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บทคัดย่อ	
	 การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอก
ข้าวเม่า	เป็นการวิจยัเชิงส�ารวจ	เกบ็รวมรวมข้อมูลจากการศึกษาเอกสารท่ีเกีย่วข้อง	ใช้วิธกีารสงัเกต
และการสมัภาษณ์จากผูใ้ห้ข้อมลูคนส�าคัญในชมุชน	รวมทัง้กลุม่ผูบ้รโิภคชาวไทยในกรงุเทพมหานคร
โดยใช้วิธีการสุม่ตัวอย่างแบบบังเอญิ	เครือ่งมอืทีใ่ช้ในการวจิยั	คือ	แบบสมัภาษณ์และแบบสอบถาม	
วิเคราะห์ข้อมูลโดยการแจกแจงความถี่	 และหาร้อยละ	ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ต้องการ
ให้พัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านช่องทางการจ�าหน่ายมากท่ีสุด	 คิดเป็นร้อยละ	70.25	ด้านรูปลักษณ ์

ผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ต้องการให้พัฒนากาละแมเป็นช้ินพอดีค�า	 คิดเป็นร้อยละ	53.88	 เช่นเดียวกับ 

ข้าวเหนียวแดง	คิดเป็นร้อยละ	50.20	ส�าหรบักระยาสารท		ส่วนใหญ่ต้องการเป็นรปูแบบด้ังเดิม	คิดเป็น 

ร้อยละ	55.10	ด้านฉลากผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ต้องการให้มีช่ือผลิตภัณฑ์มากที่สุด	 คิดเป็นร้อยละ	 
96.77	ผลการศึกษาความสามารถของเจ้าของสถานท่ีผลิต/ผู้ผลิตขนมไทยชุมชนตรอกข้าวเม่า 

ในการ	ด�าเนินการตามเกณฑ์มาตรฐานการผลิตขั้นต้นของส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา	
พบว่า	ด�าเนนิการตามเกณฑ์ได้ทุกรายการ	4	หวัข้อ	จากทัง้หมด	6	หวัข้อ	ผลการปรบัปรงุสถานทีผ่ลติ 

สามารถปรับปรุงได้ดังนี้	 1)	บริเวณท่ีเก็บฟืนส�าหรับใช้จุดเตาไฟท�าขนม	ปรับปรุงโดยการน�าไม้ 
มากัน้ในบรเิวณทีเ่กบ็ฟืนให้เป็นสดัส่วนมากขึน้	แต่ยงัสามารถหยบิใช้ได้อย่างสะดวก	2)	บรเิวณล้าง 

ท�าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใช้การผลติ	ปรบัปรงุโดยการก่อปูนยกพืน้สงู	และปกูระเบ้ืองทีมี่พืน้ผวิเรยีบ 

สภาพแขง็แรง	พร้อมอ่างล้างมอื	และ	3)	บรเิวณทีเ่กบ็น�า้ตาลมะพร้าว	ปรบัปรงุโดยท�าประตูไม้บานพบั
มีกลอนปิดเรียบร้อย	สามารถป้องกันสัตว์เลี้ยงและสิ่งปลอมปน

ค�าส�าคัญ	:	มาตรฐาน	ขนมไทย	ชุมชนตรอกข้าวเม่า
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Abstract
	 This	research	aimed	to	develop	a	standard	for	Thai	desserts	at	Trok-khaw-mao	
community.	 It	was	survey	 research.	The	data	were	collected	 from	related	documents,	
observation	and	key	informant	interviews	in	the	community.	Also,	an	accidental	sampling	 
method	was	used	 in	gathering	data	 from	groups	of	Thai	consumers	 in	Bangkok.	An	 
interview	and	questionnaire	were	used	as	research	tools.	The	data	were	analyzed	using 

standard	deviations	and	percentage.	The	majority	of	the	respondents	wanted	to	develop	
the	products	in	terms	of	distribution	channel	(70.25%).	In	terms	of	the	product	features,	
most	 respondents	wanted	 to	develop	Ka-la-mae	 to	be	bite-sized	 (53.88%)	as	well	as	
Khaw-niao-daeng	(50.20%).	Meanwhile,	55.10%	of	the	respondents	wanted	to	keep	the	
original	features	of	Kra-ya-sart.	 In	addition,	the	majority	of	the	respondents	wanted	the	
product	names	to	appear	on	the	labels	(96.77%).	The	study	revealed	that	the	Thai	dessert	
entrepreneurs	at	Trok-khaw-mao	community	were	capable	of	implementing	4	of	6	criteria 

of	the	FDA’s	Primary	Good	Manufacturing	Practice.	As	for	the	development	of	manufacturing 

sites,	the	results	were:	1)	the	storage	area	for	firewood	was	fenced	by	pieces	of	wood	 
to	make	it	more	separate	but	easy	to	reach,	2)	the	cleaning	area	for	manufacturing	tools	
was	improved	by	making	a	higher	cement	floor	covered	with	firm	smooth-surface	tiles	and	
adding	a	washbasin,	and	3)	the	storage	area	for	coconut	sugar	was	adjusted	by	installing	
a	wooden	folding	door	with	a	bolt	in	order	to	protect	the	sugar	from	pets	and	contaminants.	

Keywords	:	Standard,	Thai	Dessert,	Trok-khaw-mao	Community
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บทน�า
 ในเขตบางกอกน้อยมีชุมชนแห่งหนึ่งที่น่าสนใจมาก	 เน่ืองจากเป็นชุมชนดั้งเดิม	 ตั้งแต ่

สมยัธนบรีุ	ต้ังอยูบ่ริเวณริมคลองบางกอกน้อย	สนันษิฐานว่าอพยพมาจากอยธุยา	เดมิเรียกบ้านสวน 

แต่เพราะมกีารท�าข้าวเม่าเกอืบทกุหลงัคาเรอืน	และท�าอาหารจากข้าวเม่ามากมายหลายชนดิ	ไม่ว่าจะ 

เป็นข้าวเม่าคลุก	ข้าวเม่าน�้ากะทิ	ข้าวเม่าทอด	ข้าวเม่าหม่ี	จึงเรียกว่า	“ชุมชนบ้านข้าวเม่า”	โดยมี
ข้าวเปลอืกจากอยธุยา	สพุรรณบรีุ	นครชัยศร	ีและต�าบลบางพรม	อ�าเภอตลิง่ชนับางส่วน	โดยบรรทุก
เรอืล่องมาตามล�าน�า้ผ่านคลองบางกอกน้อยมาส่งถงึบ้าน	และยงัมกีารแปรรูปผลไม้อีกหลายอย่าง	 
เช่น	พุทรากวน	ขนุนกวน	กล้วยกวน	สัปปะรดกวน	ซึ่งเม่ือ	100	กว่าปีก่อนมีกลุ่มคนมอญเข้ามา 

ผสมกบัคนพ้ืนที	่และได้น�าวัฒนธรรมการกวนขนม	คือ	กาละแมและข้าวเหนยีวแดง	เข้ามาเผยแพร่จึง 

เป็นผลติภณัฑ์ประจ�าชมุชนอกีอย่างหน่ึง	โดยคนไทยสมยัก่อนนยิมใช้ในการท�าบุญและมอบให้กนั
และกันตามขนมธรรมเนียมประเพณีไทยมาแต่ครั้งโบราณ	(สุภาภรณ์	จินดามณีโรจน์	และคณะ,	
2554	 :	252)	ปัจจุบันการท�าข้าวเม่าได้เลิกราจากชุมชนไปแล้ว	 เพราะมีขั้นตอนที่ยุ่งยาก	ต้องใช ้

คนมาก	ประกอบกับค่านิยมการกินลดน้อยลง	 ส่วนขนมกวน	 เช่น	กาละแมและข้าวเหนียวแดง	 
ยังคงสืบทอดต่อมา	แต่เหลือท�าอยู่เพียง	2	บ้านเท่านั้น	ซึ่งเป็นการท�าเป็นคร้ังคราวเพ่ือขายและ 

ตามเทศกาล	และท�าในปรมิาณท่ีน้อยมาก	ประกอบกบัปัจจุบันน�า้ตาลและกะทแิพงมาก	จนเป็นปัญหา 

ในการขายขนมกาละแมและข้าวเหนียวแดง	บ้านข้าวเม่าที่มีภูมิปัญญาในการท�าข้าวเม่าก�าลัง 

เหลือแค่ช่ือ	 ในปี	พ.ศ.	2548	ชาวบ้านข้าวเม่าน�าโดยคุณอนุชา	 เกื้อจรูญ	ได้รับการสนับสนุนจาก 

หลายภาคส่วน		และทางวัดสทุธาวาสร่วมกนัจัดต้ังพพิธิภัณฑ์ท้องถิน่ชุมชนตรอกข้าวเม่าทีแ่สดงให้เห็นถงึ 

ความเป็นมารวมทั้งวิถีชีวิตและสังคมซ่ึงผูกพันอยู่กับศาสนา	ศิลปวัฒนธรรม	และขนบธรรมเนียม
ประเพณีด้ังเดิม	และสิ่งส�าคัญที่ขาดไม่ได้คือการให้ความรู้เรื่องการท�าข้าวเม่าและผลิตภัณฑ์จาก 

ข้าวเม่า	 การท�ากาละแมและข้าวเหนียวแดงที่แตกต่างจากท่ีอื่นๆ	 กาละแมของตรอกข้าวเม่า	 
เรยีกว่า	“กาละแมเมด็”	เพราะกวนตัง้แต่ข้าวเหนยีวยังเป็นเมด็	ไม่ได้กวนจากแป้งข้าวเหนยีว	ซึง่เป็นเรือ่ง 

น่าอัศจรรย์และน่าเหน็ดเหนื่อย	แต่เม่ือกวนได้ที่แล้ว	กาละแมดังกล่าว	จะมีกลิ่นหอม	รสชาติอร่อย	
นุ่มและเหนียวหนึบ	น่ารับประทาน	ผลิตภัณฑ์อีกชนิดหนึ่งที่ท�าจากข้าวเหนียว	คือ	ข้าวเหนียวแดง	
แต่ต่างกนัตรงท่ีข้าวเหนยีวแดงจะใช้ข้าวเหนียวใหม่	ส่วนกาละแมนัน้จะใช้ข้าวเหนยีวเก่าเพราะจะ
ได้เมล็ดสวย	ไม่เละ	
	 ผลติภัณฑ์อาหารแปรรปูทีบ่รรจใุนภาชนะพร้อมจ�าหน่ายในปัจจบุนั	ประเภทอาหารพืน้บ้าน	
อาหารพื้นเมือง	ของกิน	ของฝาก	เช่น	ผลิตภัณฑ์อาหารหนึ่งต�าบล	หนึ่งผลิตภัณฑ์	(OTOP)	ที่เป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารจากกลุ่มแม่บ้านและเกษตรกรในชุมชนหรือวิสาหกิจชุมชน	ฯลฯ	ที่มีการผลิตเพื่อ
จ�าหน่ายกนัอย่างแพร่หลาย	และเป็นทีน่ยิมในหมูผู่บ้รโิภคอย่างกว้างขวาง	ส�านกังานคณะกรรมการ 

อาหารและยา	 (อย.)	ซึ่งเป็นหน่วยงานหน่ึงในการคุ้มครองผู้บริโภคด้านผลิตภัณฑ์สุขภาพ	จึงม ี

฀฀฀฀฀฀฀_฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀฀_฀฀฀฀฀ 11__฀฀฀฀฀฀฀ 2_60.indd   21 26/12/2560   10:26:40



สุชาดา ธโนภานุวัฒน์22
วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี
ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2560

นโยบายทีจ่ะพัฒนาเพ่ือยกระดับสถานท่ีผลติอาหารแปรรปูท่ีบรรจใุนภาชนะพร้อมจ�าหน่ายดังกล่าว 

ด้วยมาตรฐานการผลิตขั้นต้นหรือ	Primary	GMP	 เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ท่ีได้เป็นท่ีมั่นใจของผู้บริโภค	 
ท้ังด้านคณุภาพ	มาตรฐาน	และความปลอดภยั	ท�าให้สามารถขยายตลาดการค้าขายออกไปได้ท้ังในและ 

ต่างประเทศ	(กองพฒันาศักยภาพผูบ้รโิภค	ส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยา,	2556	:	2)	ผูวิ้จยั 

ได้เห็นถึงความส�าคัญของการอนุรักษ์ไว้ซึ่งผลิตภัณฑ์จากข้าวเม่า	 และผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นอัตลักษณ์ 
ของชุมชน	 ได้แก่	 กาละแมและข้าวเหนียวแดง	และต้องการให้ผลิตภัณฑ์เป็นท่ีรู้จักแพร่หลาย 

แก่คนรุน่หลงัให้ช่วยกนัสบืทอดต่อๆ	ไป	จงึได้พฒันาผลติภัณฑ์ขนมไทยของชมุชนตรอกข้าวเม่าให้ได้ 

มาตรฐาน	 เพ่ือช่วยส่งเสริมการจ�าหน่ายและให้ผลิตภัณฑ์เป็นท่ียอมรับของผู้บริโภคมากย่ิงขึ้น	 
และยังรักษาไว้ซ่ึงวิถีชีวิตดั้งเดิมของชุมชน

วัตถุประสงค์การวจิยั
	 เพื่อพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า

วธีิด�าเนินการวจิยั	
	 1.	ประชากร	
	 ประชากรที่ใช้ในการวิจัยมี	2	กลุ่ม	ได้แก่
	 	 1.	ผูใ้ห้ข้อมลูคนส�าคัญ	ซึง่เป็นทัง้ประธานชมุชนตรอกข้าวเม่า	ผูผ้ลติขนมไทยและเจ้าของ
สถานที่ผลิต	จ�านวน	1	คน	โดยศึกษาการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์
	 	 2.	ผู้บริโภคชาวไทยที่มีอายุต้ังแต่	 15	ปีข้ึนไปในกรุงเทพมหานคร	ซึ่งไม่ทราบจ�านวน
ประชากรทั้งหมด	โดยศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค	และความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
	 	 กลุม่ตัวอย่างคือ	ผูบ้รโิภคชาวไทยอายต้ัุงแต่	15	ปีข้ึนไป	ในบรเิวณแหล่งท่องเทีย่ว	ตลาดนัด 

ตลาดน�้าท่ีชุมชนตรอกข้าวเม่าน�าผลิตภัณฑ์ขนมไทยไปออกร้านจ�าหน่าย	และบริเวณใกล้เคียง 

ชุมชนตรอกข้าวเม่า	โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบบังเอิญ	(Accidental	Sampling)	ก�าหนดขนาด 

กลุ่มตัวอย่างที่ระดับความเช่ือมั่น	95%	ความผิดพลาดไม่เกิน	5%	ซึ่งใช้ในการค�านวณหาขนาด 

ของกลุม่ตัวอย่าง	ในกรณทีีไ่ม่ทราบประชากรท้ังหมด	โดยใช้สตูรของซคิมนัด์	(Zikmund,	2000	:	450) 
ดังนัน้การเกบ็ข้อมลูในการศึกษาวิจัยครัง้นีจ้ะมขีนาดของกลุม่ตัวอย่าง	คือ	385	คน	เพือ่ความสะดวก
และป้องกันการผิดพลาดจึงท�าการเก็บข้อมูลเป็นจ�านวน	400	คน
	 2.	เคร่ืองมือที่ใช้ในการวจิยั
	 	 1.	แบบสมัภาษณ์	เป็นแบบสมัภาษณ์แบบไม่มีโครงสร้าง	โดยมปีระเด็นค�าถามครอบคลมุ
เกี่ยวกับการพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์
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	 2.	แบบสอบถามความคิดเหน็ในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมไทยของชมุชนตรอกข้าวเม่าเป็น
แบบสอบถาม	(Questionnaire)	ประกอบด้วยลักษณะค�าถามแบบปลายเปิด	และปลายปิด	(Open	
and	close-ended)	แบ่งออกเป็น	3	ส่วน	ได้แก่	
	 	 ส่วนที่	 1	 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม	ลักษณะเป็นแบบตรวจสอบรายการ	 
(Check	list)
	 	 ส่วนที่	 2	พฤติกรรมการบริโภคขนมไทย	ลักษณะเป็นแบบตรวจสอบรายการ	 (Check	
list)	และมีหลายค�าตอบให้เลือก	(Multiple	choice	questions)	
	 	 ส่วนที่	 3	 ความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า	 
ลักษณะเป็นแบบหลายค�าตอบให้เลือก	(Multiple	choice	questions)	และแบบปลายเปิด	(Open-
ended questions)

	 3.	การเกบ็รวบรวมข้อมูล
	 	 1.	การศึกษาพฤติกรรมการบริโภค	และความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภณัฑ์ขนมไทย
ของชุมชนตรอกข้าวเม่า	แจกแบบสอบถามความคิดเหน็ในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมไทยของชมุชน
ตรอกข้าวเม่าให้กลุ่มบริโภคชาวไทยที่มีอายุตั้งแต่	 15	 ปีขึ้นไป	ในบริเวณแหล่งท่องเที่ยว	ตลาดนัด	
ตลาดน�้าที่ชุมชนตรอกข้าวเม่าน�าผลิตภัณฑ์ขนมไทยไปออกร้านจ�าหน่าย	อาทิ	งานตลาดน�้าวิถีไทย
คลองผดุงกรุงเกษม	งานถนนคนเดินชิมอาหารย่านบางขุนนนท์	และบริเวณใกล้เคียงชุมชนตรอก
ข้าวเม่า	โดยน�าแบบสอบถามที่ได้มาตรวจสอบความสมบูรณ์ของข้อมูล	แล้วน�าไปวิเคราะห์ผล	
	 	 2.	การพฒันามาตรฐานผลติภณัฑ์	ศึกษาเอกสารข้อมลูมาตรฐานการผลติอาหารส�าหรบั 

ผู ้ผลิตอาหารพื้นบ้าน	 อาหารพ้ืนเมือง	 ของกิน	 ของฝาก	 ผลิตภัณฑ์	 OTOP	 ของส�านักงาน 

คณะกรรมการอาหารและยา	และด�าเนนิการขอรับรองมาตรฐานส�าหรับการผลติอาหารร่วมกบัเจ้าของ 

สถานที่ผลิต	และร่วมหารือเพื่อปรับปรุงสถานท่ีผลิต	 เพื่อพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทยของ
ชุมชนตรอกข้าวเม่า	
	 4.	การวเิคราะห์ข้อมูล
	 	 1.	การวิเคราะห์ข้อมูลเชงิคุณภาพ	โดยใช้วิธกีารสงัเกต	สมัภาษณ์	และศึกษาจากเอกสาร
ทีเ่ก่ียวข้องร่วมกนั	แล้ววิเคราะห์เนือ้หา	น�าเสนอในรปูแบบความเรยีง	ในประเด็นการพฒันามาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์
	 	 2.	การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงปริมาณ	น�าข้อมูลท่ีได้จากแบบสอบถามความคิดเห็นใน 

การพฒันาผลติภณัฑ์ขนมไทยของชมุชนตรอกข้าวเม่า	มาวิเคราะห์ผลโดยการแจกแจงความถี	่และ
การหาร้อยละ	น�าเสนอในรูปแบบตารางและความเรียง	รวมทั้งวิเคราะห์เนื้อหา	
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ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2560

สรุปและอภปิรายผลการวจิยั
	 สรุปผลการวจิยั
	 การศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค
	 	 	 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม	พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง	
คิดเป็นร้อยละ	68.75	มีอายุ	36-45	คิดเป็นร้อยละ	35.25	และประกอบอาชีพข้าราชการ/พนักงาน
ของรัฐ	คิดเป็นร้อยละ	28.50	ผลการวิเคราะห์ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมไทย	พบว่า	ส่วนใหญ่
ให้เหตุผลในการเลือกซ้ือขนมไทยเพราะรสชาติ	 คิดเป็นร้อยละ	 66.75	 ซื้อขนมไทยที่ร้านขาย
ขนมไทย	คิดเป็นร้อยละ	33	ค่าใช้จ่ายในการซ้ือขนมไทยต่อครั้ง	51-100	บาท	คิดเป็นร้อยละ	30.75	
ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่ไม่เคยซื้อขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า	 คิดเป็นร้อยละ	40.50	
ส่วนผู้ที่เคยซื้อขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่าเลือกซื้อ	กาละแมมากท่ีสุด	 คิดเป็นร้อยละ	38.66	
โดยซ้ือขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่ามากกว่า	1	ครั้งต่อเดือน
	 	 	 ความคิดเห็นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า	ต้องการให้
พัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านช่องทางการจ�าหน่ายมากที่สุด	 คิดเป็นร้อยละ	70.25	รองลงมา	 คือฉลาก
ผลิตภัณฑ์	คิดเป็นร้อยละ	69.75	และบรรจุภัณฑ์	คิดเป็นร้อยละ	66.75	ความคิดเห็นในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ด้านรูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า	ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการ
ให้พัฒนารูปลักษณ์กาละแมเป็นรูปแบบช้ินพอดีค�า	 คิดเป็นร้อยละ	53.88	ส�าหรับข้าวเหนียวแดง
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ต้องการให้เป็นรูปแบบชิ้นพอดีค�า	 คิดเป็นร้อยละ	50.20	ซึ่งใกล้เคียงกับรูปแบบ
ด้ังเดิม	ส�าหรบักระยาสารทผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ต้องการเป็นรปูแบบด้ังเดิม	คิดเป็นร้อยละ
55.10	ความต้องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านฉลากผลิตภัณฑ์ส่วนใหญ่ต้องการให้มีชื่อผลิตภัณฑ์
มากที่สุด	คิดเป็นร้อยละ	96.77	รองลงมา	คือ	ช่ือและสถานที่ตั้งของผู้ผลิต	คิดเป็นร้อยละ	92.83
	 การพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า
	 	 	 ผลการด�าเนินการขอรับรองมาตรฐานส�าหรับการผลิตอาหาร	ผู้วิจัยและผู้ให้ข้อมูล
คนส�าคัญ	ซึง่เป็นผูผ้ลติและเจ้าของสถานทีผ่ลติได้ศึกษาคู่มอืและเอกสารท่ีเกีย่วข้องเพือ่ด�าเนนิการ
ขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารแปรรูปท่ีบรรจุในภาชนะพร้อมจ�าหน่าย	 (ที่ไม่เข้าข่ายโรงงาน)	
ตามมาตรฐานการผลติขัน้ต้น	หรอื	Primary	GMP	ซ่ึงเป็นมาตรฐานตามกฎหมายอาหารขัน้พืน้ฐานทีต้่อง
ได้รับการรับรองจึงจะน�าผลการรับรองไปขอการรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน	(มผช.)	ไปจนถึง
พัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์โอทอป	 (OTOP)	 หลังจากได้ด�าเนินการขออนุญาตสถานที่ผลิตอาหารฯ	
ทีศู่นย์บรกิารผลติภณัฑ์สขุภาพเบ็ดเสรจ็		(One	Stop		Service		Center)		ส�านักงานคณะกรรมการอาหาร
และยา	พบว่า	ปัญหาส�าคัญท่ีต้องปรับปรุงเพื่อให้ผ่านเกณฑ์การตรวจคือ	ประเด็นสถานที่ต้ังและ
อาคารผลิต	 โดยอาคารผลิตหรือบริเวณผลิตต้องมีการแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วน
จากที่พักอาศัย	และสามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่อาคารหรือบริเวณผลิตหรือสัมผัสอาหาร	
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ซึง่ผูใ้ห้ข้อมูลคนส�าคญัได้น�าข้อมูลไปชีแ้จงและหารือกบัครอบครัวทีอ่าศยัอยู่ร่วมกันทราบ	ผลปรากฏว่า
ทางครอบครวัไม่สามารถให้ปรบัปรงุสถานทีผ่ลติตามเกณฑ์มาตรฐานของส�านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา	โดยให้เหตุผลว่าการด�าเนนิการดังกล่าวจะส่งผลให้วถิกีารด�าเนนิชีวติของคนในบ้าน
และคนในชุมชนเปลี่ยนแปลง	 เน่ืองจากสถานที่ผลิตอยู่ภายในบริเวณบ้านที่มีการอาศัยอยู่ร่วมกัน
เป็นครอบครัวใหญ่	และอีกเหตุผลหนึ่งคือสถานที่ดังกล่าวเป็นบ้านประธานชุมชนตรอกข้าวเม่า
ทีม่คีนในชมุชนเข้ามาพดูคุยหารอืเกีย่วกบักจิกรรมหรอืปัญหาต่างๆ	ภายในชมุชน	จงึไม่สะดวกทีจ่ะ
ปรับปรุงให้เป็นสถานที่ผลิตตามเกณฑ์มาตรฐานได้
	 	 ผลการส�ารวจความสามารถเจ้าของสถานท่ีผลิต/ผู้ผลิตขนมไทยชุมชนตรอกข้าวเม่า
ในการด�าเนนิการตามเกณฑ์มาตรฐานการผลติขัน้ต้นหรอื	Primary	GMP	ของส�านกังานคณะกรรมการ
อาหารและยา	6	หัวข้อ	พบว่ามี	4	หัวข้อด�าเนินการแล้วทุกรายการ	 ได้แก่	 เครื่องมือและอุปกรณ์
ทีใ่ช้ในการผลติ	การควบคมุกระบวนการผลิต	การสุขาภิบาล	และการบ�ารงุรักษาและการท�าความสะอาด
ส�าหรับสถานที่ตั้งและอาคารผลิตไม่สามารถด�าเนินการตามเกณฑ์ได้	3	รายการ	ได้แก่	มีสัตว์เลี้ยง
ในบรเิวณสถานท่ีผลติ	ไม่มีการแยกบรเิวณผลติอาหารออกเป็นสดัส่วนจากทีพ่กัอาศัยและผลติภัณฑ์
อ่ืนๆ	และไม่สามารถป้องกันสัตว์และแมลงเข้าสู่บริเวณหรือสัมผัสอาหารได้	หัวข้อบุคลากรและ
สุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานด�าเนินการแล้วและสามารถด�าเนินการได้ทุกรายการ	ยกเว้น	1	รายการ	คือ
ไม่มวิีธกีารหรอืข้อปฏิบัติส�าหรบัผูไ้ม่เกีย่วข้องกบัการผลติท่ีมคีวามจ�าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลติ	
เนือ่งจากเปิดให้ผูเ้ยีย่มชมเข้ามาในบรเิวณสถานทีผ่ลติได้เพยีงเตือนไม่ให้เข้าใกล้บรเิวณเตาไฟขณะ
กวนขนมเพื่อเป็นการป้องกันไม่ให้ได้รับอันตราย
	 	 ผลการปรับปรุงสถานที่ผลิตสามารถปรับปรุงได้ดังนี้	
	 	 1)	บริเวณที่เก็บฟืนส�าหรับใช้จุดเตาไฟท�าขนม	ปรับปรุงโดยการน�าไม้มากั้นในบริเวณ
ที่เก็บฟืนให้เป็นสัดส่วนและมีระเบียบเรียบร้อยมากขึ้น	แต่ก็ยังสามารถหยิบใช้ได้อย่างสะดวก	

ควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ส าหรับสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิตไม่สามารถด าเนินการตามเกณฑ์ได้ รายการ ได้แก่ มีสัตว์เลี้ยงในบริเวณสถานที่ผลิต  ไม่มี
การแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ และไม่สามารถป้องกันสัตว์
และแมลงเข้าสู่บริเวณหรือสัมผัสอาหารได้ หัวข้อบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานด าเนินการแล้วและ
สามารถด าเนินการได้ทุกรายการ ยกเว้น 1 รายการ คือไม่มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับ
การผลิตที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต เนื่องจากเปิดให้ผู้เย่ียมชมเข้ามาในบริเวณสถานที่ผลิต
ได้เพียงเตือนไม่ให้เข้าใกล้บริเวณเตาไฟขณะกวนขนมเพื่อเป็นการป้องกันไม่ให้ได้รับอันตราย

ผลการปรับปรุงสถานที่ผลิตสามารถปรับปรุงได้ดังนี้ 
) บริเวณที่เก็บฟืนส าหรับใช้จุดเตาไฟท าขนม ปรับปรุงโดยการน าไม้มาก้ันในบริเวณที่

เก็บฟืนให้เป็นสัดส่วนและมีระเบียบเรียบร้อยมากขึ้น แต่ก็ยังสามารถหยิบใช้ได้อย่างสะดวก  

 

 

 

 

 

 

ก่อนปรับปรุง                                                    หลังปรับปรุง 
 

  2) บริเวณล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้การผลิต ปรับปรุงโดยการก่อปูนยกพื้นสูง  และ             
ปูกระเบ้ืองที่มีพื้นผิวเรียบ สภาพแข็งแรงและสะอาด พร้อมท าอ่างล้างมือในบริเวณผลิต

 

ก่อนปรับปรุง                                                    หลังปรับปรุง

ก่อนปรับปรุง หลังปรับปรุง
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สุชาดา ธโนภานุวัฒน์26
วารสารมหาวิทยาลัยราชภัฏธนบุรี
ปีที่ 11 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม - ธันวาคม 2560

	 	 2)	บริเวณล้างท�าความสะอาดอุปกรณ์ท่ีใช้การผลิต	ปรับปรุงโดยการก่อปูนยกพื้นสูง	
และปูกระเบ้ืองที่มีพื้นผิวเรียบ	สภาพแข็งแรงและสะอาด	พร้อมท�าอ่างล้างมือในบริเวณผลิต	

ควบคุมกระบวนการผลิต การสุขาภิบาล และการบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด ส าหรับสถานที่ตั้ง
และอาคารผลิตไม่สามารถด าเนินการตามเกณฑ์ได้ รายการ ได้แก่ มีสัตว์เลี้ยงในบริเวณสถานที่ผลิต  ไม่มี
การแยกบริเวณผลิตอาหารออกเป็นสัดส่วนจากที่พักอาศัยและผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ และไม่สามารถป้องกันสัตว์
และแมลงเข้าสู่บริเวณหรือสัมผัสอาหารได้ หัวข้อบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงานด าเนินการแล้วและ
สามารถด าเนินการได้ทุกรายการ ยกเว้น 1 รายการ คือไม่มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส าหรับผู้ไม่เก่ียวข้องกับ
การผลิตที่มีความจ าเป็นต้องเข้าไปในบริเวณผลิต เนื่องจากเปิดให้ผู้เย่ียมชมเข้ามาในบริเวณสถานที่ผลิต
ได้เพียงเตือนไม่ให้เข้าใกล้บริเวณเตาไฟขณะกวนขนมเพื่อเป็นการป้องกันไม่ให้ได้รับอันตราย

ผลการปรับปรุงสถานที่ผลิตสามารถปรับปรุงได้ดังนี้ 
) บริเวณที่เก็บฟืนส าหรับใช้จุดเตาไฟท าขนม ปรับปรุงโดยการน าไม้มาก้ันในบริเวณที่

เก็บฟืนให้เป็นสัดส่วนและมีระเบียบเรียบร้อยมากขึ้น แต่ก็ยังสามารถหยิบใช้ได้อย่างสะดวก

 

 

ก่อนปรับปรุง                                                    หลังปรับปรุง

) บริเวณล้างท าความสะอาดอุปกรณ์ที่ใช้การผลิต ปรับปรุงโดยการก่อปูนยกพื้นสูง  และ             
ปูกระเบ้ืองที่มีพื้นผิวเรียบ สภาพแข็งแรงและสะอาด พร้อมท าอ่างล้างมือในบริเวณผลิต  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ก่อนปรับปรุง                                                    หลังปรับปรุง 

) บริเวณที่เก็บน้ าตาลมะพร้าวซ่ึงเป็นวัตถุดิบส าคัญในการผลิต ปรับปรุงโดยท าประตูไม้
บานพับ มีกลอนปิดเป็นระเบียบเรียบร้อยสามารถป้องกันสัตว์เลี้ยงและสิ่งปลอมปนได้  

 

 

 

 

 

 

 

 

                  ก่อนปรับปรุง                                                       หลังปรับปรุง 

 

 อภิปรายผลการวิจัย  

ผลการศึกษาพฤติกรรมผู้บริโภค สอดคล้องกับงานวิจัยของเดชา เอกอุดมพงศ์ ( ศึกษา
พฤติกรรมการบริโภคขนมไทยพื้นเมืองของประชาชนในจังหวัดพังงา พบว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นเพศ
หญิง ร้อยละ มีอาชีพรับราชการ ร้อยละ ปัจจัยที่ช่วยท าให้ตัดสินใจเลือกซ้ือขนมไทยพื้นเมือง
ส่วนใหญ่เป็นเร่ืองของอร่อยถูกปากเป็นอันดับแรก กลุ่มตัวอย่างซ้ือมากกว่า คร้ังต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ

ตราสินค้ามีผลต่อการตัดสินใจซ้ือขนมไทยพื้นเมืองของประชาชนใน จังหวัดพังงามากที่สุดร้อยละ
และความน่าเช่ือถือของสินค้าได้รับการพิจารณาก่อนที่จะซ้ือขนมไทยพื้นเมืองมากที่สุดร้อยละ

เช่นเดียวกับงานวิจัยของประเสริฐ ปราศรี ( ) ที่ศึกษาความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อขนมไทยดั้ง เดิม
ในเขตกรุงเทพมหานคร พบว่าผู้บริโภค เป็นกลุ่มก่ึงนิยมไทยก่ึงสมัยใหม่ ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีอายุ
ระหว่าง ปี และงานวิจัยของจตุพร พงศ์พาณิช ( ที่ศึกษาพฤติกรรมของผู้บริโภคในการเลือก
ซ้ือขนมไทยในอ าเภอเมืองเชียงใหม่ พบว่าจ านวนเงินที่ซ้ือขนมไทยโดยเฉลี่ยต่อคร้ังจ านวน บาท
ผู้บริโภคส่วนใหญ่มักซ้ือขนมไทยเดือนละ คร้ัง ผู้บริโภคให้ความส าคัญในปัญหาด้านการจัดจ าหน่าย
ในระดับมาก ได้แก่ ร้านจ าหน่ายขนมไทยมีน้อย ท าให้หาซ้ือได้ยาก ร้านจ าหน่ายขนมไทยแต่ละแห่งตั้งอยู่
ในที่ท่ีมีการสัญจรไปมาไม่สะดวก ส่วนปัญหาด้านผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ขนมไทยไม่บอกวันหมดอายุ ขนมไทย
มีอายุการเก็บรักษาสั้น และขนมไทยไม่ได้รับอนุญาตจาก อย. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านรูปลักษณ์
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า สอดคล้องกับกาละแม กะทิสดแม่กองแก้ว ( ที่มีรูปแบบกา
ละแมที่ตัดเป็นช้ินเล็กๆ ขนาดพอดีค า และรูปแบบข้าวเหนียวแดงของเจิม จ าเดิม ( ในจังหวัดชุมพร
ที่ตัดเป็นรูปสี่เหลี่ยม เช่นเดียวกับกระบวนการท ากระยาสารทของเฮ้ียง สีสัย (มปป ) จากร้านแม่แก้ว ชุมชน
ป่ินด าริห์ จังหวัดก าแพงเพชรที่ตัดเป็นแผ่นๆ        

ก่อนปรับปรุง

ก่อนปรับปรุง

หลังปรับปรุง

หลังปรับปรุง

	 	 3)	บริเวณที่เก็บน�้าตาลมะพร้าวซ่ึงเป็นวัตถุดิบส�าคัญในการผลิต	ปรับปรุงโดยท�าประตู
ไม้บานพับ	มีกลอนปิดเป็นระเบียบเรียบร้อยสามารถป้องกันสัตว์เลี้ยงและสิ่งปลอมปนได้	

	 อภปิรายผลการวจิยั	
	 ผลการศึกษาพฤติกรรมผูบ้รโิภค	สอดคล้องกบังานวิจัยของเดชา	เอกอุดมพงศ์	(2551	:	52)	
ศึกษาพฤติกรรมการบริโภคขนมไทยพื้นเมืองของประชาชนในจังหวัดพังงา	พบว่า	กลุ่มตัวอย่าง
ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง	ร้อยละ	56.00	มีอาชีพรับราชการ	ร้อยละ	41.50	ปัจจัยที่ช่วยท�าให้ตัดสินใจ
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เลือกซื้อขนมไทยพื้นเมือง	 ส่วนใหญ่เป็นเรื่องของอร่อยถูกปากเป็นอันดับแรก	 กลุ ่มตัวอย่าง 

ซือ้มากกว่า	1	ครัง้ต่อเดือน	คิดเป็นร้อยละ	53.00	ตราสนิค้ามผีลต่อการตัดสนิใจซือ้ขนมไทยพืน้เมอืงของ 

ประชาชนในจังหวัดพังงามากที่สุดร้อยละ	47.80	และความน่าเช่ือถือของสินค้าได้รับการพิจารณา
ก่อนที่จะซื้อขนมไทยพ้ืนเมืองมากท่ีสุดร้อยละ	45.50	 เช่นเดียวกับงานวิจัยของประเสริฐ	ปราศร	ี 
(2546)	 ท่ีศึกษาความคิดเห็นของผู้บริโภคท่ีมีต่อขนมไทยด้ังเดิมในเขตกรุงเทพมหานคร	พบว่า 

ผูบ้รโิภคเป็นกลุม่กึง่นยิมไทยกึง่สมยัใหม่	ส่วนใหญ่เป็นเพศหญงิมอีายรุะหว่าง	41-50	ปี	และงานวิจยั 

ของจตุพร	พงศ์พาณชิ	(2550)	ทีศึ่กษาพฤติกรรมของผูบ้รโิภคในการเลอืกซือ้ขนมไทยในอ�าเภอเมอืง
เชียงใหม่	พบว่า	จ�านวนเงินท่ีซือ้ขนมไทยโดยเฉลีย่ต่อครัง้จ�านวน	51-100	บาท	ผูบ้รโิภคส่วนใหญ่มกั
ซ้ือขนมไทยเดือนละ	1	-	3	ครั้ง	ผู้บริโภคให้ความส�าคัญในปัญหาด้านการจัดจ�าหน่ายในระดับมาก	 
ได้แก่	 ร้านจ�าหน่ายขนมไทยมีน้อย	ท�าให้หาซ้ือได้ยาก	ร้านจ�าหน่ายขนมไทยแต่ละแห่งต้ังอยู่ในที่ 
ทีม่กีารสญัจรไปมาไม่สะดวก	ส่วนปัญหาด้านผลติภัณฑ์	ได้แก่	ขนมไทยไม่บอกวันหมดอาย	ุขนมไทย 

มีอายุการเก็บรักษาสั้น	และขนมไทยไม่ได้รับอนุญาตจาก	อย.	การพัฒนาผลิตภัณฑ์ด้านรูปลักษณ์
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่า	สอดคล้องกับกาละแมกะทิสด	แม่กองแก้ว	(2555)	ที่มี
รปูแบบกาละแมทีต่ดัเป็นช้ินเลก็ๆ	ขนาดพอดคี�า	และรูปแบบข้าวเหนียวแดงของเจิม	จ�าเดมิ	(2554)	
ในจังหวดัชมุพรทีตั่ดเป็นรปูสีเ่หลีย่ม	เช่นเดียวกบักระบวนการท�ากระยาสารทของเฮีย้ง	สสียั	(มปป.)	
จากร้านแม่แก้ว	ชุมชนป่ินด�าริห์	จังหวัดก�าแพงเพชรที่ตัดเป็นแผ่นๆ	
	 ผลการพฒันามาตรฐานผลติภัณฑ์ขนมไทยของชมุชนตรอกข้าวเม่า	สอดคล้องกบังานวิจยั
ของภูริ	กุลานุวัติ	(2552)	ศึกษาการพัฒนาแบบบันทึกการตรวจสถานที่ผลิตอาหารตามสุขลักษณะ
ทั่วไป	โดยสัมภาษณ์ผู้ประกอบการผลิตอาหารพร้อมบริโภคทันทีในจังหวัดประจวบคีรีขันธ์	พบว่า
หากต้องให้ผูป้ระกอบการปฏบัิติตามเกณฑ์เหล่านัน้	ผูป้ระกอบการเหน็ว่าเป็นเกณฑ์ท่ีเหมาะสมด้วย
เข้าใจในเหตุผลของการผลิตอาหารที่สะอาดและปลอดภัย	และส่วนใหญ่ไม่มีปัญหาในการปฏิบัติ
ตามเกณฑ์	ยกเว้นการปรับปรุงสถานที่ผลิตที่ต้องอาศัยเงินทุนค่อนข้างมาก	หรือสภาพอาคารเดิม
ไม่เอ้ือให้ปรับได้	เช่นเดียวกับงานวิจัยของฉวีวรรณ์	ภูชนะศรี	(2551)	ศึกษาความพร้อมของสถานที ่
ผลิตอาหารนอกเหนือ	54	ประเภทในการปฏิบัติตาม	GMP	กฎหมายไทยในเขตกรุงเทพมหานคร	 
พบว่า	สถานทีผ่ลติอาหารส�าเรจ็รปูท่ีพร้อมบรโิภคทนัททีีพ่บข้อบกพร่องเป็นอุตสาหกรรมระดับครวัเรอืน	 
ท�าการผลิตในปริมาณน้อยจึงดัดแปลงที่พักอาศัยบางส่วนเป็นสถานท่ีผลิตอาหาร	จึงท�าให้สถาน
ที่มีข้อจ�ากัดในเรื่องพ้ืนท่ีในการปฏิบัติงาน	และไม่สามารถปรับปรุงแก้ไขได้เนื่องจากขาดเงินทุนใน
การสร้างสถานที่เฉพาะ	เรื่องสุขลักษณะของสถานที่ตั้ง	และอาคารผลิต	กลุ่มตัวอย่างสถานที่ผลิต
อาหารส�าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันทีในเขตกรุงเทพมหานคร	ข้อบกพร่องที่พบมากที่สุด	 คือ	อาคาร 

ผลิตไม่มีมาตรการป้องกันการปนเปื้อนจากสัตว์และแมลง	 รองลงมาคือ	 อาคารผลิตมีสิ่งของ 

ที่ไม่ใช้แล้ว	หรือที่ไม่เกี่ยวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต	และอาคารผลิตไม่แยกจากที่พักอาศัย	 
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และเรื่องบุคลากรและสุขลักษณะผู้ปฏิบัติงาน	ข้อบกพร่องที่พบมากที่สุด	เช่นเดียวกับสถานที่ผลิต 

อาหารในกลุ่มอ่ืนๆ	 คือ	สถานที่ผลิตส่วนมากไม่มีวิธีการหรือข้อปฏิบัติส�าหรับผู้ที่ไม่เกี่ยวข้องกับ 

การผลติทีม่คีวามจ�าเป็นต้องเข้าในบรเิวณผลติ	อย่างไรกต็าม	จากผลการประเมนิสถานท่ีผลติอาหาร 

ส�าเร็จรปูพร้อมบรโิภคทนัที	ซึง่มปีระเภทอาหารทีค่่อนข้างหลากหลายและมรีะดับแตกต่างกนั	ได้แก่	
สถานที่ผลิตอาหารเพ่ือการส่งออกจะมีอาคารผลิตเป็นสัดส่วนและมีวิธีการปฏิบัติที่ถูกสุขลักษณะ
ในขณะที่สถานท่ีผลิตอาหารพร้อมบริโภคทันทีที่มีขนาดเล็ก	และเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือนจะ
ดัดแปลงบางส่วนของท่ีพักอาศัยเป็นสถานท่ีผลิต	และไม่มีการอบรมหรือควบคุมการปฏิบัติงาน 

ของผู้ผลิตให้ถูกสุขลักษณะ	การตรวจประเมินสถานท่ีผลิตอาหารส�าเร็จรูปที่พร้อมบริโภคทันที 

ซึง่ส่วนใหญ่ไม่เข้าข่ายเป็นโรงงาน	เรือ่งการสขุาภิบาล	ข้อบกพร่องทีพ่บมากทีส่ดุ	คือไม่มีอ่างล้างมอื 

บริเวณผลิตหรืออยู่ในต�าแหน่งที่ไม่เหมาะสม
	 ผลการปรับปรุงสถานที่ผลิตขนมไทยชุมชนตรอกข้าวเม่า	สอดคล้องกับเกณฑ์มาตรฐาน
การผลิตขั้นต้นของกองพัฒนาศักยภาพผู้บริโภค	ส�านักงานคณะกรรมการอาหารและยา	(2556	:	9)	 
ในข้อที่ว่าอาคารผลิตหรือบริเวณผลิตสะอาด	ถูกสุขลักษณะ	 เป็นระเบียบ	และไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้
แล้ว	และมีอ่างล้างมือ	และอุปกรณ์พร้อมสบู่หรือน�้ายาฆ่าเชื้อโรค	และอุปกรณ์ท�าให้มือแห้งอยู่ใน 

สภาพที่ใช้งานได้	 เพียงพอ	 และสะอาด	 อยู่ในต�าแหน่งท่ีเหมาะสม	 รวมทั้งการขนย้ายวัตถุดิบ	 
ส่วนผสม	ภาชนะบรรจุ	และบรรจุภัณฑ์ในลักษณะที่ไม่เกิดการปนเป้ือน	

ข้อเสนอแนะจากการวจิยั
	 1.	ผลการวิจัยนี้เป็นส่วนหนึ่งในชุดโครงการ	 “การวิจัยและพัฒนามาตรฐานผลิตภัณฑ ์

ขนมไทยน�าภูมปัิญญาไทยสูส่ากล	กรณศึีกษาชมุชนตรอกข้าวเม่า	เขตบางกอกน้อย	กรงุเทพมหานคร”	 
เพือ่ความครบถ้วนสมบูรณ์ควรศึกษาร่วมกบังานวิจยัเรือ่งการออกแบบบรรจภัุณฑ์	และงานวิจยัเรือ่ง
การพัฒนาช่องทางการตลาดผลิตภัณฑ์ขนมไทยของชุมชนตรอกข้าวเม่าซึ่งอยู่ภายใต้ชุดโครงการ
วิจัยเดียวกัน
	 2.	ส�านกังานคณะกรรมการอาหารและยา	ควรจดัประชมุ	ชีแ้จง	ระเบียบข้อปฏิบัติแก่ผูผ้ลติ/	
ผูป้ระกอบและผูที้ส่นใจเพ่ือรบัทราบการเปลีย่นแปลงของกฎระเบียบต่างๆ	ตลอดจนจดัอบรมสมัมนา
แลกเปลีย่นเรยีนรูร้ะหว่างภาครฐัทีม่ส่ีวนเกีย่วข้องกบัผูผ้ลติ/ผูป้ระกอบการเพือ่ให้ทราบถงึปัญหาและ 

อุปสรรคในการพัฒนาสถานที่ผลิตอาหารและหามาตรการในการแก้ไขร่วมกัน	 เพื่อให้การปฏิบัติ 

ของผู้ผลิต/ผู้ประกอบการเป็นไปในแนวทางเดียวกัน
	 3.	หน่วยงานภาครัฐท่ีเกี่ยวข้อง	ควรจัดสรรพื้นที่ส�าหรับการพัฒนาสถานท่ีผลิตขนมไทย
ของชุมชนตรอกข้าวเม่า	เพื่ออนุรักษ์และส่งเสริมอาชีพ	รวมทั้งเพิ่มรายได้ให้กับคนในชุมชน	และยัง
สามารถพัฒนาเป็นแหล่งเรียนรู้ด้านวัฒนธรรมอาหารของเขตบางกอกน้อย
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