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การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน 

ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ตาํบลท่าน้าว อาํเภอภูเพยีง จงัหวัดน่าน 

 
The Potential Development in Wampee Processing of the 

Wampee Processing Groups in Tha Nao Sub-district,  

Phu Phiang District, Nan Province 

Abstract: The objectives of this research were 1) to study the present situation of  producing and marketing of 
dried preserved wampee fruit products in order to find the way to improve its quality, 2) to develop new wampee 
fruit  products for the purpose of increasing its value and 3) to assemble the prototype of solar drying cabinet, 
improving packaging design and then transfer knowledge of production and packaging technologies to four 
dried preserved wampee fruit producers at Ban Kok, Ban Tanow, Ban Nongrung and Ban Chaeplang in Tanow 
Sub-district, Phupieng District, Nan Province. Data for this study were obtained from group interview, 
observation, questionnaire, and doing study tour to find the best dried fruit producer group, then introduce the 
prototyped solar drying cabinet, and gave training and transferring production and packaging technology to the 
target groups in the study areas. The result of this study showed that 1) Two main problems occurred in 
processing of this product  i.e. a) drying the fresh wampee fruit in rainy season when there is not enough 
sunlight for drying the fruit and in turn spoiling the wampee fruit product and b) the color of dried preserved 
wampee fruit become dark brown from initially golden brown after storing the product longer than 5 month 
period. In addition, the researchers observed that all producers of this product still fell short of the required 
sanitary standard. 2) There was no marketing problem for dried preserved wampee fruit product since it was 
sold well and as a result  was in short supply from time to time. 3) The introduced new wampee fruit product  in 
round-shaped candy-liked form made from cracked dried and  substandard dark brown color wampees was 
also had no marketing problem. 4) Analysis of nutritional components and anti-free radical activity indicated that 
both fresh and dried preserved wampee fruit have similar nutrition components. In conclusion,  low  sanitation 
standard of the wampee fruit product  must be corrected and improved for the survival of this business. 

 
Keywords:  Wampee fruit , dried preserved  wampee product,  wampee pellets   
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คาํนํา 
 

มะไฟจีน (Clausena lansium (Lour.) Skeels) 
มีชืÉอสามัญว่า Wampee  เป็นพืชทีÉอยู่ในวงศ์เดียวกับส้ม 
(family rutaceae) ไม่ได้อยู่ในวงศ์เดียวกับมะไฟ (สามารถ, 
2551) มีการปลูกมากในพื ÊนทีÉจังหวัดน่าน และจัดเป็น
ผลไม้ทีÉเป็นเอกลกัษณ์ของจงัหวัดน่าน พื ÊนทีÉตําบลท่าน้าว
ทีÉตั Êงอยู่ในเขตการปกครองของอําเภอภูเพียง จังหวัดน่าน 
มีลกัษณะพื ÊนทีÉติดกบับริเวณริมแม่นํ Êาน่านซึÉงเหมาะสมต่อ
การเจริญเติบโตของต้นมะไฟจีน ทําให้มีการปลกูมะไฟจีน
กนัทัÉวไปตามบริเวณบ้าน  (สํานักงานเกษตรจังหวัดน่าน, 
2551)  มะไฟจีนเป็นไม้ผลขนาดกลางสงูประมาณ 5 – 8 
เมตร ใบขนาดใหญ่กว้างประมาณ 5 – 8 เซนติเมตร ยาว   
8 – 10 เซนติเมตร เป็นใบประกอบ แตกใบแบบสลับ 
สว่นมากจะมี 7 - 9 ใบ  การออกผลของมะไฟจีนจะติดเป็น
พวงคล้ายมะไฟ ขนาดของผลเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 
1.25 – 2  เซนติเมตร ผิวผลเรียบมีขนเล็ก ๆ เปลือกบาง 
ผลอ่อนสีเขียว สกุเป็นสีเหลืองและแก่จัดเป็นสีนํ Êาตาล  
เนื Êอค่อนข้างใส ฉํÉานํ Êา มีรสหวานอมเปรี Êยวเปลอืกบางติด 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เนื ÊอผลและมีกลิÉนหอมของนํ ÊามันหอมระเหยทีÉ เปลือก
เหมือนกบัเปลอืกส้ม  สามารถรับประทานสดได้ทั Êงเปลือก 
เมล็ดล่อน จํานวนเมล็ดในหนึÉงผลมีตั Êงแต่ 0 - 5 เมล็ด 
ขึ Êนกับสายพันธุ์  เมล็ดมีลักษณะแบนรีและแต้มสีนํ Êาตาล
ตรงปลายเมล็ด ขนาดเมล็ดกว้าง 0.3 – 0.5 เซนติเมตร 
และยาว 0.7 – 1.0 เซนติเมตร (พรรณผกา และคณะ, 
2551) ลกัษณะต้นและผลของมะไฟจีนแสดงดังภาพทีÉ 1 
มะไฟจีนจัดเป็นสมุนไพรชนิดหนึÉง มีคุณสมบัติในการ
รักษาโรคกระเพาะ แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ แก้หลอดลม
อักเสบ ช่วยเจริญอาหาร ช่วยลดอาการไอ ละลายเสมหะ 
ทําให้ชุ่มคอ ใบนํามาใช้ในการกําจัดรังแค มะไฟจีนมี
คุณค่าในเชิงเภสัชโภชนสาร คือ ประกอบด้วยทั Êง
สารอาหารประเภทนํ ÊาตาลโมเลกุลเดีÉยว กรดอินทรีย์และ
สารออกฤทธิ Í ชีวภาพต้านการออกซิเดชันหลายชนิด และ
สารต้านการเจริญเติบโตของเชื Êอจุลินทรีย์ก่อโรคหลาย
สายพันธุ์  (บัณทิต, 2549) การแปรรูปมะไฟจีนนิยมนํามา
ทําเป็นมะไฟจีนเชืÉอมแห้ง โดยจะผลติปีละครั Êงตามฤดูกาล
เก็บเกีÉยวของผลมะไฟจีนและจําหน่ายทั Êงปี ปัจจุบันมะไฟจีน
เชืÉอมแห้งได้กลายเป็นของฝากขึ ÊนชืÉอประจําจังหวัดน่าน   

บทคัดย่อ: งานวิจัยนี Êมีวัตถุประสงค์เพืÉอศึกษาสภาพปัจจุบันของผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง และเพืÉอหาแนวทางพัฒนา
ศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจีน โดยศึกษากลุ่มแปรรูปมะไฟจีน 4 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีน     
บ้านกอก กลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้านท่าน้าว กลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้านหนองรัง และกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้านแช่พลาง      
ในตําบลท่าน้าว อําเภอภูเพียง จังหวัดน่าน เก็บข้อมูลจากการสนทนากลุ่ม ใช้แบบสอบถาม ศึกษาดูงานกลุ่มแปรรูปอาหารทีÉ
เป็นตัวอย่างทีÉดีและหาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยการมีส่วนร่วมของชุมชน สร้างอุปกรณ์ต้นแบบอบแห้งมะไฟจีน 
ฝึกอบรมให้ความรู้และถ่ายทอดเทคโนโลยี ผลการศึกษาพบว่าปัญหาด้านการผลิตทีÉสําคัญ ได้แก่ ปัญหาการตากในฤดูฝนซึÉง
เป็นฤดกูาลของมะไฟจีนทําให้มีวตัถดิุบและผลิตภัณฑ์เสียหาย ปัญหาด้านผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งเกิดสีคลํ ÊาเมืÉอเก็บไว้
นานเกิน 5 เดือน จากการสงัเกตของผู้ วิจัยพบว่าทุกกลุ่มมีปัญหาด้านสขุาภิบาลการผลิต ถึงแม้ว่าทุกกลุ่มเคยผ่านการอบรม
สขุลกัษณะทีÉดีในการผลิตอาหารจากหน่วยงานของรัฐ ไม่พบปัญหาด้านการตลาดของผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งเพราะ
สามารถจําหน่ายได้หมดและบางครั Êงผลิตไม่พอต่อการจําหน่าย การสร้างต้นแบบตู้อบพลงังานแสงอาทิตย์เพืÉอแก้ปัญหาการ
ตากในฤดฝูน การทดลองพฒันาผลติภัณฑ์เม็ดอมมะไฟจีนทีÉใช้มะไฟจีนเชืÉอมแห้งตกเกรด มีสีคลํ Êา รวมทั ÊงมะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉ
มีตําหนิ เนืÉองจากโดนฝนขณะตากเป็นวัตถุดิบในการผลิต และได้ถ่ายทอดเทคโนโลยีการทําเม็ดอมมะไฟจีนให้กับกลุ่ม
วิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอก ซึÉงสามารถรับเทคโนโลยีไปผลิตได้ทันทีและได้รับการตอบรับทางการตลาดดีมาก  
ช่วยแก้ปัญหาและเพิÉมมลูค่าให้กบัผลติภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉไม่ได้คุณภาพได้เป็นอย่างดี การวิเคราะห์องค์ประกอบทาง
เคมีและความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระ (DPPH radical scavenging activity) แสดงให้เห็นว่ามะไฟจีนทีÉผ่านการ
เชืÉอมแห้งแล้ว มีคณุค่าทางอาหารและปริมาณสารต้านอนมุลูอิสระใกล้เคียงกบัมะไฟจีนสด  

 
คําสําคัญ: มะไฟจีน    มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง    เม็ดอมมะไฟจีน   
 

วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 2(3): 333-341 (2557) 
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มีรสชาติทีÉเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวั กลุ่มแปรรูปมะไฟจีนทีÉ
มีความเข้มแข็งและใหญ่ทีÉสุดในจังหวัดน่านตั Êงอยู่ใน
ตําบลท่าน้าว ได้แก่ วิสาหกิจชมุชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอก  
โดยมีการผลิตผลิตภัณฑ์มะไฟจี นเ ชืÉ อมแ ห้ง เ ป็ น
ผลิตภัณฑ์หลกัโดยใช้วัตถุดิบปีละ 10 – 12 ตัน (ขึ Êนกับ
ปริมาณผลผลิตในแต่ละปี) จําหน่ายได้เป็นเงินไม่ตํÉากว่า 
5 แสนบาทต่อปี จากการเสวนาตามโครงการพัฒนา
ศักยภาพการผลิตภาคเกษตรกร ตามแนวทางทฤษฎีใหม่
และเศรษฐกิจพอเพียงจัดโดยเครือข่ายบริการการวิจัย
ภาคเหนือ ณ องค์การบริหารส่วนตําบลท่าน้าว อําเภอ     
ภูเพียง จังหวัดน่าน เมืÉอวันทีÉ 13 มกราคม 2551 พบว่า
ผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งมีปัญหาการเกิดสีคลํ Êาใน
ระหว่างวางจําหน่ายไปนาน ๆ ซึÉงกลไกการเกิดสีคลํ Êาของ
มะไฟจีนเชืÉอมแห้งนั Êนน่าจะเกิดจากปฎิกิริยาทีÉไม่เกีÉยวข้อง
กับเอนไซม์ จึงไม่สามารถชะลอได้โดยการเก็บรักษาวิธี
ต่าง ๆ  ทีÉอุณหภูมิห้อง แต่สามารถชะลอได้เมืÉอเก็บรักษา
ในอุณหภูมิห้องเย็น (6-8 OC) (ภูวดล และคณะ, 2551) 
ทางกลุ่มยังมีปัญหาการผลิตมะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉผลิตใน
ฤดูฝนซึÉงเป็นฤดูกาลของมะไฟจีน ทําให้เกิดปัญหาการ
ตากไม่แห้ง  เกิดกลิÉนหมกัและผลติภัณฑ์มีลกัษณะเหนียว
แข็งไม่สามารถนําไปจําหน่ายได้  มะไฟจีนสดทีÉรับซื Êอมี
การเสียหายประมาณปีละ 500 กิโลกรัม จากปัญหา
การตากในฤดูฝน  ทางกลุ่มจึงต้องการเทคโนโลยีด้าน
การทําแห้ง  นอกจากนั Êนกลุม่ผู้ผลติยงัต้องการผลติภัณฑ์
ในรูปแบบอืÉน ๆ ด้วย    เพืÉอให้เกิดความหลากหลาย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

และสร้างผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพ มาตรฐานดียิÉ งขึ Êน      
(พนิตสุภา และกาสัก, 2556) ดังนั Êนผู้ วิจัยจึงสนใจทีÉจะ
ศกึษาการพฒันาการแปรรูปมะไฟจีนของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน
ตําบลท่าน้าว อําเภอภูเพียง จงัหวดัน่าน โดยเฉพาะอย่างยิÉง
การนํามะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉเกิดสีคลํ Êา และไม่ได้มาตรฐาน 
(ขนาดเล็ก ฉีกขาด สีไม่สวยหรือโดนฝนขณะตากแห้ง) 
นํามาพฒันาเป็นผลติภัณฑ์ชนิดใหม่ทีÉมีมลูค่าเพิÉมขึ Êน 
 

วธีิการศึกษา 
 

พื ÊนทีÉวิจยั   
ตําบลท่าน้าว อําเภอภูเพียง จงัหวัดน่าน 

ประชากรและกลุ่มตวัอย่างในการวิจยั 
ศึกษากลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอก 

และกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้านท่าน้าว  บ้านหนองรัง และบ้าน
แช่พลาง ในตําบลท่าน้าว อําเภอภูเพียง จงัหวดัน่าน 
วิธีการดําเนินงาน 

1. ศึกษาสภาพปัจจุบันด้านกระบวนการผลิต
ของผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนใน
พื ÊนทีÉตําบลท่าน้าว อําเภอภูเพียง จังหวัดน่าน ซึÉงมีทั Êงหมด 4 
กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอก 
กลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้านท่าน้าว กลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้าน
หนองรัง และกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนบ้าน      แช่พลาง โดยการ
สนทนากลุม่ นําข้อมลูมาวิเคราะห์จัดกลุ่มตามประเด็นปัญหา
และร่วมกนัหาแนวทางพฒันาผลติภัณฑ์  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Figure 1  Wampee tree (1A) and fruits (1B) 

 

1A 1B 

การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจนี 

ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ตาํบลท่าน้าว อาํเภอภูเพยีง จงัหวัดน่าน 
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2. สาํรวจความคิดเห็นและความต้องการของ
ผู้ บริโภคทีÉมีต่อมะไฟจีนแปรรูป ด้านความพึงพอใจต่อ
รูปลกัษณ์และรสชาติ  ปัญหาอปุสรรค และสถานภาพของ
ผลิตภัณฑ์ในปัจจุบัน โดยใช้แบบสอบถามกับประชาชน
ทัÉวไปจํานวน 402 รายในเขตจังหวัดน่าน นําข้อมูลทีÉได้
วิเคราะห์ค่าเฉลีÉยทางสถิติ 

3. ให้ความรู้สุขลักษณะทีÉ ดีในการแปรรูป
อาหาร โดยการศึกษาดูงานกลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ทีÉเป็น
ตวัอย่างทีÉดี   

4. พัฒนาผลิตภัณฑ์จากมะไฟจีนเพืÉอเพิÉม
มูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง และถ่ายทอด
เทคโนโลยีให้กบักลุม่เป้าหมาย 

5. วิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของมะไฟจีนสด 
และผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง (AOAC, 1995; Blois, 
1958; Gülçın et al., 2003) 

6. สร้างอปุกรณ์ต้นแบบสาํหรับอบแห้งมะไฟจีน
ทีÉเหมาะสมเพืÉอแก้ปัญหาคุณภาพผลิตภัณฑ์มะไฟจีน
เชืÉอมแห้งทีÉไม่ได้มาตรฐานและทดลองใช้ จัดอบรมการ
พฒันาบรรจุภัณฑ์เสริมให้กับกลุ่มทีÉต้องการพัฒนา  และ
ประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจและ
ประโยชน์ทีÉได้จากการอบรม 
การประมวลข้อมูลและการวิเคราะห์ข้อมูล 

- การสนทนากลุ่ม ประมวลและวิเคราะห์ข้อมูล
โดยการวิเคราะห์แยกเป็นหมวดหมู่ประเด็นปัญหา 

- การใช้แบบสอบถาม ประมวลและวิเคราะห์
ข้อมลูโดยใช้ค่าเฉลีÉยทางสถิติ   

- การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหาร วิเคราะห์ความ
แตกต่างของค่าเฉลีÉย (analysis of variance, ANOVA)  
 

ผลการศึกษาและวจิารณ์ 
 

จากการประชุมกลุ่มผู้แปรรูปมะไฟจีนตําบล
ท่าน้าว อําเภอภูเพียง จังหวัดน่าน เพืÉอสมัภาษณ์การ
ดําเนินงานของกลุม่และปัญหาทีÉเกิดขึ Êน โดยมีผู้ เข้าร่วม
จํานวน 9 คน เป็นตวัแทนของกลุม่ผู้แปรรูปมะไฟจีนครบ
ทั Êง 4 กลุม่  ผลการสมัภาษณ์พบว่ากลุ่มแปรรูปมะไฟจีน
ทีÉมีความเข้มแข็งทีÉสดุ คือ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป
มะไฟจีนบ้านกอกซึÉงเป็นกลุ่มแรกในอําเภอทีÉ มีการ

รวมกลุ่มกันทํามะไฟจีนเ ชืÉอมแห้ง โดยเป็นกลุ่มทีÉ มี
โครงสร้างองค์กรชัดเจน มีการทําบัญชีและได้รับการ
ตรวจสอบบัญชีทุกปีจากกรมตรวจบัญชีสหกรณ์ มีการ
ผลติและจําหน่ายผลติภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งมากทีÉสดุ 
ประเด็นปัญหาของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน  มีประเด็น
สาํคญัดงันี Ê 

1. ปัญหาด้านการผลิต เนืÉองจากฤดูกาลของ
มะไฟจีนเป็นฤดูฝน (พฤษภาคม – กรกฎาคม) ทําให้มี
ปัญหาตากไม่แห้ง บางครั Êงฝนตกติดต่อกันเป็นสปัดาห์
ทําให้มะไฟจีนทีÉซื Êอไว้แล้วเพืÉอรอการผลติเกิดการเน่าเสีย 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอกแจ้งว่า
มะไฟจีนทีÉ รับซื Êอมีการเสียหายประมาณปีละ 500 
กิโลกรัม เพราะฝนตก ทําให้ตากไม่ได้/ตากไม่แห้ง และ
เกิดกลิÉนหมักในผลิตภัณฑ์ไม่สามารถนําไปจําหน่ายได้ 
ความต้องการของทุกกลุ่มคือต้องการตู้อบทีÉสามารถใช้
แทนแสงแดดได้   

2. ปัญหาด้านผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์มีการ
เปลีÉยนสีจากสีเหลืองทองเป็นสีคลํ ÊาเกือบดําเมืÉอเก็บไว้
นาน (เกิน 5 เดือนเมืÉอเก็บทีÉอุณหภูมิห้อง) ทําให้ไม่น่า
รับประทานแม้ว่ารสชาติไม่เปลีÉยนแปลง ภูวดล และ
คณะ (2551) รายงานการชะลอการเกิดสีคลํ Êาของมะไฟจีน
เชืÉอมแห้งว่าการใช้กรดแอสคอร์บิก การบรรจุโดยมีซอง
ดูดซับออกซิเจน  การดูดอากาศออกจากภาชนะบรรจ ุ
การบรรจใุนวสัดทุบึแสง รวมทั Êงการเลือกใช้มะไฟจีนทีÉยังไม่
แก่จัด (ผลสีเหลือง) ทุกวิธีทีÉกล่าวมาไม่มีผลต่อการ
ชะลอการเปลีÉยนแปลงของสีมะไฟ จีน เ ชืÉอมแ ห้ง           
แต่พบว่าการเก็บมะไฟจีนเชืÉอมแห้งในอุณหภูมิห้องเย็น 
(6-8 OC) สามารถชะลอการเกิดสีคลํ Êาได้อย่างชัดเจน 
(ภาพทีÉ 2) สอดคล้องกบัผลการป้องกันการเกิดสีคลํ Êาใน
เนื Êอมะขามเปรี Êยวอย่างไร (พีระวรรณ และคณะ, 2550) 
ก็ตามวิธีการเก็บรักษาในห้องเย็นอาจไม่เหมาะสมต่อ
การปฏิบติัของผู้ผลติระดับชุมชน เนืÉองจากไม่มีห้องเย็น
ขนาดใหญ่ซึÉงเป็นอปุกรณ์ทีÉมีราคาแพง ประกอบกับการ
เช่าห้องเย็นของเอกชนก็ทําให้ไม่คุ้มทนุ 

3. ปัญหาด้านสุขาภิบาลการผลิต จากการ
เข้าเยีÉยมชมผู้ วิจัยพบว่าสถานทีÉผลิตไม่ถูกสุขลักษณะ 
ถงึแม้ทกุกลุม่ได้รับการรับรองมาตรฐาน อย. แต่เป็นการ
รับรองโดยไม่มีการตรวจสถานทีÉผลิต (ได้รับมาตรฐาน 
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อย. ก่อนวันทีÉ  24 กรกฎาคม 2546 ซึÉงกฎหมายเริÉม
บังคับใช้ให้สถานทีÉผลิตอาหารต้องได้รับมาตรฐาน 
GMP หรือ Good Manufacturing Practice) อย่างไรก็
ตามการปรับปรุงสถานทีÉผลิตให้ถูกสุขลักษณะตาม
มาตรฐาน GMP เป็นปัญหาของผู้ผลิตระดับชุมชนส่วน
ใ ห ญ่  แ ล ะ ต้ อ ง ใ ช้ ง บ ป ร ะ ม า ณ ใ น ก า ร ป รั บ ป รุ ง
ค่อนข้างมาก    

ผลการสอบถามความคิดเห็นผู้บริโภคมะไฟจีน
เชืÉอมแห้งเพืÉอหาข้อมูลกลุ่มผู้ ซื Êอ  ปัจจัยทีÉทําให้ ซื Êอ
ผลิตภัณฑ์ ความพึงพอใจต่อรูปลกัษณ์และรสชาติ ใช้
แบบสอบถามประชาชนทัÉวไปจํานวน 402 คน พบว่า
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ (79.5%) เคยซื Êอและเคย
รับประทานมะไฟจีนเชืÉอมแห้ง เลือกรับประทานมะไฟจีน
เชืÉอมแห้งด้วยเหตผุลว่ามีสรรพคณุทางยา (63.2%) และ
คิดว่าสิÉงนี Êเป็นจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ ส่วนข้อบกพร่องทีÉ
ต้องเร่งแก้ไขเป็นอันดับแรกคือ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
รองลงมาคือ กลิÉนฉนุและสคีลํ Êา และควรพัฒนาคุณภาพ
ด้านความสะอาดปลอดภัยและความหลากหลายของ
ผลติภัณฑ์   

จากประเด็นปัญหาของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน
และจากความต้องการของผู้บริโภค ผู้ วิจัยได้ดําเนินการ
เพืÉอแก้ไขปัญหาและพฒันาคณุภาพของผลติภัณฑ์ดงันี Ê 

1) ปัญหาด้านการผลิตในฤดูฝน มีการสร้าง
ต้นแบบตู้ตากพลงังานแสงอาทิตย์ทีÉสามารถกันฝนได้ 
โดยมีแนวคิดคือ เน้นให้มีราคาไม่สงูเพืÉอให้กลุ่มผู้แปรรูป
สามารถนําไปใช้เป็นแบบสร้างเพิÉมเติมให้เพียงพอต่อ
การใช้งานได้ ทําจากวสัดทุีÉมีความทนทานคือ โครงสร้าง
ตู้ ตากทําจากเหล็กเหลีÉยม คลุมด้วยพลาสติกหนา
สาํหรับสร้างโรงเรือนซึÉงสามารถใช้กลางแดดได้นาน 4-5 ปี 
ด้านหลังเป็นตาข่ายเพืÉอให้ระบายไอนํ Êาได้ (ภาพทีÉ 3) 
จากการทดลองใช้ตู้ ตากพลงังานแสงอาทิตย์โดยกลุ่ม
วิสาหกิจชมุชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอกพบว่า การตาก
ในตู้ตากพลงัแสงอาทิตย์ช่วยลดระยะเวลาการตากจาก
ปกติทีÉใช้เวลา 5-7 วนั ให้เหลอืเพียง 3 วนัเท่านั Êน โดยยัง
มีคุณภาพดีเหมือนปกติ นอกจากนั Êนการใช้ตู้ ตาก
สามารถกนัฝุ่ นได้ดีทําให้เกิดสขุลกัษณะทีÉดีในการผลติ 

2) การพฒันาผลติภัณฑ์เม็ดอมมะไฟจีน จาก
ประเด็นปัญหาผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง มีการ

เปลีÉยนสีจากสีเหลืองทองเป็นสีคลํ Êาเกือบดําทําให้มี
ลกัษณะไม่น่ารับประทานแม้ว่ารสชาติไม่เปลีÉยนแปลง 
การเก็บรักษาทีÉอุณหภูมิห้องเย็น (6-8 OC) สามารถ
ชะลอการเกิดสีคลํ Êาได้แต่ไม่สามารถปฏิบัติได้เนืÉองจาก
ไม่มีห้องเย็นซึÉงเป็นอุปกรณ์ราคาแพง การนํามะไฟจีน
เ ชืÉ อ มแ ห้ง มา ทํ า เ ป็ นผ ลิตภั ณฑ์ เ ม็ ดอ มม ะไ ฟ จี น            
จะสามารถแก้ปัญหาในกรณีทีÉไม่สามารถจําหน่ายได้
เนืÉองจากผู้ บริโภคปฏิเสธสีคลํ Êาของผลิตภัณฑ์ เม็ดอม
มะไฟจีนผลิตโดยนํามะไฟจีนเชืÉอมแห้งบดผสมกับผง
บ๊วยในอัตราส่วนมะไฟจีนเชืÉอมแห้ง 1 กิโลกรัมต่อผงบ๊วย 
200 กรัม บดด้วยเครืÉองบดแบบทีÉใช้บดเนื Êอหลาย ๆ ครั Êง
จนส่วนผสมเข้ากันดี อัดผ่านหน้าแปลนเครืÉองบดให้มี
ลกัษณะเป็นเส้น นําเข้าอบหรือตากแดดให้มีความแห้ง
พอสมควร (อบทีÉ 50 OC หรือตากแดดเป็นเวลา 1 วัน)   
จงึนํามาตดัให้มีขนาดตามต้องการ นําเข้าอบต่อจนแห้งดี 
(อบทีÉ 50 OC หรือตากแดดเป็นเวลา 2 วนั) ระยะแรกของ
การทดลองผลิตพบปัญหาเ ม็ดอมเกาะ ติดกันจึง
แก้ปัญหาโดยนําเม็ดอมมะไฟจีนมาคลุกกับผงบ๊วย
นํามาใส่ในกระชอนหรือตะกร้าพลาสติก เขย่าแรง ๆ 
เพืÉอกําจดัผงบ๊วยสว่นทีÉเกิน   

หลงัจากการทดลองพฒันาผลิตภัณฑ์เม็ดอมมะไฟจีน
จนกระทัÉงได้วิธีการทีÉง่าย มีขั Êนตอนไม่มาก มีรสชาติเป็นทีÉ
ยอมรับของผู้บริโภค และใช้มะไฟจีนเชืÉอมแห้งเป็นวัตถุดิบ
หลกัในการผลิต (ปริมาณทีÉใช้มากกว่า 80% เมืÉอเทียบกับ
สว่นผสมทั Êงหมด) จากนั Êนจงึจดัอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการ
ผลิตให้กับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอก 
(ภาพทีÉ 4)  ซึÉงเป็นกลุ่มทีÉมีการผลิตมะไฟจีนเชืÉอมแห้งมาก
ทีÉสุด (มากกว่า 3,000 กิโลกรัมต่อปี) จึงทําให้มีมะไฟจีน
เชืÉอมแห้งทีÉตกเกรด (ด้านรูปร่าง สีสนั) มะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉ
โดนฝนระหว่างกระบวนการตากแห้งทําให้มีลกัษณะผิดปกติ 
(แข็ง เหนียว และมีกลิÉนหมกั) ไม่สามารถจําหน่ายได้ รวมทั Êง
มะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉเปลีÉยนเป็นสีคลํ Êามากจนไม่สามารถ
จําหน่ายได้ รวมปีละไม่น้อยกว่า 500 กิโลกรัม ซึÉงโดยปกติจะ
จดัการกบัผลติภัณฑ์เหลา่นี Ê โดยถ้าเป็นมะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉ
ตกเกรดจะจําหน่ายในราคาถูก (กิโลกรัมละ 70 บาท จากทีÉ
ขายในราคาปกติกิโลกรัมละ 180 - 200 บาท) ส่วนทีÉจําหน่าย
ไม่ได้จะใช้ในการต้มเป็นนํ Êามะไฟจีนจําหน่ายเวลามีงาน   
ออกร้าน  ถ้าใช้ไม่หมดก็จําเป็นต้องทิ Êง 

การพัฒนาศักยภาพด้านการแปรรูปมะไฟจนี 

ของกลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ตาํบลท่าน้าว อาํเภอภูเพยีง จงัหวัดน่าน 
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ผลจากการถ่ายทอดเทคโนโลยี กลุ่มวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปมะไฟจีนบ้านกอกสามารถนํากลับไปผลิตได้ทันที
และได้รับการตอบรับทางการตลาดดีมากจนผลิตได้ไม่พอ
ต่อการจําหน่าย ปัจจุบันเม็ดอมมะไฟจีนเป็นผลิตภัณฑ์ขึ Êน
ชืÉอของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอก        
นางวัฒนา ยศอาจ ประธานกลุ่มฯ บอกว่าการทําเม็ดอม
มะไฟจีนเป็นการแก้ปัญหาให้กับกลุ่มได้อย่างดี สามารถ
สร้างรายได้ให้กบักลุม่เพิÉมมากขึ Êนโดยจําหน่ายเม็ดอมมะไฟ
จีนได้ในราคากิโลกรัมละ 200 บาท โดยบรรจุในภาชนะ
พลาสติกจําหน่ายในราคา 10 บาท (ภาพทีÉ 5) 

3) ปัญหารูปแบบบรรจุภัณฑ์ทีÉผู้ บริโภคมี
ความเห็นว่าควรปรับปรุง จึงได้จัดการอบรมความรู้เรืÉอง 
“ข้อคิดพัฒนาแบบบรรจุภัณฑ์ สินค้าวิสาหกิจชุมชน” 
บรรยายโดยผู้ ช่วยศาสตราจารย์อรสา จิรภิญโญ ซึÉงเป็นผู้ มี
ประสบการณ์และความเชีÉยวชาญในด้านการออกแบบ
บรรจภุัณฑ์สนิค้าชมุชน งานจัดบรรยายให้กับกลุ่มแปรรูป
มะไฟจีนตําบลท่าน้าวทั Êง 4 กลุม่ และได้เชิญสว่นราชการทีÉ
เกีÉยวข้องกบังานบรรจภุัณฑ์สนิค้าชุมชนเข้าร่วมรับฟังการ
บรรยาย ได้แก่ อุตสาหกรรมจังหวัด พาณิชย์จังหวัด 
สหกรณ์การเกษตรจงัหวดัและพฒันาชมุชน 

4) ปัญหาสุขาภิบาลการผลิต ได้มีการนํา
สมาชิกกลุ่มผู้ ผลิตมะไฟจีนเชืÉอมแห้งทั Êง 4 กลุ่มรวม     
22 คน เ ข้าศึกษาดูงานการผลิตกล้วยตากซึÉง เ ป็น
ผลิตภัณฑ์ทีÉมีกระบวนการตากอยู่ในขั Êนตอนการผลิต
เช่นเดียวกับมะไฟจีน จากการถอดบทเรียนพบว่าสิÉงทีÉ
กลุ่มแปรรูปมะไฟจีน ได้รับจากการศึกษาดูงาน คือ ได้
เห็นรูปแบบการตากซึÉงน่าจะนํามาประยุกต์ใช้กับการ
แปรรูปมะไฟจีนได้ ได้เห็นการบรรจุทีÉถูกสุขลักษณะ      
มีห้องบรรจทุีÉมิดชิด ป้องกนัไม่ให้มีสตัว์หรือบคุคลทีÉไม่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เกีÉยวข้องเข้าไป หลงัจากการศึกษาดูงานกลุ่มวิสาหกิจ
ชมุชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอกมีความตั Êงใจจะยกระดับ
ขั Êนตอนการผลติของกลุม่ให้สะอาดและถูกต้องตามหลกั
สขุลักษณะทีÉดีในการผลิตอาหาร เพืÉอให้สามารถเปิด
เป็นสถานทีÉศกึษาดงูานและสามารถซื Êอผลิตภัณฑ์ได้ ณ 
ทีÉผลติซึÉงจะทําให้จําหน่ายผลติภัณฑ์ได้มากขึ Êน   

5) จากการสอบถามความเห็นของผู้ บริโภค ได้ให้
คะแนนความพึงพอใจในการบริโภคมะไฟจีนเชืÉอมแห้งด้วย
เหตุผลว่ามีคุณค่าทางอาหารและมีสรรพคุณทางยาเป็น
อนัดบัแรก ผู้ วิจัยจึงดําเนินการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี
และความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระของมะไฟจีนทีÉ
ผ่านกระบวนการเชืÉอมแห้งเพืÉอเปรียบเทียบกับมะไฟจีนสด   
ผลการวิ เคราะห์ โดยนํ Êาหนักเปียกผลการวิ เคราะห์
องค์ประกอบทางเคมีโดยนํ ÊาหนักเปียกแสดงในตารางทีÉ 1 จะ
เห็นว่าวิตามินซีในมะไฟจีนสดมีปริมาณน้อยกว่ามะไฟจีน
เชืÉอมแห้งเล็กน้อย อาจเนืÉองมาจากในการแปรรูปมะไฟจีน
เชืÉอมแห้งมีการเติมวิตามินซีลงไปด้วย จึงทําให้ปริมาณ
วิตามินซีในผลติภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งสงูกว่าในมะไฟจีนสด 
จากการวิเคราะห์ความสามารถของสารสกัดในการต้านอนุมูล
อิสระโดยการจับกับอนุมูลอิ สระ (1,1-diphenyl-2-picryl-
hydrazil free radical, DPPH) และหาค่าปริมาณสารสกัด
ตัวอย่างทีÉสามารถจับอนุมูลอิสระได้ 50% ทําให้ปริมาณ
อนมุลูอิสระลดลงเหลือครึÉงหนึÉง (IC50) ซึÉงเมืÉอพิจารณาจากค่า 
IC50 พบว่าสารสกัดจากผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งแสดงค่า
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระเท่ากับ 3.78 mg/mL 
และสารสกัดจากมะไฟจีนสดให้ค่าความสามารถในการต้าน
สารอนมุูลอิสระเท่ากับ 3.15 mg/mL สรุปได้ว่ามะไฟจีนถึงแม้
จะผ่านกระบวนการแปรรูปมายังพบว่ามีสาระสําคัญซึÉงเป็น
สารต้านอนมุลูอิสระคงอยู่ในผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Figure 2 Comparison of preserved wampee products kept at room temperature and  6-8 OC 
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Figure 3  Traditional drying (3A) and prototyped solar drying cabinet (3B) 

 

3A 3B 

Figure 4 Technology for wampee pellet product was adopted by Ban Kok wampee fruit processing 

community enterprise 
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Table 1 Chemical compositions of  fresh and preserved wampee fruits 

 

Chemical compositions 
percentage (wet basis) 

Fresh wampee fruit Preserved wampee fruit 

Moisture  79.9  0.3 17.2  0.4 

Protein 0.75  0.3 0.67  0.3 

Fat 0.05  0.02 0.04  0.01 
Ash 0.61  0.08 0.53  0.01 

Carbohydrate  (by calculation) 18.7 81.6 

Vitamin C (mg/100g) 12.6  2.1 15.4  1.4 
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สรุป 
 

การศกึษาสภาพปัจจบุนัของผลิตภัณฑ์มะไฟจีน
เชืÉอมแห้งของกลุม่แปรรูปมะไฟจีนในตําบลท่าน้าว อําเภอ
ภูเพียง จังหวัดน่าน เพืÉอหาแนวทางพัฒนาศักยภาพด้าน
การแปรรูปผลิตภัณฑ์ ดําเนินการโดยการสํารวจความ
คิดเห็นของประชาชนทัÉวไปและผู้ บริโภคในจังหวัดน่าน
โดยใช้แบบสอบถาม พบว่าผู้ ตอบแบบสอบถามซึÉงส่วน
ใหญ่เคยซื ÊอและเคยรับประทานมะไฟจีนเชืÉอมแห้ง เลือก
รับประทานมะไฟจีนเชืÉอมแห้งด้วยเหตุผลว่ามีสรรพคุณ
ทางยาและคิดว่าสิÉงนี Êเป็นจุดเด่นของผลิตภัณฑ์ ส่วน
ข้อบกพร่องทีÉต้องเร่งแก้ไขเป็นอันดับแรกคือ รูปแบบบรรจุภัณฑ์  
รองลงมาคือกลิÉนฉุนและสีคลํ Êา และควรพัฒนาคุณภาพ
ด้านความสะอาดปลอดภัยและความหลากหลายของ
ผลิตภัณฑ์ ผลการสนทนากลุ่มแปรรูปมะไฟจีนในตําบล
ท่าน้าว อําเภอภูเพียง จังหวัดน่าน พบประเด็นปัญหาทีÉ
สําคัญได้แก่ ปัญหาด้านการผลิตในฤดูฝนซึÉงเป็นฤดูกาล
ของมะไฟจีนทําให้มีปัญหาตากไม่แห้ง วัตถุดิบและ
ผลิตภัณฑ์เสียหาย   ปัญหาด้านผลิตภัณฑ์มะไฟจีน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
เชืÉอมแห้งเกิดสีคลํ Êาระหว่างการเก็บรักษา  ปัญหาด้าน
สขุาภิบาลการผลิต แต่ไม่พบปัญหาด้านการตลาดของ
ผลติภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง   

การสร้างต้นแบบตู้ อบพลังงานแสงอาทิตย์ใน
งานวิจัยครั Êงนี Ê เพืÉอให้ทางกลุ่มผู้ผลิตสามารถนําไปเป็น
แบบเพืÉอแก้ปัญหาการตากในฤดูฝนต่อไป   การจัดอบรม
ความรู้ เ รืÉ องบรรจุภัณฑ์ เพืÉ อให้ เ กิดแนวคิดในการ
เปลีÉยนแปลงบรรจุภัณฑ์ในอนาคต  การนําสมาชิกกลุ่ม
ผู้ผลิตมะไฟจีนเชืÉอมแห้งศึกษาดูงานการผลิตกล้วยตาก
เพืÉอให้เกิดแนวคิดด้านสขุาภิบาลการผลิตและการบริหาร
จัดการธุรกิจ การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากมะไฟจีนเป็นเม็ด
อมมะไฟจีนทําให้ได้ผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ทีÉมีมูลค่าเพิÉม 
เน้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีวิธีการทีÉ ง่าย มีขั Êนตอน      
ไม่มาก มีรสชาติเป็นทีÉยอมรับของผู้บริโภค และใช้มะไฟจีน
เชืÉอมแห้งทีÉตกเกรด มีสีคลํ Êา รวมทั ÊงมะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉมี
ตําหนิ เนืÉองจากโดนฝนขณะตากเป็นวัตถุ ดิบหลัก        
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปมะไฟจีนบ้านกอกสามารถรับ
การถ่ายทอดเทคโนโลยีการทําเม็ดอมมะไฟจีนไปผลิตได้
และสามารถจําหน่ายผลติภัณฑ์ได้ดีมาก ช่วยแก้ปัญหา

Figure 5 Wampee pellet product produed by Ban Kok wampee fruit processing community enterprise 

was sold in stores 
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และเพิÉมมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์มะไฟจีนเชืÉอมแห้งทีÉไม่ได้
คณุภาพได้เป็นอย่างดี 

การวิ เคราะห์ องค์ประกอบทางเคมี  และ
ความสามารถในการต้านสารอนุมูลอิสระ (DPPH radical 
scavenging activity) ของมะไฟจีนสดและผลิตภัณฑ์
มะไฟจีนเชืÉอมแห้ง  แสดงให้เห็นว่ามะไฟจีนทีÉผ่านการ
กระบวนการแล้ว มีคณุค่าทางอาหารและปริมาณสารต้าน
อนุมูลอิสระใกล้เคียงกับมะไฟจีนสด จึงอาจกล่าวได้ว่า
มะไฟจีนซึÉงเป็นพืชพื Êนเมืองของจังหวัดน่าน มีคุณสมบัติ
เป็นสมุนไพรคือ ช่วยลดอาการไอ ละลายเสมหะ ทําให้   
ชุ่มคอตามความเชืÉอทีÉกลา่วต่อกนัมา นอกจากนั Êนยังมีสาร
ต้านอนมุลูอิสระ ไม่ว่าจะรับประทานในรูปของผลสดหรือ
ผลิตภัณฑ์ทีÉผ่านการแปรรูปแล้ว  ข้อมูลเหล่านี Êจะเป็น
ประโยชน์ให้กับกลุ่มแปรรูปมะไฟจีนในการส่งเสริมการ
จําหน่ายต่อไป 
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