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ค าน า 

การจัดท ากิจกรรมส่งเสริมและสนับสนุนการวิจัยภายใต้โครงการจัดการความรู้และ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีจัดการความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยีจากผลงานวิจัยและนวัตกรรม
ส าหรับวิสาหกิจชุมชนและโครงการตามพระราชด าริที่เข้าร่วมโครงการเรื่อง “การถ่ายทอด
เทคโนโลยีการผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยด้วยวิธีการท าแห้งและการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเพื่อสุขภาพสู่ตลาดเชิงพาณิชย์ในจังหวัดนครพนม” นับว่ามีส่วนส าคัญในการสร้าง
อาชีพและรายได้จากการส่งเสริมวิสาหกิจผู้ผลิตเห็ดให้มีการพัฒนาและเติบโตทั้งด้านสังคม 
เศรษฐกิจ และสิ่งแวดล้อมอย่างยั่งยืน สร้างผู้น ากลุ่มในการถ่ายทอดความรู้ สร้างความ
ร่วมมือระหว่างชุมชน หน่วยงานภาครัฐและเอกชน น าไปสู่การสร้างเครือข่ายการท างานที่
เข้มแข็ง กิจกรรมครั้งนี้ได้สร้างความสัมพันธ์และความร่วมมือระหว่างนักวิจัยกับกลุ่มผู้ใช้
เทคโนโลยี สอดคล้องกับยุทธศาสตร์การพัฒนาภาคเกษตรของรัฐบาล ยิ่งไปกว่านั้นยังเป็น
การจัดการความรู้เพื่อการใช้ประโยชน์เชิงชุมชน สังคม ตามแนวพระราชด าริอย่างแท้จริง  
ท้ายสุดคณะผู้วิจัยขอขอบคุณคณะท างานทุกท่าน ผู้เข้าร่วมโครงการ ตลอดจนที่ปรึกษา
โครงการวิจัยที่ให้การสนับสนุนและให้ข้อแนะน าในการท ากิจกรรมจนส าเร็จลุล่วงได้ด้วยดี 

 
หทัยกาญจน์ กกแก้ว และคณะ 
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บทน า 
 

เห็ดราเอคโตไมคอร์ไรซา (Ectomycorrhiza) เป็นราดินที่อยู่ร่วมกับรากพืชแบบ
พึ่งพาอาศัยซ่ึงกันและกัน (Symbiosis) กับต้นไม้ เห็ดราได้รับสารอาหารจากพืชและ
กระตุ้นการเจริญเติบโตของพืชโดยการหมุนเวียนของฟอสฟอรัสและแร่ธาตุอื่นๆ นับว่า
เป็นปุ๋ยชีวภาพที่มีความส าคัญ เห็ดราชนิดส าคัญพบในประเทศไทยได้แก่ เห็ดไคล
หลังเขียว เห็ดน้ าแป้ง เห็ดไคลหลังขาว เห็ดน้ าหมาก เห็ดหาด เห็ดน้ าผึ้ง เห็ดขี้เถา และ
เห็ดเผาะ เป็นต้น เห็ดราเอคโตไมคอร์ไรซาเหล่านี้มีคุณค่าทางโภชนาการสูงและมี
คุณสมบัติทางยาเนื่องจากประกอบด้วยสารฟีนอลิก โทโคฟีรอล กรดแอสคอร์บิก และแค
โรทีนอยด์ เป็นต้น ที่มีความสามารถในการต้านออกซิเดชันสูงจึงมีฤทธิ์ป้องกันและรักษา
โรคเรื้อรังต่างๆ เช่น ยับย้ังการเกิดเนื้องอก ยับย้ังจุลินทรีย์ ยับย้ังการเกิดมะเร็ง และ
เบาหวาน เป็นต้น รวมทั้งมีกาบา (GABA) ซ่ึงเป็นสารสื่อประสาทในปริมาณสูงจึงช่วย
ป้องกันโรคอัลไซเมอร์ และโรคเกี่ยวกับระบบประสาท ช่วยผ่อนคลาย ลดความดันโลหิต 
และป้องกันการเกิดเซลล์มะเร็ง เป็นต้น  

สมุนไพรที่นิยมบริโภคมากในประเทศไทย คือ ตะไคร้ กระเทียม ข่า และอบเชย 
เป็นต้น มีสารส าคัญจ าพวกซัลเฟอร์ และสารฟีนอลิก ที่มีฤทธิ์ในการต้านออกซิเดชันและ
ต้านจุลินทรีย์ สมุนไพรได้รับการรับรองว่ามีความปลอดภัยในการใช้ในอาหาร  

อาหารเพื่อสุขภาพได้รับความนิยมบริโภคเพิ่มมากขึ้นอย่างต่อเนื่อง ผู้บริโภคจึง
ต้องการอาหารท่ีสร้างสมดุลให้กับร่างกายและช่วยลดความเสี่ยงจากการเป็นโรคต่างๆ 
ศูนย์วิจัยกสิกรไทยได้ประเมินมูลค่าการบริโภคอาหารและเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพของ
ประเทศไทยมีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเนื่อง ผนวกกับการผลักดันจากภาครัฐที่มุ่งหวังให้
ผู้ประกอบการสร้างมูลค่าเพิ่มและความได้เปรียบในการแข่งขันด้วยการน านวัตกรรมและ
เทคโนโลยีมาปรับใช้ในการ ดังนั้น การน าองค์ความรู้และเทคโนโลยีด้านการเพาะเชื้อเห็ด
ป่าร่วมไม้เศรษฐกิจและการพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากเห็ดสู่ตลาดในเชิง
พาณิชย์จะสร้างอาชีพและยกระดับรายได้ของชุมชนไดอ้ย่างย่ังยืน  
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เห็ดป่าเอคโตไมคอร์ไรซา 

เอคโตไมคอร์ไรซา (Ectomycorrhiza) เป็นการอยู่ร่วมกันระหว่างฟังไจและราก
พืช เห็ดราไมคอร์ไรซาที่อาศัยอยู่บริเวณเซลล์ผิวรากภายนอกของพืชหรือต้นไม้ เส้นใย
ของเชื้อราจะประสานจับตัวกันแน่น ภายนอกผิวรากคล้ายรากฝอย มีสีแตกต่างกัน เช่น สี
ขาว สีทอง สีเหลือง สีน้ าตาล สีแดง สีด า เป็นต้น รากพืชที่มีราไมคอร์ไรซาเกาะอยู่จะแตก
เป็นง่าม กระจุก และบวมโต มีรูปร่างแตกต่างจากรากปกติที่ไม่มีไมคอร์ไรซา สีของรากจะ
เปลี่ยนสีเข้มขึ้นกับอายุและชนิดของราไมคอร์ไรซา โดยแตกกิ่งก้านเป็นง่ามหลายง่าม 
หรือรากเดีย่ว  

 
 

รูปที่ 1 รากพืชที่มีฟังไจเอคโตไมคอร์ไรซาอาศัยอยู่ 
ที่มา: สุนัดดา  โยมญาติ (2553) 

 
ประโยชน์ของเห็ดราไมคอร์ไรซา 

ฟังไจเอคโตไมคอร์ไรซาได้น ามาใช้ประโยชน์ในการปลูกป่า ส าหรับกล้าไม้ที่มีรา
เอคโตไมคอร์ไรซาอาศัยอยู่จะมีอัตราการเหลือรอดสูงและเติบโตได้ดี เนื่องจาก 

 ช่วยสร้างความแข็งแรงและทนทานให้แก่ระบบรากของต้นไม้ 
 เพิ่มความสามารถในการดูดซับน้ าและแร่ธาตุอาหาร 
 เพิ่มอายุให้แก่ระบบราก และป้องกันโรคที่เกิดกับระบบรากของพืช 
 ช่วยให้ต้นไม้มีความแข็งแรง ทนทานต่อสภาพพื้นที่แห้งแล้ง  
 ช่วยย่อยสลายของซากพืชและแร่ธาตุให้เป็นธาตุอาหารที่มีประโยชน์ 
 ดอกเห็ดไมคอร์ไรซาสามารถใช้เป็นอาหารได้ บางชนิดใช้เป็นเห็ดสมุนไพร 
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 ชนิดของเห็ดเอคโตไมคอร์ไรซาบริโภคได้  
 วงศ์ Russulaceae: เห็ดไคลหลังเขียว (Russula aeruginea) เห็ดน้ า

แป้ง (Russula albida) เห็ดไคลหลังขาว (Russula delica) เห็ดน้ าหมาก (Russula 
lepida) และเห็ดหาด (Lactarius hygrophoroides)  

 วงศ์ Boletaceae : เห็ดน้ าผึ้ง (Boletus edulis)  
 วงศ์ Cortinariaceae : เห็ดขี้เถา (Cortinarius alboviolaceus)  
 วงศ์ Sclerodermataceae : เห็ดเผาะ (Astraeus hygrometricus) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 2  เห็ดราเอคโตไมคอรไ์รซาบริโภคได้ในพ้ืนท่ีศูนย์ศึกษาการพฒันาภูพานอันเนื่องมาจาก
พระราชด าริ จังหวัดสกลนคร 
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สมุนไพร 

พืชสมุนไพรนิยมบริโภคอย่างมากในประเทศไทย โดยน ามาใช้เป็นส่วนประกอบ
ของอาหารและยา สารส าคัญในสมุนไพรมีประสิทธิภาพในการยับย้ังการเจริญเชื้อ
แบคทีเรียก่อโรคได้ เนื่องจากมีสารจ าพวกซัลเฟอร์ และสารฟีนอลิก สารฟลาโวนอยด ์ท่ีมี
คุณสมบัติทางชีวภาพช่วยในการรักษาสุขภาพและป้องกันโรคได้ พืชสมุนไพรยังได้รับการ
รับรองว่ามีความปลอดภัยในการใช้ในอาหาร ซ่ึงท าให้มีความปลอดภัยในการบริโภคเม่ือ
น าไปใช้ในการเป็นสารป้องกันการเสื่อมเสียในอาหาร 

 กระชายขาว 
กระชาย (finger root) เป็นพืชวงศ์ขิง ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Boesenbergia 

rotunda จัดเป็นพืชสมุนไพรและเครื่องเทศ 

 
รูปที่ 3 กระชายขาว  

 สารส าคัญที่คุณสมบัติทางยา 
ประกอบด้วยน้ ามันหอมระเหย (Essential oil) 0.08% เช่น 1, 5-

Cineol , Boesenbergin A,  Camphor, Camphene และ Thujene และสาร
กลุ่ม Flavonoid และ chalcone 

 สารอาหารที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย  
ประกอบด้วยแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินต่างๆ ที่มีประโยชน์แก่

ร่างกาย 

 สรรพคุณทางยา: 
สร้างภูมิคุ้มกัน รักษาโรคปากเปื่อย และปากเป็นแผล รักษาอาการ

จมูกไม่ได้กลิ่น ไซนัสอักเสบ ช่วยย่อยอาหาร แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ใช้เป็นยาบ ารุงร่างกาย
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และชูก าลัง บรรเทาอาการปวดเม่ือยตามร่างกาย แก้อาการวิงเวียนศีรษะ แน่นหน้าอก 
ช่วยปรับฮอร์โมนในร่างกายให้สมดุล ใช้เป็นยาขับปัสสาวะ และปวดท้อง เป็นต้น 

 
 ขม้ินชัน 

ขมิ้นชัน (Turmeric) ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Curcuma longa 

 
รูปที่ 4 ขมิ้นชัน 

 สารส าคัญที่ออกฤทธิ์ทางยา 
ขมิ้น ประกอบดว้ยสารกลุ่มเคอรค์ิวมินนอยด์ (curcuminoids) ได้แก่ เคอร์คูมิน 

(curcumin) monodesmethoxycurcumin และ bisdesmethoxycurcumin 

 สารอาหารที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย  
ประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด เช่น วิตามินเอ วิตามินบี 1 วิตามินบี 

2 วิตามินบี 3 วิตามินซี วิตามินอี ธาตุแคลเซียม ธาตุฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก เปน็ต้น 

 สรรพคุณทางยา 
ช่วยเสริมภูมิคุ้มกันให้กับร่างกาย สารประกอบเคอร์คูมินอยด์เรียกว่า 

คอร์คูมิน ช่วยลดการจับตัวของไวรัสกับผนังเซลล์ และลดการเพิ่มจ านวนเชื้อไวรัส ต้าน
การอักเสบตามธรรมชาติ โดยช่วยยับย้ังหรือลดความเสี่ยงของการเกิดโรคเรื้อรังได้ เช่น 
โรคหัวใจ มะเร็ง อัลไซเมอร์ ชะลอการเสื่อมของร่างกาย เป็นต้น เพิ่มความสามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระของร่างกาย ช่วยรักษาอาการของผู้ป่วยโรคข้ออักเสบ ลดอาการอักเสบ
ของข้อ สามารถแทนยาแก้ปวดที่ไม่มีสเตียร์รอย และมีส่วนช่วยรักษาอาการของโรค
ซึมเศร้า สารคอร์คูมินเพิ่มสารส่ือประสาทในสมอง เช่น เซโรโทนินและโดพามีนได้ 

  

https://www.disthai.com/17269145/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
https://www.disthai.com/17269145/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%84%E0%B8%B9%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99
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 ข่า 
ข่า (Galangal) ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Alpinia galanga 

 
รูปที่ 5 ข่า 

 สารส าคัญที่ออกฤทธิ์ทางยา 
เหง้าสดมีน้ ามันหอมระเหย (Volatile oil) ประกอบด้วย สารเมททิลซิน

นาเมต (Methyl-cinnamate) ซีนิออล (Cineol) การบูร (Camphor) และยูจีนอล 
(Eugenol) 

 สารอาหารที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย  
ประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตุท่ี ได้แก่ เหล็ก วิตามินเอและซี เป็นต้น 

 สรรพคุณทางยา 
มีสารต้านอนูมูลอิสระสูง โดยสารโพลีฟีนอล (Polyphenol) ในข่าเป็น

สารต้านอนุมูลอิสระ ช่วยปกป้องเซลล์ต่างๆ ไม่ให้เกิดอนุมูลอิสระ ส่งผลให้ร่างกายเราจะ
แข็งแรงและลดการโรคเรื้อรัง เช่น โรคหัวใจ โรคเบาหวาน และโรคมะเร็ง ลดความเสี่ยง
โรคเกี่ยวกับสมอง เช่น โรคความจ าเสื่อม ลดคอเลสเตอรอลเลวในเลือด (LDL) ท าให้ความ
ดันโลหิตลดลง และลดความเสี่ยงเป็นโรคหัวใจ เป็นต้น ช่วยลดความเสี่ยงโรคมะเร็ง สา
รพฤกษเคมีในข่าชื่อว่า “GALANGIN” ที่มีฤทธิ์ช่วยก าจัดเซลล์มะเร็ง จึงช่วยลดความ
เสี่ยงโรคมะเร็งในล าไส้ มะเร็งเต้านม มะเร็งผิวหนัง และมะเร็งตับ เป็นต้น  ช่วยลดการ
อักเสบภายในและอาการปวดต่างๆ และลดการติดเชื้อ สารสกัดจากข่ามีฤทธิ์ช่วยต้านเชื้อ
ไวรัสหรือแบคทีเรีย 
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 ตะไคร้ 
ตะไคร้ (Lemon grass) ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Cymbopogon citratus 

 
รูปที่ 6 ตะไคร้ 

 สารส าคัญที่ออกฤทธิ์ทางยา 
ประกอบด้วยน้ ามันหอมระเหย (essential oil) ที่มีสาร citral 80% 

และยังพบ trans – isocitral, geranial, nerol, geraniol, myrcene, limonene, 
eugenol, linalool, menthol, nerolidol, camphor, farnesol, citronellol เป็นต้น 

 สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อรา่งกาย 
ประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตุที่ มีประโยชน์ ได้แก่  แคลเซียม 

ฟอสฟอรัส  เหล็ก วิตามินเอ ไทอามีน ไรโบฟลาวิน ไนอาซิน และวิตามินซี 

 สรรพคุณทางยา 
ช่วยในการขับลม ขับเหงื่อ ท าให้กล้ามเนื้อคลายตัว แก้อาเจียน แก้

อาการปวดกระดูก แก้ตาลาย หน้ามืด ป้องกันโรคไต โรคนิ่ว อาการท้องอืด เบาหวาน ลด
คอเลสเตอรอล ความดัน มีน้ ามันหอมระเหยใน lemon grass oil ซ่ึงมีองค์ประกอบเป็น 
citral ประมาณ 80% มีฤทธิ์ยับย้ังการเจริญของแบคทีเรีย ได้แก่  E. coli  สารเคมีใน
น้ ามันหอมระเหยของตะไคร้ ช่วยขับลม จึงลดอาการแน่นจุกเสียด และมี menthol, 
camphor และ linalool และมีสารช่วยในการขับน้ าดีออกมาช่วยย่อย คือ borneol, 
fenchone และ cineole 

 
 
 

https://www.disthai.com/17319136/%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%A5
https://www.disthai.com/17261778/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://www.disthai.com/17261788/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://www.disthai.com/17261786/%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81
https://www.disthai.com/17245354/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99-%E0%B9%80%E0%B8%AD
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 ขิง 
ขิง (Ginger) ชื่อวิทยาศาสตร์คือ Zingiber officinale 

 
รูปที่ 7 ขิง 

 สารส าคัญที่ออกฤทธิ์ทางยา 
ขิง ประกอบด้วยน้ ามันหอมระเหย 1-3% น้ ามันมีสารเคมีส าคัญคือ 

ชิงจิเบอรีน (Zingiberene) ชิงจิเบอรอล (Zingiberol) ไบซาโบลีน (Bisabolene) และ
แคมฟีน (Camphene) มีน้ ามันโอลีโอเรซิน (Oleo-resin) ในปริมาณสูงซ่ึงท าให้ขิงมีกลิ่น
ฉุน และเผ็ด สารส าคัญได้แก่ จิงเจอรอล (gingerol) โซกาออล (shogaol) ชิงเจอโรน 
(zinggerine) ท่ีมีคุณสมบัติเป็นยากันบูดรวมทั้งสารประกอบฟีนอลิก  

 สารอาหารที่มีประโยชน์ต่อรา่งกาย 
ประกอบด้วยวิตามินและแร่ธาตุที่มีประโยชน์ ได้แก่ 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส ธาตุเหล็ก วิตามินเอ ไทอามีน ไรโบฟลาวิน ไนอาซิน และวิตามินซี 

 สรรพคุณทางยา 
ช่วยต่อต้านอนุมูลอิสระที่มีในร่างกาย ช่วยให้ระบบขับถ่ายในร่างกายดี

ขึ้น  ขับล้างสารพิษและคอเลสเตอรอล ไขมันออกจากร่างกาย ช่วยบรรเทาอาการคลื่นใส้
อาเจียนได ้ลดอาการปวดศีรษะและไมเกรน แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ขับลม ช่วยขับถ่ายของ
เสียออกจากล าไส้ ชว่ยต่อต้านเชือ้แบคทีเรีย ช่วยในการย่อยอาหาร และช่วยลดกลิ่นปาก 
และแก้อาการปากเหม็น เปน็ต้น 

 
 
 

https://www.disthai.com/17261778/%E0%B9%81%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
https://www.disthai.com/17261788/%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%9F%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%AA
https://www.disthai.com/17261786/%E0%B8%98%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%81
https://www.disthai.com/17245354/%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%99-%E0%B9%80%E0%B8%AD
http://www.yagyai.com/
http://www.yagyai.com/
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การท าแห้ง 
 

 การท าแห้ง  
 กระบวนการขนย้ายมวลและถ่ายโอนความร้อนที่เหนี่ยวน าให้เกิดการ

เปลี่ยนแปลงของวัสดุระหว่างการท าแห้ง 
 การก าจัดน้ าอิสระในผลิตภัณฑ์จนกระทั่งถึงระดับที่สามารถชะลอหรือยับยั้ง

การเปลี่ยนแปลงทางชีวเคมีและการเจริญของจุลินทรีย์ได้  

 การท าแห้งแบบโฟมแมท 
 การท าแห้งแบบโฟม-แมท (foam-mat drying) ใช้หลักการตีอาหารเหลวให้

เกิดโฟมแล้วน าไปอบแห้ง  
 ใช้เวลาในการอบแห้งน้อยลง โครงสร้างของโฟมจะมีลักษณะเป็นรูพรุน  
 ณภาพผลิตภัณฑ์ สี กลิ่นรักษาคุ การคืนรูปได้ดีกว่าการท าแห้งด้วยลมร้อน 
 สารก่อโฟมเป็นกลุ่มไฮโดรคอลอยด์ เช่น เมโธเซล กลีเซอรอลโมโนสเตียเรต 

กัวร์กัม แซนแทนกัม และไข่ขาว เป็นต้น  
 การใชส้ารเคมีก่อนการท าแห้ง เช่น โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ กรดซิตริก 

และโซเดียมไบคาร์บอเนต เป็นต้น ช่วยรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์หลังการอบแห้งได ้
 

 การใช้วัตถุเจือปนอาหาร 
วัตถุเจือปนอาหาร (food additive) หมายถึงวัตถุที่ตามปกติมิได้ใช้เป็นอาหาร 

หรือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของอาหาร โดยมีวัตถุประสงค์เพื่อ 
 เพิ่มความคงตัวให้อาหาร 

- สารอิมัลซิไฟเออร์ (Emulsifier) ท าให้อาหารมีสภาพเป็นอิมัลชัน  
- สารให้ความคงตัว (Stabilizing agent) ท าให้อาหารมีลักษณะเนื้อสัมผัส

คงตัวและป้องกันน้ าและน้ ามันไม่ให้เกิดการแยกชั้น  
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- สารเพิ่มความหนืด (Thickening agent) ท าให้อาหารมีลักษณะเนื้อ
สัมผัสคงตัวและเป็นเนื้อเดียวกัน  

- สารป้องกันการจับตัวเป็นก้อน (Anticaking agent) ช่วยให้อาหาร เช่น 
เกลือไม่เกาะกันและน าไปใช้ได้สะดวก  

 รักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร  
- วัตถุกันเสีย (Preservative agent) เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียของอาหาร

จากยีสต ์รา และแบคทีเรีย 
 วัตถุกันหืน (Antioxidant agent) เพื่อป้องกันการเสื่อมเสียจากปฏิกิริยา

ออกซิเดชันของอาหารที่มีน้ ามันและไขมันเป็นส่วนประกอบ และการเปลี่ยนสีของผักและ
ผลไม้สด 

 ควบคุมความเป็นกรดด่างของอาหาร เช่น การเติมกรดอินทรีย์เพื่อให้อาหาร
มีค่าพีเอชเป็นกรด ลดอุณหภูมิและระยะเวลาในการฆ่าเชื้อ และรักษาคุณภาพด้านสีของ
อาหารในระหว่างการให้ความร้อน   

 แต่งสีและให้กลิ่นรสอาหารตามความต้องการของผู้บริโภค 
 

ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพ  
 

 อาหารเพื่อสุขภาพ 

 อาหารเพื่อสุขภาพ (functional food) หมายถึง อาหารที่บริโภคเหมือน
อาหารโดยทั่วไปและประกอบด้วยสารที่ออกฤทธิ์ทางชีวภาพที่มีประสิทธิภาพในการ
ส่งเสริมสุขภาพและลดความเสี่ยงในการเกิดโรค 

 สารธรรมชาติหรือสารที่มีความจ าเพาะที่นิยมใช้ ได้แก่ แร่ธาตุ วิตามิน กรด
ไขมัน ใยอาหาร สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพ และกลุ่มโพรไบโอติก เม่ือดูดซึมเข้าสู่ร่างกายมี
ผลเชิงบวกในการป้องกันโรคหรือควบคุมระบบการท างานของร่างกาย 
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การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี  
 

 การผลิตอาหารตามหลักเกณฑ์วิธีการที่ดี (Good Manufacturing 
Practice; GMP) 

การปฏิบัติที่ดีในการผลิตอาหาร เป็นระบบประกันคุณภาพที่มีการปฏิบัติในการ
ผลิตอาหาร เพื่อให้เกิดความปลอดภัย และม่ันใจต่อการบริโภค   

 เป้าหมายคือ การยกระดับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อาหารไทย 
• ลดความเสี่ยงอันตรายของอาหารในกลุ่มดังกล่าว 
• ยกระดับมาตรฐานสถานที่ผลิตอาหารส าหรับบริโภคในประเทศ 
• เป็นมาตรการเพื่อการก ากับดแูลอาหารน าเข้า/สง่ออก 

 

 Primary GMP  
Primary GMP หรือ GMP ขั้นต้น คือ หลักเกณฑ์และวิธีการที่ดีในการผลิต

อาหารขั้นต้น ประกอบไปด้วย สถานที่ตั้งและอาคารผลิต เครื่องมือ เครื่องจักรและ
อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต การควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล การบ ารุงรักษาและ
การท าความสะอาด และบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน เป้าหมายเพื่อใช้เป็น
เครื่องมือในการยกระดับมาตรฐานอาหารพื้นบ้าน/OTOP/วิสาหกิจชุมชน  

 กลุ่มอาหารที่เข้าข่าย Primary GMP 
(1)  อาหารนอกเหนือจาก 57 ประเภท ที่ไม่ต้องปฏิบัติตาม GMP ทั่วไป 
(2)  อาหารนอกเหนือจาก GMP เฉพาะ (น้ าบริโภค นมพาสเจอร์ไรส์ อาหารใน

ภาชนะบรรจุชนิดกรดต่ าและปรับกรด) 

• มาตรฐาน (GMP/ GMP 
เฉพาะผลิตภัณฑ์)

การผลิตในระดับ
อุตสาหกรรม

• มาตรฐาน  (GMP)

การผลิตในระดับ
วิสาหกิจขนาดกลาง
และขนาดย่อม

• ยกระดับมาตรฐาน
(Primary GMP)

การผลิตในระดับ
ครัวเรือนและชุมชน  
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(3) อาหารพร้อมปรุงและอาหารส าเร็จรูปพร้อมบริโภคทันที  ที่ยังไม่ถูกบังคับ 
GMP (นอกเหนือจากอาหารพร้อมปรุงที่เป็นชุดผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์จาก
เนื้อสัตว์)  

(4) อาหารทั่วไป (นอกเหนือจาก ก๋วยเตี๋ยว เส้นหม่ี อาหารแช่เยือกแข็ง) ที่ผ่าน
การแปรรูปที่อยู่ในภาชนะบรรจุพร้อมจ าหน่ายต่อผู้บริโภค 
 หัวใจ 3 ประการ ของการผลิตอาหารที่ปลอดภัย 

 

หัวใจที่ 1 ลดอันตรายเบือ้งต้น 
คัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสมที่มีคุณภาพดี ใช้ภาชนะ
บรรจุที่สะอาดและมีการล้างท าความสะอาด
รวมทั้งผลิตในสถานที่ที่มีสภาพแวดล้อมที่ดีและ
เครื่องมือ อุปกรณ์ไม่กอ่ให้เกิดการปนเปือ้น 

 
 

 

หัวใจที่ 2 ลด/ยับยั้ง-ท าลายเชือ้จุลินทรีย์ 
ใช้ความร้อนฆ่าเชื้ออย่างเพียงพอ  

 

หัวใจที่ 3 ป้องกันการปนเปื้อนซ้ า  
โดยการปฏิบัติงานอย่างถูกสขุลักษณะ 
แยกระหว่างของสุก และของดิบ 

 
 

หลักเกณฑ์สถานที่ผลิต PRIMARY GMP  

 

1. สุขลักษณะของสถานที่ต้ัง & อาคารผลิต

2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจักร & อุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิต

3. การควบคุมกระบวนการผลิต

4. การสุขาภิบาล

5. การบ ารุงรักษา & ท าความสะอาด

6. บุคลากร
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หมวดที่ 1 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต 
1.1 สถานที่ต้ัง 

 สถานที่ตั้งและอาคารผลิต ต้องหลีกเลี่ยงบรเิวณซึ่งมีโอกาสกอ่ให้เกิดการปนเปื้อนสู่
ภายในอาคารผลิต 

 
1.2 อาคารผลิตหรือบริเวณผลิต 
 สะอาด ถูกสุขลักษณะ เป็นระเบยีบ ไม่สะสมสิ่งของใช้แลว้ 
 จัดแบ่งพื้นที่ในบรเิวณผลิต 
 ระบบระบายอากาศ และแสงสวา่ง 
 มีท่อหรือทางระบายน้ าทิ้ง 
 สามารถป้องกันสัตวแ์ละแมลง 

 

 
หมวดที่ 2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์การผลิต 

 

แหล่งสะสมของ
ขยะ

แหล่งน้ าเน่าเสีย 
หรือมีน้ าขัง

บริเวณท่ีมีฝุ่นหรือ
อากาศเป็นพิษ

สัตว์ แมลง และ
พาหะน าโรค

เครื่องมือ เครื่องจักรและอุปกรณ์การผลติตอ้งง่ายในการท าความสะอาด

เครื่องจักรและอุปกรณ์ควรออกแบบให้ง่าย และไม่มีซอกมุมหรือมุมอับ

ภาชนะอุปกรณ์การผลิตที่สมัผสัอาหาร ผิวหน้าต้องท าจากวัสดุผิวเรียบ ไม่
ท าปฏิกิริยากับอาหาร ไม่เป็นสนิม ไม่เป็นพิษ ทนการกัดกร่อน
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หมวดที่ 3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
3.1 วัตถุดิบ ส่วนผสม และภาชนะบรรจ ุ

 
3.2 มีการควบคุมกระบวนการผลิตอย่างเหมาะสมและเคร่งครัด  

 
 
หมวดที่ 4 สุขาภิบาล 

 

คัดเลือกวัตถุดิบ ส่วนผสม ภาชนะบรรจุ และบรรจุภัณฑ์ ที่สะอาดมี
คุณภาพ เหมาะสมส าหรับใช้ในการผลิตอาหาร 

ล้างท าความสะอาดอย่างเหมาะสมในบางประเภทท่ีจ าเป็นเพื่อขจัดสิง่
สกปรกหรือสิ่งปนเปื้อน

เก็บรักษาอย่างเหมาะสม ป้องกันการปนเปื้อนและเสื่อมสลายน้อยที่สุด
ดูแลหมุนเวียนสต๊อกอย่างมีประสิทธิภาพ

ควบคุมชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร เช่น ใช้เครื่องช่ัง ตวงวัดที่มี
อัตราส่วนเหมาะสมกับน้ าหนัก/ปรมิาตรที่ต้องการและเที่ยงตรง

ก าหนดวิธีการและระยะเวลาในการปรงุผสมหรอืการหมักเพื่อให้ผลิตภัณฑ์
มีความสม่ าเสมอ

ควบคุมอุณหภูมิและเวลาที่ใช้ในการฆ่าเชื้อ (นึ่ง ต้ม ผัด อบแห้ง) และลด
อุณหภูมิ 

น้ าใช้ภายในโรงงาน

ภาชนะรองรับและมีวิธีการก าจัด

การจัดการระบายน้ าทิ้งและสิง่โสโครก

ห้องส้วมและอ่างล้างมือแยกจากบริเวณผลติและไมเ่ปิดสู่บริเวณผลิต

อ่างล้างมือบริเวณผลิต
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หมวดที่ 5 การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 

 
 
หมวดที่ 6 บุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน 

 
 

 ประโยชน์ของการท า GMP 

 ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพปลอดภัยต่อผู้บริโภค สร้างความน่าเชือ่ถือให้กับคู่ค้า
และผู้บริโภค 

 สร้างความสะดวกปลอดภัยต่อผู้ปฏิบัติงานในขณะปฏิบัติงาน  

 มีการควบคุมและรักษามาตรฐานความสะอาด และถูกสุขลกัษณะของโรงงาน  

 มีความสะดวก และง่ายต่อการตดิตามข้อมูล  

อาคารผลิตมีการดูแลท าความสะอาด

เครื่องจักร เครื่องมือ อุปกรณ์การผลิตลา้งสม่ าเสมอ

การจัดเก็บสารเคมี

การควบคุมและก าจัดแมลง

การก าจัดระบายน้ าท้ิงและสิ่งโสโครก

สวมเสื้อผ้าที่สะอาดและเหมาะสมตอ่การปฏิบตัิงาน 

ล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนเริ่มปฏิบัตงิาน และหลังการปนเปื้อน

ผู้ปฏิบัติงานในบริเวณผลติอาหารไม่มบีาดแผล ไม่เป็นโรคหรือพาหะของ
โรคตามที่ระบุในกฎกระทรวง ไม่เป็นพาหะของโรคตามที่ก าหนดใน
กฎกระทรวง
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 ความคล่องตัวในการดูแล การจัดการ และการประเมินงานในโรงงาน  

 ลดของเสียจากการปฏิบัติงานผิดพลาดในการซ่ึงมีผลให้เกิดการเพิม่ผลผลิต 

 สร้างทัศนคติที่ดี และถูกต้องแกผู่้ปฏิบัติงาน 

 ใช้ประกอบการขอรับรอง อย. 
 
ขั้นตอนการขอรับรอง อย. อาหาร 

 

 
 

รูปที่ 8 ขั้นตอนการรับรอง อย. อาหาร 
ที่มา:   http://www.charmace.com/blog/article/1944 
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การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และตราสินค้าา 
 

 บรรจุภัณฑ ์
บรรจุภัณฑ์ หมายถึง กลุ่มของกิจกรรมการออกแบบผลิตและการจัดเกี่ยวกบัสิง่

ห่อหุ้ม หรือบรรจุผลิตภัณฑ์ มีบทบาทส าคัญต่อความส าเร็จของธุรกิจ บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่
ป้องกันผลิตภัณฑ์ตั้งแต่กระบวนการผลิตจนกระทั่งถึงผู้อุปโภคบริโภค  

 ลักษณะของการบรรจุภัณฑ์ ประกอบด้วย 
1. บรรจุภัณฑ์ขั้นที่หนึ่ง (Primary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่ห่อหุ้มตัว

สินค้า เป้องกันรักษาไม่ให้ตัวสินค้าได้รับความเสียหาย หรือสะดวกในการใช้งาน  
2. บรรจุภัณฑ์ขั้นที่สอง (Secondary packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มา

ห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์ขั้นที่หนึ่ง เพื่อป้องกันไม่ให้ตัวสินค้าได้รับความเสียหาย รวมทั้งช่วยสร้าง
มูลค่าเพิ่มให้กับตัวสินค้า การขายสินค้าโดยการดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค  

3. บรรจุภัณฑ์เพื่อการขนส่ง (Shipping packaging)  หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่ท า
หน้าที่ในการเก็บรักษาและขนส่งสินค้า  

 

 หน้าที่ของบรรจุภัณฑ ์
- บรรจุตัวผลิตภัณฑ์  
- ปกป้องตัวผลิตภัณฑ์ให้อยู่ในสภาพเดิม 
- เพิ่มความสะดวกในการพกพา 
- เพิ่มความสะดวกในการขนส่งและเคลื่อนย้าย 
- เพิ่มความสะดวกในการใชง้านแกผู่้บริโภค 
- สร้างความแตกต่างและโดดเด่นให้กับผลิตภัณฑ์ 
- สร้างความไดเ้ปรียบด้านต้นทุน 

1. บรรจุภัณฑ์ขั้นแรก

หรือขั้นพื้นฐาน

(Primary Package)

2. บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สอง

หรือชั้นนอก

(Secondary package)

3. บรรจุภัณฑ์เพื่อ

การขนส่ง

(Shipping Package)



 

 
 

18 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

 หลักการออกแบบบรรจุภัณฑ ์
- สะดวกในการน าไปใช้ และเกบ็รกัษา 
- ช่วยรักษาคณุภาพของสินค้า 
- มีความสวยงาม โดดเด่น 
- สอดคล้องกบัต าแหนง่ของผลิตภัณฑ์  
- ไม่ท าลายสิ่งแวดล้อม 

 

 ตราสินค้า 
ตราสินค้า (Brand) หมายถึง “ถ้อยค า (Word) สัญลักษณ์ (Symbol or Logo) 

รูปทรง (Style) การออกแบบ (Design) สี (Color) อย่างใดอย่างหนึ่งหรือหลายๆอย่าง
รวมกัน เพื่อระบุชี้ลักษณะของผลิตภัณฑ์ ขององค์กรที่แตกต่างจากของผู้อื่น 

 
 ความส าคัญของตราสินค้า 

- สร้างความแตกต่างของผลิตภัณฑ์  
- สร้างความม่ันใจให้กับลูกค้า 
- ท าให้ลูกค้าตัดสินใจซ้ือได้เร็ว 
- เพิ่มยอดขาย 
- ก าหนดต าแหนง่ทางการตลาดไดช้ัดเจน 
- ลดการแข่งขันด้านราคาระหว่างผู้ผลิตและผู้จ าหน่าย 
- ผู้ผลิตเกิดความรับผิดชอบในผลติภัณฑ์  

• ประกอบด้วยค า ตัวอักษร และ/หรือตัวเลข ที่สามารถ
อ่านออกเสียงได้

ชื่อตราสินค้า 

(Brand name) 
• เป็นส่วนหน่ึงของตราสินค้า อยู่ในรูปสัญลักษณ์ การ

ออกแบบ สีสัน หรือตัวอักษร ที่สามารถมองเห็น แต่ไม่
สามารถอ่านออกเสียงได้

เครื่องหมายตราสินค้า 

(Brand mark)

• ตราสินค้าท่ีผู้ผลิตหรือผูจ้ าหน่ายผลิตภัณฑ์น ามาใช้ และ
ได้รับการคุ้มครองตามกฎหมาย โดยจะมีสญัลกัษณ์  ®

เคร่ืองหมายการค้า 

(Trade mark)

• เป็นส่วนหน่ึงของตราสินค้า ที่ประกอบไปด้วย brand
name, brand mark, trademark หรือท้ังหมดรวมกัน

โลโก้  

(Logo)
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 ลักษณะของตราสินค้าที่ดี  
- บ่งบอกลักษณะเฉพาะ คณุสมบตัิ หรือประโยชน์ของผลิตภัณฑ์  
- สั้น ง่ายต่อการออกเสียง และท าความเข้าใจ 
- มีลักษณะเฉพาะ เป็นจุดเด่น 
- ไม่มีความหมายที่แคบเกินไป 
- ไม่ท าให้ผู้บริโภคสับสนหรือเข้าใจผิด 
- ไม่ขัดต่อกฎหมาย 

 

การตลาดออนไลน์ส าหรับธุรกิจ 
 

 การตลาดออนไลน์ 
 การตลาดออนไลน์ เป็นวิธีท าให้สินค้าและบริการของธุรกิจเป็นที่รู้จักและมี

ยอดขายเพิ่มขึ้นอย่างเป็นขั้นตอน เนื่องจากอินเทอร์เน็ตเข้ามามีบทบาทอย่างมากใน
ชีวิตประจ าวันส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมของคนจากสิ่งที่เคยปฏิบัติ 

 การตลาดออนไลน์ใช้เทคนิคและเครื่องมือทางออนไลน์ต่างๆ เช่น สื่อสังคม 
(Social Media) สื่อออนไลน์ (Online Media) เซิจเอนจิ้น (Search Engine) เป็นต้น  

 ธุรกิจจ าเป็นที่จะต้องท าให้กลุ่มลูกค้าเป้าหมายสามารถเห็นสินค้าและบริการ
ของตัวเองได้บนจอโทรศัพท์ แท็บแล็ต สมาร์ททีวี หรือคอมพิวเตอร์  

 การตลาดออนไลน์มีเป้าหมายเพื่อท าให้ธุรกิจของเราแสดงสินค้าและบริการ
ท่ีตรงกับสิ่งที่ลูกค้าต้องการจริง ในเวลาและสถานที่ที่ถูกต้องขณะที่ใช้อินเทอร์เน็ต  

 

 ปัจจัยสร้างแบรนด์ให้มีเสน่ห์ดึงดูดลูกค้าบนโลกออนไลน์ 
การสร้างแบรนด์ให้โด่งดัง และเป็นที่รู้จักในโลกดิจิทัล ธุรกิจต้องมี Digital 

Branding ที่ชัดเจน โดดเด่น และแตกต่าง เจ้าของแบรนด์หรือนักการตลาดต้องรู้จักตวัตน
ของธุรกิจที่แท้จริง เพื่อน าเสนออัตลักษณ์แบรนด์ออกไปให้ผู้คนได้รับรู้  หาจุดแข็งของ
ตัวเองเพื่อสร้างความแข็งแกร่ง สร้างความเชื่อม่ันและไว้ใจของลูกค้า ซ่ึงจะผลักดันให้
การตลาดออนไลน์เติบโตสามารถสร้างยอดขาย การสร้างแบรนด์ Digital Branding 
ประกอบด้วย 5 ปัจจัยหลัก ดังนี้ 
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1. ตัวตนต้องชัดเจน  

 แบรนด์มีตัวตนจับต้องได้  
 มี Personal Branding & Character Marketing หรือเรียกว่า บุคลิกภาพ

ของตราสินค้าและการตลาดคาแรคเตอร์มาร์เก็ตต้ิงที่ชัดเจนให้ผู้บริโภคจดจ าไดง้่าย  
 ไม่ซับซ้อน ไม่ซ้ าใคร และครบเครื่อง เช่น โลโก้ คอนเซ็ปต์ โทนสี สโลแกน 

เป็นต้น  
 สร้างคุณค่าให้กับแบรนด์  

 
2. รู้จักลูกค้าให้ดี  

 การตลาด คือ การหาลูกค้าที่ใช่ให้พบกับสินค้าที่ใช่  
 ท าความรู้จักกับกลุ่มเป้าหมาย (Target) หรือกลุ่มลูกค้าหลัก  
 สร้างความภักดีในแบรนด์สินค้าและบริการ (Brand loyalty) สร้างกลุ่ม

เครือข่ายที่เหนียวแน่น ส่งต่อความรู้สึกร่วมระหว่างลูกค้าและแบรนด์ธุรกิจ  
 เพิ่มการรับรู้ Brand Awareness ให้มากขึ้น น ามาสู่ความสนใจซ้ือสินค้า  

 
3. คอนเทนต์ต้องล้ าเลิศ  

 การสร้างแบรนด์ให้เป็นที่รู้จัก มีคอนเทนต์ที่ดี น่าอ่าน และบอกเล่าเรื่องราว
ให้คนรับรู้ พร้อมกับตอบค าถามที่เป็นข้อสงสัยของผู้บริโภค และเติมพลังให้การสร้างคอน
เทนต์ให้กับแบรนด์ประสบความส าเร็จและเป็นตัวจริงได้  

การสร้างแบรนด์

Digital Branding
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4. เลือกเครื่องมือโปรโมทให้ถูกต้อง  

 เว็บไซต์ (Website) คือ เครื่องมือน าเสนอตัวเองให้ผู้คนค้นพบธุรกิจบนโลก
ออนไลน์ ชสร้างความน่าเชื่อถือของธุรกิจ รวมถึงเชื่อมต่อกับแพลตฟอร์มขายอื่น  

 แพลตฟอร์มโซเชียลมีเดีย (Social Media) เพื่อโปรโมทธุรกิจ เข้าถึงลูกค้าได้ 
โดยมีช่องทางในการศึกษาที่หลากหลาย  
 
5. การพัฒนาอย่างต่อเนื่อง  

 ควรน าเสนอแบรนด์และคอนเทนต์อย่างสม่ าเสมอ 
 การสร้างแบรนด์ต้องการสื่อสารอะไรให้ลูกค้าได้รับรู้และรู้จักความเป็นตัว

เราซ่ึงจะท าให้แบรนด์เราเป็นที่รู้จักและยอมรับในโลกออนไลน์ต่อไป  
 

 กลยุทธ์ 4P 
4P หรือ Marketing Mix หรือ ส่วนผสมทางการตลาด เป็นทฤษฎีที่ใช้ในการ

วางแผนการตลาด แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ได้แก่ Product Price Place และ Promotion 
สามารถปรับให้ได้ส่วนผสมทางการตลาดที่เหมาะสมที่สุด 
1. Product 

P ตัวแรกคือ Product คือสินค้าหรือบริการที่เสนอให้ลูกค้าได้ การก าหนดสินคา้
หรือบริการได้ต้องทราบความต้องการของตลาด เพื่อทราบทิศทางของการออกสินค้าใหม่ 
หรือมองหาโอกาสจากช่องว่างทางการตลาด ปรับสินค้าเดิมให้กลายเป็นสินค้าใหม่ที่ไม่
เคยมีมาก่อน และตอบโจทย์ให้ลูกค้าได้ดี  
 
2. Price 

P ตัวที่สอง คือ Price หรือราคา ถือเป็นเรื่องส าคัญส าหรับการขายสินค้า เพราะ
ราคาเป็นตัวที่สามารถสร้างรายได้ การตั้งราคาจึงเป็นสิ่งส าคัญมากในการค้าขาย ราคา
จะต้องเหมาะสมกับคุณค่าของสินค้าหรือบริการ การตั้งราคา วิธีก าหนดราคาก็มีอยู่
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ด้วยกัน 3 แบบ คือ ก าหนดราคาตามความต้องการของลูกค้า )มาจากการส ารวจ(  หรือ 
ก าหนดราคาตามตลาด หรือสังเกตจากคู่แข่ง หรือก าหนดราคาตามก าไรที่ต้องการบวกกบั
ต้นทุน   
 
3. Place 

P ตัวที่สาม คือ Place หรือสถานที่จัดจ าหน่าย วิธีการขาย สินค้าโชว์อยู่ที่ไหน 
ส่งให้ลูกค้าอย่างไร ถ้าเป็นหน้าร้านจริงด้วยควรเลือกสรรท าเลที่เหมาะสม แต่ถ้าเป็น
ร้านค้าออนไลน์ ช่องทางการจัดจ าหน่ายคือเว็บไซต์ หรือบางร้านขายผ่านทาง Facebook 
Fanpage แล้วส่งสินค้าผ่านทางไปรษณีย์ ถ้าเป็นร้านค้าออนไลน์เรื่อง Place จะไม่ใช่
ปัญหาใหญ่เม่ือเทียบกับการเปิดหน้าร้านจริง 
 
4. Promotion 

P ตัวสุดท้ายก็คือ Promotion เป็นตัวที่ทุกคนคุ้นเคยมากที่สุด Promotion คือ
กิจกรรมทางการตลาด เช่น การประชาสัมพันธ์ การโฆษณา ใบปลิว โปสเตอร์ และการลด
แลกแจกแถม เป็นต้น 
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ผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพจากเห็ดและสมุนไพร 

 ผงเห็ดและผงสมุนไพร 

 เห็ดแผ่นสมุนไพร 

 แคปเห็ดสมุนไพร 

 ไสอ้ั่วเห็ดสมุนไพร 

 เห็ดยอสมุนไพร 

 น้ าพริกนรกเห็ด 

 เครื่องดื่มสมุนไพรพร้อมชง 

 ผลิตภัณฑ์เห็ดและสมุนไพรพร้อมปรุง 
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ผลิตภัณฑ์เห็ดผง 

วัตถุดิบ 
เห็ดชนิดต่าง ๆ  
กรดซิตริก 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ์

 

 

ขั้นตอนผลิต 

 

 

   
   

   
รูปที่  9 ขั้นตอนผลิตเห็ดผง 

น าเห็ดมาท าความสะอาดเพื่อก าจัดส่ิงสกปรกและหั่นเปน็ชิ้นเล็กๆ

น ามาแช่ในสารละลายกรดซิตริกเข้มข้น 0.2%
ผสมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 0.2% นาน 30 นาที

น าไปตากแดด หรือเข้าตู้อบแห้งที่อุณหภูมิ 55-60 oC ความชื้นน้อยกว่า 9%

น าไปบดละเอียดและร่อนผ่านตะแกรง

บรรจุในภาชนะที่ปิดสนิท
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ผลิตภัณฑ์สมุนไพรผง 

วัตถุดิบ 
ผักและสมุนไพรต่าง ๆ  
กรดซิตริก 
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต ์

 

 

ขั้นตอนผลิต 

 

 

    
กระเทียมผง 

    
หอมแดงผง 

น าผักและสมุนไพรมาท าความสะอาดเพื่อก าจัดสิ่งสกปรกและหั่นเป็นช้ินเล็กๆ

น ามาแช่ในสารละลายกรดซิตรกิเข้มข้น 0.2%
ผสมโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์เข้มข้น 0.2% นาน 30 นาที

น าไปตากแดด หรือเข้าตู้อบแห้งท่ีอุณหภูมิ 55-60 oC ความช้ืนน้อยกว่า 9%

น าไปบดละเอียดและร่อนผา่นตะแกรง

บรรจุในภาชนะท่ีปิดสนิท
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ต้นหอมแหง้    

    
ใบมะกรูดผง    

    
ใบชะพลูผง    

    
ข่าผง    

    
ตะไคร้ผง    

    
พริกผง    

รูปที่  10 ขั้นตอนผลิตสมุนไพรผง  
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ผลิตภัณฑ์เห็ดแผ่นสมุนไพร 

วัตถุดิบ 
รายการ น้ าหนัก (กรัม) 

เนื้อไก่บด  600 

ผงเห็ด  100 

ผงเห็ดป่า 10 

โปรตีนถัว่เหลอืง 100 

แป้งมันส าปะหลงั 225 

แป้งข้าวโพด 95 

น้ าตาลทราย 60 

ผงต้มย า 60 

ผงชูรส 20 

เกลือ 7 

เบคกิ้งโซดา 7 

กระเทียมผง 15 

หอมแดงผง 15 

เม็ดผักชีผง 3 

ขมิ้น 3 

ข่าผง  3 

ตะไคร้ผง  3 

น้ าเย็น 700 

 



 

 
 

28 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ขั้นตอนผลิต 

 
 

 

น าเนื้อสัตว์ เห็ด โปรตีนถั่วเหลือง เกลือ และน้ าเย็น มาตีผสมให้เข้ากันนาน 2 นาที 

เติมผงชูรส ผงต้มย า ผงฟู น้ าตาลทราย และสมุนไพร ตีให้ส่วนผสมเข้ากันนาน 2 นาที 

ทิ้งให้เย็น และบรรจุในภาชนะที่ปิดสนิทเพื่อป้องกันความชื้น

เติมแป้งมันส าปะหลัง แป้งข้าวโพด ตีให้ส่วนผสมเข้ากันนาน 2 นาที 

น ามารีดให้บางโดยใช้พลาสติกหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร (100 กรัมต่อ 1 แผ่น)

น าไปนึ่งให้สุกที่อุณหภูมิ 90-100 oC นาน 30 นาที

ทิ้งไว้ให้เย็นและเข้าอบหรือในตู้เย็นประมาณ 3 ชั่วโมง หรือข้ามคืน 

ลอกถุงพลาสติกออก และท าแห้งที่อุณหภูมิ 55-60 oC นาน 3 ชั่วโมง

น ามาตัดเป็นแผ่นตามขนาดที่ต้องการ

น าไปอบหรือทอดเพื่อรับประทาน
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รูปที่  11 ขั้นตอนการผลิตผงเห็ดแผ่นสมุนไพร 
 

 

 



 

 
 

30 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ผลิตภัณฑ์แคปเห็ดสมุนไพร 

วัตถุดิบ 

รายการ น้ าหนัก (กรัม) 

โปรตีนกลเูตน  450 

ผงเห็ด 50 

ผงเห็ดป่า 10 

ผงต้มย า 30 

ผงชูรส 10 

เกลือ 5 

เบกกิง้โซดา 5 

กระเทียมผง 10 

หอมแดงผง 10 

เม็ดผักชีผง 2 

ขมิ้น 2 

ข่าผง  5 

ตะไคร้ผง  5 

น้ าร้อน 500 

 

 

 



 

 
 

31 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

 

ขั้นตอนผลิต 

 

 

น าโปรตีนกลูเตน ผงเห็ด/ผงผัก ผงฟู เครื่องปรุงและสมุนไพรมาร่อนผสมให้เข้ากัน

ค่อยๆ เติมน้ า และนวดจนกระทั่งได้เนื้อที่ยืดหยุ่นและเหนียว

น าไปนึ่งให้สุกที่อุณหภูมิ 90-100 oC นาน 30 นาที

ทิ้งไว้ให้เย็นและ น ามาตัดเป็นแผ่นขนาดที่ต้องการ

น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 55-60 oC นาน 3 ชั่วโมง

น าไปนึ่งให้สุกที่อุณหภูมิ 90-100 oC นาน 30 นาที

ท าแห้งที่อุณหภูมิ 55-60 oC นาน 3 ชั่วโมง

น ามาทอด หรือต้มในน้ าร้อนเพื่อรับประทานหรือสเป็นส่วนผสมของอาหาร



 

 
 

32 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

 

 

  
  

  
  

  
 

รูปที่ 12 ขั้นตอนการผลิตแคปเหด็สมุนไพร 
 
 
 
 
 
 
 



 

 
 

33 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ผลิตภัณฑ์ไส้อ่ัวเห็ดสมุนไพร 

วัตถุดิบ 
รายการ น้ าหนัก (กรัม) 

เห็ดสุกบดละเอียด 600 

เนื้อสัตว์บดละเอียด 200 

ผงเห็ดป่า 10 

ใบมะกรูดซอย 30 

ผักชี 30 

ผงชูรส 30 

น้ าปลา 20 

น้ าตาลทราย 50 

พริกแกงแดง 140 

ไส้คลอลาเจน  

พริกแกงแดง 
รายการ น้ าหนัก (กรัม) 

พริกแดง  30 

ขมิ้น 70 

ข่า 70 

ตะไคร ้ 145 

กระเทียม 145 

หอมแดง 355 

กะปิ 70 



 

 
 

34 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ขั้นตอนการผลิต 

 

 

 

 

 
 
 
 
 

น าเห็ดและเนื้อสัตว์บดละเอียดผสมเครื่องแกง และเครื่องปรุง และนวดให้เข้ากัน

เติมใบมะกรูดซอย และผักชีซอย นวดให้เป็นเนื้อเดียวกนั

น าส่วนผสมใมยัดใส่ไส้คอลลาเจนที่เตรียมไว้ 

น าเข้าอบที่อุณหภูมิ 55-60 oC นาน 1 ชั่วโมง

น าอบที่ไฟบน 160-180 oC หรือใช้เตาถ่านประมาณ 30 นาที พร้อมรับประทาน

บรรจุแบบสุญญากาศและเก็บที่อุณหภูมิไม่เกิน 4 oC เพื่อเก็บรักษา



 

 
 

35 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

 

  
  

  
  

  
  

  
 

รูปที่ 13 ขั้นตอนการผลิตไส้อัว่เห็ดสมุนไพร 

 

 



 

 
 

36 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ผลิตภัณฑ์เห็ดยอสมุนไพร 

วัตถุดิบ 

รายการ น้ าหนัก (กรัม) 

ไก่บด 600 

เห็ดสุก 100 

ผงเห็ดป่า 10 

โปรตีนถัว่เหลอืง 06  

น้ ามันพืช 100 

เบคกิ้งโซดา 5 

ผงชูรส 02  

เกลือ 5 

น้ าตาล 20 

ซอสถั่วเหลือง )ซีอิ๊วขาว(  หรือ น้ าปลา 01  

แป้งมัน 04  

แป้งข้าวโพด 15 

ผงหอมแดง 10 

ผงกระเทียม 10 

ผงเม็ดผักช ี 2 

น้ าแข็งบด หรือน้ าเย็นจัด 002  

 

 



 

 
 

37 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

 

ขั้นตอนการผลิต 

 

 

 

 

 

 

น าเนื้อสัตว์บด ผงเห็ด เกลือ เบคกิ้งโซดา และน้ าเย็น ปั่นผสมให้เข้ากัน 1 นาที

เติมโปรตีนถั่วเหลือง น้ ามัน และตีผสมให้เข้ากันนาน 2 นาที จนเป็นเนื้อเดียวกัน

เติมเครื่องปรุง เครื่องเทศ และแป้ง ผสมให้เข้ากันนาน 2 นาที จนเป็นเนื้อเดียวกัน

ทิ้งไว้ในตู้เย็น 1 ชั่วโมง 

น ามาห่อด้วยถุงพลาสติก /อัดใส่ไส้พลาสติก

นึ่งให้สุกประมาณ 40-60 นาที



 

 
 

38 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

 

  
  

  
  
  

  
  

 

รูปที่ 14 ขั้นตอนการผลิตเห็ดยอสมุนไพร 
 

 

 

 

 



 

 
 

39 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกนรกเห็ดสมุนไพร 

วัตถุดิบ 

รายการ น้ าหนัก (กรัม) 

เห็ดทอดกรอบ 400 
ผงเห็ดป่า 10 
หอมแดงเจียว  200 
กระเทียมเจียว 200 
พริกป่น 50 
น้ ามะขามเปียก  100 
น้ าตาลทราย 150 
เกลือ  10 
ผงปรุงรส 25 
ผงชูรส 10 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

40 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ขั้นตอนการผลิต 

 
 

  
  

  
  

  
 

รูปที่ 15 ขั้นตอนการผลิตน้ าพริกนรกเห็ดสมุนไพร 

น าเห็ดทอด กระเทียม หอมเจียม มาบดให้ละเอียด

เติมน้ ามะขามเปียก  น้ าตาล เกลือ และผงปรุงรส ผสมให้เข้ากัน

เติมพริกป่นผัดต่อให้เข้ากัน

จากนั้นเติมพริกป่นผัดต่อให้เข้ากัน

ทิ้งไว้ให้เย็น และบรรจุลงในภาชนะปิดสนิท



 

 
 

41 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มสมุนไพรพร้อมชง 
วัตถุดิบ 

รายการ น้ าหนัก (กรัม) 
ผงกระชาย  90 
ผงขิง 190 
ตะไคร้   190 
สารสกัดหญ้าหวานเข้มข้น 1% 40 
มอลโทเดกทรินซ ์ 480 

ขั้นตอนการผลิต 

 

 

  
  

  
 

รูปที่ 16 ขั้นตอนการผลิตเครื่องดืม่สมุนไพรพร้อมชง 

ชั่งน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด

น ามาบดให้ละเอียด และร่อนผ่านตะแกรงให้เป็นเนื้อเดียวกัน

บรรจุลงในภาชนะปิดสนิท



 

 
 

42 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ผลิตภัณฑ์เห็ดและสมุนไพรพร้อมปรุง 

วัตถุดิบ 

รายการ  

เห็ด สมุนไพร และผักพืน้บ้าน เชน่ หน่อไม้ และขี้เหล็ก เป็นต้น  
กรดซิตริก 0.1% โดยน้ าหนักน้ า  
โพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ 1% โดยน้ าหนักน้ า  
หม้อนึ่ง  

 

ขั้นตอนการผลิตเตรียมเห็ดและสมุนไพร 

 

 

 

เตรียมสารละลายกรดซติริก 0.1% และโพแทสเซียมเมตาไบซ์ซัลไฟต์ 0.1% 

ให้ความร้อนจนกระทั่งอุณหภูมิ 70-80 oC

น าเห็ดและสมุนไพรมาต้มในสารละลาย นาน 5-10 นาที

น ามาแช่ในน้ าเย็นทันที ท้ิงให้สะเด็ดน้ าโดยบีบน้ าออกให้มากท่ีสุด 

น ามาบรรจุในถุงรีทอร์ทและแบบสุญญากาศ



 

 
 

43 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 

ขั้นตอนการนึ่งให้สุกและฆ่าเชื้อเพื่อยืดอายุการเก็บรักษา 

 

 

  
  

  
  

  
 

รูปที่ 17 ขั้นตอนการผลิตเห็ดและสมุนไพรพร้อมปรุง 

น าผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในแล้วมาใสใ่นหม้อนึ่งฆ่าเช้ือและปิดฝาให้สนิท

ให้ความร้อนจนกระทั่งได้อุณหภูมิ 121 oC ท่ี 15 ปอนด์ต่อตารางน้ิว นาน 15 นาที

ค่อยๆ ปล่อยความดันลงมาที่ 0-5 หรือไม่มีไอน้ า และเปิดฝาออก

น าผลิตภัณฑ์มาแช่ในน้ าเย็นเพ่ือช็อคเช้ือ 

เก็บท่ีอุณหภูมิปกติ หรืออุณหภูมิที่ 4 oC เพื่อจัดเก็บนานกว่า 6 เดือน 



 

 
 

44 คู่มือการถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผงเห็ดป่าและสมุนไพรไทยฯ 
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