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บทท่ี 4 
ผลการศึกษา 

  
ตอนที่ 1  การพฒันาผลติภณัฑจากลางสาดที่มีมูลคาเพิ่ม  

4.1 ผลสํารวจความตองการและความคาดหวังของผูบริโภคท่ีมีตอลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ 
ผลสํารวจความตองการและพฤติกรรมการบริโภคลางสาดในงาน Thailand Innovation and 

Design Expo 2017 เมื่อวันที่ 14-15 กันยายน 2560 โดยใชวิธีการสังเกต สอบถาม และชิมตัวอยางสินคา 
โดยมีจํานวนผูชิมลางสาดผลสด จํานวน 200 คน และนํ้าลางสาดพาสเจอรไรซพรอมด่ืม จํานวน 150 คน 
พบวา ผูบริโภคที่มาชิมลางสาดสวนใหญเปนผูหญิงวัยทํางาน มีจิตใจดี และมีกําลังซื้อ สามารถแบงกลุม
ผูบริโภคที่มาชิมลางสาดไดเปน 3 กลุม ดังน้ี 
 กลุมเปาหมายผูบริโภค เจเนอเรช่ันเบบี้บูมเมอรส (อายุระหวาง 50-68 ป) เปนกลุมผูบริโภคที่เคย
กินลางสาดสดมากอน และชอบทานลางสาดสดมากเพราะรสชาติอรอยและหวาน รูสึกดีใจมากเมื่อไดชิม
ลางสาดสดอีกครั้งเพราะไมไดกินมานานมาก รูสึกชอบลางสาดสด ไมชอบลางสาดแปรรูป ถาใหเลือกซื้ออยาก
ซื้อลางสาดสดมากที่สุด แตมีความกังวลคือตอนน้ีหาซื้อกินยาก ไมมีวางขายทั่วไป  
 กลุมเปาหมายผูบริโภค เจเนอเรช่ันเอ็กซ (อายุระหวาง 35-49 ป) เปนกลุมผูบริโภคที่เคยกินลางสาด
สดมากอน เคยมีความรูสึกวาลางสาดมีรสเปรี้ยว มียางจํานวนมาก และมีเมล็ดเยอะ แตจากการทดลองชิม
ลางสาดผลสดในครั้งน้ีพบวา ลางสาดผลสดมีรสชาติอรอยและหวาน มียางนอยมาก รูสึกชอบมาก รสชาติไม
เหมือนที่เคยซื้อในตลาด ทําใหอยากกินลางสาดรสชาติแบบน้ีอีกครั้ง สําหรับนํ้าลางสาด ชอบปานกลาง 
เน่ืองจากมีรสชาติหวานไป ตองการรสธรรมชาติไมเติมนํ้าตาล  
 สําหรับกลุมเปาหมายผูบริโภค Gen Y ที่มีอายุระหวาง 14-34 ป สวนใหญไมคอยรูจักลางสาด จะ
รูจักลองกองมากกวา แตเมื่อไดชิม รูสึกชอบรสชาติหวานอมเปรี้ยวของลางสาด รูสึกวามีรสชาติคลายเน้ือสมโอ 
แตผูบริโภคกลุมน้ีชอบนํ้าลางสาดมากกวาลางสาดสด และตองการนํ้าลางสาดแบบค้ันสด 100 % แบบ
ธรรมชาติ และควรมีเน้ือลางสาดผสมดวย สําหรับผลิตภัณฑแปรรูปอื่น ๆ ตองการผลิตภัณฑเหมือนที่มี
จําหนายทั่ว ๆ  เชน ไอศกรีม ไสทอฟฟ อาหารเสริม โจก หรือคอนเฟลค เครื่องด่ืมชานม (ไขมุกจากลางสาด) 
เจลาติน เปนตน  

จากการวิเคราะหขอมูลจะพบวา ถาแปรรูปสินคาจากลาดสาดเปนผลิตภัณฑประเภทอาหาร กลุม
ลูกคาเปาหมาย คือ กลุมผูบริโภค Gen X และ Gen Y เน่ืองจากมีความชอบตอผลิตภัณฑนํ้าลางสาดพาสเจอร
ไรซ ชอบรสชาติของลางสาดหวานอมเปรี้ยว และใสใจเรื่องสุขภาพ เพราะตองการผลิตภัณฑที่มีรสธรรมชาติไม
เติมนํ้าตาล และตองการใหมีเน้ือของลางสาดสดผสมในผลิตภัณฑเพื่อใหความรูสึกเหมือนกินลางสาดสด แตกม็ี
ขอกังวลวาลางสาดจะมีรสเปรี้ยว และหาซื้อยาก 
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4.2  ผลวิเคราะหคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ 
ตารางที่ 4.1  คุณภาพของลางสาดสด (ระยะรบัประทาน) 

 

ปริมาณของแข็งทีล่ะลายนํ้าได   18.9 ± 0.7 0Brix 

ความเปนกรดดาง                   2.22 ± 0.29 

รสชาติ หวานอมเปรี้ยว 

กลิ่น                                มีกลิ่นหอมของลางสาดเลก็นอย 

 
ตารางที่ 4.2 คุณคาทางโภชนาการของเน้ือลางสาดจังหวัดอุตรดิตถ 

 คุณคาทางโภชนาการ 
(ตอผลทีร่ับประทานได 100 กรัม) 

พลังงาน  (กิโลแคลอรี)่ 71.32 
โปรตีน   (กรัม) 1.09 
ไขมัน  (กรัม) 0.12 
คารโบไฮเดรต  (กรัม) 16.47 
ไฟเบอร   (กรัม) 2.05 
นํ้า   (กรัม) 81.79 
เถา  (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  ปริมาณสารประกอบฟนอลิกในเน้ือผลลางสาด 
สารประกอบฟนอลกิ 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 

 
 จากผลวิเคราะหคุณภาพและคุณคาทางโภชนาการของลางสาด จะพบวาลางสาดมีจุดเดนในดาน
รสชาติหวานอมเปรี้ยว มีปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าไดอยูในชวง 17-19oBrix จัดวาเปนผลไมที่มีรสชาติดี มี
ความเปนไปไดที่จะแปรรูปเปนผลิตภัณฑที่ไมใสนํ้าตาล นอกจากน้ีผลวิเคราะหสามารถสรุปไดวาลางสาดเปน
ผลไมที่มีไขมันตํ่า มีวิตามินและแรธาตุ มีสารประกอบกลุมฟนอลิก ซึ่งเปนสารตานอนุมูลอิสระที่มีประโยชนตอ
รางกาย ดังน้ันลางสาดจึงสามารถแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพื่อสุขภาพได และที่สําคัญลางสาดอุตรดิตถเปนผลไม
ที่มาจากปา ปลูกดวยวิธีธรรมชาติ ทําใหไมมีการปนเปอนจากสารเคมีที่มีพิษตอรางกาย ซึ่งสามารถสรางเปน
จุดขายของผลติภัณฑแปรรูปได  
 
4.3 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากลางสาด 
 จากผลการวิเคราะหความตองการและความคาดหวังของผูบริโภคกลุมเปาหมาย และจุดเดนดาน
คุณภาพของลางสาด สามารถออกแบบผลิตภัณฑโดยใชหลักการของ Design Thinking Process และ Value 
Proposition Canvas ดังมีรายละเอียดตามตารางที่ 4.4 
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ตารางที่ 4.4  การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑจากลางสาดประเภทอาหาร 
DESIGN THINKING PROCESS 

1.EMPATHIZE 
การทําความเขาใจ

ลูกคา 

2.DEFINE 
กําหนดโจทยความ
ตองการของลกูคา 

3.IDEATE 
การระดมความ
คิดเห็น 

4.PROTOTYPE 
การสรางสินคา

ตนแบบ 

5.TEST 
การทดสอบตลาด 

 
-กลุมลกูคา
เปาหมาย ไดแก 
กลุมผูบริโภค Gen 
X และ Gen Y 
(อายุ 15-50 ป) 
-อาศัยอยูในเมือง 
-รายไดปานกลาง
ถึงสูง/มีกําลงัซื้อ 
-เปนคนรุนกลาง /
รุนใหม รกัสุขภาพ 
-มีทัศนคติที่ดี ชอบ
ทานผลไมและ
ผลิตภัณฑใหม ๆ 
 

 
ความตองการของลูกคา 

-ตองการผลิตภัณฑ
เพื่อสุขภาพ 
-ตองการผลิตภัณฑ
ที่มีรสชาติเหมือน
ธรรมชา ติ  ไม ใ ส
นํ้าตาล 
ความคาดหวังของลูกคา 

-ใหมี เ น้ือลางสาด
ผสมในผลิตภัณฑ 
-เวลากินให
ความรูสึกเหมือน
กินลางสาดสด 
ความกังวลของลูกคา 
-หาซื้อกินยาก  
 
-ลางสาดมรีส
เปรี้ยว 
 

 
 
ผลิตภัณฑแปรรปู
จากลางสาดออร
แกนิค ที่มีสวนผสม
ของเน้ือลางสาด 
และใหอารมณ
เหมอืนกินลางสาด
สด (มีกลิ่นหอม
ของลางสาด 
รสชาติหวานอม
เปรี้ยว และสดช่ืน) 
 
 
ผลิตภัณฑมี
จําหนายตลอดป 
คัดเลือกวัตถุดิบที่
แกจัด  
           

 
 
-นํ้าผสมเน้ือ
ลางสาดพาสเจอร
ไรซ (100%) บรรจุ
ขวด 
-ไอศกรีมเชอรเบต
ลางสาด 
-ลางสาดสเลอป 
 
 
 
 
นํ้าผสมเน้ือ
ลางสาดพาสเจอร
ไรซแชแข็ง 
(intermediate 
product)  
 

 
 
 
 
 
ทดสอบจําหนาย
สิ น ค า ใ น ง า น 
THAIFEX 2018 
 
 
 
 
 
สอบถาม โอกาส
ทางการตลาดผาน
ผูประกอบการใน
จังหวัด 
 
 

DATA 
COLLECTION 

เก็บขอมูลเพื่อทํา
ความเขาใจลูกคา 

IDENTIFY 
INSIGHT 

วิเคราะหขอมูล
และกําหนดโจทยที่

ลูกคาให
ความสําคัญ 

GENERATE IDEA 
สรางสรรคไอเดีย
เพื่อตอบโจทย

ลูกคา 

DEVELOP 
PROTOTPE 
สรางตนแบบ

ผลิตภัณฑแปรรปู
จากลางสาด 

MARKET 
TESTING 

ทดสอบตลาดเพื่อดู
ผลตอบรบัจาก

ลูกคา 

การพัฒนามูลคาเพิ่มจากลางสาด 
จากการทดสอบถามโอกาสทางการตลาด เกี่ยวกับ ผลิตภัณฑนํ้าผสมเน้ือลางสาดพาสเจอรไรซแชแข็ง 

(intermediate product) กับกลุมผูประกอบการภายในจังหวัดอุตรดิตถ พบวามีความเปนไปไดในทางธุรกิจ 

เน่ืองจากผลิตภัณฑสามารถนําไปทําเปนผลิตภัณฑอื่น ๆ ตอได เชน สมูทต้ี ไอศกรีม พุดด้ิง เบเกอรี่ และอื่น ๆ

ข้ึนกับการประยุกตใช ดังน้ันการแปรรูปในลักษณะของ Intermediates product จึงตอบโจทยในการนําไป

ตอยอดพัฒนาผลิตภัณฑได และกลุมวิสาหกิจชุมชนในพื้นที่สามารถดําเนินการได 
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 สําหรับการทดสอบตลาดในงาน Thaifex 2018 ณ เมืองทองธานี กรุงเทพฯ โดยใหกลุมเปาหมาย

ทําการทดลองชิมผลิตภัณฑตัวอยาง “ลางสาดสเลอป” และ “นํ้าผสมเน้ือลางสาด (100%) พาสเจอรไรซบรรจุ

ขวด” สอบถามโอกาสทางการตลาด และความตองการซื้อ พบวาไดรับการตอบรับเปนอยางดี มีทั้ง

ผูประกอบการรายใหญ และผูบริโภคสนใจซื้อสินคาแมราคาจะสูง นอกจากน้ี ยังมีผูประกอบการรายใหญอีก

หลายรายที่สนใจทําธุรกิจรวมกันในการซื้อแฟรนดไชน “นํ้าลางสาด” เพราะเปนโอกาสทางการตลาดและเปน

สินคาใหมในตลาดอีกดวย ทั้งน้ีการเปดตลาดของผลิตภัณฑแปรรูปลางสาด ถือไดวามีความเปนไปไดทาง

การตลาดอยางมาก สังเกตจากความสนใจในการซักถาม และใหขอติชมเกี่ยวกับรสชาติ ซึ่งหลายคนบอกวา

ไมไดทานลางสาดนานมาก หาทานไดยาก เพราะมีความเขาใจวาลางสาดเปนผลไมที่มีจุดดอยคอนขางมาก 

อาทิ รสชาติเปรี้ยว ยางเยอะเวลาแกะเหนียวติดมือ หรือหาซื้อยากและไมมีขาย ดังน้ัน พอมีโอกาสไดทานนํ้า

ลางสาดทั้งแบบนํ้าลางสาดเขมขน กับแบบสเลอป ก็พบวานอกจากรสชาติที่ดีของสินคาแลว เมื่อทราบที่มาที่

ไปของการดําเนินงานเกี่ยวกับลางสาด ย่ิงสรางความสนใจเพิ่มข้ึน จากการสอบถามดานผลิตภัณฑ พบวามี 

รสชาติอรอย ด่ืมแลวรูสึกสดช่ืน ไมมีสวนผสมของนํ้าตาล เปนความหวานโดยธรรมชาติของตัวลางสาด  

 

 

 
 
 

   

 ภาพที่ 4.1  นํ้าผสมเน้ือลางสาดพาสเจอรไรซแชแข็ง 

 

 

    
 
 
 
    
ภาพที่ 4.2 นํ้าผสมเน้ือลางสาดพาสเจอรไรซบรรจุขวด 
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                 ภาพที่ 4.3  ไอศกรีมเชอรเบตลางสาด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

      
  
  ภาพที่ 4.4 สเลอปลางสาด 
 
ตอนท่ี 2   การศึกษากระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑจากลางสาดเชิงพาณิชยภายใตบริบทพ้ืนท่ี   

4.4  ผลการทดลองแปรรูปผลิตภัณฑลางสาดขั้นตน (primary product) 
 จากที่ผูวิจัยไดวางกรอบแนวคิดของการแปรรูปข้ันตน ใหสามารถกระจายรายไดสูชุมชนอีกชองทาง
หน่ึง ดังน้ันจึงไดทําการแปรรูปลางสาดข้ันตน เพื่อหาสัดสวนองคประกอบของลางสาด โดยพนักงานของ     
บริษัทสวนนิภา จํากัด ทดลองแกะลางสาดแลวแยกสวนประกอบในผลลางสาด ผลการทดลองไดปริมาณ
สวนประกอบลางสาดดังตารางที่ 4.5  

ตารางที่ 4.5   สวนประกอบของลางสาดจากกระบวนการแปรรูปข้ันตน (กอนปรับปรุงกระบวนการ) 
สวนประกอบของลางสาด เปอรเซ็นต 

เน้ือผสมนํ้าลางสาด 35.56 
เน้ือลางสาด (เปนกลีบไมมีเม็ด) 20.74 
เปลือก 22.22 
เมล็ดใหญ 11.48 
เมล็ดเล็ก 5.56 
ของเสียระหวางกระบวนการผลิต (กาน ผลเนา ไสกลาง เศษตกพื้น) 4.44 
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*ตุนทุนแกะลางสาด                                                                          56   บาทตอกิโลกรัม 
ประสิทธิภาพการแกะ                                                               1.35 กิโลกรัมตอคนตอช่ัวโมง 

หมายเหตุ   *ตนทุนแกะลางสาด คํานวณจากราคาลางสาดสด  20 บาทตอกิโลกรัม 
 

            
 
    ภ4 
   ภาพที่ 4.5 กระบวนการแปรรูปลางสาดข้ันตน (กอนปรับปรุงกระบวนการ) 
 
 ขอมูลสวนประกอบของลางสาดในตารางที่ 4.5 ไดจากการนําลางสาดสดมาแกะเปลือก แยกสวนที่
เปนเปลือก เมล็ดใหญ เมล็ดเล็ก สวนกลีบที่ไมมีเม็ด หลังจากแกะเปลือก แชสวนประกอบทุกอยางใน
สารละลายกรดซิตริก 1 %(w/v) เพื่อปองกันปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาล สวนประกอบของลางสาดที่เปนเมล็ด
ใหญและเมล็ดเล็กจะถูกนําไปลางดวยนํ้าสะอาด แลวนําไปค้ันแยกนํ้าและเน้ือออกจากเมล็ดอีกครั้ง ซึ่งจะ
พบวากระบวนการแปรรูปแบบน้ีเกิดความลาชา เน่ืองจากคนแกะยังไมมีความชํานาญในการแยกลางสาดเมล็ด
ใหญ เมล็ดเล็ก และไมมีเมล็ด และเมื่อนํานํ้าผสมเน้ือลางสาดไปแปรรูปเปนนํ้าลางสาดพรอมด่ืม พบวานํ้า
ลางสาดมีรสเปรี้ยวมากเน่ืองจากแชในกรดซิตริกเปนเวลานาน 
 จากปญหาดังกลาวผูวิจัยและผูประกอบการจึงไดทดลองเพื่อปรับกระบวนการแกะลางสาดใหมีความ
งายมากข้ึน โดยแยกสวนที่เปนเมล็ดใหญกับเมล็ดเล็ก แลวนําไปค้ันแยกเมล็ดออกจากเน้ือลางสาด โดยไมตอง
แชในกรดซิตริก แตควบคุมเวลาและเก็บผลิตภัณฑไวในที่เย็น (อุณหภูมิ 2-10 องศาเซลเซียส) ไดผลการ
ทดลองดังตารางที่ 4.6    
ตารางที่ 4.6   สวนประกอบของลางสาดจากกระบวนการแปรรูปข้ันตน (หลังปรับปรุงกระบวนการ) 

สวนประกอบของลางสาด เปอรเซ็นต 
เน้ือผสมนํ้าลางสาด 52.48 
เปลือก 23.52 
เมล็ดใหญ 5.94 
เมล็ดเล็ก 11.33 
ของเสียระหวางกระบวนการผลิต (กาน ผลเนา ไสกลาง เศษตกพื้น) 6.43 
*ตุนทุนแกะลางสาด                                                                          45   บาทตอกิโลกรัม 
ประสิทธิภาพการแกะ                                                              1.72  กิโลกรัมตอคนตอช่ัวโมง 

หมายเหตุ   *ตนทุนแกะลางสาด คํานวณจากราคาลางสาดสด  20 บาทตอกิโลกรัม 
 

การแกะลางสาด กอนปรับปรุงกระบวนการ เน้ือผสมนํ้าลางสาด เน้ือลางสาดเปนกลีบไมมีเม็ด 
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ภาพที่ 4.7  ผลิตภัณฑจากการแปรรูปลางสาดข้ันตน (primary product) 
 ผลิตภัณฑที่ไดจากการแปรรูปลางสาดข้ันตน สามารถนําไปแปรรูปเปน intermediate product โดย
เปลือกและเมล็ดลางสาดจะถูกนําไปอบแหง เพื่อไปทําสารสกัดและผงถานสําหรับใสเปนสวนผสมในผลิตภัณฑ
ถนอมผิวและสบูขัดผิว  สวนนํ้าผสมเน้ือลางสาดจะถูกนําไปแชแข็ง เพื่อจําหนายเปนวัตถุดิบสําหรับทําสเลอป 
เครื่องด่ืมบรรจุขวด ไอศกรีม ผลิตภัณฑเบเกอรี่ เปนตน 
4.5 วางแผนและออกแบบกระบวนการผลิตและการบริหารจัดการการผลิตรวมกับผูประกอบการ  
 กระบวนการผลิตสินคา intermediate จากลางสาด แสดงดัง ภาพที่ 4.8 กระบวนการดังกลาวมุงเนน
การแปรรูปที่คนในชุมชนสามารถทําได มีกระบวนการที่ไมยุงยาก แตตองมีกระบวนการควบคุมคุณภาพใน
ข้ันตอนดังน้ี 

1) การรับวัตถุดิบ 
ลางสาดสดที่จะเขาสูกระบวนการผลิต ตองเปนลางสาดที่แกจัด (ความแก 95%) หรือมี

ปริมาณของแข็งที่ละลายนํ้าได ไมนอยกวา 170Brix  ลักษณะผลมีความสมบูรณ ไมแตก และไมเนา 
2) การแกะเปลือก 

ข้ันตอนแกะเปลือกตองควบคุมอุณหภูมิเน้ือและเมล็ดใหอยูในชวง 2-10 องศาเซลเซียส หรือ
ที่อุณหภูมิหอง ไมเกิน 30 นาที เพื่อไมใหเ น้ือลางสาดมีสี นํ้าตาลเน่ืองจากปฏิกิริยา browning 
reaction  

เปลือกลางสาด เน้ือผสมนํ้าลางสาด เมล็ดลางสาด 

ภาพที่ 4.6 กระบวนการแปรรูปลางสาดข้ันตน (หลงัปรับปรงุกระบวนการ) 
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3) การฆาเช้ือ 
ในการฆาเช้ือตองควบคุมอุณหภูมิไมตํ่ากวา 80  องศาเซลเซียส นาน 10 นาที และไมควร

มากกวา 85 องศาเซลเซียส เพราะจะทําใหกลิ่นของลางสาดหายไป เน่ืองจากไดรับความรอนมาก
เกินไป 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4.8  กระบวนการแปรรูปลางสาด (intermediet product) 
     เชิงพาณิชย 

 

ปลิดออกจากข้ัว 

ลาง 

แกะเปลือก 

เปลือก เน้ือและเมล็ด 

ลาง 

ค้ัน 

อบ/ตาก 

เก็บ 

เมล็ด เน้ือและนํ้า 

ปรับคุณภาพ อบ/ตาก 

เก็บ ฆาเช้ือ 

บรรจุถุง 

แชแข็ง 

เก็บ 

ขนสง 

ลูกคา 

ลางสาดแกะเปลอืก 

ลางสาดสด 


