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บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

  
ตอนที่ 1  การพฒันาผลติภณัฑจากลางสาดที่มีมูลคาเพิ่ม  

4.1 ผลสํารวจความตองการและความคาดหวังของผูบริโภคท่ีมีตอลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ 
ผลสํารวจความตองการและพฤติกรรมการบริโภคลางสาดในงาน Thailand Innovation and 

Design Expo 2017 เมื่อวันที่ 14-15 กันยายน 2560 โดยใชวิธีการสังเกต สอบถาม และชิมตัวอยางสินคา 
โดยมีจํานวนผูชิมลางสาดผลสด จํานวน 200 คน และนํ้าลางสาดพาสเจอรไรซพรอมด่ืม จํานวน 150 คน 
พบวา ผูบริโภคที่มาชิมลางสาดสวนใหญเปนผูหญิงวัยทํางาน มีจิตใจดี และมีกําลังซื้อ สามารถแบงกลุม
ผูบริโภคที่มาชิมลางสาดไดเปน 3 กลุม ดังน้ี 
 กลุมเปาหมายผูบริโภค เจเนอเรช่ันเบบี้บูมเมอรส (อายุระหวาง 50-68 ป) เปนกลุมผูบริโภคที่เคย
กินลางสาดสดมากอน และชอบทานลางสาดสดมากเพราะรสชาติอรอยและหวาน รูสึกดีใจมากเมื่อไดชิม
ลางสาดสดอีกครั้งเพราะไมไดกินมานานมาก รูสึกชอบลางสาดสด ไมชอบลางสาดแปรรูป ถาใหเลือกซื้ออยาก
ซื้อลางสาดสดมากที่สุด แตมีความกังวลคือตอนน้ีหาซื้อกินยาก ไมมีวางขายทั่วไป  
 กลุมเปาหมายผูบริโภค เจเนอเรช่ันเอ็กซ (อายุระหวาง 35-49 ป) เปนกลุมผูบริโภคที่เคยกินลางสาด
สดมากอน เคยมีความรูสึกวาลางสาดมีรสเปรี้ยว มียางจํานวนมาก และมีเมล็ดเยอะ แตจากการทดลองชิม
ลางสาดผลสดในครั้งน้ีพบวา ลางสาดผลสดมีรสชาติอรอยและหวาน มียางนอยมาก รูสึกชอบมาก รสชาติไม
เหมือนที่เคยซื้อในตลาด ทําใหอยากกินลางสาดรสชาติแบบน้ีอีกครั้ง สําหรับนํ้าลางสาด ชอบปานกลาง 
เน่ืองจากมีรสชาติหวานไป ตองการรสธรรมชาติไมเติมนํ้าตาล  
 สําหรับกลุมเปาหมายผูบริโภค Gen Y ที่มีอายุระหวาง 14-34 ป สวนใหญไมคอยรูจักลางสาด จะ
รูจักลองกองมากกวา แตเมื่อไดชิม รูสึกชอบรสชาติหวานอมเปรี้ยวของลางสาด รูสึกวามีรสชาติคลายเน้ือสมโอ 
แตผูบริโภคกลุมน้ีชอบนํ้าลางสาดมากกวาลางสาดสด และตองการนํ้าลางสาดแบบค้ันสด 100 % แบบ
ธรรมชาติ และควรมีเน้ือลางสาดผสมดวย สําหรับผลิตภัณฑแปรรูปอื่น ๆ ตองการผลิตภัณฑเหมือนที่มี
จําหนายทั่ว ๆ  เชน ไอศกรีม ไสทอฟฟ อาหารเสริม โจก หรือคอนเฟลค เครื่องด่ืมชานม (ไขมุกจากลางสาด) 
เจลาติน เปนตน  

จากการวิเคราะหขอมูลจะพบวา ถาแปรรูปสินคาจากลาดสาดเปนผลิตภัณฑประเภทอาหาร กลุม
ลูกคาเปาหมาย คือ กลุมผูบริโภค Gen X และ Gen Y เน่ืองจากมีความชอบตอผลิตภัณฑนํ้าลางสาดพาสเจอร
ไรซ ชอบรสชาติของลางสาดหวานอมเปรี้ยว และใสใจเรื่องสุขภาพ เพราะตองการผลิตภัณฑที่มีรสธรรมชาติไม
เติมนํ้าตาล และตองการใหมีเน้ือของลางสาดสดผสมในผลิตภัณฑเพื่อใหความรูสึกเหมือนกินลางสาดสด แตกม็ี
ขอกังวลวาลางสาดจะมีรสเปรี้ยว และหาซื้อยาก 
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4.2  ผลวิเคราะหคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ 
ตารางที่ 4.1  คุณภาพของลางสาดสด (ระยะรบัประทาน) 

 

ปริมาณของแข็งทีล่ะลายนํ้าได   18.9 ± 0.7 0Brix 

ความเปนกรดดาง                   2.22 ± 0.29 

รสชาติ หวานอมเปรี้ยว 

กลิ่น                                มีกลิ่นหอมของลางสาดเลก็นอย 

 
ตารางที่ 4.2 คุณคาทางโภชนาการของเน้ือลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ 

 คุณคาทางโภชนาการ 
(ตอผลทีร่ับประทานได 100 กรัม) 

พลังงาน  (กิโลแคลอรี)่ 71.32 
โปรตีน   (กรัม) 1.09 
ไขมัน  (กรัม) 0.12 
คารโบไฮเดรต  (กรัม) 16.47 
ไฟเบอร   (กรัม) 2.05 
นํ้า   (กรัม) 81.79 
เถา  (กรัม) 0.53 
แคลเซียม  (มิลลิกรมั) 11.5 
ฟอสฟอรสั  (มิลลิกรมั) 26.88 
เหล็ก  (มิลลิกรัม) 0.45 
วิตามินเอ  (ไมโครกรัม) Not detected 
วิตามิน บ1ี  (มิลลิกรัม) 0.06 
วิตามิน บ2ี  (มิลลิกรัม) 0.024 
ไนอะซิน  (มิลลิกรมั) 1.06 
วิตามิน ซ ี  (มิลลิกรมั) 2.2 
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ตารางที่ 4.3  ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในเน้ือผลลางสาด 
สารประกอบฟนอลกิ ปริมาณ (มลิลิกรมั/กิโลกรัม) 

Gallic  acid 5.11 
Eriodictyol Not detected 
Apigenin Not detected 
Isoquercetin 24.12 
Hydroquinin Not detected 
Quercetin 8.61 
Kaempferol Not detected 
Rutin 18.38 
Catechin 6.61 
Tannic acid 7.71 

 
 จากผลวิเคราะหคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของลางสาด จะพบวาลางสาดมีจุดเดนในดาน
รสชาติหวานอมเปรี้ยว มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดอยูในชวง 17-19oBrix จัดวาเปนผลไมที่มีรสชาติดี มี
ความเปนไปไดที่จะแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่ไมใสนํ้าตาล นอกจากน้ีผลวิเคราะหสามารถสรุปไดวาลางสาดเปน
ผลไมที่มีไขมันตํ่า มีวิตามินและแรธาตุ มีสารประกอบกลุมฟนอลิก ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่มีประโยชนตอ
รางกาย ดังน้ันลางสาดจึงสามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพได และที่สําคัญลางสาดอุตรดิตถเปนผลไม
ที่มาจากปา ปลูกดวยวิธีธรรมชาติ ทําใหไมมีการปนเปอนจากสารเคมีที่มีพิษตอรางกาย ซึ่งสามารถสรางเปน
จุดขายของผลติภัณฑแปรรูปได  
 
4.3 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากลางสาด 
 จากผลการวิเคราะหความตองการและความคาดหวังของผูบริโภคกลุมเปาหมาย และจุดเดนดาน
คุณภาพของลางสาด สามารถออกแบบผลิตภัณฑโดยใชหลักการของ Design Thinking Process และ Value 
Proposition Canvas ดังมีรายละเอียดตามตารางที่ 4.4 
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ตารางที่ 4.4  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑจากลางสาดประเภทอาหาร 
DESIGN THINKING PROCESS 

1.EMPATHIZE 
การทําความเขาใจ

ลูกคา 

2.DEFINE 
กําหนดโจทยความ
ตองการของลกูคา 

3.IDEATE 
การระดมความ
คิดเห็น 

4.PROTOTYPE 
การสรางสินคา

ตนแบบ 

5.TEST 
การทดสอบตลาด 

 
-กลุมลกูคา
เปาหมาย ไดแก 
กลุมผูบริโภค Gen 
X และ Gen Y 
(อายุ 15-50 ป) 
-อาศัยอยูในเมือง 
-รายไดปานกลาง
ถึงสูง/มีกําลงัซื้อ 
-เปนคนรุนกลาง /
รุนใหม รกัสุขภาพ 
-มีทัศนคติที่ดี ชอบ
ทานผลไมและ
ผลิตภัณฑใหม ๆ 
 

 
ความตองการของลูกคา 

-ตองการผลิตภัณฑ
เพื่อสุขภาพ 
-ตองการผลิตภัณฑ
ที่มีรสชาติเหมือน
ธรรมชา ติ  ไม ใ ส
นํ้าตาล 
ความคาดหวังของลูกคา 

-ใหมี เ น้ือลางสาด
ผสมในผลิตภัณฑ 
-เวลากินให
ความรูสึกเหมือน
กินลางสาดสด 
ความกังวลของลูกคา 
-หาซื้อกินยาก  
 
-ลางสาดมรีส
เปรี้ยว 
 

 
 
ผลิตภัณฑแปรรปู
จากลางสาดออร
แกนิค ที่มีสวนผสม
ของเน้ือลางสาด 
และใหอารมณ
เหมอืนกินลางสาด
สด (มีกลิ่นหอม
ของลางสาด 
รสชาติหวานอม
เปรี้ยว และสดช่ืน) 
 
 
ผลิตภัณฑมี
จําหนายตลอดป 
คัดเลือกวัตถุดิบที่
แกจัด  
           

 
 
-นํ้าผสมเน้ือ
ลางสาดพาสเจอร
ไรซ (100%) บรรจุ
ขวด 
-ไอศกรีมเชอรเบต
ลางสาด 
-ลางสาดสเลอป 
 
 
 
 
นํ้าผสมเน้ือ
ลางสาดพาสเจอร
ไรซแชแข็ง 
(intermediate 
product)  
 

 
 
 
 
 
ทดสอบจําหนาย
สิ น ค า ใ น ง า น 
THAIFEX 2018 
 
 
 
 
 
สอบถาม โอกาส
ทางการตลาดผาน
ผูประกอบการใน
จังหวัด 
 
 

DATA 
COLLECTION 

เก็บขอมูลเพื่อทํา
ความเขาใจลูกคา 

IDENTIFY 
INSIGHT 

วิเคราะหขอมูล
และกําหนดโจทยที่

ลูกคาให
ความสําคัญ 

GENERATE IDEA 
สรางสรรคไอเดีย
เพื่อตอบโจทย

ลูกคา 

DEVELOP 
PROTOTPE 
สรางตนแบบ

ผลิตภัณฑแปรรปู
จากลางสาด 

MARKET 
TESTING 

ทดสอบตลาดเพื่อดู
ผลตอบรบัจาก

ลูกคา 

การพัฒนามูลคาเพิ่มจากลางสาด 
จากการทดสอบถามโอกาสทางการตลาด เกี่ยวกับ ผลิตภัณฑนํ้าผสมเน้ือลางสาดพาสเจอรไรซแชแข็ง 

(intermediate product) กับกลุมผูประกอบการภายในจังหวัดอุตรดิตถ พบวามีความเปนไปไดในทางธุรกิจ 

เน่ืองจากผลิตภัณฑสามารถนําไปทําเปนผลิตภัณฑอื่น ๆ ตอได เชน สมูทต้ี ไอศกรีม พุดด้ิง เบเกอรี่ และอื่น ๆ

ข้ึนกับการประยุกตใช ดังน้ันการแปรรูปในลักษณะของ Intermediates product จึงตอบโจทยในการนําไป

ตอยอดพัฒนาผลิตภัณฑได และกลุมวิสาหกิจชุมชนในพื้นที่สามารถดําเนินการได 
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 สําหรับการทดสอบตลาดในงาน Thaifex 2018 ณ เมืองทองธานี กรุงเทพฯ โดยใหกลุมเปาหมาย

ทําการทดลองชิมผลิตภัณฑตัวอยาง “ลางสาดสเลอป” และ “นํ้าผสมเน้ือลางสาด (100%) พาสเจอรไรซบรรจุ

ขวด” สอบถามโอกาสทางการตลาด และความตองการซื้อ พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดี มีทั้ง

ผูประกอบการรายใหญ และผูบริโภคสนใจซื้อสินคาแมราคาจะสูง นอกจากน้ี ยังมีผูประกอบการรายใหญอีก

หลายรายที่สนใจทําธุรกิจรวมกันในการซื้อแฟรนดไชน “นํ้าลางสาด” เพราะเปนโอกาสทางการตลาดและเปน

สินคาใหมในตลาดอีกดวย ทั้งน้ีการเปดตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปลางสาด ถือไดวามีความเปนไปไดทาง

การตลาดอยางมาก สังเกตจากความสนใจในการซักถาม และใหขอติชมเกี่ยวกับรสชาติ ซึ่งหลายคนบอกวา

ไมไดทานลางสาดนานมาก หาทานไดยาก เพราะมีความเขาใจวาลางสาดเปนผลไมที่มีจุดดอยคอนขางมาก 

อาทิ รสชาติเปรี้ยว ยางเยอะเวลาแกะเหนียวติดมือ หรือหาซื้อยากและไมมีขาย ดังน้ัน พอมีโอกาสไดทานนํ้า

ลางสาดทั้งแบบนํ้าลางสาดเขมขน กับแบบสเลอป ก็พบวานอกจากรสชาติที่ดีของสินคาแลว เมื่อทราบที่มาที่

ไปของการดําเนินงานเกี่ยวกับลางสาด ย่ิงสรางความสนใจเพิ่มข้ึน จากการสอบถามดานผลิตภัณฑ พบวามี 

รสชาติอรอย ด่ืมแลวรูสึกสดช่ืน ไมมีสวนผสมของนํ้าตาล เปนความหวานโดยธรรมชาติของตัวลางสาด  

 

 

 
 
 

   

 ภาพที่ 4.1  นํ้าผสมเน้ือลางสาดพาสเจอรไรซแชแข็ง 

 

 

    
 
 
 
    
ภาพที่ 4.2 นํ้าผสมเน้ือลางสาดพาสเจอรไรซบรรจุขวด 
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                 ภาพที่ 4.3  ไอศกรีมเชอรเบตลางสาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
  
  ภาพที่ 4.4 สเลอปลางสาด 
 
ตอนท่ี 2   การศึกษากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑจากลางสาดเชิงพาณิชยภายใตบริบทพ้ืนท่ี   

4.4  ผลการทดลองแปรรูปผลิตภัณฑลางสาดขั้นตน (primary product) 
 จากที่ผูวิจัยไดวางกรอบแนวคิดของการแปรรูปข้ันตน ใหสามารถกระจายรายไดสูชุมชนอีกชองทาง
หน่ึง ดังน้ันจึงไดทําการแปรรูปลางสาดข้ันตน เพื่อหาสัดสวนองคประกอบของลางสาด โดยพนักงานของ     
บริษัทสวนนิภา จํากัด ทดลองแกะลางสาดแลวแยกสวนประกอบในผลลางสาด ผลการทดลองไดปริมาณ
สวนประกอบลางสาดดังตารางที่ 4.5  

ตารางที่ 4.5   สวนประกอบของลางสาดจากกระบวนการแปรรูปข้ันตน (กอนปรับปรุงกระบวนการ) 
สวนประกอบของลางสาด เปอรเซ็นต 

เน้ือผสมนํ้าลางสาด 35.56 
เน้ือลางสาด (เปนกลีบไมมีเม็ด) 20.74 
เปลือก 22.22 
เมล็ดใหญ 11.48 
เมล็ดเล็ก 5.56 
ของเสียระหวางกระบวนการผลิต (กาน ผลเนา ไสกลาง เศษตกพื้น) 4.44 
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*ตุนทุนแกะลางสาด                                                                          56   บาทตอกิโลกรัม 
ประสิทธิภาพการแกะ                                                               1.35 กิโลกรัมตอคนตอช่ัวโมง 

หมายเหตุ   *ตนทุนแกะลางสาด คํานวณจากราคาลางสาดสด  20 บาทตอกิโลกรัม 
 

            
 
    ภ4 
   ภาพที่ 4.5 กระบวนการแปรรูปลางสาดข้ันตน (กอนปรับปรุงกระบวนการ) 
 
 ขอมูลสวนประกอบของลางสาดในตารางที่ 4.5 ไดจากการนําลางสาดสดมาแกะเปลือก แยกสวนที่
เปนเปลือก เมล็ดใหญ เมล็ดเล็ก สวนกลีบที่ไมมีเม็ด หลังจากแกะเปลือก แชสวนประกอบทุกอยางใน
สารละลายกรดซิตริก 1 %(w/v) เพื่อปองกันปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล สวนประกอบของลางสาดที่เปนเมล็ด
ใหญและเมล็ดเล็กจะถูกนําไปลางดวยนํ้าสะอาด แลวนําไปค้ันแยกนํ้าและเน้ือออกจากเมล็ดอีกครั้ง ซึ่งจะ
พบวากระบวนการแปรรูปแบบน้ีเกิดความลาชา เน่ืองจากคนแกะยังไมมีความชํานาญในการแยกลางสาดเมล็ด
ใหญ เมล็ดเล็ก และไมมีเมล็ด และเมื่อนํานํ้าผสมเน้ือลางสาดไปแปรรูปเปนนํ้าลางสาดพรอมด่ืม พบวานํ้า
ลางสาดมีรสเปรี้ยวมากเน่ืองจากแชในกรดซิตริกเปนเวลานาน 
 จากปญหาดังกลาวผูวิจัยและผูประกอบการจึงไดทดลองเพื่อปรับกระบวนการแกะลางสาดใหมีความ
งายมากข้ึน โดยแยกสวนที่เปนเมล็ดใหญกับเมล็ดเล็ก แลวนําไปค้ันแยกเมล็ดออกจากเน้ือลางสาด โดยไมตอง
แชในกรดซิตริก แตควบคุมเวลาและเก็บผลิตภัณฑไวในที่เย็น (อุณหภูมิ 2-10 องศาเซลเซียส) ไดผลการ
ทดลองดังตารางที่ 4.6    
ตารางที่ 4.6   สวนประกอบของลางสาดจากกระบวนการแปรรูปข้ันตน (หลังปรับปรุงกระบวนการ) 

สวนประกอบของลางสาด เปอรเซ็นต 
เน้ือผสมนํ้าลางสาด 52.48 
เปลือก 23.52 
เมล็ดใหญ 5.94 
เมล็ดเล็ก 11.33 
ของเสียระหวางกระบวนการผลิต (กาน ผลเนา ไสกลาง เศษตกพื้น) 6.43 
*ตุนทุนแกะลางสาด                                                                          45   บาทตอกิโลกรัม 
ประสิทธิภาพการแกะ                                                              1.72  กิโลกรัมตอคนตอช่ัวโมง 

หมายเหตุ   *ตนทุนแกะลางสาด คํานวณจากราคาลางสาดสด  20 บาทตอกิโลกรัม 
 

การแกะลางสาด กอนปรับปรุงกระบวนการ เน้ือผสมนํ้าลางสาด เน้ือลางสาดเปนกลีบไมมีเม็ด 
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ภาพที่ 4.7  ผลิตภัณฑจากการแปรรูปลางสาดข้ันตน (primary product) 
 ผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปลางสาดข้ันตน สามารถนําไปแปรรูปเปน intermediate product โดย
เปลือกและเมล็ดลางสาดจะถูกนําไปอบแหง เพื่อไปทําสารสกัดและผงถานสําหรับใสเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ
ถนอมผิวและสบูขัดผิว  สวนนํ้าผสมเน้ือลางสาดจะถูกนําไปแชแข็ง เพื่อจําหนายเปนวัตถุดิบสําหรับทําสเลอป 
เครื่องด่ืมบรรจุขวด ไอศกรีม ผลิตภัณฑเบเกอรี่ เปนตน 
4.5 วางแผนและออกแบบกระบวนการผลิตและการบริหารจัดการการผลิตรวมกับผูประกอบการ  
 กระบวนการผลิตสินคา intermediate จากลางสาด แสดงดัง ภาพที่ 4.8 กระบวนการดังกลาวมุงเนน
การแปรรูปที่คนในชุมชนสามารถทําได มีกระบวนการที่ไมยุงยาก แตตองมีกระบวนการควบคุมคุณภาพใน
ข้ันตอนดังน้ี 

1) การรับวัตถุดิบ 
ลางสาดสดที่จะเขาสูกระบวนการผลิต ตองเปนลางสาดที่แกจัด (ความแก 95%) หรือมี

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได ไมนอยกวา 170Brix  ลักษณะผลมีความสมบูรณ ไมแตก และไมเนา 
2) การแกะเปลือก 

ข้ันตอนแกะเปลือกตองควบคุมอุณหภูมิเน้ือและเมล็ดใหอยูในชวง 2-10 องศาเซลเซียส หรือ
ที่อุณหภูมิหอง ไมเกิน 30 นาที เพื่อไมใหเ น้ือลางสาดมีสี นํ้าตาลเน่ืองจากปฏิกิริยา browning 
reaction  

เปลือกลางสาด เน้ือผสมนํ้าลางสาด เมล็ดลางสาด 

ภาพที่ 4.6 กระบวนการแปรรูปลางสาดข้ันตน (หลงัปรับปรงุกระบวนการ) 
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3) การฆาเช้ือ 
ในการฆาเช้ือตองควบคุมอุณหภูมิไมตํ่ากวา 80  องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และไมควร

มากกวา 85 องศาเซลเซียส เพราะจะทําใหกลิ่นของลางสาดหายไป เน่ืองจากไดรับความรอนมาก
เกินไป 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.8  กระบวนการแปรรูปลางสาด (intermediet product) 
     เชิงพาณิชย 

 

ปลิดออกจากข้ัว 

ลาง 

แกะเปลือก 

เปลือก เน้ือและเมล็ด 

ลาง 

ค้ัน 

อบ/ตาก 

เก็บ 

เมล็ด เน้ือและนํ้า 

ปรับคุณภาพ อบ/ตาก 

เก็บ ฆาเช้ือ 

บรรจุถุง 

แชแข็ง 

เก็บ 

ขนสง 

ลูกคา 

ลางสาดแกะเปลอืก 

ลางสาดสด 


