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บทสรุปส ำหรับผู้บริหำร 
 
 โครงการวิจัยเรื่อง การเพ่ิมมูลค่าลางสาดด้วยกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์  เป็น
โครงการวิจัยที่ด าเนินงาน ภายใต้ชุดโครงการ กระบวนการวิจัยเพ่ือขับเคลื่อนเศรษฐกิจฐานรากด้วย
ผลิตภัณฑ์อัตลักษณ์ของจังหวัดอุตรดิตถ์สู่การต่อยอดเชิงพาณิชย์ : กรณีศึกษาลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ์ ซึ่งเป็น
ส่วนของการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากลางสาดเพ่ือแก้ปัญหาลางสาดที่ตกเกรดหรือลางสาดที่
เหลือจากการจ าหน่ายสด (7.3 %) และมีเป้าหมายให้เกิดการกระจายรายได้สู่ชุมชน โดยงานวิจัยนี้มี
วัตถุประสงค์เพ่ือ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากลางสาด และ 2) ออกแบบกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์
จากลางสาดเชิงพาณิชย์   
 ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากลางสาด ผู้วิจัยได้ท าการส ารวจตลาดและความต้องการ
ของผู้บริโภคเชิงลึก วิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของลางสาด   แล้วออกแบบเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ตอบโจทย์ความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย โดยใช้หลักการกระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design 
Thinking Process) 5 ขั้นตอน ได้แก่ 1) เก็บข้อมูลเพ่ือท าความเข้าใจลูกค้า 2) สกัดหาความต้องการเชิงลึก
ของลูกค้า 3) สร้างไอเดียเพ่ือผลิตสินค้าที่ตอบโจทย์ลูกค้า และค านึงถึงความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ 
4) สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และ 5) ทดสอบตลาดเพ่ือดูผลตอบรับจากลูกค้า  

ผลการส ารวจตลาดและความต้องการของผู้บริโภค พบว่า  ถ้าจะแปรรูปลาดสาดเป็นผลิตภัณฑ์
ประเภทอาหาร กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย คือ กลุ่มผู้บริโภคช่วงอายุ 14-49 ปี  (Gen X และ Gen Y)  เนื่องจากไม่
ชอบทานลางสาดสด เพราะไม่อยากแกะ แต่ชอบรสชาติของลางสาดที่มีรสชาติหวานอมเปรี้ยว ต้องการ
ผลิตภัณฑ์ที่มีรสธรรมชาติไม่เติมน้ าตาล และต้องการให้มีเนื้อของลางสาดสดผสมในผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ความรู้สึก
เหมือนกินลางสาดสด  ส่วนผลวิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทางโภชนาการของลางสาดสด พบว่าลางสาดมี
จุดเด่นในด้านรสชาติหวานอมเปรี้ยว มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้อยู่ในช่วง 17-19oBrix จัดว่าเป็นผลไม้ท่ีมี
รสชาติดี มีความเป็นไปได้ที่จะแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่ไม่ใส่น้ าตาล นอกจากนั้นลางสาดเป็นผลไม้ที่มีไขมันต่ า 
มีวิตามินและแร่ธาตุ มีสารประกอบกลุ่มฟีนอลิก ซึ่งเป็นสารต้านอนุมูลอิสระที่มีประโยชน์ต่อร่างกาย ดังนั้น
ลางสาดจึงสามารถแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ือสุขภาพได้ และที่ส าคัญลางสาดอุตรดิตถ์เป็นผลไม้ที่มาจากป่า 
ปลูกด้วยวิธีธรรมชาติ ท าให้ไม่มีการปนเปื้อนจากสารเคมีที่มีพิษต่อร่างกาย ซึ่งสามารถสร้างเป็นจุดขายของ
ผลิตภัณฑ์แปรรูปได้  

ผลจากการวิจัยร่วมกับผู้ประกอบการในพ้ืนที่ สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่ก่อเกิดรายได้ให้กับคนในชุมชน 
แบ่งเป็น 3 กลุ่มผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 1)  ผลิตภัณฑ์ขั้นต้น (เปลือกและเมล็ดลางสาดตากแห้ง) 2) ผลิตภัณฑ์ขั้น
กลาง (เนื้อผสมน้ าลางสาดแช่แข็ง) และ 3) ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (สเลอปี้ลางสาด น้ าลางสาดพร้อมดื่ม ไอศกรีม
เชอร์เบตลางสาด) ทั้งนี้ในการด าเนินการผลิตเชิงพาณิชย์จะด าเนินงานโดยผู้ประกอบการเพ่ือสังคมในพ้ืนที่ 
โดยมีผลิตภัณฑ์หลักคือ เนื้อผสมน้ าลางสาดแข่แข็ง บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม ราคาขายปลีก 160 บาทต่อ
กิโลกรัม คิดเป็นมูลค่าท่ีเพ่ิมข้ึน 300 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับการจ าหน่ายลางสาดสด 20 บาทต่อกิโลกรัม  
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แต่อย่างไรก็ตามหัวใจส าคัญของการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากลางสาดให้ตอบโจทย์ลูกค้า นอกจากจะต้อง
มีรสชาติอร่อย และมีประโยชน์ต่อสุขภาพแล้ว ต้องใส่คุณค่าด้านจิตใจด้วย ซึ่งจะเป็นเรื่องราวในระบบวน
เกษตร ที่สร้างความยั่งยืนและสร้างสมดุลในระบบนิเวศน์ ก่อเกิดการกระจายรายได้ให้กับคนในพ้ืนที่ ซึ่งเป็น
คุณค่าที่ต้องน ามาประกอบการออกแบบผลิตภัณฑ์ และสื่อสารให้ผู้บริโภคได้รับรู้ ท าให้ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์
ลางสาดรู้สึกมีคุณค่าเม่ือซื้อสินค้า 
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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เ พ่ือ 1) พัฒนาผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมจากลางสาด และ 2) ออกแบบ
กระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากลางสาดเชิงพาณิชย์ โดยมุ่งเน้นการแปรรูปลางสาดส่วนที่เหลือจากการ
จ าหน่ายสด หรือลางสาดสดที่ตกเกรด และมีเป้าหมายให้เกิดการกระจายรายได้สู่ชุมชน กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์เริ่มตั้งแต่การส ารวจตลาดและความต้องการของผู้บริโภคเชิงลึก วิเคราะห์คุณภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของลางสาด   แล้วออกแบบเป็นผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ความต้องการของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย โดย
ใช้หลักการกระบวนการคิดเชิงออกแบบ (Design Thinking Process) 5 ขั้นตอน ได้แก่ 1) เก็บข้อมูลเพ่ือท า
ความเข้าใจลูกค้า 2) สกัดหาความต้องการเชิงลึกของลูกค้า 3) สร้างไอเดียเพ่ือผลิตสินค้าที่ตอบโจทย์ลูกค้า 
และค านึงถึงความเป็นไปได้ในการผลิตเชิงพาณิชย์ 4) สร้างผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และ 5) ทดสอบตลาดเพ่ือดูผล
ตอบรับจากลูกค้า ผลจากการวิจัยร่วมกับผู้ประกอบการในพ้ืนที่ สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ที่ก่อเกิดรายได้ให้กับ
คนในชุมชน แบ่งเป็น 3 กลุ่มผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 1)  ผลิตภัณฑ์ขั้นต้น (เปลือกและเมล็ดลางสาดตากแห้ง) 2) 
ผลิตภัณฑ์ขั้นกลาง (เนื้อผสมน้ าลางสาดแช่แข็ง) และ 3) ผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูป (สเลอปี้ลางสาด น้ าลางสาดพร้อม
ดื่ม ไอศกรีมเชอร์เบตลางสาด) ทั้งนี้ในการด าเนินการผลิตเชิงพาณิชย์จะด าเนินงานโดยผู้ประกอบการเพ่ือ
สังคมในพ้ืนที่ โดยมีผลิตภัณฑ์หลักคือ เนื้อผสมน้ าลางสาดแข่แข็ง บรรจุถุงละ 1 กิโลกรัม ราคาขายปลีก 160 
บาทต่อกิโลกรัม คิดเป็นมูลค่าที่เพ่ิมขึ้น 300 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับการจ าหน่ายลางสาดสด 20 บาทต่อ
กิโลกรัม  
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Abstract 
 

This research aims to 1 .  Develop the value-added products from Langsat  2 . Design the 

commercial food processing of Langsat. This Research used Langsat from over demand 

markets and low quality to share community income.The process started with market survey 

and consumer need. Then, quality and nutrition analyses were done. After that, product 

designed by using 5 steps Design Thinking Process to respond customers need. Design Thinking 

Process  involved 5 steps; 1) Data collection and empathize 2) Identify customer insight  3) 

Generate ideas 4) Develop prototype and 5) Market test to find out customer respond. The 

research found that, the products could make income for local community were 1) Primary 

products (dried Langsat peel, dried Langsat seed)  2) Intermediate product (Frozen Langsat 

juice)  and 3) Finished products (Slurpee Langsat, Pasteurized Langsat Juice, Lansat Sorbet) . 

However, the production in the business scale will follow by local business in the community. 

The main product is 1  kilogram of Langsat meat and juice in a bag at 160 Thai Baht per bag. 

Furthermore, the product could earn 300 percent than selling fresh Langsat at 20 Thai Baht 

per kilogram. 
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