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620920027 : เทคโนโลยอีาหาร  แผน ก แบบ ก 2 ระดบัปริญญามหาบณัฑิต 
ค าส าคญั : มะม่วงกรอบ การท าแหง้ การวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ ระบบอบแหง้พลงังานแส้ง
อาทิตย ์เคร่ืองอบลมร้อน 

นางสาว ภสันันท์ เกิดแกว้: การวิเคราะห์เทคโนโลยีและเศรษฐศาสตร์ของระบบอบแห้ง
พลงังานแสงอาทิตยแ์ละเคร่ืองอบลมร้อนส าหรับห่วงโซ่คุณค่ามะม่วงอบกรอบ  อาจารยท่ี์ปรึกษา
วิทยานิพนธ์หลกั : ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. กนกวรรณ ก่ิงผดุง 

 
งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ เพื่อศึกษาห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่คุณค่าของการแปรรูป

มะม่วง พบว่า ห่วงโซ่อุปทานมะม่วงมีผูมี้ส่วนไดเ้สีย 4 กลุ่ม คือ เกษตรกรหรือนกัปลูก นกัรวบรวม 
นักแปรรูป และนักขาย ซ่ึงจะมีมูลค่าเพิ่มขึ้นตามล าดับ ซ่ึงจะมูลค่าเพิ่มจะแตกต่างกันขึ้นอยู่การ
เลือกเทคโนโลยีในการแปรรูป นอกจากน้ีงานวิจยัน้ี ยงัท าการศึกษาเปรียบเทียบประสิทธิภาพของ
เทคโนโลยกีารท าแหง้แบบลมร้อน ระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์และระบบผสมผสานระหวา่ง
การท าแห้งแบบลมร้อนร่วมกบัระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์ และวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ 
รวมถึงวิเคราะห์คุณสมบติัทางเคมีของมะม่วงอบกรอบ  ซ่ึงพบว่า เม่ือพิจารณาเทคโนโลยีการท า
แห้งท่ีแตกต่างกัน โดยท าการคาดการณ์ในระดับโรงงานอุตสาหกรรม  ซ่ึงท าการผลิตมะม่วงอบ
กรอบโดยใช้วตัถุดิบ 24 กิโลกรัมต่อวนั พบว่าแต่ละเทคโนโลยี จะใชเ้วลาและจ านวนรอบในการ
ผลิตแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับความสามารถในการท าให้แห้งของแต่ละระบบ และเทคโนโลยีแบบ
ผสมผสานระหว่างเคร่ืองอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยแ์ละเคร่ืองท าแห้งแบบลมร้อนใชเ้วลาในการ
ท าแห้งน้อยท่ีสุดอยู่ท่ี 7 ชัว่โมง ส่วนคุณสมบติัทางเคมีดา้นสารประกอบฟีนอลิก  พบว่าในมะม่วง
น ้ าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้นสดอยู่ท่ี 34.41 mg GAE/100g db และ 31.50 mg GAE/100g db ตามล าดับ 
และสารตา้นอนุมูลอิสระมะม่วงพนัธุ์น ้ าดอกไมสู้งกว่าพนัธุ์แกว้ขมิ้น ส่วนปริมาณสารเบตา้แคโร
ทีนท่ีสกดัจากตวัอย่างของมะม่วงอบกรอบทั้ง 2 สายพนัธุ์ พบว่า ปริมาณสารเบตา้แคโรทีนมะม่วง
แกว้ขมิ้นและน ้ าดอกไมแ้ตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญั ส่วนเม่ือเปรียบเทียบเทคโนโลยีการท าแห้ง
พบวา่ ระบบผสมผสานสามารถรักษาปริมาณเบตา้แคโรทีนไดดี้กว่าเทคโนโลยีการท าแห้งแบบลม
ร้อน เม่ือพิจารณาถึงมูลค่าเพิ่มท่ีเกิดขึ้นมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นมีมูลค่าเพิ่มมากกว่ามะม่วงน ้ าดอกไม้
อยู่ 27 เท่า และ %yield มากกว่าหรือผลผลิตท่ีไดมี้จ านวนมากกว่าพนัธุ์น ้ าดอกไม ้2.38 % ตน้ทุนค่า
ไฟของระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยไ์ม่มีค่าใชจ่้าย ระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยจึ์งมีก าไร
มากกว่า จากนั้นท าการวิเคราห์ทางเศรษฐศาสตร์ พบว่า ค่า IRR มีค่ามากกว่า 4.875% และ มีค่า
มากกว่า 1 มีระยะเวลาคืนทุนภายใน 1 ปี ของการอบมะม่วงดว้ยระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย์
และระบบอบแห้งแบบลมร้อนสรุปไดว้่าการท ามะม่วงอบกรอบดว้ยเคร่ืองอบแห้งทั้ง 2 ชนิด และ
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ของมะม่วงทั้ง 2 สายพนัธุ์ มีความุคม้ค่าในการลงทุน ดงันั้นผูวิ้จยัจึงเสนอเทคโนโลยีการท าแห้ง
แบบผสมผสานเป็นทางเลือกท่ีดีท่ีสุดส าหรับผูป้ระกอบการในระยะยาวเน่ืองจากสามารถลดตน้ทุน
ในส่วนของค่าไฟฟ้าและยงัใชเ้วลาในการผลิตสั้นท่ีสุด 
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บทคัดย่อภาษาอังกฤษ  

620920027 : Major (FOOD TECHNOLOGY) 
Keyword : crispy mango drying economic analysis greenhouse solar hot air dryer 

MISS PATSANAN KURDKAEW : TECHNO ECONOMY ANALYSIS OF SOLAR 
GREEN HOUSE SYSTEM AND HOT AIR OVEN FOR CRISPY MANGO VALUE CHAIN 
THESIS ADVISOR : ASSISTANT PROFESSOR KANOKWAN KINGPHADUNG, Ph.D. 

The objective of this research is To study the supply chain and the value chain of 
mango processing, it was found that the mango supply chain has 4 groups of farmers, collectors, 
processors and sellers, whose value will increase accordingly. The added value will be different 
depending on the choice of processing technology. In addition, this research a comparative study 
of the efficiency of hot air drying technology was also performed greenhouse solar dryer, hot air 
drying and hybrid (greenhouse solar dryer with hot air drying). Economic analysis Including 
analyzing the chemical properties of mango crisps, it was found that when considering different 
drying technologies by making forecasts at the industrial level which produces mango crisps 
using 24 kilograms of raw materials per day found that each technology It will take time and 
number of cycles to produce differently. It depends on the drying capacity of each system. The 
hybrid technology takes a minimum drying time of 7 hours. The chemical properties of phenolic 
compounds It was found that in Nam Dok Mai mango and Kaew Kamin were 34.41 mg 
GAE/100g db and 31.50 mg GAE/100g db, respectively, and the antioxidant activity of Nam Dok 
Mai mango was higher than Kaew Kamin. As for the content of beta-carotene extracted from the 
samples of the two crispy mango species, it was found that the content of beta-carotene, Kaew 
Kamin and Dok Mai mangoes were significantly different. when comparing the drying 
technology The integrated system maintains a higher beta-carotene content than hot air drying 
technology. Considering the added value Kaew Kamin mango had an added value of 27 times 
more than Nam Dok Mai mango and the %yield was 2.38% higher or the yield was greater than 
that of Nam Dok Mai cultivar. Greenhouse solar dryer are therefore more profitable. After 
economic analysis, it was found that the IRR value was greater than 4.875% and was greater than 
1. The payback period was within 1 year of drying mangoes by solar drying and hot air drying. 
Making crispy mangos with both types of dryers and those of both types of mangoes is worth the 
investment. Therefore, the researcher proposes the hybrid as the best choice for operators in the 
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long run as it can reduce the cost of electricity and also the shortest production time. 
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วิทยาศาสตร์และงานธุรการต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาและหลายๆ ท่านท่ีไม่สามารถกล่าวไดห้มด 
ณ ท่ีน้ีท่ีคอยใหก้ าลงัใจใหค้วามช่วยเหลือเป็นอยา่งดีและประสบการณ์การท างานร่วมกนัท่ีดีเสมอมา 

ขอกราบขอบพระคุณคุณพ่อ คุณแม่ และครอบครัว ญาติท่ีสนิททุกคนส าหรับก าลงัใจท่ี
ส าคญัท่ีสุดในการศึกษาเล่าเรียน การท างานวิจยั การท างาน การด าเนินชีวิตท่ีดีและทุกส่ิงทุกอย่าง
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บทท่ี 1 

บทน า 

ปัจจุบนักิจการประเภท SMEs ของไทย คิดเป็น 95 %  ของธุรกิจทั้งหมด และมีการจา้งงาน

กวา่ 50 % ของธุรกิจทั้งหมด SMEs โดยขอ้มูล ณ วนัท่ี 19 กุมภาพนัธ์ 2565 มีสถานประกอบการ 

SMEs จ านวน 527,923 ท่ี ซ่ึงมีส่วนส าคญัต่อการสร้างงาน สร้างรายได ้และเป็นพื้นฐานในการ

พฒันาธุรกิจขนาดใหญ่ (ส านกังานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม, 2565) 

ธุรกิจลกัษณะน้ีมีปัญหาดา้นการบริหารจดัการ ซ่ึงเป็นส่วนส าคญัท่ีน าไปสู่ความส าเร็จใน

ดา้นอ่ืนของธุรกิจ แต่เน่ืองจากธุรกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มมกัเร่ิมตน้จากผูมี้ประสบการณ์ดา้น

ใดดา้นหน่ึงเท่านั้น เม่ือการบริหารจดัการไม่เป็นระบบ ท าใหโ้อกาสในการเกิดขอ้ผิดพลาดในการ

สร้างธุรกิจมากขึ้น (กิจนุสนธ์ิ, 2559) นอกจากน้ีส าหรับธุรกิจท่ีมีโรงงานผลิตสินคา้ ไม่วา่โรงงาน

ขนาดเลก็หรือโรงงานขนาดใหญ่ จ านวนมากจะมีปัญหาดา้นการผลิตในรูปแบบต่างๆ เช่น ปัญหา

สินคา้ท่ีผลิตคุณภาพไม่สม ่าเสมอ คุณภาพไม่ไดม้าตรฐาน ปัญหาอตัราการสูญเสียสูง ไม่สามารถ

ผลิตสินคา้ใหส้ามารถส่งมอบไดต้ามก าหนด ตน้ทุนการผลิตสูง เป็นตน้ (เทพพิทกัษ,์ 2558) 

อีกทั้งยงัมีสถานการณ์การแพร่ระบาดของโรคติดเช้ือไวรัสโคโรนา 2019 (COVID-19) มา

อยา่งต่อเน่ืองเป็นระยะเวลาเกือบ 3 ปี ตั้งแต่ตน้ปี 2563 ซ่ึงส่งผลกระบทบต่อการท าธุรกิจเป็นอยา่ง

มากไม่วา่จะเป็นธุรกิจขนาดยอ่ย ขนาดยอ่ม ขนาดกลาง และวิสาหกิจชุมชน ดงันั้น สสว. ตระหนกั

ถึงผลกระทบของการแพร่ระบาดท่ีมีต่อธุรกิจ SMEs จึงไดด้ าเนินการส ารวจพบวา่ ผูป้ระกอบการ

ทั้ง SMEs และ วิสาหกิจชุมชน สามารถด าเนินกิจกรรมไดเ้พียงบางส่วน คิดเป็น 60.23% สามารถ

ด าเนินกิจการปกติ คิดเป็น 22.75% ปิดกิจการชัว่คราวเน่ืองจากค าสั่งของทางภาครัฐ 15.11% และ

ปิดกิจการถาวร 1.91% 

จากผลส ารวจของ สสว. ณ เดือนมิถุนายน 2564 ยงัพบวา่วิธีการปรับตวัในการด าเนินธุรกิจ

ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ มีการปรับวิธีการด าเนินธุรกิจมาใช ้เช่น บริการออนไลน์หรือหารายได้

เสริมใหธุ้รกิจเพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะการเพิ่มช่องทางการขายทางออนไลน์ ประยกุตใ์ชเ้คร่ืองจกัร 

พฒันาสินคา้ บริการใหแ้ตกต่าง ทนัสมยั และคุณภาพสูง โดยสัดส่วนของ SMEs ท่ีสามารถปรับตวั

ไดร้อบดา้นทั้งหมด 285 ราย และ SMEs ท่ีไม่การปรับตวัจ านวน 923 ราย และเม่ือท าการวิเคราะห์

พบวา่ SMEs ท่ีปรับตวัไดมี้โอกาสในการเติบโตมากกวา่ SMEs ท่ีปรับตวัไม่ไดถึ้ง 61% 
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บณัฑิตและคณะ (2563) ไดท้ าการศึกษาเก่ียวกบัผลิตภณัฑก์ลุ่มผลไมแ้ปรรูปท่ีมีปริมาณ

การผลิตสูงสุด 5 อนัดบัในประเทศ (แบ่งตามส านกังานเศรษฐกิจสินคา้เกษตร) ไดแ้ก่ มะพร้าว 

ทุเรียน มงัคุด ล าไย และเงาะ พบวา่เม่ือท าการแปรรูปส่งผลใหผ้ลไมมี้มูลค่าเพิ่มมากขึ้น โดยสถาบนั

อาหารกระทรวงอุตสาหกรรมช้ีแนวโนว้ของผลไมอ้บแห้งวา่มีการขยายตวัเพิ่มขึ้นสูงสุด 53% โดย

มีมูลค่าส่งออกอยูท่ี่ 10,910 ลา้นบาท และนอกจากผลไมแ้ปรรูปท่ีมีปริมาณการผลิตสูงสุด 5 อนัดบั 

แลว้ยงัมี กลว้ย ขนุน มะละกอ สับปะรด และมะม่วง ท่ีตลาดการส่งออกตอ้งการ 

ยกตวัอยา่งธุรกิจมะม่วงอบกรอบ เน่ืองจากเป็นธุรกิจท่ีผูบ้ริโภคทั้งในและต่างประเทศหนั

มาใหค้วามนิยมบริโภคผลไมอ้บแหง้ในฐานะขนมขบเคี้ยวเพื่อสุขภาพ โดยปัจจุบนัประเทศไทย

เป็นผูส่้งออกผกัและผลไมอ้บแหง้มากเป็นอนัดบัสองรองจากจีน (เทพพิทกัษ,์ 2558) และตลาดขนม

ขบเคี้ยวจากผลไม ้จะมีอตัราการเติบโตของมูลค่าท่ี 15-20 %ต่อปี (กระทรวงพาณิชย,์ 2562) 

กิจกรรมในห่วงโซ่อุปทานตั้งแต่ตน้น ้าจนถึงปลายน ้ามีความส าคญัท่ีแตกต่างกนั เช่น การบริหาร

จดัการโซ่อุปทานควรใหค้วามส าคญัท่ีจะตอ้งมีการจดัการในการจดัซ้ือวตัถุดิบ (Purchasing 

Materials) และการจดัหาวตัถุดิบ (Supply Materials) ท่ีดีมีคุณภาพเพื่อตอบสนองความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไปจากการเนน้ท่ีราคา (Price) ไปเป็นคุณภาพท่ีดี ในราคาท่ียอมรับได ้และจะตอ้ง

มีระบบท่ีใชใ้นการตรวจสอบคุณภาพของวตัถุดิบ ยกตวัอยา่งงานวิจยัของ (Nyangena, Owino, 

Imathiu, & Ambuko, 2019) ศึกษาคุณลกัษณะท่ีโดดเด่นของมะม่วง ไดแ้ก่ รสชาติ กล่ินรส สีและ

คุณค่าทางโภชนาการในแง่ของแคโรทีนอยด ์สารตา้นอนุมูลอิสระ และโพลีฟีนอลในปริมาณท่ีมาก 

ซ่ึงระยะการสุกของมะม่วงส่งผลต่อระดบัของสารอาหาร สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ  (Ibarra-Garza, 

Ramos-Parra, Hernández-Brenes, & Jacobo-Velázquez, 2015) ศึกษาระยะการสุกของมะม่วงตั้งแต่

ระยะการสุกท่ี 1 - 6 พบวา่ระยะการสุกท่ี 6 มีคุณลกัษณะท่ีโดดเด่นทางดา้นการเพิ่มขึ้นของสีเหลือง

บริเวณเน้ือพร้อมกบัการลดลงของค่า L* ซ่ึงเก่ียวขอ้งกบัการเพิ่มขึ้นของปริมาณแคโรทีนอยดสู์ง

ท่ีสุด (all trans-β-carotene) คือร้อยละ 49 แต่ปริมาณกรดแอสคอร์บิคและปริมาณใยอาหารรวมต ่า

ท่ีสุดและเส่ียงต่อการเน่าเสียสูง ส่วน ระยะการสุกท่ี 4 และ ระยะการสุกท่ี 5 เหมาะส าหรับการผลิต

มะม่วงอบกรอบเน่ืองจากมีปริมาณใยอาหารรวมสูงและปริมาณแคโรทีนอยดท่ี์มากพอและวตัถุดิบ

เส่ียงต่อการเน่าเสียนอ้ยกวา่ระยะการสุกท่ี 6  

ท่ามกลางการแข่งขนัทางธุรกิจในปัจจุบนั การจดัการดา้นการผลิต เป็นกิจกรรมในการ
สร้างสินคา้และบริการท่ีส าคญั  ผูบ้ริหารขององคก์รต่างใหค้วามส าคญัของการลดตน้ทุน การ
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ปรับปรุงคุณภาพของโซ่อุปทาน การหาแหล่งเทคโนโลย ีและวิธีการเพื่อปรับปรุงระยะเวลาการ
ท างาน (Cycle Time) ตวัอยา่งงานวิจยัในส่วนของคุณภาพของผลิตภณัฑห์ลงัท าแหง้มนัเทศสีส้ม
ของ (Mehta, Prasad, Bansal, Siddiqui, & Sharma, 2017) พบวา่การท าแหง้ดว้ยดวงอาทิตยแ์บบเปิด
โล่งท าใหเ้กิดการสูญเสีย β-carotene มากกวา่การท าแหง้ดว้ยพลงังานแสงอาทิตย ์และในส่วนของ
การใชพ้ลงังานงานวิจยัของ (Shewale, Rajoriya, & Hebbar, 2019) พบวา่วิธีในการอบแหง้แอปเป้ิล
แบบใชอ้ากาศท่ีมีความช้ืนต ่าสามารถลดการใชพ้ลงังานไดถึ้ง 32.9 % เม่ือเปรียบเทียบกบัการ
อบแหง้โดยวิธีลมร้อนปกติท่ีอุณหภูมิเดียวกนั  

จึงเป็นท่ีมาของการศึกษางานวิจยัในคร้ังน้ีเพื่อศึกษากระบวนการจดัการห่วงโซ่อุปทานของ
ธุรกิจและเลือกเทคโนโลยท่ีีมีตน้ทุนท่ีเหมาะสมส าหรับผูผ้ลิตและมีคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ดี
ส าหรับผูบ้ริโภค หากมีการจดัการห่วงโซ่อุปทานท่ีดี จะส่งผลใหก้ารผลิตสินคา้และบริการสามารถ
ด าเนินไดอ้ยา่งราบร่ืน สามารถลดตน้ทุน ลดเวลาในการผลิต สามารถวางแผนการผลิต จ านวน
วตัถุดิบ และก าลงัการผลิตไดอ้ยา่งแม่นย  ามากยิง่ขึ้น รวมทั้งยงัสามารถลดระดบัสินคา้คงคลงัไดอี้ก
ดว้ย 

นอกจากน้ียงัสามารถเป็นแนวทางใหก้บัผูป้ระกอบการธุรกิจมะม่วงอบกรอบในการ

ประกอบการตดัสินใจหรือก าหนดแนวทางการพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีเหมาะสมและสามารถแข่งขนัได้

ทั้งในตลาดในประเทศและต่างประเทศ   

วตัถุประสงคข์องการศึกษา 

1. เพื่อศึกษามูลค่าเพิ่มของห่วงโซ่อุปทานมะม่วง 
2. เพื่อวิเคราะห์ดา้นเศรษฐศาสตร์ของเทคโนโลยกีารท าแหง้ 
3. เพื่อวิเคราะห์และเปรียบเทียบคุณภาพของผลิตภณัฑแ์ละเทคโนโลยกีารท าแหง้ 
4. เพื่อตดัสินใจเลือกเทคโนโลยีท่ีคุม้ค่าส าหรับผูผ้ลิตและคุณภาพของผลิตภณัฑท่ี์ดีส าหรับ

ผูบ้ริโภค 
ขอบเขตการศึกษา 

1. สถานท่ีในการวิจยัและบนัทึกผล ณ วิสาหกิจบา้นดอนทอง และภาควิชาเทคโนโลยอีาหาร 
2. ศึกษาเฉพาะโซ่อุปทานของมะม่วง 
3. ศึกษาคุณสมบติัทางกายภาพ และทางเคมีของมะม่วง 
4. ศึกษาการท าแหง้ดว้ยระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์ละเคร่ืองอบลมร้อน 
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บทท่ี 2 

การตรวจเอกสาร 

งานวิจยัครั้งน้ีผูวิ้จยัไดศึ้กษาปัจจยัในการด าเนินธุรกิจและคน้ควา้ รวบรวมขอ้มูล ทฤษฎี

และงานวิจยัทั้งในและต่างประเทศ รวมถึงข่าวสารสถานการณ์ในปัจจุบนั เพื่อน ามาสู่จุดประสงค์

แนวทางในการด าเนินงานวิจยั ทั้งน้ีผูวิ้จยัไดท้ าการทบทวนวรรณกรรมและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง

ออกเป็น 7 ส่วน ดงัน้ี 

1. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัวิสาหกิจชุมชน 

2. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม  

3. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัห่วงโซ่อุปทาน   

4. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัห่วงโซ่คุณค่า 

5. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัตน้ทุน 

6. แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบัการวิเคราะห์ทางเศษฐศาสตร์ 

7. งานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพและเคมีของการอบแหง้มะม่วง 

2.1 วิสาหกิจชุมชน (Community Enterprise: CE)  

1.1 ความหมายของวิสาหกิจชุมชน  

ตามพระราชบญัญติัส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน พ.ศ.2548 นั้น วิสาหกิจชุมชน หมายความว่า 

“กิจการของชุมชนเก่ียวกบัการผลิตสินคา้การใหบ้ริการหรือการอ่ืนๆ ท่ีด าเนินการโดยคณะบุคคลท่ี

มีความผกูพนัมีวิถีชีวิตร่วมกนัและรวมตวักนัประกอบกิจการดงักล่าวไม่วา่จะเป็นรูปนิติบุคคลใน

รูปแบบใดหรือไม่เป็นนิติบุคคลเพื่อสร้างรายไดแ้ละเพื่อการพึ่งพาตนเองของครอบครัวชุมชนและ

ระหวา่งชุมชนทั้งน้ีตามหลกัเกณฑท่ี์คณะกรรมการส่งเสริมวิสาหกิจชุมชนประกาศก าหนด” หรือ 

หมายความวา่ “การประกอบการเพื่อจดัการทุนของชุมชนอยา่งสร้างสรรคเ์พื่อการพึ่งพาตนเองและ

ความเพียงพอของครอบครัวและชุมชนทุน.” ในท่ีน้ีไม่ไดห้มายถึงแต่เพียงเงินแต่รวมถึงทรัพยากร 

ผลผลิต ความรู้ ภูมิปัญญา ทุนทางวฒันธรรมและทุนทางสังคม (กฎเกณฑท์างสังคมท่ีร้อยรัดผูค้น

ใหอ้ยูร่่วมกนัเป็นชุมชนเป็นพี่นอ้งไวใ้จกนั)ให้เกิดประสิทธิภาพและยัง่ยนืยงัประโยชน์ใหชุ้มชนผู ้

เป็นเจา้ของวิสาหกิจนั้นเป็น  (ช่วยรักษา, 2560) 
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1.2 ลกัษณะของวิสาหกิจชุมชน ท่ีส าคญั 7 อยา่ง คือ 

1.2.1 ชุมชนเป็นเจา้ของกิจการเองแต่อาจมีส่วนร่วมโดยอาจมีการถือหุน้ไดเ้พื่อการ

มีส่วนร่วมร่วมมือและใหค้วามช่วยเหลือแต่ไม่ใช่หุน้ใหญ่ท าใหมี้อ านาจใน

การตดัสินใจ 

1.2.2 ผลผลิตมาจากกระบวนการในชุมชนซ่ึงอาจจะน าวตัถุดิบบางส่วนมาจาก

ภายนอกไดแ้ต่เนน้การใชท้รัพยากรในทอ้งถ่ินใหม้ากท่ีสุด 

1.2.3 ริเร่ิมสร้างสรรคเ์ป็นนวตักรรมของชุมชนเพื่อการพฒันาศกัยภาพของชุมชน

ซ่ึงมีความรู้ภูมิปัญญาหากมีกระบวนการเรียนรู้ท่ีเหมาะสมเกิดมีความเช่ือมัน่

ในตวัเองก็จะริเร่ิมสร้างสรรคส่ิ์งใหม่ๆไดโ้ดยไม่เอาแต่เลียนแบบหรือ

แสวงหาสูตรส าเร็จ 

1.2.4 มีฐานภูมิปัญญาทอ้งถ่ินผสมผสานกบัภูมิปัญญาสากลฐานภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน

เป็นฐานทุนท่ีส าคญัเป็นการสืบทอดภูมิปัญญาทอ้งถ่ินโดยปรับประยกุตใ์ห้

ทนัสมยัผสมผสานกบัความรู้ภูมิปัญญาสากลหรือจากท่ีอ่ืน 

1.2.5 มีการด าเนินการแบบบูรณาการเช่ือมโยงกิจกรรมต่างๆอยา่งเป็นระบบไม่ใช่

ท าแบบโครงการเด่ียวคลา้ยกบัปลูกพืชเด่ียวแต่เป็นการท าแบบวนเกษตรคือมี

หลายๆกิจกรรมประสานผนึกพลงั(synergy)และเก้ือกูลกนั(cluster) 

1.2.6 มีกระบวนการเรียนรู้เป็นหวัใจหลกัการเรียนรู้คือหวัใจของ

กระบวนการพฒันาวิสาหกิจชุมชนหากไม่มีการเรียนรู้ก็จะมีแต่การเลียนแบบ

การหาสูตรส าเร็จโดยไม่มีความคิดสร้างสรรคใ์หม่ๆหากไม่มีการเรียนรู้ก็จะ

ไม่มีวิสาหกิจชุมชนบนฐานความรู้แต่บนฐานความรู้สึความอยากความ

ตอ้งการตามท่ีส่ือในสังคมกระตุน้ใหเ้กิดท าใหค้วามอยากกลายเป็นความ

จ าเป็นส าหรับชีวิตไปหมด 

1.2.7 มีการพึ่งตนเองเป็นเป้าหมายการพึ่งตนเองคือเป้าหมายอนัดบัแรกและส าคญั

ท่ีสุดของวิสาหกิจชุมชนถา้หากพลาดเป้าหมายน้ีคือพลาดเป้าวิสาหกิจชุมชน

จะกลายเป็นธุรกิจท่ีมีเป้าหมายท่ีก าไรก่อนท่ีจะคิดท าให้รอไม่พฒันาเป็นขั้น

เป็นตอนให้เกิดความมัน่คงก่อนท่ีจะกา้วไปพฒันาธุรกิจ 
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1.3 ประเภทของวิสาหกิจชุมชนแบ่งออกได ้2 ประเภท ดงัน้ี 

1.3.1 การแบ่งตามลกัษณะการประกอบการของวิสาหกิจชุมชนสามารถแบ่งออกได ้

2 ประเภทดงัน้ี 

1.3.1.1 วิสาหกิจชุมชนพื้นฐานเป็นการผลิตเพื่อการใชใ้นทอ้งถ่ินเป็นหลกัซ่ึงมีอยู ่

5 อยา่ง ขา้วอาหารสมุนไพร ของใช ้ปุ๋ ย ซ่ึงอยูใ่นขีดความสามารถของ

ชาวบา้นทัว่ไปจะท าไดเ้ป็นของตอ้งกิน ตอ้งใชป้ระจ าวนัมีมูลค่ามากกวา่

คร่ึงของค่าใชจ่้ายทั้งปีของแต่ละครัวเรือนแต่ชาวบา้นทัว่ไปไม่วา่อยูใ่กล้

เมืองหรือไกลเมืองต่างก็ซ้ือกินซ้ือใช ้

1.3.1.2 วิสาหกิจชุมชนกา้วหนา้เป็นวิสาหกิจชุมชนท่ีสามารถน าออกสู่ตลาดใหญ่

ไดเ้พราะมีลกัษณะเฉพาะตวัมีเอกลกัษณ์ทอ้งถ่ินบางอยา่งอาจมีสูตรเด็ด

เคลด็ลบัหรือคุณภาพดีในระดบัมาตรฐานสามารถแข่งขนักบัผลิตภณัฑ์

หรือสินคา้ทัว่ไปได ้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑก์็คือหน่ึงในวิสาหกิจชุมชน

กา้วหนา้  

1.3.2 การแบ่งตามการจดัระดบัและขั้นตอนการพฒันาการประกอบการของวิสาหกิจ

ชุมชน  สามารถแบ่งออกได ้2 ประเภทดงัน้ี 

1.3.2.1. ระดบัครอบครัว คือ วิสาหกิจชุมชนแบบพึ่งตนเองเป็นการประกอบ

กิจกรรมเพื่อกินใชใ้นครอบครัวเพื่อทดแทนการพึ่งพาจากภายนอกเช่นการแปรรูป

ผลผลิตทางการเกษตรไวใ้ชกิ้นในครอบครัว 

1.3.2.2. ระดบัชุมชนและเครือข่าย คือ วิสาหกิจชุมชนแบบพอเพียงเป็นการ

ประกอบกิจการโดยกลุ่มเพื่อตอบสนองการอุปโภคบริโภคในชุมชนและเครือข่าย

ซ่ึงสามารถท่ีจะพฒันาใหเ้ป็นวิสาหกิจชุมชนแบบกา้วหนา้ไดเ้พื่อท่ีจะแข่งขนักบั

ผลิตภณัฑห์รือสินคา้ทัว่ไปไดท้ั้งน้ีการประกอบการวิสาหกิจชุมชนไม่ไดเ้นน้เพื่อ

ก าไรสูงสุดแต่จะเนน้ท่ีการลดค่าใชจ่้ายการสร้างรายไดใ้ห้แก่สมาชิกและคนใน

ชุมชนใหพ้ึ่งพาตนเองไดอ้ยา่งย ัง่ยนื 

บณัฑิตและคณะ (2563) ไดท้ าการศึกษามูลค่าเพิ่มของกลุ่มท่ีท าการแปร

รูปผลไมท่ี้เป็นพืชเศรษฐกิจ ไดแ้ก่ ล าไย ทุเรียน มงัคุด เงาะ และสับปะรด ของ
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วิสาหกิจชุมชนหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ ์(OTOP) ของประเทศไทย จากการศึกษา

พบวา่ เม่ือใชเ้ทคโนโลยขีั้นตน้ในการแปรรูป จะมีมูลค่าเพิ่มของ ล าไย ทุเรียน 

มงัคุด เงาะ และสับปะรด เท่ากบั 26 เท่า 10 เท่า 8 เท่า 10 เท่า และ 8 เท่า ตามล าดบั 

โดยการแปรรูปขั้นตน้ เช่น การทอด แช่อ่ม กวน และอบแหง้ 

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม (Small and Medium Enterprises: SMEs) 

ส าหรับประเทศไทย ไดมี้กฎหมายธุรกิจเอสเอม็อีประกาศออกมาอยา่งเป็นทางการแลว้ 

ซึงเรียกวา่ พระราชบญัญติัส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลาางและขนาดยอ่ม พ.ศ. 2543 โดยตาม

กฎหมายฉบบัน้ีนั้นไดอ้ านาจรัฐมนตรีวา่การกระทรวงอุตสาหกรรมในการก าหนดวา่ ใคร

บา้งท่ีจะไดข้ึ้นช่ือวา่ เขา้ข่ายเป็นธุรกิจเอสเอม็อี ซ่ึงจะประกาศออกมาเป็นกฎกระทรวง 

ก่อนหนา้น้ีจะใขเ้กณฑใ์นการวดัวา่ธุรกิจไหนเป็น เอส็เอ็มอี  (วิเศษ, 2555) 

 

1.4 ความหมายของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม 

 เป็นธุรกิจท่ีมีจ านวนมากในประเทศไทย ผูป้ระกอบการส่วนมากประกอบการใน

รูปแบบบุคคลธรรมดา คณะบุคคล หรือหา้งหุน้ส่วนสามญัท่ีไม่ใช่นิติบุคคล หา้งหุ้นส่วน

จ ากดั บริษทัจ ากดั หรือกิจการร่วมคา้ ซ่ึงจะประกอบธุรกิจขายสินคา้ผลิตสินคา้ หรือ

ใหบ้ริการ โดยหน่วยงานต่างๆ อาจก าหน่อยลกัษณะของ SMEs แตกต่างกนัออกไป โดย

การก าหนดลกัษณะ SMEs หน่วยงานต่าง ๆ ในประเทศไทยมกัจะใชก้ าหนดลกัษณะตาม

กฎกระทรวงอุตสาหกรรมก าหนดจ านวนการจา้งงานและมูลค่าสินทรัพยข์องวิสาหกิจ

ขนาดกลางและขนาดยอ่ม พ.ศ.2545 ส าหรับกรมสรรพากรประมวลรัษฎากรไม่ไดมี้ค า

นิยาม SMEs ไวว้า่มีลกัษณะอยา่งไร แต่ไดอ้าศยัอ านาจตามประมวลรัษฎากรออกกฎหมาย

เพื่อสนบัสนุนส่งเสริมธุรกิจ SMEs เช่น ลดอตัราภาษีเงินไดย้กเวน้ภาษีเงินไดก้ารหกัค่าสึก

หรอและค่าเส่ือมราคาในอตัราเร่งเป็นตน้ก าหนดลกัษณะธุรกิจตามพระราชบญัญติัส่งเสริม

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม พ.ศ.2543 และก าหนดลกัษณะธุรกิจตามประมวล

รัษฎากร ออกกฎหมายเพื่อสนบัสนุนส่งเสริมใหสิ้ทธิประโยชน์ทางภาษี (ช่วยรักษา, 2560) 
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2.2 เกณฑก์ าหนดวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม 

ส าหรับธุรกิจผลิตสินคา้ขนาดยอ่ม จะมีการจา้งงานไม่เกิน 100 คน หรือมี

สินทรัพยถ์าวร ไม่เกิน 100 ลา้นบาท ส าหรับธุรกิจการบริการขนาดยอ่ม จะมีการจา้งงาน

ไม่เกิน 50 คน หรือมีสินทรัพยถ์าวร ไม่เกิน 100 ลา้น  ส าหรับธุรกิจคา้ส่งขนาดย่อม จะมี

การจา้งงานไม่เกิน 50 คน หรือมีสินทรัพยถ์าวร ไม่เกิน 100 ลา้น ส าหรับธุรกิจคา้ปลีก

ขนาดยอ่ม จะมีการจา้งงานไม่เกิน 50 คน หรือมีสินทรัพถาวร ไม่เกิน 50 ลา้น ดงัตารางท่ี 1 

ส าหรับธุรกิจผลิตสินคา้ขนาดกลาง จะมีการจา้งงาน 50-200 คน หรือมีสินทรัพยถ์าวร เกิน

กวา่ 100-500 ลา้นบาท ส าหรับธุรกิจการบริการ คา้ส่ง และคา้ปลีกขนาดกลาง จะมีการจา้ง

งานเกินกวา่ 30-100 คน หรือมีสินทรัพยถาวร เกินกวา่ 50-300 ลา้น  ดงัตารางท่ี 2 

     ตารางท่ี 1 เกณฑก์ าหนดวิสาหกิจขนาดยอ่ม 
ประเภทกิจการ การจา้งงาน (คน) สินทรัพยถ์าวร (ลา้นบาท) 

ผลิตสินคา้ ไม่เกิน 100 ไม่เกิน 100 

บริการ ไม่เกิน 50 ไม่เกิน 100 

คา้ส่ง ไม่เกิน 50 ไม่เกิน 100 

คา้ปลีก ไม่เกิน 50 ไม่เกิน 50 

     ตารางท่ี 2เกณฑก์ าหนดวิสาหกิจขนาดกลาง 
ประเภทกิจการ การจา้งงาน (คน) สินทรัพยถ์าวร (ลา้นบาท) 

ผลิตสินคา้ เกินกวา่ 50-200 เกินกวา่ 100-500 

บริการ เกินกวา่ 30-100 เกินกวา่ 50-300 

คา้ส่ง เกินกวา่ 30-100 เกินกวา่ 50-300 

คา้ปลีก เกินกวา่ 30-100 เกินกวา่ 50-300 

 

ท่ีมา : กฎกระทรวงอุดสาหกรรม จ านวนแรงงานและมูลค่าสินทรัพยถ์าวรของ

วิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม พ.ศ. 2545 (ฉบบั 11 กนัยายน 2545) 
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1.5 ปัญหาและขอ้จ ากดัของวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม 

ผูป้ระกอบธุรกิจการขนาดกลางและขนาดยอ่มของประเทศไทยมีปัญหาหลกัๆ อยู ่

8 ขอ้ ตามงานวิจยัของ (กิจนุสนธ์ิ, 2559) คือ   

1. ปัญหาดา้นการตลาด ธุรกิจขนาดยอ่มจะตอบสนองความตอ้งการของตลาดในทอ้งถ่ิน 

หรือตลาดภายในประเทศ ซ่ึงยงัขาดความรู้ความสามารถในดา้นการตลาดในวงกวา้ง

โดยเฉพาะตลาดต่างประเทศ ขณะเดียวกนัความสะดวกรวดเร็วในการคมนาคมขนส่ง

ตลอดจนการเปิดเสรีทางการคา้ ท าใหวิ้สาหกิจขนาดใหญ่ รวมทั้งสินคา้จากต่างประเทศเขา้

มาแข่งขนักบัสินคา้ในทอ้งถ่ินหรือในประเทศท่ีผลิตโดยกลุ่มวิสาหกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอ่มมากขึ้น 

2. ปัญหาการขาดแคลนเงินทุน ธุรกิจขนาดย่อมมกัประสบปัญหาการขอกูเ้งินจากสถาบนั

การเงิน เพื่อมาลงทุนหรือขยายการลงทุนหรือเป็นเงินทุนหมุนเวียน เน่ืองจากไม่มีการบญัชี

อยา่งเป็นระบบ และขาดหลกัทรัพยค์้าํประกนัเงินกูท้  าให้ตอ้งพึ่งพาเงินกูน้อกระบบ และ

จ่ายดอกเบ้ียในอตัราสูง 

3. ปัญหาดา้นแรงงาน แรงงานท่ีท างานในธุรกิจขนาดยอ่ม จะมีปัญหาการเขา้ออกสูงเม่ือ

คนงานท างานจนมีฝีมือและมีความช านาญมากขึ้นก็จะยา้ยออกไปท างานในโรงงานขนาด

ใหญ่ท่ีมีระบบและ ผลตอบแทนท่ีดีกวา่ จึงท าใหคุ้ณภาพของแรงงานไม่สม ่าเสมอการ

พฒันาไม่ต่อเน่ือง ส่งผลกระทบต่อประสิทธิภาพการผลิตและคุณภาพสินคา้ 

4. ปัญหาขอ้จ ากดัดา้นเทคโนโลยกีารผลิต ธุรกิจขนาดยอ่มทัว่ไปมกัใชเ้ทคนิคการผลิตไม่

ซบัซอ้นเน่ืองจากการลงทุนต ่า และผูป้ระกอบการหรือพนกังานขาดความรู้พื้นฐานท่ี

รองรับเทคนิควิชาท่ีทนัสมยั จึงท าใหข้าดการพฒันารูปแบบผลิตภณัฑแ์ละพฒันาคุณภาพ

มาตรฐานท่ีดี 

5. ขอ้จ ากดัดา้นการจดัการ ธุรกิจขนาดย่อมมกัขาดความรู้ในการจดัการหรือการบริหารท่ีมี

ระบบใชป้ระสบการณ์จากการเรียนรู้ โดยเรียนถูกเรียนผิดเป็นหลกัอาศยับุคคลใน

ครอบครัว ลกัษณะน้ีแมจ้ะมีขอ้ดีในเร่ืองการดูแลท่ีทัว่ถึงแต่เม่ือกิจการเร่ิมขยายตวัหากไม่

ปรับปรุงการบริหารจดัการใหมี้ระบบก็จะเกิดปัญหาขึ้นได ้
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6. ปัญหาการเขา้ถึงบริการการส่งเสริมของรัฐ ธุรกิจขนาดยอ่มจ านวนมากเป็นการจดัตั้ง

กิจการท่ีมีรูปแบบไม่เป็นทางการ เช่น ผลิตตามบา้น ผลิตตามบา้น ผลิตในลกัษณะโรงงาน

เหล่าน้ีจึงปิดตวัเองในการเขา้มาใชบ้ริการของรัฐ เน่ืองจากปฏิบติัไม่ค่อยถูกตอ้งเก่ียวกบั

การเสียภาษี การรักษาสภาพส่ิงแวดลอ้ม หรือรักษาความปลอดภยัท่ีก าหนดตามกฎหมาย 

นอกจากน้ีในเร่ืองการส่งเสริมการลงทุนก็เช่นเดียวกนั แมว้า่รัฐจะไดล้ดเง่ือนไขขนาด

เงินทุนและการจา้งงาน เพื่อจูงใจใหธุ้รกิจขนาดย่อมเพียง 8.1% เท่านั้นท่ีมีโอกาสไดรั้บการ

ส่งเสริมการลงทุนจากรัฐ 

7. ปัญหาขอ้จ ากดัดา้นบริการส่งเสริมพฒันาขององคก์ารภาครัฐและเอกชนการส่งเสริม

พฒันาธุรกิจขนาดยอ่มท่ีผา่นมาไดด้ าเนินการโดยหน่วยงานของรัฐและเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง 

เช่น กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม กรมพฒันาฝีมือแรงงาน กรมส่งเสริมการส่งออก ส านกังาน

คณะกรรมการส่งเสริมการลงทุน หอการคา้ไทย เป็นตน้ แต่เน่ืองจากอุตสาหกรรมขนาด

กลางและขนาดยอ่มมีจ านวนมากและกระจายอยูท่ ัว่ประเทศ ประกอบกบัขอ้จ ากดัของ

หน่วยงาน เช่น บุคลากร งบประมาณ จ านวนงานสาขา การใหบ้ริการส่งเสริมสนบัสนุน

ดา้นต่าง ๆ จึงไม่อาจสนองตอบไดท้ัว่ถึงและเพียงพอ 

8. ปัญหาขอ้จ ากดัในการรับรู้ข่าวสารขอ้มูล เน่ืองจากปัญหาและขอ้จ ากดัต่าง ๆขา้งตน้ 

ธุรกิจขนาดยอ่มโดยทัว่ไปจึงค่อนขา้งมีจุดอ่อนในการรับรู้ข่าวสารดา้นต่าง ๆ เช่น นโยบาย

และมาตรฐานการของรัฐ ขอ้มูลข่าวสารดา้นการตลาด เป็นตน้  

ธนวรรธน์และคณะ (2561) ท าการศึกษาปัญหาของผูป้ระกอบการขนาดเลก็และ

ขนาดยอ่มในการปรับตวัยคุดิจิทลัของผูป้ระกอบธุรกิจแปรรูปอาหารของประเทศไทย 

สามารถสรุปไดว้า่ ปัญหาหลกั คือ ขาดความรู้และความเขา้ในในการน าเทคโนโลยมีา

ใชไ้ดอ้ยา่งเหมาะสม ขาดเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัรท่ีจะน ามาใชแ้ปรรูปในกระบวนการผลิตท่ี

ทนัสมยั ขาดเงินทุนในกระบวนการผลิต ขาดสภาพคล่องทางการเงิน ระบบโลจิสติกส์ไม่ดี

และไม่คล่องตวั บรรจุภณัฑข์าดการพฒันาสู้คู่แข่งขนัขนาดใหญ่ไม่ไดท้ั้งในและ

ต่างประเทศ วตัถุดิบตน้ทุนสูง วตัถุดิบขาดแคลน และวตัถุดิบไม่มีคุณภาพ 

ส านกังานส่งเสริมวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม (2564) ไดร้ายงานไวว้า่ ใน

ปะเทศไทยมีจ านวนวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มทั้งส้ิน 3,134,442 ราย โดยเป็นผูท้  า
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การขายปลีกยกเวน้ยานยนตแ์ละ จกัรยานยนตจ์ านวน  902,537 ราย ซ่ึงมีสัดส่วนสูงท่ีสุด 

29% รองลงมา คือ ผูท้  าการบริการดา้นอาหารและเคร่ืองด่ืมจ านวน  334,606 ราย คิดเป็น

ร้อยละ 11%  ส าหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มท่ีเป็นผูท้  าการผลิตผลิตภณัฑ์

อาหาร มีทั้งส้ิน 127,648 ราย (5%) ซ่ึงมีวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มท่ีเลิกประกอบ

กิจการปี 2564 มีจ านวน 19,326 ราย ณ เดือนธนัวาคม 2564 และมีวิสาหกิจขนาดกลางและ

ขนาดยอ่มท่ีด าเนินการจดัตั้งใหม่เดือนธนัวาคม 2564 มีจ านวน 3,705 ราย 

เม่ือพิจารณาการเติบโตของ GDP ส าหรับวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่ม อยูร่ะหว่าง 

3.5% – 4.9%ซ่ึงวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มของการผลิตอาหาร มี GDP เพิ่มขึ้น 

5.2% จากเดือน ธนัวาคม 2564 (รายงานสถานการณ์วิสาหกิจขนาดกลาง และขนาดยอ่ม 

(MSME) รายเดือน สสว, มกราคม 2565)  

2.3 ห่วงโซ่อุปทาน  (Supply Chain) 

ห่วงโซ่อุปทาน  หมายถึง การบริหารแบบเชิงกลยทุธ์ ท่ีค  านึงถึงความเก่ียวเน่ือง หรือ

ความสัมพนัธ์กนัแบบบูรณาการ ของหน่วยงานหรือแผนกในองคก์ร และคู่คา้ท่ีเก่ียวขอ้ง ไม่วา่

จะเป็นลูกคา้(Customer) หรือผูส่้งมอบ (Supplier) ในโซ่อุปทาน โดยมีจุดประสงคท่ี์จะน าส่ง

สินคา้ หรือบริการตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคใหดี้ท่ีสุด ไม่วา่จะเป็นเร่ืองของเวลา ราคา 

หรือคุณภาพ โดยจะบริหารจดัการในเร่ืองของขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัการด าเนินการขององคก์ร

และคู่คา้อยา่งมีประสิทธิภาพ และประสิทธิผล ขจดัความล่าชา้ในการท าธุรกรรมต่างๆ รวมถึง

ขจดัปัญหาในการส่งหรือรับมอบสินคา้และบริการท่ีมีผลมาจากระบบการจดัการดา้นการเงินท่ี

ไม่มีประสิทธิภาพ โดยอาจกล่าวไดว้า่เป็นการบริหารจดัการตั้งแต่ตน้น ้า หรือแหล่งวตัถุดิบใน

การผลิตช้ินส่วนต่างๆ ป้อนเขา้โรงงานจนถึงปลายน ้าหรือมือผูบ้ริโภค  (กิจนุสนธ์ิ, 2559) 

ห่วงโซ่อุปทานมะม่วงพนัธุ์น ้ าดอกไมเ้พื่อการส่งออก จงัหวดัพิษณุโลก (บุญกลล ่า, 2560) 

จะเห็นไดว้า่ กิจกรรมตั้งแต่เกษตรกรจนถึงผูบ้ริโภคมีลกัษณะเป็นโซ่อุปทานสมยัใหม่คือ

ตวัแทนบริษทัส่งออกติดต่อรับซ้ือผลผลิตจากเกษตรกรผา่นกลุ่ม/วิสาหกิจชุมชน ซ่ึงประธาน

กลุ่มฯหรือตวัแทนกลุ่มจะท าหนา้ท่ีเป็นผูร้วบรวมและประสานงานกบัตวัแทนบริษทัส่งออก

เก่ียวกบัปริมาณและราคาผลผลิตเท่านั้น มีการท าสัญญาซ้ือขายล่วงหนา้ (Contract Farming) 

โดยมีปริมาณรับซ้ือท่ีแน่นอน ดงัภาพท่ี 1  
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ภาพท่ี 1ห่วงโซ่อุปทาน (สมยัใหม่) ของผูผ้ลิตมะม่วงน ้าดอกไม ้ ต าบลชยันาม และ ต าบลพนัชาลี 
อ าเภอวงัทอง จงัหวดัพิษณุโลก 
ท่ีมา (บุญกล ่า, 2560) 

การจดัการโซ่อุปทานแบบบูรณาการเป็นลกัษณะของการเช่ือมโยงพนัธมิตรทาง

ธุรกิจเขา้สู่รูปแบบของความร่วมมือของธุรกิจต่างๆ ภายใตห่้วงโซอุปทาน บริบทดงักล่าว

จะก่อใหเ้กิดเป็น โครงสร้างของโมเดลการจดัการธุรกิจของห่วงโซ่อุปทาน ซ่ึงเป็นผลลพัธ์

เชิงกลยทุธ์ความร่วมมือ (Cooperative Strategy)ท่ีจะส่งผลต่อศกัยภาพการแข่งขนัของ

ธุรกิจ ภายใตโ้ซ่อุปทานดงักล่าวจะประกอบไปดว้ย ความร่วมมือกนัในเร่ืองขอ้มูลข่าวสาร 

ผลิตภณัฑ ์บริการ การเงินและนวตักรรม ความรู้โดยพนัธมิตรธุรกิจจ ร่วมมือกนัในการ

ด าเนินกิจกรรมจากกระบวนการในระดบัตน้น ้า กลางน ้า สู่ปลายน ้า โดยมีองคป์ระกอบ

ห่วงโซ่อุปทาน คือ ตน้น ้า กลางน ้า และปลายน ้า ดงัตารางท่ี 3 

     ตารางท่ี 3 องคป์ระกอบห่วงโซ่อุปทาน 
1.ตน้น ้า 
(Upstream) 

แหล่งท่ีมาของวถัุดิบ วา่มาจากท่ีไหน  ทุนมาจากแหล่งใด แรงงานมา

จากไหน ในกระบวนการของธุรกิจ 

2.กลางน ้า 
(Midstream) 

กระบวนการ การจดัการ การแปรรูป เพื่อก่อใหเ้กิดสินคา้ หรือบริการ 

3.ปลายน ้า 
(Downstream) 

การท่ีสินคา้หรือบริการนั้น ไปถึงมือผูบ้ริโภค 

ท่ีมา: (กรมอุตสาหกรรมพื้นฐานและการเหมืองแร่, 2558) 

ห่วงโซ่อุปทานธุรกิจสมุนไพรไทย สมุนไพรถือเป็นดาวเด่นในแวดวงธุรกิจเพื่อ

สุขภาพและความงาม ซ่ึงในระยะหลงัสามารถพฒันาไปสู่ผลิตภณัฑท่ี์หลากหลายมาก

ขึ้น ปัจจุบนัการผลิตสมุนไพรในไทยส่วนใหญ่เนน้การผลิตเพื่อบริโภคในประเทศเป็น
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หลกั โดยมีผูผ้ลิตท่ีส าคญัคือ กลุ่มเกษตรกร วิสาหกิจชุมชน และมีสมุนไพรบางส่วนท่ี

น าเขา้มาจากต่างประเทศ เช่น จีน อินเดีย เป็นตน้ (ส่วนใหญ่จะเป็นวตัถุดิบและสาร

สกดัสมุนไพรท่ีไดรั้บความนิยมในประเทศนั้น ๆ และไม่สามารถผลิตในไทยได ้เพื่อ

น ามาใชเ้ป็นสารตั้งตน้ในการท าผลิตภณัฑส์มุนไพร) 

เม่ือพิจารณาถึงห่วงโซ่การผลิต จะพบวา่ผูป้ระกอบการไทย จะกระจุกตวัอยูใ่น

ผลิตภณัฑต์น้น ้าและกลางน ้ามากท่ีสุด กล่าวคือ เป็นการผลิตสมุนไพรสด หรือหาก

เป็นสมุนไพรแปรรูป ก็จะมีนวตักรรมท่ีไม่สูงมาก เช่น บด อดัเม็ด/แคปซูล มูลค่าท่ี

เกิดขึ้นจากผลิตภณัฑจึ์งไม่สูงนกั ในขณะท่ีผูป้ระกอบการรายใหญ่ท่ีมีความไดเ้ปรียบ

ดา้นเงินทุนและเทคโนโลย ีจะเนน้ท าตลาดผลิตภณัฑก์ลางน ้าขึ้นไป เนน้นวตักรรมขั้น

สูงขึ้นมาอีกระดบั เช่น การผลิตสมุนไพรออร์แกนิคแปรรูป สารสกดัเขม้ขน้ ซ่ึง

สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มไดม้ากขึ้นดงัภาพท่ี 2 

 

ภาพท่ี 2ห่วงโซ่อุปทานธุรกิจสมุนไพรไทย 
ท่ีมา : (SMEONEเพิ่มโอกาสใหS้MEไทย, 2563) 
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2.4 ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) 

ห่วงโซ่คุณค่าหรือมูลค่า หรือห่วงโซ่การผลิต เป็นการวิเคราะห์ล าดบักิจกรรมหลกั เพื่อให้

บรรลุเป้าหมายและ เพื่อใหไ้ดผ้ลลพัธ์ท่ีแตกต่างหรือดีกว่า เม่ือเปรียบเทียบกบัคู่แข่ง โดยมี

วตัถุประสงคเ์พื่อเพิ่มคุณค่าใหผู้บ้ริโภค ซ่ึงสามารถท าไดโ้ดยเปล่ียนจากการมอง แบบแยก

สินคา้หรือบริการเป็นส่วนๆ เป็นการมองอยา่งเป็นกระบวนการวา่ กวา่จะมาเป็นสินคา้แต่ละ

ช้ินนั้น ตอ้งผา่นกระบวนการอะไรบา้ง 

 ห่วงโซ่คุณค่า หมายถึง กิจกรรมท่ีมีความสัมพนัธ์ และเช่ือมโยงกนั เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม

ใหก้บัปัจจยัการ ผลิต โดยเร่ิมตั้งแต่กระบวนการน าวตัถุดิบป้อนเขา้สู่กระบวนการ ผลิต 

กระบวนการจดัจ าหน่าย กระบวนการ จดั ส่งสินคา้สู่ผูบ้ริโภค และกระบวนการบริการ หลงั

การขาย การสร้างคุณค่าใหก้บัสินคา้หรือ บริการนั้นอาจจะเป็นการกระท าโดยบริษทัเดียวหรือ

หลายบริษทั ดว้ยการแบ่งขอบเขตของกิจกรรมแลว้ส่งต่อคุณค่าใน แต่ละช่วงต่อเน่ืองกนัไป 

หรือห่วงโซ่คุณค่า หมายถึง การสร้างคุณค่าหรือประโยชน์อ่ืน ๆ มาประกอบกนัใหเ้ป็น

ประโยชน์ สุดทา้ยท่ีลูกคา้ตอ้งการ โดยมีขั้นตอนของกระบวนการสร้างคุณค่าท่ีต่อเน่ืองกนัเป็น

ทอด ๆ เหมือนห่วงโซ่ของ กิจกรรมท่ีมีความเก่ียวพนักนัเพื่อสร้างประโยชน์สุดทา้ยใน

ผลิตภณัฑห์รือบริการ เพื่อส่งต่อไปใหลู้กคา้ไดใ้ช ้ประโยชน์   (เพญ็สวสัด์ิ, 2556) 

โดยวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า เพื่อพิจารณาถึงความสามารถของ กิจการใน การแข่งขนั โดย

การศึกษา กิจกรรมต่าง ๆ ทั้งกิจกรรมหลกัและกิจกรรมสนบัสนุนวา่ สามารถช่วยให ้ไดเ้ปรียบ

ดา้น ตน้ทุนหรือความสามารถในการสร้างความแตกต่างเม่ือเปรียบเทียบกบัคู่แข่งขนัไดห้รือไม่ 

ซ่ึงจะ ใชเ้ป็นแนวทางในการก าหนดจุดแขง็และจุดอ่อนของกิจกรรมไดเ้ป็นอยา่งดี  

พ.ศ. 2528 ศาสตราจารยไ์มเคิล อี มอเตอร์  ไดใ้ห ้แนวความคิดของห่วงโซ่คุณค่าวา่ เป็น

คุณค่าหรือราคาสินคา้ท่ีลูกคา้หรือผูซ้ื้อยอมจ่ายใหก้บั สินคา้ตวัใดตวัหน่ึง ซ่ึงคุณค่าของสินคา้

เหล่าน้ี เป็นผลจากการโยงใยคุณค่าต่าง ๆ ในกระบวนการผลิต หรือด าเนินงานของบริษทั 

เจา้ของสินคา้ ซ่ึงมีกิจกรรมต่าง ๆ เกิดขึ้นมากมายระหวา่งการด าเนินงาน โดยมีความ สัมพนัธ์

กนัคลา้ยลูกโซ่ แบบต่อเน่ือง โดยเป็นการตรวจสอบวา่สินคา้และบริการคุณค่ามาก (จุดแขง็) 

จากกิจกรรม ใด และมีคุณค่านอ้ย (จุดอ่อน) จากกิจกรรมใดสามารถศึกษาไดจ้ากกิจกรรมใน

ห่วงโซ่คุณค่า ตามแนวความคิด ไมเคิล ดี พอร์เตอร์ ของธุรกิจวา่ เป็นลูกโซ่แห่งกิจกรรม
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สร้างสรรค ์คุณค่าต่อเน่ืองสัมพนัธ์กนัเหมือนกบัลูกไข่ เพื่อมอบคุณค่าทั้งหมดใหก้บัลูกคา้ โดย

แต่ละกิจกรรมจะมีส่วน ช่วยก่อใหเ้กิดมูลค่าเพิ่มเป็นช่วง ๆ นบัตั้งแต่การน าวตัถุดิบท่ีไดจ้ากผู ้

จดัจ าหน่าย เขา้สู่กิจกรรมการผลิต 

ดงันั้นแนวคิดห่วงโซ่คุณค่าคือการเพิ่มความไดเ้ปรียบเชิงแข่งขนัขององคก์รภายใตก้รอบ

ของกลยทุธ์การแข่งขนัท่ีองคก์รยดึถือ แบ่งเป็น2 กลยทุธ์  

1. กลยทุธ์ผูน้ าดา้นตน้ทุนต ่า คือ ความไดเ้ปรียบดา้นตน้ทุน (Cost Advantage) 

ท าใหอ้งคก์รสามารถตั้งราคาสินคา้ต ่ากวา่คู่แข่ง 

2. กลยทุธ์สร้างความแตกต่าง คือ ความสามารถในการสร้างส่ิงท่ีเป็นคุณค่าท่ี

ลูกคา้ตอ้งการใหเ้กิดขึ้นกบัผลิตภณัฑข์ององคก์ร ในขณะท่ีผลิตภณัฑข์อง

คู่แข่งไม่มีคุณค่าดงักล่าว 

มาริษ (2563) ศึกษาห่วงโซ่อุปทานของผลิตภณัฑสิ์นคา้เกษตรแปรรูปกลุ่ม

ผูป้ระกอบการสินคา้โอทอป กลุ่มผลิตภณัฑผ์ลไมแ้ปรรูป พบวา่ลกัษณะห่วงโซ่อุปทาน

ของผลิตภณัฑสิ์นคา้โอทอปเป็นห่วงโซ่อุปทานรูปแบบเดิมท่ีเป็นเชิงเส้นตรง (linear 

cooperation) สัดส่วนรายไดภ้าในห่วงโซ่อุปทานตกอยูใ่นมือของกลุ่มคนส่วนนอ้ย คือ นกั

แปรรูป และนกัขาย โดยมีสัดส่วนรายไดถึ้งร้อยละ 30 ถึง 40 ในขณะท่ีนกัปลูกหรือ

เกษตรกรซ่ึงเป็นกลุ่มคนส่วนใหญ่ของห่วงโซ่อุปทานกลบัมีสัดส่วนรายไดจ้ากห่วงโซ่

อุปทานเพียงร้อยละ 7 ถึง 10 เท่า ส าหรับมูลค่าเพิ่มท่ีได ้6 เท่า นั้นขึ้นอยูก่บัประเภทของ

เทคโนโลยท่ีีน ามาใชใ้นการแปรรูป หากใชเ้ทคโนโลยท่ีีแตกต่างกนัส่งผลใหมู้ลค่าของ

สินคา้แตกต่างกนั นอกจากนั้นยงัขึ้นอยูก่บัชนิดของผลไมท่ี้จะน ามาแปรรรูปอีกดว้ย โดย

เทคโนโลยกีารแปรรูปท่ีพบในการแปรรูปสินคา้โอทอปท่ีนิยมใช ้ไดแ้ก่ เทคโนโลยกีาร

ทอด 27% เทคโนโลยกีารอบแหง้ 23% เทคโนโลยกีารกวน 14% เทคโนโลยกีารตากแหง้ 

13% เทคโนโลยกีารน่ึง 12% และอ่ืนๆ 11% ไดแ้ก่ เทคโนโลยคีัว่ เทคโนโลยกีารเช่ือม 

เทคโนโลยกีารแช่อ่ิม และเทคโนโลยกีารการท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ โดยเทคโนโลยท่ีี

สามารถสร้างมูลค่าสูงสุด คือ เทคโนโลยกีารแปรรูปดว้ยวิธีท าแหง้แบบแช่เยอืกแขง็ ซ่ึง

เทคโนโลยกีารอบแหง้ดว้ยวิธีฟรีดดรายเป็นเทคโนโลยท่ีีสามารถเพิ่มรายไดใ้หก้บักลุ่ม
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ผูป้ระกอบการและเกษตรกรสูงท่ีสุดโดยเฉล่ียท่ี 7 ถึง 8 เท่า เม่ือเทียบเป็นราคาต่อกรัม

ผลิตภณัฑ ์ดงัภาพท่ี 3  

 

ภาพท่ี 3 ห่วงโช่คุณค่าผลไมแ้ปรรูปของ OTOP ท่ีแสดงมูลค่าเพิ่มและสัดส่วนรายไดข้องตลอดห่วง
โซ่อุปทาน  
ท่ีมา : (มาริษ, 2563) 

2.5 ความหมายของตน้ทุน 

มูลค่าของทรัพยากรท่ีสูญเสียไปเพื่อใหไ้ดสิ้นคา้หรือบริการ โดยมูลค่านั้นจะตอ้ง

สามารถวดัไดเ้ป็นหน่วยเงินตรา ซ่ึงเป็นลกัษณะของการลดลงในสินทรัพยห์รือเพิ่มขึ้นใน

หน้ีสิน ตน้ทุนท่ีเกิดขึ้นอาจจะใหป้ระโยชน์ในปัจจุบนัหรือในอนาคตก็ได ้เม่ือตน้ทุนใดท่ี

เกิดขึ้นแลว้และกิจการไดใ้ชป้ระโยชน์ไปทั้งส้ินแลว้ ตน้ทุนนั้นก็จะถือเป็น “ค่าใชจ่้าย” 

(Expenses) ดงันั้น ค่าใชจ่้ายจึงหมายถึงตน้ทุนท่ีไดใ้หป้ระโยชน์และกิจการไดใ้ชป้ระโยชน์

ทั้งหมดไปแลว้ในขณะนั้นและส าหรับตน้ทุนท่ีกิจการสูญเสียไป แต่จะใหป้ระโยชน์แก่

กิจการในอนาคตเรียกวา่ “สินทรัพย ์(Assets)  

ความหมายของตน้ทุนมีหลายชนิดซ่ึงจะแตกต่างกนัไปตามวตัถุประสงคข์องการ

น าไปใช ้ในกระบวนการวางแผนและตดัสินใจ การเลือกใชต้น้ทุนท่ีเหมาะสมกบั

สถานการณ์ถือวา่เป็นส่ิงท่ีส าคญัท่ีสุด การน าตน้ทุนไปใชผิ้ดวตัถุประสงคก์็อาจท าใหก้าร

ตดัสินใจผิดพลาดได ้ตน้ทุนสามารถจ าแนกไดใ้นลกัษณะต่าง  ๆ ดงัตารางท่ี 4 (ทองสุโข

วงศ,์ 2560) 
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            ตารางท่ี 4 ความหมายของตน้ทุน 
การจ าแนก ความหมาย 

1.การจ าแนกตน้ทุนตามลกัษณะ

ส่วนประกอบของผลิตภณัฑ ์

ประกอบดว้ยวตัถุดิบทางตรง ค่าแรงงานทางตรง 

และค่าใชจ่้ายการผลิต 

2.การจ าแนกตน้ทุนตามความส าคญั

และลกัษณะของตน้ทุนการผลิต 

ใชใ้นการวางแผนและควบคุมมากกวา่ท่ีจะ

จ าแนกเพื่อการค านวณตน้ทุนของสินคา้หรือ

บริการ 

3.การจ าแนกตน้ทุนตามความสัมพนัธ์

กบัระดบัของกิจกรรม 

เป็นการวิเคราะห์จ านวนของตน้ทุนท่ีจะมีการ

เปล่ียนแปลงไปตามปริมาณการผลิต ในการผลิต

ทั้งท่ีเก่ียวกบัการวางแผน การควบคุม การ

ประเมิน และวดัผลการด าเนินงาน 

4.การจ าแนกตน้ทุนตามความสัมพนัธ์

กบัหน่วยตน้ทุน 

ตน้ทุนทางตรง (Direct cost) และตน้ทุนทางออ้ม 

(Indirect cost) โดยพิจารณาตามความสามารถท่ี

จะระบุไดว้า่ตน้ทุนใดเป็นตน้ทุน 

5.การจ าแนกตน้ทุนตามหนา้ท่ีงานใน

สายการผลิต 

การด าเนินงานของธุรกิจอุตสาหกรรมต่าง ๆ 

มกัจะประกอบไปดว้ยแผนกจ านวนมากใน

สายการผลิตสินคา้ และแต่ละแผนกก็ท าหนา้ท่ี

งานท่ีไดรั้บมอบหมาย 

6.การจ าแนกตน้ทุนตามหนา้ท่ีงานใน

กิจการ 

พิจารณาตน้ทุนท่ีเกิดขึ้นจากการด าเนินงานหรือ
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ปฏิบติังานของหนา้ท่ีงานต่าง ๆ 

7.การจ าแนกตน้ทุนตาความสัมพนัธ์กบั

เวลา 

ตน้ทุนอดีต ตน้ทุนทดแทน และตน้ทุนใน

อนาคต 

8.การจ าแนกตน้ทุนตามลกัษณะของ

ความรับผิดชอบ 

ตน้ทุนท่ีควบคุมไดแ้ละตน้ทุนท่ีควบคุมไม่ได ้

9. การจ าแนกตน้ทุนตามลกัษณะของ

การวิเคราะห์ปัญหาเพื่อตดัสินใจ 

ในการด าเนินธุรกิจผูบ้ริหารมกัจะตอ้งประสบ

ปัญหามากมาย ท่ีส าคญัคือ ผูบ้ริหารจะตอ้ง

พยายามท าการตดัสินใจแกไ้ขปัญหา หรือเลือก

ทางเลือกท่ีดีท่ีสุด  เช่น  ตน้ทุนจม ตน้ทุนเสีย

โอกาส  

            ท่ีมา : (ทองสุโขวงศ,์ 2560) 

2.6 การวิเคราะห์ทางเศษฐศาสตร์ 

ในการวิเคราะห์ทางการเงินเพื่อจดัล าดบัความส าคญัในการตดัสินใจลงทุน รวมทั้ง

เพื่อใหก้ารตดัสินใจลงทุนมีความเหมาะสมและมีประสิทธิภาพ สามารถค านวณไดจ้าก 

1.ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period: PBP) 

ระยะเวลาของการลงทุนท่ีกระแสเงินสดรับสุทธิจากโครงการเท่ากบักระแสเงิน

สดจ่ายสุทธิพอดี หรือกล่าวไดว้า่การลงทุนไม่มีก าไรและไม่ขาดทุน ระยะเวลาคืนทุนเป็น

เคร่ืองมือในการประเมินความเป็นไปไดข้องการลงทุนอย่างง่ายและไม่ซบัซอ้น เป็นการ

ประเมินคร่าวๆและรวดเร็วเหมาะเงินลงทุนจ านวนไม่มาก อยา่งไรก็ตามการค านวณ

ระยะเวลาคืนทุนมีจุดอ่อนตรงท่ีไม่ไดน้ าเร่ืองค่าของเงินตามเวลามาพิจารณาและไม่ให้

ความส าคญักบักระแสเงินสดท่ีไดรั้บภายหลงัระยะเวลาคืนทุน ท าใหอ้าจเกิดการตดัสินใจ

เลือกโครงการลงทุนท่ีผิดพลาดได ้ดงันั้นในบางกรณีอาจแกปั้ญหาโดยน ากระแสเงินสดมา

ปรับลดดว้ยอตัราคิดลด ซ่ึงเป็นการสะทอ้นมูลค่าเงินตามเวลาก่อน แลว้ค่อยน ามา
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ค านวณหาระยะเวลาคืนทุน หรือท่ีเรียกวา่ ระยะเวลาคืนทุนแบบคิดลด (discount payback 

period : DPB) ดงัสมการท่ี 1 

ระยะเวลาคืนทุน = 
เงินทุนเร่ิมตน้

ก าไรสุทธิเฉลี่ยต่อปี
    (1) 

 

2. มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) 

ผลต่างระหวา่งมูลค่าปัจจุบนัรวมของกระแสเงินสดรับสุทธิตลอดอายุโครงการกบั

มูลค่าปัจจุบนัของเงินลงทุน โดยใชอ้ตัราคิดลด (discount rate) ตวัใดตวัหน่ึงมาปรับมูลค่า

ของกระแสเงินสดท่ีเกิดขึ้นในแต่ละช่วงเวลาใหม้าอยูท่ี่จุดเดียวกนั คือ ณ ปัจจุบนั วิธีมูลค่า

ปัจจุบนัสุทธิ หรือ NPV นบัเป็นเคร่ืองมือในการประเมินความเป็นไปไดข้องการลงทุนท่ี

ไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากมีการน าเร่ืองค่าของเงินตามเวลามาร่วมพิจารณา 

และเป็นการค านวณกระแสเงินสดท่ีเกิดขึ้นตลอดอายโุครงการ ดงัสมการท่ี 2 

 

 

                       NPV = - 𝐶0 + ∑
𝐶𝑖

(1+𝑟)𝑖
𝑇
𝑖=1                                                         (2) 

𝐂𝟎 = เงินลงทุนเร่ิมแรก 

𝐂𝐢  = กระแสเงินสด 

r   = อตัราคิดลด (Discount Rate) 

T  = ระยะเวลา (อายขุองโครงการ) 

3.อตัราผลตอบแทนคิดลด (Internal Rate of Return: IRR) 

อตัราคิดลด (discount rate) ท่ีท าใหมู้ลค่าปัจจุบนัของกระแสเงินสดรับสุทธิตลอด

อายโุครงการเท่ากบัเงินสดจ่ายลงทุนสุทธิพอดี  คือ อตัราคิดลดท่ีท าใหมู้ลค่าปัจจุบนัสุทธิ

ของโครงการเท่ากบัศูนย ์เป็นอตัราผลตอบแทนเฉล่ียต่อปีท่ีผูล้งทุนจะไดรั้บจากการลงทุน

ตลอดอายโุครงการ ในทางปฎิบติั IRR นิยมน ามาใชเ้ป็นเกณฑใ์นการประเมินโครงการ
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อยา่งแพร่หลาย เน่ืองจากวิธี IRR น้ีมีการแสดงค่าผลตอบแทนเป็นร้อยละ ซ่ึงท าใหเ้ขา้ใจ

ง่ายและมีความสะดวกในการเปรียบเทียบระหวา่งโครงการต่างๆท่ีเป็นทางเลือกของการ

ลงทุนท่ีมีอยูข่ณะนั้น ดงัสมการท่ี 3 

 

 

0 = NPV = ∑
𝐶𝑖

(1+𝐼𝑅𝑅)𝑡
𝑇
𝑡=1  −  𝐶0                                                   (3) 

𝐂𝟎 = เงินลงทุนเร่ิมแรก 

𝐂𝐢  = กระแสเงินสด 

r   = อตัราคิดลด (Discount Rate) 

T  = ระยะเวลา (อายขุองโครงการ) 

4. อตัราส่วนผลตอบแทนต่อตน้ทุน (B/C ratio) 

อตัราส่วนระหวา่งมูลค่าปัจจุบนัสุทธิของกระแสเงินสดท่ีไดรั้บตลอดอายุโครงการ

กบัเงินลงทุนเร่ิมแรกของโครงการนั้น เป็นการเปรียบเทียบระหวา่งผลตอบแทนในรูปของ

กระแสรายไดท่ี้เกิดขึ้นในอนาคตตลอดอายโุครงการท่ีมีการปรับค่าให้เป็นมูลค่าปัจจุบนั

แลว้กบัเงินลงทุนเร่ิมแรกของโครงการท่ีเกิดขึ้นในปัจจุบนัดงัสมการท่ี 4 

B/C = 
มูลค่าปัจจุบนัของผลตอบแทน (𝑃𝑉𝐵)

มูลค่าปัจจุบนัของค่าใชจ้่าย (𝑃𝑉𝐶)
   (4) 

2.7 การศึกษาคุณลกัษณะทางกายภาพและเคมีของการอบแหง้มะม่วง 

  กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ระบุวา่มะม่วงจดัเป็นผลไมเ้ศรษฐกิจของประเทศ

ไทยโดยพนัธุ์ท่ีนิยมปลูก ไดแ้ก่ พนัธุ์แกว้ศรีสะเกษ พนัธุ์มรกต พนัธุ์โชคอนนัต ์พนัธุ์น ้าดอกไม้

ทะวาย พนัธุ์ฟ้าลัน่ พนัธุ์หนองแซง พนัธุ์เขียวเสวย สามารถแบ่งออกตามลกัษณะการใช้

ประโยชน์ได ้3 ประเภท ไดแ้ก่ มะม่วงรับประทานสุก เช่น พนัธุ์อกร่อง พนัธุ์น ้าดอกไม ้พนัธุ์

นวลจนัทร์และพนัธุ์หนงักลางวนั มะม่วงรับประทานดิบ เช่น พนัธุ์เขียวเสวย พนัธุ์แรด พนัธุ์ฟ้า

ลัน่ พนัธุ์หนองแซง พนัธุ์ทองด าพนัธุ์เขียวไข่กา และพนัธุ์พิมเสนมนั ส าหรับการแปรรูป ไดแ้ก่ 

พนัธุ์แกว้สามปี และมะม่วงท่ีใชใ้นอุตสาหกรรม ไดแ้ก่ พนัธุ์แกว้และพนัธุ์โชคอนนัต ์
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มะม่วงเป็นไมผ้ลท่ีมีคุณค่าทางอาหารเน่ืองจากประกอบดว้ยเส้นใย แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส เหลก็ เบตา้แคโรทีน วิตามินบีหน่ึง วิตามินบีสอง ไนอาซิน และวิตามินซี เป็นตน้ 

จึงเป็นผลไมท่ี้มีผูบ้ริโภคนิยมมากท่ีสุดชนิดหน่ึงในประเทศและสามารถผลิตเป็นสินคา้ส่งออก

ได ้ 

คุณภาพของมะม่วงไดรั้บอิทธิพลจากขั้นตอนของการสุกและปัจจยัอ่ืนๆ ในระหวา่ง

การสุกการเปล่ียนแปลงทางสรีรวิทยา การเปล่ียนแปลงทางชีวเคมีท่ีเกิดขึ้นส่งผลกระทบต่อ

ลกัษณะคุณภาพ นอกจากน้ีมะม่วงเป็นผลไม ้climacteric ซ่ึงมีอตัราการหายใจเปลี่ยนแปลงตาม

อาย ุนบัจากท่ีผลไมแ้ก่จดั หรือ ผลบริบูรณ์ (maturity) การเปลี่ยนแปลงทางกายภาพฟิสิกส์หลงั

การเก็บเก่ียว เช่น การเปล่ียนแปลงสีของเน้ือ ดงัภาพท่ี 2 และการเปลี่ยนแปลงของความแน่น

เน้ือ pH  ปริมาณกรด ปริมาณของแขง็ละลายน ้าไดท้ั้งหมด ความช้ืนจะแตกต่างกนั เม่ือระยะสุก

ของมะม่วงต่างกนั ดงัตารางท่ี 5 อีกทั้งยงัมีการสังเคราะห์ของแคโรทีนอยด ์ดงัภาพท่ี 3 ซ่ึงการ

เปล่ียนแปลงของมะม่วงในระยะสุกท่ีแตกต่างกนัดงัตารางท่ี 6 และสามารถยกตวัอยา่งงานวิจยั

ท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัภาพท่ี 4 

 

ภาพท่ี 4 การเปล่ียนแปลงสีของเน้ือมะม่วงตามระยะการสุก 6 ระดบั 
ท่ีมา :  (Ibarra-Garza et al., 2015) 

ตารางท่ี 5 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพฟิสิกส์ของมะม่วงท่ีระยะการสุกแตกต่าง 
ripening stage Firmness (N) pH TA (%) TSS (%) Moisture (%) 

1 62.6±4.8 3.8±0.0 0.90±0.02 9.0±0.0 81.8±0.1 

2 38.6±4.8 3.9±0.0 0.64±0.00 10.1±0.1 85.1±0.0 

3 36.7±4.1 4.0±0.0 0.77±0.02 12.3±0.3 78.9±0.0 

4 40.5±4.9 3.8±0.0 0.89±0.01 12.7±0.1 82.0±0.0 
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5 27.7±2.5 3.7±0.0 0.99±0.01 16.0±0.0 79.2±0.0 

6 0.6±0.2 3.9±0.0 0.65±0.01 17.0±0.0 80.6±0.0 

ท่ีมา : (Ibarra-Garza et al., 2015) 

 

ภาพท่ี 5 การเปล่ียนแปลงทางเคมีตามระยะการสุกท่ีเพิ่มขึ้นของมะม่วง 
ท่ีมา :  (Rungpichayapichet, Mahayothee, Khuwijitjaru, Nagle, & Müller, 2015) 
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  ตารางท่ี 6ผลของการเปลี่ยนแปลงระยะการสุกของมะม่วง 

ปัจจยั ผล อา้งอิง 
1.สีของเน้ือมะม่วง 
 
 
 
2.ปริมาณของแขง็ละลาย
น ้าไดท้ั้งหมด (TSS) 
 
3.ความแน่นเน้ือ 
 
4.ปริมาณเบตา้แคโรทีน 
 

ตามระยะการสุกท่ีเพิ่มขึ้นส่งผลต่อสีของ
เน้ือ คือจะเปล่ียนจากสีเหลืองอ่อนเป็นสี
เหลืองส้มเขม้ ซ่ึงการเพิ่มขึ้นของความเขม้สี
เหลืองส้มของเน้ือมะม่วงจะมาพร้อมกบั
การลดลงของค่า L *  
การเพิ่มขึ้นของ TSS เม่ือระยะการสุก
เพิ่มขึ้น ส่วนใหญ่เกิดจากการยอ่ยสลายของ
แป้งเป็นน ้าตาลท่ีละลายน ้าไดเ้ช่นซูโครส 
กลูโคสและฟรุกโตส 
ความแน่นเน้ือจะเปล่ียนแปลงตามงระยะ
การสุก โดยความแขง็จะลดลงเม่ือระยะการ
สุกเพิ่มขึ้น 
ปริมาณเบตา้แคโรทีนเหลืออยู ่46-56%
หลงัจากท าแหง้และพบวา่การท าแหง้ท่ี 60° 
C มีปริมาณเบตา้แคโรทีนเหลืออยูม่ากกวา่
ท าแหง้ท่ี 70 และ 80° C 

(Ibarra-Garza et 
al., 2015) 
 
 
(Nambi, 
Thangavel, & 
Jesudas, 2015) 
 
(Padda, do 
Amarante, 
Garcia, Slaughter, 
& Mitcham, 
2011) 
 
(Shewale et al., 
2019) 

 

การเลือกวตัถุดิบท่ีเหมาะสมหลงัการเก็บเก่ียวของมะม่วงเป็นปัจจยัส าคญัเพื่อให้

ไดผ้ลิตภณัฑม์ะม่วงท่ีมีคุณภาพดีและเพื่อส่งเสริมการบริโภคมะม่วงท่ีมีประโยชน์ต่อ

สุขภาพท่ีดีขึ้น เม่ือระยะการสุกของมะม่วงเพิ่มขึ้นปริมาณเบตา้แคโรทีนและการ

เปล่ียนแปลงเป็นสีเหลืองก็จะเพิ่มขึ้นตาม แต่ในทางกลบักนัความแน่นเน้ือจะลดลงหรือนุ่ม

ขึ้น อีกทั้งกระบวนการท าแห้งมีผลต่อการเปล่ียนแปลงของปริมาณแคโรทีนอยด์เน่ืองจาก

มะม่วงไดรั้บความร้อนจึงเกิดการสลายตวัของแคโรทีนอยดด์งัภาพท่ี 6 
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ภาพท่ี 6 การสลายของแคโรทีนอยด์ 
ท่ีมา :   (Rodriguez-Amaya, Institute, & OMNI, 2001) 

ตวัอยา่งงานวิจยัการสลายตวัของแคโรทีนอยดเ์ม่ือผา่นกระบวนการท าแหง้ ดงัตารางท่ี 7 

   ตารางท่ี 7ผลของการเปลี่ยนแปลงของปริมาณแคโรทีนอยดห์ลงักระบวนการท าแหง้ 
ชนิด วิธี ผล อา้งอิง 
1.ขนมขบเคี้ยว
ผลไม ้
 
 
2.มนัเทศ 
 
 
3.มะม่วงอบ 

hot air drying 
 
 
hot air drying 
 
 
Freeze drying 
Cabinet drying 
 

ปริมาณเบตา้แคโรทีนเหลืออยู ่46-
56%หลงัจากท าแหง้และพบวา่การ
ท าแหง้ท่ี 60° C มีปริมาณเบตา้แคโร
ทีนเหลืออยูม่ากกวา่ท าแหง้ท่ี 70 
และ 80° C 
ปริมาณเบตา้แคโรทีนเหลืออยู่
หลงัจากท าแหง้ท่ี 60 ° C 70° C 80 ° 
C คือ54.1 ± 4.2 % 37.8 ± 1.9% 
31.9 ± 2.5 %ตามล าดบั  
ปริมาณแคโรทีนอยดท์ั้งหมดของ
ทั้ง 2 วิธี ไม่แตกต่างอยา่งมี
นยัส าคญั โดยมีปริมาณคงเหลืออยู่
ท่ี 5.17 mg/100 g db 

(Sehrawat, 
Nema, & Kaur, 
2018) 
 
(Zhang et al., 
2018) 
 
(Sogi, Siddiq, 
& Dolan, 2015) 
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การเปรียบเทียบเทคโนโลยกีารท าแหง้ 

การก าจดัน ้าส่วนใหญ่ท่ีมีอยูใ่นอาหารออกโดยใชค้วามร้อน เม่ืออาหารสัมผสักบัความร้อนจะ

เกิดการระเหยของน ้าส่งผลท าใหป้ริมาณความช้ืนและมวลของอาหารลดลง  เป็นประโยชน์ต่อ

ธุรกิจการอบแหง้ เน่ืองจากเม่ือปริมาณความช้ืนนอ้ยแสดงวา่ค่ากิจกรรมของน ้า (water activity) ก็

นอ้ยตามไปดว้ยมีผลต่อการเจริญของจุลินทรียซ่ึ์งจุลินทรียโ์ดยทัว่ไปสามารถเจริญไดดี้ท่ี aw 

มากกวา่ 0.6 ดงัภาพท่ี 7 

 

ภาพท่ี 7 อตัราเร็วของปฏิกิริยาท่ีเกิดขึ้นในอาหาร และการเจริญของจุลินทรียท่ี์ผนัแปรตามค่า 𝑎𝑤  
ท่ีมา :   (Lewicki, 2004) 

7.1 โรงอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์(Solar Green House) 

โรงอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์หรือท่ีเรียกกนัวา่ “พาราโบล่าโดม” จะประกอบดว้ยส่วนท่ี

เป็นหลงัคาท าจากแผ่นโพลีคาร์บอเนตชนิดเคลือบสารป้องกนัยวูี เป็นฉนวนความร้อน โครงสร้าง

ทั้งหมดเป็นโลหะ และพื้นท าจากปูนซีเมนต ์ทางดา้นหนา้ของโดมประกอบดว้ยประตูทางเขา้และ

ช่องทางเขา้ของอากาศดา้นล่าง ส่วนดา้นหลงัโดมประกอบดว้ยประตูทางออกและช่องอากาศออก

ทางดา้นบน ดงัภาพท่ี 8 

 

 

 

 

ภาพท่ี 8 โครงสร้างและส่วนประกอบระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบพาราโบล่าโดม                                          
ท่ีมา : (บุศรากรณ์และยทุธศกัด์ิ, 2562) 
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รังสีอาทิตยจ์ะส่องผา่นทางหลงัคาซ่ึงท าจากแผน่โพลีคาร์บอเนต อุณหภูมิภายในโดมสูงขึ้น

เน่ืองจากแผน่โพลีคาร์บอเนตเป็นฉนวนความร้อนสามารถกกัเก็บความร้อนและป้องกนัความร้อน

ออก ดงันั้นความร้อนแผเ่ขา้ไปท่ีช้ินกลว้ยส่งผลท าใหน้ ้าจากช้ินกลว้ยระเหยออก ระบบลมท างาน

ดึงอากาศจากภายนอกเขา้และดูดอากาศช้ืนออกนอกระบบ ดงัภาพท่ี 9 โดยแสดงตวัอยา่งของการท า

แหง้ของผลิตภณัฑต์่างๆ ดว้ยพลงังานแสงอาทิตยต์ารางท่ี 8  

 

ภาพท่ี 9 การท างานของระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจก(พาราโบล่าโดม)                                      
ท่ีมา : (บุศรากรณ์และยทุธศกัด์ิ, 2562) 
 

       ตารางท่ี 8 ผลของการท าแหง้ดว้ยพลงังานแสงอาทิตย ์
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชนิด ผล อา้งอิง 
มะนาว 
 
 
มนัเทศ
(เน้ือสีส้ม) 
 
มะระ 

การเปล่ียนแปลงของสีนอ้ยกวา่การท าแหง้แบบลมร้อน
ท่ี 60 °Cไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัในแง่ของ
provitamin เม่ือเปรียบเทียบกบัการท าแหง้แบบลมร้อนท่ี
อุณหภูมิเท่ากนั (42 °C) 
การท าแหง้ดว้ยดวงอาทิตยแ์บบเปิดโล่งท าใหเ้กิดการ
สูญเสีย β-carotene มากกวา่การท าแหง้ดว้ยพลงังาน
แสงอาทิตย ์
อุณหภูมิสูงและความเขม้ขน้ของออกซิเจนท่ีเก่ียวขอ้งทั้ง
ในเตาอบและการอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยน์ าไปสู่
การยอ่ยสลายอยา่งรวดเร็วของวิตามินซี 

(Chen, 
Hernandez, & 
Huang, 2005) 
 
(Bechoff et 
al., 2009) 
 
(Mehta et al., 
2017) 



 27 
 

 

7.2 การท าแหง้แบบลมร้อน (hot air drying) 

ท าไดโ้ดยใชตู้อ้บขนาดใหญ่ท่ีมีลมร้อนท่ีผา่นการใหค้วามร้อนจากเคร่ืองเป่าลมร้อนผ่าน

อาหารท าให้น ้าภายในตวัอาหารระเหยไปกบัลมร้อนโดยทางช่องระบายลมภายในตูอ้บ ดงัภาพท่ี 10 

 

ภาพท่ี 10 เคร่ืองท าแหง้แบบลมร้อน  
ท่ีมา : (Önal, Adiletta, Crescitelli, Di Matteo, & Russo, 2019) 

ปัจจยัท่ีมีอิทธิพลต่ออตัราการท าแหง้ (วิธู ชูศรี, 2563) 

1. ลกัษณะธรรมชาติของตวัอยา่ง ตวัอยา่งท่ีมีลกัษณะเป็นรูพรุน มีความพรุน (porosity) มาก จะมี

อตัราการอบแหง้เร็วเน่ืองจากน ้าในตวัอยา่งสามารถเคล่ือนจากภายในออกมาภายนอกไดง้่าย 

นอกจากน้ีอาหารท่ีมีพื้นท่ีผิวมากอตัราการท าแหง้สามารถเกิดไดเ้ร็วเช่นกนั ทั้งน้ีก็เน่ืองจากพื้นท่ี

การระเหยของน ้าในวสัดุเพิ่มขึ้นมาก 

2. ขนาด รูปร่าง ปริมาตร และพื้นท่ีผิวของตวัอยา่งสด เป็นสมบติัทางกายภาพของตวัอยา่ง ท่ีมีผล

ต่อการท าแหง้ ตวัอยา่งท่ีมีอตัราส่วนระหวา่งพื้นท่ีผิวต่อปริมาตรมาก จะมีพื้นท่ีระเหยน ้ามาก จะมี

อตัราการท าแหง้เร็วขึ้น ดงันั้นตวัอยา่งท่ีมีความหนามากอตัราการอบแหง้จะชา้กวา่ตวัอยา่งท่ีหนา

นอ้ยกวา่เน่ืองจาก อตัราการท าแหง้จะเป็นสัดส่วนผกผนักบัความหนาของตวัอยา่ง 

3. ปริมาณของตวัอยา่งท่ีน ามาท าแหง้ ตวัอยา่งท่ีน ามาท าแหง้ในปริมาณมากๆ จะมีอตัราการอบแหง้

ท่ีชา้เน่ืองจาก อากาศร้อนไม่สามารถสัมผสักบัตวัอยา่งท่ีน ามาอบแหง้ไดอ้ยา่งทัว่ถึงจึงไม่สามารถ

ถ่ายเทความร้อนใหก้บัตวัอยา่งได ้จึงท าใหอ้ตัราอบแหง้ชา้ลง 

4. ความสัมพนัธ์ของอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพทัธ์ ความเร็วลม และความช้ืนจ าเพาะ (specific 

humidity) ของอากาศเป็นส่ิงส าคญัมาก การระเหยน ้าออกจะท าไดดี้หรือไม่ขึ้นอยูก่บัความช้ืนของ
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อากาศตอ้งมีค่าต ่า เพื่อท่ีจะสามารถรับไอน ้าท่ีระเหยจากตวัอยา่งไปไดป้ริมาณมากและความเร็วลม  

ปัจจยัท่ีกล่าวมาแลว้ขา้งตน้สามารถยกตวัอยา่งงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัตารางท่ี 9  

ตารางท่ี 9ปัจจยัท่ีมีผลต่ออตัราการท าแหง้ 
ปัจจยั ผลิตภณัฑ ์ ผล อา้งอิง 

อุณหภูมิ 
 
 
อุณหภูมิ 
 
ความช้ืน
สัมพทัธ ์

มะม่วงอบ 
 
 
แอปเป้ิล 
 
แอปเป้ิล 

อุณหภูมิในการท าแหง้มีผลต่อ
ระยะเวลาท่ีใชโ้ดยท่ีอุณหภูมิ 70 ° C 
ใชเ้วลาในการท าแหง้สั้นกวา่ 50 ° C  
ท่ีอุณหภูมิ 65 ° C ใชเ้วลาในการท า
แหง้สั้นกวา่ 60 ° C 55 ° C และ 50 ° 
C 
วิธีท าแหง้ความช้ืนต ่าการระเหยน ้า
ออกจะท าไดดี้กวา่การท าแห้งแบบ
ธรรมดา 

(Guiamba, Ahrné, 
Khan, & Svanberg, 
2016) 
 
(Önal et al., 2019) 
 
(Shewale et al., 2019) 

ยกตวัอยา่งงานวิจยัของ (Mahayothee, Thamsala, Khuwijitjaru, & Janjai, 2020) ศึกษา

อิทธิพลของการอบแหง้ไพร โดยใชเ้คร่ืองเป่าลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 40, 50, 60, 70 และ 80 °C เคร่ืองท า

ลมแหง้แบบเรือนกระจกขนาดใหญ่ และการตากแดด พบวา่ตวัอยา่งท่ีแหง้จากเคร่ืองเป่าลมร้อน

และเคร่ืองท าลมแหง้พลงังานแสงอาทิตยใ์นเรือนกระจกมีความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระสูง

กวา่ตวัอยา่งท่ีไดจ้ากการท าแหง้ดว้ยแสงแดดเลก็นอ้ย และการอบแหง้ดว้ยลมร้อนช่วยรักษาปริมาณ

เคอร์คูมินและสีของผลิตภณัฑแ์หง้ไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพมากท่ีสุดดงัภาพท่ี 11 

 

ภาพท่ี 11 สีของผลิตภณัฑไ์พรอบแหง้ 
ท่ีมา : (Mahayothee, Thamsala, Khuwijitjaru, & Janjai, 2020) 
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บทท่ี 3 

วิธีการศึกษา 

3.1 ส ารวจและวิเคราะห์ขอ้มูล 

เก็บขอ้มูลปฐมภูมิและขอ้มูลทุติยภูมิ เช่น ราคามะม่วง ตน้ทุนการผลิตมะม่วง (ค่าแรง ค่า

วตัถุดิบ) ความสูญเสียมะม่วง Yield รวมถึงวิเคราะห์มูลค่าเพิ่มหรือราคาขายตลอดห่วงโซ่อุปทาน

มะม่วง โดยใช ้การสร้างขอ้มูลทุติยภูมิดว้ยการวิเคราะห์ร้อยละสัดส่วนแบ่งรายได ้ดว้ยวิธี Multi-

Criteria Performance Measurement/Analysis Technique (MCPMT) (บณัฑิต อินณวงศ,์ 2558) โดย

มีขั้นตอนดงัน้ี 

3.1.1 รวบรวมขอ้มูลราคาขายสินคา้ของผูเ้ก่ียวขอ้งในห่วงโซ่คุณค่าแต่ละราย แบ่งเป็น 4 

ราย 

1. เกษตรกรรม: คิดค านวณรายไดจ้ากราคาขายวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจาก เกษตรกร 
ตวัอยา่งการค านวณรายไดข้องเกษตรกรท่ีขายมะม่วงภายในห่วงโซ่อุปทานการผลิตมะม่วง
กวน ดงัน้ี 

ราคามะม่วงเฉล่ียจากเกษตรกร x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องเกษตรกร 

ดงันั้น รายไดข้องเกษตรกรเท่ากบั 5 x (10/4) = 12.50 บาท 

2.ผูร้วบรวม: คิดค านวณรายไดจ้ากราคาวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจากตลาดกลาง โดยน า

ราคาเฉล่ียมาคูณกบัอตัราส่วนการผลิตต่อการผลิตผลิตภณัฑ ์1 กิโลกรัม การค านวณรายได้

ของนกัรวบรวมภายในห่วงโซ่อุปทานการผลิตมะม่วงกวน ดงัน้ี 

ราคามะม่วงเฉล่ียจากตลาดกลาง x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องนกัรวบรวม 

ดงันั้น รายไดข้องผูร้วบรวมเท่ากบั 10 x (10/4) = 25.00 บาท 

3.ผูแ้ปรรูป: จะคิดค านวณรายไดจ้ากการขายต่อให้นกัขายโดยใชห้ลกัการ One 

third Rule คิดยอ้น กลบัจากราคาขาย ตวัอยา่งการค านวณรายไดข้องนกัแปรรูปรวม

ภายในห่วงโซ่อุปทานการผลิตมะม่วงกวน ดงัน้ี 
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ราคาขายมะม่วงกวนต่อกิโลกรัม x 0.66 = รายไดข้องนกัแปรรูป 

ดงันั้น รายไดข้องผูแ้ปรรูปเท่ากบั 224.5 x (0.66) =  148.17 บาท 

 ผูข้าย: คิดค านวณรายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย โดยเก็บขอ้มูลจากการ 

สัมภาษณ์น ามาค านวนราคาต่อ 1 กิโลกรัม ตวัอยา่งการค านวณรายไดข้องนกัขายภายใน
ห่วงโซ่อุปทานการผลิตมะม่วงกวน ดงัน้ี 

ราคาผลิตภณัฑม์ะม่วงกวนต่อกรัม x 1000 = รายไดข้องนกัขาย 

ดงันั้น รายไดข้องนกัขาย (224.5/1000) x 1000 =  224.5 บาท 

3.1.2 การคิดค านวณสเกล 0-100 ของขอ้มูล เม่ือทราบขอ้มูลรายไดใ้นแต่ละภาคี น าขอ้มูลท่ี
ไดม้าใส่ระดบัสเกล โดยก าหนดค่าทั้งหมด 3 ค่า ไดแ้ก่ ค่าต ่าสุด Min = 0, ค่าเฉล่ีย Average = 50 
และค่าสูงสุด Max = 100 ตงัตารางท่ี 34 จากนั้นน าค่าทั้ง 3 มาสร้างกราฟ เพื่อค านวนหาสมการของ
ช่วงขอ้มูล 0 – 50                     และ 50 – 100 เพื่อ ใชเ้ป็นสมการตวัแทนในการหา Ratio ของขอ้มูล
อ่ืนๆ ดงัภาพท่ี 12 

 

ภาพท่ี 12 กราฟแสดงการค านวนสมการเส้นตรง ของช่วง 0 ถึง 50 คือ y = 0.2657 – 17.848 และ 
ช่วง 50 ถึง 100 คือ y = 0.2329x –9.4703 
 จากนั้นน าขอ้มูลมาแทนค่าในสมการเพื่อค านวนหา Ratio ของขอ้มูลนั้น โดยขอ้มูลท่ีมีค่า 

สูงกวา่ค่าเฉล่ียใหแ้ทนค่าในสมการ ท่ีมีช่วง 50 ถึง 100 และขอ้มูลท่ีมีค่าต ่ากวา่ค่าเฉล่ียใหแ้ทนค่าใน 

สมการ ช่วง 0 ถึง 50 ซ่ึงขอ้มูลท่ีไดจ้ะมี Ratio ท่ีอยูใ่นสเกล 0-100  
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 3.1.3 การคิดสัดส่วนรายไดภ้ายในห่วงโซ่อุปทาน 

สัดส่วนรายไดข้องแต่ละภาคี จะไดม้าจากความแตกต่างใยแต่ละกิจกรรมของห่วงโซ่
อุปทาน 

และมูลค่าเพิ่ม (Value added) ค านวนมาจากรายไดใ้นแต่ละภาคีหารดว้ยรายไดข้องเกษตรกรเป็น 

จ านวนเท่า 

3.2 การเตรียมตวัอยา่ง 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการทดลองคือมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นและน ้ าดอกไม ้น ้ าหนกั 400-500 กรัม

ต่อผล เลือกผลท่ีไม่มีความเสียหายทางกายภาพ เช่น ผิวสีเขียวเขม้ไม่มีรอยเจาะของแมลง ไม่เป็น

โรคแอนแทรคโนส ไม่มีรอยช ้าและมีของแข็งทั้งหมดท่ีละลายไดอ้ยู่ท่ี 17 – 19 oBrix และ 20 – 22 
oBrix ตามล าดบั  

3.3 การอบมะม่วง 

 ท าการเปรียบเทียบวิธีในการท าแห้งคือ การใช้เคร่ืองอบลมร้อน โรงอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย์ และการใช้แบบผสมผสานระหว่างเคร่ืองอบลมร้อนและโรงอบแห้งพลังงาน

แสงอาทิตย ์

3.3.1 เคร่ืองอบแห้งแบบถาด (tray dryer) ท าการอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 70  °C เป็นเวลา 1 
ชัว่โมง ต่อดว้ย 90°C เป็นเวลา 30 นาที ท่ีความเร็วลมคงท่ีท่ี 1 เมตรต่อวินาที  

3.3.2 โรงอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์(Solar Green House) ท าการตากมะม่วงท่ีเวลา 9:00- 
16:00 น โดยใช้ data collector บนัทึกอุณหภูมิภายในโรงอบทุกๆ 1 นาที โดยท าการทดลอง 3 ซ ้ า
และชัง่น ้ าหนกัตวัอยา่งทุก 10 นาทีในชัว่โมงแรก ส่วนชัว่โมงท่ี 2-4 ชัง่ทุก 30 นาที และชัว่โมงท่ี 5-
7ชัง่ทุก60 นาที จนกว่าน ้ าหนกัของตวัอย่างคงท่ี อตัราการท าแห้งจะแสดงเป็นปริมาณของความช้ืน
ท่ีระเหยเม่ือเวลาผา่นไป โดยใชค้  านวณดงัสมการท่ี 5 

 
 
 
 



 32 
 

 

Drying rate = 
MC1−MC2

t1−t2
       

 (5) 
 

MC1  คือ ความช้ืนของตวัอยา่งเร่ิมตน้ 
MC2  คือ ความช้ืนของตวัอยา่งสุดทา้ย 
t1        คือ เวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้ ณ เวลานั้นๆ 
 t2   คือ เวลาท่ีใชใ้นการอบแหง้สุดทา้ย 

3.3.3 การท าแห้งแบบผสมผสานระหว่าง 2 วิธี โดยใชโ้รงอบแห้งพลงังานแสงอาทิตย ์เป็น
เวลา 3 ชัว่โมง จากนั้นท าแหง้ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนท่ี 90 °C เป็นเวลา 30 นาที ท่ีความเร็วลมคงท่ีท่ี 1 
เมตรต่อวินาที  

3.4 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมีของมะม่วงสดและแหง้ 

4.1 วดัค่าสีโดยใชเ้คร่ืองวดัสี hunter lab โดยการสุ่มตวัอย่างของแต่ละล๊อตและใชร้ะบบของ 
CIE L*, a*,b* ในการแสดงผล 

4.2 วดัปริมาณความช้ืนดว้ยวิธี Hot air oven  
4.3 วดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) โดยใช้เคร่ืองวดัค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี โดยการน าตัวอย่าง

มะม่วงอบกรอบบดละเอียดบรรจุลงในตลบัใส่ตวัอยา่ง 3/4ของตลบัและอ่านค่าท่ีอุณหภูมิ 25 ° C  
4.4 ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทั้ งหมด (total soluble Solids, TSS) โดยใช้เคร่ืองวดัความ

หวานแบบดิจิตอล โดยคั้นน ้าจากตวัอยา่งเพื่อใชใ้นการวิเคราะห์ปริมาณของแขง็ท่ีละลายไดท้ั้งหมด  
4.5 ปริมาณกรดทั้ งหมดท่ีไทเทรตได้ (titratable acidity, TA) โดยการไตเตรทด้วย 0.1 N 

NaOH 
4.6 ค่า pH ใช้การวดัดว้ยเคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง โดยคั้นน ้ าจากตวัอย่างเพื่อใช้ในการ

วิเคราะห ์
4.7 การสกดั (ดดัแปลงจาก Singleton และ Rossi, 1965) 
น าตวัอย่างสดและตวัอย่างท่ีท าแห้งแลว้มาสับละเอียด จากนั้นชัง่ตวัอย่างสดจ านวน 5 กรัม 

ตัวอย่าง แห้ง 1 กรัม ใส่ในหลอดเหวี่ยงขนาด 50 มิลลิลิตร เติมเมทานอลท่ีความเข้มข้น 100 
เปอร์เซ็นต์ ปริมาตร 20 มิลลิลิตร ลงไปในหลอดท่ีมีตวัอย่าง จากนั้นHomogenized เป็นเวลา 15 
วินาที และสกัดด้วยเคร่ืองอลัตา้โซนิคเป็นเวลา 30 นาที ควบคุม อุณหภูมิไม่ให้เกิน 38 -40 องศา
เซลเซียส หลงัจากนั้นน ามากรองผ่านแผ่นกรอง Whatman No. 4 กรองด้วยเคร่ืองสูญญากาศและ
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ปรับปริมาตรดว้ยเมทานอลเป็น 50 มิลลิลิตร ใชส้ าหรับการวิเคราะห์สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
และความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระทั้งวิธี DPPHและ FRAP 

 
4.8 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด ดดัแปลงจาก (Hossain, Dey, & Joy, 

2021) 

 น ามะม่วงสุกละเอียดจ านวน 4 กรัม ส่วนของแหง้จะใช ้จ านวน 2 กรัม สกดัดว้ยตวัท า

ละลายเมทานอลท่ีมีความเขม้ขน้ 50% น าตวัอยา่งท่ีสกดั ไวม้า 0.2 ml เติม Folin-Ciocaltue reagent 

ท่ีเตรียมไวป้ริมาตร 0.2 ml รอใหส้ารท าปฏิกิริยาเป็นเวลา 6 นาที เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต

ท่ีเตรียมไว ้2 ml เก็บสารท่ีไดไ้วใ้นท่ีมืดเป็น เวลา 90 นาที เพื่อใหส้ารท าปฏิกิริยากนั น าไปวดัค่า

ดูดกลืนแสงท่ี 750 นาโนเมตร ดว้ยเคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์และบนัทึกค่า 

4.9 วิเคราะห์ความสามารถในการเป็นสารตา้นอนุมูลอิสระ โดยวิธี DPPH ดดัแปลงเลก็นอ้ย

จากวิธีของ(Siddiq et al., 2013) 

ท าการวิเคราะห์โดยท า standard curve ท่ีมีความ เขม้ขน้ต่างๆ เพื่อใหค้รอบคลุมความเขม้ขน้

ของปริมาณวิตามินซีตั้งแต่ความเขม้ขน้ 10-500 ppm โดยใชก้รดแอสคอร์บิก (Ascorbic acid) เป็น

สารมาตรฐานจากนั้นปิเปตสารสกดัตวัอยา่ง มะม่วงสุกท่ีมีความเขม้ขน้ต่างๆมาจ านวน 0.05 

มิลลิลิตร ท าปฏิกิริยากบั สารละลาย 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) ท่ีมีความเขม้ขน้ 6x10-

5 โมลาร์ ปริมาตร 2.95 มิลลิลิตร น าไปเก็บในท่ีมืดเป็นเวลา 90 นาที วดัค่าการดูดกลืนแสงดว้ย

เคร่ืองสเปกโทรโฟโตมิเตอร์ท่ีความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร จากนั้นค านวณหาปริมาณวิตามินซี

จากกราฟมาตรฐานกรดแอสคอร์บิก และรายงานในหน่วยกรัม mg/100 g fresh sample 

การวิเคราะห์ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระดว้ยวิธี FRAP ดดัแปลงเลก็นอ้ยจากวิธี

ของ(Vongsak, Kongkiatpaiboon, Jaisamut, & Konsap, 2018) 

ปิเปตสารละลาย FRAP ปริมาตร 950 ไมโครลิตร ลงในหลอดไมโครเซนตริฟิวก ์ตวัอยา่ง

ปริมาตร 50 ไมโครลิตร ผสมใหเ้ขา้กนั เก็บในท่ีมืดเป็นเวลา 10 นาที และน าไปวดัค่าการดูดกลืน

แสงท่ีความยาวคล่ืน 595 นาโนเมตร โดยใชเ้มทานอลเป็น  
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4.11 วิเคราะห์ทางประสาทสัมผสั 
ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัดา้นลกัษณะปรากฏสี กล่ินรส และความชอบ

รวมกับผูท้ดสอบทั่วไปจ านวน 100 คนโดย  9-point hedonic scale ใช้วิธี one-way ANOVA โดย
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ีย Duncan's new multiple-range test (DMRT) ท่ีระดับความ
เช้ือมัน่ทางสถิติท่ีร้อยละ 95  

 
4.12 วิเคราะห์ทางการเงิน 
ค านวณตน้ทุนและผลตอบแทนท่ีได ้จากนั้นน าค่าเหลาน้ีไปท าการวิเคราะห์ทางการเงินท่ี

ได้มาพิจารณาแนวโน้มความเป็นไปได ้คือ อตัราผลตอบแทนภายใน (IRR) ควรจะมีค่าสูง ส่วน
ระยะเวลาคืนทุนความจะมีค่าต ่า และ ค่ามูลค่าปัจจุบนัสุทธิ ควรจะมีค่า ≥ 0  อตัราส่วนผลตอบแทน
ต่อตน้ทุน ควรมีค่า ≥ 1 ซึงทั้ง 4 ค่า เป็นตวัช้ีวดัท่ีใชบ้่อยท่ีสุดในการวิเคราะห์ทางการเงิน 

3.5 อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการคน้ควา้  

1.วตัถุดิบ 
- มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นโดยซ้ือมะม่วงดิบแก่ขนาดผล 300 กรัม ท าการบ่มท่ีอุณหภูมิห้อง

จนถึงระยะการสุกท่ี 5 
- สไลดค์วามหนา 2 มิลลิเมตร กวา้ง 1.5 เซนติเมตร และความยาว 3-5 เซนติเมตร 

2. สารเคมี 
อะซิโตน 
ปิโตรเลียมอีเธอร์ 
โซเดียมซลัเฟต 
โซเดียมไฮดรอกไซด์ 
ปิโตรเลียมอีเธอร์ 
เมทานอล 
Folin-Ciocaltue reagent 
2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) 
โซเดียมคาร์บอเนต 
กรดแอสคอร์บิก 
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3. อุปกรณ์และเคร่ืองมือ 
มาตรวดัดชันีหกัเห (Digital refractometer)  
เคร่ืองวดัสี Colorimeter  L*  a* b*  
เคร่ืองวดัค่า aw  
เคร่ืองสเปกโตรโฟโตมิเตอร์ (Spectrophotometer)  
เคร่ืองวดัความเป็นกรด-ด่าง  
ตูอ้บลมร้อนควบคุมอุณหภูมิ (laboratory tray dryer)  
เคร่ืองป่ัน (Homogenizer)  
เคร่ืองชัง่น ้าหนกัหยาบ 2 ต าแหน่ง  
เคร่ืองชัง่น ้าหนกัละเอียด 4 ต าแหน่ง  
เคร่ืองแกว้ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 36 
 

 

บทท่ี 4 

ผลการทดลองและวิจารณ์ 

4.1 ห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วงท่ีมีในทอ้งตลาดและมะม่วงอบกรอบ 

4.1.1 ห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วงท่ีมีในทอ้งตลาด 
ก่อนท่ีจะศึกษาห่วงโซ่อุปทานมะม่วง ไดท้ าการส ารวจราคาขายในทอ้งตลาดของผลิตภณัฑ์

มะม่วงแปรรูป มี 3 ประเภท คือ มะม่วงกวน มะม่วงแช่อ่ิม และมะม่วงอบแห้ง โดยไปท าการเก็บ
ขอ้มูลราคาขายมะม่วงแปรรูป ทั้ง 3 ประเภท ๆ ละ 10 ยี่ห้อ สรุปไดว้่า มะม่วงกวนมีราคาขายเฉล่ีย 
224.50 บาทต่อกิโลกรัม มะม่วงแช่อ่ิมมีราคาขายเฉล่ีย 232.64 บาทต่อกิโลกรัมและมะม่วงอบแหง้มี
ราคาขายเฉล่ีย 893.00 บาทต่อกิโลกรัม (โดยแสดงราคาของแต่ละยี่ห้อ ดงัในตารางภาคผนวก) เม่ือ
ได้ราคาขายเฉล่ียต่อกิโลกรัมของมะม่วงกวน มะม่วงแช่อ่ิม และมะม่วงอบแห้ง จ าเป็นตอ้งทราบ
สัดส่วนของวตัถุดิบท่ีได้ต่อผลิตภัณฑ์ 1 กิโลกรัม เช่น การผลิตมะม่วงกวน 4 กิโลกรัม ต้องใช้
มะม่วง 10 กิโลกรัม การผลิตมะม่วงแช่อ่ิม 8 กิโลกรัม ตอ้งใช้มะม่วง 10 กิโลกรัม และการผลิต
มะม่วงอบแหง้ 1 กิโลกรัม ตอ้งใชม้ะม่วง 10 กิโลกรัม (ดงัตารางท่ี 10)  

จากนั้นไดท้ าการศึกษาห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วง พบว่า ห่วงโซ่อุปทาน
มะม่วงมีผูมี้ส่วนไดเ้สีย 4 กลุ่ม คือ เกษตรกรหรือนกัปลูก นกัรวบรวม นักแปรรูป และนกัขาย โดย
ค านวณหามูลค่าเพิ่มและสัดส่วนรายไดข้องมะม่วง สามารถสรุปไดว้่า มูลค่าเพิ่มของมะม่วงกวน
ของเกษตรกร นักรวบรวม นักแปรรูป และนักขาย มีค่าเท่ากับ 1, 2, 11.85, 17.96 ตามล าดับ และ
สัดส่วนรายไดข้องเกษตรกร นกัรวบรวม นักแปรรูป และนักขาย เท่ากบัร้อยละ 0.25, 1.30, 70.70, 
27.75 ตามล าดบั (ดงัตารางท่ี 11) มูลค่าเพิ่มของมะม่วงแช่อ่ิมของเกษตรกร นกัรวบรวม นกัแปรรูป 
และนักขาย มีค่าเท่ากบั 1, 2, 24.57, 37.22 ตามล าดบั และสัดส่วนรายไดข้องเกษตรกร นกัรวบรวม 
นักแปรรูป และนักขาย เท่ากับร้อยละ 0.25, 1.52, 74.06, 24.16 ตามล าดับ (ดังตารางท่ี 12) และ
มูลค่าเพิ่มของมะม่วงอบแห้งของเกษตรกร นักรวบรวม นักแปรรูป และนักขาย มีค่าเท่ากับ 1, 2, 
11.79, 17.86 ตามล าดับ และสัดส่วนรายได้ของเกษตรกร นักรวบรวม นักแปรรูป และนักขาย 
เท่ากบัร้อยละ 2.00, 4.16, 66.05, 27.79 ตามล าดบั (ดงัตารางท่ี 13) โดยราคาวตัถุดิบท่ีไดผ้ลส ารวจ
มาจากเกษตรกรกลุ่มหน่ึงในจงัหวดันครปฐม และราคาเฉล่ียจากตลาดไทในส่วนของผูร้วบรวม ดงั
ตารางท่ี 14 ซ่ึงกระบวนแปรรูปในการผลิตมะม่วงกวนและมะม่วงแช่อ่ิม ในสภาการณ์ปกติมกัจะใช้
มะม่วงตกเกรดและใชม้ะม่วงหลายพนัธุ์ผสมกนั นอกจากน้ียงัใช้มะม่วงดิบและแก่ผสมกนัในการ
ผลิต ส าหรับงานวิจยัน้ีจะใช้ราคามะม่วงของพนัธุ์ทั้งสองท่ีรับมาจากผูร้วบรวมเป็นราคาเฉล่ีย โดย
เป็นราคามะม่วงคละขนาด ไม่ใช้มะม่วงตกเกรด และไม่ไดพ้ิจารณาระดบัความสุก ต่อไปในอนค
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ตจะตอ้งท าการส ารวจและศึกษาราคาของชนิดมะม่วงทุกพนัธุ์ท่ีใช้ ระดับความสุก และตอ้งเป็น
มะม่วงตกเกรดเท่านั้น เพื่อท่ีจะท าให้ราคาและมูลค่าเพิ่มของการผลิตมะม่วงแช่อ่ิมและมะม่วงกวน
สะทอ้นห่วงโซ่อุปทานของสภาพการผลิตจริง สรุปไดว้่าห่วงโซ่คุณค่ามะม่วงแปรรูปทั้ง 3 ประเภท 
จะเร่ิมมีมูลค่าเพิ่มท่ีแตกต่างกันอยู่ท่ี นักแปรรูป หมายความว่า วิธีและเทคโนโลยีในการแปรรูป
ส่งผลต่อมูลค่าเพิ่มเป็นไปตามงานวิจยัของ บณัฑิตและคณะ (2563) จะเห็นไดว้่า มะม่วงแช่อ่ิม มี
มูลค่าเพิ่มสูงท่ีสุด อยูท่ี่ 24.57 เท่า เม่ือเทียบกบัราคามะม่วงต่อกิโลกรัม  (ดงัภาพท่ี 13) 

 
ตารางท่ี 10 อตัราส่วนปริมาณการใชว้ตัถุดิบต่อผลิตภณัฑ์ 

มะม่วงแปรรูป อตัราส่วนการผลิต 
มะม่วงกวน 10 : 4 
มะม่วงแช่อ่ิม 10 : 8 
มะม่วงอบแหง้ 10 : 1 

 
ตารางท่ี 11 มูลค่าเพิ่มของวตัถุดิบมะม่วงหลงัแปรรูปดว้ยวิธีการกวน 
ผูมี้ส่วนไดส่้วน

เสีย 
มะม่วงกวน 

(ราคาต่อกิโลกรัม) 
สัดส่วน 
(Ratio) 

สัดส่วนรายได ้
       (%) 

มูลค่าเพิ่ม 
(Value Added) 

เกษตรกร 12.50 0.25 0.25 1.00 
นกัรวบรวม 25.00 1.55 1.30 2.00 
นกัแปรรูป  148.17 72.25 70.70 11.85 
นกัขาย 224.50 100.00 27.75 17.96 
รวม 410.17 

 
100 

 

เฉล่ีย 102.54 
   

 
การค านวณราคาต่อกิโลกรัมของมะม่วงกวนตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่ เกษตรกร นกั

รวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย ดงัต่อไปน้ี  
1. เกษตรกร: ค านวณรายไดจ้ากราคาขายวตัถุดิบเฉล่ีย  

ราคามะม่วงเฉล่ียจากเกษตรกร x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องเกษตรกร  
ดงันั้น รายไดข้องเกษตรกรเท่ากบั 5 x (10/4) = 12.50 บาท 

2. นกัรวบรวม: ค านวณรายไดจ้ากราคาวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจากตลาดกลาง  
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       ราคามะม่วงเฉล่ียจากตลาดกลาง x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องนกัรวบรวม 
                ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 10 x (10/4) = 25.00 บาท 

3. นกัแปรรูป : ค านวณรายไดจ้ากการขายต่อใหน้กัขายโดยใชห้ลกัการ One third Rule 
คิดยอ้นกลบัจากราคาขาย  

                    ราคาขายมะม่วงกวนต่อกิโลกรัม x 0.66 = รายไดข้องนกัแปรรูป  
                ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 224.5 x (0.66) =  148.17 บาท 

4. นกัขาย: ค านวณรายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  
                    ราคาผลิตภณัฑม์ะม่วงกวนต่อกรัม x 1000 = รายไดข้องนกัขาย  
       ดงันั้น รายไดข้องนกัขายเท่ากบั (224.5/1000) x 1000 =  224.5 บาท 
ตารางท่ี 12 มูลค่าเพิ่มของวตัถุดิบมะม่วงหลงัแปรรูปดว้ยวิธีการแช่อ่ิม 

 
ผูมี้ส่วนไดส่้วน
เสีย 

มะม่วงแช่อ่ิม 
(ราคาต่อกิโลกรัม) 

สัดส่วน (Ratio) สัดส่วนรายได ้ 
(%) 

มูลค่าเพิ่ม  
(Value Added) 

เกษตรกร 6.25 0.25 0.25 1.00 
นกัรวบรวม 12.50 1.77 1.52 2.00 
นกัแปรรูป  153.54 75.84 74.06 24.57 
นกัขาย 232.64 100.00 24.16 37.22 
รวม 404.93 

 
100.00 

 

เฉล่ีย 101.23 
   

 
การค านวณราคาต่อกิโลกรัมของมะม่วงแช่อ่ิมตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่ เกษตรกร นกั

รวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย ดงัต่อไปน้ี  
1. เกษตรกรรม: ค านวณรายไดจ้ากราคาขายวตัถุดิบเฉล่ีย  
      ราคามะม่วงเฉล่ียจากเกษตรกร x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องเกษตรกร  

                    ดงันั้น รายไดข้องเกษตรกรเท่ากบั  5 x (10/8) = 6.25 บาท 
2. นกัรวบรวม: ค านวณรายไดจ้ากราคาวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจากตลาดกลาง  
       ราคามะม่วงเฉล่ียจากตลาดกลาง x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องนกัรวบรวม 

               ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 10 x (10/8) = 12.50 บาท 
3. นกัแปรรูป : ค านวณรายไดจ้ากการขายต่อใหน้กัขายโดยใชห้ลกัการ One third Rule 

คิดยอ้นกลบัจากราคาขาย  
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                    ราคาขายมะม่วงแช่อ่ิมต่อกิโลกรัม x 0.66 = รายไดข้องนกัแปรรูป  
                   ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 232.64 x (0.66) =  153.54 บาท 

4. นกัขาย: ค านวณรายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  
                     ราคาผลิตภณัฑม์ะม่วงแช่อ่ิมต่อกรัม x 1000 = รายไดข้องนกัขาย  
          ดงันั้น รายไดข้องนกัรขายเท่ากบั (232.64 /1000) x 1000 =  232.64 บาท 

 
ตารางท่ี 13 มูลค่าเพิ่มของวตัถุดิบมะม่วงหลงัแปรรูปดว้ยวิธีการอบแหง้ 

 
ผูมี้ส่วนไดส่้วน

เสีย 
มะม่วงอบแหง้ 

(ราคาต่อกิโลกรัม) 
สัดส่วน 
(Ratio) 

สัดส่วนรายได ้
(%) 

มูลค่าเพิ่ม 
(Value Added) 

เกษตรกร 50.00 2.00 2.00 1.00 
นกัรวบรวม 100.00 6.16 4.16 2.00 
นกัแปรรูป  589.38 72.21 66.05 11.79 
นกัขาย 893.00 100.00 27.79 17.86 
รวม 1632.38  100.00  
เฉล่ีย 408.10    

 
การค านวณราคาต่อกิโลกรัมของมะม่วงอบแหง้ตลอดห่วงโซ่อุปทาน ตั้งแต่ เกษตรกร นกั

รวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย ดงัต่อไปน้ี  
1. เกษตรกรรม: ค านวณรายไดจ้ากราคาขายวตัถุดิบเฉล่ีย  

              ราคามะม่วงเฉล่ียจากเกษตรกร x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องเกษตรกร  
              ดงันั้น รายไดข้องเกษตรกรเท่ากบั  5 x (10/1) = 50 บาท 

2. นกัรวบรวม: ค านวณรายไดจ้ากราคาวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจากตลาดกลาง  
              ราคามะม่วงเฉล่ียจากตลาดกลาง x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องนกัรวบรวม 
              ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 10 x (10/1) = 100 บาท 

3. นกัแปรรูป : ค  านวณรายไดจ้ากการขายต่อให้นกัขายโดยใชห้ลกัการ One third Rule คิด
ยอ้นกลบัจากราคาขาย  

               ราคาขายมะม่วงอบแหง้ต่อกิโลกรัม x 0.66 = รายไดข้องนกัแปรรูป  
              ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 893.00x (0.66) =  598.38 บาท 
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4. นกัขาย: ค านวณรายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  
             ราคาผลิตภณัฑม์ะม่วงอบแหง้ต่อกรัม x 1000 = รายไดข้องนกัขาย  
             ดงันั้น รายไดข้องนกัรขายเท่ากบั (893.00 /1000) x 1000 =  893.00 บาท 
 

 
 

ภาพท่ี 13 การเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากมะม่วง 3 ประเภท คือ มะม่วงกวน แช่อ่ิม และ
อบแหง้  

4.1.2 ห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วงอบแหง้จนกรอบ 
จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการ คือ วิสาหกิจชุมชน กลุ่มผลไมส้ดและผลผลิตแปรรูปบา้น

ดอนทอง จ ากดั จะไดข้อ้มูลพนัธุ์แกว้ขมิ้น มีราคารับซ้ือจากเกษตรกร 5 บาทต่อกิโลกรัม ราคากลาง
เฉล่ียจากตลาดกลาง 10 บาทต่อกิโลกรัม และพนัธุ์น ้ าดอกไม ้มีราคารับซ้ือจากเกษตรกร 15 บาทต่อ
กิโลกรัม ราคากลางเฉล่ียจากตลาดกลาง 22.5 บาทต่อกิโลกรัม (ดังตารางท่ี 14) ซ่ึงมีอัตราส่วน
ปริมาณการใชว้ตัถุดิบต่อผลิตภณัฑ ์1 กิโลกรัม ส าหรับพนัธุ์แกว้ขมิ้น มะม่วงอบกรอบ 1 กิโลกรัม 
จะใชม้ะม่วงสด 6 กิโลกรัม และส าหรับพนัธุ์น ้ าดอกไม ้มะม่วงอบกรอบ 1 กิโลกรัม จะใช้มะม่วง
สด 7 กิโลกรัม 

จากนั้นไดท้ าการศึกษาห่วงโซ่อุปทานและห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วงอบแหง้จนกรอบ พบว่า 
ห่วงโซ่อุปทานมะม่วงมีผูมี้ส่วนไดเ้สีย 4 กลุ่ม คือ เกษตรกรหรือนักปลูก นักรวบรวม นักแปรรูป 
และนกัขาย โดยค านวณหามูลค่าเพิ่มและสัดส่วนรายไดข้องมะม่วงอบแห้งจนกรอบ สามารถสรุป
ไดว้่า มูลค่าเพิ่มของมะม่วงอบแห้งจนกรอบพนัธุ์แกว้ขมิ้นของเกษตรกร นักรวบรวม นักแปรรูป 
และนักขาย มีค่าเท่ากบั 1.20, 11.88, 36.67, 55.56 ตามล าดบั และสัดส่วนรายไดข้องเกษตรกร นัก
รวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย เท่ากบัร้อยละ 2.00, 4.16, 63.93, 22.99 ตามล าดบั (ดงัตารางท่ี 16) 
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และมูลค่าเพิ่มของมะม่วงอบแห้งจนกรอบพนัธุ์น ้ าดอกไมข้องเกษตรกร นักรวบรวม นักแปรรูป 
และนักขาย มีค่าเท่ากับ 1.00, 1.50, 10.48, 15.87 ตามล าดบั และสัดส่วนรายได้ของเกษตรกร นัก
รวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย เท่ากบัร้อยละ 3.15, 8.85, 65.02, 22.99 ตามล าดบั (ดงัตารางท่ี 17) 
สามารถสรุปได้ว่า การวิเคราะห์มูลค่าเพิ่มของผลิตภัณฑ์มะม่วงอบแห้งจนกรอบเปรียบเทียบ
ระหว่างมะม่วงพนัธุ์แก้วขมิ้นและน ้ าดอกไม้ พบว่า  มะม่วงพนัธุ์แก้วขมิ้นมีมูลค่าเพิ่มมากกว่า
มะม่วงน ้าดอกไมอ้ยูป่ระมาณ 27 เท่า ดงัภาพท่ี 14 
 
ตารางท่ี 14 ราคาวตัถุดิบทางการเกษตรของการผลิตมะม่วงอบแหง้จนกรอบ (ผลส ารวจในจงัหวดั
นครปฐม) 

มะม่วง  ราคาจากเกษตรกร (เฉล่ีย)  ราคาจากตลาดกลาง (เฉล่ีย)  
พนัธุ์แกว้ขมิ้น 5 บาท/กิโลกรัม 10 บาท/กิโลกรัม 
พนัธุ์น ้าดอกไม ้ 15 บาท/กิโลกรัม 22.5 บาท/กิโลกรัม  

 
ตารางท่ี 15 อตัราส่วนปริมาณการใชว้ตัถุดิบต่อผลิตภณัฑ ์ 

มะม่วงอบกรอบ อตัราส่วนการผลิต 
มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น 6 : 1 
มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้ 7 : 1 

 
ตารางท่ี 16 มูลค่าเพิ่มของวตัถุดิบมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นหลงัแปรรูปดว้ยวิธีการอบแหง้จนกรอบของ
วิสาหกิจบา้นดอนทอง  

ผูมี้ส่วนไดส่้วน
เสีย 

มะม่วงอบกรอบ  
(ราคาต่อกิโลกรัม) 

สัดส่วน  
(Ratio) 

สัดส่วนรายได ้ 
(%) 

มูลค่าเพิ่ม  
(Value Added) 

เกษตรกร 30.00 1.20 1.20 1.00 
นกัรวบรวม 60.00 13.08 11.88 2.00 
นกัแปรรูป 1,100.02 77.01 63.93 36.67 
นกัขาย 1,666.70 100.00 22.99 55.56 
รวม 2,856.72 

 
100.00 

 

เฉล่ีย 714.18 
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การค านวณราคาต่อกิโลกรัมของมะม่วงอบแหง้จนกรอบพนัธุ์แกว้ขมิ้นตลอดห่วงโซ่
อุปทานตั้งแต่ เกษตรกร นกัรวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย ดงัต่อไปน้ี  

1. เกษตรกรรม: ค านวณรายไดจ้ากราคาขายวตัถุดิบเฉล่ีย  
         ราคามะม่วงเฉล่ียจากเกษตรกร x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องเกษตรกร  
                     ดงันั้น รายไดข้องเกษตรกรเท่ากบั  5 x (6 /1) = 30 บาท 

2. นกัรวบรวม: ค านวณรายไดจ้ากราคาวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจากตลาดกลาง  
                     ราคามะม่วงเฉล่ียจากตลาดกลาง x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องนกัรวบรวม 
                     ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 10 x (6/1) = 60 บาท 

3. แปรรูป : ค านวณรายไดจ้ากการขายต่อให้นกัขายโดยใชห้ลกัการ One third Rule คิด
ยอ้นกลบัจากราคาขาย  

                      ราคาขายมะม่วงอบแหง้ต่อกิโลกรัม x 0.66 = รายไดข้องนกัแปรรูป  
                      ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 1666.70 x (0.66) =  1,100.02 บาท 

4. นกัขาย: ค านวณรายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  
                    ราคาผลิตภณัฑม์ะม่วงอบแหง้ต่อกรัม x 1000 = รายไดข้องนกัขาย  
       ดงันั้น รายไดข้องนกัรขายเท่ากบั (1666.70 /1000) x 1000 =  1666.70 บาท 
 
ตารางท่ี 17 มูลค่าเพิ่มของวตัถุดิบมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมห้ลงัแปรรูปดว้ยวิธีการอบแหง้จนกรอบ
ของวิสาหกิจบา้นดอนทอง 
 
ผูมี้ส่วนไดส่้วน

เสีย 
มะม่วงอบกรอบ  
(ราคาต่อกิโลกรัม) 

สัดส่วน 
(Ratio) 

สัดส่วนรายได ้
(%) 

มูลค่าเพิ่ม (Value 
Added) 

เกษตรกร 105.00 3.15 3.15 1.00 
นกัรวบรวม 157.50 12.00 8.85 1.50 
นกัแปรรูป 1,100.02 77.01 65.02 10.48 
นกัขาย 1,666.70 100.00 22.99 15.87 
รวม 3,029.22 

 
100.00 

 

เฉล่ีย 757.31 
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การค านวณราคาต่อกิโลกรัมของมะม่วงอบแหง้จนกรอบพนัธุ์น ้าดอกตลอดห่วงโซ่อุปทาน
ตั้งแต่ เกษตรกร นกัรวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย ดงัต่อไปน้ี  

1. เกษตรกรรม: ค านวณรายไดจ้ากราคาขายวตัถุดิบเฉล่ีย  
                     ราคามะม่วงเฉล่ียจากเกษตรกร x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องเกษตรกร  
                    ดงันั้น รายไดข้องเกษตรกรเท่ากบั  15 x (7 /1) = 105 บาท 

2. นกัรวบรวม: ค านวณรายไดจ้ากราคาวตัถุดิบเฉล่ีย ราคาจากตลาดกลาง  
                    ราคามะม่วงเฉล่ียจากตลาดกลาง x อตัราส่วนการผลิต = รายไดข้องนกัรวบรวม 
                    ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 22.5 x (7/1) = 60 บาท 

3. นกัแปรรูป : ค านวณรายไดจ้ากการขายต่อใหน้กัขายโดยใชห้ลกัการ One third Rule 
คิดยอ้นกลบัจากราคาขาย  

                   ราคาขายมะม่วงอบแหง้ต่อกิโลกรัม x 0.66 = รายไดข้องนกัแปรรูป  
                   ดงันั้น รายไดข้องนกัรวบรวมเท่ากบั 1666.70 x (0.66) =  1,100.02 บาท 

4. นกัขาย: ค านวณรายไดจ้ากการขายผลิตภณัฑสุ์ดทา้ย  
                     ราคาผลิตภณัฑม์ะม่วงอบแหง้ต่อกรัม x 1000 = รายไดข้องนกัขาย  
                 ดงันั้น รายไดข้องนกัรขายเท่ากบั (1666.70 /1000) x 1000 =  1666.70 บาท 

 

 
 
ภาพท่ี 14 การเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑแ์ปรรูปมะม่วงอบแหง้จนกรอบของวิสาหกิจบา้นดอนทอง 
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 จากภาพท่ี 14 เป็นมูลค่าเพิ่มของผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากมะม่วงอบแหง้จนกรอบของวิสาหกิจ

บา้นดอนทองเท่านั้น โดยมีวิสหากิจแห่งน้ี เป็นนกัแปรรูปแต่เพียงผูเ้ดียว โดยมีสัดส่วนการผลิตใน

ประเทศเป็นหลกั 90% เป็นสภาวะการณ์การผลิต อยูใ่นสภาวะการณ์โรคระบาดโควิด 19 ซ่ึงอยู่

ในช่วงปลายปี 2562 ถึงประมาณกลางปี 64 ขณะนั้นเวทีการคา้ระหวา่งระหวา่งประเทศเกิด

อุปสรรคในการขนส่ง มีปัญหาในการส่งออกและน าเขา้ระหวา่งประเทศ มีการชะงกัตวัของห่วงโซ่

อุปทาน กรอปกบัมะม่วงน ้าดอกไม ้ซ่ึงเป็นมะม่วงส่งออกของประเทศไทย ปกติจะขายต่างประเทศ

เป็นหลกั จึงไม่ไดส่้งผลสดขาย เน่ืองจากมาตรการท่ีเขม้งวดของนานาประเทศในสถานการณ์โรค

ระบาดนั้น นอกจากน้ีผลผลิตมะม่วงในช่วงท่ีท าการศึกษามีผลผลิตมาก ราคาผลผลิต จึงตกต ่า อีก

ทั้งมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นอนัเป็นผลผลิตหลกัของประเทศกมัพูชา ประเทศเพื่อนบา้นท่ีมีพื้นท่ีปลูก

และผลผลิตในปริมาณมาก จึงมีราคาถูก มาขายในประเทศไทย อีกทั้งลูกคา้ของวิสาหกิจแห่งน้ี จะมี

ความพึงพอใจกบัรสชาติมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นท่ีออกเปร้ียวน า จึงเป็นท่ีมาในการเลือกศึกษามะม่วง

ทั้งสองพนัธุ์ ส าหรับนกัขายในท่ีน้ี คือ วิสาหกิจแห่งน้ีผูเ้ดียวเท่านั้น โดยไดมี้ก าหนดราคาซ้ือขายกบั

ลูกคา้ไวแ้ลว้ ซ่ึงก าหนดราคาขาย ซองละ 25 บาท (1 ซอง มีปริมาณ 15 กรัม) ซ่ึงจะมีเกษตรกรเจา้

หลกัท่ีอยูใ่นจงัหวดันครปฐม ส าหรับผูร้วบรวมจะเป็นตลาดกลางของจงัหวดันครปฐมเท่านั้น สรุป

ไดว้า่ มูลค่าเพิ่มของนกัแปรรูปและนกัขายส าหรับมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น จะสูงกวา่พนัธุ์น ้าดอกไม ้

อนัเน่ืองมาจากราคาวตัถุดิบต ่ากวา่และผลผลิตท่ีได ้(Yield) สูงกวา่ ในบริบทของวิสาหกิจแห่งน้ี

เท่านั้น เน่ืองจากเป็นทั้งผูแ้ปรรูปและผูข้าย อีกทั้งอยูใ่นสถานการณ์โรคระบาดโควิด 19 ส าหรับ

ตน้ทุนท่ีใชใ้นการพิจาณานั้น เป็นการพิจารณาในส่วนของตน้ทุนการผลิตเท่านั้น ไม่ไดพ้ิจารณา

ตน้ทุนการขนส่ง ตน้ทุนการขาย และตน้ทุนการบริหารจดัการธุรกิจ  

4.2 คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของมะม่วงก่อนท าแหง้ 

มะม่วงท่ีใชใ้นการทดลองมีคุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีเร่ิมตน้ดงัตารางท่ี 18 โดยมี

ปริมาณความช้ืนของเน้ือมะม่วงสดมีค่าอยูร่ะหวา่ง 85.61-85.98 % ฐานเปียกมีความสอดคลอ้งกบั

งานวิจยัของ (Sogi และคณะ, 2015) ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) มีค่าอยูร่ะหวา่ง 4.28 - 4.52 มีความ

สอดคลอ้งกบัท่ีรายงานโดยนิษฐา (2551) และ นิมมิตรา (2559)  

ปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดท้ั้งหมด (TSS) มีค่าอยูร่ะหวา่ง 19.6- 21.0 ซ่ึงสอดคลอ้งกบั

การทดลอง Chaikiattiyos และคณะ (2000) พบวา่เม่ือท าการบ่มสุกจนมีปริมาณของแข็งท่ีละลายน ้า

ไดท้ั้งหมดจนมีค่าเท่ากบั 21.0-24.5 องศาบริกซ์ซ่ึงเป็นระยะท่ีมะม่วงพนัธุ์แกว้มีความสุกเตม็ที ส่วน
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การศึกษาท่ีมีการท าแหง้มะม่วงท าการควบคุมปริมาณของแขง็ท่ีละลายน ้าไดท้ั้งหมดใหมี้ค่าอยู่

ในช่วง 18.0-21.0 องศาบริกซ์ (Korbel และคณะ, 2013) 

ตารางท่ี 18 คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมีของมะม่วงก่อนท าแหง้ 
พนัธุ์ ความช้ืน (%) pH TSS (%) ลกัษณะปรากฏ 
 
แกว้ขมิ้น 
 
น ้าดอกไม ้

 
85.98±0.55 
 
85.61±0.46 

 
4.28±0.27 
 
4.52±0.45 

 
19.6±0.17 
 
21.0±0.26 

 
 

 

4.3 ผลของการท าแหง้ต่อจลนพลศาสตร์การท าแหง้มะม่วงอบกรอบ 

ผลการวิเคราะห์จลนพลศาสตร์การอบแหง้ อุณหภูมิในการท าแหง้เป็นปัจจยัส าคญัท่ีมี
อิทธิพลต่อจลนพลศาสตร์ จากภาพท่ี 15 เส้นโคง้ของความช้ืนฐานแหง้เทียบกบัเวลาในการท าแหง้ 
(นาที) ของมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละพนัธุ์แกว้ขมิ้น พบวา่เม่ือเวลาเพิ่มขึ้นความช้ืนจะลดลงเร็วใน
ช่วงแรกและลดลงจนกระทัง่คงท่ีจะเห็นวา่อุณหภูมิสูงจะมีอตัราการถ่ายโอนมวลและการ
แพร่กระจายสูงกวา่อุณหภูมิต ่า ในระยะเวลาท าแหง้ภายในเวลา 1.5 ชัว่โมง ความช้ืนลดลงอยูท่ี่ 
0.32, 0.27 และ 0.26 เปอร์เซ็นต ์ท่ีอุณหภูมิ 70, 80 และ 90 ºC ตามล าดบั นัน่เป็นปรากฏการณ์การ
ถ่ายโอนมวลและการแพร่กระจาย ซ่ึงเป็นกลไกทางกายภาพท่ีควบคุมการถ่ายโอนความช้ืนใน
มะม่วง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 



 46 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 15 การเปล่ียนแปลงความช้ืนระหวา่งการท าแหง้ดว้ยลมร้อนภายใตอุ้ณหภูมิท่ีแตกต่างกนั  
(A = มะม่วงน ้าดอกไม ้, B = มะม่วงแกว้ขมิ้น) 

A 

B 
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ภาพท่ี 16 เส้นโคง้การอบแห้งของมะม่วงน ้าดอกไม ้(A) และแกว้ขมิ้นของมะม่วงอบกรอบใน
ระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์
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ภาพท่ี 17 อตัราการอบแหง้ของมะม่วงอบกรอบในระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย  ์
การทดลองอบแหง้ของช้ินมะม่วงในเคร่ืองเป่าเรือนกระจกไดด้ าเนินการเม่ือวนัท่ี 26 

มิถุนายน 2564 เส้นโคง้การอบแหง้และอตัราการอบแหง้ของช้ินมะม่วงโดยใชเ้คร่ืองเป่าพลงังาน

แสงอาทิตยเ์รือนกระจกแสดงในภาพท่ี 15  และ 16  เก่ียวกบัการเปล่ียนแปลงของความช้ืนท่ีวดัได ้

ของช้ินมะม่วงท่ีอบแหง้สังเกตไดว้า่ปริมาณความช้ืนลดลงจาก 8.68% เป็น 0.14% ภายใน 8 ชัว่โมง 

วนัเม่ือใชเ้คร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยเ์รือนกระจก อตัราการอบแหง้ในเคร่ืองอบแหง้พลงังาน

แสงอาทิตยเ์รือนกระจกเพิ่มขึ้นอยา่งรวดเร็วเม่ือความช้ืนลดลงต ่ากวา่ 6.95% รูปร่างของเส้นโคง้

การอบแหง้บ่งบอกถึงการก าจดัความช้ืนอยา่งรวดเร็วจากผลิตภณัฑใ์นระยะเร่ิมตน้ซ่ึงต่อมาลดลง

เม่ือถึงเวลาอบแหง้ท่ีเพิ่มขึ้น ดงันั้นอตัราส่วนความช้ืนจึงลดลงอยา่งต่อเน่ืองตามเวลาในการอบแหง้ 

 

 

 

 

 

c 
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ภาพท่ี 18 การเปล่ียนแปลงของรังสีแสงอาทิตย ์อุณหภูมิ ความช้ืนสัมพทัธ์กบัช่วงเวลาอบแหง้ช้ิน
มะม่วง 
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ตารางท่ี 19 ระยะเวลาในการท าแหง้ของแต่ละเทคโนโลยี 
เทคโนโลยกีารท าแหง้  ระยะเวลาในการท าแหง้ (ชัว่โมง) 

HA  12 

GH  8 

GH+HA  7 

หมายเหตุ HA คือ เคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน GH คือ เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย์

เรือนกระจก และ GH+HA คือ เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยเ์รือนกระจกก่อน ต่อดว้ยเคร่ือง

อบแหง้แบบลมร้อน 

จากตารางท่ี 19 เม่ือท าการคาดการณ์ในระดบัโรงงานอุตสาหกรรมท าการผลิตมะม่วงอบ

กรอบโดยใชว้ตัถุดิบ 24 กิโลกรัมต่อวนั พบวา่แต่ละเทคโนโลยจีะใชเ้วลาและจ านวนรอบในการ

ผลิตแตกต่างกนั ขึ้นอยูก่บัความสามารถในการท าใหแ้หง้ของแต่ละระบบ โดยเคร่ืองอบแหง้

พลงังานแสงอาทิตยมี์ความจุอยูท่ี่ 24 กิโลกรัมสดของมะม่วงสดและใชเ้วลาในการท าแหง้ 8 ชัว่โมง

ต่อรอบ   เคร่ืองท าแหง้แบบลมร้อนเพียงอยา่งเดียวมีความจุ 6 กิโลกรัมสดของมะม่วงสดจึง

จ าเป็นตอ้งอบถึง 8 รอบ/วนั และใชเ้วลาในการท าแหง้ 12 ชัว่โมง  และสุดทา้ยเทคโนโลยแีบบ

ผสมผสานระหวา่งระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์ละเคร่ืองท าแหง้แบบลมร้อนใชเ้วลาในการ

ท าแหง้ 7 ชัว่โมง แบ่งเป็นระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตย ์3 ชัว่โมง/รอบ และเคร่ืองอบลมร้อน 

0.5 ชัว่โมง/รอบ (ใชท้ั้งหมด 8 รอบ)  

4.4 ลกัษณะปรากฏและค่าสีก่อนและหลงัท าแหง้ 

 เม่ือน ามะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นและน ้าดอกไมม้าอบแหง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบลม
ร้อนและเคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยเ์รือนกระจกดงัตารางท่ี 20 พบวา่ ค่า L*, a* และ b* ของ
มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละพนัธุ์แกว้ขมิ้นสดอยูท่ี่ 63.81±0.85, 1.14±0.27,  27.65±0.56  และ 
59.91±0.47, 6.94±0.29, 42.21±0.11 ตามล าดบั สรุปไดว้า่พนัธุ์ของมะม่วงและกระบวนการท าแหง้
มีผลต่อการเปล่ียนแปลงของสี โดยพิจารณาจากค่า ∆E พบวา่ มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นท่ีผา่นการท า
แหง้ดว้ยเคร่ืองอบลมร้อนมีค่านอ้ยท่ีสุด แมว้า่การเพิ่มขึ้นของอุณหภูมิส่งผลต่อการสลายของเมด็สี
และน าไปสู่การเปล่ียนของสีท่ีเขม้ขึ้นเช่นเดียวกบัระยะเวลานานของการท าแหง้น าไปสู่การก่อตวั
ของสีน ้าตาลขึ้นบนเน้ือของมะม่วง ซ่ึงมีผลกระทบต่อการลดลงของค่า L* และการเพิ่มขึ้นของค่า a 
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* (Sehrawat et al., 2018) ทั้งน้ีอาจเป็นผลมาจากการย่อยสลายของสีรวมถึงปริมาณแคโรทีนนอยด์
ทั้งหมดซ่ึงเป็นเม็ดสีเหลืองในมะม่วงสามารถเห็นไดช้ดัจากภาพท่ี 19   

 
ตารางท่ี 20 การเปล่ียนแปลงสีของมะม่วงท่ีท าแหง้โดยวิธีท่ีแตกต่างกนัและพนัธุ์มะม่วงท่ีต่างกนั  

                                 Parameters  

Drying methods L* a* b* ∆E                       𝑎𝑤  

fresh N           63.81±0.85b 1.14±0.27 b 27.65±0.56 a 0.00 a 0.98±0.04 

fresh K                   59.91±0.47b 6.94±0.29 c 42.21±0.11 b 0.00 a 0.99±0.07 

HA N 37.94±0.27 a 3.01±0.29d 25.86±0.55 c 26.00±0.23 b 0.27±0.14 

HA K 52.5±0.21b 8.77±0.20 a 48.16±0.51 b 9.67±0.15 c 0.24±0.23 

GH+HA N 34.50±0.21 a 2.56±0.32 e 18.88±0.52 e 30.63±0.74 d 0.25±0.11 

GH+HA K 68.00±0.35b 8.73±0.25 a 51.07±0.87 f 12.13±0.15 e 0.27±0.21 

หมายเหตุ K คือ มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น และ N คือ มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้

 

ภาพท่ี 19 การเปล่ียนแปลงสีของมะม่วงหลงัผา่นกระบวนการท าแหง้โดยวิธีท่ีแตกต่างกนั 

4.5 ปริมาณเบตา้แคโรทีนของมะม่วงอบกรอบ 

 จากภาพท่ี 20 สามารถค านวณไดจ้ากกราฟมาตรฐานของเบตา้แคโรทีน (y=327721x - 

82365, R² = 0.999) และพบวา่มะม่วงอบกรอบพนัธุ์แกว้ขมิ้นมีปริมาณเบตา้แคโรทีนสูงกวา่พนัธุ์

น ้าดอกไม ้ส่วนความแตกต่างของวิธีการท าแหง้ไม่ส่งผลต่อปริมาณเบตา้แคโรทีนในมะม่วงอบ

กรอบดงัภาพท่ี 20 
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ภาพท่ี 20 กราฟมาตรฐานของเบตา้แคโรทีนส าหรับวิเคราะห์หาปริมาณเบตา้แคโรทีนทั้งหมดของ
สารสกดัจากมะม่วงอบกรอบ 
 

 

ภาพท่ี 21 ปริมาณเบตา้แคโรทีนของมะม่วงอบกรอบทั้งสองสายพนัธุ์และวิธีการท าแหง้ท่ีแตกต่าง
กนัเทียบกบัสารมาตรฐานแคโรทีนดว้ยเทคนิค HPLC 
 จากภาพท่ี 21 ความแตกต่างของปริมาณสารเบตา้แคโรทีนท่ีสกดัจากตวัอยา่งของมะม่วง

อบกรอบทั้ง 2 สายพนัธุ์ พบวา่ ปริมาณสารเบตา้แคโรทีนมะม่วงแกว้ขมิ้นและน ้าดอกไมแ้ตกต่าง

y = 327721x - 82365
R² = 0.999
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กนัอยา่งมีนยัส าคญั ส่วนเม่ือเปรียบเทียบเทคโนโลยกีารท าแหง้พบวา่ ระบบผสมผสานสามารถ

รักษาปริมาณเบตา้แคโรทีน าดดี้กวา่เทคโนโลยกีารท าแหง้แบบลมร้อน 

4.6 ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด (Total Phenolic Content) 

 

ภาพท่ี 22 ผลของความแตกต่างของวิธีการท าแหง้ท่ีมีผลต่อสารประกอบฟีนอลิกในมะม่วงอบ
กรอบ 
 จากภาพท่ี 22 พบวา่สารประกอบฟีนอลิกท่ีมีอยูใ่นมะม่วงน ้าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้นสดอยูท่ี่ 

34.41 mg GAE/100g db และ 31.50 mg GAE/100g db ตามล าดบั เม่ือผา่นการท าแหง้จะอยูร่ะหวา่ง 

19.08 - 29.55 mg GAE/100g db โดยวิธีการท าแหง้และพนัธุ์ท่ีแตกต่างกนัมีผลท าใหส้ารประกอบฟี

นอลิกเกิดการสลายตวัเพิ่มขึ้นเม่ือเทียบกบัผลสด โดยมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมท่ี้ผา่นการท าแหง้ดว้ย

ระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยผ์สมผสานกบัเคร่ืองอบลมร้อนมีการสลายของสารประกอบฟี

นอลิกนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 14.14 % ส่วนมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นท่ีผา่นการท าแหง้ดว้ยระบบอบแหง้

พลงังานแสงอาทิตยผ์สมผสานกบัเคร่ืองอบลมร้อนเกิดการสลายตวัมากท่ีสุดถึง 39.4 % และ

สารประกอบฟีนอลิกมีความสัมพนัธ์เชิงบวกกบัสารตา้นอนุมูลอิสระทั้งวิธี DPPH และ FRAP ใน

ขอ้ 4.6 ซ่ึงสอดคลอ้งกบังานวิจยัของ (Siddiq, Sogi, & Dolan, 2013) สารประกอบฟีนอลิกมี

ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระแสดงวา่ยิง่มีสารประกอบฟีนอลิกในปริมาณท่ีมากก็จะส่งผล

ท าใหมี้ความสามารถในการตา้นอนุมูลอิสระไดดี้ยิง่ขึ้น เป็นไปตามงานวิจยัของ (Rumainum, 

Worarad, Srilaong, & Yamane, 2018) 
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4.7 คุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ 

ในการศึกษาคุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ จะใชว้ิธีในการทดสอบ 2 วิธีดว้ยกนัคือ DPPHและ 

FRAP โดยใช ้Trolox เป็นสารมาตรฐาน โดยผลของสารตา้นอนุมูลอิสระทั้ง 2 วิธี เป็นไปในทิศทาง

เดียวกนั ซ่ึงมี R 2เท่ากบั 0.854 (p < 0.05) สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ (Rumainum et al., 2018) จาก

ภาพท่ี 23A คุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระจากวิธี DPPH โดยพิจารณาค่า %radical scavenging พบวา่

มะม่วงผลสดจะมีคุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ สูงท่ีสุดอยูร่ะหวา่ง 33.55-39.26 และเม่ือผ่าน

กระบวนการท าแหง้คุณสมบติัในการตา้นอนุมูลอิสระลดลงอยูร่ะหวา่ง 20.84 -34.9 และภาพท่ี 23B 

คุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระจากวิธี FRAP พบวา่มะม่วงผลสดจะมีคุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระสูงท่ีสุด 

และเม่ือผา่นกระบวนการท าแหง้พบวา่ทั้ง 2 วิธีไม่แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั ในทางกลบักนัพนัธุ์

ของมะม่วงมีผลต่อคุณสมบติัการตา้นอนุมูลอิสระโดยมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมมี้คุณสมบติัการตา้น

อนุมูลอิสระมากกวา่มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นอยา่งมีนยัส าคญั 

 

 

ภาพท่ี 23 ผลของความแตกต่างของวิธีการท าแหง้ท่ีมีผลต่อคุณสมบติัตา้นอนุมูลอิสระ (A = DPPH 
assay , B = FRAP assay) 
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4.8 ผลการวิเคราะห์การยอมรับทางประสาทสัมผสัของมะม่วงอบกรอบ 

ผลการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผสั จากการทดสอบโดยใช ้9-point hedonic scale สรุปผล
ดา้นลกัษณะคุณภาพผลิตภณัฑม์ะม่วงอบกรอบ ไดแ้ก่ ดา้นสีความหวาน ความเปร้ียว ความกรอบ 
และความชอบโดยรวม จ านวนผูท้ดสอบ 100 คน ดงัตารางท่ี 21 พบวา่ กลุ่มตวัอยา่งมีช่วงอายตุ ่า
กวา่ 20 ปี ร้อยละ 14 ช่วงอาย ุ20-25 ปี ร้อยละ 65 ช่วงอาย ุ26-30 ปี ร้อยละ 10 และช่วงอายสูุงกวา่ 
30 ปี ร้อยละ 11 ส าหรับความชอบมะม่วงน ้าดอกไมอ้บกรอบนั้น จะมีความชอบโดยรวมเท่ากบั 
7.89 คะแนน และมะม่วงแกว้ขมิ้นอบกรอบ จะมีความชอบโดยรวมเท่ากบั 8.00 คะแนน สรุปไดว้า่
สายพนัธุ์ของมะม่วงไม่ส่งผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผสัต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค อยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติท่ีความเช่ือมัน่ร้อยละ 95   

 
ตารางท่ี 21 การยอมรับทางประสาทสัมผสัของมะม่วงอบกรอบพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้น 
พนัธุ์ สี ความหวาน ความเปร้ียว ความกรอบ ความชอบโดยรวม 

น ้าดอกไม ้ 7.72±1.04 7.55±1.13 7.37±1.19 7.89±0.83 7.89±0.83 

แกว้ขมิ้น 8.27±0.98 7.9±1.35 7.77±1.19 8.03±1.07 8.00±0.87 

หมายเหต ุ ตวัอกัษรพิมพเ์ลก็ท่ีแตกต่างกนั บ่งบอกถึงความแตกต่างอยา่งมีนยัส าคญัท่ีความเช่ือมัน่

ร้อยละ 95 (p ≤ 0.05) 

ตารางท่ี 22 การทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธีการเรียงล าดบัความชอบ 
Friedman Rang 
  X^2 จากค านวณ X^2 จากตาราง Sig.   

  1.96 7.82 
ไม่มีความ
แตกต่างกนั   

  เปรียบเทียบความแตกต่างของตวัอยา่ง   

  ตวัอยา่ง คะแนน              ท่ี 95% LSD = 19.60 ท่ี 99% LSD = 25.76 
  

  HA K 68 a a   
  GH +HA N 73 a a   
  GH+ HA K 78 a a   
  HA N 81 a a   
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 จากตารางท่ี 22 การทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวิธีการเรียงล าดบัความชอบ (Ranking 

For Preference) พบวา่ตวัอยา่งท่ีผูบ้ริโภคใหค้ะแนนมากท่ีสุดคือ HA N (มะม่วงพนัธุ์น ้ าดอกไมอ้บ

ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน) อยูท่ี่ 81 คะแนน และตวัอยา่งท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนนนอ้ยท่ีสุดคือ 

HA K (มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมอ้บดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน) คือ 68 คะแนน เม่ือค านวณทาง

สถิติทั้ง 4 ตวัอยา่งไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั 

4.9 ผลการการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์   

ผลการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ จากการทดลองผลิตดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อนแบบ 
6 ถาดในหอ้งปฏิบติัการ มีค่าเงินลงทุนเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อนเท่ากบั 260,000 บาท ตน้ทุนการ
ผลิตต่อรอบของมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้นเท่ากบั 519.29 บาท และ 468.76 บาท ก าไรต่อ
รอบของมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้นเท่ากบั 195.71 บาท และ 364.58 บาท เม่ือน าไป
วิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ สรุปไดว้า่ มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมมี้ก าไรต่อปี เท่ากบั   69,903.36 บาท 
และมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นมีก าไรต่อปี เท่ากบั 120,314.11 บาท มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้ มีค่า IRR 
เท่ากบั 20% และระยะเวลาคืนทุนเท่ากบั 4.61ปี และมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น มีค่า IRR เท่ากบั 40% 
และระยะเวลาคืนทุนเท่ากบั 2.47 ปี ดงันั้นมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นจะมีความเป็นไปไดใ้นการลงทุนท่ี
ดีกวา่หรือมีความคุม้ค่าในการลงทุนสูงกวา่มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้ดงัตารางท่ี 23 
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ตารางท่ี 23 ขอ้มูลทางตน้ทุน ผลตอบแทน และการค านวณความคุม้ค่าทางเศรษฐศาสตร์ของการ
ผลิตมะม่วงอบกรอบมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้น ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน 
รายการขอ้มูลต่อรอบการผลิต การท าแหง้ดว้ยเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน 

มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้ มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น 
น ้าหนกัมะม่วงสด 3,000 กรัม 3,000 กรัม 
น ้าหนกัมะม่วงหลงัอบแหง้ 429 กรัม 500 กรัม 
ราคามะม่วงสด 30 บาทต่อกิโลกรัม 10 บาทต่อกิโลกรัม 
ราคามะม่วงอบแหง้ต่อซอง 25 บาทต่อ 15 กรัม 25 บาทต่อ 15 กรัม 
ตน้ทุนวตัถุดิบ (บาท) 90.00 30.00 
ตน้ทุนไฟฟ้า (บาท) 7.20 7.20 
ตน้ทุนค่าน ้า 51.00 51.00 
ตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์(บาท) 24.08 27.08 
ตน้ทุนแรงงาน บาท) 300.00 300.00 
ตน้ทุนการผลิตรวม (บาท) 519.29 468.76 
รายได ้(บาท) 715.00 833.33 
ก าไร (บาท) 195.71 364.58 
NPV (บาท) 330,022.04 839,114.53 
IRR (%) 20% 40% 
ระยะเวลาคืนทุน (ปี) 4.61 2.47 
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ตารางท่ี 24 ขอ้มูลตน้ทุนและผลตอบแทน ของการผลิตมะม่วงอบกรอบมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมแ้ละ
แกว้ขมิ้น ดว้ยเทคโนโลยกีารท าแหง้ท่ีแตกต่างกนัโดยคาดการณ์ในระดบัโรงงานอุตสาหกรรม  

 น ้าดอกไม ้ แกว้ขม้ิน 

         GH         HA      GH+HA          GH          HA     GH+HA 
 ตน้ทุนวตัถุดิบ  1,080.00 1,080.00 1080.00 480.00 480.00 480.00 
 ตน้ทุนไฟ  0 57.60 19.20 0 57.60 19.20 
 ตน้ทุนน ้า  200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 200.00 

 ตน้ทุนบรรจุภณัฑ ์ 914.29 914.29 914.29 1,066.67 1,066.67 1,066.67 
 ค่าซ่อมบ ารุง   1.85 6.02 7.87 1.85 6.02 7.87 
 ค่าแรงงาน  320.00 480.00 280 320 480 280 
 ตน้ทุนรวม  2,516.14 2,737.90 2,501.36 2,068.52 2,290.29 2,053.74 
 รายได ้ 11,428.57 11,428.57 11,428.57 13,333.33 13,333.33 13,333.33 
 ก าไรต่อวนั  8,912.43 8,690.67 8,927.22 11,264.81 11,043.05 11,279.60 
 ก าไรต่อเดือน  213,898.41 208,576.01 214,253.17 270,355.56 265,033.16 270,710.31 
 ก าไรต่อปี  2,566,780.95 2,502,912.15 2,571,038.02 3,244,266.67 3,180,397.87 3,248,523.73 

 

จากตารางท่ี 24 ขอ้มูลส าหรับตน้ทุนในการท ามะม่วงอบกรอบความแตกต่างท่ีชดัเจน คือ 

ราคาของวตัถุดิบของมะม่วงทั้ง 2 สายพนัธุ์ โดยราคาของมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมสู้งกวา่พนัธุ์แกว้

ขมิ้นถึง 2.3 เท่า และ %yield ของพนัธุ์แกว้ขมิ้นมากกวา่หรือผลผลิตท่ีไดมี้จ านวนมากกวา่ถึง 2.38% 

ดงันั้น จึงท าให้ตน้ทุนการผลิตแตกต่างกนัและส่งผลไปถึงรายได ้และก ารท่ีต่างกนัของทั้ง 2 สาย

พนัธุ์ เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งวิธีในการท าแหท่ี้ต่างกนั พบวา่ จุดท่ีต่างกนั คือ ตน้ทุนค่าไฟฟ้า ซ่ึง

ระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยไ์ม่มีค่าใชจ่้ายส่วนน้ี จึงเป็นจุดท่ีสามารถลดตน้ทุนไดง้่ายมากขึ้น 
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ตารางท่ี 25 แสดงมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) ของ HA มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้

ปีท่ี ทุนค่าใชจ้่าย กระแสเงินสด อตัราดอกเบ้ีย = 0.04875 
มูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ กระแสเงินสดสะสม 
0      260,000.00      
1    2,502,912.15  0.954     2,386,567.01            2,242,912.15  
2    2,502,912.15  0.909     2,275,630.05            4,745,824.30  
3    2,502,912.15  0.867     2,169,849.86            7,248,736.46  
4    2,502,912.15  0.827     2,068,986.76            9,751,648.61  
5    2,502,912.15  0.788     1,972,812.17          12,254,560.76  
6    2,502,912.15  0.752     1,881,108.15          14,757,472.91  
7    2,502,912.15  0.717     1,793,666.88          17,260,385.07  
8    2,502,912.15  0.683     1,710,290.24          19,763,297.22  
9    2,502,912.15  0.652     1,630,789.26          22,266,209.37  
10    2,502,912.15  0.621     1,554,983.80          24,769,121.52  
11    2,502,912.15  0.592     1,482,702.07          27,272,033.68  
12    2,502,912.15  0.565     1,413,780.28          29,774,945.83  
13    2,502,912.15  0.539     1,348,062.25          32,277,857.98  
14    2,502,912.15  0.514     1,285,399.05          34,780,770.13  

15    2,502,912.15  0.490     1,225,648.67          37,283,682.29  

รวมมูลค่าปัจจุบนัสุทธิคิดลด (NPV)   26,200,276.50   
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราส่วนลดในการค านวณมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 

Present Value: NPV) ร้อยละ 4.875 จากตารางสามารถน ามาค านวณโดย  

NPV = (-260,000) + 26,200,276.50  

NPV =  25,940,276.50  
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ตารางท่ี 26 แสดงมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) ของ GH มะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไม ้

ปีท่ี ทุนค่าใชจ้่าย กระแสเงินสด อตัราดอกเบ้ีย = 0.04875 
มูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ กระแสเงินสดสะสม 
0      800,000.00      
1    2,566,780.95  0.9535     2,447,466.94            1,766,780.95  
2    2,566,780.95  0.9092     2,333,699.11            4,333,561.90  
3    2,566,780.95  0.8669     2,225,219.65            6,900,342.86  
4    2,566,780.95  0.8266     2,121,782.74            9,467,123.81  
5    2,566,780.95  0.7882     2,023,153.98          12,033,904.76  
6    2,566,780.95  0.7516     1,929,109.88          14,600,685.71  
7    2,566,780.95  0.7166     1,839,437.31          17,167,466.67  
8    2,566,780.95  0.6833     1,753,933.07          19,734,247.62  
9    2,566,780.95  0.6516     1,672,403.41          22,301,028.57  
10    2,566,780.95  0.6213     1,594,663.56          24,867,809.52  
11    2,566,780.95  0.5924     1,520,537.36          27,434,590.48  
12    2,566,780.95  0.5649     1,449,856.84          30,001,371.43  
13    2,566,780.95  0.5386     1,382,461.83          32,568,152.38  
14    2,566,780.95  0.5136     1,318,199.60          35,134,933.33  
15    2,566,780.95  0.4897     1,256,924.53          37,701,714.29  

รวมมูลค่าปัจจุบนัสุทธิคิดลด (NPV)   26,868,849.79   
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราส่วนลดในการค านวณมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 

Present Value: NPV) ร้อยละ 4.875 จากตารางสามารถน ามาค านวณโดย  

NPV = (-800,000) +   26,868,849.79 

NPV =   26,068,849.79 
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ตารางท่ี 27 แสดงมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) ของ GH+HA มะม่วงพนัธุ์
น ้าดอกไม ้

ปีท่ี ทุนค่าใชจ้่าย กระแสเงินสด อตัราดอกเบ้ีย = 0.04875 
มูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ กระแสเงินสดสะสม 
0   1,060,000.00      
1    2,571,038.02  0.9535     2,451,526.12            1,511,038.02  
2    2,571,038.02  0.9092     2,337,569.60            4,082,076.04  
3    2,571,038.02  0.8669     2,228,910.23            6,653,114.06  
4    2,571,038.02  0.8266     2,125,301.77            9,224,152.08  
5    2,571,038.02  0.7882     2,026,509.43          11,795,190.10  
6    2,571,038.02  0.7516     1,932,309.35          14,366,228.11  
7    2,571,038.02  0.7166     1,842,488.06          16,937,266.13  
8    2,571,038.02  0.6833     1,756,842.01          19,508,304.15  
9    2,571,038.02  0.6516     1,675,177.13          22,079,342.17  
10    2,571,038.02  0.6213     1,597,308.34          24,650,380.19  
11    2,571,038.02  0.5924     1,523,059.21          27,221,418.21  
12    2,571,038.02  0.5649     1,452,261.46          29,792,456.23  
13    2,571,038.02  0.5386     1,384,754.67          32,363,494.25  
14    2,571,038.02  0.5136     1,320,385.86          34,934,532.27  
15    2,571,038.02  0.4897     1,259,009.16          37,505,570.29  

รวมมูลค่าปัจจุบนัสุทธิคิดลด (NPV)   26,913,412.41   
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราส่วนลดในการค านวณมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 

Present Value: NPV) ร้อยละ 4.875 จากตารางสามารถน ามาค านวณโดย  

NPV = (-1,060,000) +   26,913,412.41 

NPV =    25,853,412.41 
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ตารางท่ี 28 แสดงมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) ของ HA มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น 

ปีท่ี ทุนค่าใชจ้่าย กระแสเงินสด อตัราดอกเบ้ีย = 0.04875 
มูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ กระแสเงินสดสะสม 
0      260,000.00      
1    3,180,397.87  0.9535     3,032,560.54            2,920,397.87  
2    3,180,397.87  0.9092     2,891,595.27            6,100,795.73  
3    3,180,397.87  0.8669     2,757,182.62            9,281,193.60  
4    3,180,397.87  0.8266     2,629,017.99          12,461,591.47  
5    3,180,397.87  0.7882     2,506,810.96          15,641,989.33  
6    3,180,397.87  0.7516     2,390,284.58          18,822,387.20  
7    3,180,397.87  0.7166     2,279,174.81          22,002,785.07  
8    3,180,397.87  0.6833     2,173,229.86          25,183,182.93  
9    3,180,397.87  0.6516     2,072,209.64          28,363,580.80  
10    3,180,397.87  0.6213     1,975,885.23          31,543,978.67  
11    3,180,397.87  0.5924     1,884,038.36          34,724,376.53  
12    3,180,397.87  0.5649     1,796,460.89          37,904,774.40  
13    3,180,397.87  0.5386     1,712,954.37          41,085,172.27  
14    3,180,397.87  0.5136     1,633,329.55          44,265,570.13  
15    3,180,397.87  0.4897     1,557,406.01          47,445,968.00  

รวมมูลค่าปัจจุบนัสุทธิคิดลด (NPV)   33,292,140.68   
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราส่วนลดในการค านวณมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 

Present Value: NPV) ร้อยละ 4.875 จากตารางสามารถน ามาค านวณโดย  

NPV = (-260,000) +  33,292,140.68 

NPV =  33,032,140.68 
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ตารางท่ี 29 แสดงมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV)  ของ GH มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้น 

ปีท่ี ทุนค่าใชจ้่าย กระแสเงินสด อตัราดอกเบ้ีย = 0.04875 
มูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ กระแสเงินสดสะสม 
0      800,000.00      
1    3,244,266.67  0.9535     3,093,460.47            2,444,266.67  
2    3,244,266.67  0.9092     2,949,664.33            5,688,533.33  
3    3,244,266.67  0.8669     2,812,552.40            8,932,800.00  
4    3,244,266.67  0.8266     2,681,813.97          12,177,066.67  
5    3,244,266.67  0.7882     2,557,152.77          15,421,333.33  
6    3,244,266.67  0.7516     2,438,286.32          18,665,600.00  
7    3,244,266.67  0.7166     2,324,945.24          21,909,866.67  
8    3,244,266.67  0.6833     2,216,872.69          25,154,133.33  
9    3,244,266.67  0.6516     2,113,823.78          28,398,400.00  

10    3,244,266.67  0.6213     2,015,564.99          31,642,666.67  
11    3,244,266.67  0.5924     1,921,873.65          34,886,933.33  
12    3,244,266.67  0.5649     1,832,537.45          38,131,200.00  
13    3,244,266.67  0.5386     1,747,353.94          41,375,466.67  
14    3,244,266.67  0.5136     1,666,130.10          44,619,733.33  
15    3,244,266.67  0.4897     1,588,681.86          47,864,000.00  

รวมมูลค่าปัจจุบนัสุทธิคิดลด (NPV)   33,960,713.97   
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราส่วนลดในการค านวณมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net 

Present Value: NPV) ร้อยละ 4.875 จากตารางสามารถน ามาค านวณโดย  

NPV = (-800,000) +  33,960,713.97 

NPV =   33,160,713.97 
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ตารางท่ี 30 แสดงมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV)  ของ GH+HA มะม่วงพนัธุ์แกว้
ขมิ้น 

ปีท่ี ทุนค่าใชจ้่าย กระแสเงินสด อตัราดอกเบ้ีย = 0.04875 
มูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ กระแสเงินสดสะสม 
0   1,060,000.00      
1    3,248,523.73  0.9535     3,097,519.65            2,188,523.73  
2    3,248,523.73  0.9092     2,953,534.83            5,437,047.47  
3    3,248,523.73  0.8669     2,816,242.98            8,685,571.20  
4    3,248,523.73  0.8266     2,685,333.00          11,934,094.93  
5    3,248,523.73  0.7882     2,560,508.22          15,182,618.67  
6    3,248,523.73  0.7516     2,441,485.79          18,431,142.40  
7    3,248,523.73  0.7166     2,327,995.99          21,679,666.13  
8    3,248,523.73  0.6833     2,219,781.63          24,928,189.87  
9    3,248,523.73  0.6516     2,116,597.50          28,176,713.60  
10    3,248,523.73  0.6213     2,018,209.78          31,425,237.33  
11    3,248,523.73  0.5924     1,924,395.50          34,673,761.07  
12    3,248,523.73  0.5649     1,834,942.07          37,922,284.80  
13    3,248,523.73  0.5386     1,749,646.79          41,170,808.53  
14    3,248,523.73  0.5136     1,668,316.37          44,419,332.27  
15    3,248,523.73  0.4897     1,590,766.50          47,667,856.00  

รวมมูลค่าปัจจุบนัสุทธิคิดลด (NPV)   34,005,276.59   
 

มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (Net Present Value: NPV) อตัราส่วนลดในการค านวณมูลค่าปัจจุบนั

สุทธิ (Net Present Value: NPV) ร้อยละ 4.875 จากตารางสามารถน ามาค านวณโดย  

NPV = (-1,060,000) +   34,005,276.59 

NPV =    32,945,276.59 

จากตารางท่ี 25-30 เม่ือพิจารณาค่ามูลค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) โดยมีหลกัเกณฑใ์นการ

ตดัสินใจลงทุน คือ ควรลงทุนเม่ือมูลค่าปัจจุบนัสุทธิมีค่าเป็นบวก ซ่ึงตวัอยา่งมะม่วงอบกรอบทุก

ตวัอยา่งมีค่ามูลค่าปัจจุบนัสุทธิ เป็นค่าบวก และค่าท่ีมากท่ีสุดคือ GH แกว้ขมิ้น แต่วิธีการท าแหง้
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แบบ GH ไม่สามารถท าใหก้รอบได ้จึงไม่ใช่วิธีท่ีดีท่ีสุด และค่ามูลค่าปัจจุบนัสุทธิรองลงมาคือ 

GH+HA แกว้ขมิ้น และถือวา่เป็นวิธีท่ีดีท่ีสุดส าหรับการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์ 

ตารางท่ี 31 การค านวณความคุม้ค่าทางเศรษฐศาสตร์ของการผลิตมะม่วงอบกรอบมะม่วงพนัธุ์
น ้าดอกไมแ้ละแกว้ขมิ้น ดว้ยเทคโนโลยกีารท าแหง้ท่ีแตกต่างกนั 

 

เม่ือท าการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์สามารถสรุปไดด้งัตารางท่ี 31 โดยพิจารณาจากมูลค่า

ปัจจุบนัสุทธิ ของการลงทุนเคร่ืองอบแหง้อบกรอบมะม่วงทั้ง 2 สายพนัธุ์ พบวา่ทุกเทคโนโลย ีคือ 

เคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจก และแบบผสมผสาน

เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจกกบัเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน ค่าเป็นบวก ซ่ึง

หมายความวา่ทุกตวัอยา่งน่าลงทุน ส าหรับค่า IRR มีค่ามากกวา่ 4.875% (อตัราเงินกูข้องธนาคาร

เพื่อการเกษตรและสหกรณ์) BCR มีค่ามากกวา่ 1 และมีระยะเวลาคืนทุนภายใน 1 ปี แต่เม่ือเปรียน

เทียบหาวิธีท่ีดีท่ีสุด พบวา่ เทคโนโลยีการท าแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจกส าหรับพนัธุ์

แกว้ขมิ้น มีค่ามูลค่าปัจจุบนัสุทธิสูงท่ีสุด แต่เทคโนโลยกีารท าแหง้แบบลมร้อนส าหรับพนัธุ์แกว้

ขมิ้น มีระยะคืนทุนเร็วท่ีสุด  

 

 
 

 น ้าดอกไม ้ แกว้ขม้ิน 
รายการ HA (8 รอบ) GH GH+HA HA (8 รอบ) GH GH+HA 

ระยะเวลาคืนทุน (ปี) 0.10 0.31 0.41 0.08 0.25 0.33 
อตัราผลตอบแทน

ภายใน 963% 321% 243% 1223% 406% 306% 
มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ 

(บาท) 25,940,276.50 26,068,849.79 25,853,412.41 33,032,140.68 33,160,713.97 32,945,276.59 
อตัราส่วน

ผลตอบแทนต่อ
ตน้ทุน   100.77 33.59 25.39 128.05 42.45 32.08 
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3,244,266.
67 

3,180,397.
87 

3,248,523.
73 

แกว้ขมิน้

2,566,780.95 

2,502,912.15 

2,571,038.02 

น า้ดอกไม้

 GH  HA GH+HA

 
 

 
ภาพท่ี 24 เปรียบเทียบผลก าไรต่อปีของเทคโนโลยกีารท าแหง้ท่ีแตกต่างกนัของมะม่วงอบกรอบทั้ง 
2 สายพนัธ ์
 จากภาพท่ี 24 เม่ือท าการเปรียบเทียบผลก าไรต่อปี พบวา่ สายพนัธุ์ของมะม่วงมีผลต่อก าไร 

เม่ือราคาขายเท่ากนั คือ มะม่วงสายพนัธุ์แกว้ขมิ้นจะมีก าไรสูงกวา่น ้าดอกไม ้เน่ืองจากราคาวตัถุดิบ

แตกต่างกนั  ส่วนเทคโนโลยีการท าแหง้มีความแตกต่างกนัค่อนขา้งนอ้ย  

4.10 การวิเคราะห์ทางเลือกท่ีเหมาะสมในการผลิตมะม่วงอบกรอบ  

 จากตารางท่ี 32 แบ่งการวิเคราะห์เป็น 5 ขอ้ ดว้ยกนัคือ คุณสมบติัทางโภชนาการ การ

ยอมรับจากผูบ้ริโภค มูลค่าเพิ่มสูงท่ีสุด ความสามารถในการท าก าไร และระยะเวลาในการท าแหง้ 

พบวา่ ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับมะม่วงอบกรอบทุกตวัอยา่ง และเม่ือพิจารณาทางดา้นมูลค่าเพิ่มท่ีเกิด

จากการแปรรูป พบวา่ มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มและความสามารถในการท า

ก าไรไดม้ากกวา่พนัธุ์น ้าดอกไม ้ในทางตรงกนัขา้มคุณสมบติัทางเคมีดา้นสารประกอบฟีนอลิกและ

สารตา้นอนุมูลอิสระมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมสู้งกวา่พนัธุ์แกว้ขมิ้น และสุดทา้ยเม่ือพิจารณาระยะเวลา

ในการท าแหง้เม่ือวตัถุดิบเขา้เท่ากนัทุกเทคโนโลยท่ีี 24 กิโลกรัม พบวา่ เทคโนโลยแีบบผสมผสาน

ใชร้ะยะเวลาในการท าแหง้สั้นท่ีสุด 
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ตารางท่ี 32 การวิเคราะห์ทางเลือกท่ีเหมาะสมในการผลิตมะม่วงอบกรอบ 

 

หมายเหตุ : เคร่ืองหมาย             หมายความวา่เป็น สูงท่ีสุด หรือดีท่ีสุด 

 

 

 

 

 

 

 

 
น ้าดอกไม ้ แกว้ขมิ้น  

HA GH GH+HA HA GH GH+HA 
1. คุณสมบติัทางโภชนาการ 
   - สารประกอบฟีนอลิก 
   - สารตา้นอนุมูลอิสระ 
   - ปริมาณเบตา้แคโรทีน 

     
  

2.การยอมรับจากผูบ้ริโภค 
      

3.มูลค่าเพิ่มสูงท่ีสุด 
      

4.ความสามารถในการท าก าไร 
   - มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ  

      

5.ระยะเวลาในการท าแหง้ 
      

✔️ 

✔️ 

✔️ ✔️ 

✔️ 

✔️ 

✔️ ✔️ 

✔️ 
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บทท่ี 5 

สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาห่วงโซ่อุปทานมะม่วง โดยไดท้ าการส ารวจราคาขายในทอ้งตลาดของ

ผลิตภณัฑม์ะม่วงแปรรูป มี 3 ประเภท คือ มะม่วงกวน มะม่วงแช่อ่ิม และมะม่วงอบแหง้ ซ่ึงไปท า

การเก็บขอ้มูลราคาขายมะม่วงแปรรูป ทั้ง 3 ประเภท ๆ ละ 10 ยีห่อ้ และท าการศึกษาห่วงโซ่อุปทาน 

ห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วง พบวา่ ห่วงโซ่อุปทานมะม่วงมีผูมี้ส่วนไดเ้สีย 4 กลุ่ม คือ เกษตรกรหรือนกั

ปลูก นกัรวบรวม นกัแปรรูป และนกัขาย โดยค านวณหามูลค่าเพิ่มและสัดส่วนรายไดข้องมะม่วง 

สามารถสรุปไดว้า่ ห่วงโซ่คุณค่ามะม่วงแปรรูปทั้ง 3 ประเภท จะเร่ิมมีมูลค่าเพิ่มท่ีแตกต่างกนัอยูท่ี่ 

นกัแปรรูป หมายความวา่ วิธีและเทคโนโลยใีนการแปรรูปส่งผลต่อมูลค่าเพิ่ม 

จากการสัมภาษณ์ผูป้ระกอบการ คือ วิสาหกิจชุมชน กลุ่มผลไมส้ดและผลผลิตแปรรูปบา้น

ดอนทอง จ ากดั จะไดข้อ้มูลพนัธุ์แกว้ขมิ้น มีราคารับซ้ือจากเกษตรกร 5 บาทต่อกิโลกรัม ราคากลาง

เฉล่ียจากตลาดกลาง 10 บาทต่อกิโลกรัม และพนัธุ์น ้าดอกไม ้มีราคารับซ้ือจากเกษตรกร 15 บาทต่อ

กิโลกรัม ราคากลางเฉล่ียจากตลาดกลาง 22.5 บาทต่อกิโลกรัม และท าการศึกษาห่วงโซ่อุปทาน 

ห่วงโซ่คุณค่าของมะม่วงอบแหง้จนกรอบ พบวา่  มะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นมีมูลค่าเพิ่มมากกวา่มะม่วง

น ้าดอกไมอ้ยูป่ระมาณ 27 เท่า 

จาการศึกษาขอ้มูลส าหรับตน้ทุนในการท ามะม่วงอบกรอบความแตกต่างท่ีชดัเจนคือ ราคา

วตัถุดิบระหวา่งมะม่วง 2 สายพนัธุ์ โดยราคาของมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมสู้งการพนัธุ์แกว้ขมิ้นถึง 2.3 

เท่า และ % yield ของพนัธุ์แกว้ขมิ้นมากกวา่หรือผลผลิตท่ีไดมี้จ านวนมากกวา่พนัธุ์น ้ าดอกไม ้2.38 

%  

จาการศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีมะม่วงอบกรอบ พบวา่ คุณสมบติัทางดา้นสารประกอบฟี

นอลิกและสารตา้นอนุมูลอิสระมะม่วงพนัธุ์น ้าดอกไมสู้งกวา่พนัธุ์แกว้ขมิ้น ในทางตรงกนัขา้ม

ปริมาณสารเบตา้แคโรทีนมะม่วงพนัธุ์แกว้ขมิ้นมีปริมาณสูงกวา่พนัธุ์น ้าดอกไม ้

จากการศึกษาเทคโนโลยกีการท าแหง้ท่ีแตกต่างกนัโดยท าการคาดการณ์ในระดบัโรงงาน

อุตสาหกรรม ซ่ึงท าการผลิตมะม่วงอบกรอบโดยใชว้ตัถุดิบ 24 กิโลกรัมต่อวนั พบวา่แต่ละ

เทคโนโลยจีะใชเ้วลาและจ านวนรอบในการผลิตแตกต่างกนั ขึ้นอยูก่บัความสามารถในการท าให้

แหง้ของแต่ละระบบ โดยเคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยใ์ชเ้วลาในการท าแหง้ 8 ชัว่โมงต่อวนั  
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เคร่ืองท าแหง้แบบลมร้อนใชเ้วลาในการท าแหง้ 12 ชัว่โมง  และเทคโนโลยแีบบผสมผสานระหวา่ง

เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์ละเคร่ืองท าแหง้แบบลมร้อนใชเ้วลาในการท าแหง้ 7 ชัว่โมง 

เม่ือเปรียบเทียบตน้ทุนของเทคโนโลยที าแหง้ท่ีต่างกนั จุดท่ีต่างกนัอยา่งเห็นไดช้ดั คือ 

ตน้ทุนค่าไฟ ซ่ึงระบบอบแห้งพลงังานแสงอาทิตยไ์ม่มีค่าใชจ่้ายส่วนน้ีจึงเป็นจุดท่ีสามารถลด

ตน้ทุนไดง้่ายมากขึ้น แต่เม่ือใชร้ะบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยเ์พียงระบบเดียวนั้น ไม่สามารถท า

ใหต้วัอยา่งกรอบ ลกัษณะของมะม่วงจะเหนียว ไม่สามารถรับประทานได ้จึงเกิดระบบผสมผสาน

ระหวา่งเคร่ืองอบแหง้แบบมร้อมผสมกบัระบบอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยเ์ขา้ดว้ยกนั 

จากการวิเคราะห์ทางเศรษฐศาสตร์สามารถสรุปไดโ้ดยพิจารณาจากมูลค่าปัจจุบนัสุทธิ ของ

การลงทุนเคร่ืองอบแหง้อบกรอบมะม่วงทั้ง 2 สายพนัธุ์ พบวา่ทุกเทคโนโลย ีคือ เคร่ืองอบแหง้แบบ

ลมร้อน เคร่ืองอบแหง้พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจก และแบบผสมผสานเคร่ืองอบแหง้

พลงังานแสงอาทิตยแ์บบเรือนกระจกกบัเคร่ืองอบแหง้แบบลมร้อน ค่าเป็นบวก ซ่ึงหมายความวา่

ทุกตวัอยา่งน่าลงทุน ส าหรับค่า IRR มีค่ามากกวา่ 4.875% (อตัราเงินกูข้องธนาคารเพื่อการเกษตร

และสหกรณ์) BCR มีค่ามากกวา่ 1 และมีระยะเวลาคืนทุนภายใน 1 ปี แต่เม่ือเปรียบเทียบหาวิธีท่ีดี

ท่ีสุดเทคโนโลยกีารท าแหง้แบบลมร้อนส าหรับพนัธุ์แกว้ขมิ้น มีระยะคืนทุนเร็วท่ีสุด 

ดงันั้นผูวิ้จยัจึงเสนอเทคโนโลยกีารท าแหง้แบบผสมผสานเป็นทางเลือกท่ีดีท่ีสุดส าหรับ

ผูป้ระกอบการในระยะยาว เน่ืองจากสามารถลดตน้ทุนในส่วนของค่าไฟฟ้าและยงัใชเ้วลาในการ

ผลิตสั้นท่ีสุด ซ่ึงมีความคุม้ค่าและผลิตภณัฑเ์ป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค สามารถผลิตเพื่อจ าหน่ายได้

ก าไร สร้างความสามารถในการแข่งขนัและอยู่รอดได้ 
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ภาคผนวก 

 
การวดัปริมาณความช้ืนดว้ยวิธีHot air oven (AOAC, 2000) 
1 การเตรียมตวัอยา่ง 
1.1 มะม่วงสด สุ่มตวัอยา่งในแต่ละชุดการทดลองมาป่ันละเอียดใหเ้ป็นเน้ือเดียวกนัดว้ยเคร่ืองโฮโม
จิไนซ์ 
1.2 มะม่วงแช่อ่ิมอบแหง้ สุ่มตวัอยา่งมะม่วงแช่อ่ิมอบแหง้มาตดัเป็นช้ินเลก็ๆ ดว้ยกรรไกร และผสม
ใหเ้ขา้กนั 
2. วิธีการวิเคราะห์ 
2.1 ชัง่น ้าหนกักระป๋องอะลูมิเนียมส าหรับหาความช้ืน ท่ีอบทิ้งไวแ้ละทิ้งใหเ้ยน็ใน โถดูดความช้ืน 
และท าการชัง่ดว้ยเคร่ืองชัง่ละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง 
2.2 ใส่ตวัอยา่งสดและตวัอยา่งแหง้ลงในกระป๋องอะลูมิเนียมส าหรับหาความช้ืนประมาณ 3-5 กรัม 
บนัทึกน ้าหนกักระป๋องอะลูมิเนียมรวมกบัตวัอยา่ง และน าไปอบโดยเปิดฝาในตูอ้บลมร้อนท่ี
อุณหภูมิ105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 24 ชัว่โมง 
2.3 ทิ้งใหเ้ยน็ในโถดูดความช้ืนเป็นเวลา 30 นาที 
2.4 ชัง่น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบดว้ยเคร่ืองชัง่ละเอียดทศนิยม 4 ต าแหน่ง บนัทึกน ้าหนกัท่ีแน่นอน 
และนามาค านวณปริมาณความช้ืนโดยใชสู้ตรแสดงดงัสมการท่ี 
 
 

MC (%)   = 
𝑊𝑖−𝑊𝑓

𝑊𝑖
 X 100 

 
MC หมายถึง ค่าความช้ืนในหน่วยเปอร์เซ็นต ์

𝑊𝑖  หมายถึง น ้าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ 

𝑊𝑓  หมายถึง  น ้าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ 
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รูปสินค้า
 

แมส่ พรร ี

 
         
      

 
สวนเนรั ชลา

 
แมน่ ้าทพิย 

 
          

 
แมจ่ านงค 

 
วรพร

 
ป้าเพียน

 
แมแ่หมม่

  
          

ชื่อสินค้า มะมว่งกวน ส้มแผ่น มะมว่งกวน แบบมว้น มะมว่งกวน มะมว่งกวน แบบพับ มะมว่งกวน แบบชิ้น มะมว่งกวน มะมว่งกวน อบแหง้ มะมว่งกวน
มะมว่งกวน ดอก
ก หลาบ มะมว่งกวน

         

            
                
             
              

                     
               
               
            

                   
                  
                
    

               
                 
             
        

               
                  
                 
         

             
                  
          
               

                 
         
                
                  

                
                
               
     

              
         
                  
           
     

                 
                  
                 
       

ราคาเริ่มต้น   บาท   บาท    บาท   บาท   บาท   บาท   บาท   บาท   บาท   บาท

ปริมา    กรัม    กรัม  กิโลกรัม  กิโลกรัม    กรัม    กรัม    กรัม    กรัม    กรัม    กรัม

รสชาติ เปรี้ยวอมหวาน เปรี้ยวอมหวาน
เปรี้ยวอมหวาน  
หวาน

เปรี้ยวอมหวาน  
หวาน

เปรี้ยวอมหวาน  
เปรี้ยวน า   หวานน า

เปรี้ยวอมหวาน เปรี้ยวอมหวาน หวานอมเปรี้ยว หวานอมเปรี้ยว เปรี้ยวอมหวาน

ท  าสด หม ่    ไมร่ะบ   ไมร่ะบ  ไมร่ะบ ไมร่ะบ 

มสี่วนผสมของ
น ้าตาล       ไมร่ะบ ไมร่ะบ ไมร่ะบ  

ไม ่ส่วตั  กนั
เสียและสีผสม
อาหาร

  ไมไ่ด้ระบ   ไมร่ะบ ไมร่ะบ    

ตารางท่ี 33  ราคาขายในทอ้งตลาดของผลิตภณัฑม์ะม่วงกวน 10 ยีห่อ้ 

ตารางท่ี 34ราคาขายในทอ้งตลาดของผลิตภณัฑม์ะม่วงแช่อ่ิม 10 ยีห่อ้ 
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ตารางท่ี 35 ราคาขายในทอ้งตลาดของผลิตภณัฑม์ะม่วงอบแหง้ 10 ยีห่อ้ 
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