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กติติกรรมประกาศ 
 
 งานวิจยั เร่ือง การศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวเพื่อการแปรรูปและการพฒันาเทคนิค
วธีิการต่อยอดท่ีมีประสิทธิภาพ โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่ง  ต าบลวงับาล 
อ าเภอหล่มเก่า  จงัหวดัเพชรบูรณ์ การวิจยัน้ีมีวตัถุประสงค์ของการวิจยั  คือ 1. เพื่อศึกษาพนัธ์ุ
มะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในจงัหวดัเพชรบูรณ์  2. เพื่อศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียว     
3. เพื่อศึกษาเทคนิควิธีการต่อยอดมะขามเปร้ียวแบบมีส่วนร่วมกับเกษตรกรบ้านเหมืองแบ่ง  
ขอขอบคุณ นายสมบูรณ์ ศรีธรรม นายกองการบริหารส่วนต าบลวงับาล ท่ีนัดหมายเกษตรกร  
พ่อคา้คนกลาง  ผูป้ระกอบการโรงงานแช่อ่ิม และให้ขอ้มูลการแช่อ่ิมมะขามเปร้ียว ขอบขอบคุณ 
สถาบนัวิจยัและพฒันามหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ท่ีคอยอ านวยความสะดวก ดา้นงานเอกสาร
และการเบิกจ่ายงบประมาณ สุดท้ายน้ีขอขอบคุณ  โครงการส่งเสริมการวิจยัในอุดมศึกษาและ
พฒันามหาวทิยาลยัแห่งชาติ (HERP-NRU) ส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษาท่ีสนบัสนุนทุน
วิจยัในคร้ังน้ี ตลอดจนผูเ้ช่ียวชาญ และขอขอบคุณผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งกบังานวิจยัคร้ังน้ีทุกท่านท่ี
ไม่ไดเ้อ่ยนาม ไว ้ ณ  ท่ีน้ี 
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บทคัดย่อ 
 

 การวจิยัน้ีมีวตัถุประสงคข์องการวิจยั  คือ 1) เพื่อศึกษาพนัธ์ุมะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรนิยมปลูก
ในจงัหวดัเพชรบูรณ์  2) เพื่อศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียว  3) เพื่อศึกษาเทคนิควิธีการต่อยอด
มะขามเปร้ียวแบบมีส่วนร่วมกบัเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่ง  โดยเก็บขอ้มูลจากการสัมภาษณ์และสนทนา
กลุ่มผูป้ระกอบการโรงงานแช่อ่ิมทั้งหมด 8 ราย เกษตรกรผูป้ลูกมะขามเปร้ียว จ านวน 67 ราย และ
พ่อคา้คนกลางท่ีรับซ้ือมะขามเปร้ียวดิบ จ านวน 39 ราย ประชากรทั้งหมดในบา้นหมู่บา้นเหมืองแบ่ง
และบา้นข้ีนาค ต าบลวงับาล ต าบลวงับาล อ าเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบูรณ์ ผลการวจิยั พบวา่  
 1. ความตอ้งการมะขามเปร้ียวส าหรับแช่อ่ิมของโรงงานแช่อ่ิมในเขตอ าเภอหล่มเก่า 2554 มี
ทั้งหมด 8 ราย  ผลิตมะขามหวานแช่อ่ิมทั้งหมด 710 ตนั ปริมาณท่ีสามารถผลิตเพิ่มไดข้ึ้นอยู่กบัความ
ตอ้งการของทอ้งตลาด ราคาขายส่งเฉล่ีย กิโลกรัมละ 87.5 บาท  ดา้นตน้ทุน พบปัญหาคือ ค่าน ้ าตาลและ
แรงงานสูงมาก ส่วนปริมาณฝักดิบท่ีพ่อคา้คนกลางทั้งหมด 39 ราย ตอ้งการรวม 1,165 ตนั มีความ
ตอ้งการเพิ่มข้ึนอีกเท่าตวั คุณลกัษณะท่ีตอ้งการคือ ฝักตรงเพาะปลอกเปลือกง่ายและแกะเมล็ดง่าย
ฝักยาวใหญ่ 
 2. ปริมาณมะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาคปลูก ทั้งหมด 12,315 ตน้ 
อาย ุ1-7 ปี ผลผลิตท่ีไดใ้นปี2554 จ านวน105.8 ตนั ผลผลิตสูงสุดท่ีคาดวา่จะไดคื้อ 4,310 ตนั ราคาเฉล่ีย
กิโลกรัมละ 10 บาท พนัธ์ุท่ีนิยมปลูก คือ พนัธ์ุมะขามเปร้ียวยกัษมี์ลกัษณะของฝักโคง้นอ้ย     
 3. เทคนิควิธีการต่อยอดมะขามท่ีเกษตรกรเคยท า คือ การต่อยอดแบบเสียบเปลือก โดยตดัก่ิง
พนัธ์ุดีมาเสียบก่ิงมะขามท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด วิธีน้ีไดผ้ลไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต ์วิธีท่ีไดผ้ลดีคือการทาบ
ก่ิง กบัตน้ท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด ซ่ึงท าไดง่้ายประหยดัเวลาและไดผ้ลมากถึง 90 เปอร์เซ็นต ์
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Abstract 

 

This research is to study qualitative and quantitative demand of raw and ripe sour tamarind; 
preferred variety of sour tamarind and their strength and weakness; and effective grafting 
technique for sour tamarind tree by involvement of farmer at Mueng bang village. This research 
employed method of interview, group discussion and involving observation to gather information 
from 8 sweetened tamarind factories, 67 tamarind farmer and 39 middle-man merchants. The 
target group was composed of population in Muengbang and Keenak village, Wanban tumbol, 
Lomkao district, Phetchabun.  The results are following: 

1) The demand of sour tamarind of 8 factories in 2011 was 710 ton. The processing 
capability can be increased depending on market demand. The sweetened tamarind’s selling price 
is 87.5 baht/kilogram. The major obstacles are increasing of labour cost and sugar cost. The raw 
fruit demand of middle-man merchants is 1,165 ton/year.  This can be double. The preferred 
properties of fruit are big fruit because having high weight and straight fruit because it can be 
easier peeled and deseeded. 

2) The productivity of 12,315 sour tamarind tress in Muengbang and Keenak village 
which were from 1 to 7 years old was 105.8 ton in 2011.  The expected highest capacity when 
those trees surpass 10 years old is 4310 ton/year.  The raw tamarind price is 10 baht/kilogram on 
average. The preferred variety among farmer is less curved giant sour tamarind.  

3) The grafting technique which has been used by farmer is wedge grafting. However, 
the success rate is less than 20 percent. This study showed that using approach grafting with 
grafted-before approaching tree is easier, time-saver and have success rate at 90 percent.   
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บทที ่1 
บทน ำ 

 
มะขามเปร้ียวเป็นผลไมท่ี้สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ไดอ้ยา่งหลากหลายกวา่มะขามหวาน  

มะขามดิบนิยมน ามาท ามะขามแช่อ่ิมสด (มะขามดอง) และแช่อ่ิมแห้ง ท่ีคนนิยมบริโภค พื้นท่ีปลูก
มะขามเปร้ียวจึงเพิ่มมากข้ึนเร่ือย ๆ ตรงกนัขา้มกบัมะขามหวานท่ีถูกโค่นทิ้ง 1,750 ไร่ เป็น 12,560 
ไร่ (ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์, 2553) ปี 2554 ท่ีผา่นมา  เกษตรกรนิยมปลูกมะขามเปร้ียว
อย่างแพร่หลายมากข้ึนอีก  จากการสัมภาษณ์นายบุญเลิศ  พุทธเจริญ (2555) เจา้ของสวนมะขาม
หวานรายใหญ่ท่ีสุดในประเทศไทย ให้ขอ้มูลว่า  ไดต้ดัมะขามหวานไป 2 สวนจาก 5 สวน  และ
ปลูกมะขามเปร้ียวยกัษ์แทนให้ข้อมูลว่า  ปีท่ีผ่านมา (พ.ศ. 2554)  ราคามะขามเปร้ียวแพงมาก  
มะขามเปียกแกะเปลือก แกะเมล็ดขายราคาจากสวนกิโลกรัมละ 150 บาท  ในขณะท่ีมะขามหวาน
พนัธ์ุ สีทองราคากิโลกรัมละ 80 บาท  ก่ิงพนัธ์ุมะขามเปร้ียวจึงขายดี  ท าไวห้ลายหม่ืนตน้ ขณะน้ีไม่
พอจ าหน่าย และให้ขอ้มูลว่า การต่อยอดมะขามหวานท ายากเปอร์เซ็นต์การติดน้อยมากตอ้งหา
วธีิการก็จะเป็นประโยชน์มาก 
 ชาวบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค ต าบลวงับาล  อ าเภอหล่มเก่า  มีอาชีพเสริมคือการท า
มะขามแช่อ่ิมส่งขายทัว่ทั้งจงัหวดัเพชรบูรณ์  เป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน  จากการสัมภาษณ์นาย
สมบูรณ์ ศรีธรรม (2555) นายกองค์การบริหารส่วนต าบลวงับาล ให้ขอ้มูลว่า โรงงานของตนใช้
มะขามเปร้ียวยกัษ์ปีละประมาณ 100 ตนั  ซ่ึงเพิ่มข้ึนทุกปี โดยชาวบา้นรายอ่ืน ๆ อีกจ านวน 67 
ครอบครัวท่ีออกไปตะเวณซ้ือมะขามเปร้ียวดิบทัว่แทบทุกภาคของประเทศไทย เพื่อน ามาปอก
เปลือกแกะเมล็ดส่งขายให้โรงงานแช่อ่ิมในหมู่บ้าน  กลุ่มเกษตรกรบ้านเหมืองแบ่งมีการปลูก
มะขามเปร้ียวกนัเพิ่มข้ึนเร่ือย ๆ พนัธ์ุท่ีนิยมปลูกคือมะขามเปร้ียวยกัษ์  โรงงานและพ่อคา้คนกลาง
ตอ้งการมะขามเปร้ียวพนัธ์ุท่ีฝักอว้นกลมใหญ่ เกษตรกรจึงอยากศึกษาหาพนัธ์ุดงักล่าว  เพื่อน ามา
ต่อยอดพนัธ์ุมะขามหวานหรือมะขามเปร้ียวยกัษ์ท่ีปลูกอยู่  โดยศึกษาวิธีการต่อยอดท่ีติดง่าย ๆ 
เพราะวิธีการต่อยอดมะขามเปร้ียวยุ่งยากมาก  มีเปอร์เซ็นตก์ารติดต ่า นกัวิจยัจึงเสนอโครงการขอ
ทุนสนบัสนุนการวจิยัเพื่อศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวทั้งปริมาณและคุณภาพเพื่อเป็นขอ้มูลให้
เกษตรกรใชใ้นการติดสินใจในการเลือกพนัธ์ุมะขามเปร้ียวใหต้รงตามความตอ้งการของตลาด  และ
ศึกษาวิธีการต่อยอดท่ีท าไดง่้ายมีเปอร์เซ็นต์การติดสูงและสามารถท าไดด้ว้ยตนเองในการเปล่ียน
ยอดพนัธ์ุท่ีตลาดตอ้งการ  โดยไม่ตอ้งตดัตน้เก่าทิ้ง เน่ืองจากวิธีการต่อยอดท่ีท ากนัอยูท่  ายาก  ท าได้
เฉพาะมืออาชีพเท่านั้นจึงจะติดฝัก  งานวจิยัน้ีจึงนบัวา่เป็นประโยชน์ต่อเกษตรกร 
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วตัถุประสงค์ 
 1. เพื่อศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวทั้งฝักดิบและฝักสุกในดา้นปริมาณและคุณภาพจาก
ผูป้ระกอบการ 
 2. เพื่อศึกษาพนัธ์ุมะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในจงัหวดัเพชรบูรณ์ จุดเด่น จุดดอ้ย
ของแต่ละพนัธ์ุ 
 3. เพื่อศึกษาเทคนิควิธีการต่อยอดมะขามเปร้ียวแบบมีส่วนร่วมกบัเกษตรกรบา้นเหมือง
แบ่งและบา้นข้ีนาค 

  
ขอบเขตของกำรวจัิย     

ขอบเขตเวลำ   
1  ปี  เร่ิม 1 ตุลาคม 2554 – 30 กนัยายน พ.ศ. 2555 

 ขอบเขตพืน้ที ่  
ชาวบ้านเหมืองแบ่งและบ้านข้ีนาค ต าบลวังบาล  อ าเภอหล่มเก่า  จังหวัด

เพชรบูรณ์ 
 ขอบเขตด้ำนเนือ้หำ   
  1. ศึกษาความต้องการมะขามเปร้ียวทั้ งฝักดิบและฝักสุกในด้านปริมาณและ
คุณภาพจากผูป้ระกอบการ 
  2. ศึกษาพนัธ์ุมะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในจงัหวดัเพชรบูรณ์ จุดเด่น จุด
ดอ้ยของแต่ละพนัธ์ุ 
  3. ศึกษาเทคนิควิธีการต่อยอดมะขามเปร้ียวแบบมีส่วนร่วมกับเกษตรกรบ้าน
เหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค 
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กรอบแนวควำมคิดของโครงกำรวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ประโยชน์ทีค่ำดว่ำจะได้รับ 
 1. ไดข้อ้มูลการปลูกมะขามเปร้ียวของเกษตรกร 
 2. ไดป้ริมาณความตอ้งการมะขามเปร้ียวของผูป้ระกอบการ 
 3. ไดคุ้ณลกัษณะของมะขามเปร้ียวทั้งฝักดิบและฝักสุกท่ีผูป้ระกอบการตอ้งการ 
 4. ไดว้ธีิการต่อยอดมะขามหวานท่ีมีประสิทธิภาพ 
 5. เกษตรกรสามารถเปล่ียนยอดพนัธ์ุเองไดผ้ลดี  
 
 

 

 

- พนัธ์ุท่ีนิยมปลูก 

- วธีิการปลูกและดูแล 

- ลกัษณะและปริมาณ 

   ท่ีตอ้งการ 
- เทคนิคการต่อยอด 

   ท่ีมีประสิทธิภาพ  

ผลผลติ 

ส ำรวจข้อมูล
กำรปลูก 

ส ำรวจปริมำณ
และลกัษณะ 
ทีต้่องกำร 

ทดลองต่อยอด
แบบมส่ีวนร่วม 

 

 

- ไม่มีขอ้มูลความตอ้งการ 
   คุณลกัษณะของพนัธ์ุ 

- ไม่มีขอ้มูลการปลูก 

   มะขามเปร้ียว 
- การต่อยอดท่ีท ากนัอยู ่
  ติดยากเปอร์เซนตก์ารติดนอ้ย  

ปัญหำ 
มะขำมเปรี้ยว 

ลดต้นทุนกำรผลติ ขำยได้รำคำสูงขึน้ 

 

 

เกษตรกรเปล่ียนพนัธ์ุ 

ตามท่ีตลาดตอ้งการโดยการ
เปล่ียนยอดดว้ยตนเอง 

ผลลพัธ์ 

วธิีกำรวจิัย 



บทที ่2 
เอกสารและงานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

 

  มะขามเปร้ียวกับพืชพื้นเมืองท่ีมีมาช้านานกว่ามะขามหวาน เป็นพืชท่ีมีความ
แขง็แรงทนทาน ปลูกและดูแลรักษาง่าย สามารถเจริญเติบโตไดใ้นดินแทบทุกชนิด ออกดอกติดฝัก
ได้เองโดยไม่ตอ้งดูแลรักษา ไม่ตอ้งมีการใส่ปุ๋ยให้น ้ า และฉีดพ่นสารเคมีดงัท่ีปฏิบติักบัมะขาม
หวาน แต่ปัจจุบนัความนิยมมะขามแปรรูปจากมะขามเปร้ียวมีมากข้ึน เกษตรจึงหันมานิยมปลูก
มะขามเปร้ียวกนัมาก เม่ือปลูกเพื่อเป็นพืชเศรษฐกิจ จ าเป็นตอ้งมีการดูแลรักษา เพื่อให้ไดผ้ลผลิตสูง 
คุณภาพดี มะขามเปร้ียวมีการน ามาแปรรูปไดอ้ยา่งกวา้งขวาง กรดมาทาริก ท่ีอยูใ่นมะขามเปร้ียว ท า
ให้รสชาติของอาหารและเคร่ืองด่ืมอร่อยกลมกล่อมกว่า การใช้กรดท่ีได้จากการสังเคราะห์ 
มะขามเปียกจึงเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีไดรั้บความนิยมมาแต่โบราณ  มะขามเปร้ียวนิยมมาท ามะขามแช่
อ่ิม มะขามกวน น ้ามะขาม มะขามคลุกรสจ๊ีดจา๊ด ผสมในเคร่ืองด่ืมประเภทน ้าอดัลม น ้ามะขาม ไวน์
มะขาม นอกจากน้ียงัน ามาท ายาระบาย ยาลูกกลอน และผสมในเคร่ืองส าอาง บ ารุงผิว ในด้าน
อุตสาหกรรมน าไปท าน ้ ายาขดัหนังเบาะรถยนต์ น ้ ายาขดัเงาเคร่ืองสุขภณัฑ์ในครัวเรือน น ้ ายาขดั
เคร่ืองประดบั 
  มะขามเปร้ียวสามารถสร้างรายไดใ้หก้บัเกษตรกรอยา่งเป็นล ่าเป็นสั่น แมจ้ะข้ึนเอง
หรือปลูกตามหวัไร่ปลายนา ยงัขายเหมาตน้ได ้เพราะความตอ้งการมะขามเปร้ียวดิบเพื่อน าไปแปร
รูปเป็นมะขามแช่อ่ิมมีมาก ปัจจุบนัเกษตรกรหันมาสนใจปลูกมะขามเปร้ียวกันมาก บางรายใช้
วธีิการเปล่ียนยอดจากมะขามหวานเป็นมะขามเปร้ียว ท าให้ปริมาณมะขามเปร้ียวเพิ่มมากข้ึนเร่ือยๆ 
ตามความตอ้งการของตลาดทั้งในและต่างประเทศท่ีมีแนวโน้มเพิ่มข้ึนทุกปี ตลาดต่างประเทศท่ี
ส าคญัได้แก่ จีน ปากีสถาน อินโดนีเซีย มาเลเซีย สิงคโปร์ ฟิลิปปินส์ ประเทศตะวนัออกกลาง 
ไดแ้ก่ ซาอุดิอาระเบีย คูเวต บรูไน ยุโรป อเมริกา และแคนนาดา เป็นตน้ แหล่งปลูกมะขามเปร้ียวท่ี
ส าคญั ส่วนใหญ่อยู่ในภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ ไดแ้ก่ ขอนแก่น ชยัภูมิ นครราชสีมา ศรีสะเกษ 
สกลนคร อุดรธานี และอุบลราชธานี ส่วนภาคเหนือ ได้แก่ ล าปาง เพชรบูรณ์ เชียงใหม่ และ
แม่ฮ่องสอน (ประกิต มีนาเขตร,2543) 
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สภาพแวดล้อมทีเ่หมาะสม 
  แม้มะขามเปร้ียวจะแข็งแรงทนทาน สามารถข้ึนได้ในดินแทบทุกชนิด แต่ใน
สภาพท่ีเหมาะสมจะเจริญเติบโตไดดี้ และใหผ้ลผลิตสูง กรมส่งเสริมการเกษตร (2548.,11) รายงาน
วา่ มะขามเปร้ียวข้ึนในดินแทบทุกชนิด แต่ดินท่ีเหมาะสมท่ีสุด ไดแ้ก่ ดินชุดสตึก คือ ดินร่วนปน
ทรายท่ีมีการระบายน ้ าท่ีดี และดินชุดโคราช ซ่ึงมีความสูงเฉล่ียเหนือระดับน ้ าทะเลปานกลาง
ประมาณ 126 เมตร มะขามเปร้ียวเป็นพืชท่ีทนแลง้ไดดี้สามารถข้ึนไดใ้นสภาพดีค่อนขา้งแห้งแลง้ 
สภาพภูมิอากาศท่ีเหมาะสมควรมีอุณภูมิสูงสุดเฉล่ีย 32.4 c อุณหภูมิต ่าสุด เฉล่ีย 22.1 c ปริมาณ
น ้าฝนเฉล่ียต่อปีประมาณ 1,427.7 มม. และมีความช้ืนสัมพนัธ์สูงสุดเฉล่ีย 90.5 % ความช้ืนสัมพนัธ์
ต ่าสุดเฉล่ีย 49.17%  
 
ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 
ช่ือสามญั  มะขาม (Iamarind), 
ช่ือวทิยาศาสตร์  Tamarindus indica L. 
ช่ือวงศ ์  Caesalpiniaceae อยูใ่นตระกลู Leguminosae 
ถ่ินท่ีอยู ่  มะขามเป็นพนัธ์ุไมพ้ื้นเมืองของทวีปแอฟริกา เขตร้อนแต่ปัจจุบนันิยม
ปลูก 

ทัว่ไปในประเทศท่ีมีอากาศร้อน 
ลกัษณะดิน  ทัว่ไป ดินปนทราย ชอบดินท่ีมีชั้นหนา้ดินลึก ระบายน ้ าดี ไม่ชอบน ้ าท่วม
ขงั  
   เจริญเติบโตไดดี้ในดินทุกชนิด ความช้ืน ปานกลาง ไม่ชอบอากาศช้ืนทั้ง
ปี  

ควรมีช่วงอากาศท่ีแหง้แลง้ เป็นพืชทนแลง้ ปลูกง่าย อายยุนื 
แสง   ชอบแสงแดดเตม็วนั 
ขนาดทรงพุม่  15 – 20 เมตร 
ช่วงพกัตวั  กุมภาพนัธ์ุ – เมษายน 
ช่วงออกดอก  พฤษภาคม – กรกฎาคม 
ช่วงฝักอ่อน  มิถุนายน – สิงหาคม 
ช่วงฝักดิบ  กนัยายน – พฤศจิกายน 
ช่วงฝักแก่  มกราคม – มีนาคม 
การเจริญเติบโต  เร็ว ส าหรับกลางแจง้ ชา้ ในท่ีร่ม 
แมลง   หนอนคืบละหุ่ง 
ระยะท่ีใชใ้นการปลูก 10 X 10 เมตร 
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ล าตน้   แขง็แรงมีเปลือกสีน ้าตาลอ่อนและแตกสะเก็ดเป็นร่องเล็กๆ ซ่ึงใชใ้นการ 
จ าแนกพนัธ์ุได ้ปลายก่ิงมะขามมกัจะห้อยลง ล าตน้แข็งแรงมาก เป็นไม้
ยนืตน้ขนาดใหญ่ 

ใบ  เป็นไมใ้บรวมจะออกใบเป็นคู่ๆ เรียงกนัตามกา้นใบ กา้นหน่ึงมีประมาณ 
10 – 18 คู่ ลกัษณะของใบยอ่ย เป็นรูปขอบขนาน ปลายใบและโคนใบโคง้
มน มีสีเขียวแก่ ใบจะลู่หรือหุบในเวลาท่ีไม่มีแสง 

ดอก จะมีสีเหลืองและมีจุดประสีแดงอยู่ตรงกลางดอก ออกดอกเป็นช่อเล็กๆ 
อยูต่ามบริเวณปลายก่ิง เป็นช่อแบบ ราซีม ช่อหน่ึงมีดอกประมาณ 10 – 15 
ดอก ดอกเล็กมีกลีบดอก 5 กลีบ ซ่ึงมองเห็นชัดเพียง 3 กลีบ ส่วนอีก 2 
กลีบมองเห็นชัดเพียงเป็นเกล็ดเล็กๆ อยู่ด้านหลงัเป็นดอกสมบูรณ์เพศ 
ดอกจะออกในช่วงฤดูฝน ดอกมีรสเปร้ียว 

ผล เม่ือดอกร่วงก็จะติดผล มีรูปร่างยาวหรือโคง้งอ เปลือกหนาไม่แตก มีสี
น ้าตาลปนเขียว เม่ือแก่จะเป็นสีน ้าตาลอมเทา ขา้งในผลมีเน้ือเยื่อ แรกๆ มี
รสเปร้ียว มีผลท่ีโตมาก มะขามคราบหมู คือมะขามก าลังจะสุก หรือ 
ระหวา่งสดกบัแก่ เมล็ด ขณะยงัอ่อนจะมีสีเขียว และค่อยๆ เปล่ียนเป็นสี
น ้าตาลจนถึงด า ใน 1 ฝักอาจจะมีเมล็ด 1 – 17 เมล็ด ลกัษณะค่อนขา้งใหญ่
แบน 

การใชป้ระโยชน์ มะขามเปร้ียวสามารถใช้ประโยชน์ได้ทุกส่วน มีการน าส่วนต่างๆมาใช้
กนัอยา่งกวา้งขวางหลากหลาย ไดแ้ก่ 

เน้ือไม ้   ใช้ท  าเขียง นิยมใช้ท าเพราะเป็นไม้เน้ือเหนียว ฝักมะขามอ่อน ใช้ท า
น ้าพริก 

มะขาม ฝักดิบ ดอง หรือท ามะขามแช่อ่ิม มะขามเปียก ส าหรับแปรรูป
หรือใส่ในอาหาร ใบอ่อน ใชท้  าอาหาร ฯลฯ 

ใบแก่ มีกรด Tartaric acid anthraquinone ใชช้ าระลา้งผิวกาย รักษาโรคผิวหนงั 
ใบรสเปร้ียวฝาด ใชน้ ามาปรุงเป็นยาแกไ้อ แกโ้รคบิดขบั เสมหะในล าไส้ 
หรือน ามาตม้ผสมกบัหวัหอมโกรกศีรษะเด็กเวลา เชา้มืด แกห้วดัคดัจมูก
ได ้หรือใชน้ ้าท่ีตม้ใหส้ตรีหลงัคลอด อาบ ใช ้อบไอน ้าได ้

เปลือกตน้ มีรสฝาด ตม้กบัน ้ า น าน ้ าท่ีตม้มาใช้เป็นยาชะลา้งแผลให้สมานไดดี้ เช่น 
ด่างทบัทิม 

แก่น   มีรสฝาดเปร้ียว กล่อมเสมหะและโลหิต 
เปลือกฝัก รสฝาด กะเทาะเปลือกฝักมะขามแช่น ้ าร้อน ใช้ชะล้างบาดแผลสดและ

แผลเร้ือรัง 
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เน้ือในผล(มะขามเปียก) ใชผ้ลแก่น ามาจ้ิมเกลือกิน ด่ืมน ้าตามหรืออาจใชท้  าเป็นน ้ามะขาม คั้น เป็น
ยาแก้อาการท้องผูก หรือน าเน้ือฝักละลายน ้ าอุ่นกับเกลือ ฉีด สวนแก้
ท้องผูก  เ ป็นยาระบาย  หรือใช้ เ น้ือมะขามผสมกับข่า  และ เกลือ
พอประมาณ รับประทานเป็นยาขบัเลือดลมส าหรับหญิงคลอดลูกใหม่ๆ 
กินแก้สันนิบาตหน้าไฟ อาจใช้ผสมกับปูนแดงแล้วน ามาพอกหรือทา
บริเวณท่ีเป็น กลากเกล้ือน หรือ ฝี 

เมล็ดแก่ น ามาคัว่เกรียม แลว้กะเทาะเปลือกออกใชป้ระมาณ 20 – 30 เม็ด น ามาแช่
น ้ าเกลือจนอ่อนใช้กินเป็นยาถ่ายพยาธิไส้เดือนในทอ้งเด็กได ้ใช้เปลือก
นอกท่ีกะเทาะออกแล้ว ซ่ึงจะมีรสฝาด กินเป็นยาแก้ ท้องร่วงและแก้
อาเจียนไดดี้ สามารถใชเ้มล็ดมาเพาะอย่างถัว่งอกใช้น ามาท าเป็นแกงส้ม
กิน เป็นอาหารได้ และในประเทศอินเดียนิยมใช้ เมล็ดในน ามาป่นให้
ละเอียดแลว้ตม้กบัผา้เพื่อใหผ้า้แขง็เหมือนกบัลงแป้ง 
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ตารางท่ี 1   องคป์ระกอบทางอาหารของมะขามเปร้ียว 
จากส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

     องคป์ระกอบทางอาหาร    ยอดอ่อน  ฝักอ่อน 
 
     คาร์โบไฮเดรท (กรัม)     9.4   4.7 
     โปรตีน (กรัม)     3.6   2.3 
     ไขมนั (กรัม)      0.3   0.2 
     แร่ธาตุ (มิลลิกรัม) 
     -  แคลเซียม      19.0   429.0 
     -  ฟอสฟอรัส      38.0   14.0 
     -  เหล็ก      1.0   3.0 
     กากใบ (กรัม)     1.0   -  
     พลงังาน (แคลอร่ี)     55.0   70.0 
     ไวตามิน (มิลลิกรัม) 
     -  10 (หน่วยสากล)     1,666   867 
     -  บี 1      0.22   0.08 
     -  บี 2      0.23   0.34 
     -  บี 4 (ไนอาซีน)     2.4   1.5 
     -  บี 6      0.09   0.1 
     -  ซี       5.3   44.0 
       
ชูศกัด์ิ  สัจจาพงษ ์ กรมส่งเสริมการเกษตร, ม.ป.ป. 
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พนัธ์ุมะขามเปร้ียว 
  หากจ าแนกตามลกัษณะของฝัก จะแบ่งออกได ้2 ลกัษณะ คือ มะขามข้ีแมว เป็น
มะขามเปร้ียว ท่ีฝักมีขนาดเล็กสั้น ฝักค่อนขา้งกลมเน้ือนอ้ย เปลือกหนา และมะขามกระดานเป็น
พนัธ์ุท่ีนิยมปลูกไดแ้ก่ (ชูศกัด์ิ สัจจาพงศ,์ มปป)) ท่ีมีฝักขนาดใหญ่ ยาว ฝักแบนโคง้เล็กนอ้ย ให้เน้ือ
มาก จึงไดรั้บความนิยมปลูกกนัอยา่งแพร่หลายในปัจจุบนั 
 พนัธ์ุ ศรีสะเกษ 014 
  ประวติั ไดจ้ากการคดัเลือกพนัธ์ุของศูนยว์จิยัพืชสวนศรีษะเกษ 
 ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ 
  ล าต้น เป็นพุม่ โปร่ง อาย ุ8 ปี ตน้สูง 5.37 ม. เส้นผา่ศูนยก์ลาง 4.92 ม. 
  ใบ มีสีเขียว มีจ  านวนใบยอ่ย ประมาณ 12 – 16 คู่ 
  ดอก มีสีส้มเหลืองร้ิวแดง ช่อดอกยาว 4.0 – 10.0 ซม. กลีบดอกยาว 1.4 – 1.7 ซม. 
กลีบเล้ียงยาว 1.2 – 1.5 ซม. กา้นดอกยาว 0.7 ซม. เร่ิมออกดอกรุ่นแรก กลางเดือนเมษายน ระยะ
ออกดอกถึงดอกบาน 9 วนั ดอกบานถึงติดฝัก 15 วนั หลงัจากนั้นอีกประมาณ 248 วนั ฝักแก่เก็บ
เก่ียวได ้
  ฝัก ลกัษณะฝักตรง ขนาดฝักใหญ่ ยาวประมาณ 11.1 – 17.7 ซม. กวา้งประมาณ 
2.3 – 2.6 ซม. หนาประมาณ 1.4 – 1.7 ซม. มีเน้ือร้อยละประมาณ 41.82% มีเปลือกร้อยละ 23.7 
เมตร มีเมล็ดร้อยละ 29.19 และรกร้อยละ 5.29 มีปริมาณกรดทาทาลิคร้อยละ 15.08 และน ้ าตาล
รีดิวส์ ร้อยละ 29.53 
 พนัธ์ุ ศรีษะเกษ 119 
  ประวติั ไดจ้ากการคดัเลือกพนัธ์ุของศูนยว์จิยัพืชสวนศรีษะเกษ 
 ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ 
  ล าต้น เป็นพุม่ รูปทรงกลม อาย ุ8 ปี สูง 5.67 เมตร เส้นผา่ศูนยก์ลาง 5.49 เมตร 
  ใบ สีเขียว มีจ  านวนใบยอ่ย 13 – 16 คู่ 
  ดอก มีสีเหลืองร้ิวแดง ช่อดอกยาว 4.7 – 11 ซม. กลีบดอกยาว 1.2 – 1.7 ซม. กลีบ
เล้ียงยาว 1.1 – 1.6 ซม. ก้านดอกยาว 0.7 – 1.2 ซม. เร่ิมออกดอกรุ่นแรกปลายเมษายนถึงต้น
พฤษภาคม ระยะจากออกดอกถึงดอกบาน ใชเ้วลา 25 วนั จากดอกบานถึงติดฝัก 9 วนั หลงัจากนั้น
อีกประมาณ 238 วนั ฝักแก่สามารถเก็บเก่ียวได ้
  ฝัก ลกัษณะฝักตรง ขนาดฝักใหญ่ยาวประมาณ 10.8 – 18 ซม. กวา้ง 2.0 – 2.4 ซม. 
หนา 1.4 – 1.6 ซม. มีเน้ือร้อยละ 46.25 ซม. มีเปลือกร้อยละ 20.30 ซม. มีเมล็ดร้อยละ 29.06 ซม. มี
รกร้อยละ 4.39 ซม. มีกรดทาทาริดร้อยละ 16.21 ซม. มีน ้าตาลรีดิวส์ร้อยละ 32.29 ซม. 
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 มะขามเปร้ียวยกัษ์ 
  มะขามเปร้ียวยกัษ์ เกิดจากการกลายพนัธ์มาจากมะขามกระดานจากอ าเภอโพ
ธาราม จงัหวดัราชบุรี น ามาปลูกโดย พลโทรวมศกัด์ิ ชัยโกมินทร์ อดีตแม่ทพัภาคท่ี 3 จงัหวดั
พิษณุโลก ไดม้ะขามเปร้ียวฝักขนาดใหญ่ 4 – 5 ฝัก/กก. สมยัก่อนมะขามเปร้ียวเป็นไมผ้ลท่ีถูกคน
มองขา้มเพราะเปรียบเสมือนไมข้า้งถนนท่ีคนไม่ค่อยให้ความส าคญั แต่ในปัจจุบนัมะขามเปร้ียว
ยกัษ์กลับมีคนกล่าวขานกันมากข้ึนในเร่ืองของความดกและความใหญ่ของฝัก และท่ีส าคัญ
ในตอนน้ีมะขามเปร้ียวเป็นท่ีตอ้งการของต่างประเทศ โดยเฉพาะประเทศทางตะวนัออกกลางซ่ึง
สั่งซ้ือมะขามเปร้ียวจากเมืองไทยเป็นจ านวนมาก เน่ืองจากประเทศอาหรับมีสภาพอากาศท่ีร้อนและ
แหง้แลง้ ในฤดูร้อนจะประสบปัญหาในเร่ืองการขาดแคลนน ้ า คนอาหรับจะน ามะขามเปร้ียวไปอม
ไวเ้พื่อเรียกน ้าลายแลว้กลืนเพื่อคลายความอยากน ้า 
ตารางท่ี 2   ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ของมะขามเปร้ียวยกัษ ์
 
  รายการ     ความยาว สีของดอกและยอด (ซม.) 
                                                                                                              
 ช่อดอกยาว      11.4  ซม. 
 จ  านวนดอกต่อช่อ     10 – 15  ดอก 
 กลีบดอกยาว      1.88  ซม. 
 กลีบดอกกวา้ง      1.00  ซม. 
 กลีบเล้ียงยาว      1.33  ซม. 
 กลีบเล้ียงกวา้ง      1.34  ซม. 
 กา้นดอกยอ่ยยาว      1.34  ซม. 
 สีของกลีบดอก      เหลืองสายแดง 
 สีของกลีบเล้ียง      เหลืองอ่อน 
 ยอดอ่อน      สีชมพอู่อน 
 ใบอ่อน       สีเขียวอ่อน 
 ใบยาว       14.4  ซม. 
 จ  านวนใบยอ่ย      15 คู่ 
 ใบยอ่ยยาว      2.87 ซม. 
 ใบยอ่ยกวา้ง      0.71 ซม.  
  
จินตนา  สนามชยัสกุล. 2553 
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 จุดเด่นมะขามเปร้ียวยกัษ์ 
  มะขามเปร้ียวยกัษ์เป็นไมผ้ลท่ีปลูกง่าย การดูแลไม่ยุ่งยาก สามารถข้ึนไดดี้ในดิน
แทบทุกชนิด เช่นดินลูกรังดินดาน ดินเหนียว ดินทราย แต่ดินท่ีเหมาะสมท่ีสุดจะเป็นดินร่วนปน
ทราย ซ่ึงมีการระบายน ้าท่ีเพราะมะขามเป็นพืชทนแลง้ ใหผ้ลดอก ติดฝักง่าย ตน้ไม่สูงมาก เป็นทรง
พุ่มก่ิงจะขยายออกด้านข้างมีฝักขนาดใหญ่ ให้เน้ือในปริมาณท่ีมากกว่ามะขามเปร้ียวทัว่ๆ ไป 
ผลผลิตประมาณ 1 ตนั/ตน้ หลงัจากท่ีตน้มีอายุประมาณ 10 ปีไปแลว้ สามารถเก็บฝักกินได้เป็น
ร้อยๆ ปี ใชป้ระโยชน์ไดต้ั้งแต่ยอดอ่อน ฝักอ่อนส่งโรงงานน ้ าพริก ฝักดิบน าไปแปรรูปเป็นมะขาม
แช่อ่ิม ฝักแก่ท่ีน ามาท าเป็นมะขามเปียกแกะเมล็ดขายไดป้ระมาณกิโลกรัมละ 18 – 40 บาท และ
มะขามยงัสามารถน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑอ่ื์นไดอี้กหลายอยา่ง น ้าหนกัของฝักก็มาก ประมาณ 5 
– 10 ฝัก/กิโลกรัมส่วนเน้ือของมะขามเปร้ียวมีกรดทาริทาริคสูงประมาณ 12 – 14% มะขามเปียกยงั
ประกอบดว้ยกรดอินทรียห์ลายชนิดจึงมีรสเปร้ียว ทั้งยงัมีสาร “แพคติน” และ “กมั” อยูด่ว้ยท าให้มี
ฤทธ์ิเป็นยาระบายช่วยลดอุณหภูมิในร่างกาย นอกจากเน้ือมะขามเปร้ียวจะมีวิตามินสูงแล้ว ใบ
มะขามอ่อน ดอกมะขามและฝักอ่อนมะขามก็ยงัมีวิตามินซีสูงด้วยเช่นกนั จึงมีผูน้ ามาประกอบ
อาหารต่างๆ ไดม้ากหลายอย่าง เน้ือมะขามเปร้ียวยกัษ์เวลาสุกจะเป็นแดงน ้ าตาลมีรสเปร้ียวกว่า
มะขามธรรมดาประมาณ 2 เท่า 
 
การแปรรูปมะขาม 
  การแปรรูป เป็นการสร้างมูลค่าเพิ่ม และสร้างความแปลกใหม่ให้กบัผลิตภณัฑ์ ท า
ใหส้ามารถเก็บรักษาไดน้านข้ึน แกปั้ญหาผลผลิตลน้ตลาดและราคาตกต ่าได ้ผลส่วนใหญ่สามารถ
น ามาแปรรูปได ้เช่น มะม่วง ล าไย ล้ินจ่ี เงาะ มะขามนบัเป็นผลไมท่ี้มีการแปรรูปไดห้ลากหลายกวา่
ไมผ้ลชนิดอ่ืนๆ จากรสชาติท่ีมีความเปร้ียวอยูแ่ลว้ ท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีรสเขม้ขน้ เป็นท่ีช่ืนชอบ
ของผูบ้ริโภค มะขามสามารถแปรรูปไดท้ั้งมะขามอ่อน มะขามดิบ มะขามสุก ทั้งมะขามหวานและ
มะขามเปร้ียว ท าเป็นผลิตภณัฑ์เพื่อการบริโภค เป็นเคร่ืองส าอางและเป็นสมุนไพร มะขามถือไดว้า่
เป็นไมผ้ลเพื่ออนาคตซ่ึงอาจจะน าไปแปรรูปเป็นผลิตภณัฑแ์ปลกใหม่ไดอี้กมาก 
  ปัจจุบนัมะขามหวานท่ีเกษตรกรปลูก ประสบปัญหาท าให้ปริมาณและคุณภาพต ่า 
มะขามหวานมีรสชาติอมเปร้ียว ฝักเล็ก เน้ือแห้ง มีปัญหาการเกิดเช้ือราและแมลงท าลาย หรือ
มะขามท่ีออกนอกฤดูกาล เป็นมะขามท่ีไม่สามารถน ามาใชป้ระโยชน์ จะสุกในฤดูฝนถดัไป ท าให้
เกิดเช้ือราทั้งหมด และเกิดผลเสียตามมาคือท าให้มะขามในฤดูกาลออกน้อย เพราะมีมะขามนอก
ฤดูกาลติดอยูบ่นตน้ ตอ้งตดัทิ้งตอนตดัแต่งก่ิง ซ่ึงท าให้เสียค่าใชจ่้ายในการจา้งแรงงานท าให้ตน้ทุน
การผลิตสูงข้ึน หากน ามาแปรรูปก็จะสามารถน าส่ิงท่ีไม่เป็นประโยชน์มาเพิ่มมูลค่า 
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 การแปรรูปมะขามอ่อน 
  โดยปกติมะขามอ่อน น าไปใช้ประโยชน์นอ้ย นอกจากน ามารับประทานโดยการ
จ้ิมกบัพริกเกลือ หรือน ้ าจ้ิมท่ีท าดว้ยกะปิ ต ากบัพริกเกลือและน ้ าตาลปีป หรือน ามาท าส้มต าปู หรือ
ปลาร้า ส่วนมะขามอ่อนนิยมน าไปท าน ้าพริก 
  1.  น ้าพริกมะขามอ่อน มะขามอ่อนนิยมน ามาท าน ้าพริกกนัมานานแลว้ สูตรท่ีท ามี
การดดัแปรงแตกต่างกนัไป ข้ึนกบัความชอบหรือวตัถุดิบท่ีมีจินตนา สนามชยัสกุล(2547:) ไดศึ้กษา
ประวติัความเป็นมาของการท าน ้ าพริกมะขามของชุมชนบา้นโคกสะอาด พบว่า น ้ าพริกมะขามท่ี
ชาวบา้นนิยมมาบริโภคมีการใส่พริกหอม กระเทียม ปูนาสดและปรุงรสดว้ยน ้ าปลาร้า เม่ือไม่มีปูนา
จะใส่เน้ือสัตวอ่ื์นๆ แทน กลุ่มแปรรูปอาหารปลอดสารพิษ ได้พฒันาคุณภาพมาตรฐานน ้ าพริก
มะขาม ดว้ยวธีิการวจิยัแบบมีส่วนร่วม ซ่ึงมีการวจิยัและพฒันาน ้าพริกทั้งกระบวนการดงัน้ี (จินตนา 
สนามชยัสกุล, 2547) 
       1.1  การเลือกมะขามอ่อนท าน ้ าพริก เลือกมะขามท่ีมีอายุประมาณ 2 ½ - 3 ½ 
เดือน ขนาดเท่าน้ิวกอ้ย กวา้งประมาณ 1 ซม. ฝักมีลกัษณะแบนเพราะยงัไม่มีเมล็ด สีของฝักเป็นสี
น ้าตาลเพราะมีฝุ่ นสีน ้าตาลเกาะ หากฝักเล็กเกินไปยงัมีสีเขียวรสจะไม่เปร้ียว ขมเล็กนอ้ย ท าน ้ าพริก
ไม่อร่อย แต่ถา้ฝักใหญ่เกินไปมีเมล็ดแล้วเม่ือน าไปท าน ้ าพริกจะมีรสฝาด เปลือกแห้ง แต่ก็ท  าได ้
โดยการลวกก่อนแลว้แกะเปลือกและเมล็ดออกใช้เฉพาะเน้ือท าน ้ าพริก แบบน้ีปริมาณท่ีใส่ตอ้ง
ลดลงเน่ืองจากมีรสเปร้ียวมาก 
       1.2  การแกปั้ญหาน ้ าพริกมะขามอ่อนมีสีคล ้า การใช้มะขามอ่อนท าน ้ าพริกจะ
พบปัญหาน ้ าพริกท่ีได้มีสีคล ้ า  ยิ่งเก็บนาน สียิ่งคล ้ ามากข้ึนจนเป็นสีน ้ าตาลด า ท าให้ไม่น่า
รับประทาน การเกิดสีคล ้า เกิดจากสารเทนนินท่ีอยู่ในมะขามอ่อนเม่ือท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนใน
อากาศ ท าใหเ้กิดสีน ้าตาล วธีิการแกปั้ญหาตอ้งท าลายเอนไซมท่ี์ไม่เร่งปฏิกิริยา โดยการลวกมะขาม
อ่อนในน ้าเดือด เป็นเวลา 30 วนิาที แลว้แช่ในน ้าเยน็ทนัที เพื่อไม่ใหเ้น้ือมะขามเละ 
       1.3  การเก็บรักษามะขามอ่อน แมม้ะขามจะออกนอกฤดูกาล แต่มีช่วงหน่ึงท่ี
มะขามอ่อนขาดแคลน ตั้ งแต่เดือนมีนาคมถึงเดือนมิถุนายน เพราะช่วงฤดูแล้งตั้ งแต่เดือน 
พฤศจิกายน เป็นตน้ไป มะขามจะไม่ออกดอกรุ่นใหม่ จึงท าให้ฤดูแลง้ไม่มีมะขามอ่อน ดงันั้น จึง
ตอ้งเก็บรักษามะขามอ่อนไวใ้ชใ้นฤดูท่ีขาดแคลน วิธีการเก็บรักษามะขามอ่อน คือ น ามะขามอ่อน
มาลวก 30 วินาที น ามาบดให้ละเอียด บรรจุถุงพลาสติกอย่างหนา เก็บในช่องแข็งหรือแช่แข็ง 
สามารถเก็บมะขามอ่อนไดน้านกวา่ 3 เดือน โดยคุณสมบติัเหมือนเดิม 
       1.4  การเก็บรักษาน ้ าพริกมะขามอ่อนให้อยู่ได้ทน ต้องพยายามลดปริมาณ
เช้ือจุลินทรีย์ท่ีจะมาปนเป้ือนน ้ าพริก ฆ่าเช้ือจุลินทรีย์ในน ้ าพริกให้หมด แล้วควบคุมไม่ให้
เช้ือจุลินทรียเ์ขา้ไปในน ้ าพริก วิธีการคือเคร่ืองปรุงท่ีใช้ตอ้งสะอาด พริก หอม กระเทียม มะขาม
อ่อน ตอ้งเลือกส่วนท่ีเน่าเสียออก ลา้งน ้ าให้สะอาด ภาชนะท่ีใช้ตอ้งอย่างผ่านการท าความสะอาด 
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รวมทั้งผูป้ฏิบติังานตอ้งมีสุขลกัษณะท่ีดี เม่ือปรุงน ้าพริกแลว้ตอ้งท าไม่ผา่นความร้อนโดยการผดัให้
สุกทัว่ถึง เป็นการฆ่าเช้ือจุลินทรียท่ี์อาจติดมา บรรจุในขวดแกว้ท่ีผา่นการท าความสะอาดแลว้ แลว้
น าไปน่ึงในลงัถึงประมาณ 10 นาที ปิดฝาขณะร้อน น ้ าพริกจะเก็บไวไ้ด้นานกว่า 3 เดือน โดยมี
คุณสมบติัทางกายภาพและรสชาติเหมือนเดิม 
       1.5  การพฒันาสูตรน ้ าพริกมะขาม น ้ าพริกมะขามส่วนใหญ่ท่ีท ากนัโดยทัว่ไป 
เป็นน ้าพริกมะขามแบบผดั ซ่ึงใส่เน้ือหมู ปลายา่งหรือกุง้แหง้ก็ได ้และยงัมีการพฒันาเป็นสูตรต่างๆ 
ไดอี้กหลายสูตรกลุ่มแม่บา้นโคกสะอาด พฒันาน ้ าพริกมะขามอ่อน ได ้4 สูตร คือ น ้ าพริกมะขาม
อ่อนสด น ้ าพริกมะขามอ่อนผดั น ้ าพริกเผามะขามอ่อน ปลาร้าสับมะขามอ่อน แต่ละสูตรมีสีและ
รสชาติแตกต่างกนัไป เช่น น ้าพริกเผามะขามอ่อนสีน ้ าพริกจะแดงน่ารับประทาน ปลาร้าส้มมะขาม
อ่อนจะหอมเคร่ืองปรุงพวกตระไคร้ ขอ้ดีของมะขามอ่อนท่ีน ามาท าน ้ าพริกคือ ไดป้ริมาณน ้ าพริก
เพิ่มข้ึน 20 – 30 % น ้ าพริกทุกอยา่งท่ีตอ้งปรุงดว้ยรสเปร้ียว สามารถใชม้ะขามอ่อนแทนได ้น ้ าพริก
มะขามอ่อนสูตรต่างๆ มีดงัน้ี 
   น า้พริกมะขามอ่อนสดและน า้พริกมะขามอ่อนผดั 
  เคร่ืองปรุง     มะขามอ่อนบด 3  ถว้ย 
          พริกแดงบด  2  ถว้ย 
          กระเทียมบด  1  ถว้ย 
          หอมแดงบด  1  ถว้ย 
          หมูบด  1  ถว้ย 
          กะปิ  1  ถว้ย 
          น ้าตาลปีบ  1  ถว้ย 
          เกลือ  1 ½  ชอ้นโตะ๊ 
  วิธีท า  คลุกเคลา้ส่วนผสมทั้งหมดให้เขา้กนั ชิมรสตามใจชอบ หากเป็นน ้ าพริก
มะขามอ่อนแบบผดั ใหน้ ้าส่วนผสมท่ีคลุกเคลา้แลว้ผดัในน ้ามนัพืชจนเป็นกอ้น 
    
   น า้พริกมะขามอ่อนอกีสูตรหน่ึง 
  เคร่ืองปรุง     มะขามอ่อนบด  230  กรัม 
          ปลาป่น   17    กรัม 
          กระเทียมหัน่หยาบ  40    กรัม 
          กุง้แหง้ป่น   45    กรัม 
          น ้าตาลปีบ   60    กรัม 
          น ้าปลา   40    กรัม 
          กะปิเผา   30    กรัม 
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          น ้ามนั   100  กรัม 
          พริกข้ีหนูสด  50    กรัม 
  วิธีท า  1.  โขลกกะปิ กระเทียม ให้ละเอียดใส่พริกข้ีหนู มะขาม กุ้งแห้ง โขลก
รวมกนัใหล้ะเอียด 
           2.  ปรุงรสดว้ยน ้าตาล น ้าปลา คลุกใหเ้ขา้กนั 
           3.  ใส่น ้ามนัในกระทะ ตั้งไฟใหร้้อน ใส่หมูบด ใส่น ้ าพริกผดัจนปลาป่นหรือ
เน้ือหมูสุกและน ้าพริกแหง้ ชิมรสใหไ้ด ้3 รส ตกัใส่ถว้ย 
  รับประทานกบัผกัสดต่างๆ เช่น แตงกวา มะเขือเปราะ ถัว่ฝักยาว กล ่าปลี ขมิ้นขาว
อ่อน ถัว่พ ู
  คุณค่าทางโภชนาการ  น ้ าพริกมะขามอ่อน 1 ชุด ให้พลงังานแก่ร่างกาย 685 กิโล
แคลอร่ี ประกอบดว้ยน ้ า 935.5 กรัม โปรตีน 43.9 กรัม ไขมนั 4.7 กรัม คาร์โบไฮเดรต 117.2 กรัม 
กาก 24.6 กรัม  ใยอาหาร 4.9 กรัม แคลเซียม 1799.2 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 1000.6 มิลลิกรัม เหล็ก 
72.8 มิลลิกรัม เบตา้ – แคโรทีน 1137 ไมโครกรัม วิตามินเอ 8049.6I4 วิตามินบีหน่ึง 1.07 มิลลิกรัม 
วติามินบีสอง 1.72 มิลลิกรัม ไนอาซิน 15.85 มิลลิกรัม วติามินซี 270.15 มก. อาหารเพื่อสุขภาพ 
 
   น า้พริกเผามะขามอ่อน 
  เคร่ืองปรุง     มะขามอ่อนบด 5  ถว้ย 
          กะปิ  2 ½  ถว้ย 
          น ้าตาลปีบ  2 ½  ถว้ย 
          กุง้แหง้บด  1  ถว้ย 
          พริกบด  3  ถว้ย 
          หอมเจียว  5  ถว้ย 
          กระเทียมเจียว 2  ถว้ย 
          เกลือ  2  ช.ช 
  วธีิท า  คลุกเคลา้ส่วนผสมทั้งหมดใหเ้ขา้กนัและน าไปผดัจนเป็นกอ้น 
    
   ปลาร้าสับมะขามอ่อน 
  เคร่ืองปรุง     กระเทียมบด 2  ถว้ย 
          หอมบด  2  ถว้ย 
          ตระไคร้บด  1  ถว้ย 
          ข่าบด  1  ถว้ย 
          ปลาร้าบด  5  ถว้ย 
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          พริกแหง้บด 1 ½  ถว้ย 
          มะขามอ่อน 2  ถว้ย 
  วธีิท า  น าส่วนผสมทั้งหมดผดัในน ้ามนัจนเป็นกอ้น   
 
 การแปรรูปมะขามดิบ 
  มะขามดิบ สามารถน ามาท าผลิตภณัฑ์ไดห้ลายชนิด ไดแ้ก่มะขามแช่อ่ิมสด แช่อ่ิม
แห้ง มะขามหยี และไวน์มะขาม ซ่ึงผลิตภณัฑ์เหล่าน้ีไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภค มะขามแช่อ่ิม
แห้งสามารถน าไปท าผลิตภณัฑ์อ่ืนต่อได้อีก เช่น คลุกก้ีมะขาม เคก้มะขาม แยมมะขาม เป็นตน้ 
ปัจจุบนัท าเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน ท่ีสร้างงานสร้างรายไดอ้ยา่งเป็นล ่าเป็นสัน ขั้นตอนวิธีการ
มีดงัน้ี 
 1. มะขามแช่อิม่สด มะขามท่ีสามารถใชท้  ามะขามแช่อ่ิมคือมะขามเปร้ียว ท่ีมีเน้ือสีขาวเน้ือ
สีแดงจะแช่อ่ิมไม่ไดเ้น้ือจะแห้ง มะขามหวานก็ไม่สามารถน ามาท าได ้เพราะไม่ดูดซึมน ้ าตาล แช่
แลว้เน้ือมะขามจะมีลกัษณะดา้นๆ ไม่สวยใสเหมือนมะขามเปร้ียว ขนาดของมะขามท่ีใช้ท าตั้งแต่
อายุประมาณ 4 เดือน ฝักยงัแบนอยูแ่ต่มีเมล็ด เมล็ดเล็กๆ เหมือนเมล็ดแตง แต่ช่วงน้ีเน้ือยงัไม่มาก 
สามารถน ามาท าแช่อ่ิมไดจ้นกระทั้งเมล็ดโตเต็มท่ีเน้ือแข็ง สีของเปลือก เมล็ดเร่ิมเปล่ียนจากเขียว
เป็นสีน ้ าตาล เน้ือยงัไม่แยกออกจากเปลือก ก่อนมะขามจะห่ามหรือ “เป็นคาบหมู” ถา้มะขามห่าม
แลว้เน้ือแยกจากเปลือก ไม่สามารถน ามาใชไ้ด ้เวลาลวกเน้ือมะขามจะเละ 
  วิธีการท า  น ามะขามเปร้ียวดิบ มาแช่ในน ้ าเย็นประมาณ 20 นาที – 6 ชม. แล้ว
น ามาลวกในน ้ าเดือด ประมาณ 5 นาที ลองดึงตรงขั้ว เปลือกจะแยกออกจากเน้ือไดถื้อว่าใชไ้ด ้ถา้
ลวกนานเกินไปเน้ือจะเละ ถา้เร็วเกินไปจะแกะเปลือกไม่ออกและยาก ท าให้เสียเวลา หลงัจากลวก
แลว้น ามาแช่น ้ าเยน็ทนัที วิธีแกะเปลือกให้ดึงท่ีขั้วฝัก เปลือกจะหลุดออกมาพร้อมรก น ามะขามท่ี
ได้มาแช่ในน ้ าปูน หรือ แคลเซียมคลอไรด์(cacl) 0.1% ทั้งคร่ึงกะละมงัใหญ่ใส่ปูนขาว (ปูนกิน
หมาก) 2 ขีด แช่ประมาณ 20 นาที สีของเน้ือมะขามจะเป็นสีเหลืองอ่อนๆ หากแกะทิ้งไว ้ถูกลมสีจะ
ออกแดง การแช่น ้ าปูนท าให้เน้ือมะขามกรอบไม่เละ เปล่ียนมาแช่ในน ้ าเกลือ 5% น ้ า 1 กะละมงั
ใหญ่ใส่เกลือ 3 ถว้ยตวง คนให้เกลือละลาย น ามะขามมาแช่นาน 30 นาที จากนั้นใช้มีดคมๆ ฝ่า
ด้านข้างแกะเอาเมล็ดออก ถ้าขายเป็นมะขามดองไม่ต้องเอาเมล็ดออก น ามะขามท่ีได้ไปแช่ใน
น ้ าเช่ือม 35% เทน ้ าเช่ือมมาอุ่นและเติมน ้ าตาล ทุกวนั แช่ 3 วนั จะไดม้ะขามแช่อ่ิมสด หรือมะขาม
ดอง ซ่ึงมีรสเปร้ียวอมหวานเวลารับประทานจ้ิมพริกกบัเกลือ 
 2. มะขามแช่อิ่มแห้ง  ขั้นตอนการท าเช่นเดียวกบัแช่อ่ิมสด แต่จะแช่นาน 5 วนั ทุกวนัตอ้ง
ท าน ้ าเช่ือมมาอุ่นและเติมน ้ าตาลลงไปอีก ส่วนใหญ่ท าเป็นอุตสาหกรรมในครัวเรือน จะรับซ้ือ
มะขามท่ีแกะเปลือกและเมล็ดออก ผ่านการแช่น ้ าปูนและน ้ าเกลือมาแลว้ น ามาดองในน ้ าเช่ือมได้
เลย ขั้นตอนการท ามีดงัน้ี 
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  เค่ียวน ้าเช่ือมจนเป็นยางมะตูม  (อตัราน ้า ½ หมอ้ + น ้าตาล 12 กก.) 
 
 
  แช่มะขามในน ้าเช่ือมท่ีเยน็แลว้ 1 คืน  (มะขาม 100 กก.) 
 
 
  เทน ้าเช่ือมออกตม้เติมน ้าตาล 12 กก. (ท าทุกวนัแช่เป็นเวลา 5 คืน) 
 
 
  น าไปตากแดด 3 แดด จะแหง้พอดี 
 
 
  ดึงรกท่ีติดคา้งออก คดัแยกฝักขอ้ออก 
 
 
  บรรจุถุงพลาสติก ถุงละ 10  กก. 
 
 
  ขายส่งตามร้านขายของฝาก 
 
 
  แช่เยน็เก็บไวข้ายตลอดปีสีจะไม่เปล่ียน 
  
 3. ไวน์มะขาม ไวน์เป็นเคร่ืองด่ืมท่ีท าจากน ้ าผลไมน้านาชนิด ไม่ใช่เฉพาะท าจากองุ่นอยา่ง
เดียว เมืองไทยมีผลไมห้ลากหลายทั้งผลไมท่ี้ปลูกโดยทัว่ไป และผลไมใ้นป่า เม่ือปี 2543 รัฐบาลมี
นโยบายส่งเสริมผลิตภณัฑ์ชุมชน โครงการหน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์และออกกฎหมายอนุญาตให้
ชุมชนผลิตเคร่ืองด่ืมท่ีเป็นแอลกอฮอล์ เช่น เหล้า สาโท ไวน์ ชุมชนจึงรวมตวักนัผลิตเคร่ืองด่ืม
ดงักล่าววางจ าหน่ายเตม็ไปหมด  
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 ผลติภัณฑ์จากมะขามสุก มะขามหวานสุกเน้ือมะขามจะแห้ง ความช้ืนนอ้ย น ้ าตาลมาก ท า
ให้สามารถเก็บรักษาไว ้ส่วนเน้ือมะขามเปร้ียวนอกจะมีความช้ืนน้อยแล้วยงัมีกรดทาราริดสูง 
มะขามสามารถเก็บไวไ้ดน้าน แต่การแปรรูปท าให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ใหม่ๆ มีรสชาติแปลกใหม่ มะขาม
สามารถแปรรูปเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ๆ ไดห้ลากหลายดงัน้ี 

 1. มะขามคลุก เป็นผลิตภณัฑ์การท ามะขามท่ีด้อยคุณภาพ ฝักข้อมีรสอมเปร้ียว จะได้
รสชาติของมะขามคลุกท่ีอร่อย เปร้ียว เคม็ หวาน เผด็ ถา้ใชม้ะขามหวานสนิท ก็จะขาดรสเปร้ียวไป 
มะขามท่ีคลุกแล้วอร่อยท่ีสุด คือ พนัธ์ุศรีชมพู ท่ีมีรสอมเปร้ียว เพราะเน้ือกรอบจะร่อนออกจาก
เมล็ดไดง่้าย สีชองเน้ือสีเหลืองทอง แต่พนัธ์ุท่ีนิยมคลุกท่ีสุดคือ พนัธ์ุขนัตี เพราะราคาถูก เกษตรกร
จะแกะเปลือกออก น าไปขายใหผู้ท้  ามะขามคลุก หากใชไ้ม่หมดหรือตอ้งการเก็บไวค้ลุกตลอดปี จะ
เก็บไวใ้นหอ้งเยน็ ซ่ึงท าใหไ้ม่มีปัญหาเร่ืองเช้ือราแมลงเจาะสีไม่คล ้า 
  วิธีท ามะขามคลุก  แกะเปลือกมะขามออก ดึงรกออกให้หมดน าไปอบในตูอ้บ
ไฟฟ้า ท่ีอุณหภูมิ 80 C เป็นเวลา 1 ½ ชั่วโมง ถ้าอุณหภูมิสูงกว่าน้ีจะท าให้มะขามไหม้ ถ้าใช้
เวลานานเกินไป ท าใหม้ะขามแหง้ เวลาคลุกน ้าตาล พริก เกลือ จะไม่ติด เน้ือสัมผสัจะแข็ง ไม่อร่อย 
แต่ถา้อบน้อยเกินไป เน้ือมะขามแฉะ คลุกทิ้งไว ้2 – 3 วนั น ้ าตาลจะเยิ้มเพราะถูกความช้ืนในเน้ือ
มะขาม น ามะขามท่ีอบแลว้มาคลุกในน ้าเช่ือมท่ีเค้ียวจนเหนียว ผสมเกลือ 2 – 3 ช.ช. แลว้น าไปคลุก
ในพริกเกลือท่ีมีส่วนผสมของน ้ าตาล 4 กก. พริกป่น 12ช.ช. เกลือ 4 ชต. แลว้ส่วนน ้ าตาลท่ีไม่เกาะ
ออก บรรจุถุงพลาสติก จะเก็บไดน้านประมาณ 1 เดือน 
  แกะเปลือกมะขาม ดึงรกออก 5 กก. 
 
 
  อบในตูอ้บ 1 ½ ชม. 
   
 
  ไล่ความช้ืน ½ ชม. โดยเปิดพดัลม 
 
 
  เค้ียวน ้าเช่ือมน ้า 2 ลิตร น ้าตาล 4 ก.ก. เกลือ 2-3 ช.ช. แบะแซ ½ ก.ก. เค่ียว 1 ชม. 
 
 
  ลาดน ้าเช่ือมบนมะขามคลุกเคลา้ใหเ้ขา้กนั 
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  ผสมน ้าตาล 4 กก. พริก 12 ชช. เกลือ 4 ชต. 
 
 
  คลุกมะขามในน ้าตาลท่ีผสม 
 
 
  น ามะขามท่ีคลุกแลว้มาคลุกในน ้าตาลอยา่งเดียว 
 
 
   บรรจุถุง 
 
 
  เก็บไดป้ระมาณ 1 เดือน 
 
  มะขามคลุกบ๊วย   ท  าเช่นเดียวกบัมะขามคลุก แต่มีการผสมบว๊ยลงไปในส่วนผสม
ของน ้าตาลท่ีป่ัน 1 กก. ผสมกบัพริกป่น บว๊ย 2 กก. น ้าตาลไอซ่ิง 1 กก. เพื่อคลุกคร้ังท่ี 2 
  มะขามกวน 
 เคร่ืองปรุง  มะขามหวาน  95  กรัม 
       มะขามเปียก  5    กรัม 
       นมขน้หวาน  ½   กรัม 
       โกโก ้ ½   กรัม 
       น ้าร้อน  1    ถว้ย 
       น ้าตาลทราย  50 – 60  กรัม 
       เกลือ  1/8 – ¼ ช.ช. 
       กะทิ  ½    ถว้ย 
       มะพร้าวขดู  150  กรัม 
 วธีิท า  น าส่วนผสมกวนประมาณ 2 ½ ชม. จนเหนียวขน้ ป้ันเป็นกอ้นได ้ผึ่งให้เยน็ แลว้
บรรจุใส่ถุงพลาสติก เพื่อรอการบรรจุเป็นแท่งกลมยาวคลา้ยแหนม (ศนัสนีย ์อุตมอ่าง,2549) 
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  มะขามแก้ว 
 เคร่ืองปรุง     น ้าตาล  10  กก. 
          เน้ือมะขามเปียก 4    กก. 
          น ้า  1    แกว้ 
          พริก  4    ช.ต. 
          เกลือ  5    ช.ต. 
 วธีิท า  น าส่วนผสมทั้งหมดกวน  15 นาที ป้ันเป็นกอ้นขนาดกลมๆ คลุกน ้าตาล ห่อดว้ย
กระดาษแกว้ หลากสี 
 
  มะขามเปียกส าเร็จรูป 
 ส่วนประกอบ     เน้ือมะขามเปียก  1  กิโลกรัม 
    น ้าร้อน   3  ลิตร 
 กรรมวธีิ  1.  เติมน ้าร้อนลงในมะขามเปียก ตั้งทิ้งไวป้ระมาณ  ชัว่โมง 
    2.  ยผีา่นตะแกรงเบอร์ 25 
    3.  ระเหยน ้ามะขามเปียกท่ีกรองไดใ้ห้แหง้ 
    4.  แบ่งเป็นกอ้นเล็กๆ ขนาดตามตอ้งการ 
    5.  บรรจุใส่ภาชนะท่ีแหง้และปิดสนิท ใชน้ าไปประกอบอาหารได ้
  มะขามผงโดยใช้เคร่ือง Drum dryer 
 กรรมวธีิ  1.  สกดัน ้ามะขามเขม้ขน้ โดยใชน้ ้า อตัราส่วนท่ีเหมะสมไดแ้ก่ เน้ือมะขาม ต่อ 
น ้า 1 : 2 ท าโดยแช่เน้ือมะขามท่ีแกะเมด็แลว้ในน ้าประมาณ 6 ชัว่โมง ยแีละกรองผา่นกระชอน 
    2.  น าไปตม้ฆ่าเช้ืออุณหภูมิ 71 องศาเซลเซียส 15 นาที 
    3.  ระเหยน ้ามะขามใหข้น้ 40 องศาบริกซ์ 
    4.  น าผา่นเขา้เคร่ือง Drum dryer แลว้น ามาตีป่น 
    5.  น าแร่งผา่นตะแกรงขนาด 40 mesh 
    6.  บรรจุในภาชนะท่ีแหง้สะอาด ปิดสนิท 
  เคร่ืองดื่มน า้มะขามเข้มข้น 
 ส่วนผสม     เน้ือมะขามแกะเมด็แลว้  100   กรัม 
        น ้า     1500  กรัม 
        น ้าตาลทราย   1.2     กิโลกรัม 
        เกลือ    25      กรัม 
        ผงเพคติน    ¼       ชอ้นชา 
        กรดมะนาว    5        กรัม 
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 กรรมวธีิ      1.  น ามะขามแช่น ้าประมาณ 1 ชัว่โมง แลว้น าไปตม้ประมาณ 15 นาที 
        2.  น ามายผีา่นกระชอน ตวงน ้ามะขามสกดัใหไ้ดอ้ยา่งนอ้ย 1200 กรัม ถา้ไม่ถึง
ใหเ้ติมน ้าเพิ่มใหค้รบ 
        3.  น ามาตม้ใหเ้ดือด ใส่น ้ าตาลทรายประมาณ 200 กรัม คนใหล้ะลายใส่เพคติน 
คนใหท้ัว่แลว้น าป่ันดว้ยเคร่ืองบดไฟฟ้า น ากลบัมาตม้อีกคร้ังใส่น ้าตาลทรายท่ีเหลือ กรดมะนาว
และเกลือ ตม้ใหเ้ดือดประมาณ 5 นาที ยกลงบรรจุขวด 
  การสกดัเจลโลสจากเมลด็มะขาม 
  อบเมล็ด  105 C  15 นาที 
 
 
  แช่เมล็ดในสารละลายกรดก ามะถนั  1 ml นาน 3 ชม. 
 
 
  ลา้ง + ตากแหง้ 
 
 
  บดละเอียดไดเ้น้ือเมด็มะขามผง 
 
 
  ผงเน้ือเมด็ ผสมน ้า 10 เท่า 
 
 
  เติมน ้าเดือด 30 1m 
 
 
  ตม้ท่ี 85 – 90 C  นาน 2-3 ชม. 
 
 
  ตั้งทิ้งไว ้ 12 ชม. 
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ข้อมูลการปลูกมะขามเปร้ียวในจังหวดัเพชรบูรณ์ 
ตารางท่ี 3  สถิติการปลูกมะขามเปร้ียวของแต่ละอ าเภอในจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
 อ าเภอ    เน้ือท่ีปลูก  เน้ือท่ียงัไม่ใหผ้ลผลิต 
         (ไร่)           (ไร่) 
 อ าเภอเมือง     343        102 
 อ าเภอชนแดน     254        127 
 อ าเภอหล่มสัก     25          - 
 อ าเภอหล่มเก่า     555        285 
 อ าเภอวเิชียรบุรี       -          - 
 อ าเภอศรีเทพ      6          - 
 อ าเภอหนองไผ ่    11          - 
 อ าเภอบึงสามพนั     100          - 
 อ าเภอวงัโป่ง       -          - 
 อ าเภอเขาคอ้       -          - 
 อ าเภอน ้าหนาว       -          - 
 
  รวมทั้งส้ิน     1,294        514 
  
 ท่ีมา  ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์,2555 
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งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
 ธิติยา ทองเกิน (2548) ไดศึ้กษาการตลาดมะขามเปร้ียวในการพฒันาสู่กลยุทธ์ผลิตภณัฑ์
มะขามเปร้ียวส าเร็จรูป  (บทคดัย่อ) เพื่อศึกษาแนวความคิดผลิตภณัฑ์ (Product concept) เพื่อเพิ่ม
มูลค่าให้แก่ผลิตภณัฑ์จากมะขามเปร้ียวส าเร็จรูป พบวา่ กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีความตั้งใจซ้ือผลิตภณัฑ์
ประเภทผงมะขามเปร้ียวส าเร็จรูปและน ้ามะขามเปร้ียวส าเร็จรูป อยูใ่นระดบัสูง จะใชเ้วลาท าอาหาร
นอ้ยกวา่ 30 นาที/คร้ัง เป็นกลุ่มท่ีใหค้วามส าคญักบัความสะดวกอยูใ่นระดบัปานกลาง ส่วนแนวคิด
ผลิตภณัฑ์มะขามเปร้ียวเขม้ขน้ ซ่ึงมุ่งท่ีการใชป้ระโยชน์เป็นเคร่ืองส าอางร่วมดว้ย เป็นกลุ่มผูซ้ื้อท่ี
ยงัไม่สมรส ไม่มีบุตร/หลาน มีรายได ้ปานกลางและให้ความส าคญักบัความสะดวกในระดบัปาน
กลาง 
 
บริบทชุมชนทีศึ่กษา  
 บ้านเหมืองแบ่ง ตั้งอยูห่มู่ท่ี 11  ต าบลวงับาล  อ าเภอหล่มเก่า  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 ประวัติความเป็นมา องคก์ารบริหารส่วนต าบลวงับาล (2554) รายงานวา่บา้นเหมืองแบ่ง 
เดิมชาวบ้านเรียกว่า “บ้านไท” ราษฎรอพยพมาจากบ้านวงับาล และอ าเภอนครไทย จังหวดั
พิษณุโลก เน่ืองจากท าเลท่ีตั้งบา้นเหมืองแบ่ง มีความอุดมสมบูรณ์ เป็นท่ีราบเชิงเขา ผูน้ าราษฎรมา
บุกเบิกคนแรก คือ ปู่ ยกกระบตัร ต่อมาเม่ือมีราษฎรอพยพมาเพิ่มมากข้ึน ไดมี้การขุดเหมือง(คลอง
ส่งน ้า) เพื่อแบ่งน ้าท าการเกษตร จึงไดเ้รียกช่ือหมู่บา้นน้ีวา่ “บ้านเหมืองแบ่ง” 
 สภาพภูมิศาสตร์และการคมนาคม สภาพทัว่ไปเป็นท่ีราบเชิงเขา อยูท่างทิศตะวนัตกของ
อ าเภอหล่มเก่า มีอาณาเขตติดต่อดงัน้ี 
   ทิศเหนือ  ติดต่อกบั บา้นข้ีนาค 
   ทิศใต ้  ติดต่อกบั บา้นภูปูน 
   ทิศตะวนัออก  ติดต่อกบั บา้นวงับาล 
   ทิศตะวนัตก  ติดต่อกบั บา้นทบัเบิก 
  การคมนาคม บา้นเหมืองแบ่งอยู่ห่างจากอ าเภอหล่มเก่าประมาณ 8 กิโลเมตร มี
ถนนลาดยางตัดผ่าน การเดินทางไปมาได้สะดวกตลอดทั้ งปี มีรถสามล้อเคร่ืองรับจ้างวิ่งผ่าน
ตลอดเวลา 
 ประชากร มีประชากร 1,142 คน ชาย 564 คน หญิง 578 คน 262 ครัวเรือน 
 อาชีพ ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพท าการเกษตร ไดแ้ก่ การท านา ท าไร ปลูกยาสูบ
และพืชผกัต่างๆ 
 ศาสนา วัฒนธรรม และประเพณี ประชาชนนบัถือศาสนาพุทธ นิยมท าบุญในเทศกาลวนั
ส าคญัต่างๆ ประเพณีท่ีปฏิบติัสืบต่อกนัมาชา้นาน คือ การแห่เทียนพรรษา บุญพระเวส การแต่งกาย
แต่งตามสมยันิยม ชาวบา้นเหมืองแบ่งพดูภาษาทอ้งถ่ินท่ีเรียกวา่ “ลาวหล่ม” 
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 ภูมิปัญญาท้องถิ่น การจกัสานไมไ้ผ่ท าเป็นของใช้ในชีวิตประจ าวนั เช่น กระด้ง กระบุ 
กระจาด กระติบขา้ว  เป็นตน้ 
 สถานทีท่่องเทีย่วทีน่่าสนใจ น ้าตกวงัฮาง (น ้าตกเหมืองแบ่ง) เป็นน ้าตกเล็กๆ ห่างจาก
หมู่บา้นประมาณ 2 กิโลเมตร 
 
บ้านขีน้าค ตั้งอยูห่มู่ท่ี 12 ต าบลวงับาล อ าเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 ประวัติความเป็นมา บา้นข้ีนาค มีห้วยน ้ าคร่ัง ซ่ึงเป็นล าน ้ าขนาดเล็ก ไหลจากภูเขาผ่าน
หมู่บา้นเป็นเส้นทางคดเค้ียวตามร่องหิน ดูคลา้ยงูตวัใหญ่เล้ือยไปมา หมู่บา้นซ่ึงตั้งอยูบ่นสองฝ่ังของ
ล าน ้าดูแลว้เสมือนหน่ึงวา่หมู่บา้นข้ึนอยูบ่นหลงัของงูใหญ่ (ชาวบา้นเรียกวา่ นาค) ชาวบา้นจึงไดต้ั้ง
ช่ือหมู่บา้นน้ีวา่ “บา้นข่ีนาค” ปัจจุบนัเพี้ยนมาเป็น “บา้นข้ีนาค” จากค าบอกเล่าของชาวบา้น บา้นข้ี
นาคตั้งข้ึนเม่ือประมาณ 100 ปีเศษ โดยการอพยพขอชาวบา้นท่ีอยู่ทางตอนเหนือ (อ าเภอด่านซ้าย 
จงัหวดัเลย) ซ่ึงหนีภยัความแหง้แลง้มาตั้งบา้นเรือนอยูบ่ริเวณน้ี เน่ืองจากท าเลท่ีจะสามารถท ามาหา
กินได ้เม่ือมีประชาชนมากข้ึนจึงไดต้ั้งเป็นหมู่บา้นมาจนทุกวนัน้ี 
 สภาพภูมิศาสตร์และการคมนาคม บา้นข้ีนาค มีสภาพเป็นท่ีราบเชิงเขา มีอาณาเขตติดต่อ
ดงัน้ี 
   ทิศเหนือ  ติดต่อกบั บา้นหว้ยหอย 
   ทิศใต ้  ติดต่อกบั บา้นวงับาล บา้นเหมืองแบ่ง 
   ทิศตะวนัออก  ติดต่อกบั บา้นน ้าคร่ัง 
   ทิศตะวนัตก  ติดต่อกบั ภูหว้ยน ้าคร่ัง 
  การคมนาคม บา้นข้ีนาคอยูห่่างจากอ าเภอหล่มเก่า 9 กิโลเมตร มีถนนลาดยาง สาย
แก่ง เส้ียววงับาล ผา่นหมู่บา้นเดินทางสะดวกตลอดปี 
 ประชากร มีประชากร 836 คน ชาย 405 คน หญิง 431 คน จ านวน 203 ครัวเรือน 
 อาชีพ ประชาชนส่วนใหญ่ประกอบอาชีพด้านการเกษตร คา้ขาย และรับจา้งทัว่ไป พืช
เศรษฐกิจ   ท่ีส าคญัของหมู่บา้น คือ มะขาม ถัว่เหลือง ขา้ว ยาสูบ และพืชผกัสวนครัว 
 ศาสนา วัฒนธรรม และประเพณี ประชาชนนบัถือศาสนาพุทธ นิยมท าบุญตามประเพณี
ของชาวพุทธทัว่ไป ประเพณีท่ีนิยมถือปฏิบติัสืบต่อกนัมาช้านาน คือ การกวนขา้วทิพย ์ประเพณี
ขา้วประดบัดิน ประเพณีสู่ขวญักินดอง (การแต่งงาน) การแต่งกาย โดยทัว่ไปนิยมแต่งตามสมยันิยม 
ภาษา ประชาชนส่วนใหญ่พดูภาษาพื้นบา้น 
 ภูมิปัญญาท้องถิ่น การสานหวด ผูท่ี้มีความสามารถดา้นน้ี คือ นายเกิน แกว้ดวงดี การไพ
หญา้คา ผูท่ี้มีความสามารถดา้นน้ี คือ นายนง ทองแวน่ 
 
 



บทที ่ 3 
วธีิด ำเนินกำรวจัิย 

 

 การศึกษาวิจยั เร่ือง การจดัการดินเพื่อการฟ้ืนฟูสวนมะขามหวาน ของเครือข่ายวิสาหกิจ
ชุมชนมะขามหวานในจงัหวดัเพชรบูรณ์  เป็นการวิจยัแบบมีส่วนร่วมระหว่างนักวิจยักบัชุมชน             
โดยมีจุดมุ่งหมาย เพื่อหาแนวทางในแก้ปัญหาการเส่ือมโทรมของดินในสวนมะขามหวาน              
มีขั้นตอนและวธีิการด าเนินการดงัต่อไปน้ี 
 
ขั้นตอนและวธีิกำรด ำเนินกำร 

1. ศึกษาพนัธ์ุมะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรนิยมปลูก 
  1.1 สร้างเคร่ืองมือและหาคุณภาพของเคร่ืองมือเพื่อใชเ้ก็บขอ้มูลการปลูกมะขาม
เปร้ียว  
  1.2 เก็บขอ้มูลจากส ารวจพนัธ์ุมะขามเปร้ียวโดยใชแ้บบสอบถามขอ้มูล  การปลูก 
พื้นท่ีปลูก  พนัธ์ุท่ีปลูก  จุดเด่น จุดดอ้ยของแต่ละพนัธ์ุ การดูแลรักษา  การเก็บเก่ียว  การตลาด  
ปัญหาและความตอ้งการ  
  1.3 วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป  โดยหาค่าเฉล่ียเลขคณิตและค่า
เบ่ียงเบนมาตรฐาน  น าเสนอรูปแบบตารางและแปรผลดว้ยการบรรยาย  
 2. การศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวของผูป้ระกอบการ 

2.1 ส ารวจปริมาณความตอ้งการ และคุณลกัษณะของมะขามเปร้ียวท่ีตอ้งการ ทั้ง
มะขามดิบและมะขามสุก โดยใชแ้บบสัมภาษณ์และการสมัภาษณ์แบบเจาะลึก  
  2.2 วเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป เพื่อหา ค่าเฉล่ีย สรุปประเด็น  
 3. การศึกษาเทคนิควธีิการต่อยอดมะขามท่ีมีประสิทธิภาพ 
  3.1 เพื่อศึกษาวธีิการต่อยอดมะขามเปร้ียวของเกษตรกรโดยการสัมภาษณ์แบบ
เจาะลึกเกษตรกรผูป้ลูกมะขามเปร้ียว  ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน  ปัญหาและอุปสรรคท่ีเกิดข้ึน  
  3.2 ศึกษาวธีิการต่อยอดมะขามเปร้ียวและไมผ้ลอ่ืน ๆ จากเอกสาร งานวจิยัท่ี
เก่ียวขอ้ง เพื่อศึกษาเทคนิควิธีการต่อยอดท่ีใชก้นัอยู ่ 
  3.3  วางแผนการศึกษาวธีิการต่อยอดมะขามเปร้ียวร่วมกบัเกษตรกรเพื่อก าหนดส่ิง
ทดลองท่ีจะน ามาใชท้ดลอง  
  3.4 ทดลองปฏิบติัการต่อยอดมะขามเปร้ียวดว้ยวธีิการต่าง ๆ ในสวนมะขามของ
เกษตรกรตามความสมคัรใจของเกษตรกร  

3.5 ประเมินผลการทดลองและร่วมกนัสรุปผลกบัเกษตรกร  
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ประชำกรและกลุ่มตัวอย่ำง ไดแ้ก่ เกษตรกรผูป้ลูกมะขามเปร้ียวของบา้นเหมืองแบ่งและบา้น
ข้ีนาคและผูป้ระกอบการโรงงานแช่อ่ิมในเขต ต าบลวงับาล อ าเภอหล่มเก่า ทั้งหมด 8 ราย เกษตรกร
ผูป้ลูกเพื่อการคา้  จ  านวนปลูกตั้งแต่ 10 ตน้ข้ึนไป มีจ านวนทั้งส้ิน 67 ราย และพ่อคา้คนกลาง
จ านวน 39 ราย 

 
เคร่ืองมือที่ใช้ในกำรเก็บรวมรวมข้อมูล  ประกอบดว้ย แบบสอบถามขอ้มูล การปลูก พื้นท่ี

ปลูก  พนัธ์ุท่ีปลูก จุดเด่น จุดดอ้ยของแต่ละพนัธ์ุ การดูแลรักษา การเก็บเก่ียว การตลาด  ปัญหาและ
ความตอ้งการ 

 
กำรเกบ็รวมรวมข้อมูล  แบบสอบถาม โดยการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก ผูป้ระกอบการปริมาณ

ความตอ้งการ และคุณลกัษณะของมะขามเปร้ียวท่ีตอ้งการ สนทนากลุ่มพ่อคา้คนกลาง ผูซ้ื้อมะขาม
เปร้ียวปริมาณท่ีตอ้งการและแหล่งท่ีมาของมะขามเปร้ียว และศึกษาวธีิการต่อยอดมะขามเปร้ียวของ
เกษตรกรโดยการสัมภาษณ์แบบเจาะลึกเกษตรกรผูป้ลูกมะขามเปร้ียว ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน ปัญหาและ
ความตอ้งการ 

 
กำรวเิครำะห์ข้อมูล ใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป โดยหาค่าเฉล่ียเลขคณิตและค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

น าเสนอรูปแบบตารางและแปรผลดว้ยการบรรยาย สรุปประเด็น   จดัหมวดหมู่ 
  



บทที ่4  
ผลการวจัิย 

 
  การศึกษาวจิยัการศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวเพื่อการแปรรูปและการพฒันา
เทคนิควธีิการต่อยอดท่ีมีประสิทธิภาพ โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่ง  ต าบล
วงับาล อ าเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบูรณ์น้ี ผูว้จิยัไดศึ้กษา และวจิยัพอสรุปผลได ้ดงัน้ี 
 
ผลการวจัิย 
 1. ผลจากการศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวของโรงงานแช่อ่ิมของผูป้ระกอบการ
โรงงานแช่อ่ิมในเขตอ าเภอหล่มเก่า  ซ่ึงเป็นแหล่งผลิตมะขามแช่อ่ิมแห่งเดียวในจงัหวดัเพชรบูรณ์ 
พบวา่ มีผูป้ระกอบการณ์ทั้งหมด 7 ราย ซ่ึงดงัตารางท่ี 1 
ตารางท่ี 4  แสดงปริมาณการผลิตมะขามแปรรูปและปริมาณท่ีสามารถผลิต  เพิ่มได้จาก
ผูป้ระกอบการณ์ โรงงานแช่อ่ิมทั้งหมดจ านวน 7 ราย   
 
ช่ือ ปริมาณทีผ่ลติ 

ปี 2554 (ตัน) 
ปริมาณทีส่ามารถ 
ผลติเพิม่ได้อกี 

ราคาขาย 

1. นายสมบูร ณ์  ศ รีธรรม 
บา้นเหมืองแบ่ง 

100 ตนั 50 ตนั 85 บาท 

2. นางนงนุช แกว้กล้ิง บา้น
เหมืองแบ่ง 

100 ตนั 60 ตนั 85-95 บาท 

3. นายสงกรานต ์วนัชยั 
ต าบลวงับาล 

100 ตนั ข้ึ น อ ยู่ กั บ ค ว า ม
ตอ้งการของตลาด    

80-85 บาท 
 

4. นางหนูเอ้ือ ทองต่ิง ต าบล
วงับาล  

70 ตนั 0 กิโลกรัม 75-80 บาท 

5 นางพยอม กนัแต่งต าบลวงั
บาล 

40 ตนั ข้ึ น อ ยู่ กั บ ค ว า ม
ตอ้งการของตลาด  

90-100 บาท 

6. นายสมชาย เช้ือบุญมี
ต าบลวงับาล 

100 ตนั ข้ึ น อ ยู่ กั บ ค ว า ม
ตอ้งการของตลาด    

80-90 บาท 
 

7. นายสอง รักคิด 
ต าบลวงับาล 

100 ตนั 40 ตนั 85-95 บาท 
 

รวมทั้งหมด 7 ราย  710 ตัน  เฉลีย่ 87.5 บาท 
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จากตารางท่ี 4  พบว่า ปริมาณมะขามแช่อ่ิมท่ีผลิตได้ในปี 2554 ของโรงงานแปรรูป 
ทั้งหมด 8 รายมีจ านวนทั้งส้ิน 710 ตนั มีผูผ้ลิตได้ 100 ตนั จ านวน 6 ราย มีผูผ้ลิตน้อยสุด 40 ตนั
จ านวน 1 ราย ปริมาณท่ีสามารถผลผิตเพิ่มได้ข้ึนอยู่กบัความตอ้งการของตลาด ส่วนราคาขายส่ง
เฉล่ียอยูท่ี่ 87.5 บาท/กิโลกรัม 

ดา้นปัญหาท่ีพบในการแปรรูปมะขามเปร้ียว พบวา่ วสัดุในการผลิตมีราคาแพง เช่น น ้ าตาล
เพราะตอ้งใชใ้นปริมาณมาก ท าใหต้น้ทุนการผลิตสูง แรงงานมีค่าจา้งท่ีสูงข้ึน และตอ้งใชแ้รงงานท่ี
มีความช านาญ เวลาตากตอ้งมีแสงแดดจดั เพราะถา้มีไดรั้บแสงไม่เพียงพอสีของเน้ือจะคล ้า ราคา
จ าหน่ายไม่ไดสู้งข้ึนตามตน้ทุนตอ้งเสียค่าใชจ่้ายในการเก็บรักษาหอ้งเยน็ 

 
2. ปริมาณมะขามเปร้ียวท่ีปลูก และปริมาณการแปรรูปของผูค้า้บา้นเหมืองแบ่ง บา้นข้ีนาค 

ต าบลวงับาล จากการส ารวจ ซ่ึงเป็นแหล่งปลูกมะขามเปร้ียวแหล่งใหญ่ในจงัหวดัเพชรบูรณ์ โดย
การสัมภาษณ์ เกษตรกรผูป้ลูกเพื่อการคา้ มีจ านวนปลูกตั้งแต่ 10 ตน้ข้ึนไป  มีผลการศึกษา ดงัตาราง
ท่ี 2 

 
ตารางท่ี 5  แสดงปริมาณของมะขามเปร้ียวของเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค ต าบล       
วงับาล 
ประเด็นทีศึ่กษา ข้อมูลทีไ่ด้จากการศึกษา 
เกษตรกรผูป้ลูกเพื่อการคา้ทั้งส้ิน 67 ราย 
จ านวนตน้ท่ีปลูกรวม 12,315 ตน้ 
อายขุองตน้ 1-7 ปี 
ผลผลิตท่ีได ้ 105.8 ตนั 
ผลผลิตเฉล่ีย 21.96 กิโลกรัม/ตน้ 
หากมะขามหวานมีอาย ุ10 ปีผลผลิตเฉล่ีย 350 กิโลกรัม/ตน้ 
ผลผลิตสูงสุดเม่ือมะขามโตเตม็ท่ี 4,310 ตนั (เอาจ านวนตน้คูณผลผลิตเฉล่ีย) 
ราคามะขามเปร้ียวฝักดิบ  8 -12 บาท /กิโลกรัม 
ปริมาณของผูค้า้มะขามเปร้ียวบา้นเหมืองแบ่ง
และบา้นข้ีนาค 

 
39 ราย 

ปริมาณท่ีท าส่งโรงงานแช่อ่ิมปีท่ีผา่นมา 699 ตนั  
ความสามารถในการเพิ่มก าลงัการผลิต  1,398 ตนั  
ปริมาณฝักดิบท่ีตอ้งการ 2,330 ตนั 
ราคามะขามแปรรูปท่ีขายใหโ้รงงานแช่อ่ิม 30 บาท /กิโลกรัม 
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 จากตารางท่ี 5 พบวา่ เกษตรกรผูป้ลูกเพื่อการคา้ทั้งส้ิน 67 ราย จ านวนตน้ท่ีปลูกรวม12,315 
ตน้ อายุของตน้ 1-7 ปี ผลผลิตท่ีไดใ้นปีท่ีผา่นมา 105.8 ตนั มะขามหวานมีอายุนอ้ยผลผลิตเฉล่ีย 
21.96 กิโลกรัม/ตน้ ราคารับซ้ือมะขามเปร้ียวฝักดิบ 8 -12 บาท /กิโลกรัมราคามะขามแปรรูปขายส่ง
โรงงานแช่อ่ิม 30 บาท /กิโลกรัม  ปริมาณของผูค้า้มะขามเปร้ียวบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค 39 
ราย และปริมาณท่ีท าส่งโรงงานแช่อ่ิมปีท่ีผา่นมา 699 ตนั  
 แหล่งท่ีมาของมะขามเปร้ียวจากแหล่งอ่ืน ท่ีไม่ใช่ของบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค พบวา่   
1) แหล่งมีท่ีมาภายในจงัหวดั เกษตรกรรายใหญ่ ไดแ้ก่ ไร่ก านลัจุล อ าเภอเมือง ไร่กิจรุ่งเรือง อ าเภอ
ชนแดน ไร่ชนิกา อ าเภอบึงสามพนั และเกษตรกรรายย่อยในเขตอ่ืนๆ 2) พ่อคา้คนกลางมะขาม
เปร้ียวจากบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค ไปตระเวนซ้ือจากจงัหวดัใกลเ้คียง ไดแ้ก่ พิษณุโลก ชยัภูมิ 
ขอนแก่น ลพบุรี เลย 3)พ่อคา้หรือเกษตรกรน ามาขายจากจงัหวดัอ่ืนๆ ไดแ้ก่ ก าแพงเพชร อุตรดิตถ ์ 
กาญจนบุรี พะเยา สระบุรี นครราชสีมา หนองคาย 
 คุณลกัษณะมะขามเปร้ียวท่ีตอ้งการ ไดแ้ก่ ฝักใหญ่ ยาว มีรสเปร้ียวมาก ปลอกเปลือกง่าย
และแกะเมล็ดง่าย  
 จุดเด่นของมะขามเปร้ียวยกัษ ์พบวา่ ฝักใหญ่ ยาว ไดน้ ้ าหนกัดี  สามารถดูดซบัน ้ าตาลไดดี้
เม่ือท ามะขามแช่อ่ิม เน้ือมะขามมีสีเหลืองใส  แกะเปลือกง่าย  ติดฝักดก ประหยดัแรงงานในการเก็บ
เก่ียว การปลอกเปลือกแปรรูปและแกะเมล็ด แปรรูปเป็นน ้ ามะขาม มีสีสวย รสขาติอร่อย ดูแลง่าย 
โรคและแมลงศตัรูมีนอ้ย และรสเปร้ียวจ๊ีดเหมาะในการท าเคร่ืองปรุงรส 
 จุดดอ้ยของมะขามเปร้ียวยกัษ ์ พบวา่ ฝักแบนไม่เหมาะในการแปรรูปเป็นมะขามดอง ฝัก
หกัง่ายเม่ือผา่นกระบวนการท าแช่อ่ิม ส้ินเปลืองน ้าตาลมาก  เม่ือสุก จะมีเน้ือมีการยุบตวัแบน สีคล ้า
ไม่เป็นท่ีตอ้งการของตลาด จะแกะเปลือกยากเม่ือสุก และตอ้งการปุ๋ยมากหากขาดปุ๋ยฝักเน้ือจะบาง 
 ท่ีเกษตรกรนิยมปลูกในหมู่บา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค ต าบลวงับาล อ าเภอหล่มเก่า
จงัหวดัเพชรบูรณ์ พบวา่ พนัธ์ุมะขามเปร้ียวท่ีนิยมปลูกมี 3 ลกัษณะพนัธ์ุ ดงัน้ี  1) พนัธ์ุฝักโคง้มาก 
(ฝักโคง้สีทอง) 2) พนัธ์ุฝักโคง้นอ้ย  3) พนัธ์ุฝักตรง แต่ผูป้ระกอบการส่วนใหญ่ตอ้งการ คือลกัษณะ
พนัธ์ุ ฝักตรง หรือฝักโคง้นอ้ย ปรากฏดงัตารางท่ี 3  
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ตารางท่ี 6  แสดงปริมาณการเปรียบเทียบ ลกัษณะประจ าพนัธ์ุ ขอ้ดี ขอ้เสีย มะขามเปร้ียวท่ีพบใน
บา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาค 
พนัธ์ุมะขามเปร้ียว ข้อดี ข้อเสีย 
มะขามเปร้ียวยกัษ ์
พนัธ์ุฝักโคง้มาก (ฝักโคง้สีทอง  
มียอดสีแดง) 

ฝักสวย ฝักใหญ่โคง้สวย เน้ือ
หน า  มี น ้ า ห นั ก ฝั ก เ ฉ ล่ี ย
ประมาณ 143 กรัม/ฝัก หรือ
จ านวน 7-8 ฝัก/กิโลกรัม  

 แกะเมล็ดค่อนขา้งยาก  
ใชน้ ้าตาลในการแช่อ่ิมมาก 

มะขามเปร้ียวยกัษ ์
พนัธ์ุฝักโคง้นอ้ย(มียอด 
สีเขียวอ่อน) 

ฝักสวย ฝักใหญ่ เน้ือหนาติด
ฝักดก  มีน ้ าหนัก ฝัก เฉ ล่ีย
ประมาณ 167กรัม/ฝักหรือ
จ านวน 6-7ฝัก/กิโลกรัม 

ใชน้ ้าตาลในการแปรรูปมาก 

มะขามเปร้ียวยกัษ ์
พนัธ์ุฝักตรง(มียอดสีเขียว) 

ฝักใหญ่มาก  แกะเมล็ดง่าย 
ใส่กล่องสวยงาม มีน ้ าหนัก
ฝักเฉล่ียประมาณ 200 กรัม/
ฝัก หรือ จ านวน 5-6 ฝัก/
กิโลกรัม 

ใชน้ ้าตาลในการแปรรูปมาก 

พนัธ์ุศรีษะเกษ ฝั กสั้ น  เหม าะกับก ารท า
มะขามดอง 

- แกะเปลือกยากหกัง่าย  
- ฝักมีขนาดเล็กกว่ามะขาม
เปร้ียวยกัษม์าก 
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ภาพที ่1 ห่วงโซ่อุปทานของมะขามแช่อิม่แห้ง 
 
 
 
 

เกษตรกรผู้ปลูกมะขามเปร้ียว (ขาย ก.ก.ละ 10 บ.) 
 

พ่อคนกลางค้ารับซ้ือแบบเหมาสวน หรือซ้ือเป็นกิโลกรัม เพือ่เข้าสู่
กระบวนการแปรรูป  น ามาแช่น ้าเยน็ 6 ชัว่โมง ลวกในน ้าร้อนปอกเปลือก แช่

น ้าเยน็ ผา่ขา้งเพื่อ เอาเมล็ดออกเน้ือ  แช่น ้าเกลือผสมปูน 1 วนั 
 

 
 

ขายส่ง ห้องเย็น /ร้านของฝาก (ราคาเฉล่ีย ก.ก. ละ 87.5  บ.) 
 

ผู้บริโภค (ราคาเฉล่ีย ก.ก. ละ 120 บ.) 
 

ส่งโรงงานแช่อิม่เข้าสู่กระบวนการแช่อิม่ เข้ียวน ้าเช่ือมจนเป็นยาง
มะตูม/ ปล่อยใหเ้ยน็แลว้น ามะขามหวานลงแช่ จ  านวน 5 วนั /ตม้
น ้าเช่ือมเติมทุกวนั /น าไปผึ่งแดด 3 แดด / ดึงรกและเศษต่างๆออก

ใหห้มด/บรรจุถุงพลาสติกถุงละ 10 กิโลกรัม  



 31 

 3. ศึกษาเทคนิควิธีการต่อยอดมะขามเปร้ียวแบบมีส่วนร่วมกบัเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่ง 
จดัท าแบบสัมภาษณ์เกษตรกร ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน เพื่อศึกษาวิธีการต่อยอดมะขามเปร้ียวในประเด็น 
วิธีการต่อยอดท่ีเคยปฏิบติั ขั้นตอน วิธีการต่อยอดท่ีได้ผลดี จากการสัมภาษณ์เกษตรกร และภูมิ
ปัญญาทอ้งถ่ิน  พบวา่ เกษตรกรส่วนใหญ่ไม่เคยเปล่ียนยอดมะขาม  ถา้ตอ้งการเปล่ียนก็จะใชว้ิธีซ้ือ
มาปลูกใหม่เลย  และจากการศึกษา พบวา่ มีเกษตรกร จ านวน 4 รายท่ีเคยเปล่ียนยอดโดยใชว้ิธีการ
ตดัยอดพนัธ์ุดี ท่ีมีขนาดก่ิงพอเหมาะและมีสีน ้ าตาล ตดัก่ิงให้มีความยาว ประมาณ 5-10  เซนติเมตร  
น าไปต่อกบัตน้มะขามหวานท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด โดยการกรีดเปิดเปลือก เป็นรูปโล่ แลว้น าก่ิง
พนัธ์ุดีท าเป็นรูปล่ิม แลว้เสียบลงในแผลท่ีกรีด แลว้พนัปิดดว้ยพลาสติกใสใหมิ้ด เพื่อรักษาความช้ืน 
ประมาณ 1 เดือน หากก่ิงท่ีน ามาต่อยอดติดก่ิงจะมีสีเขียว ให้กรีดพลาสติกออกปล่อยให้ตาเจริญเป็น
ก่ิงพนัธ์ุท่ีตอ้งการแลว้ ตดัก่ิงท่ีไม่ตอ้งการออกเพื่อให้ก่ิงท่ีต่อใหม่เจริญเติบโต วิธีน้ีท  าไดย้าก ไดผ้ล
ไม่ถึง 20 % แต่มีเกษตรกรอีกสองรายท่ีเคยต่อยอดโดยใชว้ธีิการทาบก่ิง  มีวิธีการดงัน้ี  น าตน้พนัธ์ุดี
ท่ีไดจ้ากการทาบก่ิงมาแลว้ คือ ตน้พนัธ์ุพร้อมปลูก น ามาทาบกบัตน้พนัธ์ุท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด โดย
การตดัตน้ท่ีตอ้งการเปล่ียนยอดทิ้งไวป้ระมาณ 5-6 เดือน ให้ก่ิงแตกใหม่จนเป็นสีน ้ าตาล จึงน าก่ิง
พนัธ์ุดีมาปาดเป็นรูปล่ิมแล้วเสียบเข้าไปในก่ิงท่ีต้องการต่อยอดแล้วพนัธ์ุด้วยพลาสติกใส ท า
เช่นเดียวกบัการทาบก่ิงทัว่ไป ทิ้งไวป้ระมาณ 45 วนั จะเร่ิมเช่ือมต่อกนั จึงตดัตน้ของก่ิงพนัธ์ุท่ีน ามา
ทาบออก จะไดย้อดพนัธ์ุดีบนตน้ท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด วิธีน้ีไดผ้ลมากกวา่ 90 เปอร์เซ็นต ์และยงัท า
ใหป้ระหยดัเวลาในการปลูกมะขามเปร้ียวใหม่ 
 



บทที ่5 
อภิปรายผล และสรุป 

 
อภิปรายผลการวจัิย 
 ดา้นความตอ้งการของโรงงานแช่อ่ิมของและผูป้ระกอบการโรงงานแช่อ่ิมในเขตอ าเภอ
หล่มเก่า  พบวา่ ปริมาณมะขามแช่อ่ิมท่ีผลิตไดใ้นปี 2554 ของโรงงานแปรรูป เพียง 8 รายมีจ านวน
ทั้งส้ิน 710 ตนั แต่ เม่ือน ามาเปรียบเทียบกบั การเพื่อพื้นท่ีการปลูกอยา่งต่อเน่ืองแลว้ ไม่สัมพนัธ์กนั 
ซ่ึงสอดคลอ้งกบัขอ้มูลของส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์, (2553) คนนิยมบริโภค พื้นท่ีปลูก
มะขามเปร้ียวจึงเพิ่มมากข้ึนเร่ือย ๆ ตรงกนัขา้มกบัมะขามหวานท่ีถูกโค่นทิ้ง 1,750 ไร่ เป็น 12,560 
ไร่ ปี 2554 ท่ีผา่นมา เกษตรกรนิยมปลูกมะขามเปร้ียวอยา่งแพร่หลายมากข้ึนอีก  และสอดคลอ้งกบั
ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์นายบุญเลิศ  พุทธเจริญ (2555) เจา้ของสวนมะขามหวานรายใหญ่ท่ีสุดใน
ประเทศไทย ให้ขอ้มูลว่า  ไดต้ดัมะขามหวานไป 2 สวนจาก 5 สวน  และปลูกมะขามเปร้ียวยกัษ์
แทนใหข้อ้มูลวา่  ปีท่ีผา่นมา (พ.ศ. 2554) ราคามะขามเปร้ียวแพงมาก  มะขามเปียกแกะเปลือก แกะ
เมล็ดขายราคาจากสวนกิโลกรัมละ 150 บาท  ในขณะท่ีมะขามหวานพนัธ์ุสีทอง ราคากิโลกรัมละ 
80 บาท  ก่ิงพนัธ์ุมะขามเปร้ียวจึงขายดี  ท าไวห้ลายหม่ืนตน้ ขณะน้ีไม่พอจ าหน่าย ซ่ึงมีผลผลิต
สูงสุดเม่ือมะขามโตเตม็ท่ี จ  านวน 4,310 ตนั (จ านวนตน้คูณผลผลิตเฉล่ีย) 
 
สรุป  
 1. ความตอ้งการมะขามเปร้ียวส าหรับแช่อ่ิมของโรงงานแช่อ่ิมในเขตอ าเภอหล่มเก่า 2554 มี
ทั้งหมด 7 ราย  ผลิตมะขามหวานแช่อ่ิมทั้งหมด 710 ตนั ปริมาณท่ีสามารถผลิตเพิ่มไดข้ึ้นอยู่กบั
ความตอ้งการของทอ้งตลาด ราคาขายส่งเฉล่ีย กิโลกรัมละ 87.5 บาท  ดา้นตน้ทุน พบปัญหา คือ ค่า
น ้ าตาลและแรงงานสูงมาก ส่วนปริมาณฝักดิบท่ีพ่อคา้คนกลางทั้งหมด 39 ราย ตอ้งการรวม 1,165 
ตนั มีความตอ้งการเพิ่มข้ึนอีกเท่าตวั คุณลกัษณะท่ีตอ้งการคือ ฝักตรงเพาะปลอกเปลือกง่ายและแกะ
เมล็ดง่ายฝักยาวใหญ่ 
 2. ปริมาณมะขามเปร้ียวท่ีเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่งและบา้นข้ีนาคปลูก ทั้งหมด 12,315 ตน้ 
อาย ุ1-7 ปี ผลผลิตท่ีไดใ้นปี 2554 จ านวน105.8 ตนั ผลผลิตสูงสุดท่ีคาดวา่จะไดคื้อ 4,310 ตนั ราคา
เฉล่ียกิโลกรัมละ 10 บาท พนัธ์ุท่ีนิยมปลูก คือ พนัธ์ุมะขามเปร้ียวยกัษ์มีลกัษณะของฝักโคง้น้อย   
        

3. เทคนิควิธีการต่อยอดมะขามท่ีเกษตรกรเคยท า คือ การต่อยอดแบบเสียบเปลือก โดยตดั
ก่ิงพนัธ์ุดีมาเสียบก่ิงมะขามท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด วิธีน้ีไดผ้ลไม่เกิน 20 เปอร์เซ็นต์ วิธีท่ีไดผ้ลดีคือ
การทาบก่ิง กบัตน้ท่ีตอ้งการเปล่ียนยอด ซ่ึงท าไดง่้ายประหยดัเวลาและไดผ้ลมากถึง 90 เปอร์เซ็นต ์
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ผลผลติ  
- น าเสนอผลงานวิจยั ในการประชุมวิชาการ  “ความหลากหลายทางชีวภาพและภูมิ

ปัญญาท้องถ่ิน : บูรณาการองค์ความรู้สู่การพฒันาท้องถ่ินอย่างย ัง่ยืน” วนัท่ี 9 
พฤศจิกายน 2555  ณ. มหาวทิยาลยัราชภฏัเชียงราย  

- น าผลการวจิยัเผยแพร่ในชุมชนและทอ้งถ่ินต่อไป 
 
ข้อเสนอแนะ 
 ควรประชาสัมพนัธ์ผลการวจิยัให้เกษตรกรทราบ เพื่อใชป้ระกอบการตดัสินใจในการปลูก
มะขามเปร้ียว เพราะปัจจุบนัจ านวนพื้นท่ีปลูกเพิ่มข้ึนอยา่งรวดเร็ว 
 



บรรณานุกรม 
 

จินตนา สนามชยัสกุล. 2553. การศึกษาลกัษณะประจ าพนัธ์ุของมะขาม. รายงานการวจิยั. 
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ .42 หนา้ 

กรมส่งเสริมการเกษตร, 2554. ระบบสารสนเทศการผลติทางด้านเกษตร Online ประจ าปี 2554. 
http://produetion.doae.go.th. 8/8/55 

ชูศกัด์ิ สัจจาพงษ.์ 2549. รายงานการวจัิยเร่ือง การศึกษารวบรวมพนัธ์ุมะขามเปร้ียว. ศูนยว์จิยัพืช
สวนพืชสวนศรีษะเกษ กรมวิชาการเกษตร. 

สถาบนัคน้ควา้และพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร. 2545. การแปรรูปมะขาม. มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์. 
10 หนา้. 

ธีระ ฤทธิริด. 2534. การผลติโพลแีซคคาร์ไรจากเนือ้ในเมล็ดมะขามในข้ันอุตสาหกรรมน าร่อง. 
มหาวทิยาลยัมหิดล. 104 หนา้ 

ส านกังานเกษตรจงัหวดัเพชรบูรณ์. 2554. รายงานประจ าปี. จงัหวดัเพชรบูรณ์. 72 หนา้ 
จินตนา สนามชยัสกุล. 2547. รายงานการวจัิยเร่ืองการพฒันาคุณภาพมาตรฐานน า้พริกมะขามของ

กลุ่มวสิาหกจิชุมชนแปรรูปมะขามหวาน ต.โคกสะอาด อ.ศรีเทพ จ.เพชรบูรณ์ 
มหาวทิยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 

องคก์ารบริหารส่วนต าบลวงับาล. 2554. แผนชุมชน ต.วงับาล อ.หล่มเก่า จ.เพชรบูรณ์. 
ธิติยา ทองเกิน. 2548. รายงานการวจัิยเร่ือง หารศึกษาตลาดมะขามเปร้ียวในการพฒันาสู่กลยุทธ์

ผลติภัณฑ์มะขามเปร้ียวส าเร็จรูป. มหาวทิยาลยัขอนแก่น. 
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ภาพกจิกรรมการจัดประชุม และสัมภาษณ์เกษตรกร 
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การต่อยอดแบบเสียบเปลือก 
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การต่อยอดมะขามเปร้ียวยกัษ ์บนตน้ตอเดิมของมะขามหวานเดิม 
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ภาพตวัอยา่งสวนมะขามเปร้ียวยกัษ ์
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ประวตัินักวจัิย 
 1.  ช่ือ  - สกุล  นายเทพ    เพียมะลงั 

 2.  ช่ือ - สกุล  Mr. Thep   Piamalang   
 3.  เลขทีบ่ัตรประชาชน  3 6705 00964 61 0 
 4.  ต าแหน่งปัจจุบัน นักวิชาการเกษตร และหัวหน้างานสถาบันเศรษฐกิจ
พอเพียง มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  
5.  หน่วยงานทีสั่งกดั  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  มหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบูรณ์   
83  หมู่ 11  ต าบล สะเดียง  อ าเภอเมือง   จงัหวดัเพชรบูรณ์ 67000  โทร 056- 
717151 
มือถือ 081-8881598  E-mail  teppear@gmail.com , tep 51003@hotmail.com 
  6.  ประวตัิการศึกษา 

สถาบนัราชภฏัเพชรบูรณ์  คบ. เกษตรกรรม  
มหาวทิยาลยัราชภฏันครสวรรค ์วทม. การจดัการการเกษตร  

 7.  ระบุสาขาวชิาทีช่ านาญ   พืชไร่,พืชสวน ,เศรษฐกิจพอเพียง 
 8.   ผลงานวจัิย 

         8.1 การพฒันาศกัยภาพของสมุนไพรในเชิงการคา้ของชาวเขา อ าเภอเขาคอ้  
จงัหวดั     เพชรบูรณ์  (ผูร่้วมวจิยั) 
        8.2 การวจิยัเชิงบูรณาการเพื่อพฒันาไปสู่ชุมชนแห่งความพอเพียงของหมู่บา้น
ป่าบง จงัหวดัเพชรบูรณ์  (ผูร่้วมวจิยั) 
        8.3 การพฒันาเทคโนโลยท่ีีเหมาะสมในการผลิตทางการเกษตรเพื่อการพึ่งพา
ตนเองบา้นป่าบง จงัหวดัเพชรบูรณ์ (ผูร่้วมวจิยั) 

8.4 การพฒันาผลิตภณัฑข์า้วใหม่ชาวไทยภูเขาเผา่มง้ เพื่อการท่องเท่ียว   บา้น
เขก็นอ้ย  ต าบลเขก็นอ้ย  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดั เพชรบูรณ์ (ผูร่้วมวิจยั)  

 8.5 การพฒันาผลผลิตและคุณภาพมะขามหวานของเครือข่ายวสิาหกิจชุมชน
มะขามหวาน ตามแนวหลกัเศรษฐกิจพอเพียง จงัหวดัเพชรบูรณ์ (ผูร่้วมวจิยั) 

 8.6 การจดัการส่ิงแวดลอ้มเพื่อการท่องเท่ียวบนพื้นท่ีสูง  ต าบลทุ่งสมอ   อ าเภอ
เขาคอ้ จงัหวดัเพชรบูรณ์ (หวัหนา้โครงการวิจยัวจิยั) 
      8.7 การบริหารแมลงศตัรูมะขามหวานตามแนวเศรษฐกิจพอเพียงของ กลุ่ม
วสิาหกิจชุมชนบา้นพล า  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ (หวัหนา้โครงการวจิยั
วจิยั)และตีพิมพร์ะดบัชาติ  
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ผู้ร่วมวจัิย  
  1. ช่ือ - นามสกุล (ภาษาไทย)   ผูช่้วยศาสตราจารยจิ์นตนา    สนามชยัสกุล 

ช่ือ - นามสกุล (ภาษาองักฤษ) Mrs. Chintana   Snamchaiskul 
  2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน    3 6701 00168 13 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน    ผูช่้วยศาสตราจารย ์   ระดบั  8 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  พร้อมหมายเลขโทรศัพท์  โทรสาร  

และ ไปรษณย์ีอเิลก็ทรอนิกส์ (e-mail) 
คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
83  หมู่ 11   ต าบลสะเดียง  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  67000โทรศพัท์
,โทรสาร  
0-5671-7151  มือถือ 08 – 1038 - 0386 e-mail : Chintana_kai@yahoo.com 

 

  5. ประวตัิการศึกษา 
 วท.บ.  (เกษตรศาสตร์)  เอกพืชศาสตร์    มหาวทิยาลยัขอนแก่น 
 วท.ม.  (เกษตรศาสตร์)  เอกกีฏวทิยา มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 
 

  6. สาขาวชิาการทีม่ีความช านาญพเิศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวชิาการ 
 การวจิยัเชิงคุณภาพ  สาขาสังคมศาสตร์ 
  7. ประสบการณ์ทีเ่กี่ยวข้องกบัการบริหารงานวจัิยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  โดย
ระบุ สถานภาพในการท าการวจัิยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวจัิย  หัวหน้าโครงการวจัิย 
หรือ ผู้ร่วมวจัิยในแต่ละข้อเสนอการวจัิย  
 7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวจัิย : ช่ือแผนงานวจัิย 

          7.1.1  ชุดโครงการวจิยัและพฒันารูปแบบเครือข่ายวสิาหกิจชุมชนผา้ทอเพื่อ
การพึ่งตนเองอยา่งย ัง่ยนื  เขตภาคเหนือตอนล่าง 
         7.1.2  การพฒันาเครือข่ายความร่วมมือของภาครัฐและเอกชนเพื่อพฒันา
วสิาหกิจชุมชนผลิตภณัฑม์ะขามหวาน  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
         7.1.3  การสืบสานวฒันธรรมไทหล่มเพื่อพฒันาเศรษฐกิจชุมชนและส่งเสริม
การท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรม  อ าเภอหล่มเก่า  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
 
 
 
    



 43 

 7.2 หัวหน้าโครงการวจัิย : ช่ือโครงการวจัิย  
  7.2.1  ความอุดมสมบูรณ์ของดินทีมีผลต่อการเจริญเติบโตและคุณภาพของ

หม่อนท่ีปลูกบนพื้นท่ีสูงเขาคอ้ 
7.2.2  การศึกษาชนิดและฤดูการระบาดของแมลงศตัรูมะขามหวาน 
7.2.3  ผลของสารไคติน – ไคโตซาน  และสมุนไพรบางชนิดท่ีมีต่อการ

เกิดเช้ือราในมะขามหวานพนัธ์ุประกายทอง 
7.2.4  ระดบัอุณหภูมิท่ีเหมาะสมต่อการเก็บรักษามะขามหวานพนัธ์ุ

ประกายทอง  พนัธ์ุสีทอง และพนัธ์ุศรีชมพู 
7.2.5  ผลของสารสกดัจากสะเดา  ใบยาสูบ  ท่ีมีต่อการควบคุมหนอนคืบ

ละหุ่งศตัรูมะขามหวาน 
7.2.6  ศึกษาองคค์วามรู้จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
7.2.7  การศึกษาปัญหาและความตอ้งการของเกษตรกรผูป้ลูกมะขาม
หวาน 
7.2.8  การส ารวจปัญหาและความตอ้งการของเกษตรกรจากองคก์รของรัฐ 
7.2.9  การศึกษาวธีิการเพิ่มผลผลิตของมะขามหวานพนัธ์ุสีทอง 
7.2.10  ประสิทธิภาพของเช้ือแบคทีเรียและไส้เดือนฝอยท่ีมีต่อหนอนคืบ

ละหุ่งในหอ้งปฏิบติัการและในสวนมะขามหวาน 
7.2.11  ผลการใชส้ารจบัใบและปุ๋ยทางใบบางชนิดต่อการเพิ่มผลผลิตของ

มะขามหวานพนัธ์ุสีทองและและพนัธ์ุศรีชมภู 
7.2.12  การศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งการเกิดเช้ือราบนฝักมะขามหวาน

ต่อลกัษณะทางกายภาพและคุณภาพ  การศึกษาสาเหตุและการป้องกนัก าจดัเช้ือราจากเกษตรกร 
7.2.13  การศึกษาความหลากหลายทางชีวภาพ  การอนุรักษแ์ละการใช้

ประโยชน์จากไผข่องหมู่บา้นเหมืองแบ่ง  อ าเภอหล่มเก่า  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
7.2.14  ชุดโครงการวิจยัและพฒันารูปแบบเครือข่ายวสิาหกิจชุมชนผา้ทอ

เพื่อการพึ่งตนเองอยา่งย ัง่ยนื  เขตภาคเหนือตอนล่าง 
7.2.15  การทดลองปลูกดาวเรืองเพื่อใชเ้ป็นพืชอุตสาหกรรมในจงัหวดั

เพชรบูรณ์ 
7.2.16  การสืบคน้ต านานหลวงพอ่ใหญ่วดัตาลและศาลเจา้พอ่ในชุมชน

อ าเภอหล่มเก่า เพื่อการสืบสานฟ้ืนฟูวฒันธรรมพื้นบา้นและส่งเสริมการท่องเท่ียว 
7.2.17  การพฒันาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมในการผลิตทางการเกษตรเพื่อ

การพึ่งพาตนเองของเกษตรกรบา้นป่าบง  ต าบลตะเบาะ  อ าเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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7.2.18  การพฒันาคุณภาพมะขามหวานโดยการป้องกนัก าจดัเช้ือราตาม
แนวเศรษฐกิจพอเพียงดว้ยภูมิปัญญาทอ้งถ่ินของชุมชนบา้นซบัแลง้  ต าบลยางงาม  อ าเภอหนองไผ ่ 
จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ช่ือผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 
  (อาจมากกว่า 1 เร่ือง) 
  7.3.1  การวิจยัและพฒันารูปแบบวิสาหกิจชุมชนผลิตภณัฑ์มะขามหวานเพื่อ

การพึ่งตนเองอย่างย ัง่ยืน จงัหวดัเพชรบูรณ์    ปี  2550 แหล่งทุนจากส านกังานคณะกรรมการวิจยั
แห่งชาติ 

  7.3.2  การศึกษารูปแบบเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนผา้ทอ  เพื่อการพึ่งตนเอง
อยา่งย ัง่ยนืเขตภาคเหนือตอนล่าง  ปี 2549  แหล่งทุนจากส านกังานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

  7.3.3  การมีส่วนร่วมของสหภาคีระหวา่งภาครัฐและเอกชนในการพฒันาเพื่อ
ความย ัง่ยืนของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผลิตภณัฑ์มะขาม  จงัหวดัเพชรบูรณ์   ปี 2549  แหล่งทุนจาก
ผูว้า่  CEO 

  7.3.4  การพฒันาเครือข่ายความร่วมมือของภาครัฐและเอกชนเพื่อพฒันา
วิสาหกิจชุมชนผลิตภณัฑ์มะขามหวาน  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ปี  2550  แหล่งทุนส านักงาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ 

  7.3.5 การพฒันาผลิตภณัฑ์ข้าวใหม่ชาวไทยภูเขาเผ่ามง้ เพื่อการท่องเท่ียว 
บา้นเข็กน้อย  ต าบลเข็กน้อย  อ าเภอเขาคอ้  จงัหวดั เพชรบูรณ์  ปี  2550  แหล่งทุนส านักงาน
คณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ 

  7.3.6  การศึกษาระบบนิเวศน์และการปลูกกลอยเลียนแบบธรรมชาติ  ปี  2550  
แหล่งทุนส านกังานคณะกรรมการวจิยัแห่งชาติ 
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รายงานสรุปการเงิน 
เลขที ่รหัสโครงการ 2555A 14562028 

โครงการส่งเสริมการวจัิยในอุดมศึกษาและพฒันามหาวทิยาลยัวจัิยแห่งชาติ 
ส านักงานคณะกรรมการการอุดมศึกษา 

 
มหาวทิยาลัย : มหาวทิยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 
ช่ือโครงการวจัิย  :  การศึกษาความตอ้งการมะขามเปร้ียวเพื่อการแปรรูปและการพฒันาเทคนิค
วธีิการ ต่อยอดท่ีมีประสิทธิภาพ โดยการมีส่วนร่วมของกลุ่มเกษตรกรบา้นเหมืองแบ่งและ          
บา้นข้ีนาค  ต าบลวงับาล อ าเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
 
ช่ือหัวหน้าโครงการวจัิยผู้รับทุน  นายเทพ  เพียมะลงั และผูช่้วยศาสตราจารยจิ์นตนา  สนามชยัสกุล 
รายงานช่วงตั้งแต่วนัท่ี  1 ตุลาคม 2554  ถึงวนัท่ี 30 กนัยายน 2555 
ระยะเวลาด าเนินการ 1 ปี  ตั้งแต่วนัท่ี  1 ตุลาคม 2554 ถึงวนัท่ี 30 กนัยายน 2555 

รายจ่าย 

หมวด งบประมาณรวมทั้งโครงการ ค่าใชจ่้ายงวดปัจจุบนั คงเหลือ(หรือเกิน) 
1. ค่าตอบแทน  28,800 7,000 - 
2. ค่าจา้ง 24,000 - - 
3. ค่าวสัดุ 34.500 10,500 - 
4. ค่าใชส้อย 25,200 5,000 - 
5. ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ - - - 
รวม 112,500 22,500 - 
 

จ านวนเงินทีไ่ด้รับและจ านวนเงินคงเหลอื 
จ านวนเงินท่ีไดรั้บ 

งวดท่ี 1 45,000     บาท เม่ือวนัท่ี  
งวดท่ี 2 45,000    บาท เม่ือวนัท่ี 
งวดท่ี 3 22,500    บาท เม่ือวนัท่ี 
รวม 112,500   บาท  
 
........................................................        ............................................... 
ลงนามหวัหนา้โครงการวจิยัผูรั้บทุน    ลงนามเจา้หนา้ท่ีการเงินโครงการ 
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