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บทท่ี 1 
  

บทนำ 
 

ความเป็นมาและความสำคัญของปญัหา 
 ในภาวะเศรษฐกิจที่ชะลอตัว ทำให้มีจำนวนคนท่ีอยากทำธุรกิจเพ่ิมมากขึ้น เพ่ือแสวงหากำไร 
แต่การลงทุนในขั้นแรกอาจยังไม่สูงมากนัก และต้นทุนเป็นส่วนสำคัญในการตัดสินใจลงทุนทำธุรกิจ 
เพราะงบลงทุนมีจำกัดทำให้หลายคนเลือกมองหาธุรกิจที่ลงทุนน้อย มีความเสี่ยงต่ำ และสามารถ
สร้างรายได้ที่แน่นอนได้ โดยเฉพาะธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมซึ่งเป็นหน่ึงในปัจจัยสี่ของมนุษย์ ทำให้
ธุรกิจเครื่องด่ืมมีอัตราการเติบโตที่สูง ขณะเดียวกันการดำเนินธุรกิจในปัจจุบันมีการแข่งขันสูงมาก  
สิ่งสำคัญในการดำเนินธุรกิจเคร่ืองด่ืมคือรสชาติ การส่งเสริมการตลาด และราคา คณะผู้วิจัยจึงเห็น
ความสำคัญของการวิเคราะห์ต้นทุนการผลิต เพราะเป็นปัจจัยหลักในการกำหนดราคาสินค้า และเพ่ือ
เพ่ิมศักยภาพในการแข่งขันให้แก่ผู้ประกอบธุรกิจเคร่ืองด่ืม  

น้ำส้มสายชูเป็นที่ รู้จักกันเป็นเวลานานในท้องถิ่นต่างๆของประเทศไทยได้มีการทำ
น้ำส้มสายชูจากน้ำตาลโตนด น้ำตาลมะพร้าวและน้ำผลไม้เกือบทุกชนิด โดยการนำเอาไหมาใส่      
วางกระเบื้องทับบนปากไห หมักทิ้งไว้ให้เกิดน้ำส้มเองตามธรรมชาติ น้ำส้มสายชูหมัก (Venigar) มี
องค์ประกอบสำคัญทางเคมีเป็น       กรดอะซิติก (Acetic acid) หรือที่เรียกว่ากรดน้ำส้ม ซึ่งเป็นกรด
อ่อน เกิดจากปฏิกิริยาออกซิเดชัน (Oxidation reaction) ของอะซิตัลดีไฮด์หรือสารประกอบ
ไฮโดรคาร์บอนพวกแอลเคน และแอลคีน การค้นพบ น้ำส้มสายชูเกิดขึ้นเมื่อหลายพันปีมาแล้ว โดย
เริ่มจากการเกิดการเสียของผลิตภัณฑ์ไวน์องุ่นเน่ืองจากมีการ ปนเป้ือนของแบคที เรียจีนัส 
Acetobacter ซึ่งสามารถออกซิไดซ์เอทำนอลได้เป็นกรดอะซิติกในสภาพที่มี ออกซิเจนจึงเรียก
ผลิตภัณฑ์ที่ได้น้ีว่า vinegar หรือน้ำส้มสายชูมาจากภาษาฝร่ังเศสว่า  Vin aigre ซึ่งแปลว่า ไวน์ที่มีรส
เปรี้ยว เน่ืองจากรสชาติไม่ถูกปาก ไม่สามารถด่ืมได้เช่นไวน์ทั่วไป ทำให้คิดเป็นไวน์เสียจึงทิ้งๆ ไป 
ต่อมาจึงมีการบริโภคน้ำส้มสายชูหมักโดยเร่ิมจากการใช้เป็นสารกันเสียให้กับอาหารพวกเน้ือสัตว์ และ 
ผักอย่างไรก็ตามน้ำส้มสายชูหมักสามารถบริโภคได้โดยตรงในรูปของน้ำหมักอาหารกระป๋อง หรือ
นำมา เป็นส่วนผสมในเคร่ืองด่ืมต่างๆ ได้เช่นกัน ปัจจุบันได้มีการบริโภคน้ำส้มสายชูหมักอย่าง
แพร่หลายทั่วโลก ประมาณ 1 ล้านลิตรต่อปีโดยท่ัวไปน้ำส้มสายชูหมักมีค่าความเป็น กรดด่าง (pH) 
ระหว่าง 2.0 - 3.5 และ ต้องมีความเข้มข้นของกรดอะซิติกอย่างน้อย 4 % และมักจะมีเอทธานอล
เจือปนอยู่น้อยกว่า 0.5 % ส่วนค่า ความหนาแน่น จุดเดือดจุดเยือกแข็งแรงตึงผิวและความหนืดจะ
มากหรือน้อยกว่าของน้ำบริสุทธ์ิขึ้นอยู่กับ ความ เข้มข้นของกรดอะซิติกและวัตถุดิบที่ใช้ในการหมัก 
จากการผลิตน้ำส้มสายชูหมักในอดีตมักจะได้จากผล ผลิตภัณฑ์ ไวน์ต่างๆ แต่ในปัจจุบันมีการผลิต 
น้ำส้มสายชูหมักจากวัตถุดิบที่แตกต่างกันไป และมีการคัดเลือกจุลินทรีย์อย่างจำเพาะเจาะจงเพื่อให้
ได้ น้ำส้มสายชูหมักที่มีปริมาณกรดอะซิติกเหมาะสม นอกจากน้ีการผลิตน้ำส้มสายชูหมักยังต้อง
คำนึงถึง คุณภาพ กลิ่น สี ตลอดจนรสชาติที่ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคด้วย  

เทคโนโลยีการผลิตน้ำส้มสายชูหมักของไทยจัดว่ายังมีผลงานด้านการวิจัยและพัฒนาอยู่
ค่อนข้างน้อย ทำ ให้การผลิตน้ำส้มสายชูหมักในประเทศมีประสิทธิภาพที่ไม่สูงนัก ขณะท่ีความ
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ต้องการของตลาดเพ่ิมขึ้นตาม กระแสรักษ์สุขภาพของผู้บริโภคทั่วโลกที่กำลังมาแรง การผลิต
น้ำส้มสายชูในประเทศส่วนใหญ่ยังมุ่งความเข้มข้นในระดับ 5% จึงไม่สามารถตอบสนองในเชิงการค้า
ได้ ที่ผ่านมาเอกชนจึงต้องนำเข้าเทคโนโลยีจากต่างประเทศ เพราะสามารถผลิตน้ำส้มสายชูในระดับ
ความ เข้มข้นสูงต้ังแต่ 8% ขึ้นไปได้อย่างมีประสิทธิภาพ แต่ก็ต้องแลกมาด้วยค่าใช้จ่ายที่สูง และยัง
ต้องมีค่าใช้จ่ายด้านสารอาหารราคาแพงอย่างต่อเน่ืองตลอดอายุการใช้งาน 

คณะผู้วิจัยจึงเห็นความสำคัญของการวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตน้ำส้มสายชูหมักจากวัตถุดิบ
ภายในประเทศไทย โดยวิธีระบบต้นทุนจำแนกตามแต่ละกิจกรรม (Activity-Based Costing : ABC) 
และระยะเวลาที่ใช้ในการผลิตแต่ละกระบวนการ เพ่ือวิเคราะห์ปัจจัยที่มีผลต่อต้นทุนการผลิตรวมใน
แต่ละกระบวนการ โดยระบุกิจกรรมที่ทำให้ต้นทุนสูงที่สุดและสัดส่วนในกระบวนการน้ัน เป็นแนวทาง
ในการพิจารณาปรับปรุงกระบวนการผลิตเพ่ือลดต้นทุนการผลิตรวมในผลิตภัณฑ์ประเภทน้ำผลไม้
ผสมน้ำส้มสายชูหมักจากผลไม้บรรจุขวด หรือน้ำส้มสายชูหมัก  
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

1. เพ่ือศึกษาต้นทุนที่เกิดขึ้นในแต่ละกระบวนการผลิตน้ำกระเจี๊ยบผสมน้ำสม้สายชูหมักจาก
น้ำเช่ือมกระเจ๊ียบบรรจุขวด 

2. เพ่ือคำนวณและศึกษาต้นทุนการผลิตต่อหน่วยของสินค้าประเภทน้ำกระเจ๊ียบผสม
น้ำส้มสายชูหมกัจากน้ำเช่ือมกระเจี๊ยบบรรจุขวด 

 
ขอบเขตของการวิจัย 

การวิจัยน้ีมีขอบเขตมุ่งเฉพาะการวิเคราะห์ต้นทุนการผลิตน้ำกระเจี๊ยบผสมน้ำส้มสายชูหมัก
จากน้ำเช่ือมกระเจี๊ยบบรรจุขวดแก้วมีความจุปริมาณ 70 มิลลิลิตร ปิดด้วยฝาอลูมิเนียมสีทอง      
เป็นการคำนวณต้นทุนโดยระบบต้นทุนจำแนกตามแต่ละกิจกรรม (Activity-Based Costing : ABC) 
และทฤษฎีที่เก่ียวข้องเพ่ิมเติมตามความเหมาะสม   
 
นิยามศัพท์เฉพาะ 
1.   ต้นทุน หมายถึง ทุนเดิมสำหรับทำกิจการค้า (พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน, 2554) 
โดยทั่วไปหมายถึงค่าของสิ่งของใดก็ตามท่ีต้องเสียไปเพ่ือให้ได้มาซึ่งอีกสิ่งหนึ่งโดยการซื้อ ขาย 
แลกเปลี่ยน หรือการผลิต (คลังศัพท์ไทย, สวทช.) 
2.   น้ำกระเจีย๊บ เป็นการนำกระเจ๊ียบแห้ง 250 กรัม มาล้างทำความสะอาด ใส่ลงในหม้อเติมน้ำ
สะอาด 500 มลิลิลิตร นำไปต้มไฟปานกลาง จนเดือดประมาณ 10 นาท ีหลังจากน้ันนำมากรองเอา
กากออก และนำน้ำกระเจี๊ยบเติมน้ำตาลทราย 200 กรัม เกลือ 1.5 กรัม ไปต้มที่อุณหภูมิ 72 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 15 นาท ี
3. น้ำส้มสายชูหมัก เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำวัตถุดิบประเภทแป้งหรือน้ำตาล เช่น ธัญพืช ผลไม้ 
น้ำตาล หรือ กากน้ำตาล มาหมักตามกรรมวิธีธรรมชาติ ซึ่งเป็นการหมัก 2 ขั้นตอน โดยขั้นแรกเป็น
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การหมักให้เกิดแอลกอฮอล์โดยใช้ยีสต์ แลว้นำแอลกอฮอล์มาหมักต่อใหเ้ป็นกรดอะซิติก โดยใช้เช้ือ
แบคทีเรียผลิตกรดน้ำส้มสายชู 
 
กรอบแนวความคิดของงานวิจัย 

การสร้างกรอบแนวคิดน้ี ผู้วิจัยได้ศึกษาต้นทุนที่เกิดขึ้นในแต่ละกระบวนการผลิตน้ำกระเจี๊ยบ
ผสมน้ำสม้สายชูหมักจากน้ำเช่ือมกระเจ๊ียบบรรจุขวด ดังน้ันจึงจำแนกต้นทุนโดยระบบต้นทุนฐาน
กิจกรรม (Activity-Based Costing) เพ่ือคำนวณและศึกษาต้นทุนการผลิตต่อหน่วยของสินค้า
ประเภทน้ำกระเจี๊ยบผสมน้ำส้มสายชูหมักจากน้ำเช่ือมกระเจี๊ยบบรรจุขวด  และจัดลำดับความสำคัญ
ของต้นทุน แลว้นำมาวิเคราะห์แนวทางในการพัฒนาประสิทธิภาพการผลิต ด้านปัจจัยในการลด
ต้นทุนและวิธีการลดต้นทุนผลติภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
     
 
 
   
 
 
\ 
 

 
 
 

ตน้ทุนรายกิจกรรม 
- จาํแนกตน้ทุนโดยระบบ

ตน้ทุนฐานกิจกรรม (Activity-
Based Costing) 

- คาํนวณตน้ทุนผลิตภณัฑ ์
- ลาํดบัความสาํคญัของตน้ทุน 

 แนวทางในการพฒันาประสิทธิภาพการผลิต 
- ปัจจยัในการลดตน้ทุน 
- วิธีการลดตน้ทุนผลิตภณัฑ ์

1. ทรัพยากรท่ีใช ้
- วตัถุดิบ 
- วสัดุและอุปกรณ์ 
- แรงงาน 
- พลงังาน 
- บรรจุภณัฑ ์
2. กระบวนการผลิต 
- จาํแนกขั้นตอนการผลิต 
- จาํแนกทรัพยากรท่ีใชใ้นแต่ละขั้นตอน
การผลิต 
- ระยะเวลาท่ีใชใ้นแต่ละขั้นตอนการผลิต 
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ภาพท่ี 1 กรอบแนวความคดิของงานวิจัย 
 
ประโยชน์ที่ได้รับ 
       ประโยชน์ที่ได้รับจากงานวิจัยน้ี  ได้แก่ 

1. ทำให้ทราบต้นทุนที่เกิดขึ้นในแต่ละกระบวนการผลิตน้ำกระเจี๊ยบผสมน้ำส้มสายชูหมักจาก
น้ำเช่ือมกระเจ๊ียบบรรจุขวด 

2. ได้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์เก่ียวกับการดำเนินการผลิตน้ำกระเจี๊ยบผสมน้ำส้มสายชูหมักจาก
น้ำเช่ือมกระเจ๊ียบบรรจุขวดข้อมูลที่ได้จากงานวิจัยเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ชุมชน 




