
    บทคัดย่อ

วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย1,* และ สุกัญญา กล่อมจอหอ2  

*ผู้เขียนหลัก  อีเมลล์: watanapor_nrru@hotmail.com

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่ง
ให้ได้คุณภาพมาตรฐานของการผลิตอาหาร

สู่เชิงพาณิชย์ที่ยั่งยืนโดยการมีส่วนร่วมของชุมชน

บทคัดย่อ

ข้าวโป่ง เป็นผลติภณัฑ์ทีไ่ด้จากการน�ำข้าวเหนยีวมาแปรรปูเป็นอาหารว่างรบัประทานในครวัเรอืน ซึง่มปีระชาชน

ในหลายพื้นที่ของจังหวัดนครราชสีมาผลิตข้าวโป่งจ�ำหน่ายเป็นอาชีพเสริม แต่กระบวนการผลิตของชุมชนยังไม่ได้

คุณภาพมาตรฐานของการผลิตอาหาร ที่สามารถยกระดับข้าวโป่งสู่เชิงพาณิชย์และสร้างมูลค่าเพิ่มของสินค้าได้

การวิจัยในครั้งนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งให้มีคุณภาพและมาตรฐาน 

ถูกสุขลักษณะที่ดีในการผลิตอาหาร และ 2) พัฒนาเครื่องมือการผลิตข้าวโป่งและบรรจุภัณฑ์ให้ถูกต้องตามหลัก

สุขอนามัย โดยประยุกต์ใช้การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ที่บ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 ต�ำบลหินดาด อ�ำเภอ

ห้วยแถลง จังหวัดนครราชสมีา ระหว่างเดอืนมถิุนายน พ.ศ. 2558 ถงึเดอืน พฤษภาคม พ.ศ. 2559 เริ่มจากการ

ส�ำรวจและคัดเลือกพื้นที่เป้าหมาย ศึกษากระบวนการผลิตข้าวโป่งสูตรดั้งเดิม ตรวจสอบกระบวนการผลิตและ

บรรจุภัณฑ์ และถ่ายทอดเทคโนโลยีให้ชุมชนในพื้นที่ ผลการด�ำเนินงานพบว่า กลุ่มผู้ผลิตข้าวโป่งบ้านห้วยยาง

หมู่ที่ 7 ต�ำบลหินดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสีมา สามารถน�ำเอาความรู้ที่ได้จากการวิจัย พัฒนา

กระบวนการผลิตข้าวโป่งได้คุณภาพและมาตรฐานที่ถูกสุขลักษณะ โดยการใช้เครื่องมือและบรรจุภัณฑ์ ส่งผล

ให้กลุ่มผู้ผลติข้าวโป่งมรีายได้เพิ่มขึ้น ได้รับความรู้ด้านวชิาการเทคโนโลย ีมอีาคารและเครื่องมอื ซึ่งท�ำให้การผลติ

ข้าวโป่งมีมาตรฐานที่ดี เป็นผลิตภัณฑ์ดีเด่น มีเอกลักษณ์และชื่อเสียงที่สามารถยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑ์สู่เชิง

พาณชิย์ได้ อกีทัง้กลุ่มผู้ผลติมรีายได้เพิ่มขึ้น จากบันทกึบัญชรีายรับ-รายจ่ายของกลุ่ม ในระยะเวลา 1 ปี จากเดมิ

ยอดจ�ำหน่ายอยู่ที่หนึ่งแสนบาทต่อปีหลังการพัฒนาเพิ่มเป็นหนึ่งแสนเจ็ดหมื่นบาทต่อปี

ค�ำส�ำคัญ: จังหวัดนครราชสมีา การวจิัยเชงิปฏบิัตกิารแบบมสี่วนร่วม ข้าวโป่ง ผลติภัณฑ์ชุมชน

1โปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฏ

นครราชสีมา อำ�เภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000
2โปรแกรมวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 

มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา อำ�เภอเมือง จังหวัดนครราชสีมา 30000
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Sustainable Development of Crispy Rice 
Production for Commercial Food Production 

Standards by Community Participation

 Abstract

Crispy rice is a product from glutinous rice food processing as a snack for all the household. There are a large 

number of locals in Nakhon Ratchasima producing crispy rice as a part-time occupation. However, the production

processes in the community do not meet the standard in the food production for a value-added commercial

product. This research is aimed to 1) study and develop crispy rice production for good quality and high standards

of food production based on sanitation standard, and 2) develop crispy rice production equipment and packaging 

based on a sanitation standard with participatory action research at Huay-yang Village, Huaytalaeng District, 

Nakhon Ratchasima from June 2015 to May 2016. The research started with survey and selection of target area, 

study the traditional crispy rice production, monitor the beginning and final production process and packaging, and 

transfer the technology for the community. The findings showed that crispy rice group producer from Huay-yang

Village, Huaytalaeng District, Nakhon Ratchasima was able to use the knowledge from the research to develop 

high quality and standard crispy rice production process through equipment and packaging. The local producer 

gained the higher income and received the academic knowledge and technology, building and equipment which 

resulted in high quality rice crispy production process with unique characteristics. This product was well known 

and able to be upgraded as a commercial product. The local producer gained the higher income from recording 

income statement in 1 year period from 100,000 to 170,000 Baht of the sales volumes after the development.

Keywords: Nakhon Ratchasima, Participatory action research, Crispy rice, Community product
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ข้าวเป็นอาหารหลักของคนไทยมาเป็นเวลาช้านาน แม้

ประเทศไทยไม่ได้เป็นประเทศที่ผลิตข้าวมากที่สุดในโลก แต่

ประเทศไทยเป็นประเทศที่ส่งข้าวขายต่างประเทศเป็นอันดับ

หนึ่งของโลกติดต่อกันมาเป็นระยะเวลาหลายปี ข้าวจึงเป็นพืช

เศรษฐกิจที่ส�ำคัญของประเทศไทยมาอย่างยาวนาน (สมพร 

อศิวลิานนท์, 2557) ต�ำบลหนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง เป็นแหล่ง

ปลูกข้าวส�ำคัญแห่งหนึ่งของจังหวัดนครราชสมีา ที่นยิมปลูกทัง้

ข้าวเจ้า และข้าวเหนยีว พนัธุข้์าวเหนยีวทีน่ยิมปลกูกนัมาก ได้แก่ 

ข้าวเหนียวพันธุ์ กข.6 และประชาชนในพื้นที่ได้น�ำข้าวเหนียว

มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารพื้นบ้าน คือ “ข้าวโป่ง” ชาว

อีสานโบราณนิยมท�ำข้าวโป่งในงานบุญพระเวสส์ (บุญเดือนสี่) 

ป้ิงไฟอ่อน น�ำไปถวายพระในเช้าวนัเสรจ็จากเทศน์ ถวายเป็นของ

หวานพร้อมกับข้าวต้มมัดและข้าวจี่ และท�ำเป็นของฝากพี่น้อง

เพือ่นบ้านทีม่าในงานบญุ การท�ำข้าวโป่งจ�ำเป็นต้องอาศยัคนทีม่ี

ฝีมอืพอสมควร บางคนมองว่าข้าวโป่งเป็นข้าวพองธรรมดาๆ ไม่

น่ามวีธิกีารขัน้ตอนการท�ำทียุ่ง่ยาก แต่การท�ำให้ข้าวโป่งเป็นแผ่น

บางสวยนัน้ต้องใช้ฝีมอื บางแห่งระบวุ่าผูท้ีท่�ำข้าวโป่งได้ดนีัน้ต้อง

มีฝีมือเสมือนช่างไม้ ช่างทอง หรือช่างในแขนงอื่นๆ ทางอีสาน

จึงถือว่าข้าวโป่งเป็นส่วนหนึ่งของวัฒนธรรมประเพณี (ทัศนีย์ 

ลิ้มสวุรรณ, 2553) การผลติข้าวโป่งในสมยัก่อนและสมยัปัจจบุนั 

มีกรรมวิธีการผลิตที่ไม่แตกต่างกัน เริ่มตั้งแต่กระบวนการนึ่ง

ข้าว การต�ำให้ละเอียด การขึ้นรูป การตากแดด และการปิ้ง 

(วัฒนาภรณ์ โชครัตนชัย และคณะ, 2554) ซึ่งเป็นการถ่ายทอด

ภมูปัิญญาพื้นบ้านจากคนรุน่หนึง่ไปสูค่นรุน่หนึง่ มกีารถ่ายทอด

กันภายในครอบครัว (ศริภิัทชรนิทร์ มหาวรีวัฒน์, 2549) 

“ข ้าวโป่ง” ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.

๑๑๓๒/๒๕๔๙) หมายถงึ ผลติภัณฑ์ที่ได้จากการน�ำข้าวเหนยีว

มานึ่งให้สุก โขลกหรอืบดให้ละเอยีด หรอือาจใช้แป้งข้าวเหนยีว

ที่นึ่งสุกแล้วเตมิส่วนประกอบอื่น เช่น น�ำ้อ้อย น�ำ้ตาลมะพร้าว 

น�้ำตาลทราย น�้ำสมุนไพร ผสมให้เข้ากัน ท�ำเป็นแผ่นบาง ทา

ด้วยน�ำ้มนัหรอืน�ำ้มนัผสมไข่แดงทีต้่มสกุแล้ว เพือ่ไม่ให้ตดิภาชนะ 

ท�ำให้แห้งโดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์หรือแหล่งพลังงาน

อื่น ก่อนบริโภคต้องน�ำไปให้ความร้อน (มาตรฐานผลิตภัณฑ์

ชุมชน, 2549)

เขตพื้นที่ปกครองขององค์การบริหารส่วนต�ำบลหินดาด

อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสมีา มปีระชาชนอยู่ 3 หมู่บ้าน 

ทีท่�ำข้าวโป่งจ�ำหน่าย เป็นเวลานานนบั 10 ปี ประกอบด้วย หมูท่ี ่2

บ้านตะคร้อเหนอื หมู่ที่ 6 บ้านโคกสะอาด และหมู่ที่ 7 บ้านห้วย

ยาง แต่การผลติข้าวโป่งยังขาดอาคารและเครื่องมอืที่ใช้พัฒนา

กระบวนการผลิตให้ได้คุณภาพมาตรฐานของอาหาร คณะ

ท�ำงานองค์การบรหิารส่วนต�ำบลหนิดาด พร้อมด้วยคณะผู้วจิัย

ลงพื้นที่เพื่อช่วยแนะน�ำประชาชนในพื้นที่ดังกล่าว ท�ำการผลิต

ข้าวโป่งให้มคีณุภาพ มมีาตรฐาน สามารถจ�ำหน่ายได้ในปรมิาณ

ที่มากกว่าที่เป็นอยู่ เนื่องจากต้องการให้ชาวบ้านรักษาไว้ซึ่ง

ภมูปัิญญาท้องถิน่ อนรุกัษ์วถิกีารแปรรปูผลติภณัฑ์จากข้าว อกี

ทั้งองค์การบริหารส่วนต�ำบลหินดาด ต้องการขับเคลื่อนอาชีพ

เสรมิของคนในพื้นที ่รองรบัยทุธศาสตร์ของจงัหวดันครราชสมีา 

และเป็นความต้องการของประชาชนทีต้่องการสร้างอาชพี สร้าง

งาน สร้างรายได้ สร้างมลูค่าเพิม่กบัทรพัยากรทางธรรมชาตหิรอื

วัตถุดิบที่มีในท้องถิ่น ให้สอดรับนโยบายรัฐบาลที่ต้องการขับ

เคลื่อน ผลักดันให้ประชาชนอยู่ด ีมคีวามสุข ภายใต้แนวคดิที่ว่า 

“มัน่คง มัง่คัง่ ยัง่ยนื” (พบิลูย์ แสงสรุะ, สมัภาษณ์เมือ่ 20 มนีาคม

2558) จากกระแสความต้องการของผู้บริโภคและสภาพการ

แข่งขันในเชงิธุรกจิ รวมไปถงึกระแสการค้าโลก ที่เกี่ยวข้องกับ

ความปลอดภยัด้านอาหาร  ท�ำให้กลุม่ผูผ้ลติอาหารต้องปรบัปรงุ

พัฒนาตนเองตลอดเวลา เพื่อให้มีความสามารถในการแข่งขัน

มากยิ่งขึ้น 

1) ศกึษาและพฒันากระบวนการผลติข้าวโป่งให้มคีณุภาพ

และมาตรฐาน ถูกสุขลักษณะที่ดใีนการผลติอาหาร

2) พฒันาเครือ่งมอืการผลติข้าวโป่งและบรรจภุณัฑ์ให้ถกู

ต้องตามหลักสุขอนามัย

ต�ำรับการท�ำข้าวโป่งดัง้เดมิของบ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 มา

จากนางสัมฤทธิ์ พมิพ์ปรุ โดยน�ำข้าวเหนยีวพันธุ์ กข.6 ที่นึ่งสุก

แล้วมาต�ำหรอืโขลกด้วยครกกระเดื่อง ใส่น�ำ้ตาลปี๊บ ไข่ไก่ กะทิ

กล่อง งาด�ำและเกลือป่น ต�ำจนข้าวเหนียวมีลักษณะเป็นเนื้อ

เดียวกัน สามารถปั้นเป็นก้อนได้ จากนั้นน�ำข้าวที่ต�ำได้มาปั้น

เป็นก้อนกลม โดยใช้ไข่แดง (ต้มสุก) ผสมน�้ำมันพชื ทามอืและ

พลาสตกิขึ้นรปู กดก้อนข้าวเหนยีวทีป้ั่นให้เป็นแผ่นบางๆ แล้ววาง

บนเสือ่ ตากแดดให้แห้ง เมือ่ต้องการรบัประทานน�ำมาป้ิงด้วยไฟ

ปานกลางให้สุก เหลอืง มกีลิ่นหอม ชวนรับประทาน ระยะหลัง

เปลี่ยนจากครกกระเดื่องเป็นเครื่องนวดแป้งขนมจีน นางอรัญ  

ญาตนิยิม ในฐานะลกูหลานคนใกล้ชดิได้มโีอกาสช่วยนางสมัฤทธิ์ 

พมิพ์ปรุ ท�ำข้าวโป่งมาตัง้แต่อายุ 12 ปี ในปี พ.ศ. 2537 เมื่อว่าง

วารสารวิจัยเพื่อการพัฒนาเชิงพื้นที่   =====  ปีที่ 9 ฉบับที่ 1 มกราคม-กุมภาพันธ์ 2560

วัตถุประสงค์ของโครงการ
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จากการท�ำไร่ ท�ำนา ประชาชนในหมูบ้่านรวมกลุม่จดัท�ำข้าวโป่ง

เป็นอาชพีเสรมิ โดยนางอรัญ ญาตนิยิม นางสัมฤทธิ์ พมิพ์ปรุ

นางบุญล้อม นางสันเทียะ นางบัวผัน พิมพ์ปรุ นางธัญรัศมิ์ 

จานสนัเทยีะ นางตุ ๊นางสนัเทยีะ นางสขุ ศรโีคกกรวด รวมตวักนั

ท�ำข้าวโป่งจ�ำหน่าย โดยส่วนใหญ่ท�ำข้าวโป่งปิ้งสุกบรรจุถุง

พลาสตกิหิ้ว มดัตดิกนัเป็นพวงจ�ำหน่ายถงุละ 10 บาท เนือ่งจาก

ราคาจ�ำหน่ายที่ไม่สูง ตลอดจนกระบวนการผลติที่ใช้ระยะเวลา

และความช�ำนาญในการท�ำ สมาชิกขาดงาน และการจ�ำหน่าย

เป็นการเร่ขายทั่วไป ท�ำให้กลุ่มขาดเสถียรภาพและขาดความ

เชื่อมั่น เหลือสมาชิกเพียง 2-3 คน ส่งผลให้ไม่มีผลผลิตออก

จ�ำหน่ายอย่างต่อเนื่อง ในที่สุดสมาชกิกลุ่มก็เริ่มแยกย้าย แต่ยัง

มีการผลิตและจ�ำหน่ายอยู่เพียงเล็กน้อยเท่านั้น ต่อมาปี พ.ศ. 

2545 กลุ่มเริ่มรวมตัวกันอกีครัง้ เนื่องจากสามารถจ�ำหน่ายได้

มากขึ้น รายได้ในกลุ่มเพิ่มมากขึ้น ครัง้นี้มกีารจ�ำหน่ายทัง้ในรูป

แผ่นดบิและแบบพร้อมรับประทาน (อรัญ ญาตนิยิม, สัมภาษณ์

เมื่อ 20 กุมภาพันธ์ 2559)

ในปี พ.ศ. 2558 กลุม่ผูผ้ลติข้าวโป่งบางคน มโีอกาสได้เข้า

ร่วมอบรมโครงการประกอบอาชพีขนมไทยและแปรรปูกล้วย จงึ

เกดิแนวคดิในการพฒันาต�ำรบัส่วนผสมข้าวโป่งให้มคีวามหลาก

หลายโดยเติมเผือก มันเทศ ฟักทอง กล้วยน�้ำว้า ใบเตย และ

ฟักข้าวลงไป เพื่อเพิ่มทางเลอืกให้กับผู้บรโิภค (เจยีม เกสรชื่น,  

สัมภาษณ์เมื่อ 20 กุมภาพันธ์ 2559) เนื่องจากการผลติข้าวโป่ง

ของกลุ่ม มปีระวัตคิวามเป็นมาที่น่าสนใจ และมรีสชาตโิดดเด่น

เป็นเอกลักษณ์ มคีวามอร่อยกลมกล่อม คณะผู้วจิัยและหน่วย

งานที่เกี่ยวข้องประกอบด้วย ส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการ

วจิยั (สกว.) องค์การบรหิารส่วนต�ำบลหนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง 

จังหวัดนครราชสีมา และคณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

มหาวทิยาลัยราชภัฏนครราชสมีา จงึร่วมมอืกันจัดท�ำโครงการ

นี้ขึ้น  ซึ่งสามารถสรุปสถานการณ์ที่เป็นอยู่เดมิได้ดังนี้

1) ไม่มีอาคารและสถานที่ตากแผ่นข้าวโป่งที่สะอาด

ปลอดภัย

2) การเลือกใช้วัตถุดิบยังใช้วัตถุดิบที่หาซื้อได้ง่ายใน

หมู่บ้าน หรอืหมู่บ้านใกล้เคยีง วัตถุดบิหลักในการผลติ เช่น ข้าว

เหนยีว น�้ำตาลปี๊บ ไม่มคีุณภาพ ไม่ได้มาตรฐาน

3) การใช้เครื่องนวดแป้งขนมจีนในการนวดผสม พบว่า 

เครื่องนวดแป้งขนมจนีไม่สะอาด รั่วซมึ มสีนมิที่เกดิจากเครื่อง

นวดแป้งขนมจนี

4) การขึ้นรูป ใช้มือในการปั้น ซึ่งต้องอาศัยทักษะความ

ช�ำนาญส่วนบุคคลในการขึ้นรูป 

5) การท�ำแห้งแผ่นข้าวโป่งยังใช้วิธีการตากแบบธรรมดา

ทั่วๆ ไป คือ ตากบนเสื่อที่ทอจากต้นกก การตากแผ่นข้าวโป่ง

มีโอกาสปนเปื้อนของฝุ่นละออง และสิ่งแปลกปลอมในอากาศ 

เพราะเป็นการตากแบบระบบเปิดโล่ง

6) การปิ้งยังเป็นการปิ้งด้วยเตาถ่าน พบว่า บางครัง้เกดิ

ความสุกพองไม่ทั่วถงึและสม�่ำเสมอ

7) การบรรจเุพือ่จ�ำหน่ายใช้วธิกีารใส่ถงุพลาสตกิทีห่าซื้อ

ได้ตามร้านค้าทั่วไป ไม่ดงึดูดผู้บรโิภค

8) กระบวนการผลิตยังไม่ถูกสุขลักษณะและเหมาะสม  

กล่าวคือ ผู้ผลิตยังขาดความรู้ความเข้าใจเรื่องสุขลักษณะที่ดี

ในการผลติอาหาร เช่น ผู้ปฏบิัตงิานไม่มกีารควบคุมสุขลักษณะ

ส่วนบุคคล ไม่สวมหมวกคลุมผม ผ้าปิดจมูก เล็บมอืด�ำและยาว 

เป็นต้น

9) การพฒันาผลติภณัฑ์สูต่ลาดเชงิพาณชิย์ยงัไม่สามารถ

ด�ำเนินการได้ เนื่องจากยังขาดความรู้ ความเข้าใจ ทักษะ 

กระบวนการผลิตที่ถือว่าเป็นเทคโนโลยีทันสมัย เช่น ข้าวโป่ง

มีขนาดที่ใหญ่เกินไป ไม่สะดวกต่อการบริโภค บรรจุภัณฑ์ที่ใช้

ยังไม่มฉีลากโภชนาการ ไม่มกีารระบุสถานที่ตัง้ที่ท�ำการผลติที่

ชัดเจน ไม่มคีวามน่าเชื่อถอื ส่งผลให้ผู้บรโิภคขาดความเชื่อมั่น

ด้านความปลอดภัยในผลติภัณฑ์

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งให้ได ้คุณภาพ

มาตรฐานของการผลติอาหารสูเ่ชงิพาณชิย์ทีย่ัง่ยนืโดยการมส่ีวน

ร่วมของชุมชน เป็นการวจิัยเชงิพื้นที่ ซึ่งประยุกต์ใช้การวจิัยเชงิ

ปฏบิัตกิารแบบมสี่วนร่วม (Participatory action research หรอื 

PAR) ท�ำการทดลองที่กลุ่มแปรรูปข้าวโป่งบ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 

ต�ำบลหนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสมีา

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งให้ได ้คุณภาพ

มาตรฐานของการผลิตอาหารสู่เชิงพาณิชย์ที่ยั่งยืน โดยการมี

ส่วนร่วมของชุมชน แบ่งการศกึษาออกเป็น 3 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1 การส�ำรวจพื้นที่เป้าหมาย

1) ลงพื้นที่ 3 หมู่บ้าน ในเขตปกครองขององค์การบรหิาร

ส่วนต�ำบลหนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสมีา ได้แก่ 

หมู่ที่ 2 บ้านตะคร้อเหนอื หมู่ที่ 6 บ้านโคกสะอาด และหมู่ที่ 7 

บ้านห้วยยาง เพื่อพจิารณาคัดเลอืกกลุ่มเป้าหมาย

2) ประชมุกลุม่ย่อยเพือ่สอบถามปัญหาและความต้องการ

ของชุมชนในการพัฒนาข้าวโป่ง (ภาพที่ 1)
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กระบวนการที่ใช้ในการเปลี่ยนแปลง

และยอมรับของชุมชนเป้าหมาย
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ตอนที่ 2 การศกึษาและพัฒนากระบวนการผลติข้าว

โป่งให้มคีุณภาพมาตรฐานของการผลติอาหาร 

แบ่งการศกึษาและพัฒนาเป็น 2 ขัน้ตอน ได้แก่

1) ศกึษากระบวนการผลติข้าวโป่งสูตรดั้งเดมิ 

ท�ำการศกึษากระบวนการผลติ รูปแบบการผลติ รวม

ถงึเครื่องมอืที่กลุ่มผู้ผลติข้าวโป่งใช้อยู่ในปัจจุบัน 

2) การตรวจสอบกระบวนการผลติ 

ตรวจสอบโดยการสงัเกตจากการผลติข้าวโป่งในแต่ละ

ขั้นตอนและสัมภาษณ์ผู้ท�ำการผลิต พิจารณาตามหลักเกณฑ์

ของการผลิตอาหารที่ดี Primary GMP ข้อที่ 3 ว่าด้วยเรื่อง 

การควบคุมกระบวนการผลิต (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 

(ฉบับที่ 193) พ.ศ. 2543) กระบวนการผลิตต้องมีการบันทึก

ข้อมลู ส�ำหรบัการน�ำเข้าวตัถดุบิ ปรมิาณและส่วนผสมส�ำคญัใน

กระบวนการผลติแต่ละครัง้ และปรมิาณผลผลติทีส่ามารถผลติ

ได้ ทัง้นี้เพือ่ค�ำนวณต้นทนุ การส�ำรองวตัถดุบิ การจดัหาทดแทน 

และการควบคมุกระบวนการผลติให้มคีณุภาพสม�ำ่เสมอ ลดการ

คนืสนิค้าจากการผลติอกีทางหนึง่ โดยศกึษาแต่ละขัน้ตอน ดังนี้

2.1) การคัดเลอืกวัตถุดบิ 

วตัถดุบิและส่วนผสม ต้องคดัเลอืกให้อยูใ่นสภาพที่

สะอาด มคีณุภาพด ีเหมาะส�ำหรบัใช้ในการผลติข้าวโป่ง ต้องล้าง

หรือท�ำความสะอาดตามความจ�ำเป็นเพื่อขจัดสิ่งสกปรก หรือ

สิ่งปนเปื้อนที่อาจติดหรือปนมากับวัตถุดิบ และต้องเก็บรักษา

วัตถุดิบภายใต้สภาวะที่ป้องกันการปนเปื้อนได้โดยมีการเสื่อม

สลายน้อยที่สุด และมกีารหมุนเวยีนสต๊อกของวัตถุดบิและส่วน

ผสมอาหารอย่างมปีระสทิธภิาพ

- ข้าวเหนยีว กข.6 ต้องเลอืกซื้อข้าวใหม่ที่เก็บไว้

ไม่เกนิ 1 ปี โดยต้องเก็บในภาชนะที่เหมาะสม สัตว์พาหะจ�ำพวก 

มด หนู แมลง ไม่สามารถกัดแทะภาชนะได้ ทั้งนี้การคัดเลือก

วัตถุดิบ รวมถึงการส�ำรองวัตถุดิบในรูปแบบของการเก็บรักษา

ไว้เพื่อรอการผลิตครั้งถัดไปจะต้องมีการระบุวันที่น�ำวัตถุดิบ

เข้า และระบุวันหมดอายุ ใช้หลักการซื้อก่อนใช้ก่อน ซื้อทีหลัง

ใช้ทหีลัง (First in first out; FIFO)

- น�ำ้ตาลป๊ีบ ควรสงัเกตวนั เดอืน ปี ทีผ่ลติ ภาชนะ

ที่บรรจุไม่เป็นสนิมหรือมีสิ่งแปลกปลอมปนเปื้อน การเสื่อม

สภาพของน�้ำตาลสังเกตได้ง่าย คือ ถ้าเกิดกลิ่นหมักหรือกลิ่น

เหม็นเปรี้ยวไม่ควรซื้อ

- ไข่ไก ่ ควรซื้อไข่สด ใหม่ สังเกตได้จากการส่อง

ดูช่องว่างในไข่ ถ้ามีช่องว่างมากจะเป็นไข่เก่า ไข่สดจะจมน�ำ้ 

ส�ำหรบัไข่ใหม่จะมนีวลหุม้ เปลอืกไข่ต้องไม่มสีิง่สกปรก ไม่มรีอย

รั่ว และกลิ่นเหม็นผดิปกติ

- กะทิกล่อง ควรซื้อยี่ห้อที่มีคุณภาพน่าเชื่อถือ 

สังเกตดูวัน เดอืน ปี ที่ผลติทุกครัง้

- งาด�ำ ควรซื้อยี่ห้อที่มคีุณภาพน่าเชื่อถอื สังเกต

ดูวัน เดอืน ปี ที่ผลติทุกครัง้

- เกลือป่น ควรซื้อเกลือที่สะอาด ไม่มีสิ่งแปลก

ปลอมปนเปื้อน หรอืซื้อจากร้านค้าที่น่าเชื่อถอื 

2.2) การตรวจสอบผลผลติ

เป็นการตรวจสอบคุณภาพข้าวโป่ง เพื่อให้ได้ข้าว

โป่งที่มีคุณภาพมาตรฐาน เป็นที่ต้องการของตลาด โดยกลุ่ม

ท�ำการผลติเพื่อจ�ำหน่ายให้กับผู้บรโิภคทุกเพศ ทุกวัย เนื่องจาก

กลุ่มไม่มีข้อมูลความต้องการของตลาด หรือการยอมรับของ

ผู้บริโภค จึงท�ำการศึกษาโดยใช้แบบทดสอบการยอมรับของ

ผู้บรโิภค เพื่อน�ำผลที่ได้มาปรับปรุงผลติภัณฑ์ต่อไป

ตอนที่ 3 การพัฒนาเครื่องมือและออกแบบบรรจุ

ภัณฑ์ให้ถูกต้องตามหลักสุขอนามัย

1) อาคารสถานทีผ่ลติอาหาร การออกแบบด้านโครงสร้าง 

วัสดุ พื้น ผนัง เพดาน การระบายอากาศ ห้องน�้ำ สิ่งแวดล้อม 

ระบบน�้ำ การก�ำจัดของเสีย และการจัดระบบภายในสถาน

ที่ท�ำการผลติ 

2) ภาชนะ เครือ่งมอื และอปุกรณ์ทีใ่ช้กบัอาหาร การเลอืก

วัสดุ วธิใีช้ การล้าง ตลอดจนการจัดเก็บอย่างเหมาะสม
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3) วธิกีาร/ขัน้ตอน/การปรุงอาหาร การปฏบิัตทิี่ถูกต้องใน

การปรุงอาหาร การควบคุมอุณหภูมแิละเวลา การชั่ง ตวง วัด

อย่างเหมาะสม ตลอดจนการจัดเก็บที่ถูกสุขลักษณะ

4) บุคคล/ผู้ปฏิบัติงานที่สัมผัสกับอาหาร รวมถึงผู้ที่ท�ำ

หน้าทีเ่กีย่วกบัการผลติอาหารทัง้หมดต้องปฏบิตัติามสขุลกัษณะ

ที่ดสี่วนบุคคลทัง้ทางด้านการแต่งกาย และสุขนสิัย

5) บรรจุภัณฑ์ การเลือกใช้ให้เหมาะสมกับประเภทของ

ผลติภัณฑ์อาหาร และการใช้อย่างถูกสุขลักษณะ 

6) เครื่องมอื ด�ำเนนิการสร้างโรงอบข้าวโป่งจากพลังงาน

แสงอาทติย์ เพือ่ให้สามารถอบแผ่นข้าวโป่งในช่วงฤดฝูนได้ และ

ถูกสุขลักษณะ

7) มีการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ 

ลักษณะและองค์ประกอบที่ส�ำคัญของฉลาก หรือข้อมูลทาง

โภชนาการ

การพัฒนาเครื่องมือและการออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ถูก

ต้องตามหลกัสขุอนามยั ต้องอาศยัแนวทางหลกัเกณฑ์ประกาศ

กระทรวงสาธารณสขุ (ฉบบัที ่193) พ.ศ. 2543 เรือ่งวธิกีารผลติ

เครื่องมือเครื่องใช้ในการผลิตและการเก็บรักษาอาหาร อย่าง

เคร่งครัด

1) แบบบันทกึการสังเกตแบบมสี่วนร่วม

2) แบบตรวจสอบกระบวนการผลติข้าวโป่ง

3) แบบบนัทกึการสนทนากลุม่ การประชมุประชาคม และ

การระดมสมอง

4) เอกสารและสื่อประกอบการอบรมให้ความรู้ เรื่อง 

Primary GMP สุขลักษณะที่ดใีนการผลติอาหารเบื้องต้น

5) แบบทดสอบการยอมรับของผู้บรโิภค

1) ความรู้ ประสบการณ์เป็นภาคีเครือข่าย วิทยากร

บรรยายในท้องถิ่น

2) ความรู้ด้านคหกรรมศาสตร์ ใช้ปรบัปรงุพฒันาข้าวโป่ง

ให้มีความหลากหลาย และมีคุณภาพมาตรฐาน เป็นที่ยอมรับ

และต้องการของผู้บรโิภค

3) ความรูท้างด้านวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร

ใช้ในการตรวจวเิคราะห์คณุภาพข้าวโป่ง และศกึษาอายกุารเกบ็

รักษาข้าวโป่ง (Shelf life) 

4) ความรู้ทางด้านสาธารณสุข การวางสายการผลิตให้

สอดคล้องตามหลกัเกณฑ์ Primary GMP รวมถงึแนวทางในการ

ยื่นขอเลขสารบบอาหาร (อย.)

5) ความรู้ทางด้านวศิวกรรมเกษตร ออกแบบโรงอบแผ่น

ข้าวโป่งและเครื่องปิ้งข้าวโป่งในกระบวนการผลติ 

6) ความรู้ด้านเทคโนโลยอีุตสาหกรรม พัฒนาเครื่องนวด 

เครื่องขึ้นรูปหรอืเครื่องกดทับแผ่นข้าวโป่ง บรรจุภัณฑ์และการ

ออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ์

7) ความรู้ด้านภูมปิัญญาเดมิของชาวบ้าน โดยการมสี่วน

ร่วมของชุมชน ด้วยการคิด การเสนอแนะ การพิจารณา การ

ออกเสยีงประชามตสิ�ำหรับพจิารณาเลอืกใช้ การก่อสร้าง การ

ออกแบบ เป็นต้น

8) ความรูด้้านมาตรฐาน GAP (Good agricultural practice) 

ใช้ในการเลอืกแหล่งที่มาของวัตถุดบิ

9) ความรู้ความเชี่ยวชาญด้านต่างๆ น�ำไปสู่การผลติสื่อ/

คู ่มือการผลิตข้าวโป่งเชิงพาณิชย์ของกลุ ่ม เพื่อเผยแพร่

กระบวนการ ขั้นตอน วิธีการผลิตข้าวโป่งเชิงพาณิชย์ที่ยั่งยืน 

โดยยึดหลักเอกลักษณ์กระบวนการผลิตข้าวโป่งบ้านห้วยยาง 

หมู ่7 เป็นส�ำคญั ในรปูแบบคลปิวดีโิอ เผยแพร่ระบบอนิเทอร์เนต็

ออนไลน์ เพื่อให้ผู้ที่สนใจ นสิติ นักศกึษา ประชาชนทั่วไป และ

ผู้ประกอบการ ได้น�ำความรู้จากการชมวีดิโอไปใช้ในการผลิต 

สร้างรายได้ให้กับครอบครัวต่อไป 

ตอนที่ 1 การส�ำรวจพื้นที่เป้าหมาย

การส�ำรวจพื้นทีเ่ป้าหมายด�ำเนนิการใน 3 หมูบ้่าน ทีม่กีาร

ผลติข้าวโป่งเพื่อจ�ำหน่าย โดยที่จ�ำนวนประชากร ครัวเรอืนของ

ทัง้ 3 หมู่บ้าน แสดงดังตารางที่ 1 

จากการส�ำรวจพบว่า 2 หมู่บ้านแรก คอื หมู่ที่ 2 และหมู่

ที่ 6 ผลติข้าวโป่งจ�ำหน่ายในลักษณะครัวเรอืนเดี่ยว ส่วนหมู่ที่ 7 

บ้านห้วยยาง ประชาชนในหมูบ้่านรวมตวักนัท�ำข้าวโป่งเป็นกลุม่  

หลังจากได้ประชุมกลุ่มย่อยจากหมู่บ้านทัง้ 3 แห่ง พบว่า การ

ผลิตข้าวโป่งของชุมชนยังขาดความรู้ที่น�ำไปใช้ยกระดับการ

ผลิตข้าวโป่งเชิงพาณิชย์ ชุมชนยังใช้วิธีการแบบภูมิปัญญา

ท้องถิ่น ส่งผลให้การผลิตข้าวโป่งไม่ได้มาตรฐานของการผลิต

อาหาร จากการประชุมกลุ่มย่อยในชุมชนได้ข้อสรุปว่าต้องการ

พฒันากระบวนการผลติ และเครือ่งมอืทีใ่ช้ในการผลติพร้อมทัง้

บรรจภุณัฑ์และการมส่ีวนร่วมของชมุชน พบประเดน็ปัญหาการ

ผลิตข้าวโป่งของทั้ง 3 หมู่บ้านคล้ายๆ กัน ดังนั้นจึงเลือกบ้าน
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เครื่องมือในการวิจัย

ความรู้ความเชี่ยวชาญที่ใช้
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ห้วยยาง หมู่ที่ 7 เป็นพื้นที่กลุ่มเป้าหมาย เนื่องจากพิจารณา

แล้วว่าสามารถถ่ายทอดองค์ความรู ้เทคโนโลยไีด้กว้างขวางกว่า

ลักษณะครัวเรอืน และในอนาคตสามารถก่อตัง้เป็นศูนย์เรยีนรู้

ชมุชน หรอืสถานทีฝึ่กประสบการณ์ให้กบัหมูบ้่านใกล้เคยีง หรอื

จังหวัดใกล้เคยีงได้

ตารางที่ 1  แสดงจ�ำนวนประชากร ครัวเรือนของต�ำบล

หนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จงัหวดันครราชสมีา 3 หมูบ้่าน (ส�ำนกั

ทะเบียนราษฎร์ องค์การบริหารส่วนต�ำบลหินดาด ข้อมูล ณ 

กันยายน พ.ศ. 2557)

หมู่ที่ บ้าน
เพศ (คน) รวม  

(คน)
จ�ำนวน

ครัวเรอืนชาย หญงิ

2 ตะคร้อเหนอื 185 187 372 90

6 โคกสะอาด 323 299 622 142

7 ห้วยยาง 136 137 273 67

ตอนที่ 2 ผลการศึกษาและพัฒนากระบวนการผลิต

ข้าวโป่งให้มคีุณภาพมาตรฐานของการผลติอาหาร

ศกึษากระบวนการผลติ รปูแบบการผลติรวมถงึเครือ่งมอื

ที่กลุ่มผู้ผลิตใช้อยู่ในปัจจุบัน เพื่อน�ำข้อมูลที่ได้วิเคราะห์หาจุด

บกพร่อง ที่ส่งผลต่อคุณภาพผลผลิตและความปลอดภัยของผู้

บรโิภค กระบวนการผลติข้าวโป่งแบบดัง้เดมิดังภาพที่ 2

จากการศึกษากระบวนการผลิตข้าวโป่งบ้านห้วยยาง 

หมู่ที่ 7 พบว่า กระบวนการผลิตเกิดจากความเคยชิน ความรู้

ความช�ำนาญ ทักษะที่มีของแต่ละบุคคล ซึ่งพบทั่วไปในหลาย

อ�ำเภอของจังหวัดนครราชสมีา จากการส�ำรวจข้อมูลเริ่มตัง้แต่

กระบวนการคดัเลอืกวตัถดุบิ การแปรรปู รวมถงึการตรวจสอบ 

ไม่พบว่ามกีารเจาะจงหรอืใส่ใจในรายละเอยีด เมือ่เกดิปัญหาขึ้น

กบัผลติภณัฑ์จะใช้เพยีงการคาดคะเน แล้วน�ำไปปรบัปรงุแก้ไขใน

การผลติครัง้ต่อไป	

1) การคัดเลอืกวัตถุดบิ พบว่า ขัน้ตอนการเลอืกวัตถุดบิ

ของกลุ่ม มกีารจัดซื้อโดยเลอืกใช้แหล่งชุมชน ร้านค้าที่จ�ำหน่าย

ในพื้นที่เป็นหลัก ดังนั้นโอกาสที่จะควบคุมคุณภาพของการคัด

เลือกวัตถุดิบ ท�ำให้ควบคุมได้ยาก หากผู้จ�ำหน่ายในพื้นที่หยุด

การผลติ การจ�ำหน่าย หรอืสนิค้าขาดตลาด จะท�ำให้เกดิปัญหา

อืน่ๆ ตามมา ทัง้นี้การคดัเลอืกวตัถดุบิ รวมถงึการส�ำรองวตัถดุบิ

ในรปูแบบของการเกบ็รกัษาไว้เพือ่รอการผลติครัง้ถดัไป จะต้อง

มกีารระบุวันที่น�ำสนิค้าเข้า และระบุวันหมดอายุ ใช้หลักการซื้อ

ก่อนใช้ก่อน ซื้อหลังใช้หลัง หรอื FIFO 

2) การคัดเลือกวัตถุดิบอื่นๆ ที่ใช ้เป็นส่วนผสม ใน

กระบวนการผลิตข้าวโป่ง วัตถุดิบอื่นๆ มีความส�ำคัญต่อ

คุณภาพผลิตภัณฑ์ข้าวโป่งไม่น้อยกว่าวัตถุดิบหลัก ดังนั้น

การคัดเลือกจึงจ�ำเป็นต้องมีเกณฑ์การพิจารณา เพื่อให้มี

ความสม�่ำเสมอของรสชาติ ส่วนผสมอื่นๆ ที่ส�ำคัญ ได้แก่ 

น�้ำตาลปี ๊บ ไข่ไก่ กะทิกล่อง งาด�ำและเกลือป่น ไข่แดง

(ต้มสุก) ผสมน�ำ้มันพืช (ส�ำหรับทามือและพลาสติกขึ้นรูป) แต่
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ภาพที่ 2  กระบวนการผลติข้าวโป่งแบบดัง้เดมิ 
		      		          ที่มา: อรัญ ญาตนิยิม, 2559 (สัมภาษณ์)
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ภาพที่ 3  การอบรมหลักเกณฑ์วธิกีารที่ดใีนการผลติอาหาร (Primary GMP) วันที่ 23 กันยายน พ.ศ. 2558

เนื่องจากการจัดซื้อในปัจจุบันยังไม่มผีู้รับผดิชอบโดยตรง ซึ่งใน

อนาคตการจัดการตามรูปแบบการผลิตข้าวโป่งในเชิงพาณิชย์

ต้องมีการระบุอย่างชัดเจนเกี่ยวกับการจัดซื้อ จัดหา ผู ้ซื้อ 

ผู้ขายอย่างชัดเจน รวมถึงแนวทางในการแก้ปัญหาที่ต้องระบุ

ไว้อย่างชัดเจน

3) การตรวจสอบกระบวนการผลติ เป็นอกีขัน้ตอนหนึ่งที่

เป็นตวัแปรส�ำคญัในการก�ำหนดคณุภาพของผลติภณัฑ์ทีผ่ลติได้ 

พบว่า ส่วนใหญ่ผู้ผลิตข้าวโป่งใช้ทักษะความช�ำนาญและความ

เคยชนิในการผลติ การตรวจสอบระหว่างกระบวนการผลติท�ำได้

ยาก เนื่องจากเวลาในการผสมส่วนผสมต่างๆ มีระยะเวลาที่

ค่อนข้างสัน้ แนวทางการแก้ไขทีส่ามารถปฏบิตั ิเพือ่ลดความผดิ

พลาดจากกระบวนการนี้ คอืการใช้เครื่องมอืที่มมีาตรฐาน เช่น 

เครื่องวัดตวง การชั่งส่วนผสม แทนใช้การประมาณด้วยสายตา

และความรู้สึก ดังนั้นจึงให้มีการจัดซื้ออุปกรณ์ในกระบวนการ

ผลติเพิ่มเตมิ เช่น ช้อนตวง ถ้วยตวง เครื่องชั่ง อุปกรณ์จับเวลา 

เป็นต้น 

4) การตรวจสอบผลผลิต การควบคุมการตรวจสอบ

คณุภาพสนิค้าส�ำเรจ็รปู (Finished product) เป็นการตรวจสอบใน

ขัน้ตอนรองสดุท้ายของกระบวนการผลติ เพือ่ให้ได้ผลติภณัฑ์ทีม่ี

คณุภาพมาตรฐาน เป็นทีต้่องการของผูบ้รโิภค จากการศกึษาพบ

ว่า ทางกลุม่ได้มกีารผลติเพือ่จ�ำหน่ายไปยงัผูซ้ื้อหลากหลายกลุม่ 

ซึง่ผูผ้ลติเองไม่มข้ีอมลูความต้องการของตลาด หรอืการยอมรบั

ของผู้บรโิภค คณะผู้วจิยัได้ท�ำการศกึษาโดยใช้แบบทดสอบการ

ยอมรับของผู้บริโภค โดยน�ำผลิตภัณฑ์ของกลุ่มมาทดสอบการ

ยอมรับ และน�ำผลที่ได้มาปรับปรุงผลติภัณฑ์ต่อไป

5) การปรับปรุงกระบวนการผลิตตามมาตรฐาน มุ่งเน้น

ให้เกิดทักษะที่ดีในกระบวนการผลิต โดยจัดอบรมหลักสูตร 

หลกัเกณฑ์วธิกีารทีด่ใีนการผลติอาหาร (Primary GMP) ให้แก่กลุม่

ผูผ้ลติข้าวโป่ง ทัง้หมูท่ี ่2 หมูท่ี ่6 หมูท่ี ่7 แม่บ้าน ผูป้ระกอบอาหาร  

ผู้ประกอบการ เกษตรกรและผู้สนใจ จ�ำนวน 50 คน ดังภาพที่ 

3 ก่อนการอบรมผู้เข้ารับการอบรมไม่มคีวามรู้เรื่องหลักเกณฑ์

ที่ดีในการผลิตอาหาร ภายหลังการอบรมดังกล่าวผู้เข้ารับการ

อบรมมีความรู้ความเข้าใจในเรื่องดังกล่าวมากขึ้น ท�ำให้เกิด

การเปลีย่นแปลงในกระบวนการเตรยีมความพร้อมของการเป็น

ผูผ้ลติสนิค้าทีต่ระหนกัถงึความปลอดภยั และกระบวนการผลติ

ที่มคีุณภาพ  

เมื่อกลุ ่มผู ้ผลิตได้ทดลองใช้แนวคิดการศึกษาดัง

กล่าว ท�ำให้กลุ ่มสามารถก�ำหนดผลิตภัณฑ์ได้ ผลิตภัณฑ์

ข้าวโป่งที่ผลิตเป็นที่ต้องการของตลาดและลูกค้า ช่วยลดการ

สูญเสยี ลดต้นทุนการผลติ ผลติได้ตามจ�ำนวนที่ต้องการ ท�ำให้

กลุ่มผู้ผลติมทีักษะในการผลติที่มมีาตรฐานมากขึ้น
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ภาพที่ 4  ขัน้ตอนการผลติข้าวโป่งเชงิพาณชิย์

6) จัดท�ำคู่มือการผลิตข้าวโป่งเชิงพาณิชย์ กระบวนการ

ผลิตข้าวโป่งเชิงพาณิชย์เป็นการก�ำหนดขั้นตอนส�ำคัญในการ

ผลิตของกลุ่มแปรรูปที่ยึดถือปฏิบัติกันเป็นมาตรฐานการผลิต

แต่ละครัง้ ซึ่งต้องสร้างความเข้าใจกับสมาชกิทุกคนที่ท�ำหน้าที่

แตกต่างกันในการผลิต หากมีการเปลี่ยนแปลงต้องมีการแจ้ง 

ประชุมเพื่อหาข้อสรุป และจัดการเปลี่ยนแปลงรูปแบบที่เคยใช้

อย่างมลีายลักษณ์อักษร เพื่อรักษามาตรฐานการผลติของกลุ่ม

ที่ใช้อ้างอิงได้ โดยส่วนประกอบข้าวโป่งเชิงพาณิชย์ ดังตาราง

ที ่2 และขัน้ตอนการผลติข้าวโป่งเชงิพาณชิย์ ดงัภาพที ่4 ซึง่เป็น

ข้อสรุปของสมาชกิทุกคน เป็นที่ยอมรับและถอืเป็นมตขิองกลุ่ม  

พร้อมทั้งเตรียมการท�ำชาร์ทติดไว้ที่ผนังโซนเตรียมวัตถุดิบและ

โซนการผลิตของอาคารผลิต เพื่อให้สมาชิกทุกคนยึดถือและ

ปฏิบัติอย่างเคร่งครัด และป้องกันความผิดพลาดที่อาจเกิดขึ้น

และสร้างความเสยีหายให้กับกลุ่มต่อไป

ตารางที่ 2  ส่วนประกอบมาตรฐานข้าวโป่งเชงิพาณชิย์

ส่วนประกอบ
ปรมิาณส่วน

ประกอบ (กรัม)

ปรมิาณส่วน

ประกอบ (ร้อยละ)

ข้าวเหนยีว

น�ำ้ตาลปี๊บ

ไข่ไก่

กะทกิล่อง

งาด�ำ

เกลอืป่น

น�ำ้สะอาด

ไข่แดงต้มสุก+ 

น�ำ้มันพชื

5,000

2,500

100

500

40

8

370

ส�ำหรับทามอืและ

พลาสตกิขึ้นรูป

58.70

29.35

1.17

5.87

0.47

0.10

4.34

-

รวม 8,518 100.00

หมายเหต:ุ ส่วนประกอบข้าวโป่ง 1 ส่วน สามารถผลติข้าวโป่ง

ได้ 1,080 แผ่น (เล็ก) หรอื 216 แผ่น (ใหญ่)
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ภาพที่ 5  อาคารผลติข้าวโป่ง

ตอนที่ 3 การพัฒนาเครื่องมือและออกแบบบรรจุ

ภัณฑ์ให้ถูกต้องตามหลักสุขอนามัย

1) สร้างอาคารผลิตข้าวโป่ง ก่อนการสร้างอาคารผลิต 

ผูว้จิยัได้ลงพื้นทีเ่ยีย่มสถานทีผ่ลติ พบว่า กลุม่ท�ำข้าวโป่งใช้พื้นที่

บริเวณลานหน้าบ้านของสมาชิกกลุ่ม หน้าบ้านประธานกลุ่ม 

(นางอรัญ ญาตินิยม) ซึ่งอยู่บริเวณใต้ต้นไม้ มีเพิงมุงหลังคา

กันแดด และมีพื้นที่นั่งรวมกลุ่มกันท�ำงานไม่เกิน 10 คน ได้

เห็นปัญหาต่างๆ มากมายที่ต้องด�ำเนินการแก้ไขตามหลัก

เกณฑ์  GMP ดังนั้นเพื่อให้ถูกสุขลักษณะ คณะผู้วิจัยได้เชิญผู้

ที่เกี่ยวข้องได้แก่ นายกองค์การบริหารส่วนต�ำบลหินดาด รอง

นายกองค์การบริหารส่วนต�ำบลหินดาด เจ้าหน้าที่ฝ่ายบริหาร

งานทั่วไป พัฒนาชุมชน ประธานสภาองค์การบรหิารส่วนต�ำบล

หนิดาด คณะกรรมการ เจ้าหน้าที่ส�ำนักงานสาธารณสุขจังหวัด

นครราชสมีา และกลุ่มแม่บ้าน มาประชุมร่วมกันในการก�ำหนด

สถานที่ของอาคารผลิตให้ชัดเจน และงบประมาณด�ำเนินการ

ก่อสร้าง ผลจากการประชุมคือ องค์การบริหารส่วนต�ำบลหิน

ดาด จดัสรรงบประมาณในการก่อสร้างอาคารผลติข้าวโป่ง และ

สมาชกิกลุ่มช่วยกนัก่อสร้าง ในการก่อสร้างอาคารผลติข้าวโป่ง 

ที่ประชุมมคีวามเห็นร่วมกันว่าควรใช้พื้นที่บ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 

ทั้งนี้ประธานกลุ่มแปรรูปข้าวโป่ง นางอรัญ ญาตินิยม ได้มอบ

พื้นที่ส่วนตัวให้กลุ่มผลติข้าวโป่งบ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 เป็นพื้นที่

สาธารณะประโยชน์ อาคารผลิตข้าวโป่ง ดังแสดงในภาพที่ 5 

หลงัจากการสร้างอาคารผลติข้าวโป่ง ด�ำเนนิการขอเลขสารบบ

อาหาร (อย.)

2) จัดระบบอาคารผลิตให้ได้มาตรฐาน Primary GMP 

พร้อมทั้งก�ำหนดแผนผังอาคารผลิตข้าวโป่งให้ถูกสุขลักษณะ 

ดังแสดงในภาพที่ 6

3) สร้างโรงตากแผ่นข้าวโป่ง ด�ำเนินการสร้างโรงตาก

แผ่นข้าวโป่งจากพลังงานแสงอาทติย์ร่วมกับการใช้แก๊ส เพื่อให้

สามารถอบแผ่นข้าวโป่งในช่วงฤดูฝนได้ และท�ำให้ได้แผ่นข้าว

โป่งที่ผลติถูกสุขลักษณะ ลักษณะโรงตากแผ่นข้าวโป่งของกลุ่ม

แปรรูปข้าวโป่ง ดังแสดงในภาพที่ 7

4) น�ำเครื่องมอืเครื่องใช้ที่ผ่านการพัฒนามาทดลองใช้ใน

พื้นที่ ภายหลังจากออกแบบเครื่องมือเครื่องใช้เสร็จเรียบร้อย

แล้ว คณะผู้วิจัยได้น�ำเครื่องมือ เครื่องใช้ ลงพื้นที่ให้กลุ่มได้

ทดลองใช้ พบว่า เครื่องนวดผสม ให้ผลเป็นที่ยอมรับของกลุ่ม 

แต่เครื่องกดทับแผ่น หรือเครื่องขึ้นรูปแผ่นข้าวโป่งต้องปรับให้

เบาแรงมากขึ้น เพื่อกลุ่มได้น�ำมาใช้ประโยชน์ต่อไป สอดคล้อง

กับงานวจิัยของ ปทุมพร โสตถริัตนพันธุ์ (2550) การขึ้นรูปข้าว

โป่งด้วยพมิพ์หรอืเครือ่งมอืข้าวโป่งจะมลีกัษณะกลม สม�่ำเสมอ

และมขีนาดเท่ากนัมากกว่าการขึ้นรปูจากแรงมอืของผูป้ฏบิตังิาน 

ลักษณะเครื่องมอื เครื่องใช้ ดังแสดงในภาพที่ 8
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ภาพที่ 6  แผนผังอาคารผลติข้าวโป่ง

ภาพที่ 7  โรงตากแผ่นข้าวโป่ง/ท�ำแห้งแผ่นข้าวโป่ง
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5) พัฒนาแผ่นข้าวโป่งและออกแบบบรรจุภัณฑ์ ก่อนจะมี

การปรับขนาดแผ่นข้าวโป่ง ทีมวิจัยได้พูดคุยกับกลุ่มสมาชิกถึง

ความจ�ำเป็นที่ต้องปรับขนาดให้เล็กลง เพื่อให้เกดิความสะดวก

ในการรับประทาน ไม่แตกหักง่ายในการพกพา เมื่อกลุ่มยอมรับ 

ผูว้จิยัจงึได้พฒันาแผ่นข้าวโป่งในห้องปฏบิตักิาร ณ โปรแกรมวชิา

คหกรรมศาสตร์ คณะวทิยาศาสตร์และเทคโนโลย ี มหาวทิยาลยั

ราชภัฏนครราชสมีา โดยปรับปรุงให้แผ่นข้าวโป่งมขีนาดเล็กลง 

รวมถึงการพัฒนาและทดลองใช้เครื่องปิ้งที่สามารถท�ำงานได้

แบบอัตโนมัติ เพื่อให้แผ่นข้าวโป่งสุก สม�่ำเสมอมากขึ้นและได้

น�ำไปถ่ายทอดสูก่ลุม่ผูผ้ลติ การพฒันาแผ่นข้าวโป่งในห้องปฏบิตัิ

การ ดังแสดงในภาพที่ 9

6) เผยแพร่กระบวนการผลิตข้าวโป่ง เวลามีกิจกรรมใน

งานต่างๆ ได้น�ำผลติภณัฑ์ข้าวโป่งร่วมจดักจิกรรม เช่น งานความ

หลากหลายทางชวีภาพ วฒันธรรมและภมูปัิญญาท้องถิน่สู่การ

พฒันาทีย่ัง่ยนื ครัง้ที ่4 ณ มหาวทิยาลยัราชภฏัเชยีงราย จงัหวดั

เชยีงราย ป้ิงข้าวโป่งร่วมงานของสมาคมไลอ้อนนครราชสมีา ณ 

ลานนวมนิทร์  สวนน�ำ้เฉลมิพระเกยีรต ิร.9 จงัหวดันครราชสมีา 

ปิ้งข้าวโป่งแจกชมิในงานเปิดตัว “บ้านโคราช” ณ มหาวทิยาลัย

ราชภัฏนครราชสีมา และจ�ำหน่ายข้าวโป่งในงานสัปดาห์

วทิยาศาสตร์แห่งชาต ิณ มหาวทิยาลยัราชภฏันครราชสมีา การ

เผยแพร่กระบวนการผลติข้าวโป่ง ดังแสดงในภาพที่ 10

การอบรมหลักสูตร Primary GMP พัฒนากระบวนการ

ผลติ ก่อสร้างสถานที่ท�ำการผลติ และน�ำเครื่องมอืมาใช้ทุ่นแรง 

ท�ำให้สมาชิกเกิดความรู้ความเข้าใจเกี่ยวกับสุขลักษณะที่ดีใน

การผลติข้าวโป่ง ตระหนกัถงึความปลอดภยัของผูบ้รโิภค ส่งผล

ให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพมาตรฐาน สอดคล้องกับมาตรฐาน 

มผช.๑๑๔๓/๒๕๔๙ ข้าวเกรยีบว่าว (มาตรฐานผลติภณัฑ์ชมุชน, 

2549) ซึ่งสามารถยกระดับผลติภัณฑ์ข้าวโป่งบ้านห้วยยาง หมู่

ที่ 7 ต�ำบลหนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสมีา เป็น

สนิค้า OTOP ระดับต�ำบลได้ นอกจากนี้ยังสามารถยื่นขอรับรอง

เลขสารบบอาหารได้ในอนาคตต่อไป การร่วมประชุมกลุ่มย่อย

เพื่อตดิตามความก้าวหน้า แสดงดังภาพที่ 11

ภายหลังจากลงพื้นที่ด�ำเนินการวิจัยสิ่งที่เปลี่ยนแปลงไป

จากเดมิ จากการสัมภาษณ์และการสังเกต สรุปได้ดังนี้

1) กลุ่มแปรรูปข้าวโป่งบ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 เกิดการ

พัฒนา การเรยีนรู้ เรื่องความปลอดภัยด้านอาหาร สุขลักษณะ

ทีด่ใีนการผลติอาหารตามหลกัเกณฑ์ Primary GMP ทัง้ประธาน

สภาฯ ประธานกลุ่ม สมาชกิ เลขากลุ่ม ผู้ประสานงานและนายก

องค์การบรหิารส่วนต�ำบลหนิดาด
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ภาพที่ 8  เครื่องมอื เครื่องใช้พัฒนาแผ่นข้าวโป่ง

ผลกระทบและความยั่งยืน
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ภาพที่ 9  การพัฒนาแผ่นข้าวโป่งในห้องปฏบิัตกิาร

ภาพที่ 10  การเผยแพร่กระบวนการผลติข้าวโป่ง



A
B

C
 J

O
U

R
N

A
L

2) ผู้น�ำชุมชนและสมาชิกในชุมชน มีความตื่นตัวที่เห็น

กลุ่มข้าวโป่งมีชื่อเสียง มียอดจ�ำหน่ายที่มากขึ้นกว่าเดิม จาก

เดิมจ�ำหน่ายได้หนึ่งแสนบาทต่อปี ปัจจุบันจ�ำหน่ายได้หนึ่งแสน

เจ็ดหมื่นบาทต่อปี น�ำไปสู่ความคิดให้มีการท�ำข้าวโป่งตลอด

ทัง้ปี ท�ำให้สมาชกิมรีายได้จุนเจอืครอบครัว พร้อมทัง้ยกระดับ

ข้าวโป่งเป็นภูมิปัญญาที่มีเอกลักษณ์ที่โดดเด่นเป็นของดีโคราช

ประจ�ำต�ำบลหินดาดได้ ช่วยสร้างความภาคภูมิใจไม่เพียงแต่

สมาชิกกลุ่มเท่านั้น แต่ท�ำให้คนทั้งต�ำบลมีความภูมิใจและเห็น

คุณค่าของข้าวโป่งยิ่งขึ้น

3) เกดิการมส่ีวนร่วมของคนในชมุชนตัง้แต่ผูน้�ำชมุชนและ

สมาชิกในชุมชน ประธานและสมาชิกกลุ่มทุกคนเกิดแรงจูงใจ 

เกดิทศันะคตทิีด่ ีมคีวามรกัสามคัค ีและพร้อมทีจ่ะเปลีย่นแปลง

พฤตกิรรมของตนเองในการปฏบิตังิานให้ดขีึ้นเรือ่ยๆ ต่อไป กลุม่

มีความสัมพันธ์ที่เหนียวแน่นมากขึ้น เกิดความรักสมัครสมาน

สามัคคกีันในชุมชน และมภีาคเีครอืข่าย

4) เกดิเครอืข่ายกับองค์กรภายนอก ได้แก่ มหาวทิยาลัย

ราชภฏัเชยีงราย สโมสรไลอ้อนนครราชสมีา มหาวทิยาลยัราชภฏั

นครราชสมีา สาธารณสุขจังหวัดนครราชสมีา

5) กลุ่มเกิดการเรียนรู้ถึงการวางแผน การเตรียมความ

พร้อม การบริหารจัดการ ช่องทางการจ�ำหน่าย ขนาด ชนิด 

และบรรจุภัณฑ์ของข้าวโป่งที่ต้องพัฒนาต่อไป ชุมชนมีอาคาร

และเครื่องมือที่สามารถผลิตข้าวโป่งได้อย่างมีคุณภาพตาม

มาตรฐานอาหาร

6) นักศึกษาโปรแกรมวิชาคหกรรมศาสตร์ได้มีส่วนร่วม

กิจกรรมกับชุมชน เกิดงานวิจัยในรูปแบบบูรณาการระหว่าง

มหาวทิยาลัยกับองค์กรในชุมชน

7) ช่วยให้ชุมชนอนุรักษ์พันธุ์ข้าวไว้ และลดต้นทุนการ

ผลติข้าวโป่ง

8) เกิดเป็นศูนย์เรียนรู้ข้าวโป่งในชุมชน มีคู่มือการผลิต

ข้าวโป่งเชงิพาณชิย์ ทีส่ามารถใช้เป็นแนวทางในการผลติข้าวโป่ง

ส�ำหรับนสิติ นักศกึษา พ่อบ้านแม่บ้าน กลุ่มแปรรูปผลติภัณฑ์

ข้าวโป่ง และประชาชนทั่วไปที่สนใจ

9) สร้างความมัน่คง มัน่คัง่ ยัง่ยนื ตามแนวคดิของรฐับาลที่

ต้องการผลกัดนัให้เศรษฐกจิฐานรากมคีวามเข้มแขง็ สามารถยนื

หยดัด้วยล�ำแข้งของตน โดยได้หน่วยงานทีเ่กีย่วข้องเข้าช่วยเหลอื 

ให้ค�ำปรึกษาแนะน�ำและสนับสนุนงบประมาณในการปรับปรุง

พัฒนาตามความเหมาะสม
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ภาพที่ 11  การร่วมประชุมกลุ่มย่อยตดิตามความก้าวหน้ากลุ่มแปรรูปข้าวโป่งบ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7
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กิตติกรรมประกาศ 

ประเด็นที่ควรมกีารศกึษาเพิ่มเตมิ ได้แก่

1) ผลของการใช้เครื่องมอืต่อคุณภาพ ประสทิธภิาพการ

ผลติ

2) การลดต้นทนุ ระยะเวลาในการท�ำงาน รวมถงึหลกัการ

ท�ำบัญชรีายรับ–รายจ่าย

3) การเติมผักและผลไม้ในผลิตภัณฑ์ข้าวโป่ง เพื่อเพิ่ม

คุณค่าทางโภชนาการและทางเลือกใหม่ที่หลากหลายให้กับผู้

บรโิภค

4) ปัจจยัภายนอกและปัจจยัภายในทีม่ผีลต่ออายกุารเกบ็

รักษาผลติภัณฑ์ข้าวโป่ง

5) รูปแบบของแผ่นข้าวโป่งที่เหมาะสมด้านการตลาด

การพัฒนากระบวนการผลิตข้าวโป่งให้ได ้คุณภาพ

มาตรฐานของการผลิตอาหารสู่เชิงพาณิชย์ที่ยั่งยืนโดยการมี

ส่วนร่วมของชมุชน ส�ำเรจ็ลลุ่วงได้เป็นอย่างดนีัน้ คณะด�ำเนนิงาน

ขอขอบพระคุณส�ำนักงานกองทุนสนับสนุนการวิจัย (สกว.) 

สัญญาเลขที่ RDG58A0008-04 และคณะวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลย ีมหาวทิยาลัยราชภัฏนครราชสมีา ที่ให้ทุนสนับสนุน

การวิจัยครั้งนี้ และขอขอบพระคุณผู้ที่ให้การสนับสนุนช่วย

เหลอืในการปรบัปรงุพฒันากระบวนการผลติ และการถ่ายทอด

เทคโนโลย ีดังนี้ นางอรัญ  ญาตนิยิม ประธานกลุ่มแปรรูปข้าว

โป่ง และสมาชกิกลุ่มแปรรูปข้าวโป่งบ้านห้วยยาง หมู่ที่ 7 ต�ำบล

หนิดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัดนครราชสมีา ทุกคน ที่ให้ค�ำ

แนะน�ำเกี่ยวกับกระบวนการผลิต ต�ำรับดั้งเดิมของข้าวโป่ง 

สนับสนุนวัตถุดิบเพื่อใช้ในการผลิตข้าวโป่ง รวมทั้งให้ความ

ร่วมมอืในกระบวนการวจิยัเป็นอย่างด ีนายพบิลูย์ แสงสรุะ นายก

องค์การบริหารส่วนต�ำบลหินดาด อ�ำเภอห้วยแถลง จังหวัด

นครราชสีมา และคณะ ที่ ให ้การสนับสนุนจัดตั้ งกลุ ่ม

อาชีพข้าวโป่ง และสนับสนุนงบประมาณสร้างโรงเรือน 

นางพิมพ์ภรณ์ ทวีผล พยาบาลวิชาชีพช�ำนาญการ และ

นายประทาน ศรจีันทร์ เภสัชกรปฏบิัตงิาน เจ้าหน้าที่ส�ำนักงาน

สาธารณสุขจังหวัดนครราชสีมา ที่ให้ค�ำแนะน�ำปรับปรุงสถาน

ที่ผลติอาหาร การยื่นขอการรับรองขอเลขสารบบอาหาร (อย.)
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