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บทที่ 1 
บทนํา 

 
 

1.1  ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 
 

 ขนมไทยจัดไดวาเปนมรดกทางวัฒนธรรมที่เกาแกที่คนไทยรุนหลังสามารถศึกษาได
จากหลักฐานตาง ๆ ในอดีต  เชน  กาพยเหเรือชมเครื่องคาวหวานพระราชนิพนธของพระบาทสมเด็จ 
พระพุทธเลิศหลานภาลัย  ที่มีเนื้อความเปนการเลาถึงวิธีการทําขนมไทย  และชื่นชมถึงความวิจิตรบรรจง
และชางประดิษฐของคนไทยในยุคโบราณ  ขนมไทยจึงนับไดวามีบทบาทในชีวิตความเปนอยูทีสํ่าคญั
ของคนไทยอยางหนึ่ง  เพราะนอกจากจะรับประทานในชีวิตประจําวันแลวยังนิยมนําไปใชทําบุญ
ถวายพระและเกี่ยวพันถึงเรื่องขนบธรรมเนียม  ประเพณี  งานเทศกาลงานบุญอีกดวย  อาทิ  งานสงกรานต
นิยมทําขาวเหนียวแดง  กาละแม  งานตักบาตรวันออกพรรษานิยมทําขนมขาวตมผัด ขาวตมลูกโยน 
นอกจากเทศกาลงานบุญตามประเพณีแลว ยังมีงานบุญที่เกี่ยวกับความเปนอยูในบานอีก  อาทิ  งาน
บุญวันเกิด  ขึ้นบานใหม  ขนมไทยที่ใชก็แตกตางไปจากงานบุญประเพณี  ดังเชนในงานมงคลใช
ขนมไทยที่มีช่ือข้ึนตนดวยคําวาทอง  เชน  ทองหยิบ  ทองหยอด  เปนตน  เพราะเชื่อวาในอนาคตในบาน
จะมีทองใชอยางเหลือเฟอ  นอกจากนี้  ยังมีขนมชั้น  เพราะเชื่อวาตอไปจะไดเล่ือนชั้นเลื่อนตําแหนง  
เปนตน  จึงกลาวไดวาขนมไทยมีความสําคัญ มีความเปนมาอันยาวนาน และคนรุนหลังควรใสใจใน
ความสําคัญ  และรวมสืบสานความภาคภูมิใจนี้ไวใหสมกับที่บรรพบุรุษไดสรางสรรค  ส่ิงลํ้าคาจนเปน
ตํานานที่เลาขานไดไมรูจบ 

 การเกิดวิกฤตเศรษฐกิจในป  พ.ศ. 2540  ทําใหเกิดกระแสนิยมไทยขึ้นมาอีกครั้งหนึ่ง
ดังเห็นไดจากโครงการรณรงคของภาคเอกชนและภาครัฐบาลเกิดขึ้นในการที่จะรณรงคใหคนไทย
กินของไทย  ใชของไทย  เที่ยวเมืองไทย  รวมใจประหยัด  และจากการสํารวจพฤติกรรมผูบริโภค
สินคาไทยโดยบริษัท  ศูนยวิจัยไทยพาณิชย  จํากัด  พบวาผูบริโภคถึงรอยละ  44  จากจํานวนผูตอบ
แบบสอบถามทั้งหมด  หันมาบริโภคและใชบริการเฉพาะสินคาและบริการในประเทศ  ไดแก  การ
ทองเที่ยว  เสื้อผาเครื่องแตงกาย  สินคาจําเปน  ผลไมและขนม  ในสวนของขนมพบวา ขนมไทย
จัดเปนที่นิยมของผูบริโภคเนื่องจาก  มีผูบริโภคถึง  รอยละ  71  ของผูตอบแบบสอบถามทั้งหมดที่
บริโภคเฉพาะขนมไทย  (โสภาพรรณ  บริรักษสราวุธ,  2545,  หนา 1)  นอกจากวิกฤตเศรษฐกิจที่
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เกิดขึ้นจะมีผลทําใหคนไทยหันมานิยมไทยดังกลาวขางตนแลว  รัฐบาลยังกําหนดนโยบายเรื่องหนึ่ง
ตําบลหนึ่งผลิตภัณฑเพื่อสนับสนุนกระบวนการพัฒนาทองถ่ิน  โดยมุงเนนการมีสวนรวมของประชาชน
ในการสรางกิจกรรมที่อาศัยศักยภาพของคนในทองถ่ิน  ใชวัตถุดิบ  ทรัพยากรทองถ่ิน  และนําภูมิปญญา
ทองถ่ินสูสากล  เปนการยกระดับการพฒันาเศรษฐกิจฐานรากทําใหคนในทองถ่ินพึ่งตนเองได 

 ขนมไทยประเภทหนึ่งที่ผูบริโภครูจักมากที่สุดคือ  ขนมชั้น  และขาวตมผัด  เนื่องจาก
หาซื้อไดงายและมีรสชาติอรอย  โดยเฉพาะขนมชั้นมีรสชาติหวานมัน  แตไมนิยมซื้อเก็บไวเปน
เวลานานเพราะเกิดการเสียงายและไมปลอดภัยในการนํามาบริโภค  จึงเกิดปญหาตอการผลิตและ
จําหนาย  (โสภาพรรณ บริรักษสราวุธ,  2545,  หนา  132)  นับตั้งแตป  พ.ศ. 2537  แนวโนมของปญหา
ความไมสะอาดปลอดภัยของอาหารที่ผูบริโภคไดรับยังคงมีความนาเปนหวงอยูมาก  ทั้งทางดาน
การปนเปอนดวยเช้ือโรค  พิษของเชื้อโรค  และสารเคมีประเภทตาง ๆ อาหารที่ปนเปอนดังกลาว 
สวนหนึ่งไดผานกระบวนการผลิตและขนสงจากแหลงผลิตอาหารระดับตาง ๆ ที่มีขั้นตอนการผลิต  
ประกอบ  ปรุง  จําหนาย  ตลอดจนการขนสงที่ไมถูกหลักสุขาภิบาลโดยผานสื่อนําโรค  เชน  แมลง
พาหะนําโรค  ภาชนะบรรจุ  อุปกรณ  น้ํา  และผูสัมผัสอาหาร  และจากการที่ผูบริโภคตองการอาหาร
ที่ปลอดภยัเพิ่มขึ้น  จึงจําเปนที่ผูเกี่ยวของตองปรับกระบวนการควบคุมดูแลการผลิตอาหารใหสามารถ
ตอบสนองความตองการดังกลาวได  และตองใหความสําคัญตอการจัดการและควบคุมปจจัยที่เปน
สาเหตุใหอาหารถูกปนเปอน  ไดแก  ผูสัมผัสอาหาร  สถานที่ผลิตอาหาร  ภาชนะ  และอุปกรณที่ใช
กับอาหาร  ขณะเดียวกันผูผลิตตองใหความสําคัญตอรูปลักษณผลิตภัณฑและคุณภาพ  ไดแก  รสชาติดี  
สะอาด  ปลอดภัย  และไดรับการรับรองจากกระทรวงสาธารณสุข  เพราะเปนสวนเสริมผลิตภัณฑ
ใหทําหนาที่สมบูรณและเชิญชวนใหใชยิ่งขึ้น  (สิริวรรณ  เสรีรัตน  และคนอื่นๆ,  2541,  หนา  35-36)  

 กลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  ได
กอตั้งขึ้นเมื่อป  พ.ศ. 2529  ปจจุบันมีนางบุญลอม  ผดุงกุล  เปนประธานกลุมแมบาน  ทางกลุมแมบาน
มีการผลิตขนมไทยหลายชนิด  ขนมชั้นเปนขนมชนิดหนึ่งที่กลุมแมบานผลิตขึ้นจําหนาย   และทํา
รายไดใหกับกลุมแมบานเปนอยางดีเนื่องจากเปนขนมที่มีรสชาติอรอย  หวานมัน  อยางไรก็ตาม  
ผูวิจัยในฐานะที่ผานการฝกอบรมหลักสูตรวิทยากรทองถ่ิน  โครงการพัฒนาศักยภาพบุคลากรของ
สถาบันการศึกษาในระดับทองถ่ิน  สูการเปนวิทยากรดานสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  (Good 
Hygiene Practice : GHP)  ที่ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติจัดขึ้น  ไดทําการ
สํารวจขอมูลเบื้องตนรวมกับกลุมแมบานพบวา  สภาพการผลิตขนมชั้นที่เปนอยูในปจจุบันยังไมสะอาด 
ขาดหลักการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  ดังนั้น  กลุมแมบาน
จึงมีความจําเปนและตองการยกระดับขั้นตอนการผลิตดังกลาวใหสะอาดและถูกตองตามหลัก
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  เพื่อสามารถสนองตอบตอความตองการของผูบริโภคที่ตองการ
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อาหารทั้งที่มีรสชาติดี  การผลิตที่สะอาดและมีความปลอดภัย  มิฉะนั้นแลว  ขั้นตอนการผลิตที่ไม
สะอาดไมถูกสุขลักษณะจะสงผลใหอาหารสกปรก  เนาเสียงาย  เก็บไดไมนาน  และจะทําให
ผูบริโภคเจ็บปวยจากการบริโภคอาหารที่ไมบริสุทธิ์กอใหเกิดอาการผิดปกติเกี่ยวกับระบบทางเดิน
อาหาร  (ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ,  หนวยบริการดานความปลอดภัย
ของอาหาร,  2547,  หนา 51,  58)  จากปญหาดังกลาวกลุมแมบานและผูวิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนา
กระบวนการผลิตขนมชั้นใหสะอาดและถูกตองตามหลักสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  รวมทั้ง 
กลุมแมบานไดเรียนรูรวมกันถึงกระบวนการแกไขปญหาและพัฒนาอาชีพ สามารถพึ่งพาตนเองได
สอดคลองกับแนวทางการพัฒนาชุมชนใหเขมแข็งอีกทางหนึ่งดวย 
 

1.2  วัตถุประสงคของการวิจัย 
 

 1.2.1  เพื่อวิเคราะหหากระบวนการผลิตขนมชั้นที่ไมถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  
 1.2.2  เพื่อพัฒนากระบวนการผลิตขนมชั้นใหสะอาดถกูตองตามหลักสุขลักษณะทีด่ใีน

การผลิตอาหาร  
 

1.3  ความสําคัญของการวิจัย 
 

 1.3.1  กระบวนการผลิตขนมชั้นไดรับการพัฒนาใหสะอาดถูกตองตามหลักสุขลักษณะ
ที่ดีในการผลิตอาหาร  

 1.3.2  สงเสริมใหกลุมแมบานเรียนรูรวมกันในการคนหาปญหา  และหาทางแกไขปญหา  
ซ่ึงอาจนําไปใชเปนพื้นฐานในการแกไขปญหาอื่นได 
 

1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 

ประชากร  คือ  สมาชกิกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จงัหวดั
ฉะเชิงเทรา  จาํนวน  15  คน  ระยะเวลาที่ศกึษาวจิัย  รวม  3  เดือน  (มิถุนายน-สิงหาคม 2549) 
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1.5  กรอบแนวคิดในการวิจัย 
 

 ผูวิจยัไดนํากรอบแนวคดิของกระบวนการวจิัยเชิงปฏิบัตกิารแบบมีสวนรวมมาประยกุตใช
ในการศึกษาวจิัย  รายละเอียดปรากฏในภาพ 1 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพ 1  กรอบแนวคดิในการวิจัย 
 

1.6  นิยามศัพทเฉพาะ 
 

 1.6.1  กลุมแมบาน  หมายถึง  กลุมแมบานเกษตรกรสตรพีัฒนา  ตําบลบางเตย  จังหวดั
ฉะเชิงเทรา 

การเตรียมการ 
- การศึกษาบริบทชุมชนและผลิตภัณฑ 
- การสรางความสัมพันธ 
- การเขาหาแกนนํา การรวมกันคนหาปญหา/สาเหตุของปญหา 

- สํารวจขอมูลการผลิตที่ปฏิบัติอยูจริง 
- พิจารณา/วิเคราะหขั้นตอนการผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ 
- วิเคราะหสาเหตุทีส่งผลใหไมถูกสุขลักษณะ 

รวมกันหาแนวทางในการแกไขปญหา 
-  คนหาวิธีการ/วิธีปฏิบัติที่ทําใหกระบวนการผลิต
ถูกสุขลักษณะ 

รวมกันวางแผนและดําเนินการแกไขปญหา 
- วางแผน/ กําหนดกิจกรรมและระยะเวลาที่จะปรับปรุงแกไข
กระบวนการผลิตที่ไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะ 

การปฏิบัติตามแผน 
- การปฏิบัติตามแผน/กิจกรรม/เวลาที่กําหนด 

รวมกันประเมินผล 
- ประเมินผลความสําเร็จในการปรับปรุงแกไขกระบวนการผลิตที่
ไมถูกสุขลักษณะ 
- ปรับปรุงกระบวนการผลิตเพิ่มเติม(กรณีที่ไมบรรลุผลตามแผน) การสรุปผล 

- รวมกันรับทราบความสําเร็จและถือปฏิบัติในสิ่งที่
รวมกันพัฒนา 
- เกิดสุขลักษณะทีด่ีในการผลิตขนมชั้น 
- เกิดการเรียนรูในการแกไขปญหาและพัฒนารวมกัน
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 1.6.2  การมีสวนรวม  หมายถึง  การที่สมาชิกกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  ตาํบล
บางเตย  จังหวัดฉะเชิงเทรา  เขามามีสวนรวมในการใหขอมูล  การคนหาปญหาและแนวทางแกไข 
การวางแผน  การรวมปฏิบัติ  การประเมนิผล  และการรับรูความสําเรจ็  ในการพัฒนาการผลิตขนมชัน้
ใหมีคุณภาพตามสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร 

 1.6.3  ขนมชั้น  หมายถึง  ขนมไทยประเภทนึ่งมีลักษณะเปนชั้นสีขาวสลับสีเขียว  ที่มี
สวนผสมประกอบดวยแปง  กะทิ  น้ําตาล  และสีเขียวจากใบเตย การนึ่งขนมจะเทแปงสีขาวลงไปนึ่ง
ใหสุกกอนแลวเทแปงสีเขยีวลงนึ่งตาม  ทําสลับชั้นเชนนีจ้นไดขนมครบ  8  ช้ัน  มีรสชาติหวานมนั  
กลมกลอม มีกล่ินหอมจากใบเตย  เนื้อขนมมีผิวมัน นุมและไมติดมือ  

 1.6.4  สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  (Good  Hygiene  Practice : GHP)  หมายถึง
หลักเกณฑการจัดการและควบคุมปจจัย  7  ประการ  ที่เปนสาเหตุใหอาหารถูกปนเปอน  ไดแก  
ผูสัมผัสอาหาร  สถานที่ผลิตอาหาร  ภาชนะและอุปกรณที่ใชกับอาหาร  การขนสง  วัตถุดิบที่ใช
ผลิตอาหาร  การปรุงอาหาร  และบรรจุภัณฑ  เพื่อใหการผลิตอาหารมีคุณภาพและปลอดภัยตอ
ผูบริโภค  
 


