญของการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑสําเร็จรูป

โดยท่ัวไป  ซ่ึงการจําแนกตนทุนท่ีเกี่ยวกับการใชวัตถุดิบในการผลิตสินคาอาจจะถูกแบงออกเปน 2 
ประเภท คือ  

1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials)  หมายถึง วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิต
และสามารถระบุไดอยางชัดเจนวาใชในการผลิตสินคาชนิดใดชนิดหนึ่งในปริมาณและตนทุน
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เทาใด  รวมท้ังมีลักษณะเปนวัตถุดิบสวนใหญและสําคัญท่ีใชในการผลิตสินคาชนิดนั้นๆ เชน ไม
แปรรูปจัดเปนวัตถุดิบทางตรงของการผลิตเฟอรนิเจอร  ผาท่ีใชในอุตสาหกรรมเส้ือผา ยางดิบท่ีใช
ในการผลิตยางรถยนต  แรเหล็กท่ีใชในอุตสาหกรรมถลุงเหล็ก  กระดาษท่ีใชในธุรกิจส่ิงพิมพ  
ทรายท่ีใชในอุตสาหกรรมผลิตแกว เปนตน 

1.2  วัตถุดิบทางออม (Indirect Materials) หมายถึง วัตถุดิบหรือวัสดุตางๆ ท่ี
เกี่ยวของโดยทางออมกับการผลิตสินคา แตไมใชวัตถุดิบหลักหรือวัตถุดิบสวนใหญ เชน ตะปู กาว 
น้ํามันหลอล่ืนเคร่ืองจักร  เสนดายท่ีใชในการตัดเย็บเส้ือผา  เปนตน  ในบางคร้ังวัตถุดิบทางออม
อาจจะถูกเรียกวา “วัสดุโรงงาน”  ซ่ึงจะถือเปนคาใชจายการผลิตชนิดหนึ่ง 

2. คาแรงงาน (Labor)   
คาแรงงาน หมายถึง คาจางหรือผลตอบแทนท่ีจายใหแกลูกจางหรือคนงานท่ีทํา

หนาท่ีในการผลิตสินคา  ซ่ึงอาจจะจายในลักษณะตามช้ินงาน  รายวัน  รายสัปดาห  หรือรายเดือนก็
ได  โดยปกติคาแรงงานจะถูกจําแนกออกเปน 2 ประเภท คือ คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) 
และคาแรงงานทางออม (Indirect Labor)  

2.1 คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง คาแรงงานตางๆ ที่จายใหแก
คนงานหรือลูกจางท่ีทําหนาท่ีเกี่ยวกับการผลิตสินคาสําเร็จรูปโดยตรง  ซ่ึงโดยปกติจะมีจํานวน
คาแรงงาน  ซ่ึงโดยปกติจะมีจํานวนคาแรงงานท่ีมีจํานวนมากเม่ือเทียบกับคาแรงงานทางออมใน
การผลิตสินคาหนวยหน่ึงๆ และถือเปนคาแรงงานสวนสําคัญในการแปรรูปวัตถุดิบใหเปนสินคา
สําเร็จรูป เชน คาแรงงานของชางเย็บเส้ือผา  คาแรงงานของชางเช่ือมในธุรกิจกลึงเหล็ก  คาแรงงาน
ของคนงานท่ีทํางานเกี่ยวกับการควบคุมเคร่ืองจักรท่ีใชในการผลิต  คาแรงงานของพนักงานในสาย
การประกอบ  เปนตน 

2.2 คาแรงงานทางออม (Indirect Labor) หมายถึง คาแรงงานของบุคคลท่ีทํา
หนาท่ีสนับสนุนสายการผลิต  ซ่ึงไมเกี่ยวของกับการผลิตสินคาโดยตรง เชน เงินเดือนผูควบคุม
โรงงาน  เงินเดือนพนักงานทําความสะอาด  เคร่ืองจักรและโรงงาน พนักงานตรวจสอบคุณภาพ 
ชางซอมบํารุง  ตลอดจนตนทุนท่ีเกี่ยวของกับผลประโยชนท่ีกิจการออกใหแกคนงาน อาทิ คาภาษีท่ี
ออกใหลูกจาง สวัสดิการตางๆ เปนตน  ซ่ึงคาแรงงานทางออมเหลานี้จะถือเปนสวนหนึ่งของ
คาใชจายการผลิต 

3.  คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead)  
คาใชจายการผลิต หมายถึง คาใชจายชนิดตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการผลิตสินคา ซ่ึง

นอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง เชน วัตถุดิบทางออม คาแรงงานทางออม 
คาใชจายในการผลิตทางออมอ่ืนๆ ไดแก  คาน้ํา คาไฟ คาเชา คาเส่ือมราคา คาประกันภัย คาภาษี 
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เปนตน  แตอยางไรก็ตาม คาใชจายเหลานี้ก็จะตองเปนคาใชจายท่ีเกี่ยวกับการดําเนินการผลิตใน
โรงงานเทานั้น ไมรวมถึงเงินเดือน คาเชา คาไฟฟา คาเส่ือมราคา ท่ีเกิดข้ึนจากการดําเนินงานใน
สํานักงาน  ดังนั้น คาใชจายการผลิต จึงถือเปนท่ีรวมของคาใชจายในการผลิตทางออมตางๆ 
นอกจากนี้ยังจะพบวาในบางกรณีก็มีการเรียกคาใชจายการผลิตในช่ืออ่ืนๆ เชน คาใชจายโรงงาน 
โสหุยการผลิต ตนทุนผลิตทางออม เปนตน  

ลักษณะพฤติกรรมของคาใชจายการผลิต  สามารถจําแนกได 2 ลักษณะ ดังนี้ 
1) คาใชจายการผลิตผันแปร (Variable Manufacturing Overhead Costs)  

คาใชจายการผลิตผันแปรจะมีจํานวนตนทุนรวมผันแปรในสัดสวนท่ีแนนอน
กับระดับของการผลิต  ในชวงระดับการผลิตท่ีมีความหมายตอการตัดสินใจ  ขณะท่ีตนทุนการผลิต
ผันแปรตอหนวยจะคงท่ีไมวาระดับการผลิตจะเพิ่มข้ึนหรือลดลง  ลักษณะคาใชจายการผลิตผันแปร 
เชน วัตถุดิบทางออม คาแรงงานทางออม คากําลังไฟฟา  เปนตน 

2)  คาใชจายการผลิตคงท่ี  (Fixed Manufacturing Overhead Costs)  
คาใชจายการผลิตคงท่ีจะมีจํานวนตนทุนรวมคงท่ีในจํานวนหนึ่ง  ถาระดับ

การผลิตนั้นอยูในชวงท่ีมีความหมาย  ในขณะท่ีตนทุนตอหนวยโดยเฉลี่ยจะสูงข้ึนหรือต่ําลงไปตาม
ระดับของการผลิตท่ีเพิ่มข้ึนหรือลดลง กลาวคือ ถาระดับการผลิตสูงข้ึน ตนทุนของคาใชจายการ
ผลิตคงท่ีเฉล่ียตอหนวยก็จะลดลง  ในทางตรงกันขาม  ถาระดับการผลิตตํ่าลง ตนทุนของคาใชจาย
การผลิตคงท่ีเฉล่ียตอหนวยก็จะสูงข้ึน  ลักษณะของคาใชจายการผลิตคงที่ เชน คาเชาโรงงาน คา
เส่ือมราคาเคร่ืองจักร คาภาษีทรัพยสิน เปนตน 

ทฤษฎีผลตอบแทน 
วิธีการวิเคราะหผลตอบแทนของการลงทุน ประกอบดวย (เบญจวรรณ รักษสุธี, 2540) 
1. อัตรากําไรตอตนทุน หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดข้ึนหลัง

หักคาใชจายตาง ๆ แลว เทียบกับตนทุนท้ังส้ิน เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังนี้ 

อัตรากําไรตอตนทุน =  กําไร (ขาดทุน) สุทธิ x 100 
          ตนทุนรวม 

 
2. อัตรากําไรตอคาขาย หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดข้ึนหลัง

หักคาใชจายตาง ๆ แลวเทียบกับยอดขาย เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังนี้ 

อัตรากําไรตอคาขาย = กําไร (ขาดทุน) สุทธิ x 100 
        ยอดขายสุทธิ 



7 
 

ผูบริหารขององคกรมักตองเผชิญกับการตัดสินใจในเร่ืองของการลงทุน เชน การขยาย
โรงงาน ซ้ือเคร่ืองจักร  อุปกรณ เปนตน ซ่ึงโครงการลงทุนเหลานี้เปนโครงการท่ีใชเวลานาน  
ดังนั้นกิจการตองพิจารณาอยางรอบคอบวา สมควรลงทุนหรือไม  ผลตอบแทนท่ีไดรับจะคุมกับเงิน
ลงทุนหรือไม  หรืออาจจะกลาวไดวาโครงการนั้นควรจะยอมรับหรือไม  เคร่ืองมือท่ีใชในการ
ประเมินโครงการลงทุน ประกอบดวย  (ศศิวิมล มีอําพล, 2550)  

1.  มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value) 
การวิเคราะหคาปจจุบันสุทธิเปนการคํานวณหาวากระแสเงินสดท่ีจายในวันนี้ซ่ึง

ถือเปนการลงทุนรวมท้ังกระแสเงินสดท่ีออกในปตอ ๆ มาซ่ึงคิดลดมาใหเปนกระแสเงินสดออกใน
ปจจุบันทุกรายการคิดเทียบกับกระแสเงินสดท่ีไหลเขาในปตอ ๆ มาคิดลดเปนคาปจจุบันทุกรายการ  
แลวเปรียบเทียบวากระแสเงินสดที่ไหลเขากับกระแสเงินสดท่ีไหลออกเม่ือคิดลดกลับเปนคา
ปจจุบันของกระแสเงินสดเขากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดออกใครมากกวากัน โดยสรุปไดดังนี้ 

 

 คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขา–คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก = กระแสเงินสดสุทธิ  
 
โดยคากระแสเงินสดหรือท่ีเรียกวา NPV เปนบวกแสดงวาควรลงทุน  และคา NPV 

เปนลบแสดงวาไมสมควรลงทุน  เนื่องจากคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขานอยกวาคาปจจุบัน
ของกระแสเงินสดไหลออก 

ในการคํานวณกระแสเงินสดไหลเขานั้น  หมายถึง  ผลตอบแทนท่ีไดรับตลอด
โครงการโดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแสเงินสดท่ีไหลเขา ในทางตรงกันขามกระแสเงินสด
ไหลออกนั้นหมายถึงเงินลงทุนท่ีจายออกไปตลอดโครงการโดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแส
เงินสดท่ีไหลออกแลวนํามาเปรียบเทียบกัน  ดังนั้นสามารถสรุปข้ันตอนของการคํานวณคาปจจุบัน
สุทธิไดดังนี้ 

1) จัดเตรียมตารางแสดงกระแสเงินสดเขาและออกตลอดโครงการ 
2) คํานวณคาปจจุบัน (PV) ของกระแสเงินสดเขาและกระแสเงินสดออกทุก

กระแสเงินสดโดยใชอัตราสวนลด (Discount rate) ท่ีจะกระทบตลอดโครงการโดยอัตราสวนลดนี้
อาจเรียกวา Hurdle rate ซ่ึงอัตรานี้คืออัตราผลตอบแทนข้ันตํ่าท่ีตองการ  

3) คํานวณกระแสเงินสดสุทธิ (Net Present Value) หรือ NPV ซ่ึงก็คือผลรวม
ของคาปจจุบันของกระแสเงินสดเขาและคาปจจุบันของกระแสเงินสดออก 
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4) ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนบวก ยอมรับโครงการนี้  ในทางตรงกันขาม
ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนลบ  ปฏิเสธโครงการนี้  และถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปน
ศูนยจะยอมรับโครงการได  แสดงวาโครงการนี้ใหผลตอบแทนเทากับอัตราท่ีใชคิดลด 

2.  อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return) หรือ IRR 

เปนการนํากระแสเงินสดมาคิดลดอีกวิธีโดยอัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตรา 
ผลตอบแทนท่ีแทจริงท่ีจะไดรับจากการการลงทุนตลอดอายุของโครงการ หรืออาจกลาวไดอีกอยาง
วาอัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตราคิดลดท่ีทําใหกระแสเงินสดสุทธิเปนศูนย 

การคํานวณหาอัตราผลตอบแทนภายในนั้นเปนการหาอัตราคิดลดท่ีทําใหคา
ปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขาเทากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก  ดังนั้นการคํานวณ
จะใชวิธีลองผิดลองถูกเพื่อหาอัตราสวนลด  โดยหลักการของการคํานวณอัตราผลตอบแทนภายใน
นั้นสามารถแสดงไดดังนี้ 
 

อัตราผลตอบแทนท่ีแทจริง (IRR) = มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขา เทากับ  
                                    มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก  

 
อัตราผลตอบแทนคิดลดท่ีคํานวณไดควรเทากับ หรือมากกวาอัตราผลตอบแทนท่ี

คาดหวัง 
3.  ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 

ในการพิจารณาวาโครงการควรลงทุนหรือไมโดยการใชระยะเวลาคืนทุน เปนส่ิงท่ี
จะบอกวาเม่ือไรที่กระแสเงินสดท่ีไหลเขาหลังหักภาษีจะเทากับเงินลงทุนท่ีลงทุนไป  โดยในการ
คํานวณระยะเวลาคืนทุนถากระแสเงินสดไหลเขาแตละปเทากันจะสามารถแสดงความสัมพันธตาม
สมการไดดังนี้ 

   
ระยะเวลาคืนทุน         =                 เงินลงทุนเร่ิมแรก 

            กระแสเงินสดไหลเขาแตละป 
 

กรณีท่ีกระแสเงินสดไหลเขาในแตละปไมเทากัน จะใชการคํานวณโดยการนํา
ผลตอบแทนซ่ึงก็คือกระแสเงินสดไหลเขามาสะสมกันเร่ือยๆ ปตอปจนกวาผลสะสมของ
ผลตอบแทนจะเทากับเงินลงทุนเม่ือแรกเร่ิม 
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2.2  ลักษณะการดําเนินงานท่ัวไปของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ 
กลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ ตั้งอยูเลขท่ี 4 หมู 2 ตําบลแมโปง อ.ดอยสะเก็ด จ.

เชียงใหม  เปนหมูบานหน่ึงในหมูบานบริวารศูนยศึกษาการพัฒนาหวยฮองไคร อันเนื่องมาจาก
พระราชดําริ เร่ิมกอตั้งเม่ือวันท่ี 20 กุมภาพันธ พ.ศ.2524 มีสมาชิกจํานวน 38 คน โดยไดรับการ
สนับสนุนมาจากสํานักงานเกษตรอําเภอดอยสะเก็ด สํานักงานจังหวัดเชียงใหม กรมสงเสริมและ
หนวยงานท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาหมูบานบริวารศูนยศึกษาการพัฒนาหวยฮองไคร ไดสงเสริมการ
แปรรูปและถนอมอาหารจากผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน โดยทําเปนกิจกรรมยอยผลิตตาม
บานของสมาชิกสําหรับบริโภคในครัวเรือนและเหลือจําหนายในหมูบานเล็กนอย ตอมาในปพ.ศ.
2535 สํานักงานเกษตรอําเภอดอยสะเก็ดไดเขามาชวยเหลือกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผจัดต้ัง
คณะกรรมการหมูบานและระดมหุนจัดต้ังกองทุนของกลุม หุนละ 50 บาท เปนจํานวนเงิน 600,000 
บาท และระดมทุนเพิ่มโดยการรับสมาชิกเพิ่มในปพ.ศ.2539 จํานวน 7,192 หุนละ 100 บาท รวม
เปนจํานวนเงิน 719,200 บาท ปจจุบันมีสมาชิกจํานวน 152 คน กลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ มี
โครงสรางในการบริหารและจัดการ ดังภาพท่ี 1 (ยุวรีย ธาตุอินจันทร,2552 : สัมภาษณ)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ภาพท่ี 1  โครงสรางการบริหารจัดการของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ 
  
 จากภาพท่ี 1 การบริหารจัดการของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ เปนการ
บริหารงานในรูปของคณะกรรมการ มีประธานเปนผูทําหนาท่ีบริหารจัดการและมีการแบงงานตาม
ฝายตาง ๆ ซ่ึงในการดําเนินการผลิตจะเปนการชวยกันทํางานของสมาชิกและคณะกรรมการ ทําให

ฝายสงเสริม
การตลาด 

ฝายจัดซื้อ
วัตถุดิบ 

ฝายสงเสริม 
กิจกรรม 

ประธาน 

รองประธาน 

เลขานุการ ฝายบัญชี 
และการเงิน 

ฝาย 
ประชาสัมพันธ 

ฝายสงเสริม 
การผลิต 

ฝายควบคุมการผลิต
และตรวจสอบคุณภาพ 
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สมาชิกในกลุมมีงานทําตลอดท้ังป ชวยใหมีรายไดหลังจากส้ินสุดฤดูการทํานา ทําสวน โดยสมาชิก
สามารถมารับกระเทียมโทนกลับไปปอกเปลือกท่ีบานได ทางกลุมจะคิดคาแรงใหในราคาตอ
กิโลกรัม สวนสมาชิกที่ทําการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึงจะคิดคาแรงใหเปนรายวัน  
 ผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึงของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ จะแบง
ออกเปน 3 ขนาด ไดแก ขนาดเล็ก บรรจุกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง 120 กรัม ขนาดกลาง บรรจุ
กระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง 230 กรัม และขนาดใหญ บรรจุกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึง 500 กรัม มีวาง
จําหนายตามรานคาและตัวแทนจําหนายท้ังในจังหวัดและตางจังหวัด โดยปริมาณการผลิต
ผลิตภัณฑจะข้ึนอยูกับปริมาณคําส่ังซ้ือของลูกคาและปริมาณการรับซ้ือกระเทียมโทนแหงของทาง
กลุม ซ่ึงปริมาณการผลิตในชวงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2552 ถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 สามารถ
แสดงไดตามตารางท่ี 1 ดังนี้  
 
ตารางท่ี 1 แสดงปริมาณการผลิตผลิตภณัฑกระเทียมโทนดองน้ําผึง้ ตัง้แตเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2552 
ถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 

เดือน ขนาดบรรจุภณัฑ 

เล็ก (ขวด) กลาง (ขวด) ใหญ (ขวด) 
สิงหาคม 2552 256 254 156 
กันยายน 2552 264 240 172 
ตุลาคม 2552 232 277 176 
พฤศจิกายน 2552 272 292 180 
ธันวาคม 2552 308 334 192 
มกราคม 25523 301 312 208 
กุมภาพันธ 2553 278 263 188 
มีนาคม 2553 256 259 158 
เมษายน 2553 284 286 168 
พฤษภาคม 2553 246 250 152 
มิถุนายน 2553 228 247 180 
กรกฎาคม 2553 288 268 146 

รวม 3,213 3,282 2,076 
ท่ีมา : จากการสัมภาษณ 
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จากตารางท่ี 1 พบวา ปริมาณการผลิตผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึงต้ังแตเดือน
สิงหาคม พ.ศ. 2552 ถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 ของผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึงขนาดเล็ก 
เทากับ 3,213 ขวด ขนาดกลาง เทากับ 3,282 ขวด และขนาดใหญเทากับ 2,076 ขวด 

 
2.3  วรรณกรรมท่ีเก่ียวของ 

ในการศึกษาคร้ังนี้ศึกษาถึงตนทุนและผลตอบแทนของการผลิตกระเทียมโทนดอง
น้ําผ้ึง ของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ  เพื่อวิเคราะหความเหมาะสมในการลงทุนของโครงการ  
โดยไดรวบรวมวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของเพื่อเปนแนวทางในการศึกษา ดังนี้ 

มัสรัตน  แสงแกว (2549) ไดศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ํามันงา : 
กรณีศึกษา กลุมแปรรูปผลิตภัณฑเกษตรปลอดสารเคมีบานปางหมู อําเภอเมือง จังหวัดแมฮองสอน 
มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ํามันงา ของกลุมแปรรูปผลิตภัณฑ
เกษตรปลอดสารเคมีบานปางหมู อําเภอเมือง จังหวัดแมฮองสอน เก็บขอมูลโดยใชวิธีการสังเกต
และสัมภาษณประธาน รองประธาน พนักงานบัญชี และคนงานของกลุม  ผลการศึกษาพบวาตนทุน
ในการผลิตน้ํามันงาสวนใหญเปนตนทุนคาแรงงานทางตรงและวัตถุดิบทางตรง ตนทุนตอหนวย
ของน้ํามันงาขนาด 85 ซีซีเทากับ 21.04 บาท ขนาด 300 ซีซีเทากับ 59.96 บาทและขนาด 500 ซีซี
เทากับ 88.93 บาท ราคาขายขวดละ 40 บาท 90 บาท และ 120 บาทตามลําดับ อัตรากําไรตอตนทุน
ของน้ํามันงาขนาด 85 ซีซีเทากับรอยละ 89.78 ขนาด 300 ซีซีเทากับรอยละ 49.67 และขนาด 500 ซี
ซีเทากับ    รอยละ 34.45 อัตรากําไรตอคาขายของน้ํามันงาขนาด 85 ซีซีเทากับรอยละ 47.22 ขนาด 
300 ซีซีเทากับรอยละ 33.09 และขนาด 500 ซีซีเทากับรอยละ 25.53 กระแสเงินสดรับสุทธิตลอด
อายุโครงการ 5 ป ไดจากการจําหนายน้ํามันงาเทากับ 1,572,808.81 บาท มีระยะเวลาคืนทุนเทากับ 3 
เดือน 25 วัน 

วรรณวดี  อัมรานนท (2550) ไดศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตผลิตภัณฑ
จักสานจากไมไผ : กรณีศึกษากลุมถวัลยไมไผจักสาน ตําบลปาปง อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตผลิตภัณฑจักสานจากไมไผ  ของกลุม
ถวัลยไมไผจักสาน ตําบลปาปง อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม โดยผลิตภัณฑท่ีศึกษาแบงออกเปน 3 
กลุม คือ กลุมผลิตภัณฑจักสานไมไผ กลุมผลิตภัณฑโคมไฟ และกลุมผลิตภัณฑสานหวายลอม
ภาชนะ  ผลการศึกษาพบวา กลุมถวัลยไมไผจักสานใชเงินลงทุน จํานวน 608,465 บาท รายไดจาก
การจําหนายผลิตภัณฑ 1,972,250 บาท ตนทุนขาย 1,552,375.40 บาท ประกอบดวย ตนทุน
ผลิตภัณฑ คาแรงงานทางตรง คาใชจายการผลิต คาเส่ือมราคาอุปกรณในการผลิต คาใชจายในการ
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บริหาร จํานวน 420,400 บาท อายุโครงการลงทุน 10 ป ระยะเวลาคืนทุน 4.52 ป มูลคาปจจุบันสุทธิ
เทากับ 365,832.92 บาท และอัตราผลตอบแทนท่ีแทจริงจากการลงทุนเทากับรอยละ 15.40 ตอป 

แววดาว  อุตตา (2551) ไดศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากผลิตภัณฑผาทอลายน้ํา
ไหลของวิสาหกิจชุมชน : กรณีศึกษากลุมสตรีทอผาบานทุงสุน อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากผลิตภัณฑผาทอลายนํ้าไหล ของกลุมสตรีทอผา
บานทุงสุน อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน โดยทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากผลิตภัณฑผาทอ
น้ําไหล จํานวน 8 ชนิด ไดแก ผาคลุมเตียงคู ผาคลุมเตียงเดี่ยว ผาปูพื้น ผาปูโตะ ผาเช็ดเทา ผารอง
จาน ผามานหนาตาง ผามานประตู  ผลการศึกษาพบวา ตนทุนในการลงทุนผลิตผลิตภัณฑผาทอลาย
น้ําไหล ประกอบดวยคาใชจายในการลงทุนเร่ิมแรกและคาใชจายในการดําเนินงาน โดยคาใชจายใน
การลงทุนเทากับ 376,466.67 บาท คาใชจายในการดําเนินงานเทากับ 705,195.44 บาท ประกอบดวย 
ตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงานทางตรง คาใชจายในการผลิต อายุโครงการ 10 ป มูลคาปจจุบันสุทธิท่ี
อัตราคิดลดรอยละ 7.75 เทากับ 528,861.94 บาท อัตราผลตอบแทนท่ีแทจริงมีคาเทากับรอยละ 
35.66 ดัชนีความสามารถในการทํากําไรเทากับ 4.54 และใชระยะเวลาคืนทุน 3 ป 6 เดือน 
 
2.4  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับการถนอมอาหาร 

อาหารของมนุษยเกือบท้ังหมดไดมาจากพืชและสัตว  ซ่ึงเปนส่ิงมีชีวิตท่ีตายลงแลว  
มนุษยจึงนํามาทําเปนอาหาร กระเทียมก็เปนพืชชนิดหนึ่งท่ีมนุษยใชในการทําอาหาร อาหารไทย
หลายอยางจะขาดรสอรอยไป หากไมใชกระเทียมเปนสวนผสม หรือเคร่ืองปรุงรส กระเทียมเปน
พืชลมลุกท่ีมีหัวอยูใตดิน แตละหัวประกอบดวยกลีบเรียงซอนกันประมาณ 4-15 กลีบ บางพันธุจะ
มีเพียงกลีบเดียว เรียกวา กระเทียมโทน    

กระเทียมโทน หรือ ALLIUMSATIVUM LINN. อยูในวงศ ALLACEAE มีสรรพคุณ
ทางสมุนไพรเยอะ เชน ใบสดรอนฉุนทําใหเสมหะแหง กระจายโลหิต หัวแกไอ แกโรผิวหนัง แก
แผลเนาเนื้อราย บํารุงธาตุ แกหืด แกอัมพาต บํารุงปอด แกวัณโรคปอด ซ่ึงในงานวิจัยพบวา 
กระเทียม หรือ กระเทียมโทน รับประทานแลวสามารถลดไขมันในเสนเลือดได รักษาโรคเกี่ยวกับ
หัวใจและหลอดเลือด ปองกันเลือดจับตัวเปนล่ิม ปองกันหัวใจขาดเลือด ดังนั้น การรับประทาน
กระเทียม หรือ กระเทียมโทน สมํ่าเสมอมีสรรพคุณดีตอสุขภาพอยางแนนอน (นายเกษตร, 2552 
ระบบออนไลน)  

สําหรับคุณคาทางอาหารของกระเทียม ไดมีการศึกษาโดยการวิเคราะหกลีบกระเทียม
หนัก 100 กรัม ปรากฏผลดังแสดงตามตารางท่ี 2 (พิทยา สรวมศิริ, 2551) ดังน้ี  
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ตารางท่ี 2  องคประกอบสําคัญในกลีบกระเทียมหนัก 100 กรัม 
ชนิด ปริมาณ 

Energy (cal) 84 
Moisture content (%) 77 
Carbohydrate (%) 28 
Protein (%) 2.4 
Lipid (%) 0.1 
Galactolipid (%)  0.1 
Fiber (%) 0.7 
Ash content (%) 0.5 
Mineral matter : 

Calcium (mg) 
Natrium (mg) 
Phosphorous (mg) 
Iron (mg) 

 
18 
0 

67 
1.7 

Vitamin : 
Vit. A effective value (I.U.) 
Carotin (I.U.) 
Vit. B1 (mg) 
Vit. B2 (mg) 
Vit. C (mg) 
Vit. D (mg) 

 
16 
50 

0.22 
0.08 
20 
0 

Nicotinic Acid (gm) 0.4 
 

 จากตารางท่ี 2 อาหารท่ีไดมาจากพืชและสัตวเหลานี้จะบูดเสียและเนาเปอยไปใน
ระยะเวลาหนึ่ง  ซ่ึงแลวแตการทําปฏิกิริยาของจุลินทรีย  เอนไซม  และน้ํา  ดังนั้น  มนุษยจึงจําเปน
จะตองคิดคนหาวิธีประวิงเวลาในการบูดเสียใหนานท่ีสุด  เพื่อจะชวยใหส่ิงเหลานั้นยังคงสภาพเดิม  
ท้ังรูปราง  กล่ิน  รส  และคุณคาทางโภชนาการกระบวนการที่มนุษยคิดคนข้ึน  เพื่อรักษาคุณภาพ
ของอาหารท่ีเรียกวา การถนอมอาหาร (กตัญู ภานุเวศ, 2550) 
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ความหมายของการถนอมอาหาร 
การถนอมอาหาร  เปนวิธีการยืดอายุอาหารเพ่ือเก็บรักษาใหมีคุณภาพและคุณคาทาง

โภชนาการใกลเคียงกับของเดิม  ไมบูดเนาเสียหายงาย  การถนอมอาหารเปนกระบวนการของการ
แปรรูป  ควบคุม  และการทําใหอาหารสดไมแปรสภาพดวยการทําลายของจุลินทรีย  ดวยกรรมวิธี
หลายอยาง ไดแก  การเลือกใชอาหารที่มีการปะปนของจุลินทรียนอย  การปนหรือกรองเพื่อกําจัด  
จุลินทรียในอาหาร  การเก็บรักษาอาหารไวในภาชนะท่ีมิดชิดและเปนสุญญากาศ 

ดังนั้น  การถนอมอาหาร  หมายถึง  การเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารใหอยูใน
สภาพท่ีอยูไดนานโดยไมบูดเสีย  และผลของการถนอมอาหารจะชวยยืดอายุอาหาร  การ
เปล่ียนแปลงท้ังในดานสี  กล่ิน  รส  เนื้อ  สัมผัส  และยังคงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไว 

ตัวการสําคัญท่ีทําใหเกิดการบูดเสียของอาหาร 
ตัวการท่ีทําใหส่ิงมีชีวิตที่ตายลงเกิดการบูดเสียและเนาเปอยมีอยู  3  อยาง  คือ 
1.  จุลินทรียหรือแบคทีเรีย  ซ่ึงเปนส่ิงมีชีวิตเล็ก ๆ ชนิดหนึ่งท่ีไมสามารถมองเห็นได

ดวยตาเปลา มีขนาดประมาณ  0.0005-0.05 มิลลิเมตร จุลินทรียเปนส่ิงมีชีวิตเซลลเดียวท่ีเคล่ือนไหว
ได  กินอาหารได  และสืบพันธุได  ท้ังในส่ิงท่ีมีชีวิตและไมมีชีวิต  แตในส่ิงท่ีมีชีวิตจะไดรับการ
ตอตานจากภูมิตานทานของรางกายท่ีไดรับจากการกินอาหารอยางถูกตองและเหมาะสม  จึงไม
สามารถเจริญเติบโตและขยายพันธุไดดีนัก 

จุลินทรียมีอยู  4  พวก  ไดแก 
1.1  ซูโดโมนาเดลีส  เปนจุลินทรียท่ีมีชีวิตอยูโดยวิธีสังเคราะหแสงหรือสังเคราะห

เคมี  เชน  เช้ืออหิวาตกโรค  ฯลฯ 
1.2  ยูบัคเตรีอาลีส  เปนจุลินทรียท่ีมีอยูโดยท่ัวไป  จุลินทรียชนิดนี้เปนตัวการทํา

ใหเกิดโรคหลายอยาง  เชน  โกโนเรีย  ปอดบวม  บาดทะยัก  กาฬโรค  ไทฟอยด  ฝดาษ  ฯลฯ 
1.3  แอกติโนโมซีเตลีส  เปนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรควัณโรค  แตมนุษยสามารถ

สกัดเอาสารชนิดหนึ่งท่ีเรียกวา  สเตรปโตไมซีส  ในจุลินทรียชนิดนี้มาทํายาปฏิชีวนะ  ชวยใหการ
รักษาโรคไดหลายอยาง 

1.4  ไปโรคีเตลีส  เปนจุลินทรียรูปรางเกลียว  กอใหเกิดโรคซิฟลิสและคุดทะราด  
จะเห็นไดวาจุลินทรียเปนส่ิงท่ีทําใหเกิดโรคตาง ๆ แกมนุษย  นอกจากการเขาสู

รางกายดวยวิธีอ่ืน ๆ แลว  อาหารก็เปนสวนสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีจะนําจุลินทรียเหลานี้เขาสูรางกาย 
2.  เอนไซม  หมายถึง  ตัวเรงปฏิกิริยาท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตทุกชนิด  ในโลกนี้มีเอนไซม

อยูมากมายดวยวิธีอ่ืน ๆ  แลว  อาหารก็เปนสวนสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีจะนําจุลินทรียเหลานี้เขาสู
รางกาย 
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3.  น้ํา  เปนของเหลวท่ีมีอยูท่ัวไปทั้งบนบกและในอากาศ  นอกจากนั้นน้ํายังมีอยูใน
ส่ิงมีชีวิตดวย  รางกายมนุษยและสัตวมีน้ําอยูถึงรอยละ  70  พืชบกมีน้ําอยูประมาณรอยละ  50  พืช
น้ําจะมีน้ําอยูในปริมาณถึงรอยละ  95-99  เลยทีเดียว  น้ําจึงเปนสารประกอบท่ีสําคัญท่ีสุดในการ
ดํารงชีวิตของมนุษย  นอกจากนั้นน้ํายังมีคุณสมบัติเปนตัวทําลายท่ีดีท่ีสุด น้ําชวยเรงปฏิกิริยาทาง
เคมีระหวางสารใหเปล่ียนสภาพไดในเวลาอันรวดเร็ว 

เม่ือท้ังสามส่ิงนี้มาอยูรวมกันจะทําใหเกิดปฏิกิริยาการบูดเสียและเนาสลายในเวลา
อันรวดเร็ว  รวมท้ังยังเปนท่ีเกิดของเช้ือโรคชนิดตาง ๆ  อันเปนโทษแกรางกายมนุษย  ซ่ึงการบูด
เสียและการเนาเปอยเปนกระบวนการทางธรรมชาติอยางหน่ึง  ท่ีเกิดจากการทําปฏิกิริยาของ
เอนไซม  ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยาท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตจุลินทรียมีอยูท่ัวไปท้ังในนํ้าและในอากาศซ่ึงเปน
องคประกอบสําคัญท่ีหลอเล้ียงส่ิงมีชีวิต 

เม่ือส่ิงมีชีวิตตายลงก็จะหมดความตานทานทุกส่ิงไปดวย  และทําใหซากของส่ิงมีชีวิต
กลายเปนท่ีอยูอาศัยของจุลินทรียชนิดตาง ๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป  ประกอบกับการทําปฏิกิริยาของเอนไซม
และนํ้า  ท่ีมีคุณสมบัติในการทําละลาย  ทําใหส่ิงมีชีวิตเปล่ียนสภาพเปนของเหลวและเปนอาหาร
ของจุลินทรีย  เม่ือจุลินทรียไดรับอาหารก็จะเรงการเจริญเติบโตและขยายพันธุในเวลาอันรวดเร็ว  
ทําใหซากส่ิงมีชีวิตเกิดการบูดเสียและเนาเปอยไปในท่ีสุด 

หลักการในการถนอมอาหาร 
การถนอมอาหารมีหลักสําคัญอยูท่ีการชะชักการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร

ใหชาลงหรือไมเกิดข้ึน  โดยระงับการสรางแหลงอาหารหรือระงับการทําปฏิกิริยาของน้ําและ
เอนไซมมิไดเกิดข้ึนหรือเกิดข้ึนนอยท่ีสุด  จุลินทรียก็จะไมสามารถขยายพันธุได  ซ่ึงจะทําใหอาหาร
บูดเสียชาลงหรือไมบูดเสียเลย 

สําหรับจุลินทรียท่ีมีมากมายอยูท่ัวไปและไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลานั้น  ไม
สามารถจํากัดได  นอกจากนั้นเอนไซมท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตตามธรรมชาติก็ไมสามารถกําจัดไดเชนกัน  
จึงเหลืออยูเพียงส่ิงเดียวเทานั้นท่ีสามารถกําจัดใหหมดไปได  นั่นก็คือ  น้ํา 

ดังนั้น  วิธีการถนอมอาหารจึงอยูภายใตหลักการในการเปล่ียนสภาพน้ํา  มิใหทํา
ปฏิกิริยากับเอนไซมและเปนอาหารของจุลินทรีย 

ความจําเปนในการถนอมอาหาร 
เนื่องจากอาหารแตละชนิดคงสภาพสมบูรณอยูในระยะเวลาจํากัด  ไมสามารถเก็บ

รักษาไวบริโภคไดในระยะเวลาท่ียาวนาน  จึงจําเปนจะตองคนหากระบวนการท่ีจะทําใหสามารถ
เก็บรักษาอาหารใหใกลเคียงสภาพเดิมมากท่ีสุด  ท้ังนี้  นอกจากจะเปนการประหยัดแลว  ยังเปนการ
ปรับปรุงรสชาติของอาหารใหแตกตางไปจากเดิมอีกดวย  ซ่ึงความจําเปนในการถนอม  มีดังนี้ 
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1.  เพื่อความประหยัด  ไมตองเสียเงินในการซ้ืออาหารเพ่ิมเกินความจําเปน 
2.  เพื่อยึดอายุของอาหารสดใหเก็บรักษาไวบริโภคไดเปนเวลานาน 
3.  เก็บรักษาอาหารที่หายากบางชนิดใหมีบริโภคตลอดป 
4.  เพื่อเก็บสะสมอาหารไวรับประทานยามขาดแคลน 
5.  เพื่อรักษาคุณลักษณะและคุณคาทางโภชนาการของอาหารไว 
6.  เพื่อจําหนายเพิ่มรายไดใหแกครอบครัวในกรณีอาหารที่ถนอมรักษาไวมีจํานวน

มาก 
ประเภทของการถนอมอาหาร 
การถนอมรักษาอาหารท่ีทํากินโดยท่ัวไป  ใชหลักงาย ๆ คือ  การขัดขวางการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย  ดวยการลดหรือเปล่ียนสภาพของน้ํามิใหทําปฏิกิริยากับเอนไซม  จน
กลายเปนอาหารของจุลินทรีย  การถนอมอาหารท่ีดีและมีประสิทธิภาพคือการทําลายจุลินทรียท่ีมี
อยูในอาหารใหหมดส้ินไป  และไมสามารถปะปนในอาหารไดอีก  การชะลอการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียในอาหารไมสามารถถนอมอาหารไวไดนาน  เพราะจุลินทรียยังมีชีวิตอยูและเอนไซมท่ี
สรางข้ึนยังคงทําได   จึงทําใหอาหารบูดเสียในเวลาตอมา 

จากหลักการนี้การถนอมอาหารแบงออกเปน  2  แบบ  คือ 
1.  การถนอมอาหารแบบชั่วคราว  เปนการขัดขวางจุลินทรียไมใหเจริญเติบโตและ

สรางความเปล่ียนแปลงแกอาหารในระยะเวลาส้ันๆ  เชน  การแชอยูในอุณหภูมิท่ีมีความเย็นไมถึง
จุดเยือกแข็ง  การผานการฆาเช้ือดวยการอบความรอนท่ีมีอุณหภูมิต่ํากวาจุดเดือด  การหมักดองไว
ในความเค็ม ฯลฯ 

2.  การถนอมอาหารแบบถาวร  คือ  การตัดกระบวนการยอยสลายใหขาดตอนลงอยาง
ส้ินเชิง  โดยการกําจัดน้ําจากอาหารออกโดยเด็ดขาด  หรือสกัดกั้นการเขาปนเปอนกับจุลินทรีย  
เชน  การตากแหง  การใชรังสี  การใชความเย็นจัด ฯลฯ    

วิธีการถนอมอาหาร 
วิธีการถนอมอาหารมีหลายวิธี  แตจําแนกเปน  2  หัวขอใหญ  ไดดังนี้ 
1. การถนอมอาหารแบบชั่วคราว 
การถนอมอาหารแบบช่ัวคราว  เปนการเก็บรักษาอาหารไวในระยะเวลาส้ัน  ตั้งแต  

1  วัน  ถึง  6  เดือน  การถนอมอาหารแบบนี้เปนการขัดขวางการเจริญเติบโตของเอนไซมและ
จุลินทรีย  ไมใหเกิดการเปล่ียนแปลงเพียงช่ัวระยะเวลาหนึ่ง  ซ่ึงมีวิธีการ  ดังนี้ 

1.1  การอุนดวยความรอน การอุนดวยความรอนท่ีมีอุณหภูมิไมสูงมากสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการเปล่ียนแปลงของเอนไซมท่ีเร่ิมทําปฏิกิริยาในอาหารได  
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แตในชวงเวลาเพียงไมกี่ช่ัวโมงเทานั้น  โดยเฉพาะอาหารที่ไดรับการปรุงแลว  จะบูดเสียงายกวา
อาหารสดท่ียังไมไดปรุง 

1.2  การปนกรอง เปนการลดปริมาณจุลินทรียในอาหารใหลดนอยลง  และเพิ่ม
ระยะเวลาในการบูดเสียใหยาวนานออกไป  การถนอมอาหารวิธีนี้มักใชกับอาหารจําพวกผักและ
ผลไม 

1.3  การแชความเย็น การแชอาหารไวในความเย็นท่ีต่ํากวาจุดเยือกแข็งสามารถ
ชะงักการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดในระยะเวลาหน่ึง แตไมนานนัก เพราะจุลินทรีย เอนไซม  
และนํ้าท่ีมีอยูในอาหารยังคงทําปฏิกิริยาอยู  แตถูกความเย็นทําใหเกิดการเปล่ียนสภาพท่ีชาลง
เทานั้น 

1.4  การแชความเค็ม การแชอาหารไวในความเค็มมีสวนยับยั้งการทําปฏิกิริยาของ
เอนไซมและนํ้าใหชะงักความเปล่ียนแปลง  เพราะนํ้าท่ีมีรสเค็มจุลินทรียไมสามารถดูดซึมเขาไปได  
ทําใหขาดอาหารจึงหยุดการเจริญเติบโตและการขยายพันธุ  ความเค็มท่ีใชในการถนอมอาหารไดมา
จากเกลือ  ซ่ึงเปนสารประกอบของโลหะกับอนุมูลกรดมีรสเค็มจัด  เกลือท่ีใชในการถนอมอาหาร  
ถาเปนเกลือท่ีไดจากนํ้าทะเล  เรียกวา  เกลือสมุทร  สวนเกลือท่ีไดจากใตดิน เรียกวา เกลือสินเธาว  
เม่ือนําเกลือมาผสมกับอาหารหรือผสมน้ํา  จะมีรสเค็มจัดแลวนําอาหารมาแชไว  ความเค็มก็จะ
เปล่ียนน้ําใหอาหารใหมีรสเค็มจึงไมทําปฏิกิริยากับเอนไซม  อาหารของจุลินทรียก็จะหมดไปทําให
อาหารหยุดการบูดเสีย ตลอดระยะเวลาที่ยังมีความเค็มอยู   

1.5  การแชความเปร้ียว  ความเปรี้ยวท่ีนิยมนํามาใชในการถนอมอาหารมักเปน
ความเปรี้ยวท่ีไดมาจากนํ้าสมสายชู  ซ่ึงมีกรดอะซิติกเปนสวนผสม  เม่ือนําอาหารแชลงไปใน
น้ําสมสายชู  ความเปร้ียวของกรดอะซิติกจะแทรกเขาไปในอาหารทําใหจุลินทรียหยุดการ
เจริญเติบโต  เพราะไมสามารถดูดซึมรสเปร้ียวได 

น้ําสมสายชู  เปนสารละลาย  ใส  ไมมีสี  หรือบางคร้ังอาจมีสีชาออน ๆ  มีกล่ินฉุน  
และรสเปร้ียวจัด  น้ําสมสายชูแทจะตองเปนน้ําสมท่ีไดจากกรดน้ําสมหรือกรดอะซิติกเทานั้น  แต
เดิมน้ําสมสายชูไดจากการหมัดเช้ือน้ําตาลหรือผลไม  ตอมามีการทําน้ําสมสายชูกล่ันและ
น้ําสมสายชูเทียมข้ึน  ซ่ึงน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกล่ันท่ีนํามาใชในการถนอมอาหารตองมี
คุณภาพ  ดังนี้ 

-  มีกรดน้ําสมหรือกรดอะซิติกไมนอยกวา  4  กรัมตอ  100  มิลลิลิตรท่ี  27  
องศาเซลเซียส 

-  ไมมีกรดน้ําสมท่ีมิไดมาจากการผลิตน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกล่ัน 
-  ไมมีตะกอนยกเวนตะกอนท่ีเกิดจากธรรมชาติ 
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-  ไมมีหนอนน้ําสม 
-  การแตงสีน้ําสมสายชูหมักและน้ําสมสายชูกล่ันใหใชน้ําตาลเค่ียวไหมเทานั้น 

 สวนน้ําสมสายชูเทียมท่ีนํามาใชตองมีมาตรฐาน  ดังนี้ 
-  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา  4  กรัม  และไมเกิน 7  กรัมตอ 100 มิลลิลิตรท่ี 27  

องศาเซลเซียส 
-  ไมมีกรดซัลฟวริกหรือกรดแรอิสระอยางอ่ืน 
-  ไมมีตะกอน 
-  ไมมีการเจือสี 
-  มีน้ําเปนสวนผสมเพ่ือทําใหเจือจาง 

1.6  การแชความหวาน  รสหวานก็มีประสิทธิภาพในการถนอมอาหารได
เชนเดียวกับรสเค็มและรสเปร้ียว  แตตองเปนความหวานท่ีมีรสจัดมาก ๆ เพราะจุลินทรียไมชอบ
และไมดูดซึมเปนอาหาร ทําใหไมสามารถเจริญเติบโตได อาหารท่ีแชอยูในความหวานจึงไมบูดเสีย
งาย  รสหวานท่ีใชในการถนอมอาหารสวนใหญไดมาจากนํ้าตาล  เพราะน้ําตาลเปนสารประกอบท่ี
ปราศจากโปรตีนและไขมัน  อันเปนตัวเรงในการบูดเสียชนิดหนึ่ง  น้ําตาลไดจากการสลัดพืชหรือ
ผลไม  เชน  องุน  ออย  มะพราว  ตาล  ฯลฯ  น้ําตาลท่ีใชในการถนอมอาหารมี  2  ชนิด  ดังนี้ 

1)  น้ําตาลทรายขาวฟอกบริสุทธ์ิ  เปนน้ําตาลที่มีความหวานและบริสุทธ์ิสูงสุด  
มีลักษณะเปนเกล็ดใส  สีขาวสะอาด  ปราศจากกากนํ้าตาลและมีความช้ืนนอยมาก 

2)  น้ําตาลทรายขาว  เปนน้ําตาลท่ีมีความหวานและความบริสุทธ์ิสูงเปนเกล็ด
ใส  สีขาวถึงสีเหลืองออน  มีกากน้ําตาลและความช้ืนอยูเล็กนอย 

น้ําตาลเปนสารท่ีใหพลังงานแกรางกายในปริมาณสูง สารตาง ๆ  ในน้ําตาลให
ประโยชนแกรางกายมาก  แตหากบริโภคความตองการของรางกายก็จะทําใหเกิดโรคอวน  โรค
ความดันโลหิต  โรคตับ  โรคเบาหวาน  และทําใหฟนผุ 

2. การถนอมอาหารแบบถาวร 
การถนอมอาหารแบบถาวร  เปนการถนอมอาหารเพื่อเก็บไวรับประทานนานกวา  

6  เดือน  การถนอมอาหารแบบนี้ทําไดหลายวิธี ดังนี้ 
2.1  การอบดวยความดันอากาศ  ความดันอากาศสูง ๆ  สามารถฆาจุลินทรียท่ีมีอยู

ในอาหารได  และถาสามารถเก็บอาหารท่ีผานความดันอากาศสูง ๆ ไวในสภาพปลอดจุลินทรีย  
โดยมิใหอากาศผานเขาไปได  เชน  บรรจุไวในกระปองท่ีปดสนิทก็จะสามารถถนอมอาหาน้ันไวได
อยางถาวร 



19 
 

2.2  การอาบรังสี  เปนการถนอมอาหารแบบถาวรอยางหน่ึง  แตมีกระบวนการ
ซับซอน  และตองใหความรูทางวิทยาศาสตรชวยเปนอยางมาก  สารเคมีท่ีใชในการถนอมอาหาร  
ไดแก  ซีเซียม-137  หรือ โคบอลต-60  ซ่ึงเปนสารกัมมันตรังสี  สารเหลานี้มีประสิทธิภาพในการ
ฆาเช้ือจุลินทรีย  ชวยปองกันไมใหอาหารเนาเสีย  แตตองใชสารเหลานี้ในปริมาณท่ีรางกายมนุษย
สามารถรับไดและไมกอใหเกิดอันตราย 

2.3  การทําแหงดวยความเย็น  เปนการถนอมอาหารดวยวิธีการสมัยใหมท่ีตองใช
เทคโนโลยีสูง ซ่ึงเรียกวา  กระบวนการฟรีซดราย  ฟรีดราย  เปนการถนอมอาหารโดยนําอาหารไป
แชแข็งอยางรวดเร็วแหงสนิท  เพื่อใหปราศจากความช้ืนอันเกิดจากน้ํา  ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยาใน
การบุดเนาและสรางอาหารใหแกจุลินทรียดวยการดูดอากาศในอาหารออกจากเกิดเปนภาวะ
สุญญากาศ 

การทําใหอาหารแข็งตัวใหความเย็นสูงอยางรวดเร็ว  จะเปนการรักษาคุณคาทาง
โภชนาการ  กล่ิน รสชาติ  และคุณลักษณะตาง ๆ ของอาหารไวไดมากท่ีสุดอาหารที่แชแข็งและดูด
อากาศออกแลว  ถาบรรจุในกระปองหรือหอท่ีปดสนิท  อากาศไมสามารถผานเขาไปได  จะทําให
อาหารน้ันเก็บไวไดนาน  เพราะอาหารท่ีผานกระบวนการฟรีซดรายจะคืนสภาพเหมือนอาหารสด
เม่ือเกิดความช้ืน  ซ่ึงจะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตและเนาเสียไดในเวลาไมนาน  อาหารที่ผาน
กระบวนการฟรีซดรายสามารถนํามารับประทานอาหารไดโดยเปดหอบรรจุออก  เทใสภาชนะ  
แลวเติมน้ําเดือดลงไป 

2.4  การทําแหงดวยการตากแดด  การทําแหงเปนกระบวนการลดปริมาณนํ้าใน
อาหารใหลดนอยลงหรือหมดไป  มีหลักการคลายกับทําแหงดวยความเย็น แตการตากแหงอาศัย
พลังงานความรอนจากแสงแดดคอย ๆ ทําใหน้ําในอาหารระเหยออกไป 

อาหารท่ีตองการถนอมรักษาดวยวิธีการตากแดดจึงตองมีลักษณะท่ีเอ้ือตอการเผา
ผลาญของแสงแดด  ความรอนสามารถกระจายไดอยางท่ัวถึง  อาหารท่ีตองการเก็บรักษาไวเปน
เวลานาน  ตองตากแดดหลายแดด  ท้ังนี้เพื่อใหน้ําในอาหารระเหยออกไปจนหมดอยางแทจริง  การ
บริโภคอาหารตากแหงใหนําลงไปแชในนํ้ากอนปรุงอาหาร 

2.5  การทําแหงดวยการยาง การยางเปนการทําแหงวิธีหนึ่งซ่ึงใชพลังงานความ
รอนจากเช้ือเพลิงขับน้ําออกจากอาหาร  การขับน้ําเปนกระบวนการเดียวกับการทําแหงดวยการตาก
แดด  เพียงแตเปล่ียนแหลงพลังงานความรอนเปนเช้ือเพลิงเทานั้น  การถนอมอาหารดวยการยางจะ
เก็บไวไดระยะเวลานานเพียงใดข้ึนอยูกับการขับน้ําใหระเหยออกไปจากอาหารไดมากเพียงนั้น  
การยางอาหารใหแหงสนิทตองใชความรอนนอย ๆ คอย ๆ ปลอยใหน้ําระเหยออกไปอยางชา ๆ  
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การใชความรอนมากจะทําใหอาหารที่ยางไหมเกรียมและสุกไมท่ัวกันและมีน้ําแฝงอยูเปนบางสวน  
ซ่ึงน้ําเหลานี้จะเปนตัวเรงใหเกิดการบูดเสียในเวลาตอมา 

2.6  การทําแหงดวยการอบ  การอบเปนการทําแหงวิธีหนึ่งซ่ึงเกิดจากการนําอาหาร
ไวในเตาอบที่มีความรอนสม่ําเสมอ  ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม  การอบเปนการนําน้ําออกจากอาหาร  
ซ่ึงชวยใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  เพราะไมมีน้ําไปทําปฏิกิริยากับเอนไซม  การอบมัก
ใชกับอาหารท่ีมีขนาดเล็ก  และมีปริมาณนํ้าไมมากนัก  การทําแหงดวยการอบจึงไมเหมาะสําหรับ
อาหารประเภทเนื้อสัตวซ่ึงมีปริมาณนํ้ามากและมีขนาดใหญ 

วิธีการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผึ้ง  (เพียรศรี ทาวรรณะ, 2552 : สัมภาษณ) 
การผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง มีวัตถุดิบ สวนผสมตาง ๆ และอุปกรณท่ีใชในการ

ผลิต ดังน้ี 
1. วัตถุดิบและสวนผสม  

 1.1  กระเทียมโทนแหง     
 1.2  น้ําสะอาด    
 1.3  เกลือ    
 1.4  น้ําสมสายชู     
 1.5  น้ําตาล      
 1.6  น้ําผ้ึง 

2. อุปกรณท่ีใชในการผลิต 
 2.1  ตาช่ังสปริง ขนาด 15 กิโลกรัม ใชสําหรับช่ังสวนผสมท่ีใชในการปรุง 
 2.2  ตาช่ังสปริง ขนาด 60 กิโลกรัม ใชสําหรับช่ังกระเทียมโทนแหง 
 2.3  หมอสแตนเลสทรงสูง ใชสําหรับตมน้ําปรุงเพื่อดองกระเทียมโทนแหง 
 2.4  เตาแกส ใชสําหรับใหความรอนเพื่อใหสวนผสมละลายเขากัน 
 2.5  ไห ใชสําหรับดองกระเทียมโทนแหง 
 2.6  กะละมัง ใชสําหรับลางทําความสะอาด 
 2.7  กระบวย ใชสําหรับคนสวนผสมใหเขากัน 
 2.8  ชามอางสแตนเลสขนาดใหญ ใชสําหรับใสกระเทียมโทนท่ีดองเรียบรอยแลว 

เพื่อเตรียมบรรจุลงขวด 
 2.9  กระบวยตักน้ําสแตนเลส ใชสําหรับตักน้ําปรุง 
2.10 ถังน้ํา ขนาด 8 ลิตร ใชสําหรับแบงใสน้ําปรุงเพื่อไปบรรจุขวด  
2.11  มีด ใชสําหรับตัดแตงกระเทียมโทนดองสวนท่ีเสียออก 
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2.12  ถวยตวง ใชสําหรับตวงสวนผสมท่ีเปนของเหลวเพ่ือแบงปริมาณ 
2.13  ตะกรา ใชสําหรับใสกระเทียมโทนหลังจากทําความสะอาดเสร็จเพื่อให

สะเด็ดน้ําและเพื่อช่ังน้ําหนัก  
2.14  ตะแกรงพลาสติก ใชสําหรับรอนกระเทียมโทนดองเพื่อคัดแยกขนาด  
2.15  กระชอน ใชสําหรับกรองน้ําออกจากกระเทียม  

 
รายละเอียดข้ันตอนการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง มีดังตอไปนี้     
1.  ตัดราก ปอกเปลือกกระเทียมโทนและตัดแตงสวนท่ีเสียออกใหหมด นํากระเทียม

โทนไปลางน้ําใหสะอาดหลาย ๆ คร้ังจนน้ําใส แลวจึงนําไปใสตะกราเพื่อใหสะเด็ดน้ํา  
2.  บรรจุกระเทียมโทนแหงท่ีทําความสะอาดแลวลงไห ดังภาพท่ี 2 
 

 
 

ภาพท่ี 2  การบรรจุกระเทียมโทนแหงลงไห 
 

3.  ตมน้ําปรุงโดยนําน้ําสะอาดใสหมอ เติมสวนผสมเกลือ น้ําสมสายชูและนํ้าตาล
ลงไป ตมใหสวนผสมละลายจนเดือด ดังภาพท่ี 3 
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  ภาพท่ี 3  การตมน้ําปรุงสําหรับดองกระเทียมโทนแหง 
 

เม่ือตมน้ําปรุงจนสวนผสมละลายเขากันดีแลว ตั้งพักท้ิงไวใหเย็นจึงนําไปเทลงไห
ท่ีบรรจุกระเทียมโทนแหงใหทวม ปดฝาใหสนิท เก็บไวนาน 2-3 เดือน ดังภาพท่ี 4 - ภาพท่ี 5 

 

 
 

ภาพท่ี 4  น้ําปรุงหลังจากตมเสร็จ ตั้งพักท้ิงไวใหเย็น 
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ภาพท่ี 5  การดองกระเทียมโทนแหงในไหท่ีปดฝาสนิท    
 

4.  เม่ือดองกระเทียมโทนจนครบกําหนดแลว นํากระเทียมโทนออกมาลางน้ําให
สะอาดและนํามาตัดแตงสวนท่ีเปนตําหนิออกใหหมด ดังภาพท่ี 6 

 

 
 

ภาพท่ี 6  กระเทียมโทนท่ีดองจนครบกําหนดและตัดแตงตําหนิแลว 
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5.  นํากระเทียมโทนท่ีดองแลวไปบรรจุขวด เติมน้ําปรุงลงไปใหเต็ม โดยใชน้ําปรุงท่ี
ตมใหม เนื่องจากนํ้าปรุงท่ีใชในการดองกระเทียมเม่ือครบกําหนดแลวจะเปลี่ยนสีเปนสีแดงและมี
รสขม สวนผสมของน้ําปรุงในข้ันตอนนี้ประกอบดวยเกลือ น้ําสมสายชู น้ําตาลและน้ําผ้ึง แลวจึง
ปดผนึกฝาขวดและติดฉลากผลิตภัณฑเพื่อจําหนายตอไป ดังภาพท่ี 7 - 12 

   

 
 

ภาพท่ี 7  การบรรจุกระเทียมโทนดองลงขวดผลิตภัณฑ 
 

 
 

ภาพท่ี 8  การบรรจุน้ําปรุงลงในขวดผลิตภัณฑ 
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ภาพท่ี 9  การปดผนึกฝาขวดผลิตภัณฑ 
 
 

 
 

ภาพท่ี 10  การซีลฝาขวดผลิตภัณฑ 
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ภาพท่ี 11  การติดสติ๊กเกอรฉลากผลิตภณัฑ 
 
 

 
 

   ภาพท่ี 12  ผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองน้ําผึง้ 
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2.5  กรอบแนวคิดในการศึกษา 
ในการศึกษาคร้ังนี้มีกรอบแนวคิดในเร่ืองตนทุนและผลตอบแทนของการผลิต

กระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง ของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ ตําบลแมโปง อําเภอดอยสะเก็ด 
จังหวัดเชียงใหม เพื่อประเมินความเหมาะสมในการลงทุน โดยมีกรอบแนวคิดในการศึกษาแสดง
รายละเอียดดังภาพท่ี 13  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 13 กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

การรวบรวมขอมูล 
1.  ขอมูลทั่วไปของกลุม 
2.  ขอมูลตนทุน 
3.  ขอมูลรายได 
4.  ปญหาและขอเสนอแนะ 

การวิเคราะหขอมูล 
1.  ตนทุน 
    1.1  คาใชจายการลงทุน 
    1.2   คาใชจายในการดําเนินงาน 
2.  รายไดจากการจําหนายผลิตภัณฑ 

การประมาณการในอนาคต 
1.  รายได 
2.  คาใชจายในการลงทุน 
3.  คาใชจายในการดําเนินงาน 

การประเมินโครงการลงทุน 
1.  มูลคาปจจุบันสุทธิ 
2.  อัตราผลตอบแทนท่ีแทจริง 
3.  ระยะเวลาคืนทุน 

การพิจารณาโครงการลงทุน 
ยอมรับ หรือ ปฏิเสธ 
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จากภาพที่ 13 สามารถอธิบายรายละเอียดไดดังนี้ 
1. การรวบรวมขอมูล 

ในการเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับการผลิตกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึง ของกลุม
แมบานเกษตรกรบานปาไผ จะใชวิธีการสัมภาษณประธานกลุม และผูท่ีเกี่ยวของในการผลิต 
รวมถึงวิธีการสังเกตการทํางาน  เพื่อใหไดขอมูลเกี่ยวกับ คาใชจายในการลงทุน คาใชจายในการ
ดําเนินงาน ปริมาณการผลิต ราคาจําหนาย ปญหาและขอเสนอแนะของกลุม 

2. การวิเคราะหขอมูล 
เม่ือไดขอมูลเกี่ยวกับการผลิตกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึง จะนําขอมูลดังกลาวมา

วิเคราะหเพ่ือใหไดขอมูลซ่ึงประกอบดวย รายได คาใชจายในการลงทุน ตนทุนการผลิต คาใชจาย
ในการขายและบริหาร  แลวนําขอมูลดังกลาวมาใชเปนปฐานในการวิ เคราะหตนทุนและ
ผลตอบแทน  

3. การประมาณการในอนาคต 
เม่ือไดขอมูลในปฐานแลวจะนําขอมูลดังกลาวมาประมาณการ รายได คาใชจายใน

การลงทุน ตนทุนการผลิต คาใชจายในการขายและบริหาร และกระแสเงินสดรับสุทธิ ในระยะเวลา 
6 ป 

4. การประเมินโครงการลงทุน 
ทําการประเมินผลตอบแทนท่ีไดรับจากการจําหนายผลิตภัณฑกระเทียมโทนดอง

น้ําผ้ึงโดยใชเคร่ืองมือในการวิเคราะหไดแก อัตรากําไรตอตนทุน อัตรากําไรตอคาขาย มูลคา
ปจจุบันสุทธิ อัตราผลตอบแทนภายใน และระยะเวลาคืนทุน 

5. การพิจารณาโครงการลงทุน 
นําคาท่ีไดจากการประเมินโครงการลงทุนมาพิจารณาวาโครงการลงทุนดังกลาว 

เปนโครงการท่ีจะยอมรับหรือปฏิเสธโครงการลงทุนนั้น 
 
 


