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หลักการและเหตุผล 

หนอไม (Bamboo shoot) เปนผักท่ีมีเสนใยอาหาร (fiber) มาก  มีคุณคาสูง เนื่องจากมี
โปรตีน วิตามิน และกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย (essential amino acid) และเปนท่ีนิยมของคน
ไทย โดยเฉพาะประชาชนในภาคเหนือและภาคอีสานท่ีนิยมบริโภคหนอไมสด ๆ โดยนําไป
ประกอบเปนอาหารรูปแบบตาง ๆ  แตฤดูกาลของหนอไมจะอยูในชวงเดือนกรกฎาคม-ตุลาคม  
เทานั้น หากตองการบริโภคหนอไมไวรับประทานนอกฤดู ตองทําการแปรรูปเปนหนอไมอบแหง 
หนอไมดอง หรือหนอไมปบ  จึงสามารถเก็บและบริโภคไดนานข้ึน  

หนอไมปบเปนผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากหนอไมท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภคมาก 
กรรมวิธีการผลิตหนอไมปบ เร่ิมจากการบรรจุหนอไมลงปบ ปดฝาและผานกรรมวิธีใชความรอน
เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตหรือการขยายพันธุของจุลินทรีย แตตามภูมิปญญาพื้นบานหรือกลุม
เกษตรกรและกลุมแมบานตาง ๆ ใชวิธีการผลิตโดยบรรจุหนอไมลงปบแลวเติมน้ํา จากน้ันทําการ
ตมปบกับเปลวไฟโดยตรงหรือตมในน้ําเดือด เปนเวลานานตามที่ตองการ แลวจึงปดฝาปบโดย
วิธีการบัดกรีหรือปดดวยเคร่ืองปดฝาปบ อาจมีการปนเปอนสารพิษและเช้ือจุลินทรียท่ีกอโรคและ
สารท่ีสรางโดยเช้ือจุลินทรีย วิธีการนี้เปนอันตรายรายแรงตอผูบริโภคได  

เม่ือวันท่ี 14  มีนาคม  2549  ท่ีอําเภอบานหลวง จังหวัดนาน ไดเกิดเหตุการณโรคอาหาร
เปนพิษจากหนอไมปบ  ท่ีไดรับผลกระทบเปนจํานวนมาก  เนื่องจากการรับประทานหนอไม ท่ีมี 
การปนเปอนจากเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ซ่ึงเปนเช้ือจุลินทรียท่ี
สามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่มีความเปนกรดตํ่า  สรางสปอรทนความรอนไดสูงถึง 121 องศา
เซลเซียส  จากเหตุการณนี้สงผลทําใหหนวยงานของรัฐ ตองเขาไปควบคุมดูแลดานความปลอดภัย
ในอาหาร และกําหนดกรรมวิธีการผลิตของหนอไมปบใหถูกตองตามหลักวิธีการ  โดยใหมีการ
ผลิตแบบวิธีการปรับกรด เพื่อใหความเปนกรดดางของหนอไมตํ่ากวา 4.5 แลวจึงปดผนึกฝาและฆา
เช้ือ  กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศใหหนอไมปบทุกปบจะตองติดสต๊ิกเกอรของ
สาธารณสุข ซ่ึงมีการระบุวันเดือนปท่ีผลิต วันเดือนปท่ีหมดอายุ และสถานท่ีผลิต ต้ังแตวันท่ี 1 
สิงหาคม 2549 เปนตนมา จึงจัดจําหนายได  (ขาวสด, 2549: ออนไลน)  

จากเหตุการณท่ีจังหวัดนาน ถือวาเปนกรณีอาหารเปนพิษท่ีรายแรงท่ีสุดคร้ังหนึ่งของ
ประเทศไทย สงผลกระทบตอแหลงผลิตและการบริโภคหนอไมปบเปนอยางมาก   แหลงผลิต
หนอไมปบสวนใหญของไทยอยูในจังหวัดลําปาง มีผูประกอบการท่ีข้ึนทะเบียนไวกับสาธารณสุข
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จังหวัดลําปางท้ังหมด 218 ราย  บางรายไดมีการผลิตหนอไมปบมายาวนานกวา 30 ป แตเม่ือทาง
สาธารณสุขบังคับใหมีการผลิตหนอไมปบแบบปรับกรดทําใหผูประกอบการบางราย ไมสามารถ
ดําเนินธุรกิจตอได มีบางรายท่ีสามารถปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง วิธีการผลิตซ่ึงตองมีการลงทุน
เพิ่มข้ึน ผลผลิตท่ีไดจากหนอไมปบปรับกรด มีความแตกตางจากหนอไมปบเดิม เนื่องจากมีรส
เปร้ียวเพิ่มข้ึนเล็กนอย ทําใหผูบริโภคบางรายใหการยอมรับนอยลง สงผลใหยอดขายหนอไมปบมี
แนวโนมปรับลดลงดวย อีกท้ังมีกลุมผูบริโภคบางกลุมท่ีไมม่ันใจ ในความปลอดภัยของหนอไมท่ี
ผานการผลิตเปนหนอไมปบ (คมชัดลึก, 2549: ออนไลน) 

จากสถานการณของการเปล่ียนแปลงท่ีกลาวมาขางตน ผูศึกษาจึงสนใจท่ีจะศึกษาทัศนคติ
ผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอเมืองลําปาง โดยไดทําการศึกษา ทัศนคติดานตาง ๆ ไดแก ดาน
ความรูหรือความเขาใจ ดานความพึงพอใจ และดานแนวโนมพฤติกรรมของผูบริโภค จากทัศนคติ
ตาง ๆ ท่ีไดทําการศึกษา สามารถนําไปเปนแนวทางในการปรับปรุง การจัดการดานการตลาดของ
หนอไมปบ อีกท้ังยังเปนแนวทางใหกับหนวยงานที่เกี่ยวของในการรณรงคเพื่อใหมีการบริโภค
หนอไมปบท่ีมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 
 
วัตถุประสงค 

เพื่อศึกษาทัศนคติผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอเมืองลําปาง 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทําใหทราบถึงทัศนคติผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอเมืองลําปาง 
2. สามารถนําขอมูลจากการศึกษาไปใชในการวางแผนจัดการ เพื่อท่ีจะพัฒนาและให

ความรูความเขาใจท่ีถูกตองเกี่ยวกับหนอไมปบแกผูบริโภค 
 

นิยามศัพท 
ทัศนคติ หมายถึง  ความรูความเขาใจ  ความพึงพอใจ และพฤติกรรม 

 ผูบริโภค หมายถึง ผูท่ีเคยรับประทานหนอไมปบ ซ่ึงเปนประชากรในอําเภอเมือง จังหวัด
ลําปาง 

หนอไมปบ หมายถึง การนําหนอไมชนิดตาง ๆ ไดแกไผตง  ไผรวก  ไผไร และไผหก เปน
ตน  มาปอกเปลือก อาจหั่นเปนช้ินตามตองการ นําไปบรรจุในปบ เติมสารละลายกรดหรือสารเพิ่ม
ความเปนกรดในปริมาณท่ีเหมาะสมเพื่อยับยั้ง    การเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย เชน กรดซิตริก 
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กรดมาลิก แลวนําไปใหความรอนเพื่อฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิน้ําเดือด  ในระยะเวลาท่ีเหมาะสมแลวปดฝา
ใหสนิท เก็บรักษาไวบริโภคนอกฤดูกาล 

หนอไมปบปรับกรด หมายถึง หนอไมท่ีบรรจุในปบ ซ่ึงเติมดวยน้ําท่ีมีการปรับกรดหรือ
เติมกรดใหมีความเปนกรด-ดาง ตํ่ากวา 4.5 ซ่ึงเปนชวง pH  ท่ีเ ช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม  
(Clostridium botulinum) ไมสามารถเจริญได 
 


