
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

เรียบเรยีงโดย 
ดร.พิสิฐพงษ อินทรพงษ และคณะ 
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบุรี ราชบุรี 
ไดรับทุนอุดหนุนการทากิจกรรมสงเสริมและสนับสนุนการวิจัย 
โครงการจัดการความรูการวิจัยเพือ่การใชประโยชน 
จาก สำนักงานการวิจัยแหงชาติ (วช.) ประจำปงบประมาณ 2563 

 

คู่มอืองค์ความรู้ 
ด้านการแปรรูปและเทคโนโลยกีารนวดผกักาดหวั  

 

 



 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

คำนำ 
 

 เนื้อหาภายในเลมนี้จัดทำเพื่อใหผูอานสามารถเขาใจถึงการแปรรูปผักและถนอม
อาหารอยางถูกวิธี การใชสารเคมีเพื่อเติมแตงในปรมิาณที่เหมาะสม และการใชกระบวน
ทางเทคโนโลยีเพื่อการแปรรูปวัตถุดิบทางการเกษตรอยางเปนระบบ ซึ่งจะสงผลให
อาหารที่ผานการแปรรูปแลวปลอดภัยตอผูบริโภค การแปรรูปอาหารมีวัตถุประสงคหลัก 
เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหาร และถนอมคุณภาพของอาหารใหใกลเคียงของสด การ
นำเทคโนโลยีการแปรรูปผักกาดหัวสูไชโปวหวานของชาวชุมชน อ.บานคา จ.ราชบุรีน้ี 
เพื่อแปรรูปพืชในทองถิ่นไปสูอาหารเชิงสุขภาพของกลุมเกษตรกรผูปลูกผัก รวมทั้งชวย
สรางอาชีพแกชุมชน ลดเวลาการทำงาน ลดปญหาดานสุขภาพ และลดปญหาการขาด
แคลนแรงงานในพื้นที่ไดอีกดวย   

ผูจัดทำหวังวาผูอานที่สนใจการแปรรูปอาหารที่ชอบรับประทานไชโปวแปรรูป 
โดยคำนึงถ ึงความปลอดภัยจากสารเคมีที ่ใช สำหรับเติมแตงอาหาร และปลอด
เชื้อจุลินทรียที ่กอใหเกิดโรคไดในมนุษย จะเปนประโยชนตอการสรางแหลงแปรรูป
อาหารที่ปลอดภัยแกชุมชนอื่นๆ ของประเทศไทยตอไป 

                                                                  

  ผูจัดทำ 

          พิสิฐพงษ อินทรพงษ  

          20 กรกฎาคม 2564 
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บทท่ี 1 บทนำ 

ไชโปว หรือ หัวไชโปว เปนผักกาดหัวดองกับเกลือ เปนผลิตภัณฑแปรรูปที่ขึ้นช่ือ
ของจังหวัดราชบุรี คิดเปนมูลคาตลาดไมนอยกวา 300-400 ลานบาทตอป[1] และเปน
แหลงผลิตใหญของประเทศไทย สำหรับแหลงผลิตไชโปวในปจจุบันอยูในตำบลเจ็ด
เสมียน อำเภอโพธาราม ในจังหวัดราชบุรี ซึ่งอาจมีสวนแบงการตลาดอยูประมาณรอย
ละ 50 ของมูลคาการตลาดทั้งระบบ ผูประกอบการที่อยูในพื้นที่ดังกลาวไมต่ำกวา 10 
ราย สาเหตุสำคัญที่ทำใหพื้นที่ดังกลาวนี้เปนแหลงผลิตใหญของไชโปว เนื่องจากวาใน
อดีตพื้นที่แหงนี้และบริเวณใกลเคียง เปนแหลงเพาะปลูกที่สำคัญของผักกาดหัว ซึ่งเปน
วัตถุดิบที่นำมาผลิตเปนไชโปวดอง  ปจจุบันแหลงผลิตผักกาดหัวจะไมมีปรากฏใหเห็นใน
พื้นที่ตำบลเจ็ดเสมยีน หรือแมแตในอำเภอโพธาราม เปนระยะเวลากวา 10 ป แตรับเอา
ผักกาดหัวมาจากแหลงอื ่นๆ เชน อำเภอสวนผึ้ง อำเภอบานคา จังหวัดราชบุรี หรือ
จังหวัดอื่นๆ เชน นครสวรรค กำแพงเพชร กาญจนบุรี แตอยางไรก็ตาม จังหวัดราชบุรี 
ยังคงมีพื้นที่ปลูกผักกาดหัว และผลผลิตมากเปนอันดับสองของประเทศ โดยป 2559 มี
พื้นที่ปลูกผักกาดหัวมากถึง 3,775 ไร มีผลผลิตที่เก็บเกี่ยวไดมากกวา 7 พันตัน[2] รอง
จากจังหวัดประจวบคีรีขันธ เน่ืองจากจังหวัดราชบุรีมีดินที่มีลักษณะเปนดินรวนปนทราย 
เหมาะสำหรับการปลูกผักกาดหัวไดเปนอยางดี ผักกาดหัวถูกปลูกขึ ้นเพื ่อนำไป
รับประทานหรือขายสด เพื่อใชปรุงอาหารในครัวเรือน แตเมื่อขายไมหมด หรือผักกาด
หัวมีคุณภาพไมดี เชน มีแผล รอยที่ผิวจากการทำลายของแมลง ผลบิดเบี้ยว เปนตน 
ผลผลิตไมสวยงาม ราคาขายต่ำหรือไมสามารถขายผลสดได การแปรรูปผักกาดหัวข้ึน
เปนไชโปว ชวยเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑ และสรางอาชีพเสริมสำหรับเกษตรกรในพื้นที่
เพาะปลูกได  

ผักกาดหัวปลูกไดดีในดินรวนปนทราย ซึ่งมีความชื้นในดินสูงพอควร และไดรับ
แสงแดดตลอดวัน มีคาพีเอชประมาณ 5.5 ถึง 7.0 และอุณหภูมิประมาณ 18 ถึง 24.5 
องศาเซลเซียส ปลูกไดผลผลิตดีที่สุด ในชวงเดือนตุลาคมถึงมกราคม ผักกาดหัวนิยม
รับประทานสดหรือดอง เพราะมีคุณคาทางโภชนาการสงู คือ ในปรมิาณ 100 กรัม จะให
โปรตีน 1 กรัม คารโบไฮเดรท 3.6 กรัม ไขมัน 0.1 กรัม วิตามิน เอ 10 ไอ.ยู รวมทั้ง
พลังงาน 17 แคลลอรี่ นอกจากน้ียังมีธาตุอาหารอื่นๆ รวมอยูอีกมาก[3]  
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การปลูกและการแปรรปูผักกาดหัว 
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บทท่ี 2 การถนอมผักกาดหัว  

การถนอมอาหาร (food preservation) หมายถึง การแปรรูปหรือการเก็บรักษาอาหาร
ใหคงสภาพดั้งเดิมไดนานที่สุด โดยไมบูดหรือกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค หรือชวย
ชะลอการเปลี่ยนแปลงของเนื้อสัมผัส กลิ่น สี และรสชาติของอาหาร สงผลทำใหอาหาร
มีอายุการจัดเก็บนาน รวมถึงรักษาสภาพและคุณคาทางโภชนาการของอาหารใหคงเดิม
หรือเปลี ่ยนแปลงใหนอยที ่ส ุด การถนอมอาหารโดยการใชสารเคมีเพื ่อยับยั ้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียที่ทำใหอาหารเนาเสีย หรือปองกันการเปลี่ยนแปลงทางเคมี
ของอาหาร โดยชนิดและปริมาณที่ใชจะตองเปนไปตามพระราชบัญญัติอาหารกระทรวง
สาธารณสุข[4] เพื่อใหไมกระทบตอสุขภาพของผูบริโภค 

การหมักเกลือ เปนกระบวนการถนอมอาหารโดยการทำแหง นิยมใชถนอมอาหาร
ประเภทเนื้อสัตว รวมทั้งผักบางชนิดอีก การหมักเกลือมีสวนสำคัญที่ชวยยับยั้งการ
เจริญเติบโตของจุลินทรียและแบคทีเรียที่เปนสาเหตุการเสื่อมเสียของอาหาร และทำให
อาหารมีอายุการเก็บรักษาไดนานขึ้น การใชเกลือเพื่อยับยั้งจุลินทรียทุกชนิดอยาง
สมบูรณ ตองการความเขมขน ไมต่ำกวารอยละ 17[5] แตอาจทำใหอาหารมีรสเค็มจัด
เกินไป ดังน้ันการหมักเกลือจึงอาจใชรวมกับการถนอมอาหารวิธีอื่นอีกดวย 

วัตถุกันเสีย โดยทั่วไปมีหลายประเภท เชน กรดเบนโซอิก กรดซอรบิก เปนตน 
สารกลุมน้ีสวนใหญจะใหผลยับยั้งราและ ยีสตมากกวาแบคทีเรีย ขอดีของสารกลุมน้ีคอืมี
ความเปนพิษต่ำ เพราะรางกายคนสามารถเปลี่ยนแปลงเปนสารอื่นที่ไมมีพิษและขับถาย
ออกจากรางกายได[6] สารกลุมน้ีอนุญาตใหใชปริมาณสูงสุดไดไมเกิน 1,000 มิลลิกรัมตอ
น้ำหนักอาหาร 1 กิโลกรัม[7] 

จุลินทรีย คือ สิ่งมีชีวิตขนาดเล็กมาก สวนใหญมองดวยตาเปลาไมเห็น มีหลาย
ชนิด ไดแก แบคทีเรีย สาหราย ยีสต ราบางชนิด ฯลฯ พบได ในดิน ในน้ำ ในอากาศ 
ตลอดจนสิ่งตาง ๆ ที่มนุษยใชเปนเครื่องอุปโภคและบริโภค เชื ้อจุลินทรียกอโรคใน
อาหารและทำใหเกิดพิษหรือเกิดโรคในพืช สัตวและมนุษยได[8,9] ดังนั ้นไชโปวของ
วิสาหกิจไชโปวหวานบานคา(วัตถุกันเสีย 0.05 %) รวมกับการหมักเกลือรอยละ 10 ของ
น้ำหนักผักกาดหัวสด[10] และเก็บไชโปวดองในภาชนะบรรจุที่ปดสนิท ผลการทดสอบดัง
รูปที่ 1 พบวาการทดสอบดานจุลินทรียรวม สารกันบูด และสารฟอกขาวของไชโปว ผาน
มาตราฐานและกฎหมายเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหาร ไมเปนอันตรายตอผูบริโภค  
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มาตรฐานและกฎหมายเก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารและวัตถุกันเสีย 3 ฉบับ ตาม 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ดังน้ี 

 

 
 

เร่ืองการแสดงฉลากของอาหารพรอมปรุงและอาหารสําเร็จรูปฉบับท่ี 237 พ.ศ.2544 
• ตองมีขอสําคัญท่ีวา อาหารตองแสดงวันผลิตและวันหมดอายุ

เร่ืองอาหารในภาชนะ บรรจุท่ีปดสนิทฉบับท่ี 355 พ.ศ. 2556 
• ตองระบุชื่อเฉพาะของอาหาร ชื่อสามัญ หรือชื่อท่ีใชเรียกอาหารตามปกติหรือ ชื่ออาหารเมื่อ

ปรุงสําเร็จแลว สวนประกอบท่ีสําคัญโดยเรียงจากปริมาณมากไปนอย

เร่ืองวัตถุเจือปนอาหารฉบับท่ี  5 พ.ศ. 2561 

• อนุญาตใหใช “วัตถุกันเสีย” ประเภทกรดเบนโซอิก ปริมาณสูงสุดไดไมเกิน 1,000 มิลลิกรัม
ตอน้ําหนักอาหาร 1 กิโลกรัม

รูปที่ 1 การทดสอบดานจุลินทรีย วัตถุกันเสีย สารฟอกขาว สำหรับไชโปวหวาน 
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บทท่ี 3 หลักการทำงานของเครื่องกวน สำหรับการหมักเกลือ 
เครื ่องกวนสำหรับการหมักเกลือเปนอุปกรณเพื ่ออำนวยความสะดวกใหเกษตรกร 
(Accessibility tool) อยางเชน ลดเวลาในการแปรรูป ลดการใชแรงงานจากการนวด 
เขยาและกวนผสม  และลดความเสี่ยงจากการบาดเจ็บ อันเนื่องมาจากการกมหยิบและ
กวนผักกาดหัวกับเกลือ และเครื่องปรุงเปนเวลาติดตอกันนานๆ หลักการทำงานของ
เครื่องกวนที่ใชหลักการหมุนแบบวงกลมสำหรับการกวนผสมวัตถุดิบประเภทของแข็ง
หรือของเหลวทุกชนิดใหเขากันไดอยางมีประสิทธิภาพ เครื่องกวนใชเปนถังสแตนเลส 
ประกอบเขากับแกนเพลาโลหะ (Shaft) สวนดานลางติดตั ้งตรงดวยมอเตอรไฟฟา 
(Motor) ที่ปรับระดับ (Gear) ความเร็วได คุณสมบัติทางกายภาพที่โดดเดน คือ สามารถ
เคลื่อนยายได มีระบบควบคุมความเร็วและเวลา (รูปที ่2 และรูปที่ 3) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

รูปที่ 2 รูปองคประกอบของเครือ่ง : 1 = ชุดควบคุม, 2 = ถังสแตนเลส, 3 = ชุดหมุน, 

4 = มอเตอรควบคุม, 5 = ตัวล็อคเกียร, 6 = วาลวปลอยน้ำ และแสดงการจัดวางเครือ่ง
ในมุมที่เหมาะสำหรับนำผลิตภณัฑออก 
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รูปที่ 3 รูปองคประกอบของชุดควบคุม (1 = เปด-ปด, 2 = ตัวควบคุมเวลาแบบปุม, 3 = 
สวิตชควบคุมทิศทาง (หมุนขวา หรือหมุนซาย), 4 = ชุดควบคุมความเรว็มอเตอร)  

 

รูปแบบการตั้งคาการควบคุมการกวน (รูปท่ี 3) ดังน้ี 

 

ปุมเปด-ปดเคร่ือง (หมายเลข 1) เพื่อใหไฟฟาเขาสูระบบ 

ปรับตัวควบคุมเวลา (หมายเลข 2) ตั้งเวลาท่ีตองการ (อักษรสีขาว) 

ตั้งหนวยของเวลา H = ชั่วโมง, M = นาที, S = วินาที (อักษรสีแดง)

ปรับทิศทางการหมุนได 2 ทิศทาง (หมายเลข 3)  คือทิศทางตามเข็ม
นาฬิกา และทิศทางทวนเข็มนาฬิกา 

ปรับความเร็วในการหมุนท่ีตองการ (หมายเลข 4) แลวจึงเร่ิมกดปุมเปด-ปด
มอเตอรสําหรับการหมุน 
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ข้ันตอนการใชเครื่องนวดผักกาดหัว  
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

รูปที่ 4 แสดงการใสผักกาดหัว และสวนผสมลงไป พรอมทั้งปดฝากอนเริ่มการกวน 
 
 

1

• ลางถังสแตนเลสกอนเร่ิมทําการแปรรูปผักกาดหัวดวยน้ําสะอาด
• ใสผักกาดหัว เกลือและสารกันบูดในถังสแตนเลส ดังรูปท่ี 4

2

• ทําการตั้งคาท่ีชุดควบคุมดังท่ีแสดงไว ดังรูปท่ี 3 
• ตั้งชุดหมุนใหมุมเอียงขึ้น 45 องศาจากแนวระนาบ ปดฝาและเปดชุดควบคุม

3

• หลังจากกวนไดครับตามเวลาท่ีตั้งไว ทําการปดชุดควบคุม
• ทําการเปดวาลวดังรูปท่ี 2 (หมายเลข 6) เพื่อระบายน้ําท้ิง
• ทําการเทไชโปวท่ีแปรรูปเสร็จแลว ใหมุมเอียงลง 45 องศา

4
• ทําการลางถังสแตนเลสหลังทําการแปรรูปไชโปวเค็มดวยน้ําสะอาดทุกคร้ัง
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วิธีการบำรุงรักษา 
1. การทำงานของแตละกะจะจบลงจำเปนตองทำความสะอาดถัง เพือ่ปองกันการ

กัดกรอนในถังสแตนเลส 
2. ทําการอุนเครือ่งจักรประมาณ 5-10 นาที กอนปฏิบัติงาน 
3. เมื่อจบการทํางานแตละวันใหตรวจเช็คนอตใหแนนบริเวณแกนเพลาโลหะ 
4. ใหหลอลื่นจารบีบริเวณเฟองและรอกทุก 100 ช่ัวโมงทํางาน หรอือยางนอยปละ 

1 ครั้ง (รูปที่ 5) 
5. ตรวจวัดกระแสไฟฟาของมอเตอรวามีการเปลี่ยนแปลงไปหรอืไม 
 

 
 

รูปที่ 5 แสดงบริเวณรอกที่ควรหลอลื่นดวยจารบี 
 

ขอควรระวัง 
1. ไมควรมอเตอรทำงานติดตอกันเกินกวา 2 ชั่วโมง เพื่อปองกันการเสียหายจาก

ความรอนสะสม 
2. ควรจัดสายดินของเครื่องกวนใหอยูใกลบริเวรที่ตองปฏิบัติงาน เพื่อปองกัน

กระแสไฟฟาไหลผานสวนอื่นๆ และผูปฏิบัติงาน 
2. ไมควรทาจารบีในถังสแตนเลส เพราะจะทำใหปนเปอนในอาหารได 
3. สลิงที่ใชในการหมุนถังสแตนเลส ไมควรใสจารบีเพราะจะทําใหเศษหินหรือทราย

ติดสลิง ทําใหสลิงขาดเร็วกอนหมดอายกุารใชงาน 
4. หามนำมือหรือเครื่องมืออื่นๆ ของคุณเขาไปในเครื่องระหวางการทำงานของ

เครื่องอยางเครงครัด 
5. การทำงานถาปรากฏการณเสียงผิดปกติเกิดข้ึนควรหยุดการตรวจสอบทันที 
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สภาวะท่ีเหมาะสมการใชเครื่องนวดเทียบกับการนวดดวยมือ สำหรบัผักกาดหัว 
 

 

รูปที่ 6 แสดงรอยละของน้ำหนักในแตละข้ันตอน ของการกวนดวยเครือ่งเปนเวลา 3 วัน 
 

 

รูปที่ 7 แสดงรอยละของน้ำหนักในแตละข้ันตอน ของการกวนดวยมอืเปนเวลา 3 วัน 
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จากการทดลองพบดังรูปที่ 6 และ 7 พบวา น้ำหนักผักกาดหัวลดลงจากการใช
เครื่องกวนรอยละ 34 จากน้ำหนักทั้งหมดของหัวผักกาด ในขณะที่น้ำหนักผักกาดหัว
ลดลงจากการใชมือนวดรอยละ 26 จากน้ำหนักทั้งหมดของหัวผักกาด จากเวลาในการ
แปรรูปทั้งหมด 72 ชั่วโมง สภาวะและคุณภาพที่ไดจากการแปรรูปไชโปวเค็มเมื่อนวด
ดวยมือและนวดดวยเครื่องแสดงไวในตารางที่ 1 พบวาสภาวะที่เหมาะสมในการกวนดวย
เครื่องนวดตอครั้ง คือเวลาในการนวด 30 ถึง 45 นาที ที่ความเร็วรอบ 30 รอบตอนาที 
หากนวดดวยมือคือ 60 ถึง 90 นาที น้ำหนักผักกาดหัวหลังผานการดองเกลือจะนอยกวา
รอยละ 40 จากน้ำหนักทั้งหมดของผักกาดหัวที่เริ่มตน  

 
ขอควรระวัง หากมีการกวนดวยเครื่องมากกวา 2 ชั่วโมงจะทำใหไชโปวที่ไดมีความแข็ง
หรือความกรอบต่ำเกินไปหรือเน้ือของไชโปวเปอยยุยได 
 
ตารางที่ 1 สภาวะและคุณภาพท่ีไดจากการแปรรูปไชโปวเค็มเมื่อนวดดวยมือและ
นวดดวยเครื่อง 
 

ชนิด นวดดวยมือ นวดดวยเครื่อง 
เกลือ รอยละ 10 รอยละ 10 
สารกันบูด รอยละ 0.05-0.1 รอยละ 0.05-0.1 
สารฟอกขาว - - 
น้ำตาล รอยละ 12-15 รอยละ 12-15 
ปริมาณน้ำลดลง รอยละ 60-65 รอยละ 70-75 
ความเร็วรอบในการกวน - 30 รอบตอนาที 
เวลาที่ใช 1-1.30 ช่ัวโมงตอครั้ง 30-45 นาทีตอครั้ง 
ความแข็ง 95-105 นิวตัน 80-90 นิวตัน 
การเก็บรักษา 1 เด ือนในอ ุณหภูม ิห อง 

หรือ 3 เดือนในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศ ที่อุณหภูมินอย
กวา -10 องศาเซลเซียส 

1 เด ือนในอ ุณหภูม ิห อง 
หรือ 3 เดือนในบรรจุภัณฑ
สุญญากาศ ที่อุณหภูมินอย
กวา -10 องศาเซลเซียส 
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บทท่ี 4 รายละเอียดราคาตนทุน 
การใชคนแปรรูปไชโปวโดยประมาณการจากตารางที่ 2 ดังน้ี 

• ราคารับซ้ือผักกาดหัวสดเฉลี่ยทั้งป 7 บาทตอกิโลกรัม  
• ผักกาดหัวสดเมื่อผานกระบวนการนวดและตากแหงน้ำหนักจะหายไปเฉลี่ยรอยละ 

60 เทียบกับผลสด ดังน้ันไชโปวเค็มแหงจะมีราคาเฉลี่ย 13.67 บาทตอกิโลกรัม  
• คาแรง 300 บาทตอวันตอคน นวดผักกาดหัวได 30 กิโลกรัม ในชวงเชา (3 ช่ัวโมง) 

คิดเปน 10 บาทตอกิโลกรัมตอวัน (แปรรูปดวยการใชมือ)  
• คาหีบหอไชโปวหวานเฉลี่ย 5 บาทตอกิโลกรัม 
• คาไฟฟาสำหรับแชเย็นเฉลี่ย ตอการหีบหอ 1 บาทตอกิโลกรัม 

ตารางท่ี 2 วัตถุดิบและตนทุนในกระบวนการแปรรูปไชโปวหวานโดยเฉลี่ย 
  

วัตถุดิบ รอยละ บาทตอกิโลกรัม ของไชโปวหวาน 
ไชโปวตากแหง 74.44 13.6 
เกลือ 10.57 1.8 
น้ำตาล 14.77 4.4 
สารเติมแตง 0.23 0.5 
รวม 100 20.2 

 
การแปรรูปโดยใชมือ (แบบด้ังเดิมของกลุมไชโปวหวาน) 

• คาชามสแตนเลสขนาด 60 ซม หนาพิเศษ สำหรับผสม 850 บาทตออนั ผสมไช
โปวครั้งละ 10 กิโลกรัม 2,550 บาทตอไชโปว 30 กิโลกรัม 

การแปรรูปโดยใชเครื่อง  
• คาแรง 300 บาทตอวนัตอคน เครื่องนวดผักกาดหัว 50 กิโลกรัมตอครั้งตอช่ัวโมง 

นวดผักกาดหัวได 150 กิโลกรัม ในชวงเชา(3 ช่ัวโมง)คิดเปน 2 บาทตอกิโลกรัมตอ
วัน 

คาไฟคิดเฉลี่ยหนวยละ (กิโลวัตตช่ัวโมง) 4 บาท เครื่องกวนใชไฟฟา 100 วัตตช่ัวโมง 

𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏 วัตต ×  𝟑𝟑ชั่วโมง × คาไฟ 𝟒𝟒
บาท

กิโลวัตตชั่วโมง
= 𝟏𝟏.𝟐𝟐 บาทตอ 𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏𝟏 กิโลกรัม  

          คาไฟฟาเฉลีย่อยูที่   0.008 บาทตอกิโลกรัม 
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จุดคุมทุนของเครื่องแปรรูปไชโปวหวาน 

 

 

รูปที่ 7 พื้นฐานทางเศรษฐศาสตร เพื่อหาจุดคุมทุนของเครื่องนวดเทียบกับการนวดมือ 

 

จากรูปที่ 7 แสดงจุดคุมทุนของการใชเครือ่งนวดแทนการนวดจากแรงของคน อยูที่
ปริมาณผักกาดหัวที่ใช คือ 7,188 กิโลกรัม หรอื 7.2 ตัน 

ตนทุน = คาเครือ่งปรุงและผักกาดหัวสด + คาแรง + คาบรรจุภณัฑ + คาไฟฟา  

ตนทุนการผลิตไชโปวหวานด้ังเดิมใชมือนวด = 38.05 บาทตอกิโลกรัม 

ตนทุนการผลิตไชโปวหวานแบบใชเครื่องนวด = 28.57 บาทตอกิโลกรัม 

ราคาขายไชโปวหวาน (ณ ปจจุบัน)  60 บาทตอกิโลกรัม  

ดังน้ัน การใชเครื่องนวดเพิ่มกำไรไชโปวหวาน 9.48 บาทตอกิโลกรัม (ไมรวมคา
ขนสง) 
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คณะผูจัดทำ 

 

ดร. พิสิฐพงษ อินทรพงษ     หัวหนาโครงการและผูจัดทำ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบุร ีราชบุรี 

นางสาว ศิรภัสสร กระจางโพธ์ิ    ผูชวยวิจัยและผูรวบรวมรายงาน 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบุร ีราชบุรี 

ผศ.ดร. ธิติมา วงษชีรี     ผูชวยงานวิจัย 

ศูนยวิจัยและบริการเพือ่ชุมชนและสังคม สำนักวิจัยและบริการวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบุร ี 

นาย ทองไส ชวยชู     ผูชวยงานวิจัย 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบุร ีราชบุรี 

นางสาว อรณัท  ปฐพีจำรัสวงศ   ผูชวยงานวิจัย 

ศูนยวิจัยและบริการเพือ่ชุมชนและสังคม สำนักวิจัยและบริการวิทยาศาสตรและ
เทคโนโลยี มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลาธนบุร ี 
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