
วารสารการพัฒนาชุมชนและคุณภาพชีวิต 10(2):  -  (2565) 

  
 

148 | การพัฒนาแปรรปูขา้วทบัทิมชุมแพ (กข69) ของวิสาหกิจชมุชนกลุ่มแม่บา้นโคกสว่าง อำเภอแวงใหญ ่จังหวดัขอนแก่น 

การพัฒนาแปรรูปข้าวทับทิมชุมแพ (กข69) ของวสิาหกิจชุมชนกลุม่แม่บ้านโคกสว่าง 
อำเภอแวงใหญ่ จังหวัดขอนแก่น  

Processing of Tubtim Chumphae Rice (RD69) of Ban Khok Sawang 
Housewives Group Community Enterprise, Wang Yai District,  

Khon Kaen Province 
ศรายุทธ ชัยพร และ สุกัลยา เชิญขวัญ* 

Sarayoot Chaiyaporn and Sukanlaya Choenkwan* 
สาขาวิชาการส่งเสริมและพัฒนาการเกษตร คณะเกษตรศาสตร์ มหาวิทยาลัยขอนแก่น จ. ขอนแก่น 40002   

Department of Agricultural Extension and Development, Faculty of Agriculture, Khon Kaen University ,  
Khon Kaen 40002, Thailand 

*Corresponding author: E-mail:  Sukanl@kku.ac.th 
(Received: March 3, 2022; Accepted: May 3, 2022)  

Abstract: The objective of this study was to develop a product that transforms Tubtim Chumphae 
rice into crispy rice crackers by using the participatory action research onthe Ban Khok Sawang 
community enterprise. The participants were the group members of 20 people.  The experiment 
result showed that using ratio of glutinous rice 60% to 40% Tubtim Chumphae rice would result in 
the uncooked rice pads withan increased reddish color and a round disc shape.When the rice pad 
was fried, it show that the rice padswere rounded with red and white colors mixed throughout the 
sheet, which satisfied all participants. The study also assessed satisfaction on the crispy rice crackers 
of 50 customers in Mueang District, Khon Kaen province by using a questionnaire. The result showed 
that the overall satisfaction was at a high level. In addition, the partipants also suggested that there 
should be a more variety of cracker taste to suit various customers. In order to meet the Global 
Sustainable Tourism Criteria (GSTC) which has four aspects They also complained that the texture 
ofcrispy rice crackers was a little hard. This was because Tubtim Chumphae rice did not puff up well. 
Keywords: Tubtim Chumphae rice, rice processing, crispy rice cracker, community enterprise, 
participartory action research 
บทคัดย่อ: การศึกษานี้มีวัตถุประสงค์ เพื่อแปรรูปข้าวทับทิมชุมแพเป็นข้าวแตนร่วมกับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรชุมชน
บ้านโคกสว่าง โดยใช้กระบวนการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ผู้เข้าร่วม ประกอบด้วย สมาชิกกลุ่ม 20 คน 
ทดลองแปรรูปข้าวทับทิมชุมแพ พบว่า การใช้ข้าวเหนียวร้อยละ 60 ต่อข้าวทับทิมชุมแพร้อยละ 40 ให้แผ่นข้าวดิบ
มีสีแดง และมีลักษณะเป็นแผ่นกลม เมื่อนำแผ่นข้าวไปทอด พบว่า ข้าวแตนเป็นแผ่นกลม มีสีแดงผสมกับสีขาวท่ัว
ท ั ้ งแผ ่น เป ็นท ี ่พ ึงพอใจของผ ู ้ เข ้าร ่วมทั ้งหมด จากการประเม ินความพึงพอใจของผ ู ้บร ิโภค ในพื ้นที่
มหาวิทยาลัยขอนแก่นจำนวน 50 คน ต่อผลิตภัณฑ์ข้าวแตน  โดยใช้ แบบสอบถามความพึงพอใจ พบว่า ความพึง
พอใจในภาพรวมอยู่ในระดับมาก และผู้บริโภคมีข้อเสนอแนะเพิ่มเติม ได้แก่ ควรมีการปรับปรุงรสชาติให้มีความ
หลากหลายมากข้ึน เพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค และ บางจุดของผลิตภัณฑ์ข้าวแตนมีเนื้อสัมผัสที่แข็ง เนื่องจาก
ข้าวทับทิมชุมแพไม่พองตัว ซึ่งทำให้เกิดความไม่สม่ำเสมอของผลิตภัณฑ์ 
คำสำคัญ: ข้าวทับทิมชุมแพ การแปรรูปข้าว ข้าวแตน วิสาหกิจชุมชน การวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม 
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คำนำ 
พืชอาหารข้าวทับทิมชุมแพ หรือข้าวพันธุ์ กข

69 เป็นข้าวเจ้าสายพันธุ์ SRN 060008-18-1-5-7-
CPA-20 ไม่ไวต่อแสง ทรงต้นกอตั้งสูง ลำต้นแข็ง ใบ
ส ีเข ียวปลา ล ักษณะรวงแน่นปานกลาง โดยให้
ผลผลิตสูงถึง 797 กิโลกรัมต่อไร่ ในแปลงทดลอง
ศูนย์วิจัยข้าวชุมแพ เกิดจากการผสมพันธุ์ระหว่าง
ข้าวเจ้าพันธุ์ขาวดอกมะลิ 105 สายพันธุ์กลาย ต้น
เตี้ย มีลักษณะต้านทานต่อโรคไหม้ ไม่ไวต่อแสง เป็น
พันธุ์แม่ กับข้าวเจ้าพันธ์ุสังหยดพัทลุง ซึ่งเป็นข้าวเจ้า
ที่มีเยื่อหุ้มเมล็ดสีแดง ไวต่อแสง ต้นสูง เป็นพันธุ์พ่อ 
(Changsri et al., 2016) ลักษณะพิเศษของข้าวสาย
พันธุ์นี้ คือ ภายหลังการหุงสุกจะมีสีแดงใสคล้ายกับสี
ของทับทิม (ruby) เป็นข้าวที่มีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง กว่าข้าวทั่วไป โดยมีปริมาณสารต้านอนุมูลอสิระ
ที ่ประกอบด้วยสารฟีนอลิกและสารลาโวนอยด์ 
(ปริมาณฟินอลิกเท่ากับ 4,661.05 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัม และปริมาณฟลาโวนอยด์เท่ากับ 2,989.21 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม) โดยสารต้านอนุมูลอิสระทั้ง
สองมีส่วนช่วยในการลดระดับคอเลสเตอรอลใน
กระแสเลือด ที่ช่วยทำให้เม็ดเลือดแดงไม่จับตัวกัน
เป็นก้อนจนอุดตัน และข้าวพันธุ ์ทับทิมชุมแพยังมี
ปร ิมาณอะมิโลสต่ำ ซ ึ ่งเหมาะกับผ ู ้ท ี ่ป ่วยเป็น
โรคเบาหวาน นอกจากนั้นยังมีคุณประโยชน์ในด้าน
การขับถ่าย บำรุงโลหิต บำรุงร่างกายให้แข็งแรงและ
ป้องกันโรคความจำเสื่อม (Ponglong et al., 2018; 
Wattanakul and Wattanakul, 2019) หรือ อาจ
นำไปใช้เพื่อการป้องกันและ/หรือรักษาภาวะความ
ดันเลือดสูง (Chumjit et al., 2017) อย่างไรก็ตาม 
ถึงแม้ว่าข้าวทับทิมชุมแพได้รับการส่งเสริมให้เป็น
อาหารเพื่อสุขภาพ (Chutimanukul et al., 2021) 
แต่ยังคงไม่ได้ร ับความนิยมจากผู ้บร ิโภคมากนัก 
โดยเฉพาะผู ้บร ิโภคภายในประเทศ เนื ่องจากมี
ลักษณะร่วน และแข็ง นอกจากนั้นในปัจจุบันกลุ่ม
เกษตรกรผู ้ปล ูกข ้าวทับท ิมช ุมแพ กำล ังได ้รับ
ผลกระทบจากสถานการณ์การระบาดของโควิด-19 
ส่งผลให้ยอดจำหน่ายข้าวลดลงโดยเฉพาะในตลาด

ต่างประเทศซึ ่งเป็นตลาดหลัก ทำให้มีข้าวเหลือ
ตกค้างเป็นปริมาณมาก และความเสียหายเกิดขึ้น
เนื ่องจาก มอด แมลง และเชื ้อรา (Malasri and 
Yawara, 2021)  

จากสถานการณ์ดังกล่าว การนำเอาข้าว
ทับทิมชุมแพมาแปรรูปจึงเป็นแนวทางหนึ่งในการ
ช่วยบรรเทาปัญหา ขยายตลาด ทำให้ข้าวทับทิมชุม
แพเป็นที่รู้จักมากยิ่งขึ้น และเพิ่มความต้องการข้าว
ท ับท ิมช ุมแพในตลาดภายในประเทศ ด ั งนั้น
การศึกษานี้ ต้องการหาแนวทางในการแปรรูปข้าว
ทับทิมชุมแพเพื่อเพิ่มมูลค่า โดยใช้กระบวนการวิจัย
เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ดำเนินการศึกษา
ร่วมกับวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านโคกสว่าง ตำบล
คอนฉิม อำเภอแวงใหญ่ จ ังหว ัดขอนแก่น ซึ่ ง
วิสาหกิจชุมชนนี้เกิดจากการรวมกลุ่มของเกษตรกร
ในชุมชนร่วมกันผลิตสินค้าจากทรัพยากรที่มีอยู่ใน
ท้องถิ่น โดยสินค้าชนิดแรกคือ ข้าวแตน เพื่อเป็นการ
แก้ปัญหาราคาสินค้าทางการเกษตรตกต่ำ โดย
ปัจจุบันกลุ ่มได้มีการพัฒนาการแปรรูปและผลิต
สินค้าต่าง ๆ มากมาย อาทิ ข้าวแตนพันหน้า ขนม
ทองม ้วน ขนมจ ีนอบแห้ง กล ้วยม ้วน เป ็นต้น 
นอกจากนั้น ทางกลุ่มได้รับรางวัลวิสาหกิจชุมชน
ดีเด่น จากกองส่งเสริมวิสาหกิจชุมชน กรมส่งเสริม
การเกษตรเกษตร ประจำปี 2561 (Community 
Enterprise Promotion Division, 2018) 

โดยการศึกษานี้ มุ่งเน้นการประยุกต์ใช้ข้าว
ทับทิมชุมแพเพื่อทดแทนข้าวเจ้าในผลิตภัณฑ์แปรรูป
ของวิสาหกิจชุมชนฯ เพื่อเป็นอาหารทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภคทั่วไปที่ใส่ใจในเรื่องสุขภาพ และเพิ่มมูลค่า
ผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่ โดยประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ 
คาดหวังว่า การใช้ข้าวทับทิมชุมแพจะสามารถเพิ่ม
มูลค่าผลิตภัณฑ์ของกลุ่มได้ เช่น ข้าวแตน จากเดิม 
60 บาทต่อห่อเป็น 84 บาท ต่อห่อ รวมทั้งเพื่อเป็น
การส่งเสริมการปลูกข้าวทับทิมชุมแพให้คงอยู่คู่กับ
ชุมชนต่อไป วัตถุประสงค์ในการศึกษาครั้งนี้ ได้แก่ 
1) เพื่อศึกษาบริบทของวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้าน
โคกสว่าง ตำบลคอนฉิม อำเภอแวงใหญ่ จังหวัด
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ขอนแก่น 2) เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวทับทิม
ชุมแพ และ 3) เพื ่อประเมินความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวทับทิมชุมแพ 

อุปกรณ์และวิธีการ 
การศึกษานี้ดำเนินการในช่วงเดือน กันยายน - 

พฤศจิกายน พ.ศ. 2564 แบ่งการศึกษาออกเป็น 3 
ขั้นตอน เพื่อให้สอดคล้องกับวัตถุประสงค์ ดังนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาบริบทของวิสาหกิจชุมชน
กลุ่มแม่บ้านโคกสว่าง ตำบลคอนฉิม อำเภอแวงใหญ่ 
จังหวัดขอนแก่น ผู ้ให้ข้อมูลจำนวน 2 คน ได้แก่ 
ประธานและรองประธานวิสาหกิจชุมชน มีประเด็น
ในการศึกษา ได้แก่ ประวัติความเป็นมา กิจกรรม 
และการแบ่งปันผลประโยชน์ ใช้วิธีการเก็บข้อมูล
โดยการส ัมภาษณ์แบบก ึ ่ ง โครงสร ้ าง  ( Semi 
structure interview) พร้อมทั้งมีการบันทึกเสียง 
และจดบันทึกระหว่างสนทนา แล้วนำข้อมูลที่ได้ไป
วิเคราะห์และเรียบเรียงเพื่อตอบตามวัตถุประสงค์
ของการศึกษา 

ขั้นตอนที่ 2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าว
ทับทิมชุมแพ ดำเนินการโดยใช้กระบวนการวิจัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ร่วมกับสมาชิกวิสาหกิจชุมชน

กลุ่มแม่บ้านโคกสว่าง ตำบลคอนฉิม อำเภอแวงใหญ่ 
จังหวัดขอนแก่น จำนวน 20 คน  

ประกอบด้วย 4 ขั้นตอนย่อย (Figure 1)  ได้แก่ 
1) การวางแผน (Planning) โดยกลุ่มและผู้วิจัย 

ดำเนินการประชุมกลุ่ม เสนอความคิดเกี่ยวกบัผลิตภัณฑ์
ที่เหมาะสมในการแปรรูปข้าวทับทิมชุมแพ และแนวทาง
การทำงานในแต่ละขั้นตอน เพื่อวางแผนการปฏิบัติงาน
ร่วมกัน  

 2) การลงมือปฏิบัติการตามแผน (Action) โดย
สมาชิกกลุ่มดำเนินกิจกรรมตามแผนที่ได้วางไว้ร่วมกัน 

3) การสังเกตการณ์ (Observation) ในขณะที่
สมาชิกกลุ ่มดำเนินกิจกรรมด้วยกลุ ่มเอง ผู ้ว ิจ ัยได้
ดำเนินการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วม (Participant 
observation) ในการทำกิจกรรมของสมาชิกกลุ ่ม มี
ประเด็นในการสังเกต ได้แก่ 1) ขั ้นตอนวิธีการปฏิบัติ 
และ 2) ผลการปฏิบัติ 

4) การสะท้อนกลับ (Reflection) หลังจากเสรจ็การ
ทำกิจกรรม สมาชิกกลุ่ม และผู้วิจัย ได้นำผลที่ได้จากการ
ปฏิบัติมาประเมินผลการดำเนินงาน โดยให้สมาชิกทุกคน
เสนอความคิดเห็นต่อผลงานที่ได้ พร้อมทั้งร่วมกันวาง
แผนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จนกว่าจะได้ผลลัพธ์ที่เป็นที่
พอใจของทุกคน 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

Figure 1. Process of participatory action research  
 
 

โดยในการดำเนินการ 4 ข้ันตอนย่อยนี้ ผู้วิจัย
ได้ดำเนินการสังเกตการณ์แบบมีส่วนร่วมและจด
บันทึกระหว่างการดำเนินการ แล้วนำข้อมูลที่ได้ไป
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ขั ้นตอนที ่ 3 ประเมินความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวทับทิมชุมแพ 
ในพื ้นที่มหาวิทยาลัยขอนแก่น จังหวัดขอนแก่น 
จำนวน 50 คน เครื่องมือที่ใช้ ได้แก่ แบบสอบถาม
ความพึงพอใจ มีประเด็นการประเมิน ดังนี้ รสชาติ
ของผลิตภัณฑ์ สีของผลิตภัณฑ์ กลิ่นของผลิตภัณฑ์ 
รสสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และความชอบโดยรวม 
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจ 
แบ่งออกเป็น 5 ระดับ ได้แก่ พึงพอใจน้อยที ่สุด 
(คะแนน 1.00 – 1.51)   พึงพอใจน้อย (คะแนน 
3.51 – 4.50)  พึงพอใจปานกลาง (คะแนน 2.51 – 
3.50)   พึงพอใจมาก (คะแนน 3.51 – 4.50)   และ
พึงพอใจมากที่สุด (คะแนน 4.51 – 5.00)  

ผลการศึกษา 
แบ่งออกเป็น 3 ส่วน ดังนี ้
1. บริบทวิสาหกิจชุมชนกลุ ่มแม่บ้านโคกสว่าง 
ตำบลคอนฉิม อำเภอแวงใหญ่ จังหวัดขอนแก่น 

กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรชุมชนบ้านโคกสว่าง 
ก่อตั ้งโดย นางสายทิพย์ ลามา ประธานกลุ ่มคน
ปัจจุบัน หลังจากกลับจากทำงานท่ีประเทศญี่ปุ่นเป็น
ระยะเวลานานกว่า 8 ปี (ตั้งแต่ พ.ศ. 2534 - 2541) 
ได้คิดหาอาชีพสร้างรายได้ให้พอมีพอกินอยู่ที่บ้าน
เกิด โดยในปี พ.ศ. 2541 ได้ซื ้อสูตรข้าวแตนจาก
จังหวัดลำปาง ในราคา 10,000 บาท เพื่อมา ลองทำ
เป็นอาชีพ จากนั้นได้ชวนญาติ 3 -4 คน มาลองผิด
ลองถูกตามสูตรที่ซื้อมา โดยทำเป็นแผ่นสี่เหลี่ยมส่ง
ขายตามร้านในหมู่บ้านต่าง ๆ ยังไม่มีชื่อยี่ห้อ ในปี 
พ.ศ. 2543 ทางสำนักงานเกษตรอำเภอแวงใหญ่
ได้มาจัดตั้งเป็นจุดถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกษตรเรื่อง
การแปรรูปข้าว (ข้าวแตน) ของศูนย์บริการและ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีการเกษตรประจำตำบลคอนฉิม 
มีผู้คนสนใจมาศึกษาดูงานแลกเปลี่ยนเรียนรู้มากข้ึน 
และจดทะเบียนเป็นวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านโคก
สว่าง เพื่อยกระดับความเป็นอยู่ของสมาชิกสร้างงาน
สร้างรายได้ให้สมาชิกตลอดจนลดการเคลื่อนย้าย
อพยพแรงงานภายในชุมชน และที่สำคัญเป็นการ

ร่วมกันผลิตข้าวแตนโดยใช้ทรัพยากรในท้องถิ่นมา
แปรรูปเพื่อเพิ่มมูลค่า เป็นการแก้ปัญหาราคาสินค้า
การเกษตรตกต่ำ ทางกลุ่มได้มีการพัฒนาการแปรรูป
และผลิตภัณฑ์ของตนเองเร ื ่อยมา จนมีรสชาติ
เฉพาะตัวเป็นที่นิยมของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์ที่กลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรชุมชนบ้านโคกสว่าง ได้ดำเนินการ
ผลิตและจัดจำหน่าย มีทั้งหมด 2 ชนิด ได้แก่ 1) ข้าว
แตน แบ่งออกเป็น ข้าวแตนโรยน้ำตาล และข้าวแตน
พันหน้า และ 2) ขนมจ ีนอบแห้ง การแบ่งปัน
ผลประโยชน์ภายในกลุ ่ม แบ่งออกเป็น 3 แบบ
ด้วยกัน ได้แก่ 1) การถือหุ ้น โดย สมาชิกทุกคน
ภายในกลุ่มต้องมีการถือหุ้น โดยเริ่มต้นที่ 100 บาท 
สิ ้นปีถึงจะมีเงินปันผลร้อยละ 15 บาทต่อปี โดย
สมาชิกในกลุ่มสามารถถือหุ้นได้ไม่เกินคนละ 10,000  
บาท 2) การออม ขึ้นอยู่กับความสมัครใจของสมาชิก 
โดยเมื่อถึงสิ้นปีถึงจะมีการแบ่งปันผลให้สมาชิกร้อย
ละ 15 บาทต่อปี สมาชิกในกลุ่มสามารถออมเงินได้
ไม่เกินคนละ 20,000 บาทต่อคน และ 3) การทำงาน 
ซึ่งคิดตามงานที่สมาชิกเข้ามาทำในแต่ละกิจกรรม 
ตามอัตราที่กลุ่มกำหนดไว้ 
2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวทับทิมชุมแพ 
ของกลุ ่มแม่บ้านเกษตรกรชุมชนบ้านโคกสว่าง 
ตำบลคอนฉิม อำเภอแวงใหญ่ จังหวัดขอนแก่น 

จากเวทีการประชุมกลุ่ม สมาชิกมีความเห็น
ว่าควรนำข้าวทับทิมชุมแพเข้ามาเพิ่มมูลค่า โดยการ
นำมาเป็นส่วนประกอบในการผลิตข้าวแตน ซึ่งเป็น
ผลิตภัณฑ์เด่นของกลุ่ม และได้วางแผนในการทดลอง
ร่วมกัน เพื่อศึกษาโครงสร้างของข้าวทับทิมชุมแพ
และสัดส่วนท่ีเหมาะสมของข้าวทับทิมชุมแพ ต่อการ
ผลิตข้าวแตน โดยกระบวนการผลิตข้าวแตน (Figure 
2) ของกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรชุมชนบ้านโคกสว่าง มี
ทั้งหมด 7 ข้ันตอน ได้แก่ 

1) การหุงข้าว ทางกลุ่มจะนำเอาข้าวสารมาแช่
น้ำก่อนที่จะนำไปนึ่ง โดยดำเนินการตั้งแต่การคัดเลือก
ข้าว การแช่ข้าว จนถึงขั้นตอนการหุงข้าวให้สุก (A) 

2) การปรุงรส ทางกลุ่มจะใช้น้ำแตงโม และ
เครื่องปรุงรสต่าง ๆ มาผสมกับข้าวที่หุงสุกแล้ว โดย
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ขั้นตอนการปรุงรสจะเริ ่มตั ้งแต่การทำน้ำปรุง ไป
จนถึงการมูนข้าวหลังหุงสุก (B) 

3) การปั ้น ทางกลุ ่มจะใช้แม่พิมพ์วงกลม 
ขนาด 4 เซนติเมตรในการอัดข้าวเข้าไป โดยไม่ต้อง
แน่นมาก และไม่ให้ข้าวล้นออกมาจากแม่พ ิมพ์ 
เพื่อให้ได้แผ่นข้าวขนาดที่พอเหมาะ และแผ่นข้าวมี
ลักษณะออกมาเป็นแผ่นกลมสวย และนำไปวางไว้
บนตะแกรงเพื่อนำไปตากแดดต่อไป (C) 

4) การตาก ตากแดดในแผ่นตะแกรงที่ลาน 
ขั้นตอนนี้จะใช้เวลาประมาณ 2 วัน เพื่อให้แผ่นข้าวที่
นำมาตากแห้งสนิท ไม่มีความชื้น (D) 

5) การทอด ทางกลุ่มจะนำเอาแผ่นข้าวท่ีตาก
แดดจนแห้งสนิทมาลงทอดในหม้อที่มีน้ำมันร้อนสูง 
เมื่อนำแผ่นข้าวลงทอดในน้ำมันแล้ว แผ่นข้าวท่ีสุกจะ
ฟู และลอยขึ้นมาเหนือน้ำมัน จากนั้นตักแผ่นข้าว
ออกและพ ักไว ้ ให ้น ้ำม ันไหลออก จ ึงนำเข ้าสู่
กระบวนการต่อไป (E) 

6) การโรยน้ำตาล ทางกลุ่มจะนำเอาน้ำตาล
ปี๊บมาผสมกับน้ำตาลอ้อย และน้ำเพียงเล็กน้อย เมื่อ
ผสมส่วนผสมทุกอย่างแล้วก็จะน้ำมาตั้งไฟ และเคี่ยว
จนละลายเป็นเนื้อเดียวกัน ใช้ช้อนตักน้ำตาลขึ้นมา 
และทำการโรยเป็นเส้นให้ทั่วหน้าแผ่นข้าวท่ีทอด (F) 

7) การบรรจุผลิตภัณฑ์ลงถุง แบ่งการบรรจุ
ออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ 1) การบรรจุข้าวแตนลงใน
ห่อเล็ก จำนวน 4 แผ่น โดยวางซ้อนกันเพียงเล็กน้อย 
และใส่ฉลากตรา ข้าวแตนสายทิพย์ลงไปในซอง 
หลังจากนั้นจะทำการซีลปิดซอง เพื่อไม่ให้ลมเข้าไป
ในซองขนม และขนมจะได้ไม่มีกลิ่นหืน และ 2) การ
บรรจุข้าวแตนซองเล็กเป็นแพคใหญ่ ทางกลุ่มจะ
นำเอาข้าวแตนซองเล็กมาแพครวมกัน จำนวน 12 
ห่อต่อ 1 แพค โดยการแพคเป็นแบบแพคใหญ่ ก็เพื่อ
ส่งขายให้กับพ่อค้าคนกลาง และเพื่อให้ง่ายต่อการ
นับจำนวน (G) 

 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
Figure 2. Rice cracker processing; Rice cooking (A), Seasoning (B), Forming rice to sheet (C), Drying 

rice (D), Fried rice (E), Sprinkling of sugar (F), Packaging (G)  
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สมาชิกกลุ่มได้ดำเนินการปฏิบัติร่วมกันใน
การทดลองหาสัดส่วนที่เหมาะสมของข้าวทับทิมชุม
แพ ต่อการผลิตข้าวแตน โดยในการทดลองแต่ละครัง้
ดำเนินการเหมือนกันตามกระบวนการผลิตข้าวแตน 
ทั้ง 7 ขั้นตอน (Figure 2) แต่แตกต่างกันในส่วนของ
สัดส่วนข้าวทับทิมชุมแพที่ใช้ หลังจากการทดลองใน
แต่ละครั้ง สมาชิกทุกคนได้ประชุมร่วมกัน โดยนำผล
ที่ได้มาอภิปรายและสรุปความพึงพอใจต่อผลงาน 
พร้อมทั้งร่วมกันวางแผนเพื่อแก้ไขปัญหา และแนวทาง
การปรับปรุงการทดลอง (Re-planning) โดยกระบวนการ
ทดลองจะดำเนินการจนได้ผลลัพธ์ท่ีพอใจ 

การทดลองครั ้งที ่ 1  ใช้ข้าวทับทิมชุมแพ
ทั้งหมด (ร้อยละ 100) หลังจากการทดลอง (Figure 
3) พบว่า แผ่นข้าวท่ีนำไปตาก (A) มีความเกาะตัวกัน
ดี มีลักษณะเป็นแผ่นกลมสวย และมีสีแดงที่เป็นสี
เฉพาะของข้าวทับทิมชุมแพ แต่พบว่าการใช้ข้าว
ทับทิมชุมแพทั้งหมด (ร้อยละ 100) มีปัญหาหลังจาก
ที่ทอดเสร็จ ข้าวเริ ่มแตก ไม่เป็นแผ่น และเมื่อจับ
ขึ้นมาก็แตกออกจากกัน มีลักษณะไม่สวย เนื่องจาก
ข้าวทับทิมชุมแพเป็นข้าวเจ้าที่มีลักษณะร่วน (B) 
 

 
        
 
 
 
 
 

 

Figure 3. Rice sheets before frying (A), Rice sheets after frying (B) 
 

การทดลองครั้งที่ 2 ใช้อัตราส่วนข้าวเหนียว
ขาวร้อยละ 75  ต่อข้าวทับทิมชุมแพร้อยละ 25 ผล
การทดลอง (Figure 4) พบว่า แผ่นข้าวดิบที ่ได้มี
ลักษณะกลมสวย มีข้าวทับทิมชุมแพผสมกับข้าว
เหนียว ซึ่งสีของข้าวทับทิมชุมแพ ทำให้แผ่นข้าวแห้ง
ดูสวยขึ้น (A) แต่หลังจากที่นำแผ่นข้าวดิบไปทอด 

พบว่า ข้าวทับทิมชุมแพหลุดออกจากแผ่นข้าวไป
เล็กน้อย แต่เนื่องจากอัตราส่วนของข้าวทับทิมชุมแพ
ที่มีเพียงร้อยละ 25 ของแผ่นข้าวทั้งหมด จึงทำให้
แผ่นข้าวที่ทอดออกมาดูเหมือนไม่มีข้าวทับทิมชุมแพ
ผสมอยู่ (B) 

 
 
        
 
 
 
 
 
 

Figure 4. Rice sheets before frying (A), Rice sheets after frying (B) 

A B 

A B 

A B 

A B 
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การทดลองครั้งที่ 3 เพิ่มอัตราส่วนของข้าว
ทับทิมชุมแพมากข้ึน โดยใช้อัตราส่วนข้าวเหนียวร้อย
ละ 60 ต่อข้าวทับทิมชุมแพร้อยละ 40 (Figure 5) 
พบว่า แผ่นข้าวดิบท่ีได้มีลักษณะเป็นแผ่นกลม มีข้าว
ทับทิมชุมแพผสมกับข้าวเหนียวในปริมาณที่มากขึ้น 
ทำให้แผ่นข้าวมีสีที่เข้มขึ้นจากเดิม (A) หลังจากท่ีนำ 

แผ่นข้าวดิบไปทอด พบว่า ข้าวทับทิมชุมแพ มีส่วนที่
หลุดออกจากแผ่นข้าวไปบ้าง และเนื่องจากการเพิ่ม
อัตราส่วนของข้าวทับทิมชุมแพให้มากขึ้นจากเดิม จึง
ทำให้แผ่นข้าวที่ได้ออกมามีข้าวทับทิมชุมแพผสมอยู่
อย่างเหมาะสม มีสีสันสวยงาม เป็นที่พึงพอใจของ
กลุ่ม (B) 

 
        
 
 
 
 
 
 

 
Figure 5. Rice sheets before frying (A), Rice sheets after frying (B) 

 
3. การศึกษาความพึงพอใจของผู้บริโภคทั่วไปต่อ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวทับทิมชุมแพ 

ความพ ึงพอใจของผ ู ้บร ิ โภคท ั ่ วไป ต่อ
ผลิตภัณฑ์ข้าวแตนแปรรูปจากข้าวทับทิมชุมแพ ซึ่ง
ดำเนินการสำรวจในพื ้นที ่มหาวิทยาลัยขอนแก่น 
อำ เภอ เม ื อ ง  จ ั งหว ั ดขอนแก ่ น  โดยผ ู ้ ต อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่เป ็นน ักศ ึกษาระดับช้ัน 
ปริญญาตรี สามารถสรุปได้ดังต่อไปนี้ ความพึงพอใจ
ในภาพรวมในระดับมาก โดยในประเด็นด้านสี มี

ความพึงพอใจในระดับมากที่สุด ด้านรสชาติ และ 
กลิ่น มีความพึงพอใจในระดับมาก ส่วนรสสัมผัส มี
ความพ ึ งพอใจในระด ับปานกลาง  ( Table 1) 
นอกจากน้ัน ผู้บริโภคได้มีข้อเสนอแนะเพิ่มเตมิ ได้แก่ 
ด้านรสชาติ ควรมีการปรับปรุงรสชาติให้มีความ
หลากหลายมากขึ้น เพื่อเป็นทางเลือกให้แก่ผู้บริโภค 
และด้านรสสัมผัส บางจุดของผลิตภัณฑ์ข้าวแตนมี
เนื้อสัมผัสที่แข็ง เนื่องจากข้าวทับทิมชุมแพไม่พองตัว 
ซึ่งทำให้เกิดความไม่สม่ำเสมอของผลิตภัณฑ์ 

 

Table 1. Evaluation of consumer satisfaction towards rice crackers  
Issue  Mean S.D. Levels of 

satisfaction  
Taste 4.18 0.66 Very satisfied  
Color 4.58 0.54 Extremely satisfied 
Smell  4.36 0.69 Very satisfied 
Touch  3.30 0.44 Moderately satisfied 
Overall  4.41 0.46 Very satisfied 

Remarks: 4.51 – 5.00 = Extremely satisfied, 3.51-4.50 = Very satisfied, 2.51 – 3.50 = Moderately 
satisfied, 1.51 – 2.50 = Slightly satisfied, 1.00 – 1.51, The most slightly satisfied  

A B 
A B 
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วิจารณ์ 
งานวิจัยนี้ดำเนินการโดยใช้กระบวนการวจิัย

เชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม จากการสังเกตแบบมี
ส ่วนร่วมของผู ้ว ิจ ัย พบว่า สมาชิกกลุ ่มมีความ
กระตือรือร้นในการคิดค้นพัฒนาสูตรใหม่ๆ เกิดการ
แลกเปลี่ยนเรียนรู้ร่วมกัน และเปิดโอกาสให้สมาชิก
แสดงความคิดเห็นและรับฟังความคิดเห็นซึ่งกันและ
กัน ซึ ่งสอดคล้องกับงานวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมี
ส่วนร่วมที่สามารถพัฒนาศักยภาพของชุมชนในการ
คิด และแก้ปัญหาชุมชนอย่างยั ่งยืน ในด้านสังคม 
เศรษฐก ิจ และส ิ ่ งแวดล้อม (Khorphon et al., 
2014; Phalasuek et al., 2017; Phuphaibul et 
al., 2012; Pupaka, 2016; Putjorn et al., 2013; 
Vechgama, 2014) การใช ้กระบวนการวิจ ัยเชิง
ปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม โดยการนำมาบูรณาการ
เพื ่อทำงานร่วมกับชุมชน เป็นเครื ่องมือในการ
แก้ปัญหาของชุมชน มีความสำคัญต่อการพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน เป็นการดึงเอาศักยภาพของคน
ในชุมชน ผสานกับการมีส่วนร่วม เพื ่อให้ชุมชน
สามารถพ่ึงตัวเองได้ (Phalasuek et al., 2018) 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปข้าวทับทิมชุม
แพ เป็นกระบวนการที่ทำให้มูลค่าข้าวทับทิมชุมแพ
เพิ่มขึ้น (Value-Added) ด้วยการสร้างนวัตกรรมใน
กระบวนการผลิตและการแปรรูปผลิตภัณฑ์ข้าว 
ภายใต้หลักการทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีที่
สามารถเพิ่มมูลค่าได้ทุกขั้นตอน (Trakoolchokum 
nuay, 2015) โดยการศึกษานี้นำผลิตภัณฑ์ข้าวแตน
หรือท่ีเรียกว่านางเล็ด ซึ่งหมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก
การนำข้าวเหนียวนึ ่งสุก มาทดลองหาสัดส่วนที่
เหมาะสมของข้าวทับทิมชุมแพ ซึ่งเป็นข้าวเจ้ามา
ผสมเพื่อแปรรูปเป็นข้าวแตน เนื่องจากข้าวทับทิมชุม
แพมีคุณค่าทางด้านโภชนาการสูง มีสีสันที่สวยงาม 
ซึ่งอาจเป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่าข้าวแตนได้ 
จากการทดลองพบว่า อัตราส่วนข้าวเหนียวร้อยละ 
60 ต่อข้าวทับทิมชุมแพร้อยละ 40 ให้ลักษณะของ

ข้าวแตนเป็นที ่พึงพอใจของกลุ ่ม สอดคล้องกับ
การศึกษาของ Charoenphun (2020) ที่พบว่า สูตร
ที ่เหมาะสมที่สุดในการผลิตข้าวแตน คือสูตรที่มี
อัตราส่วนของปลายข้าวเจ้าต่อปลายข้าวเหนียวร้อย
ละ 0:100 ซึ่งเป็นสูตรที่มีอัตราการพองตัวสูงสุด โดย
อัตราการขยายตัวและความกรอบของข้าวแตนแปร
ผันตรงกับปริมาณข้าวเหนียว การใช้ปลายข้าวเจ้า
และข้าวเหนียวซึ่งมีองค์ประกอบทางเคมีแตกต่างกัน 
ส่งผลต่อลักษณะปรากฏและสมบัติทางกายภาพของ
ข้าวแตนแตกต่างกัน เนื่องจากองค์ประกอบทางเคมี
ในปลายข้าวหอมมะลิมีปริมาณอะมิโลสสูงกว่าปลาย
ข้าวเหนียว ในระหว่างหุงสุกด้วยความร้อน การเกิด
เจลลาทิไนซ์ของสตาร์ชจะทำให้ได้เจลที่แข็งแรง ข้าว
สุกจะมีลักษณะเหนียวนุ่มและจับตัวกันแน่นทำให้ขึ้น
รูปยากติดพิมพ์และเละ หลังการทำแห้งมีลักษณะผิว
ด้านนอกที่แห้งคล้ายฟิล์มใส ไอน้ำจึงไม่สามารถดัน
โครงสร้างของเจลปลายข้าวเจ้าให้เกิดการพองตัวได้
ดี (Sriroth and Piyachomkwan, 2007)  

สรุป 
จากการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูป

ข้าวทับทิมชุมแพ พบว่า ใช้สัดส่วนข้าวเหนียว ร้อย
ละ 60 และข ้าวท ับท ิมช ุมแพ ร ้อยละ 40 ได้
ผลิตภัณฑ์ที ่ได้รับการยอมรับจากสมาชิกวิสาหกิจ 
และผู้บริโภค ซึ่งจากผลิตภัณฑ์ที่ได ้ประธานวิสาหกจิ
ชุมชนมีแผนในการนำมาจำหน่ายเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่
ของวิสาหกิจชุมชน  โดยระบุว่า ผลิตภัณฑ์ข้าวแตน
ข้าวทับทิมชุมแพอาจมีมูลค่าเพิ่มจากเดิม 2-3 บาท
ต่อชิ้น หรือเพิ่มขึ้นจากเดิม 60 บาทต่อห่อเป็น 84 
บาท ต ่อห่อ และคาดหวังในการเปิดตลาดใหม่ 
สำหรับคนที่สนใจในคุณสมบัติด้านโภชนาการของ
ข้าวทับทิมชุมแพ 

 

 

Table 2. Summary of experimental results 
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No.of 
Experiment 

Ratio of Glutinous rice and 
Tubtim Chumphae 

The characteristics of the raw 
sheet 

The characteristics of 
the cooked sheet 

1 Tubtim Chumphae 100%  

 
2 Glutinous rice 75% 

Tubtim Chumphae 25% 
 

 
3 Glutinous rice 60% 

Tubtim Chumphae 40% 
 

 
4 Glutinous rice 60% 

Tubtim Chumphae 40% 
(Repeat the experiment 3) 

 

 
 

กิตติกรรมประกาศ 
ขอขอบคุณการสนับสนุนกิจกรรมทางด้าน

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี จากมูลนิธิทาคาฮาชิ ที่
อนุเคราะห์งบประมาณเพื่อใช้ในการศึกษาวิจัยในครัง้
นี ้ และขอขอบคุณวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านโคก
สว่าง อำเภอแวงใหญ่ จังหวัดขอนแก่น ที่อนุเคราะห์
ว ัตถ ุด ิบบางส ่วนและเส ียสละเวลาในการร ่วม
ดำเนินการวิจัย 
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