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บทที่ 2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

 
 

ผูวิจัยไดศึกษาแนวคิดทฤษฎีและเอกสารที่เกี่ยวของประกอบดวย  บริบทชุมชนกลุม
แมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  บริบทผลิตภัณฑ การผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย  สุขลักษณะที่ดีใน
การผลิตอาหาร  แนวคิดเกี่ยวกับการมีสวนรวมและการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม  และ
ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ  ดังนี้ 
 

2.1  บรบิทชมุชนกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา 
 

2.1.1  บริบทท่ัวไปของชุมชน 
1)  ลักษณะทางกายภาพ   ตําบลบางเตย  ตัง้อยูทางทิศตะวันตกของฉะเชิงเทรา          

มีอาณาเขตติดตอกับพื้นที่ตาง ๆ ดังนี้ 
(1)  ทิศเหนือ  ติดตอกับตําบลหนามแดง  ตําบลวังตะเคียน  อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา   
(2)  ทิศใต  ติดตอกับตําบลเกาะไร ตําบลเทพราช อําเภอบานโพธิ์  ตําบลบางกะไห 

อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา    
(3)  ทิศตะวันออก  ติดตอกบัตําบลวังตะเคียน  ตําบลโสธร  อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา    
(4)  ทิศตะวันตก  ติดตอกับตําบลคลองเปร็ง  อําเภอเมืองฉะเชิงเทรา     
ชุมชนบางเตยเปนชุมชนที่กอตั้งครัวเรือนบริเวณสองฝงคลองบางเตย  ซ่ึงไหลลง

สูแมน้ําบางปะกงที่ตําบลบางพระ  และบริเวณสองฝงถนนเลียบสายบางพระ-บางเตย  ตําบลบางเตย
หางจากที่วาการอําเภอเมืองฉะเชิงเทรา  ไปทางทิศตะวันตก  15  กิโลเมตร  มีเนื้อท่ีประมาณ  28,395 
ตารางกิโลเมตร  แบงเขตการปกครองออกเปน  13  หมูบาน 

2)  ลักษณะประชากร  ตําบลบางเตยแบงพืน้ที่ออกเปน  13  หมูบาน  มีจาํนวนครวัเรือน
รวม  1,018  ครัวเรือน  จํานวนประชากรทั้งสิ้น  4,842  คน  แบงเปนชาย  2,494  คน  และหญิง  2,348 
คน  โดยมีรายละเอียดปรากฏตามตาราง  1 
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ตาราง 1  ประชากรตําบลบางเตย  ณ  วันที ่ 31  ธันวาคม  2548 
 
 

จํานวนประชากร (คน) 
หมูที ่ ช่ือหมูบาน 

จํานวนครัวเรือน 
(ครัวเรือน) ชาย หญิง รวม 

1    ดอนคา 105 233 237 475 
2    หัวแตน   38 88 88 176 
3    คลองขุด   68 173 167 345 
4    บางกระโหลก 141 333 377 710 
5    เกาะดอน 106 218 255 473 
6    บางกะร ุ   72 185 165 350 
7    คลองแขวงกลั่น   91 221 263 484 
8    บางเตย   45 98 95 193 
9    คลองแขวงกลั่น   78 179 182 361 
10    คลองวังปลานัก   41 112 127 239 
11    แพรกวหิารแกว   75 165 168 333 
12    แพรกวงัอายครอ   49 125 108 233 
13    แพรกชุมรุม 109 208 262 470 

    รวม          1,018 2,348 2,494 4,842 

 
(ที่มา : กรมพัฒนาชุมชน,  สํานักงานพัฒนาชุมชนจังหวัดฉะเชิงเทรา,  2548,  หนา 4) 
 
 

3)  การศึกษาและวัฒนธรรม  ตําบลบางเตย  มีสถานศึกษาสังกัดสํานักงานการ
ประถมศึกษาแหงชาติ  จํานวน  4  แหง  ศูนยพัฒนาเด็กเล็ก  จํานวน  1  แหง  ที่อานหนังสือพิมพ 
จํานวน  8  แหง  หอกระจายขาว  จํานวน  6  แหง  และมีวัด  จํานวน  3  แหง 

4)  สภาพเศรษฐกิจ   
(1)  การเกษตร  ตําบลบางเตยมีพื้นที่ทางการเกษตรทั้งสิ้น  19,213  ไร  มีครอบครัว

เกษตรกร  จํานวน  564  ครอบครัว  พืชเศรษฐกิจที่สําคัญ  ไดแก  ขาว  มะมวง  มะพราวและมะพราวออน  
หมาก  และผักสด  นอกจากนั้น  ยังมีบอเล้ียงปลาและบอเล้ียงกุง  จํานวน  1,536  และ 3,549 ไร ตามลําดับ  
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(2)  การอุตสาหกรรม  อุตสาหกรรมสวนใหญเปนอุตสาหกรรมในครัวเรือน ไดแก 
กลุมอาชีพทําน้ําพริกแหง  กลุมอาชีพทําหมอน  กลุมอาชีพทําขนมหวาน  กลุมอาชีพทําดอกไม
ประดิษฐและดอกไมจันทน  และโรงงานอุตสาหกรรมอาหารสัตว 

(3)  การพาณิชย  ตําบลบางเตยมีสถานีบริการน้ํามนั  4  แหง  กลุมออมทรพัยเพื่อ
การเกษตร  3  กลุม  กองทุนอาหารหมูบาน  2  กลุม  ศูนยสาธิตการตลาด  1  แหง  ตลาดนัด  4 แหง 

5)  บริการขั้นพื้นฐาน 
(1)  การบริการดานสาธารณสขุ  มีสถานอีนามัย  2  แหง  ศนูยสาธารณสุขมูลฐาน

ชุมชน  13  แหง 
(2)  การโทรคมนาคมติดตอส่ือสาร  โทรศัพทสาธารณะ  8  แหง  และบริการ

โทรศัพทคูสายในพื้นที่ครอบคลุมทุกหมูบาน 
(3)  สาธารณูปโภค  บริการไฟฟาครอบคลุมทุกครัวเรือน  มกีารประปาหมูบาน 

จํานวน  1  แหง  
2.1.2  บริบทเฉพาะที่ครอบคลุมกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา 

1)  ประวัติความเปนมาของขนมชั้นบางเตย  ในป พ.ศ. 2529  มีการรวมตัวของ
เกษตรกรจํานวน 15 คน ทําขนมหวานเพื่อจําหนายในหมูบาน  และตอมาในป พ.ศ. 2535 มีเจาหนาที่
เคหกิจการเกษตรเขามาจัดตั้งกลุมและขึ้นทะเบียนกลุมแมบานเกษตรกร  ใหคําแนะนําดานการสราง
รายไดเสริมนอกภาคเกษตร โดยสมาชิกที่จัดตั้งเปนกลุมแมบานมีจํานวนทั้งสิ้น 25 คน ดําเนินกิจการ
แปรรูปอาหาร การถนอมอาหาร  และแบงกิจกรรมตามความถนัดของสมาชิกที่เนนการใชวัตถุดิบใน
ทองถ่ิน   และไดรับคําแนะนําจากเจาหนาที่เคหกิจการเกษตร    

กลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา  เปนกลุมแมบานที่มีความเขมแข็งและมีความ
พรอมในการแปรรูปผลิตภัณฑ  โดยผลิตภัณฑหลายชนิดไดรับความสนใจจากผูบริโภค  อาทิกระยาสารท  
น้ําพริก  ขนมหวาน  สวนการผลิตขนมชั้นนั้น  ประธานกลุมแมบานคือนางบุญลอม  ผดุงกุล  ไดรับ
การถายทอดจากมารดาที่มีอาชีพผลิตขนมชั้น  แมวาในระยะแรกที่สืบทอดเจตนารมณในการผลิต
ขนมชั้นตองประสบปญหาเนื่องจากกระแสนิยมบริโภคขนมตางชาติ  การผลิตขนมชั้นจึงตองลดปริมาณ
การผลิตลงเพราะผูบริโภคขนมชั้นนอยลง  ประกอบกับผลิตภัณฑขนมชั้นเองไมสามารถเก็บไวบริโภค
ไดเปนเวลานาน  อยางไรก็ตาม  นางบุญลอม  ผดุงกุล  ยังมีความตั้งใจที่จะสืบสานการผลิตขนมชั้น
เพื่อเปนการอนุรักษและถายทอดใหกับคนรุนหลัง  ตอไป    

2)  องคกรและโครงสราง  ปจจุบันกลุมแมบานมีสมาชิกทั้งสิ้น  15  คน  โดยแบง
การบริหารงานออกเปนฝายจัดหาวัตถุดิบในการผลิต  จํานวน  1  คน  ฝายผลิตและควบคุมคุณภาพ 
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จํานวน  8  คน  ฝายจําหนายและการตลาด  จํานวน  3  คน  และฝายจัดทําและตรวจสอบบัญชี 
จํานวน  2  คน  สําหรับรายชื่อสมาชิกกลุมประกอบดวย  

(1)  นางบุญลอม  ผดุงกุล 
(2)  นางบุญเล็ก  ถ่ินถาวร 
(3)  นางสาวอไุรวรรณ  ชื่นอุทัย 
(4)  นางทองลวน  ชื่นอุทยั 
(5)  นางสมจิตร  อวมรอด 
(6)  นางจุฑารตัน  นามซุย 
(7)  นายพยุง  นามซุย 
(8)  นางละเอียด  นามซุย 
(9)  นางสละ  จันทรประภา 
(10) นางลิ้นจี่  สุนทรโชติ 
(11) นางคนึง  สุนทรโชติ 
(12)  นางกรรณิการ  สุนทรโชติ 
(13)  นางทองหลอ  ดิษฐวัฒน 
(14)  นางอุบลรัตน  หิรัญสุข 
(15)  นางสาวนกเล็ก  ผดุงกลุ 
สมาชิกกลุมแมบาน  ประกอบอาชีพหลัก  ไดแก  การเลี้ยงปลากะพง กุงกุลาดํา  

การปลูกขา  ตะไคร  เพื่อขายสง  โดยมีรายไดเฉลี่ย  4,500  บาทตอเดือน  นอกจากนั้น  มีรายไดเสริม
จากเขารวมกับกลุมแมบาน  จํานวน  3,600  บาทตอเดือน  (บุญลอม  ผดุงกุล,  สัมภาษณ,  2549)  โดย
สมาชิกทั้ง 15 คน  มีความสัมพันธทางครอบครัว ปรากฏตามภาพ 2 
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ภาพ 2  ความสัมพันธทางครอบครัวของสมาชิกกลุมแมบานเกษตรกรสตรีพัฒนา 
(ที่มา : บุญลอม  ผดุงกุล, สัมภาษณ, 2549)     
 
 

3)  การเปลี่ยนแปลงและการระดมทรัพยากร  ในการจัดตั้งกลุมแมบานมีการระดม
หุนจากสมาชิก  จํานวนหุนละ  100  บาท  และในป  พ.ศ. 2540  ไดรับการสนับสนุนจากจังหวัดใน
การจัดซื้ออุปกรณการผลิตขนมชั้นซ่ึงอุปกรณดังกลาวยังใชอยูจนถึงปจจุบัน  สําหรับผลิตภัณฑของ
กลุมแมบานประกอบดวย  การแปรรูปอาหาร  ไดแก  ทองหยิบ  ทองหยอด  ฝอยทอง  เม็ดขนุน  
ขนมชั้น  และขนมหมอแกง  การถนอมอาหาร  ไดแก  มะมวงดอง  มะมวงแชอ่ิม  และมะกอกแชอ่ิม   

นางบุญลอม  ผดุงกุล 

ลูก 
นางสาวนกเล็ก ผดุงกุล 

นอง 
 นางทองลวน ช่ืนอุทัย 
 นางบุญเล็ก ถิ่นถาวร 

ญาติ 
 นางกรรณิการ สุนทรโชติ 
 นางจุฑารัตน นามซุย 
 นายพยุง  นามซุย 
 นางลิ้นจี่ สุนทรโชติ 
 นางคนึง สุนทรโชติ 

เพื่อน 
 นางละเอียด นามซุย 
นางสมจิตร อวมรอด 
นางสละ จันทรประภา 
นางทองหลอ ดิษฐวัฒน 
นางอุบลรัตน หิรัญสุข 

หลาน 
 นางสาวอุไรวรรณ ช่ืนอุทัย 
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นอกจากนั้น  ยังมีการทําแชมพูสมุนไพรและน้ํายาลางจาน  และการทําดอกไมประดิษฐ  สวนรายได
จากการเขารวมกลุมแมบาน  เฉลี่ยวันละ  120  บาท/คน 

4)  การตลาดและการจําหนายผลิตภัณฑ  กลุมแมบานนําผลิตภัณฑไปจําหนายทั้งใน
และนอกชุมชน  ไดแก  ตลาดนัดในหมูบานและใกลเคียง  ตลาดนัดหนาศาลากลางจังหวัดฉะเชิงเทรา
ตลาดนัดกรมสงเสริมการเกษตร งานเทศกาลในจังหวัดฉะเชงิเทรา  สถานีรถไฟ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  
และการผลิตขนมตามที่ลูกคาสั่งเพื่อใชในพิธีและงานมงคลตาง ๆ  

5)  กิจกรรมสาธารณประโยชน  กลุมแมบานไดเขารวมกิจกรรมในดานตาง ๆ ของ
จังหวัดฉะเชิงเทรา  ไดแก  รวมเดินเฉลิมพระเกียรติวันเฉลิมพระชนมพรรษา  12  สิงหาคม  รวมพัฒนา
วัดและโรงเรียน  ปลูกตนไมในที่สาธารณะ  และจัดเลี้ยงอาหารกลางวันนักเรียน 

6)  การปรับตัว/แกไขปญหา  สมาชิกกลุมแมบานสามารถเปนวิทยากรสาธิตวิธีการ
ถนอมอาหาร  การแปรรูปอาหาร การทําดอกไมประดิษฐ  และผลงานของกลุมแมบานถูกนําไปเผยแพร
ตีพิมพในวารสารเทคโนโลยีชาวบาน  และนิตยสารเมืองเกษตร  

7)  พัฒนาการและความสําเร็จ  กลุมแมบานไดรับความสําเร็จในการสงผลิตภัณฑเขา
ประกอบในงานวันมะมวงและของดีเมืองแปดริ้ว  ในป พ.ศ. 2537 ไดรับรางวัลที่ 2 ในการประกวด
ขนมทองหยอด  และไดรับรางวัลที่ 3 ในการประกวดขนมทองหยิบ  ในป พ.ศ. 2538  ไดรับรางวัลที่ 1 
ในการประกวดตําสมตํามะมวง  ในป พ.ศ. 2539 ไดรับรางวัลที่ 1 ในการแขงขันปอกและขูดมะพราว     
ในป พ.ศ. 2540 ไดรับรางวัลที่ 1 ในการประกวดมะมวงดอง  และในป พ.ศ. 2541 ไดรับรางวัลที่ 3 
ในการประกวดมะมวงดอง 

 

2.2  บรบิทผลิตภัณฑ   
 

2.2.1  ขนมไทย    
 ขนมไทยเปนเอกลักษณดานวัฒนธรรมประจําชาติไทยอยางหนึ่งที่เปนที่รูจักกันดี  เพราะ
เปนสิ่งที่แสดงใหเห็นถึงความละเอียดออนประณีตในการทํา  ตั้งแตวัตถุดิบ  วิธีการทําที่กลมกลืน
พิถีพิถัน  ในรสชาติ  สีสัน  ความสวยงาม  กล่ินหอม  รูปลักษณะชวนรับประทาน  ตลอดจนกรรมวิธี
การรับประทานขนมแตละชนิด  ซ่ึงแตกตางกันไปตามลักษณะของขนมชนิดนั้น ๆ   
 ขนมหวานไทย  หมายถึง  อาหารชนิดหนึ่งที่ไมใชกับขาว  แตเปนอาหารที่รับประทาน
ตามหลังของคาวสิ่งที่เปนของหวานอาจเปนขนมหรือผลไมก็ได  นอกจากจะรับประทานขนมหวาน
หลังของคาว  เราอาจรับประทานขนมหวานในเวลาที่มิไดรับประทานอาหารคาว  แตจะรับประทาน
ขนมหวานเปนของวางหรือรับประทานขนมหวานเปนเครื่องดื่ม  
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 ขนมหวานไทย  จะมีความหวานนําหรือมีความหวานจนรูสึกในลิ้นของผูรับประทาน  
การทําขนมหวานไทยเปนเรื่องที่ตองศึกษาและฝกฝน  ตองใชศิลปะ  ความอดทน  และความเปน
ระเบียบ  ความพิถีพิถันในการประกอบ  ขนมไทยแท ๆ ตองมีกล่ินหอม  หวาน  มัน  มีความประณีต 
ที่เกิดขึ้นตั้งแตการเตรียมสวนผสมจนกระทั่งวิธีการทํา 
 ขนมไทย  สามารถจัดแบงเปนชนิดตาง ๆ ไดตามลักษณะของเครื่องปรุง  ลักษณะกรรมวธีิ
ในการทํา  และลักษณะการหุงตม  คือ 

1)  ขนมประเภทไข  เชน  ฝอยทอง  ทองหยิบ  ทองหยอด  เปนตน 
2)  ประเภทนึ่ง  เชน  ขนมชั้น  สาลี่  ขนมน้ําดอกไม  เปนตน 
3)  ขนมประเภทตม  เชน  ขนมตมแดง  ขนมตมขาว  เปนตน 
4)  ขนมประเภทกวน  เชน  ขนมเปยกปนู  ขนมตะโก  ซาหริ่ม  เปนตน 
5)  ขนมประเภทอบและผิง  เชน  ขนมดอกลําดวน  ขนมบาบิ่น  เปนตน 
6)  ขนมประเภททอด  เชน  ขนมกง  ขนมฝกบัว  เปนตน 
7)  ขนมประเภทปง  เชน  ขาวเหนียวปง  ขนมจาก  เปนตน 
8)  ขนมประเภทเชื่อม  เชน  กลวยเชื่อม  สาเกเชื่อม  เปนตน 
9)  ขนมประเภทฉาบ  เชน  กลวยฉาบ  มนัฉาบ  เปนตน 
10) ขนมประเภทน้ํากะทิ  เชน  เผือกน้ํากะทิ  ลอดชองน้ํากะทิ  เปนตน 
11)  ขนมประเภทเชื่อม  เชน  ผลไมลอยแกว  วุนน้ําเชื่อม  เปนตน 
12)  ขนมประเภทบวด  เชน  กลวยบวชชี  แกงบวดเผือก  เปนตน 
13)  ขนมประเภทแชอ่ิม  เชน  มะมวงแชอ่ิม  สะทอนแชอ่ิม  เปนตน 

 ขนมไทยเปนสิ่งแสดงใหเหน็วา  คนไทยเปนคนใจเย็น  รักสงบ  มีศิลปะ  ในสมยัโบราณ
คนไทยจะทําขนมในเทศกาลหรือวาระสําคัญตาง ๆ ไดแก  การทําบญุเดือนสิบ  เปนการทําบุญเพื่อ
แผบุญกุศลใหแกผูลวงลับไปแลว  ในภาคใตจะใชขนมลา  งานตักบาตรเทโว  เปนการตักบาตรใน
วันออกพรรษา  ซ่ึงถือวาเปนวันที่พระพุทธเจาเสด็จลงมาจากสวรรคชั้นดาวดึงส  โดยในการตักบาตร
จะใชขาวตมลูกโยน  ประเพณีวนัสารท  ตรงกับวันแรม  15  ค่ําเดือน  10  ขนมที่ใชในงานประเพณ ี 
ไดแก  กระยาสารท  ขาวทิพย  งานมงคลตาง ๆ ไดแก  งานเลี้ยงพระ  งานแตงงาน   คนไทยนยิมใช
ขนมที่มีชื่อเปนมงคลเปนการถือเคล็ด  เชน  ขนมทองหยิบ  ขนมถวยฟู  ขนมชั้น  เปนตน  ลักษณะ
เปนมงคลของขนมทองหยิบคือมีคําวาทอง  หมายถึงความร่ํารวย  ขนมถวยฟู  หมายถึงความเฟองฟู
ของชีวิต  และขนมชั้น  หมายถึงความกาวหนาของชีวิต  เล่ือนชั้นเงนิเดือน เล่ือนบรรดาศักดิ์   ซ่ึงใน
งานมงคลนิยมทําขนมชั้น  9  ชั้น  (วัชรากร  พาหะนิชย,  ณรงคศักดิ์  พิทักษตันสกุล,  สุพรรณี  แจมสวาง,  
กุลวดี  โรจนไพศาลกิจ  และสมล้ิม  พูลศิริ,  2548,  หนา 7-11) 
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2.2.2  ขนมชั้น 
ขนมชั้น  เปนขนมไทยชนิดหนึ่ง  โบราณถือเปนขนมสําหรับใชในพิธีมงคลและจะตอง

หยอดขนมใหได  9  ชั้นหรือมากกวานั้นก็ได  จะเปนสิริมงคลเจริญกาวหนาหรือบางรายจะตั้งชื่อให
เปนมงคลไปอีกวา  ขนมชั้นฟา  สวนผสมของขนมสวนใหญจะเปนแปงซ่ึงแปงแตละอยางจะทําให
ขนมนุมนวลนารับประทาน เชน แปงมัน จะทําใหเนื้อขนมเนียน นุม เหนียว หนืด ดูใส เปนมัน  แปง
ถ่ัว จะทําใหขนมอยูตัว ไมเหนียวมากเกินไป  แปงทาวยายมอม จะทําใหเนื้อขนมเนียน เหนียว แข็ง 
แตจะใสนอยกวาแปงมัน  แปงขาวเจา  จะทําใหเนื้อขนมแข็งและอยูตัว  กะทิและน้ําตาล  ที่ผสมลง
ในขนมชั้นก็มีสวนทําใหขนมหวานและออนนุม  กะทิ  ถาใสมากจะทําใหขนมเหลวลอกชั้นไดยาก 
แตถากะทินอยขนมจะแข็งไมนารับประทาน  ดังนั้นการใชกะทิที่เขมขนพอดีจะทาํใหขนมเปนชั้น
ลอกออกจากกันไดงาย  ผิวดูเปนมัน เวลาหยิบไมติดมือ  สวนน้ําตาล  ถาใสมากขนมจะหวานจัด แฉะ 
ลอกชั้นไดยาก ความเหนียวของขนมจะลดลง ที่กลาวขางตนสามารถสรุปสวนผสมและวิธีการทํา
ขนมชั้นได  ดังนี้  (จริยา  เดชกุญชร,  2549,  เลม 2,  หนา 41)  

1)  สวนผสมของขนมชั้น ประกอบดวย 
หัวกะท ิ  4   ถวย 
น้ําตาลทราย  3   ถวย 
น้ําลอยดอกมะลิ 1   ถวย 
แปงถ่ัวเขียว  2   ชอนโตะ 
แปงทาวยายมอม 1   ถวย 
แปงขาวเจา  2   ชอนโตะ 
แปงมัน  2   ถวย 
ใบเตย  10   ใบ คั้นน้ําขน ๆ 

2)  วิธีทํา 
(1)  เชื่อมน้ําเชือ่มโดยใชน้ํา  1  ถวย  น้ําตาลทราย  3  ถวย 
(2)  ผสมแปงทั้ง  4  ชนิดเขาดวยกัน  แลวนวดกับกะทิ  คอย ๆ ใสกะทิทีละนอย

นวดนาน ๆ จนกะทิหมด   แลวใสน้ําเชื่อมคนใหเขากัน  พอใหแปงติดหลังมือนิดหนอย 
(3)  กรองแปงทั้งหมด  แลวแบงแปงครึ่งหนึ่งเปนสีขาว  อีกครึ่งหนึ่งใสใบเตย

หรือสีตามชอบ 
(4)  นําถาดไปนึ่งแลวทานํ้ามันใหทั่ว  ใสแปงสีขาวประมาณครึ่งถวย  แลวนึ่ง

ใหสุกประมาณ 5 นาที  ช้ันที่ 2 ใสสีเขียว แลวนึ่งอีกประมาณ 5 นาที ทําเชนนี้ไปจนหมดแปง แลวให
ชั้นสุดทายเปนสีเขียวเขมกวาชั้นอื่น ๆ เมื่อสุกยกลง  ทิ้งใหเย็น  แลวตัดเปนชิ้นตามตองการ 
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2.2.3  การผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานเกษตรกรหวยโรง จังหวัดเพชรบุรี 
 กลุมแมบานเกษตรกรหวยโรง  จังหวัดเพชรบุรี  ตั้งอยูเลขที่  93  หมู  2  ตําบลหวยโรง 
อําเภอเขายอย  จังหวัดเพชรบุรี  โดยมีนางสมาน  กล่ันนาค  เปนประธานกลุม  และจากการสัมภาษณ
ประธานกลุม  เมื่อวันที่  15  กรกฎาคม 2549  ทราบวา  เร่ิมมีการกอตั้งกลุมในป พ.ศ. 2539  มีสมาชิก
จํานวน 39 คน ทําการผลิตขนมหวานที่ใชวัตถุดิบในทองถ่ินเพื่อเพิ่มมูลคาใหกับสินคา สงใหกับ
รานคา รานจําหนายของฝากในจังหวัดเพชรบุรี โดยการอาศัยเครือขายทําใหกลุมมีรายไดเพิ่มมากขึ้น
จากเดิมที่ประกอบอาชีพหลัก คือการทํานาเพียงอยางเดียว นอกจากนั้น กลุมยังประสบความสําเร็จ
ในการผลิตขนมชั้นออกจําหนายในตางประเทศ  โดยผลิตและจําหนายผานตัวแทนผูสงออกไปยัง
ประเทศสหรัฐอเมริกาและจีน  การผลิตขนมชั้นของกลุม  ไดใหความสําคัญในคุณภาพของวัตถุดิบ   
และกระบวนการผลิตที่ถูกสุขลักษณะ  เพื่อใหไดขนมที่มีรสชาติอรอย  สะอาด  ปลอดภัยกับผูบริโภค  
ไดแก  ผูสัมผัสอาหาร  มีการสวมผากันเปอน  หมวกคลุมผม  และถุงมือ  เพื่อปองกันการปนเปอน  
สถานที่ผลิตอาหาร  โรงเรือนมีการจัดแบงพื้นที่การผลิต  จัดเก็บอุปกรณเปนสัดสวน  และปองกัน
แมลงพาหะนําโรคตาง ๆ และภาชนะอุปกรณที่ใชกับอาหาร  มีการจัดเก็บเปนหมวดหมูและปองกัน
การสัมผัสของแมลงพาหะนําโรค  จากการศึกษาดูงานการผลิตขนมชั้นของกลุม  สามารถสรุป
รายละเอียดในแตละดาน  ดังนี้ 

1)  การเตรียมอุปกรณที่ใชในการผลิตขนมชั้น  แบงออกเปน  2  สวน คือ  (1) อุปกรณ
ในการผลิตขนมชั้น  ไดแก  ซ้ึงที่ใชในการนึ่งขนมชั้น ถาดสําหรับใสขนมชั้น  หมอสําหรับใสแปง
ขนมชั้น  ถุงพลาสติกและกลองพลาสติกที่ใชในการบรรจุขนมชั้น  และ (2)  การเตรียมสวนผสมใน
การผลิตขนมชั้น  ไดแก  มะพราว  น้ําตาลทราย  แปงขนมชั้น  ใบเตย  และดอกอัญชัน 

2)  การผลิตขนมชั้น  นวดแปงขนมชั้นกับกะทิ  แลวจึงเติมน้ําเชื่อมคนใหเขากัน
หลังจากนั้น  แบงแปงครึ่งหนึ่งไวทําเปนแปงสีขาว  อีกครึ่งหนึ่งนําใสน้ําใบเตยหรือดอกอัญชัน  ถาด
นํามาทาน้ํามันใหทั่ว  ใสแปงสีขาวในชั้นที่หนึ่งแลวนึ่งใหสุกประมาณ  5  นาที  สวนที่สองใสแปงสี
ตามที่ตองการแลวนึ่งอีก  5  นาที  ทําเชนนี้จนครบ  7  ชั้น  โดยใหชั้นสุดทายเปนสีที่เขมกวาชั้นอ่ืน   
เมื่อสุกแลวยกลง  พักไวใหเย็นและตัดเปนชิ้นตามตองการ 

3)  การตัดแยกขนมชั้นใสในบรรจุภัณฑ  จะตัดขนาดตามบรรจุภัณฑคือ  ช้ินใหญ
กวาง  10  เซนติเมตร  ยาว  15  เซนติเมตร  เพื่อบรรจุในกลองพลาสติกที่มีชอง  1  ชอง  สวนกลอง
พลาสติกที่มีชองบรรจุ  4  ชอง  จะตัดขนมขนาดเดียวกันกับที่กลาวแลวเพื่อนํามาแบงเปน  4  ช้ินเล็ก ๆ 
บรรจุลงในกลองพลาสติกที่มีชอง 4 ชอง  นอกจากนั้น ยังนําขนมขนาดดังกลาวบรรจุในถุงพลาสติก
อีกวิธีหนึ่งดวย  
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4)  การนําขนมออกจําหนาย  จะแบงเปน  2  วิธีคือ  นําไปจําหนายที่รานคาและราน
จําหนายของฝากในจังหวัดเพชรบุรีในสถานที่ที่เปนแหลงพักรถเพื่อจําหนายใหนักทองเที่ยว  และ
สงไปยังโรงงานที่ดําเนินการสงออกไปจําหนายในตางประเทศ  ซ่ึงกลุมขนสงสินคาไปจําหนายโดย
ใชรถปคอัพ 
 บริบทโดยรวมของการผลิต  ผูผลิตขนมชั้นมีการใสผากันเปอน  และใสถุงมือ  ในการผลิต
อุปกรณที่ใชในการผลิตคือ  ซ้ึงนึ่งขนมชั้น  ถาดใสขนมชั้น  หมอสําหรับใสแปง  มีการจัดเก็บอยาง
เปนระเบียบ  สวนสถานที่ผลิตมีการแบงแยกออกจากพื้นที่ใชสอยอ่ืน ๆ และมีมุงลวดปองกันพาหะ
นําโรค  มีการจัดระเบียบสถานที่ผลิตใหสะดวกตามขั้นตอนการผลิต  ผลิตภัณฑขนมชั้นของกลุมที่
ผลิตไดสามารถเก็บไวบริโภคไดนานเกินกวา  3  วัน   

 
2.3  การผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย   
 

2.3.1  อันตรายจากอาหาร  
 อันตรายจากอาหาร  (Food  Hazard)  หมายถึง  ส่ิงที่มีคุณลักษณะทางชีวภาพ  เคมี  หรือ
ฟสิกส  ที่มีอยูในอาหาร  หรือสภาพของอาหารที่มีศักยภาพในการกอใหเกิดปญหาตอสุขภาพและ
ความปลอดภัยของผูบริโภค  

1)  อันตรายของอาหาร  แบงออกเปน  3  กลุมคือ  (1)  อันตรายทางดานกายภาพ 
(Physical  Hazard)  ไดแก  ส่ิงปลอมปน  หรือส่ิงแปลกปลอม  ซ่ึงตามปกติไมพบในอาหารนั้น ๆ เมื่อ
ผูบริโภครับอาหารเขาไปจะกอใหเกิดการบาดเจ็บหรืออันตรายตอสุขภาพ  ซ่ึงสิ่งปลอมปน  ไดแก    
เศษแกว  เศษไม  เศษพลาสติกแข็ง  เปนตน  (2)  อันตรายทางดานเคมี  (Chemical  Hazard)  ไดแก   
สารเคมีที่กอใหเกิดอาการเจ็บปวย  ทั้งในระยะฉับพลันและในระยะยาว  การปนเปอนจากสารเคมี
อาจเกิดขึ้นในทุกขั้นตอนของกระบวนการแปรรูปอาหาร  สารเคมีบางอยางเปนสิ่งจําเปนที่จะตองใช 
เชน  สารฆาแมลงที่ใชกับผักผลไม  แตสารเคมีเหลานั้นจะไมมีอันตรายหากมีการใชและการควบคุม
อยางถูกตอง  (3)  อันตรายจากดานชีวภาพ  (Biological  Hazard)  ไดแก  จุลินทรยี  ไวรัส  พาราไซต  
ที่เปนอันตรายตอสุขภาพ  อันตรายเหลานี้อาจมาจากวัตถุดิบ  หรือจากขั้นตอนตาง ๆ ของกระบวนการ
ผลิต  ผูผลิตอาหารจึงควรมีความเขาใจถึงแหลงและสาเหตุของการปนเปอนจากอันตรายเหลานี้ 
(ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ,  หนวยบริการดานความปลอดภัยของอาหาร, 
2547, หนา 48-54)    

2)  อาหารเปนพิษ  การเกิดอาหารเปนพิษเกิดจาก  3  สาเหตุหลักคือ  (1)  เช้ือจุลินทรีย  
อาหารเปนพิษสวนมากเกิดจากเชื้อแบคทีเรีย  ซ่ึงอาการเปนพิษเกิดจากการบริโภคเชื้อจุลินทรียที่เปน
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พิษซึ่งปนเปอนอยูในอาหารเขาไปและการบริโภคสารพิษที่จุลินทรียสรางขึ้นและอยูในอาหารเขาไป  
ทําใหเกิดอาการปวดทอง  ทองรวง  อาเจียน  (2)  สารเคมีและโลหะหนัก  สารเคมีที่เปนอันตรายและ
ปนเปอนเขาไปในอาหาร  ไดแก  ยาฆาแมลง  ปุยเคมี  ฮอรโมน  ยาปฏิชีวนะ  สียอมผา  เปนตน  
สวนสารเคมีที่เปนอันตรายและปนเปอนเขาไปในอาหาร  ไดแก  ตะกั่ว  พบไดจากผิวเคลือบภาชนะ  
กระดาษหนังสือพิมพ  โดยจะไปสะสมที่ไต  ตับออน  หัวใจ  สมอง  ทําใหเกิดอาการปวดทอง  ปวด
ศีรษะ  เบื่ออาหาร  ไตพิการ  สมองพิการ  สังกะสี  พบไดจากภาชนะบรรจุ  เครื่องมืออุปกรณ  โดย
จะไปสะสมที่ตับ  เม็ดเลือดแดง  และกระดูก  ทําให เปนไข  อาเจียน  เปนตะคริว  ทองเดิน            
อะลูมิเนียม  พบไดจากภาชนะบรรจุ  เครื่องมืออุปกรณ  โดยจะไปสะสมที่เม็ดเลือดแดงและสมอง 
ทําใหความจําเสื่อม  (3)  การนําพืชและสัตวที่มีพิษตามธรรมชาติมาบริโภคโดยไมตั้งใจ  (ศูนยพันธุ
วิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ, หนวยบริการดานความปลอดภัยของอาหาร, 2547, หนา 
48-54)    

2.3.2  หัวใจสําคัญ  3  ประการของการผลติอาหารใหมีความปลอดภัย 
 จากสาเหตุของการปนเปอนอันตรายในอาหารทางดานกายภาพ  เคมี  และจุลินทรีย  ที่
กลาวไวใน  2.3.1  สามารถนํามากําหนดเปนหัวใจสําคัญ  3  ประการ  ของการผลิตอาหารใหมีความ
ปลอดภัย ดังนี้ (ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ, หนวยบริการดานความปลอดภยั
ของอาหาร, 2547, หนา 55)    

1)  การลดการปนเปอนเบื้องตน  โดยการคัดเลือกวัตถุดิบที่ดีมาใชในการผลิต  ลาง/ 
คัดแยกวัตถุดิบใหสะอาด  ใชภาชนะอุปกรณที่สะอาด  มีการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาไปภายใน
โรงเรือน   และพนักงานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ 

2)  การลดหรือยับยัง้ทําลายจลิุนทรยีที่ทําใหเกดิโรคและทําใหอาหารเนาเสีย  โดยการ
ควบคุมอุณหภมูิและเวลา   การทําใหแหง   การแชเยน็   การดอง   หรือการแชอ่ิม   

3)  การปองกันการปนเปอนซ้ําหลังการฆาเชื้อ  สวนใหญรอยละ  80  ของการปนเปอน
มาจากขั้นตอนนี้  ซ่ึงผูผลิตมักมองขามอันตรายที่อาจปนเปอนภายหลังการฆาเชื้อ  ดังนั้น  ขั้นตอนน้ี
ผูผลิตจึงควรใหความใสใจเปนพิเศษ  เชน  ภาชนะอุปกรณที่ใชควรมีการลางและฆาเชื้อ  ภาชนะ 
บรรจุสะอาด  อาคารผลิตโดยเฉพาะอยางยิ่งบริเวณบรรจุจะตองสามารถปองกันสัตวและแมลง  
พนักงานปฏิบัติงานอยางถูกสุขลักษณะ  การเก็บรักษาและขนสงผลิตภัณฑทําอยางสะอาดและ
เหมาะสมไมทําใหเกิดการปนเปอนระหวางของดิบและของสุก  หรือปนเปอนหลังการฆาเชื้อแลว   

2.3.3  แนวความคิดเก่ียวกับสารเจือปนในอาหาร    
สารเจือปนในอาหาร  หมายถึง  วัตถุทุกชนิดที่มิใชอาหารโดยสภาพซึ่งไดปะปนเขาไปใน

อาหาร  โดยที่มนุษยจงใจใสเขาไป  สามารถแบงออกไดเปนหลายชนิด  โดยประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
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ฉบับที่  20  (พ.ศ. 2517)  เร่ืองการใชวัตถุเจือปนในอาหารและฉลากสําหรับอาหารที่มีวัตถุเจือปนใน
อาหาร  ไดแบงชนิดของสารเจือปนที่อาจเปนพิษในอาหารออกเปน  5  หมวดหมูใหญคือ  สารปรุง
แตงสี  สารปรุงแตงรส  สารปรุงแตกล่ิน  สารปรุงแตงลักษณะ  และสารกันบูดสารกันหืน  (พชัรินทร 
ใจคําสู,  2544,  หนา 9-11)   

การผลิตอาหารใหมีความปลอดภัย  นับวาเปนประเด็นที่มีความสําคัญอยางยิ่งตอสุขภาพ
และความปลอดภัยผูบริโภค  ซ่ึงผูวิจัยไดนําแนวคิดของการผลิตอาหารใหมีความปลอดภัยมาประยุกตใช
ในงานศึกษาวิจัย  เพื่อปองกันไมใหขนมชั้นของกลุมแมบานมีส่ิงปลอมปน  สารเคมี  เช้ือจุลินทรีย  
โดยการใชวัตถุดิบและอุปกรณที่สะอาด  มีการปองกันสัตวและแมลงไมใหเขาไปภายในโรงเรือน   
และสมาชิกกลุมแมบานปฏิบัติงานถูกสุขลักษณะ  ตลอดจนการบรรจุที่สะอาด 
 

2.4  สขุลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  (Good  Hygiene  Practice : GHP)   
 

นับตั้งแต ป พ.ศ. 2537  แนวโนมของปญหาความไมสะอาดปลอดภัยของอาหารที่ผูบริโภค
ไดรับยังนาเปนหวงอยูมาก  ทั้งทางดานการปนเปอนดวยเช้ือโรค  พิษของเชื้อโรค  หนอนพยาธิ  และ
สารเคมีประเภทตาง ๆ อาหารที่ปนเปอนดังกลาวสวนหนึ่งไดผานกระบวนการผลิตและขนสงจากแหลง
ผลิตอาหารระดับตาง ๆ ซ่ึงมีขั้นตอนการผลิต  ประกอบ  ปรุง  จําหนาย  ตลอดจนการขนสงที่ไมถูก
หลักสุขาภิบาล  โดยผานสื่อนําโรค  เชน  แมลงพาหะนําโรค  ภาชนะบรรจุ  อุปกรณ  น้ํา  อากาศ และ
ที่สําคัญที่สุดคือตัวคนผูสัมผัสอาหาร  ซ่ึงแสดงเปนกรอบแนวคิดไดดังภาพ 3 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพ 3  กรอบแนวคดิสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร 
(ที่มา : ศูนยพนัธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ, หนวยบริการดานความปลอดภัยของ
อาหาร, 2547, หนา 58) 

ผูสัมผัสอาหาร 
อาคารสถานที่  
ภาชนะอุปกรณ  
บรรจุภัณฑ 

กระบวนการผลิตอาหาร 
วัตถุดิบ 
-  การผลิต 
-  การขนสง 
-  การเก็บ 
ผลิตภัณฑอาหาร 
- การเตรียม/การเก็บ 
- การประกอบ/ปรุง 
- การบรรจุ/จําหนาย 
- การขนสง 

อาหารที่มี
คุณภาพ
ปลอดภัย 

อาหาร
สกปรก 

ผูบริโภค
ปลอดภัย 

ผูบริโภค
ปวย/ตาย 

เชื้อโรค 
หนอนพยาธิ 
สัตวนําโรค 

สารเคมี   
โลหะหนัก 

การผลิตที่ถูกสุขลักษณะ 

การผลิตที่ไมถูกสุขลักษณะ 
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อยางไรก็ตาม  จากการที่ผูบริโภคตองการอาหารที่มีความปลอดภัยเพิ่มขึ้น  ผนวกกับ
ความจําเปนที่ตองกาวใหทันการแขงขันในตลาดการคาเสรีและกระแสการคาโลก  เปนแรงผลักดันที่
ทําใหประเทศไทยตองปรับกระบวนการควบคุมดูแลอาหารใหสามารถสนองตอบความตองการ
ดังกลาวได  ดังนั้น  จึงจําเปนตองใหความสําคัญกับการจัดการและควบคุมปจจัยที่เปนสาเหตุให
อาหารถูกปนเปอน  ซ่ึงปจจัยพื้นฐานที่สําคัญ  7  ประการ  ไดแก  ผูสัมผัสอาหาร  สถานที่ผลิตอาหาร 
ภาชนะและอุปกรณที่ใชกับอาหาร  การขนสง  วัตถุดิบที่ใชผลิตอาหาร  การปรุงอาหาร  และบรรจุ
ภัณฑ (ศูนยพันธุวิศวกรรมและเทคโนโลยีชีวภาพแหงชาติ,  หนวยบริการดานความปลอดภัยของ
อาหาร,  2547,  หนา  58-69) 

ผูวิจัยจึงนําแนวคิดสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  ทั้ง  7  ปจจัยขางตน  มาเปนเกณฑ
เปรียบเทียบกระบวนการผลิตขนมชั้นของกลุมแมบานที่ปฏิบัติในปจจุบัน  เพื่อวิเคราะหหากระบวนการ
ผลิตขนมชั้นที่ไมถูกสุขลักษณะ  และดําเนินการปรับปรุงเพื่อใหไดกระบวนการผลิตขนมชั้นที่ถูก
สุขลักษณะปลอดภัยตอผูบริโภค ตอไป    
 

2.5  แนวคิดเกี่ยวกับการมสีวนรวมและการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม 
 

2.5.1  ความหมายของการมีสวนรวม 
 นักวิชาการหลายทาน  ไดมีผูใหความหมายของการมีสวนรวมไวอยางหลากหลาย  โดย  
ยุวัฒน  วุฒิเมธี  (2526,  หนา  26;  อางถึงใน  สมสมาน  อาษารัฐ,  2548,  หนา  18)  ใหความหมายวา
การมีสวนรวมของประชาชน  หมายถึงการเปดโอกาสใหประชาชนเขามามีสวนรวมในการคิดเริ่มตน         
การตัดสินใจ  การรวมปฏิบัติ  และการรับผิดชอบในเรื่องตาง ๆ อันมีผลกระทบถึงตัวประชาชนเอง   
และการสามารถทําใหประชาชนเขามามีสวนรวมในการแกไขปญหา และนํามาซึ่งความเปนอยูความ
ปรารถนาที่จะอยูรวมกับผูอ่ืนอยางมีความสุข  ไดรับความเปนธรรม  และการยอมรับจากผูอ่ืนตลอดจน
พรอมที่จะอุทิศตนเพื่อกิจกรรมของชุมชน  ขณะเดียวกัน  ตองยอมรับความจริงที่วามนุษยจะสามารถ
พัฒนาไดตองมีโอกาสและตองไดรับการชี้แนะที่ถูกตอง  นอกจากนั้น  อคิน  รพีพัฒน  (2527,  หนา 
320; อางถึงใน สมสมาน  อาษารัฐ,  2548,  หนา  18)  ยังใหความหมายของการมีสวนรวมวา  คือการ
ใหประชาชนเปนผูคิดคนปญหาเปนผูทําทุกอยางโดยมิใชการกําหนดจากภายนอกวาใหประชาชน
เขามามีสวนรวมในเรื่องใดเรื่องหนึ่ง        
 นอกจากความหมายที่กลาวขางตนแลว  ยังมีนักวิชาการบางทานไดใหความหมายการมี
สวนรวมที่ครอบคลุมถึงเรื่องทรัพยากรในทองถ่ินที่วา  การมีสวนรวมของประชาชนหมายถึง  การที่
ประชาชนหรือชุมชนพัฒนาขีดความสามารถของตนเองในการจัดการ และการควบคุมการใชทรัพยากร
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และปจจัยผลิตที่มีอยูในสังคม  เพื่อประโยชนตอการดํารงชีพทางเศรษฐกิจ  และสังคม  ตามความ
จําเปนอยางสมศักดิ์ศรีในฐานะสมาชิกสังคม  ในการมีสวนรวมของประชาชนไดพัฒนา  การรับรู
และภูมิปญญาซึ่งแสดงออกในรูปการตัดสินใจในการกําหนดชีวิตของตนอยางเปนตัวของตัวเอง  
(ทวีทอง หงษวิวัฒน, 2527, หนา 2)  และการที่ประชาชนไดเขามาเกี่ยวของและมีสวนรวมในการ
พัฒนา  โดยการใชความพยายามหรือใชทรัพยากรบางอยางสวนตนในกิจกรรมที่มุงสูการพัฒนาของ
ชุมชนการมีสวนรวมในรูปแบบนี้จะมีองคประกอบ 2 สวนคือ หนึ่งประชาชนเขามาเกี่ยวของใน
กิจกรรม การพัฒนา และสองประชาชนเขารวมใชความพยายามบางอยางสวนตน เชน ความคิด  
ความรู ความสามารถ แรงงาน เงินทุน วัสดุ ในกิจกรรมการพัฒนา (ปรัชญา  เวสารัชช, 2528, หนา 5)  
 อยางไรก็ตาม  ประชาชนไมไดถูกกําหนดใหรวมในกระบวนการพัฒนาเทานั้น  แตใน
ดานอื่นก็มีสวนรวมไดเชนกัน  ดังที่  ปาริชาติ  วลัยเสถียร  ไดใหความหมายของการมีสวนรวมไว  2  
ลักษณะคือ  ลักษณะที่  1  การมีสวนรวมในลักษณะที่เปนกระบวนการของการพัฒนาใหประชาชนมี
สวนรวมในกระบวนการพัฒนาตั้งแตเร่ิมตนจนสิ้นสุดโครงการ  ไดแก  การรวมคิดคนหาปญหา   
การวางแผน  การตัดสินใจ  การระดมทรัพยากรและเทคโนโลยีในทองถ่ิน  การบริหารจัดการ  การ
ติดตามประเมินผล  รวมทั้งการรับประโยชนที่เกิดขึ้นจากโครงการ  ลักษณะที่  2  การมีสวนรวม
ทางการเมือง  ประกอบดวย  1)  การสงเสริมสิทธิและพลังอํานาจของพลเมืองในการจัดการเพื่อรักษา
ผลประโยชนของกลุมอันจะกอให เกิดกระบวนการและโครงสรางที่ประชาชนสามารถแสดงออกซึ่ง
ความสามารถของตนและไดรับประโยชนจากการพัฒนา  และ  2)  การเปลี่ยนแปลงกลไกการพัฒนา
โดยรัฐมาเปนการพัฒนาที่ประชาชนมีบทบาทหลัก  โดยการกระจายอํานาจจากสวนกลางมาเปน
สวนภูมิภาคเปนการคืนอํานาจในการพัฒนาใหแกประชาชนใหมีสวนรวมในการกําหนดอนาคตของ
ตนเอง  (ปาริชาติ  วลัยเสถียร,  2543,  หนา  138-139; อางถึงใน  จิตเกษม  หลําสะอาด  และคนอื่นๆ,  
2548, หนา 14-15) 

2.5.2  ลักษณะรูปแบบและขัน้ตอนของการมีสวนรวม 
 นักวิชาการหลายทาน  อธิบายเกี่ยวกับลักษณะและรูปแบบของการมีสวนรวมของประชาชนไว
ดังนี้  
 กรรณิการ  ชมดี  (2524,  หนา  13)  ไดสรุปรูปแบบของการมีสวนรวมออกเปน  10  รูปแบบ 
คือ  การมีสวนรวมประชุม  การมีสวนรวมออกเงิน  การมีสวนรวมเปนกรรมการ การมีสวนรวมเปน
ผูนํา  การมีสวนรวมสัมภาษณ  การมีสวนรวมเปนผูชักชวน  การมีสวนรวมเปนผูบริจาค  การมีสวนรวม
เปนผูริเร่ิมและผูเร่ิม การมีสวนรวมเปนผูใชแรงงาน  และการมีสวนรวมออกวัสดุอุปกรณ 
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 เจิมศักดิ์  ปนทอง  (2526,  หนา  10)  ไดสรุปการมีสวนรวมของประชาชนในการพัฒนาไว
เปน  4  ขั้นตอนคือ  การมีสวนรวมในการคนหาปญหา  การมีสวนรวมในการวางแผนดําเนินกิจกรรม  
การมีสวนรวมในการลงทุนและปฏิบัติ  และการมีสวนรวมในการติดตามและประเมินผล 
 บัณฑร  ออนคํา  และ วิริยะ  นอยวงศ  (2533,  หนา 10; อางถึงใน  จิตเกษม  หลําสะอาด 
และคนอื่นๆ, 2548, หนา 17)  กลาวถึงการมีสวนรวมตามขั้นตอนของการพัฒนาไว  5  ขั้นตอนคือ 

1)  ขั้นมีสวนรวมในการคิดคนปญหาและสาเหตุของปญหาชุมชน  ตลอดจนการ
กําหนดความตองการของชุมชนและการมีสวนรวมในการจัดลําดับความสําคัญของความตองการ 

2)  ขั้นมีสวนรวมในการวางแผนพัฒนา  โดยประชาชนมีสวนรวมกาํหนดนโยบาย
และวัตถุประสงคของโครงการ  กําหนดวิธีการ  และแนวทางการดําเนนิงาน  ตลอดจนกาํหนดทรัพยากร
และแหลงทรัพยากรที่ใช 

3)  ขั้นมีสวนรวมในการดําเนินงานพัฒนา  เปนขั้นตอนที่ประชาชนมีสวนรวมในการ
สรางประโยชนโดยการสนับสนุนทุนทรัพย  วัสดุอุปกรณ  และแรงงาน  หรือเขารวมบริหารงาน
ประสานงาน  และดําเนินการขอความชวยเหลือจากภายนอก 

4)  ขั้นมีสวนรวมในการรับผลประโยชนจากการพัฒนา  เปนขั้นตอนที่ประชาชนมี
สวนรวมในการรับผลประโยชนที่พึงไดรับจากการพัฒนา  หรือยอมรับผลประโยชนอันเกิดจากการ
พัฒนาทั้งทางดานวัตถุและจิตใจ 

5)  ขั้นมีสวนรวมในการประเมินผลการพัฒนา  เปนขั้นตอนที่ประชาชนเขารวม
ประเมินวาการพัฒนาที่ไดกระทําไปนั้นสําเร็จตามวัตถุประสงคเพียงใด 

2.5.3  การสงเสริมการมีสวนรวมของประชาชน  
 นเรศ  สงเคราะหสุข  (2541, หนา 113-114;  อางถึงใน  จิตเกษม  หลําสะอาด  และคนอื่นๆ, 
2548, หนา 20-21)  ไดสรุปประสบการณการทํางานที่ถือวาเปนยุทธศาสตรในการสงเสริมการมีสวนรวม
ของประชาชนไว 2 ประการคือ 

1)  การจัดกระบวนการเรยีนรู  ซ่ึงสามารถทําไดหลายวิธีการดังนี ้
(1)  จัดเวทวีิเคราะหสถานการณของหมูบาน  เพื่อทําความเขาใจและเรียนรูรวมกัน

ในประเด็นตาง ๆ  
(2)  จัดเวทีแลกเปลี่ยนประสบการณ  หรือจัดทัศนศึกษาดูงานระหวางองคกรตาง  ๆ

ภายในชุมชนและระหวางชมุชน 
(3)  ฝกอบรมเพื่อพัฒนาทักษะเฉพาะดาน 
(4)  ลงมือปฏิบัติจริง 
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(5)  ถอดประสบการณและสรุปบทเรียนที่จะนําไปสูการปรับปรุงกระบวนการ
ทํางานที่เหมาะสม 

2)  การพัฒนาผูนําเครือขาย  เพื่อใหผูนําเกิดความมั่นใจในความรูและความสามารถ
ที่มีอยูจะชวยใหสามารถริเร่ิมกิจกรรมการแกไขปญหาหรือกิจกรรมการพัฒนาได  ซ่ึงสามารถกระทําได 
ดังนี้ 

(1)  แลกเปลี่ยนเรียนรูระหวางผูนําทั้งภายในและภายนอกชุมชน 
(2)  สนับสนุนการจัดเวทีแลกเปลี่ยนเรียนรูอยางตอเน่ืองและสนับสนุนขอมูล

ขาวสารที่จําเปนอยางตอเนื่อง 
(3)  แลกเปลี่ยนเรียนรูและดําเนินงานรวมกันของเครือขายอยางตอเนื่อง  และทํา

ใหเกิดกระบวนการจัดการและองคกรรวมกัน 
2.5.4  การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม 

1)  ความหมายของการวจิัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม    
  การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม  เปนวิธีการเรียนรูจากประสบการณโดย

อาศัยการมีสวนรวมอยางแข็งขันจากทุกฝายที่เกี่ยวของกับกิจกรรมวิจัย  นับตั้งแตการระบุปญหาการ
ดําเนินการ  การติดตามผลจนถึงขั้นประเมินผล  ในการวิจัยชนิดนี้คําวา  ปฏิบัติการ  หมายถึง   
กิจกรรมที่โครงการวิจัยตองการจะดําเนินการ  ซ่ึงสวนใหญจะเปนกิจกรรมเกี่ยวกบัการพัฒนาดานใด
ดานหนึ่ง  สวนคําวาการมีสวนรวม  หมายถึงการมีสวนเกี่ยวของของทุกฝายที่รวมกิจกรรมวิจัย  ในการ
วิเคราะหสภาพปญหา  หรือสถานการณอันใดอันหนึ่งแลวรวมในกระบวนการตัดสินใจและดําเนินการ
จนสิ้นสุดการวิจัย  การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเปนแนวทางวิจัยที่ตางไปจากการวิจัยเชิง
วิทยาศาสตรเพราะเนนการยอมรับจากฝายชาวบาน  ซ่ึงนักวิจัยจะตองประเมินความสัมพันธระหวาง
ผูวิจัยกับชาวบานตลอดเวลา  และตองทบทวนวัตถุประสงคของการวิจัยเปนครั้งคราวเพื่อใหสอดคลอง
กับความเห็นของชาวบานอันจะนําไปสูการมีสวนรวมและการเปลี่ยนแปลงของชุมชน  การวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีสวนรวม  ผูวิจัยถือวาชาวบานเปนผูรูดีเทา ๆ กับนักวิจัยหรือนักพัฒนาในการกําหนด
ปญหา  และการเลือกปฏิบัติใด ๆ ก็ตามที่จะนําไปสูการพัฒนาคุณภาพชีวิต  ปญหาของการวิจัยจึงเริ่ม
ที่ชาวบานดวยไมใชจากสมมุติฐานของนักวิจัยฝายเดียว  การวิจัยนี้จึงเปนการผสมผสานระหวางความรู
เชิงทฤษฎี  และระเบียบวิธีของนกัวิจัย  (นงพรรณ  พิริยานุพงศ, 2546, หนา 40-42)       

  นอกจากนั้น  การวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวมยังหมายถึง  กระบวนการที่ผูคน
จํานวนหนึ่งในชุมชน  เขามารวมศึกษาปญหาโดยกระทํารวมกับนักวิจัยตั้งแตเร่ิมตนจนกระทัง่เสรจ็สิน้
การเสนอผลและการอภิปรายผลการวิจัย  เปนการเริ่มตนของผูคนที่อยูกับปญหา  (Problems People) 
คนหาปญหาที่ตัวเองมีอยูรวมกับนักวิชาการ  จึงเปนกระบวนการที่คนในชุมชนเปนผูกระทําการที่มี
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สวนรวมอยางกระตือรือรน  และมีอํานาจรวมกันในการวิจัย  (สิทธิณัฐ  ประพุทธนิติสาร,  2545, หนา 
20)    

  การวิจัยปฏิบัติการในความหมายอื่น ๆ ไดแก  การเปนกระบวนการของการทาํงาน
รวมกัน  ตองอาศัยการสืบสวนหาปญหาและขอโตแยงรวมกัน  เปนกลุมวิเคราะหสาเหตุแหงปญหา
และตองปฏิบัติงานรวมกันอยางเปนกลุมในการแกไขปญหานั้น ๆ หรือเปนการแสวงหาความรูใน
การแกไขปญหาของตน  ดวยการวางพื้นฐานการทํางานรวมกันระหวางหนวยงานพัฒนากับชุมชน
และการวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเปนกระบวนการกระตุนใหประชาชนมีการกระทําตอปญหา
ซ่ึงจะทําใหประชาชนไดมีโอกาสเปลี่ยนแปลงในทางที่ดีขึ้น  (สํานักมาตรฐานการศกึษา  และหนวยงาน
อ่ืนๆ,  2545, หนา 241-242)  

2)  วิธีการวิจัย        
   การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเกี่ยวของกับศึกษาปญหา  เพื่อวิเคราะห

ปญหา  และวิเคราะหหาทรัพยากรในทองถ่ินมาชวยในการแกไขปญหา  จุดเนนของการวิจัยชนิดนี้
ประกอบดวย  (สิทธิณัฐ  ประพุทธนิติสาร,  2545,  หนา 32-32) 

(1)  การศึกษาชุมชน  เปนการใหความสําคัญกับขอมูลและความคิดของชาวบาน 
การเก็บขอมูลเปนการสนทนาแลกเปลี่ยนประสบการณและความคิดเห็นรวมกัน  เพื่อศึกษาถึงสภาพ
ปญหาในชุมชน  หรือความตองการของชุมชน  (Need  Assessment)  ซ่ึงเปนการชวยกันวิเคราะหวา
สภาพปจจุบันในชุมชนมีขอบกพรองเรื่องอะไร  อยางไร  การศึกษาชนิดนี้บางหนวยงานเชื่อวาเปน
การศึกษาความตองการจําเปนพื้นฐาน  (จปฐ.)  เปนวิธีการเพื่อเรียนรูปญหาของชาวบาน  นอกจาก
ปญหาในชุมชนแลวตองคํานึงถึงทรัพยากรในชุมชน บริการของหนวยงานตาง ๆ ในพื้นที่ที่เอื้อตอ
การแกไขปญหาและการพัฒนา 

(2)  การหาแนวทางในการแกไขปญหา  โดยชุมชนมีสวนรวมในการวิเคราะห
ปญหา  ศึกษาทรัพยากรทองถ่ินเพื่อนําไปสูวิธีการแกไข 

(3)  ใหชุมชนมีสวนรวมในการคัดเลือกโครงการ  เพื่อนําไปสูการปฏิบัติ  หาก
มีปญหาหลาย ๆ เร่ืองจะตองรวมกันพิจารณาวา  ปญหาใดเปนปญหาเรงดวนอาจจะตองคํานึงเชิง 
เศรษฐศาสตรในแงของความคุมทุน  และความเหมาะสมกับเงื่อนไขทางวัฒนธรรมรวมดวย 

(4)  ใหชุมชนมีสวนรวมในการดําเนินงานแกไขปญหาทุกขั้นตอน  และสามารถ
ดําเนินงานไดเองหลังจากสิ้นสุดการวิจยัที่นกัวิจยัออกจากพื้นที่แลว  

3)  กระบวนการและเครื่องมือในการวจิัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวม  (Participatory 
Action Research)    
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 ในการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีสวนรวมที่สมบูรณแบบของสิทธิณัฐ  ประพุทธ
นิติสาร  ตองประกอบดวยกระบวนการและเครื่องมือ  ดังนี้ 

  (1)  การสรางความสัมพันธแบบหุนสวน  เปนการกําหนดบทบาทระหวางชุมชน 
นักวิจัย  และนักพัฒนา  เพื่อใหเขาใจในวัตถุประสงค เปาหมาย ความคาดหวัง  เพื่อจัดการกับปญหา
ของชุมชน  และใหทุกคนเขาใจวาทําไมจึงตองมารวมมือกัน  

(2)  การวิเคราะหปญหาแบบมีสวนรวม (Participatory Rural Appraisal : PRA)    
กระบวนการเรียนรูอยางเปนระบบจะเริ่มดวยวิธีการวิเคราะหปญหาแบบมีสวนรวม  ที่ตองมีการ
ประยุกตใชกระบวนการที่มีศักยภาพและมีคนในวงการเขาใจและมีทักษะอยูบางแลว  ในการทําการ
วิเคราะหชุมชนแบบมีสวนรวมนี้หุนสวนจะรวมมือกันเปนแกนกลาง  (Core  Group)  โดยมีสมาชิกกลุม
มารวมคิดปญหา  สาเหตุ  และทางแกอยางเปนระบบ  กระบวนการวิเคราะหปญหาแบบมีสวนรวมนี้
มักใชวิธีการสัมภาษณแบบกึ่งโครงสรางตามกรอบคําถาม 

(3)  การวางแผนปฏิบัติการแบบมีสวนรวม  (Participatory  Planning  Action : PPA)  
เปนแผนปฏิบัติการที่เปนรูปธรรม  มีความยืดหยุน  และมีชีวิตชีวา  เปนการนําเอาการแกไขปญหาที่
เลือกสรรไวแลวมาวิเคราะหถึงศักยภาพ  ขอจํากัด  เงื่อนไข  ทรัพยากร  และทุกอยางที่กลุมทําไดเอง
และทําไดเลย  กระบวนการนี้จึงเปนเรื่องของการกําหนดยุทธศาสตรและกิจกรรมที่หลากหลายให
สนองตอบตอสาเหตขุองปญหา ที่สําคัญคือแผนเปนแผนชาวบานไมใชแผนราชการ 

(4)  การปฏิบัติและถอดประสบการณแบบมีสวนรวม (Participatory Action and 
Evaluation : PAE)  คือการปฏิบัติที่เปนระบบ  ไดแก  การปฏิบัติตามแผนชุมชน  การจัดการอุปสรรค
และขอขัดแยง  และการถอดประสบการณหรือการสังเคราะหขอมูลที่สะสมออกมาใหเปนระบบ  ซ่ึง
ผลที่ไดจึงเปนเรื่องของการประเมินผลความตองการอยางเปนธรรมชาติ  การสังเคราะหขอมูลนี้ ชุมชน
จะไดประโยชนโดยตรง  สวนนักวิจัยจะไดองคความรูและนักพัฒนาจะไดผลของการพัฒนาเพื่อสู
การปรับปรุงนโยบาย ยุทธศาสตร ตอไป  (สิทธิณัฐ  ประพุทธนิติสาร,  2545,  หนา  32-155)  

ผูวิจัยไดนําแนวคิดเกี่ยวกับการมีสวนรวมที่กลาวมาขางตนมาประยุกตใชในการวิจัยคร้ังนี้     
โดยการมุงสรางโอกาสใหกลุมแมบานเขามามสีวนรวมในทุกขั้นตอนของการศึกษาวิจัย  ตั้งแตการรวม
คิดคนปญหา  หาสาเหตุแหงปญหา   หาแนวทางแกไข  วางแผนดําเนินงาน  รวมปฏิบัติตามแผนติดตาม
และประเมินผล  ตลอดจนรวมกันจัดใหมีกระบวนการเรียนรูเพื่อเพิ่มพูนความรูและทักษะเฉพาะดาน
ที่จําเปน  รวมทั้งการแลกเปลี่ยนเรียนรูกับเครือขายที่ประสบความสําเรจ็ในการพฒันา  การผลติขนมชัน้
อีกดวย 
 

 



มห
าว
ิทย
าล
ัยร
าช
ภัฏ
รา
ชน
คร
ินท
ร์

 

24 

2.6  ผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ 
 

วัชรากร  พาหะนิชย,  ณรงคศักดิ์  พิทักษตันสกุล,  สุพรรณ  แจมสวาง,  กุลวดี โรจนไพศาลกิจ 
และ สมล้ิม  พูลศิริ  (2548,  หนา  3,  หนา 72-73)  ไดจัดทําโครงการวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวม
เพื่อพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลติภัณฑขนมกง  ของกลุมแมบานเกษตรกรศรีเสม็ดพัฒนา  ตําบลบางผึ้ง  
อําเภอบางปะกง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  โดยมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑขนมกงของกลุม
แมบานเกษตรกรศรีเสม็ดพัฒนาใหไดมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  ผลการศึกษาพบวากลุมแมบานมี
ความจําเปนตองไดรับการปรับปรุงแกไขในดานตาง ๆ คือ  1)  ดานผลิตภัณฑ  เนื่องจากขนมกงที่ทอด
แลวประมาณ  3  วันจะมีกล่ินหืนทําใหไมนารับประทาน  ซ่ึงไดแกไขโดยการใชกระดาษซับน้ํามันเพื่อ
ลดความมันจากตัวขนมกง  2)  ดานกระบวนการผลิต  ซ่ึงในการทําขนมกงของกลุมแมบานสวนใหญ
ใชแรงงานคน ทั้งการคลุกเคลาสวนผสม และการตําเนื้อขนม ทําใหตัวขนมกงคลุกเคลากันไมสม่าํเสมอ
และใชเวลาในการทํางานนาน  ซ่ึงไดมีแนวทางในการปรับปรุงแกไขโดยควรเปลี่ยนกรรมวิธีในการ
ผลิตโดยใชแรงงานคนใหนอยลงคือการใชครกกระเดื่องในการตําเนื้อขนมกงและใชเครื่องจักรในการ
คลุกเคลาสวนผสม  3)  ดานบรรจุภัณฑ  ไดมีการพัฒนาออกแบบบรรจุภัณฑใหมใหมีเอกลักษณ ดึงดูด
ผูบริโภค  และ  4)  ดานการตลาด  ไดเพิ่มชองทางการจําหนายโดยการฝากขายตามรานขายของฝากและ
แหลงทองเที่ยว และรานคาสหกรณของหนวยราชการ 

สวนโครงการวิจัยและพัฒนาคุณภาพมาตรฐานอาหารแปรรูปดานน้ําพริก : กรณีศึกษา
ผลิตภัณฑน้ําพริกสมุนไพรไทยทรงเครื่องของกลุมพัฒนาสตรีบางปู เพื่อศึกษาวิเคราะหกระบวนการ
ผลิตและนํามาปรับปรุงมาตรฐานใหมีคุณภาพเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน โดยนําหลักการ
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหารมาประยุกตใช  ตลอดจนเพื่อศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑน้ําพริก
สมุนไพรไทย  ผลการศึกษาพบวา  อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑเปนผลมาจากกระบวนการผลิตที่ขาด
สุขลักษณะที่ดี  ซ่ึงการวิเคราะหกระบวนการผลิตและการตรวจสอบและวิเคราะหจุดวิกฤต  (Critical 
Control Point : CCP)  ในขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบคือพริกแหงใหญ  พบจุดวิกฤตที่ตองควบคุม
เพราะมีสารอะฟลาทอกซิน  เกิน 2.00 มิลลิกรัม/กิโลกรัม ซ่ึงเปนคาเกณฑมาตรฐาน และไดปรับปรุง
กระบวนการผลิตโดยการนําพริกแหงใหญมาแชในไฮโดรเจนเปอรออกไซด เขมขนรอยละ 6 เปน
เวลา  30  นาที  และลางดวยน้ําสะอาด  2  น้ํา  ซ่ึงพริกแหงใหญที่ผานการพัฒนากระบวนแลวนีพ้บวา
มีปริมาณของยีสตและราลดลง  และมีผลตออายุการเก็บน้ําพริกที่มากขึ้นดวย  นอกจากนี้ยังสรุปวา
ขั้นตอนการผลิตทุกขั้นตอนเปนสิ่งที่ตองใหความสําคัญเหมือนกันทุกขั้นตอน  และยังตองให
ความสําคัญดานความสะอาดเปนอยางมาก  เพื่อใหผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพปราศจากการปนเปอน
ตาง ๆ (วีระ พุมเกิด, กัณฐวุฒิ  บุญมี, มนัสวี  แยมฉ่ําไพร และ กรรณิการ  บัวแยม, 2547, หนา 59-63)        
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นอกจากนั้น  ยังมีผลงานวิจัยที่เกี่ยวของกับการพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑแปรรูป
ของกลุมแมบานเกษตรกร  ไดแก  การวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเพื่อพัฒนาคุณภาพมาตรฐาน
ผลิตภัณฑแปรรูปขนมจากกลวยเล็บมือนาง  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑขนมแปรรูปจากกลวยเล็บมือนาง
อบแหงใหไดมาตรฐานและเปนที่ตองการของตลาด  ผลการวิจัยพบวา  กลุมแมบานเกษตรกรบาน
สวนทรัพย  ตําบลสลุย  อําเภอทาแซะ  จังหวัดชุมพร  จําเปนตองไดรับการปรับปรุงกระบวนการ
ผลิตและระบบสุขลักษณะในดาน  1)  วัตถุดิบ  เพื่อลดการปนเปอน  2)  ดานอาคารสถานที่  ใหมี
ความสะอาดปราศจากหยากไย  3) อุปกรณเครื่องมือ ตองมีการจัดใหเปนหมวดหมูและมีฝาปดครอบ
เพื่อปองกันฝุนละอองเมื่อเลิกใชงาน  4)  ผูปฏิบัติงาน  ตองมีการฝกอบรมใหความรูในดานการผลิต
ที่ถูกสุขลักษณะ  5)  วิธีการผลิต  ตองมีการควบคุมมาตรฐานการผลิตใหมีคุณภาพคงที่เพื่อใหได
ผลิตภัณฑรสชาติสม่ําเสมอ  6)  บรรจุภัณฑ  ควรจัดเก็บอยางถูกวิธีมีช้ันวางเพื่อปองกันการปนเปอน 
(จิตเกษม  หลําสะอาด  และคนอื่นๆ, 2548, หนา 120-121) 

ประสิทธิ์  ปุระชาติ, พัทธนันท  พิมพทองงาม, ธรณี  เพ็ชรเสนา, พนิตสุภา ธรรมประมวล 
และ อาลัย  เนรานนท (2547, หนา 4-6, หนา 95-96) ไดทําการวจิัยพัฒนาคุณภาพมาตรฐานผลติภณัฑ
ขนมไทย  (กะหรี่ปบ)  หมูที่  5  ตําบลบางโขมด  อําเภอบานหมอ  จังหวัดสระบุรี  โดยมีวัตถุประสงค
เพื่อพัฒนาสูตรแปงใหมีความกรอบเก็บไวรับประทานไดนานกวา  3  วัน  โดยกลุมไดปรับปรุง
กระบวนการผลิตตั้งแตการใชวัตถุดิบ  (แปงที่มีคุณภาพ ใหม ไมซ้ือเก็บไวนาน)  การปรับเปลี่ยน
สวนผสม  วิธีการ  ระยะเวลา  และขั้นตอนในการนวดแปง  รวมทั้งตองควบคุมกระบวนการผลิตใน
ขั้นตอนการทอด  โดยการควบคุมอุณหภูมิของน้ํามัน  และระยะเวลาในการทอดควบคูไปดวย  จึงจะ
ทําใหแปงกะหรี่ปบที่ไดมีคุณสมบัติตามตองการ  

พรรณนภา  ตันติศิรินทร, ยพุิน  แวงสุข, พิจิกา  ทิมสุกใส, โกวิทย  พัชรบุษราคัมกุล  และ
เนียม  แสนพงษ (2547, หนา 2, หนา 47, หนา 62) ไดทําการวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวมเพือ่พฒันา
คุณภาพมาตรฐานผลิตภัณฑขนมไทย   กรณีศึกษา : มะขามกวน กลุมแมบานเกษตรกรหนองบัว  
ตําบลบึงทราย อําเภอเตางอย จังหวัดสกลนคร  ซ่ึงกลุมประสบปญหาในการเก็บรักษาวัตถุดิบมะขาม 
และกระบวนการผลิตที่ยังไมไดมาตรฐาน  จึงไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑโดยการพัฒนากระบวนการ
ผลิตเพื่อใหมีสุขลักษณะที่ดีในการผลิตและเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน  ซ่ึงจากการพัฒนา
กระบวนการผลิตดังกลาว ทําใหไดมะขามกวนสูตรปรับปรุงที่ใชมะพราวขูดที่ไมคั้นน้ํากะท ิ ทดแทน
สูตรเดิม  ที่มะพราวขูดที่ผานการคั้นน้ํากะทิแลวใสลงไปในสวนผสม  ซ่ึงทําใหผลิตภัณฑที่ไดมีความ
เหนียวนุมขึ้น  ลดความหยาบ  และชะลอการเกิดกลิ่นหืนได  

นอกจากการปรับปรุงกระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเพื่อใหไดมาตรฐานตามกําหนดแลว
การศึกษาปญหาอุปสรรคในการผลิตและแปรรูปอาหารในดานอื่น ๆ ของกลุมแมบานก็นับวามี
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ความสําคัญไมนอย  ดังที่โกมินทร  สายสนิท  ไดศึกษาการแปรรูปสตรอเบอรี่ของกลุมแมบานใน
เขตอําเภอแมริม  จังหวัดเชียงใหม  โดยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากระบวนการแปรรูปตลอดจนปญหา
อุปสรรคในการแปรรูปผลิตภัณฑของกลุมแมบาน  ผลการศึกษาพบวา  การแปรรปูมปีญหาดานวตัถุดบิ 
ซ่ึงมีปริมาณไมเพียงพอไมมีคุณภาพ  และมีราคาแพง  ปญหาดานผลิตภัณฑคือน้ําสตรอเบอรี่ที่เหลือ
จากการจําหนายกลายเปนไวนสตรอเบอรี่  ซ่ึงเกิดขึ้นเองตามธรรมชาติโดยการผลิตที่ไมไดมีการเติม
เชื้อจุลินทรียลงไป  และกระบวนการแปรรูปของกลุมแมบานยังขาดการรักษาความสะอาด  ไมถูก
สุขอนามัย  (โกมินทร  สายสนิท,  2543,  หนา 57-58)      

นอกจากนั้นแลว  สุปรียา  ควรเดชะคุปต  ไดศึกษาแนวทางการพัฒนาการใหบริการใน
รานอาหารและภัตตาคาร  โดยสํารวจความคิดเห็นของนักทองเที่ยวชาวตางประเทศพบวา  ส่ิงสําคัญ
ที่สุดสําหรับนักทองเที่ยวในดานอาหาร  คือ  ความสะอาดของอาหาร  รสชาติของอาหาร  ความระมัดระวัง
ในการใชสารเคมี  ความสวยงามในการตกแตง  เครื่องปรุงท่ีปลอดภัย  และภาชนะที่ปลอดภัย  สวน
ส่ิงสําคัญที่สุดของนักทองเที่ยวดานสถานที่  คือ  ความสะอาดของสถานที่  ภาชนะที่ใช  และอุปกรณ
ถูกสุขลักษณะและปลอดภัย (สุปรียา  ควรเดชะคุปต, 2528, หนา 80 ; อางถึงใน สําราญ  โพธ์ิจาด, 2545, 
หนา  28) 

ผูวิจัยไดนําผลงานวิจัยที่เกี่ยวของ  และแนวคิดการศึกษาวิจัยปฏิบัติการแบบมีสวนรวมมา
ประยุกตใชในงานศึกษาการมีสวนรวมในการผลิตขนมชั้นใหถูกสุขลักษณะ  โดยดําเนินการตามขั้นตอน
ตาง ๆ ตามลําดับ  ดังนี้  ขั้นตอนที่  1  การสรางความสัมพันธแบบหุนสวนกับกลุมแมบานเกษตรกร
สตรีพัฒนา  ตําบลบางเตย  อําเภอเมือง  จังหวัดฉะเชิงเทรา  โดยการเขาหาแกนนําดวยวิธีการพบปะ
ไมเปนทางการเพื่อศึกษาบริบท  ขั้นตอนที่  2  รวมกับกลุมแมบานเพื่อคนหาปญหาในการผลิตขนมชั้น
ขั้นตอนที่  3  หาสาเหตุของปญหาที่ทําใหกระบวนการผลิตขนมชั้นไมถูกสุขลักษณะ  โดยใชเกณฑ 
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร มาเปนเกณฑเปรียบเทียบ  และผูวิจัยไดนําเทคนิควิธีการจัดอภิปราย
กลุมเขามาใช  ขั้นตอนที่  4  จัดใหมีการอบรมใหความรูและหาประสบการณจากการศึกษาดูงาน      
ขั้นตอนที่  5  รวมกันวางแผนปฏิบัติโดยการเลือกกิจกรรม  วิธีปฏิบัติ  เพื่อแกไขปญหากระบวนการ
ผลิตขนมชั้นที่ไมสะอาดไมถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  ขั้นตอนท่ี  6  รวมกันปฏิบัติ  โดย
กลุมรวมกันปฏิบัติตามแผนซึ่งผูวิจัยจะเขาไปตรวจเยี่ยมใหคําแนะนํา  และขั้นตอนที่  7  รวมกัน
ประเมินผลความสําเร็จ  และปญหาอุปสรรค  เพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิตขนมชั้นใหเปนไปตาม
สุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร  

 
 


