
 
 

บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎีและวรรณกรรมที่เกีย่วของ  

 
การศึกษาตนทุนและผลตอบแทนของการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง ของกลุม

แมบานเกษตรกรบานปาไผ  ตําบลแมโปง อําเภอดอยสะเก็ด จังหวัดเชียงใหม ไดนําแนวคิดเกี่ยวกับ
ตนทุน ผลตอบแทน และวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของมาใชในการศึกษา และไดวางกรอบแนวคิดใน
การศึกษาดังรายละเอียดตอไปนี้ 

2.1   แนวคิด ทฤษฎีท่ีเกี่ยวของ 
2.2   ลักษณะการดําเนินงานท่ัวไปของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ 
2.3   วรรณกรรมท่ีเกี่ยวของ 
2.4   ความรูท่ัวไปเกี่ยวกับการถนอมอาหาร 
2.5   กรอบแนวคิดในการศึกษา 

 
2.1  แนวคิด ทฤษฎีเก่ียวของ 

แนวคิด ทฤษฎีท่ีใชในการศึกษาประกอบดวย ทฤษฎีตนทุน และทฤษฎีผลตอบแทน 
ทฤษฎีตนทุน 
ตนทุน (Costs)  หมายถึง  มูลคาของทรัพยากรที่สูญเสียไปเพ่ือใหไดสินคาหรือบริการ  

โดยมูลคานั้นจะตองสามารถวัดไดเปนหนวยเงินตรา (สมนึก  เอ้ือจิระพงษพันธ, 2551) 
การจําแนกตนทุนตามสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
สวนประกอบของตนทุนท่ีใชในการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑแตละชนิด ซ่ึงจะ

ประกอบดวยวัตถุดิบทางตรงคาแรงงานทางตรง และคาใชจายการผลิต ซ่ึงถาพิจารณาในดาน
ทรัพยากรที่เปนสวนประกอบของสินคาแลวจะประกอบดวย 

1.  วัตถุดิบ (Materials)   
วัตถุดิบนับวาเปนสวนประกอบสําคัญของการผลิตสินคาหรือผลิตภัณฑสําเร็จรูป

โดยท่ัวไป  ซ่ึงการจําแนกตนทุนท่ีเกี่ยวกับการใชวัตถุดิบในการผลิตสินคาอาจจะถูกแบงออกเปน 2 
ประเภท คือ  

1.1 วัตถุดิบทางตรง (Direct Materials)  หมายถึง วัตถุดิบหลักท่ีใชในการผลิต
และสามารถระบุไดอยางชัดเจนวาใชในการผลิตสินคาชนิดใดชนิดหนึ่งในปริมาณและตนทุน
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เทาใด  รวมท้ังมีลักษณะเปนวัตถุดิบสวนใหญและสําคัญท่ีใชในการผลิตสินคาชนิดนั้นๆ เชน ไม
แปรรูปจัดเปนวัตถุดิบทางตรงของการผลิตเฟอรนิเจอร  ผาท่ีใชในอุตสาหกรรมเส้ือผา ยางดิบท่ีใช
ในการผลิตยางรถยนต  แรเหล็กท่ีใชในอุตสาหกรรมถลุงเหล็ก  กระดาษท่ีใชในธุรกิจส่ิงพิมพ  
ทรายท่ีใชในอุตสาหกรรมผลิตแกว เปนตน 

1.2  วัตถุดิบทางออม (Indirect Materials) หมายถึง วัตถุดิบหรือวัสดุตางๆ ท่ี
เกี่ยวของโดยทางออมกับการผลิตสินคา แตไมใชวัตถุดิบหลักหรือวัตถุดิบสวนใหญ เชน ตะปู กาว 
น้ํามันหลอล่ืนเคร่ืองจักร  เสนดายท่ีใชในการตัดเย็บเส้ือผา  เปนตน  ในบางคร้ังวัตถุดิบทางออม
อาจจะถูกเรียกวา “วัสดุโรงงาน”  ซ่ึงจะถือเปนคาใชจายการผลิตชนิดหนึ่ง 

2. คาแรงงาน (Labor)   
คาแรงงาน หมายถึง คาจางหรือผลตอบแทนท่ีจายใหแกลูกจางหรือคนงานท่ีทํา

หนาท่ีในการผลิตสินคา  ซ่ึงอาจจะจายในลักษณะตามช้ินงาน  รายวัน  รายสัปดาห  หรือรายเดือนก็
ได  โดยปกติคาแรงงานจะถูกจําแนกออกเปน 2 ประเภท คือ คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) 
และคาแรงงานทางออม (Indirect Labor)  

2.1 คาแรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง คาแรงงานตางๆ ที่จายใหแก
คนงานหรือลูกจางท่ีทําหนาท่ีเกี่ยวกับการผลิตสินคาสําเร็จรูปโดยตรง  ซ่ึงโดยปกติจะมีจํานวน
คาแรงงาน  ซ่ึงโดยปกติจะมีจํานวนคาแรงงานท่ีมีจํานวนมากเม่ือเทียบกับคาแรงงานทางออมใน
การผลิตสินคาหนวยหน่ึงๆ และถือเปนคาแรงงานสวนสําคัญในการแปรรูปวัตถุดิบใหเปนสินคา
สําเร็จรูป เชน คาแรงงานของชางเย็บเส้ือผา  คาแรงงานของชางเช่ือมในธุรกิจกลึงเหล็ก  คาแรงงาน
ของคนงานท่ีทํางานเกี่ยวกับการควบคุมเคร่ืองจักรท่ีใชในการผลิต  คาแรงงานของพนักงานในสาย
การประกอบ  เปนตน 

2.2 คาแรงงานทางออม (Indirect Labor) หมายถึง คาแรงงานของบุคคลท่ีทํา
หนาท่ีสนับสนุนสายการผลิต  ซ่ึงไมเกี่ยวของกับการผลิตสินคาโดยตรง เชน เงินเดือนผูควบคุม
โรงงาน  เงินเดือนพนักงานทําความสะอาด  เคร่ืองจักรและโรงงาน พนักงานตรวจสอบคุณภาพ 
ชางซอมบํารุง  ตลอดจนตนทุนท่ีเกี่ยวของกับผลประโยชนท่ีกิจการออกใหแกคนงาน อาทิ คาภาษีท่ี
ออกใหลูกจาง สวัสดิการตางๆ เปนตน  ซ่ึงคาแรงงานทางออมเหลานี้จะถือเปนสวนหนึ่งของ
คาใชจายการผลิต 

3.  คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead)  
คาใชจายการผลิต หมายถึง คาใชจายชนิดตางๆ ท่ีเกี่ยวของกับการผลิตสินคา ซ่ึง

นอกเหนือจากวัตถุดิบทางตรง คาแรงงานทางตรง เชน วัตถุดิบทางออม คาแรงงานทางออม 
คาใชจายในการผลิตทางออมอ่ืนๆ ไดแก  คาน้ํา คาไฟ คาเชา คาเส่ือมราคา คาประกันภัย คาภาษี 
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เปนตน  แตอยางไรก็ตาม คาใชจายเหลานี้ก็จะตองเปนคาใชจายท่ีเกี่ยวกับการดําเนินการผลิตใน
โรงงานเทานั้น ไมรวมถึงเงินเดือน คาเชา คาไฟฟา คาเส่ือมราคา ท่ีเกิดข้ึนจากการดําเนินงานใน
สํานักงาน  ดังนั้น คาใชจายการผลิต จึงถือเปนท่ีรวมของคาใชจายในการผลิตทางออมตางๆ 
นอกจากนี้ยังจะพบวาในบางกรณีก็มีการเรียกคาใชจายการผลิตในช่ืออ่ืนๆ เชน คาใชจายโรงงาน 
โสหุยการผลิต ตนทุนผลิตทางออม เปนตน  

ลักษณะพฤติกรรมของคาใชจายการผลิต  สามารถจําแนกได 2 ลักษณะ ดังนี้ 
1) คาใชจายการผลิตผันแปร (Variable Manufacturing Overhead Costs)  

คาใชจายการผลิตผันแปรจะมีจํานวนตนทุนรวมผันแปรในสัดสวนท่ีแนนอน
กับระดับของการผลิต  ในชวงระดับการผลิตท่ีมีความหมายตอการตัดสินใจ  ขณะท่ีตนทุนการผลิต
ผันแปรตอหนวยจะคงท่ีไมวาระดับการผลิตจะเพิ่มข้ึนหรือลดลง  ลักษณะคาใชจายการผลิตผันแปร 
เชน วัตถุดิบทางออม คาแรงงานทางออม คากําลังไฟฟา  เปนตน 

2)  คาใชจายการผลิตคงท่ี  (Fixed Manufacturing Overhead Costs)  
คาใชจายการผลิตคงท่ีจะมีจํานวนตนทุนรวมคงท่ีในจํานวนหนึ่ง  ถาระดับ

การผลิตนั้นอยูในชวงท่ีมีความหมาย  ในขณะท่ีตนทุนตอหนวยโดยเฉลี่ยจะสูงข้ึนหรือต่ําลงไปตาม
ระดับของการผลิตท่ีเพิ่มข้ึนหรือลดลง กลาวคือ ถาระดับการผลิตสูงข้ึน ตนทุนของคาใชจายการ
ผลิตคงท่ีเฉล่ียตอหนวยก็จะลดลง  ในทางตรงกันขาม  ถาระดับการผลิตตํ่าลง ตนทุนของคาใชจาย
การผลิตคงท่ีเฉล่ียตอหนวยก็จะสูงข้ึน  ลักษณะของคาใชจายการผลิตคงที่ เชน คาเชาโรงงาน คา
เส่ือมราคาเคร่ืองจักร คาภาษีทรัพยสิน เปนตน 

ทฤษฎีผลตอบแทน 
วิธีการวิเคราะหผลตอบแทนของการลงทุน ประกอบดวย (เบญจวรรณ รักษสุธี, 2540) 
1. อัตรากําไรตอตนทุน หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดข้ึนหลัง

หักคาใชจายตาง ๆ แลว เทียบกับตนทุนท้ังส้ิน เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังนี้ 

อัตรากําไรตอตนทุน =  กําไร (ขาดทุน) สุทธิ x 100 
          ตนทุนรวม 

 
2. อัตรากําไรตอคาขาย หมายถึง อัตราสวนเปรียบเทียบระหวางกําไรที่เกิดข้ึนหลัง

หักคาใชจายตาง ๆ แลวเทียบกับยอดขาย เขียนเปนสูตรการคํานวณได ดังนี้ 

อัตรากําไรตอคาขาย = กําไร (ขาดทุน) สุทธิ x 100 
        ยอดขายสุทธิ 
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ผูบริหารขององคกรมักตองเผชิญกับการตัดสินใจในเร่ืองของการลงทุน เชน การขยาย
โรงงาน ซ้ือเคร่ืองจักร  อุปกรณ เปนตน ซ่ึงโครงการลงทุนเหลานี้เปนโครงการท่ีใชเวลานาน  
ดังนั้นกิจการตองพิจารณาอยางรอบคอบวา สมควรลงทุนหรือไม  ผลตอบแทนท่ีไดรับจะคุมกับเงิน
ลงทุนหรือไม  หรืออาจจะกลาวไดวาโครงการนั้นควรจะยอมรับหรือไม  เคร่ืองมือท่ีใชในการ
ประเมินโครงการลงทุน ประกอบดวย  (ศศิวิมล มีอําพล, 2550)  

1.  มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value) 
การวิเคราะหคาปจจุบันสุทธิเปนการคํานวณหาวากระแสเงินสดท่ีจายในวันนี้ซ่ึง

ถือเปนการลงทุนรวมท้ังกระแสเงินสดท่ีออกในปตอ ๆ มาซ่ึงคิดลดมาใหเปนกระแสเงินสดออกใน
ปจจุบันทุกรายการคิดเทียบกับกระแสเงินสดท่ีไหลเขาในปตอ ๆ มาคิดลดเปนคาปจจุบันทุกรายการ  
แลวเปรียบเทียบวากระแสเงินสดที่ไหลเขากับกระแสเงินสดท่ีไหลออกเม่ือคิดลดกลับเปนคา
ปจจุบันของกระแสเงินสดเขากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดออกใครมากกวากัน โดยสรุปไดดังนี้ 

 

 คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขา–คาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก = กระแสเงินสดสุทธิ  
 
โดยคากระแสเงินสดหรือท่ีเรียกวา NPV เปนบวกแสดงวาควรลงทุน  และคา NPV 

เปนลบแสดงวาไมสมควรลงทุน  เนื่องจากคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขานอยกวาคาปจจุบัน
ของกระแสเงินสดไหลออก 

ในการคํานวณกระแสเงินสดไหลเขานั้น  หมายถึง  ผลตอบแทนท่ีไดรับตลอด
โครงการโดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแสเงินสดท่ีไหลเขา ในทางตรงกันขามกระแสเงินสด
ไหลออกนั้นหมายถึงเงินลงทุนท่ีจายออกไปตลอดโครงการโดยตองคิดลดเปนคาปจจุบันทุกกระแส
เงินสดท่ีไหลออกแลวนํามาเปรียบเทียบกัน  ดังนั้นสามารถสรุปข้ันตอนของการคํานวณคาปจจุบัน
สุทธิไดดังนี้ 

1) จัดเตรียมตารางแสดงกระแสเงินสดเขาและออกตลอดโครงการ 
2) คํานวณคาปจจุบัน (PV) ของกระแสเงินสดเขาและกระแสเงินสดออกทุก

กระแสเงินสดโดยใชอัตราสวนลด (Discount rate) ท่ีจะกระทบตลอดโครงการโดยอัตราสวนลดนี้
อาจเรียกวา Hurdle rate ซ่ึงอัตรานี้คืออัตราผลตอบแทนข้ันตํ่าท่ีตองการ  

3) คํานวณกระแสเงินสดสุทธิ (Net Present Value) หรือ NPV ซ่ึงก็คือผลรวม
ของคาปจจุบันของกระแสเงินสดเขาและคาปจจุบันของกระแสเงินสดออก 
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4) ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนบวก ยอมรับโครงการนี้  ในทางตรงกันขาม
ถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปนลบ  ปฏิเสธโครงการนี้  และถากระแสเงินสดสุทธิ (NPV) เปน
ศูนยจะยอมรับโครงการได  แสดงวาโครงการนี้ใหผลตอบแทนเทากับอัตราท่ีใชคิดลด 

2.  อัตราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return) หรือ IRR 

เปนการนํากระแสเงินสดมาคิดลดอีกวิธีโดยอัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตรา 
ผลตอบแทนท่ีแทจริงท่ีจะไดรับจากการการลงทุนตลอดอายุของโครงการ หรืออาจกลาวไดอีกอยาง
วาอัตราผลตอบแทนภายในเปนอัตราคิดลดท่ีทําใหกระแสเงินสดสุทธิเปนศูนย 

การคํานวณหาอัตราผลตอบแทนภายในนั้นเปนการหาอัตราคิดลดท่ีทําใหคา
ปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขาเทากับคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก  ดังนั้นการคํานวณ
จะใชวิธีลองผิดลองถูกเพื่อหาอัตราสวนลด  โดยหลักการของการคํานวณอัตราผลตอบแทนภายใน
นั้นสามารถแสดงไดดังนี้ 
 

อัตราผลตอบแทนท่ีแทจริง (IRR) = มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลเขา เทากับ  
                                    มูลคาปจจุบันของกระแสเงินสดไหลออก  

 
อัตราผลตอบแทนคิดลดท่ีคํานวณไดควรเทากับ หรือมากกวาอัตราผลตอบแทนท่ี

คาดหวัง 
3.  ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) 

ในการพิจารณาวาโครงการควรลงทุนหรือไมโดยการใชระยะเวลาคืนทุน เปนส่ิงท่ี
จะบอกวาเม่ือไรที่กระแสเงินสดท่ีไหลเขาหลังหักภาษีจะเทากับเงินลงทุนท่ีลงทุนไป  โดยในการ
คํานวณระยะเวลาคืนทุนถากระแสเงินสดไหลเขาแตละปเทากันจะสามารถแสดงความสัมพันธตาม
สมการไดดังนี้ 

   
ระยะเวลาคืนทุน         =                 เงินลงทุนเร่ิมแรก 

            กระแสเงินสดไหลเขาแตละป 
 

กรณีท่ีกระแสเงินสดไหลเขาในแตละปไมเทากัน จะใชการคํานวณโดยการนํา
ผลตอบแทนซ่ึงก็คือกระแสเงินสดไหลเขามาสะสมกันเร่ือยๆ ปตอปจนกวาผลสะสมของ
ผลตอบแทนจะเทากับเงินลงทุนเม่ือแรกเร่ิม 
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2.2  ลักษณะการดําเนินงานท่ัวไปของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ 
กลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ ตั้งอยูเลขท่ี 4 หมู 2 ตําบลแมโปง อ.ดอยสะเก็ด จ.

เชียงใหม  เปนหมูบานหน่ึงในหมูบานบริวารศูนยศึกษาการพัฒนาหวยฮองไคร อันเนื่องมาจาก
พระราชดําริ เร่ิมกอตั้งเม่ือวันท่ี 20 กุมภาพันธ พ.ศ.2524 มีสมาชิกจํานวน 38 คน โดยไดรับการ
สนับสนุนมาจากสํานักงานเกษตรอําเภอดอยสะเก็ด สํานักงานจังหวัดเชียงใหม กรมสงเสริมและ
หนวยงานท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาหมูบานบริวารศูนยศึกษาการพัฒนาหวยฮองไคร ไดสงเสริมการ
แปรรูปและถนอมอาหารจากผลผลิตทางการเกษตรในทองถ่ิน โดยทําเปนกิจกรรมยอยผลิตตาม
บานของสมาชิกสําหรับบริโภคในครัวเรือนและเหลือจําหนายในหมูบานเล็กนอย ตอมาในปพ.ศ.
2535 สํานักงานเกษตรอําเภอดอยสะเก็ดไดเขามาชวยเหลือกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผจัดต้ัง
คณะกรรมการหมูบานและระดมหุนจัดต้ังกองทุนของกลุม หุนละ 50 บาท เปนจํานวนเงิน 600,000 
บาท และระดมทุนเพิ่มโดยการรับสมาชิกเพิ่มในปพ.ศ.2539 จํานวน 7,192 หุนละ 100 บาท รวม
เปนจํานวนเงิน 719,200 บาท ปจจุบันมีสมาชิกจํานวน 152 คน กลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ มี
โครงสรางในการบริหารและจัดการ ดังภาพท่ี 1 (ยุวรีย ธาตุอินจันทร,2552 : สัมภาษณ)  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  ภาพท่ี 1  โครงสรางการบริหารจัดการของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ 
  
 จากภาพท่ี 1 การบริหารจัดการของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ เปนการ
บริหารงานในรูปของคณะกรรมการ มีประธานเปนผูทําหนาท่ีบริหารจัดการและมีการแบงงานตาม
ฝายตาง ๆ ซ่ึงในการดําเนินการผลิตจะเปนการชวยกันทํางานของสมาชิกและคณะกรรมการ ทําให

ฝายสงเสริม
การตลาด 

ฝายจัดซื้อ
วัตถุดิบ 

ฝายสงเสริม 
กิจกรรม 

ประธาน 

รองประธาน 

เลขานุการ ฝายบัญชี 
และการเงิน 

ฝาย 
ประชาสัมพันธ 

ฝายสงเสริม 
การผลิต 

ฝายควบคุมการผลิต
และตรวจสอบคุณภาพ 
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สมาชิกในกลุมมีงานทําตลอดท้ังป ชวยใหมีรายไดหลังจากส้ินสุดฤดูการทํานา ทําสวน โดยสมาชิก
สามารถมารับกระเทียมโทนกลับไปปอกเปลือกท่ีบานได ทางกลุมจะคิดคาแรงใหในราคาตอ
กิโลกรัม สวนสมาชิกที่ทําการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึงจะคิดคาแรงใหเปนรายวัน  
 ผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึงของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ จะแบง
ออกเปน 3 ขนาด ไดแก ขนาดเล็ก บรรจุกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง 120 กรัม ขนาดกลาง บรรจุ
กระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง 230 กรัม และขนาดใหญ บรรจุกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึง 500 กรัม มีวาง
จําหนายตามรานคาและตัวแทนจําหนายท้ังในจังหวัดและตางจังหวัด โดยปริมาณการผลิต
ผลิตภัณฑจะข้ึนอยูกับปริมาณคําส่ังซ้ือของลูกคาและปริมาณการรับซ้ือกระเทียมโทนแหงของทาง
กลุม ซ่ึงปริมาณการผลิตในชวงเดือนสิงหาคม พ.ศ. 2552 ถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 สามารถ
แสดงไดตามตารางท่ี 1 ดังนี้  
 
ตารางท่ี 1 แสดงปริมาณการผลิตผลิตภณัฑกระเทียมโทนดองน้ําผึง้ ตัง้แตเดือนสิงหาคม 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 พบวา ปริมาณการผลิตผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึงต้ังแตเดือน
สิงหาคม พ.ศ. 2552 ถึงเดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2553 ของผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึงขนาดเล็ก 
เทากับ 3,213 ขวด ขนาดกลาง เทากับ 3,282 ขวด และขนาดใหญเทากับ 2,076 ขวด 

 
2.3  วรรณกรรมท่ีเก่ียวของ 

ในการศึกษาคร้ังนี้ศึกษาถึงตนทุนและผลตอบแทนของการผลิตกระเทียมโทนดอง
น้ําผ้ึง ของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ  เพื่อวิเคราะหความเหมาะสมในการลงทุนของโครงการ  
โดยไดรวบรวมวรรณกรรมท่ีเกี่ยวของเพื่อเปนแนวทางในการศึกษา ดังนี้ 

มัสรัตน  แสงแกว (2549) ไดศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ํามันงา : 
กรณีศึกษา กลุมแปรรูปผลิตภัณฑเกษตรปลอดสารเคมีบานปางหมู อําเภอเมือง จังหวัดแมฮองสอน 
มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษาถึงตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตน้ํามันงา ของกลุมแปรรูปผลิตภัณฑ
เกษตรปลอดสารเคมีบานปางหมู อําเภอเมือง จังหวัดแมฮองสอน เก็บขอมูลโดยใชวิธีการสังเกต
และสัมภาษณประธาน รองประธาน พนักงานบัญชี และคนงานของกลุม  ผลการศึกษาพบวาตนทุน
ในการผลิตน้ํามันงาสวนใหญเปนตนทุนคาแรงงานทางตรงและวัตถุดิบทางตรง ตนทุนตอหนวย
ของน้ํามันงาขนาด 85 ซีซีเทากับ 21.04 บาท ขนาด 300 ซีซีเทากับ 59.96 บาทและขนาด 500 ซีซี
เทากับ 88.93 บาท ราคาขายขวดละ 40 บาท 90 บาท และ 120 บาทตามลําดับ อัตรากําไรตอตนทุน
ของน้ํามันงาขนาด 85 ซีซีเทากับรอยละ 89.78 ขนาด 300 ซีซีเทากับรอยละ 49.67 และขนาด 500 ซี
ซีเทากับ    รอยละ 34.45 อัตรากําไรตอคาขายของน้ํามันงาขนาด 85 ซีซีเทากับรอยละ 47.22 ขนาด 
300 ซีซีเทากับรอยละ 33.09 และขนาด 500 ซีซีเทากับรอยละ 25.53 กระแสเงินสดรับสุทธิตลอด
อายุโครงการ 5 ป ไดจากการจําหนายน้ํามันงาเทากับ 1,572,808.81 บาท มีระยะเวลาคืนทุนเทากับ 3 
เดือน 25 วัน 

วรรณวดี  อัมรานนท (2550) ไดศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตผลิตภัณฑ
จักสานจากไมไผ : กรณีศึกษากลุมถวัลยไมไผจักสาน ตําบลปาปง อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากการผลิตผลิตภัณฑจักสานจากไมไผ  ของกลุม
ถวัลยไมไผจักสาน ตําบลปาปง อําเภอสารภี จังหวัดเชียงใหม โดยผลิตภัณฑท่ีศึกษาแบงออกเปน 3 
กลุม คือ กลุมผลิตภัณฑจักสานไมไผ กลุมผลิตภัณฑโคมไฟ และกลุมผลิตภัณฑสานหวายลอม
ภาชนะ  ผลการศึกษาพบวา กลุมถวัลยไมไผจักสานใชเงินลงทุน จํานวน 608,465 บาท รายไดจาก
การจําหนายผลิตภัณฑ 1,972,250 บาท ตนทุนขาย 1,552,375.40 บาท ประกอบดวย ตนทุน
ผลิตภัณฑ คาแรงงานทางตรง คาใชจายการผลิต คาเส่ือมราคาอุปกรณในการผลิต คาใชจายในการ
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บริหาร จํานวน 420,400 บาท อายุโครงการลงทุน 10 ป ระยะเวลาคืนทุน 4.52 ป มูลคาปจจุบันสุทธิ
เทากับ 365,832.92 บาท และอัตราผลตอบแทนท่ีแทจริงจากการลงทุนเทากับรอยละ 15.40 ตอป 

แววดาว  อุตตา (2551) ไดศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากผลิตภัณฑผาทอลายน้ํา
ไหลของวิสาหกิจชุมชน : กรณีศึกษากลุมสตรีทอผาบานทุงสุน อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน มี
วัตถุประสงคเพื่อศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากผลิตภัณฑผาทอลายนํ้าไหล ของกลุมสตรีทอผา
บานทุงสุน อําเภอทุงชาง จังหวัดนาน โดยทําการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนจากผลิตภัณฑผาทอ
น้ําไหล จํานวน 8 ชนิด ไดแก ผาคลุมเตียงคู ผาคลุมเตียงเดี่ยว ผาปูพื้น ผาปูโตะ ผาเช็ดเทา ผารอง
จาน ผามานหนาตาง ผามานประตู  ผลการศึกษาพบวา ตนทุนในการลงทุนผลิตผลิตภัณฑผาทอลาย
น้ําไหล ประกอบดวยคาใชจายในการลงทุนเร่ิมแรกและคาใชจายในการดําเนินงาน โดยคาใชจายใน
การลงทุนเทากับ 376,466.67 บาท คาใชจายในการดําเนินงานเทากับ 705,195.44 บาท ประกอบดวย 
ตนทุนวัตถุดิบ คาแรงงานทางตรง คาใชจายในการผลิต อายุโครงการ 10 ป มูลคาปจจุบันสุทธิท่ี
อัตราคิดลดรอยละ 7.75 เทากับ 528,861.94 บาท อัตราผลตอบแทนท่ีแทจริงมีคาเทากับรอยละ 
35.66 ดัชนีความสามารถในการทํากําไรเทากับ 4.54 และใชระยะเวลาคืนทุน 3 ป 6 เดือน 
 
2.4  ความรูท่ัวไปเก่ียวกับการถนอมอาหาร 

อาหารของมนุษยเกือบท้ังหมดไดมาจากพืชและสัตว  ซ่ึงเปนส่ิงมีชีวิตท่ีตายลงแลว  
มนุษยจึงนํามาทําเปนอาหาร กระเทียมก็เปนพืชชนิดหนึ่งท่ีมนุษยใชในการทําอาหาร อาหารไทย
หลายอยางจะขาดรสอรอยไป หากไมใชกระเทียมเปนสวนผสม หรือเคร่ืองปรุงรส กระเทียมเปน
พืชลมลุกท่ีมีหัวอยูใตดิน แตละหัวประกอบดวยกลีบเรียงซอนกันประมาณ 4-15 กลีบ บางพันธุจะ
มีเพียงกลีบเดียว เรียกวา กระเทียมโทน    

กระเทียมโทน หรือ ALLIUMSATIVUM LINN. อยูในวงศ ALLACEAE มีสรรพคุณ
ทางสมุนไพรเยอะ เชน ใบสดรอนฉุนทําใหเสมหะแหง กระจายโลหิต หัวแกไอ แกโรผิวหนัง แก
แผลเนาเนื้อราย บํารุงธาตุ แกหืด แกอัมพาต บํารุงปอด แกวัณโรคปอด ซ่ึงในงานวิจัยพบวา 
กระเทียม หรือ กระเทียมโทน รับประทานแลวสามารถลดไขมันในเสนเลือดได รักษาโรคเกี่ยวกับ
หัวใจและหลอดเลือด ปองกันเลือดจับตัวเปนล่ิม ปองกันหัวใจขาดเลือด ดังนั้น การรับประทาน
กระเทียม หรือ กระเทียมโทน สมํ่าเสมอมีสรรพคุณดีตอสุขภาพอยางแนนอน (นายเกษตร, 2552 
ระบบออนไลน)  

สําหรับคุณคาทางอาหารของกระเทียม ไดมีการศึกษาโดยการวิเคราะหกลีบกระเทียม
หนัก 100 กรัม ปรากฏผลดังแสดงตามตารางท่ี 2 (พิทยา สรวมศิริ, 2551) ดังน้ี  
 



13 
 

ตารางท่ี 2  องคประกอบสําคัญในกลีบกระเทียมหนัก 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 อาหารท่ีไดมาจากพืชและสัตวเหลานี้จะบูดเสียและเนาเปอยไปใน
ระยะเวลาหนึ่ง  ซ่ึงแลวแตการทําปฏิกิริยาของจุลินทรีย  เอนไซม  และน้ํา  ดังนั้น  มนุษยจึงจําเปน
จะตองคิดคนหาวิธีประวิงเวลาในการบูดเสียใหนานท่ีสุด  เพื่อจะชวยใหส่ิงเหลานั้นยังคงสภาพเดิม  
ท้ังรูปราง  กล่ิน  รส  และคุณคาทางโภชนาการกระบวนการที่มนุษยคิดคนข้ึน  เพื่อรักษาคุณภาพ
ของอาหารท่ีเรียกวา การถนอมอาหาร (กตัญู ภานุเวศ, 2550) 
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ความหมายของการถนอมอาหาร 
การถนอมอาหาร  เปนวิธีการยืดอายุอาหารเพ่ือเก็บรักษาใหมีคุณภาพและคุณคาทาง

โภชนาการใกลเคียงกับของเดิม  ไมบูดเนาเสียหายงาย  การถนอมอาหารเปนกระบวนการของการ
แปรรูป  ควบคุม  และการทําใหอาหารสดไมแปรสภาพดวยการทําลายของจุลินทรีย  ดวยกรรมวิธี
หลายอยาง ไดแก  การเลือกใชอาหารที่มีการปะปนของจุลินทรียนอย  การปนหรือกรองเพื่อกําจัด  
จุลินทรียในอาหาร  การเก็บรักษาอาหารไวในภาชนะท่ีมิดชิดและเปนสุญญากาศ 

ดังนั้น  การถนอมอาหาร  หมายถึง  การเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารใหอยูใน
สภาพท่ีอยูไดนานโดยไมบูดเสีย  และผลของการถนอมอาหารจะชวยยืดอายุอาหาร  การ
เปล่ียนแปลงท้ังในดานสี  กล่ิน  รส  เนื้อ  สัมผัส  และยังคงคุณคาทางโภชนาการของอาหารไว 

ตัวการสําคัญท่ีทําใหเกิดการบูดเสียของอาหาร 
ตัวการท่ีทําใหส่ิงมีชีวิตที่ตายลงเกิดการบูดเสียและเนาเปอยมีอยู  3  อยาง  คือ 
1.  จุลินทรียหรือแบคทีเรีย  ซ่ึงเปนส่ิงมีชีวิตเล็ก ๆ ชนิดหนึ่งท่ีไมสามารถมองเห็นได

ดวยตาเปลา มีขนาดประมาณ  0.0005-0.05 มิลลิเมตร จุลินทรียเปนส่ิงมีชีวิตเซลลเดียวท่ีเคล่ือนไหว
ได  กินอาหารได  และสืบพันธุได  ท้ังในส่ิงท่ีมีชีวิตและไมมีชีวิต  แตในส่ิงท่ีมีชีวิตจะไดรับการ
ตอตานจากภูมิตานทานของรางกายท่ีไดรับจากการกินอาหารอยางถูกตองและเหมาะสม  จึงไม
สามารถเจริญเติบโตและขยายพันธุไดดีนัก 

จุลินทรียมีอยู  4  พวก  ไดแก 
1.1  ซูโดโมนาเดลีส  เปนจุลินทรียท่ีมีชีวิตอยูโดยวิธีสังเคราะหแสงหรือสังเคราะห

เคมี  เชน  เช้ืออหิวาตกโรค  ฯลฯ 
1.2  ยูบัคเตรีอาลีส  เปนจุลินทรียท่ีมีอยูโดยท่ัวไป  จุลินทรียชนิดนี้เปนตัวการทํา

ใหเกิดโรคหลายอยาง  เชน  โกโนเรีย  ปอดบวม  บาดทะยัก  กาฬโรค  ไทฟอยด  ฝดาษ  ฯลฯ 
1.3  แอกติโนโมซีเตลีส  เปนจุลินทรียท่ีกอใหเกิดโรควัณโรค  แตมนุษยสามารถ

สกัดเอาสารชนิดหนึ่งท่ีเรียกวา  สเตรปโตไมซีส  ในจุลินทรียชนิดนี้มาทํายาปฏิชีวนะ  ชวยใหการ
รักษาโรคไดหลายอยาง 

1.4  ไปโรคีเตลีส  เปนจุลินทรียรูปรางเกลียว  กอใหเกิดโรคซิฟลิสและคุดทะราด  
จะเห็นไดวาจุลินทรียเปนส่ิงท่ีทําใหเกิดโรคตาง ๆ แกมนุษย  นอกจากการเขาสู

รางกายดวยวิธีอ่ืน ๆ แลว  อาหารก็เปนสวนสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีจะนําจุลินทรียเหลานี้เขาสูรางกาย 
2.  เอนไซม  หมายถึง  ตัวเรงปฏิกิริยาท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตทุกชนิด  ในโลกนี้มีเอนไซม

อยูมากมายดวยวิธีอ่ืน ๆ  แลว  อาหารก็เปนสวนสําคัญอีกอยางหนึ่งท่ีจะนําจุลินทรียเหลานี้เขาสู
รางกาย 
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3.  น้ํา  เปนของเหลวท่ีมีอยูท่ัวไปทั้งบนบกและในอากาศ  นอกจากนั้นน้ํายังมีอยูใน
ส่ิงมีชีวิตดวย  รางกายมนุษยและสัตวมีน้ําอยูถึงรอยละ  70  พืชบกมีน้ําอยูประมาณรอยละ  50  พืช
น้ําจะมีน้ําอยูในปริมาณถึงรอยละ  95-99  เลยทีเดียว  น้ําจึงเปนสารประกอบท่ีสําคัญท่ีสุดในการ
ดํารงชีวิตของมนุษย  นอกจากนั้นน้ํายังมีคุณสมบัติเปนตัวทําลายท่ีดีท่ีสุด น้ําชวยเรงปฏิกิริยาทาง
เคมีระหวางสารใหเปล่ียนสภาพไดในเวลาอันรวดเร็ว 

เม่ือท้ังสามส่ิงนี้มาอยูรวมกันจะทําใหเกิดปฏิกิริยาการบูดเสียและเนาสลายในเวลา
อันรวดเร็ว  รวมท้ังยังเปนท่ีเกิดของเช้ือโรคชนิดตาง ๆ  อันเปนโทษแกรางกายมนุษย  ซ่ึงการบูด
เสียและการเนาเปอยเปนกระบวนการทางธรรมชาติอยางหน่ึง  ท่ีเกิดจากการทําปฏิกิริยาของ
เอนไซม  ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยาท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตจุลินทรียมีอยูท่ัวไปท้ังในนํ้าและในอากาศซ่ึงเปน
องคประกอบสําคัญท่ีหลอเล้ียงส่ิงมีชีวิต 

เม่ือส่ิงมีชีวิตตายลงก็จะหมดความตานทานทุกส่ิงไปดวย  และทําใหซากของส่ิงมีชีวิต
กลายเปนท่ีอยูอาศัยของจุลินทรียชนิดตาง ๆ ท่ีมีอยูท่ัวไป  ประกอบกับการทําปฏิกิริยาของเอนไซม
และนํ้า  ท่ีมีคุณสมบัติในการทําละลาย  ทําใหส่ิงมีชีวิตเปล่ียนสภาพเปนของเหลวและเปนอาหาร
ของจุลินทรีย  เม่ือจุลินทรียไดรับอาหารก็จะเรงการเจริญเติบโตและขยายพันธุในเวลาอันรวดเร็ว  
ทําใหซากส่ิงมีชีวิตเกิดการบูดเสียและเนาเปอยไปในท่ีสุด 

หลักการในการถนอมอาหาร 
การถนอมอาหารมีหลักสําคัญอยูท่ีการชะชักการเจริญเติบโตของจุลินทรียในอาหาร

ใหชาลงหรือไมเกิดข้ึน  โดยระงับการสรางแหลงอาหารหรือระงับการทําปฏิกิริยาของน้ําและ
เอนไซมมิไดเกิดข้ึนหรือเกิดข้ึนนอยท่ีสุด  จุลินทรียก็จะไมสามารถขยายพันธุได  ซ่ึงจะทําใหอาหาร
บูดเสียชาลงหรือไมบูดเสียเลย 

สําหรับจุลินทรียท่ีมีมากมายอยูท่ัวไปและไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลานั้น  ไม
สามารถจํากัดได  นอกจากนั้นเอนไซมท่ีมีอยูในส่ิงมีชีวิตตามธรรมชาติก็ไมสามารถกําจัดไดเชนกัน  
จึงเหลืออยูเพียงส่ิงเดียวเทานั้นท่ีสามารถกําจัดใหหมดไปได  นั่นก็คือ  น้ํา 

ดังนั้น  วิธีการถนอมอาหารจึงอยูภายใตหลักการในการเปล่ียนสภาพน้ํา  มิใหทํา
ปฏิกิริยากับเอนไซมและเปนอาหารของจุลินทรีย 

ความจําเปนในการถนอมอาหาร 
เนื่องจากอาหารแตละชนิดคงสภาพสมบูรณอยูในระยะเวลาจํากัด  ไมสามารถเก็บ

รักษาไวบริโภคไดในระยะเวลาท่ียาวนาน  จึงจําเปนจะตองคนหากระบวนการท่ีจะทําใหสามารถ
เก็บรักษาอาหารใหใกลเคียงสภาพเดิมมากท่ีสุด  ท้ังนี้  นอกจากจะเปนการประหยัดแลว  ยังเปนการ
ปรับปรุงรสชาติของอาหารใหแตกตางไปจากเดิมอีกดวย  ซ่ึงความจําเปนในการถนอม  มีดังนี้ 
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1.  เพื่อความประหยัด  ไมตองเสียเงินในการซ้ืออาหารเพ่ิมเกินความจําเปน 
2.  เพื่อยึดอายุของอาหารสดใหเก็บรักษาไวบริโภคไดเปนเวลานาน 
3.  เก็บรักษาอาหารที่หายากบางชนิดใหมีบริโภคตลอดป 
4.  เพื่อเก็บสะสมอาหารไวรับประทานยามขาดแคลน 
5.  เพื่อรักษาคุณลักษณะและคุณคาทางโภชนาการของอาหารไว 
6.  เพื่อจําหนายเพิ่มรายไดใหแกครอบครัวในกรณีอาหารที่ถนอมรักษาไวมีจํานวน

มาก 
ประเภทของการถนอมอาหาร 
การถนอมรักษาอาหารท่ีทํากินโดยท่ัวไป  ใชหลักงาย ๆ คือ  การขัดขวางการ

เจริญเติบโตของจุลินทรีย  ดวยการลดหรือเปล่ียนสภาพของน้ํามิใหทําปฏิกิริยากับเอนไซม  จน
กลายเปนอาหารของจุลินทรีย  การถนอมอาหารท่ีดีและมีประสิทธิภาพคือการทําลายจุลินทรียท่ีมี
อยูในอาหารใหหมดส้ินไป  และไมสามารถปะปนในอาหารไดอีก  การชะลอการเจริญเติบโตของ
จุลินทรียในอาหารไมสามารถถนอมอาหารไวไดนาน  เพราะจุลินทรียยังมีชีวิตอยูและเอนไซมท่ี
สรางข้ึนยังคงทําได   จึงทําใหอาหารบูดเสียในเวลาตอมา 

จากหลักการนี้การถนอมอาหารแบงออกเปน  2  แบบ  คือ 
1.  การถนอมอาหารแบบชั่วคราว  เปนการขัดขวางจุลินทรียไมใหเจริญเติบโตและ

สรางความเปล่ียนแปลงแกอาหารในระยะเวลาส้ันๆ  เชน  การแชอยูในอุณหภูมิท่ีมีความเย็นไมถึง
จุดเยือกแข็ง  การผานการฆาเช้ือดวยการอบความรอนท่ีมีอุณหภูมิต่ํากวาจุดเดือด  การหมักดองไว
ในความเค็ม ฯลฯ 

2.  การถนอมอาหารแบบถาวร  คือ  การตัดกระบวนการยอยสลายใหขาดตอนลงอยาง
ส้ินเชิง  โดยการกําจัดน้ําจากอาหารออกโดยเด็ดขาด  หรือสกัดกั้นการเขาปนเปอนกับจุลินทรีย  
เชน  การตากแหง  การใชรังสี  การใชความเย็นจัด ฯลฯ    

วิธีการถนอมอาหาร 
วิธีการถนอมอาหารมีหลายวิธี  แตจําแนกเปน  2  หัวขอใหญ  ไดดังนี้ 
1. การถนอมอาหารแบบชั่วคราว 
การถนอมอาหารแบบช่ัวคราว  เปนการเก็บรักษาอาหารไวในระยะเวลาส้ัน  ตั้งแต  

1  วัน  ถึง  6  เดือน  การถนอมอาหารแบบนี้เปนการขัดขวางการเจริญเติบโตของเอนไซมและ
จุลินทรีย  ไมใหเกิดการเปล่ียนแปลงเพียงช่ัวระยะเวลาหนึ่ง  ซ่ึงมีวิธีการ  ดังนี้ 

1.1  การอุนดวยความรอน การอุนดวยความรอนท่ีมีอุณหภูมิไมสูงมากสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียและการเปล่ียนแปลงของเอนไซมท่ีเร่ิมทําปฏิกิริยาในอาหารได  
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แตในชวงเวลาเพียงไมกี่ช่ัวโมงเทานั้น  โดยเฉพาะอาหารที่ไดรับการปรุงแลว  จะบูดเสียงายกวา
อาหารสดท่ียังไมไดปรุง 

1.2  การปนกรอง เปนการลดปริมาณจุลินทรียในอาหารใหลดนอยลง  และเพิ่ม
ระยะเวลาในการบูดเสียใหยาวนานออกไป  การถนอมอาหารวิธีนี้มักใชกับอาหารจําพวกผักและ
ผลไม 

1.3  การแชความเย็น การแชอาหารไวในความเย็นท่ีต่ํากวาจุดเยือกแข็งสามารถ
ชะงักการเจริญเติบโตของจุลินทรียไดในระยะเวลาหน่ึง แตไมนานนัก เพราะจุลินทรีย เอนไซม  
และนํ้าท่ีมีอยูในอาหารยังคงทําปฏิกิริยาอยู  แตถูกความเย็นทําใหเกิดการเปล่ียนสภาพท่ีชาลง
เทานั้น 

1.4  การแชความเค็ม การแชอาหารไวในความเค็มมีสวนยับยั้งการทําปฏิกิริยาของ
เอนไซมและนํ้าใหชะงักความเปล่ียนแปลง  เพราะนํ้าท่ีมีรสเค็มจุลินทรียไมสามารถดูดซึมเขาไปได  
ทําใหขาดอาหารจึงหยุดการเจริญเติบโตและการขยายพันธุ  ความเค็มท่ีใชในการถนอมอาหารไดมา
จากเกลือ  ซ่ึงเปนสารประกอบของโลหะกับอนุมูลกรดมีรสเค็มจัด  เกลือท่ีใชในการถนอมอาหาร  
ถาเปนเกลือท่ีไดจากนํ้าทะเล  เรียกวา  เกลือสมุทร  สวนเกลือท่ีไดจากใตดิน เรียกวา เกลือสินเธาว  
เม่ือนําเกลือมาผสมกับอาหารหรือผสมน้ํา  จะมีรสเค็มจัดแลวนําอาหารมาแชไว  ความเค็มก็จะ
เปล่ียนน้ําใหอาหารใหมีรสเค็มจึงไมทําปฏิกิริยากับเอนไซม  อาหารของจุลินทรียก็จะหมดไปทําให
อาหารหยุดการบูดเสีย ตลอดระยะเวลาที่ยังมีความเค็มอยู   

1.5  การแชความเปร้ียว  ความเปรี้ยวท่ีนิยมนํามาใชในการถนอมอาหารมักเปน
ความเปรี้ยวท่ีไดมาจากนํ้าสมสายชู  ซ่ึงมีกรดอะซิติกเปนสวนผสม  เม่ือนําอาหารแชลงไปใน
น้ําสมสายชู  ความเปร้ียวของกรดอะซิติกจะแทรกเขาไปในอาหารทําใหจุลินทรียหยุดการ
เจริญเติบโต  เพราะไมสามารถดูดซึมรสเปร้ียวได 

น้ําสมสายชู  เปนสารละลาย  ใส  ไมมีสี  หรือบางคร้ังอาจมีสีชาออน ๆ  มีกล่ินฉุน  
และรสเปร้ียวจัด  น้ําสมสายชูแทจะตองเปนน้ําสมท่ีไดจากกรดน้ําสมหรือกรดอะซิติกเทานั้น  แต
เดิมน้ําสมสายชูไดจากการหมัดเช้ือน้ําตาลหรือผลไม  ตอมามีการทําน้ําสมสายชูกล่ันและ
น้ําสมสายชูเทียมข้ึน  ซ่ึงน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกล่ันท่ีนํามาใชในการถนอมอาหารตองมี
คุณภาพ  ดังนี้ 

-  มีกรดน้ําสมหรือกรดอะซิติกไมนอยกวา  4  กรัมตอ  100  มิลลิลิตรท่ี  27  
องศาเซลเซียส 

-  ไมมีกรดน้ําสมท่ีมิไดมาจากการผลิตน้ําสมสายชูหมักหรือน้ําสมสายชูกล่ัน 
-  ไมมีตะกอนยกเวนตะกอนท่ีเกิดจากธรรมชาติ 
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-  ไมมีหนอนน้ําสม 
-  การแตงสีน้ําสมสายชูหมักและน้ําสมสายชูกล่ันใหใชน้ําตาลเค่ียวไหมเทานั้น 

 สวนน้ําสมสายชูเทียมท่ีนํามาใชตองมีมาตรฐาน  ดังนี้ 
-  มีกรดน้ําสมไมนอยกวา  4  กรัม  และไมเกิน 7  กรัมตอ 100 มิลลิลิตรท่ี 27  

องศาเซลเซียส 
-  ไมมีกรดซัลฟวริกหรือกรดแรอิสระอยางอ่ืน 
-  ไมมีตะกอน 
-  ไมมีการเจือสี 
-  มีน้ําเปนสวนผสมเพ่ือทําใหเจือจาง 

1.6  การแชความหวาน  รสหวานก็มีประสิทธิภาพในการถนอมอาหารได
เชนเดียวกับรสเค็มและรสเปร้ียว  แตตองเปนความหวานท่ีมีรสจัดมาก ๆ เพราะจุลินทรียไมชอบ
และไมดูดซึมเปนอาหาร ทําใหไมสามารถเจริญเติบโตได อาหารท่ีแชอยูในความหวานจึงไมบูดเสีย
งาย  รสหวานท่ีใชในการถนอมอาหารสวนใหญไดมาจากนํ้าตาล  เพราะน้ําตาลเปนสารประกอบท่ี
ปราศจากโปรตีนและไขมัน  อันเปนตัวเรงในการบูดเสียชนิดหนึ่ง  น้ําตาลไดจากการสลัดพืชหรือ
ผลไม  เชน  องุน  ออย  มะพราว  ตาล  ฯลฯ  น้ําตาลท่ีใชในการถนอมอาหารมี  2  ชนิด  ดังนี้ 

1)  น้ําตาลทรายขาวฟอกบริสุทธ์ิ  เปนน้ําตาลที่มีความหวานและบริสุทธ์ิสูงสุด  
มีลักษณะเปนเกล็ดใส  สีขาวสะอาด  ปราศจากกากนํ้าตาลและมีความช้ืนนอยมาก 

2)  น้ําตาลทรายขาว  เปนน้ําตาลท่ีมีความหวานและความบริสุทธ์ิสูงเปนเกล็ด
ใส  สีขาวถึงสีเหลืองออน  มีกากน้ําตาลและความช้ืนอยูเล็กนอย 

น้ําตาลเปนสารท่ีใหพลังงานแกรางกายในปริมาณสูง สารตาง ๆ  ในน้ําตาลให
ประโยชนแกรางกายมาก  แตหากบริโภคความตองการของรางกายก็จะทําใหเกิดโรคอวน  โรค
ความดันโลหิต  โรคตับ  โรคเบาหวาน  และทําใหฟนผุ 

2. การถนอมอาหารแบบถาวร 
การถนอมอาหารแบบถาวร  เปนการถนอมอาหารเพื่อเก็บไวรับประทานนานกวา  

6  เดือน  การถนอมอาหารแบบนี้ทําไดหลายวิธี ดังนี้ 
2.1  การอบดวยความดันอากาศ  ความดันอากาศสูง ๆ  สามารถฆาจุลินทรียท่ีมีอยู

ในอาหารได  และถาสามารถเก็บอาหารท่ีผานความดันอากาศสูง ๆ ไวในสภาพปลอดจุลินทรีย  
โดยมิใหอากาศผานเขาไปได  เชน  บรรจุไวในกระปองท่ีปดสนิทก็จะสามารถถนอมอาหาน้ันไวได
อยางถาวร 
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2.2  การอาบรังสี  เปนการถนอมอาหารแบบถาวรอยางหน่ึง  แตมีกระบวนการ
ซับซอน  และตองใหความรูทางวิทยาศาสตรชวยเปนอยางมาก  สารเคมีท่ีใชในการถนอมอาหาร  
ไดแก  ซีเซียม-137  หรือ โคบอลต-60  ซ่ึงเปนสารกัมมันตรังสี  สารเหลานี้มีประสิทธิภาพในการ
ฆาเช้ือจุลินทรีย  ชวยปองกันไมใหอาหารเนาเสีย  แตตองใชสารเหลานี้ในปริมาณท่ีรางกายมนุษย
สามารถรับไดและไมกอใหเกิดอันตราย 

2.3  การทําแหงดวยความเย็น  เปนการถนอมอาหารดวยวิธีการสมัยใหมท่ีตองใช
เทคโนโลยีสูง ซ่ึงเรียกวา  กระบวนการฟรีซดราย  ฟรีดราย  เปนการถนอมอาหารโดยนําอาหารไป
แชแข็งอยางรวดเร็วแหงสนิท  เพื่อใหปราศจากความช้ืนอันเกิดจากน้ํา  ซ่ึงเปนตัวเรงปฏิกิริยาใน
การบุดเนาและสรางอาหารใหแกจุลินทรียดวยการดูดอากาศในอาหารออกจากเกิดเปนภาวะ
สุญญากาศ 

การทําใหอาหารแข็งตัวใหความเย็นสูงอยางรวดเร็ว  จะเปนการรักษาคุณคาทาง
โภชนาการ  กล่ิน รสชาติ  และคุณลักษณะตาง ๆ ของอาหารไวไดมากท่ีสุดอาหารที่แชแข็งและดูด
อากาศออกแลว  ถาบรรจุในกระปองหรือหอท่ีปดสนิท  อากาศไมสามารถผานเขาไปได  จะทําให
อาหารน้ันเก็บไวไดนาน  เพราะอาหารท่ีผานกระบวนการฟรีซดรายจะคืนสภาพเหมือนอาหารสด
เม่ือเกิดความช้ืน  ซ่ึงจะทําใหจุลินทรียเจริญเติบโตและเนาเสียไดในเวลาไมนาน  อาหารที่ผาน
กระบวนการฟรีซดรายสามารถนํามารับประทานอาหารไดโดยเปดหอบรรจุออก  เทใสภาชนะ  
แลวเติมน้ําเดือดลงไป 

2.4  การทําแหงดวยการตากแดด  การทําแหงเปนกระบวนการลดปริมาณนํ้าใน
อาหารใหลดนอยลงหรือหมดไป  มีหลักการคลายกับทําแหงดวยความเย็น แตการตากแหงอาศัย
พลังงานความรอนจากแสงแดดคอย ๆ ทําใหน้ําในอาหารระเหยออกไป 

อาหารท่ีตองการถนอมรักษาดวยวิธีการตากแดดจึงตองมีลักษณะท่ีเอ้ือตอการเผา
ผลาญของแสงแดด  ความรอนสามารถกระจายไดอยางท่ัวถึง  อาหารท่ีตองการเก็บรักษาไวเปน
เวลานาน  ตองตากแดดหลายแดด  ท้ังนี้เพื่อใหน้ําในอาหารระเหยออกไปจนหมดอยางแทจริง  การ
บริโภคอาหารตากแหงใหนําลงไปแชในนํ้ากอนปรุงอาหาร 

2.5  การทําแหงดวยการยาง การยางเปนการทําแหงวิธีหนึ่งซ่ึงใชพลังงานความ
รอนจากเช้ือเพลิงขับน้ําออกจากอาหาร  การขับน้ําเปนกระบวนการเดียวกับการทําแหงดวยการตาก
แดด  เพียงแตเปล่ียนแหลงพลังงานความรอนเปนเช้ือเพลิงเทานั้น  การถนอมอาหารดวยการยางจะ
เก็บไวไดระยะเวลานานเพียงใดข้ึนอยูกับการขับน้ําใหระเหยออกไปจากอาหารไดมากเพียงนั้น  
การยางอาหารใหแหงสนิทตองใชความรอนนอย ๆ คอย ๆ ปลอยใหน้ําระเหยออกไปอยางชา ๆ  
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การใชความรอนมากจะทําใหอาหารที่ยางไหมเกรียมและสุกไมท่ัวกันและมีน้ําแฝงอยูเปนบางสวน  
ซ่ึงน้ําเหลานี้จะเปนตัวเรงใหเกิดการบูดเสียในเวลาตอมา 

2.6  การทําแหงดวยการอบ  การอบเปนการทําแหงวิธีหนึ่งซ่ึงเกิดจากการนําอาหาร
ไวในเตาอบที่มีความรอนสม่ําเสมอ  ในระยะเวลาท่ีเหมาะสม  การอบเปนการนําน้ําออกจากอาหาร  
ซ่ึงชวยใหจุลินทรียไมสามารถเจริญเติบโตได  เพราะไมมีน้ําไปทําปฏิกิริยากับเอนไซม  การอบมัก
ใชกับอาหารท่ีมีขนาดเล็ก  และมีปริมาณนํ้าไมมากนัก  การทําแหงดวยการอบจึงไมเหมาะสําหรับ
อาหารประเภทเนื้อสัตวซ่ึงมีปริมาณนํ้ามากและมีขนาดใหญ 

วิธีการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผึ้ง  (เพียรศรี ทาวรรณะ, 2552 : สัมภาษณ) 
การผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง มีวัตถุดิบ สวนผสมตาง ๆ และอุปกรณท่ีใชในการ

ผลิต ดังน้ี 
1. วัตถุดิบและสวนผสม  

 1.1  กระเทียมโทนแหง     
 1.2  น้ําสะอาด    
 1.3  เกลือ    
 1.4  น้ําสมสายชู     
 1.5  น้ําตาล      
 1.6  น้ําผ้ึง 

2. อุปกรณท่ีใชในการผลิต 
 2.1  ตาช่ังสปริง ขนาด 15 กิโลกรัม ใชสําหรับช่ังสวนผสมท่ีใชในการปรุง 
 2.2  ตาช่ังสปริง ขนาด 60 กิโลกรัม ใชสําหรับช่ังกระเทียมโทนแหง 
 2.3  หมอสแตนเลสทรงสูง ใชสําหรับตมน้ําปรุงเพื่อดองกระเทียมโทนแหง 
 2.4  เตาแกส ใชสําหรับใหความรอนเพื่อใหสวนผสมละลายเขากัน 
 2.5  ไห ใชสําหรับดองกระเทียมโทนแหง 
 2.6  กะละมัง ใชสําหรับลางทําความสะอาด 
 2.7  กระบวย ใชสําหรับคนสวนผสมใหเขากัน 
 2.8  ชามอางสแตนเลสขนาดใหญ ใชสําหรับใสกระเทียมโทนท่ีดองเรียบรอยแลว 

เพื่อเตรียมบรรจุลงขวด 
 2.9  กระบวยตักน้ําสแตนเลส ใชสําหรับตักน้ําปรุง 
2.10 ถังน้ํา ขนาด 8 ลิตร ใชสําหรับแบงใสน้ําปรุงเพื่อไปบรรจุขวด  
2.11  มีด ใชสําหรับตัดแตงกระเทียมโทนดองสวนท่ีเสียออก 
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2.12  ถวยตวง ใชสําหรับตวงสวนผสมท่ีเปนของเหลวเพ่ือแบงปริมาณ 
2.13  ตะกรา ใชสําหรับใสกระเทียมโทนหลังจากทําความสะอาดเสร็จเพื่อให

สะเด็ดน้ําและเพื่อช่ังน้ําหนัก  
2.14  ตะแกรงพลาสติก ใชสําหรับรอนกระเทียมโทนดองเพื่อคัดแยกขนาด  
2.15  กระชอน ใชสําหรับกรองน้ําออกจากกระเทียม  

 
รายละเอียดข้ันตอนการผลิตกระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง มีดังตอไปนี้     
1.  ตัดราก ปอกเปลือกกระเทียมโทนและตัดแตงสวนท่ีเสียออกใหหมด นํากระเทียม

โทนไปลางน้ําใหสะอาดหลาย ๆ คร้ังจนน้ําใส แลวจึงนําไปใสตะกราเพื่อใหสะเด็ดน้ํา  
2.  บรรจุกระเทียมโทนแหงท่ีทําความสะอาดแลวลงไห ดังภาพท่ี 2 
 

 
 

ภาพท่ี 2  การบรรจุกระเทียมโทนแหงลงไห 
 

3.  ตมน้ําปรุงโดยนําน้ําสะอาดใสหมอ เติมสวนผสมเกลือ น้ําสมสายชูและนํ้าตาล
ลงไป ตมใหสวนผสมละลายจนเดือด ดังภาพท่ี 3 
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  ภาพท่ี 3  การตมน้ําปรุงสําหรับดองกระเทียมโทนแหง 
 

เม่ือตมน้ําปรุงจนสวนผสมละลายเขากันดีแลว ตั้งพักท้ิงไวใหเย็นจึงนําไปเทลงไห
ท่ีบรรจุกระเทียมโทนแหงใหทวม ปดฝาใหสนิท เก็บไวนาน 2-3 เดือน ดังภาพท่ี 4 - ภาพท่ี 5 

 

 
 

ภาพท่ี 4  น้ําปรุงหลังจากตมเสร็จ ตั้งพักท้ิงไวใหเย็น 
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ภาพท่ี 5  การดองกระเทียมโทนแหงในไหท่ีปดฝาสนิท    
 

4.  เม่ือดองกระเทียมโทนจนครบกําหนดแลว นํากระเทียมโทนออกมาลางน้ําให
สะอาดและนํามาตัดแตงสวนท่ีเปนตําหนิออกใหหมด ดังภาพท่ี 6 

 

 
 

ภาพท่ี 6  กระเทียมโทนท่ีดองจนครบกําหนดและตัดแตงตําหนิแลว 
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5.  นํากระเทียมโทนท่ีดองแลวไปบรรจุขวด เติมน้ําปรุงลงไปใหเต็ม โดยใชน้ําปรุงท่ี
ตมใหม เนื่องจากนํ้าปรุงท่ีใชในการดองกระเทียมเม่ือครบกําหนดแลวจะเปลี่ยนสีเปนสีแดงและมี
รสขม สวนผสมของน้ําปรุงในข้ันตอนนี้ประกอบดวยเกลือ น้ําสมสายชู น้ําตาลและน้ําผ้ึง แลวจึง
ปดผนึกฝาขวดและติดฉลากผลิตภัณฑเพื่อจําหนายตอไป ดังภาพท่ี 7 - 12 

   

 
 

ภาพท่ี 7  การบรรจุกระเทียมโทนดองลงขวดผลิตภัณฑ 
 

 
 

ภาพท่ี 8  การบรรจุน้ําปรุงลงในขวดผลิตภัณฑ 
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ภาพท่ี 9  การปดผนึกฝาขวดผลิตภัณฑ 
 
 

 
 

ภาพท่ี 10  การซีลฝาขวดผลิตภัณฑ 
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ภาพท่ี 11  การติดสติ๊กเกอรฉลากผลิตภณัฑ 
 
 

 
 

   ภาพท่ี 12  ผลิตภัณฑกระเทียมโทนดองน้ําผึง้ 
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2.5  กรอบแนวคิดในการศึกษา 
ในการศึกษาคร้ังนี้มีกรอบแนวคิดในเร่ืองตนทุนและผลตอบแทนของการผลิต

กระเทียมโทนดองน้ําผ้ึง ของกลุมแมบานเกษตรกรบานปาไผ ตําบลแมโปง อําเภอดอยสะเก็ด 
จังหวัดเชียงใหม เพื่อประเมินความเหมาะสมในการลงทุน โดยมีกรอบแนวคิดในการศึกษาแสดง
รายละเอียดดังภาพท่ี 13  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 

ภาพท่ี 13 กรอบแนวคิดในการศึกษา 
 

การรวบรวมขอมูล 
1.  ขอมูลทั่วไปของกลุม 
2.  ขอมูลตนทุน 
3.  ขอมูลรายได 
4.  ปญหาและขอเสนอแนะ 

การวิเคราะหขอมูล 
1.  ตนทุน 
    1.1  คาใชจายการลงทุน 
    1.2   คาใชจายในการดําเนินงาน 
2.  รายไดจากการจําหนายผลิตภัณฑ 

การประมาณการในอนาคต 
1.  รายได 
2.  คาใชจายในการลงทุน 
3.  คาใชจายในการดําเนินงาน 

การประเมินโครงการลงทุน 
1.  มูลคาปจจุบันสุทธิ 
2.  อัตราผลตอบแทนท่ีแทจริง 
3.  ระยะเวลาคืนทุน 

การพิจารณาโครงการลงทุน 
ยอมรับ หรือ ปฏิเสธ 
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จากภาพที่ 13 สามารถอธิบายรายละเอียดไดดังนี้ 
1. การรวบรวมขอมูล 

ในการเก็บรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับการผลิตกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึง ของกลุม
แมบานเกษตรกรบานปาไผ จะใชวิธีการสัมภาษณประธานกลุม และผูท่ีเกี่ยวของในการผลิต 
รวมถึงวิธีการสังเกตการทํางาน  เพื่อใหไดขอมูลเกี่ยวกับ คาใชจายในการลงทุน คาใชจายในการ
ดําเนินงาน ปริมาณการผลิต ราคาจําหนาย ปญหาและขอเสนอแนะของกลุม 

2. การวิเคราะหขอมูล 
เม่ือไดขอมูลเกี่ยวกับการผลิตกระเทียมโทนดองนํ้าผ้ึง จะนําขอมูลดังกลาวมา

วิเคราะหเพ่ือใหไดขอมูลซ่ึงประกอบดวย รายได คาใชจายในการลงทุน ตนทุนการผลิต คาใชจาย
ในการขายและบริหาร  แลวนําขอมูลดังกลาวมาใชเปนปฐานในการวิ เคราะหตนทุนและ
ผลตอบแทน  

3. การประมาณการในอนาคต 
เม่ือไดขอมูลในปฐานแลวจะนําขอมูลดังกลาวมาประมาณการ รายได คาใชจายใน

การลงทุน ตนทุนการผลิต คาใชจายในการขายและบริหาร และกระแสเงินสดรับสุทธิ ในระยะเวลา 
6 ป 

4. การประเมินโครงการลงทุน 
ทําการประเมินผลตอบแทนท่ีไดรับจากการจําหนายผลิตภัณฑกระเทียมโทนดอง

น้ําผ้ึงโดยใชเคร่ืองมือในการวิเคราะหไดแก อัตรากําไรตอตนทุน อัตรากําไรตอคาขาย มูลคา
ปจจุบันสุทธิ อัตราผลตอบแทนภายใน และระยะเวลาคืนทุน 

5. การพิจารณาโครงการลงทุน 
นําคาท่ีไดจากการประเมินโครงการลงทุนมาพิจารณาวาโครงการลงทุนดังกลาว 

เปนโครงการท่ีจะยอมรับหรือปฏิเสธโครงการลงทุนนั้น 
 
 


