
 
 

บทที ่5 
สรุป อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
จากการศึกษาการจดัการแปรรูปล าไยของเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนบา้นสันป่าเหียง ต าบล

มะเขือแจ ้อ าเภอเมือง จงัหวดัล าพูน สามารถให้ขอ้สรุปสถานการณ์การแปรรูปล าไยอบแห้ง การ
จดัการแปรรูปล าไยเพื่อใหไ้ดม้าตรฐานอาหารและยา (อย.) ของสมาชิกเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนและ
ปัญหา อุปสรรคในการจดัการแปรรูปล าไยอบแห้ง ตลอดจนเสนอแนะแนวทางในการพฒันาการ
แปรรูปล าไยอบแหง้ ดงัน้ี 

 
สถานการณ์การแปรรูปล าไยอบแห้งของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุมชน 
 กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปล าไยอบแห้งเน้ือสีทอง เกิดข้ึนในปี พ.ศ. 2547 เน่ืองจาก
ปริมาณผลผลิตล าไยออกมามากจนลน้ตลาด ราคาล าไยสดตกต ่า เกษตรกรไดรั้บความเดือนร้อน
จากกดราคาท าให้ขาดทุนและมีปัญหาหน้ีสินตามมา กระทัง่ปี พ.ศ. 2548 รัฐบาลได้มีนโยบาย
ส่งเสริมและช่วยเหลือเกษตรผูผ้ลิตล าไย โดยการให้เงินสนบัสนุนกลุ่มวิสาหกิจชุมชน ท าให้ผูผ้ลิต
รายกลุ่มหนัมาด าเนินกิจกรรมการแปรรูปล าไยอบแหง้ในรูปแบบธุรกิจส่วนบุคคลเพิ่มข้ึน มีสมาชิก
ทั้งหมด 34 กลุ่ม รวม 284 ราย และมีผูผ้ลิต 4 ราย ท่ีผา่นการรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) จึง
รวมตัวกันจัดตั้ งเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนฯข้ึนเม่ือวนัท่ี 9 กันยายน พ.ศ. 2552 เพื่อร่วมคิดค้น
พฒันาการผลิตล าไยท่ีมีประสิทธิภาพและยกระดบัคุณภาพสินคา้โดยผ่านมาตรฐานอาหารและยา 
(อย.) ใหเ้ป็นท่ีตอ้งการของตลาดทั้งในและต่างประเทศ  
 
ข้อมูลเศรษฐกจิและสังคมของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุมชนแปรรูปล าไยเนือ้สีทอง 

อาชีพเกษตรกรรมเป็นอาชีพหลกัของสมาชิกเครือข่ายฯโดยเฉพาะการผลิตและแปรรูป
ล าไยอบแห้งท่ีสามารถสร้างรายไดใ้ห้กบัคนในชุมชน พบว่าสมาชิกเครือข่ายฯมีอายุเฉล่ีย 49 ปี 
ระดบัการศึกษาต ่ากวา่ประถมศึกษาปีท่ี 6 ส่วนใหญ่เป็นครอบครัวเด่ียวมีสมาชิกในครัวเรือนเฉล่ีย 4 
คน มีประสบการณ์ในการแปรรูปล าไยอบแห้งเฉล่ีย 8.84 ปีและมีความรู้เก่ียวกับมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์ในกระบวนการผลิต เช่น หลกัเกณฑ์และวิธีการท่ีดีในการผลิตอาหาร(GMP) ซ่ึงมี
ขอ้ก าหนดพื้นฐานท่ีจ าเป็นในการผลิตและควบคุมเพื่อให้ผูผ้ลิตปฏิบติัตามท าให้สามารถผลิต
อาหารไดอ้ยา่งปลอดภยัและมาตรฐานอาหารและยา (อย.) ท่ีส านกังานสาธารณสุขของจงัหวดัล าพูน
น ามาผนวกรวมกนัเพื่อใช้ในการประเมินการแปรรูปล าไย ครอบคลุมหัวขอ้ 6 ประการ คือ 1. 
สุขลกัษณะของสถานท่ีตั้งและอาคารผลิต 2. เคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ ท่ีใชใ้นการผลิต  
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3. การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 
6. บุคลากร 

ผูผ้ลิตส่วนใหญ่มีท่ีดินเป็นของตวัเองแบ่งเป็นพื้นท่ีสวน พื้นท่ีนา และพื้นท่ีอยู่อาศยั โดย
ผูผ้ลิตรายย่อยอาศยัพื้นท่ีนาและพื้นท่ีสวนมาใช้เป็นสถานท่ีผลิตล าไยอบแห้งในขณะท่ีผูผ้ลิตราย
ย่อยจะใช้พื้นท่ีอยู่อาศยัเป็นสถานท่ีผลิต ทั้งน้ีผูผ้ลิตทั้งสองกลุ่มมีการแปรรูปล าไยในฤดูอาศยั
วตัถุดิบในทอ้งถ่ินมากกวา่การแปรรูปนอกฤดูท่ีตอ้งซ้ือวตัถุดิบจากต่างจงัหวดั ผูผ้ลิตท่ีมีโครงสร้าง
ชดัเจนมีรายไดสุ้ทธิเฉล่ีย 200,342.85 บาท/ครัวเรือน/ปี และผูผ้ลิตท่ีมีโครงสร้างไม่ชดัเจนมีรายได้
สุทธิเฉล่ีย 158,248.48 บาท/ครัวเรือน/ปี  

นอกจากน้ีกลุ่มผูผ้ลิตท่ีมีโครงสร้างกลุ่มชดัเจนและผูผ้ลิตท่ีมีโตรงกลุ่มไม่ชดัเจนทั้งหมด มี
การกูย้ืมเงินจากคณะกรรมการนโยบายและมาตรการช่วยเหลือเกษตรกร (คชก.) และธนาคารเพื่อ
การเกษตรและสหกรณ์ (ธกส.) ในอตัราส่วนร้อยละ 74.63 ผูผ้ลิตรายยอ่ยมีจ านวนเงินกูย้ืม 100,000 
– 300,000 บาท/ครัวเรือน/ปี ผูผ้ลิตรายกลุ่มมีจ านวนเงินกูย้ืมมากกวา่ 600,000 บาท/กลุ่ม/ปี  เพื่อใช้
ทุนหมุนเวียนในการแปรรูปแต่กบัพบว่าแทบไม่มีผูผ้ลิตรายใดน าเงินทุนท่ีไดจ้ากการกูย้ืมมาใชใ้น
การปรับปรุงโครงสร้างของสถานท่ีผลิตตามท่ีสาธารณสุขก าหนดไว ้

สมาชิกเครือข่ายฯนิยมแปรรูปล าไยอบแห้งในฤดู ช่วงเดือน กรกฎาคม – กนัยายน ส่วน
ใหญ่ใช้ล าไยสดพนัธ์ุอีดอ ขนาด AA และ A  เน่ืองจากเป็นท่ีตอ้งการของตลาด เน้ือหนา และ
รสชาติดี ซ่ึงล าไยสด 1,000 กิโลกรัม จะไดล้ าไยอบแห้ง 100 กิโลกรัม ผูผ้ลิตรายยอ่ยและรายกลุ่มมี
แรงงานกระบวนการผลิตเฉล่ีย 31 และ 33 คน/วนั มีตน้ทุนแรงงาน ค่าวตัถุดิบ ค่าวสัดุ และค่า
สาธารณูปโภค รวม 52,764.14 และ 87,433.30 บาท/ราย/วนั ผูผ้ลิตรายยอ่ยและรายกลุ่มมีปริมาณ
ผลผลิตล าไยอบแห้งเฉล่ีย 5,793.10 และ 9,000 กิโลกรัม/ราย/ปี สามารถจ าหน่ายให้แก่พ่อคา้คน
กลางเฉล่ียร้อยละ 76.07 จ าหน่ายให้แก่เครือข่ายฯเฉล่ียร้อยละ 21.96 และจ าหน่ายปลีกเฉล่ียร้อยละ 
1.97 โดยไดรั้บการสนบัสนุนจากส านกังานมาตรฐานเกษตรและสินคา้อาหารแห่งชาติ ส านกังาน
สาธารณสุขจงัหวดัล าพูน ส านกังานเกษตรจงัหวดัล าพูน เทศบาลต าบลมะเขือแจ ้ในการพฒันา
วิสาหกิจชุมชนให้สมารถพึ่ งพาตนเองได้อย่างเหมาะสม และศูนยป์ระสานงานพฒันาคุณภาพ
ผลิตภณัฑสุ์ขภาพชุมชน (ศพช.) โดยมีบทบาทในการวิเคราะห์ประมวลสถานการณ์ดา้นการพฒันา
คุณภาพ ผลิตภณัฑสุ์ขภาพของชุมชน การจดัท าขอ้เสนอเชิงนโยบาย กลยทุธ์ ตลอดจนจดัท าเเผน 
เเม่บทการพฒันา การประสานเเละสนบัสนุนพหุภาคีท่ีเก่ียวขอ้งทั้งภาครัฐเเละ เอกชนในทุกระดบั 
การสนบัสนุนชุมชนท่ีมีความเขม้เเข็งในระดบัหน่ึง ให้มีการพฒันาเเละสนบัสนุนการวิจยั การ
ประมวลค าถามการวิจยัจากชุมชน ก าหนดกรอบวิจยัพฒันาเเละสนับสนุนการวิจยั การจดัท า
ฐานขอ้มูลเพื่อการประสานการด าเนินงานเเละใชป้ระโยชน์ การเผยเเพร่ประชาสัมพนัธ์ผา่นส่ือ การ
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จดัท าค าของงบประมาณ วิเคราะห์ เเละสนบัสนุนงบประมาณเเก่หน่วยงานปฏิบติัการ การพฒันา
บุคคลากร การติดตาม ประเมินผลการด าเนินการ และการปฏิบติังานอ่ืนๆ ตามท่ีกระทรวง
สาธารณสุขมอบหมาย 
 
การจัดการแปรรูปอบแห้งเพือ่ให้ได้มาตรฐานอาหารและยาของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุนชน 

การแปรรูปล าไยอบแหง้ของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนเกิดจากความร่วมมือของคนในชุมชน เพื่อ
พฒันากระบวนการแปรรูปล าไยอบแห้ง เสริมสร้างขีดความสามารถในการจดัการปัญหาในการ
ด าเนินงานโดยอาศยัทุนพื้นฐานท่ีมีอยูใ่นชุมชนทั้ง 5 ดา้น ในการบริหารจดัการด าเนินงานของกลุ่ม 
ให้มีประสิทธิภาพสูงสุด ได้แก่ ทุนมนุษย ์ทุนทางสังคม ทุนทางการเงิน ทุนธรรมชาติและทุน
กายภาพ ท าใหชุ้มชนเกิดความเขม้แขง็สามารถพึ่งพาตนเองได ้

ทุนมนุษย ์ ท่ีถือเป็น ทรัพยากรท่ีส าคญัอย่างยิ่งในกระบวนการแปรรูปล าไยอบแห้งของ
เครือข่ายฯ ผูผ้ลิตส่วนใหญ่มีประสบการณ์และความช านาญในการแปรรูปล าไยอบแห้งท่ีไดรั้บการ
ถ่ายทอดมาจากผูอ้าวโุสเฉล่ียมากกวา่ 8 ปี มีการแลกเปล่ียนความรู้ ทกัษะในการแปรรูป การพฒันา
เคร่ืองมืออุปกรณ์ในการผลิต และเตาอบล าไย ระหว่างสมาชิกภายในเครือข่ายฯ รวมถึงการเพิ่ม
ศกัยภาพดา้นบริหารจดัการจากการดูงานและฝึกอบรมจากหน่วยงานต่างๆสามารถน ามาปรับใช้ใน
การด าเนินงานท าให้กระบวนการแปรรูปล าไยอบแห้งเป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ ปลอดภยัไม่มี
สารตกคา้ง และมีคุณภาพทั้ง ขนาด สี กล่ินและรสชาติ จนเป็นท่ีตอ้งการของตลาด 

ทุนทางสังคม สมาชิกในชุมชนมีการจดัตั้ งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนข้ึน เพื่อส่งเสริมความ
ร่วมมือในการด าเนินงานซ่ึงกนัและกนั ท าให้ชุมชนสามารถพึ่งพาตนเองไดอ้ย่างเหมาะสมโดย
อาศยักลุ่มเป็นเคร่ืองมือท่ีช่วยให้คนมาร่วมท ากิจกรรม จ านวนสมาชิกกลุ่มเครือข่ายฯ เป็นตวัช้ีวดั
หน่ึงขององค์ประกอบด้านกลุ่มและเครือข่าย จากการศึกษาพบว่ามีกลุ่มท่ีร่วมเขา้เป็นสมาชิกใน
เครือข่ายฯมีทั้งหมด 34 กลุ่ม ซ่ึงมีความสัมพนัธ์ฉนัทญ์าติพี่นอ้งคอยช่วยเหลือเก้ือกลูกนั แลกเปล่ียน
ความรู้ในการผลิตซ่ึงกันและกนั เพื่อร่วมเรียนรู้และประสานความร่วมมือในการแก้ไขปัญหา 
สามารถปรับตวัเขา้กบัสถานการณ์ท่ีเปล่ียนแปลงไปตามธรรมชาติและสังคมภายนอกไดอ้ยา่งมัน่คง
และเขม้แข็ง โดยพบว่า กลุ่มผูผ้ลิตท่ีมีโครงสร้างชดัเจนสามารถใช้แรงงานหมุนเวียนภายในกลุ่ม
และมีสัดส่วนของการจา้งแรงงานนอ้ย ซ่ึงแตกต่างจากกลุ่มผูผ้ลิตท่ีไม่มีโครงสร้างชดัเจนท่ีจะตอ้งมี
การจา้งแรงงานจากภายนอกกลุ่ม 

ทุนทางการเงิน ในฤดูการแปรรูปล าไยอบแหง้ สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชน (ผูผ้ลิตรายยอ่ย) 
จะมีการรวมกลุ่ม เพื่อขอรับการสนับสนุนทางด้านการเงินท่ีน ามาใช้เป็นทุนหมุนเวียนใน
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กระบวนการแปรรูป โดยการกูย้ืมเงินในอตัราดอกเบ้ียต ่า จากกองทุน คณะกรรมการนโยบายและ
มาตรการช่วยเหลือเกษตรกร (คชก.) และธนาคารเพื่อการเกษตรและสหกรณ์ (ธกส.) ในวงเงิน 

เตาละ 300,000 บาท/เตา และรัฐบาลยงัได้ให้ความช่วยเหลือจากการรับภาระช าระค่า
ดอกเบ้ียเงินกูค้ร่ึงหน่ึงให้แก่ผูผ้ลิต ส าหรับเงินท่ีไดจ้ากการกูย้ืมผูผ้ลิตจะน ามาใชใ้นการลงทุนแปร
รูปล าไยแต่ยงัมีส่วนน้อยท่ีจะน าเงินมาใช้ในการปรับปรุงสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐานท่ี
ส านกังานสาธารณสุขไดก้ าหนดไว ้รวมถึงการซ้ือเคร่ืองมือและอุปกรณ์ในการผลิตเพิ่มเติมในส่วน
ท่ีช ารุดเสียหาย นอกจากน้ียงัพบว่า ผูผ้ลิตรายกลุ่มท่ีมีโครงสร้างชดัเจนไดมี้การระดมทุน เพื่อให้
สมาชิกทุกคนมีส่วนร่วมในการบริหารจดัการด าเนินงานร่วมกนั แต่วา่อยา่งไรก็ตาม แมว้า่จะมีการ
สนบัสนุน เช่นลงทุนด้านโครงสร้าง แต่พบว่า ยงัไม่มีการน ามาพฒันาดา้นโรงเรือนโครงสร้างท่ี
เก่ียวขอ้งกบัการไดรั้บมาตรฐานอาหารและยา (อย.) 

ทุนธรรมชาติ วิถีชีวิตของสมาชิกเครือข่ายฯส่วนใหญ่มีความผูกพนักบัการพึ่งผิงการใช้
ประโยชน์บนพื้นท่ีราบเชิงเขามีแหล่งน ้ าอุดมสมบูรณ์เหมาะแก่การท าการเกษตรทั้งปลูกพืช เล้ียง
สัตว ์และนิยมท าสวนล าไยซ่ึงถือเป็นไมผ้ลเศรษฐกิจของจงัหวดัล าพนู ท าใหป้ระหยดัตน้ทุนในการ
ขนส่ง ไดว้ตัถุดิบท่ีมีคุณภาพตามขนาดท่ีตอ้ง 

ทุนกายภาพ เครือข่ายวิสาหกิจชุมชนฯ ตั้งอยู่ในเขตพื้นท่ีใกลต้วัเมือง จึงมีสะดวกในดา้น
การคมนาคม การจดัซ้ือวตัถุดิบและเคร่ืองมืออุปกรณ์ในกระบวนการผลิต อีกทั้งยงัเป็นแหล่งรับซ้ือ
ล าไยสดรายใหญ่ซ่ึงเป็นวตัถุดิบส าคญัท่ีน ามาแปรรูปเป็นล าไยอบแหง้เน้ือสีทอง ทุนทางกายภาพใน
ส่วนท่ีเป็นอุปกรณ์และเคร่ืองมือในกระบวนผลิต (สินทรัพย)์ ถือเป็นปัจจยัส าคญัในการสร้างรายได้
และเพิ่มประสิทธิภาพในการผลิตล าไยอบแหง้เน้ือสีทองใหมี้คุณภาพ  
 
การมีส่วนร่วมและการวดัคุณภาพ 
 กระบวนการแปรรูปล าไยเน้ือสีทอง ส่วนใหญ่ยงัไม่เป็นไปตามหลกัเกณฑ์ท่ีส านักงาน
สาธารณะสุขไดก้ าหนดไว ้โดยมีเกณฑ์ในการตรวจสอบคุณภาพและความพร้อมของสถานท่ีผลิต
ทั้งหมด 6 ดา้น ไดแ้ก่ 1. สถานท่ีตั้งและอาคารท่ีผลิต 2. เคร่ืองมือเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ในการผลิต 
3. การควบคุมกระบวนการผลิต 4. การสุขาภิบาล 5. การบ ารุงรักษาและการท าความสะอาด 6.
บุคลากรและสุขลกัษณะของผูผ้ลิต (ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัล าพูน, 2553) ซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีส าคญั
และจ าเป็นในกระบวนการแปรรูป พบวา่ สมาชิกเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนฯ จึงไดร่้วมกนัศึกษาและ
จดัท าฐานขอ้มูลเครือข่าย การก าหนดบทบาทและขอ้ตกลงร่วมกนัในการจดักระบวนการเรียนรู้ 
เช่น การจดัเวทีชุมชนแลกเปล่ียนความคิดเห็น การศึกษาดูงานและจดัฝึกอบรม รวมทั้งพฒันา
สมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในท้องถ่ินให้ได้รับรองมาตาฐานอาหารและยา (อย.) เพิ่มข้ึน โดย
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สมาชิกกลุ่มฯท่ีผา่นการรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) จะค่อยให้ค  าแนะน าวิธีการจดัเตรียม
สถานท่ีผลิต การจดัเตรียมเอกสาร และการขอรับการตรวจสอบจากส านกังานสาธารณะสุข ซ่ึงเจา้
หน้าส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัจะเขา้มาท าการตรวจสอบสถานท่ีผลิตและจะแจง้ผลให้ทราบ
ทนัที ถา้ผา่นการตรวจสอบทางส านกังานสาธารณะสุขจงัหวดัจะออกใบรับรองให้ โดยใบรับรองมี
อายุถึง 3 ปี ซ่ึงในแต่ละปีเจา้หน้าท่ีส านกังานสาธารณสุขจะเขา้มาสุ่มตรวจสถานท่ีผลิต ปีละ 1-2 
คร้ัง โดยจะไม่มีการแจง้ใหเ้จา้ของสถานท่ีทราบล่วงหนา้ หากพบวา่สถานท่ีผลิตดงักล่าวไม่มีความ
เหมาะสมตามเกณฑม์าตรฐานท่ีตั้งไวก้็จะตอ้งถูกยดึใบรับรองทนัที  
 ส าหรับผูผ้ลิตรายกลุ่มท่ีมีโครงสร้างชดัเจนและผูผ้ลิตท่ีไม่มีโครงสร้างชัดเจนท่ีผ่านการ
รับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) พบวา่ ดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารท่ีผลิต อยูใ่นท่ีท่ีจะไม่ท าให้
ระบายน ้ าเพื่อระบายน ้ าทิ้ง อยูห่่างบริเวณหรือสถานท่ีท่ีมีฝุ่ น ควนั ไม่อยูใ่กลบ้ริเวณเพาะเล้ียงสัตว ์
แหล่งเก็บหรือก าจดัขยะ มีการออกแบบก่อสร้างและขนาดท่ีเหมาะสม แบ่งแยกเป็นสัดส่วน ระบาย
อากาศได้ดีและท าความสะอาดได้ง่าย ด้านเคร่ืองมือ เคร่ืองจกัร และอุปกรณ์ในการผลิต พบว่า 
เคร่ืองมือต่างๆมีคุณภาพดี ไม่เป็นสนิม และอยู่ในสภาพพร้อมใช้งาน ด้านการควบคุมการผลิต 
พบวา่ วตัถุดิบและส่วนผสมมีการคดัเลือก คุณภาพดี มีการลา้งท าความสะอาดก่อนน าไปใช ้น ้ าท่ีใช้
เป็นน ้ าท่ีสะอาด การท า การเก็บรักษา การขนยา้ย การขนส่งมีการป้องกันการปนเป้ือนของ
ผลิตภณัฑ ์มีการบนัทึกปริมาณการผลิตประจ าวนั ดา้นการสุขาภิบาล พบวา่ มีการป้องกนัและก าจดั
สัตว์น าเช้ือ แมลงและฝุ่ นผงไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีผลิต มีการก าจดัขยะส่ิงสกปรก และน ้ าทิ้งท่ี
เหมาะสม ดา้นการบ ารุงรักษาและท าความสะอาด พบวา่ มีการดูแล ท าความสะอาด บ ารุงรักษา ตวั
อาคาร อุปกรณ์ ให้สะอาดสม ่าเสมอ สารเคมีท่ีใชล้า้งท าความสะอาด และก าจดัแมลง มีการใช้ใน
ปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณท่ีผลิต ดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูผ้ลิต พบว่า 
ผูผ้ลิตสวมเส้ือผา้ท่ีสะอาด มีผา้กนัเป้ือน สวมหมวกคลุมทุกคร้ัง เพื่อป้องกนัไม่ใหเ้ส้นผมหล่นลงใน
ผลิตภัณฑ์ ไม่ไว้เล็บยาวไม่สวมเคร่ืองประดับขณะปฏิบัติงาน ล้างมือทุกคร้ังก่อนและหลัง
ปฏิบติังาน หลงัการใช้ห้องสุขาและเม่ือมือสกปรก จึงท าให้สถานท่ีแปรรูปล าไยอบแห้งดงักล่าว
ผา่นการประเมินตามเกณฑม์าตรฐานของส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัล าพนู  

ส่วนผูผ้ลิตรายกลุ่มท่ีมีโครงสร้างชดัเจนและผูผ้ลิตท่ีไม่มีโครงสร้างชดัเจนท่ีไม่ผ่านการ
รับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) จากส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัล าพูน พบวา่ ดา้นสถานท่ีตั้ง
และอาคารท่ีผลิต เป็นโรงเรือนแบบเปิดโล่งไม่มีการป้องกนัการปนเป้ือนจากฝุ่ นผง และแมลงน า
เช้ือต่างๆ พื้นท่ีปฏิบติังานแออดัคบัแคบ ไม่เป็นสัดส่วน ไม่มีการปรับปรุงโรงเรือน ท าให้ยากต่อ
การท าความสะอาดและไม่สะดวกต่อการปฏิบติังาน ดา้นเคร่ืองมือเคร่ืองจกัร และอุปกรณ์การผลิต 
พบว่า ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตท่ีสัมผสักับผลิตภณัฑ์ไม่ค่อยสะอาด ช ารุดเสียหาย ไม่มี
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คุณภาพและมีปริมาณท่ีไม่เพียงพอต่อกระบวนการผลิต ดา้นการควบคุมกระบวนการผลิต พบว่า 
วตัถุดิบท่ีใชไ้ม่ค่อยมีคุณภาพมีการคละเกรดล าไย กระบวนการผลิต การเก็บรักษา การขนยา้ยและ
การขนส่ง มีการป้องกนัการปนเป้ือนและการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑน์อ้ย ดา้นการสุขาภิบาล พบวา่ 
ขาดการป้องกนัและก าจดัสัตวน์ าเช้ือ แมลงและฝุ่ นผง ไม่มีการก าจดัขยะส่ิงสกปรกท่ีเหมาะสมและ
ไม่มีท่อหรือรางระบายน ้ าเพื่อระบายน ้ าทิ้ง ไม่มีอ่างลา้งมือ ด้านการบ ารุงรักษาและการท าความ
สะอาด พบว่า ไม่มีการดูแล ท าความสะอาด บ ารุงรักษา ตัวอาคาร อุปกรณ์ ให้สะอาดอย่าง
สม ่าเสมอ ไม่มีท่ีแยกเก็บสารเคมีให้ปลอดภยัจากบริเวณท่ีผลิต มีการใช้สารเคมีเกินปริมาณท่ี
ก าหนด ดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูผ้ลิต พบวา่ ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ไม่ค่อยสวมผา้กนัเป้ือนและ
สวมหมวกคลุม ไวเ้ล็บยาว สวมเคร่ืองประดบัขณะปฏิบติังาน ไม่ค่อยลา้งมือก่อนการปฏิบติังาน
และเม่ือมือสกปรก จึงท าให้สถานท่ีแปรรูปล าไยอบแห้งดงักล่าวไม่ผ่านการประเมินตามเกณฑ์
มาตรฐานของส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัล าพนู  
 
ปัญหาและอุปสรรคในการพฒันาการแปรรูปล าไยอบแห้งของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุมชน 

สมาชิกเครือข่ายฯ ส่วนใหญ่มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการควบคุมคุณภาพมาตรฐานของ
ผลิตภณัฑ์เป็นอย่างดี เล็งเห็นถึงความส าคญัของการไดรั้บรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) ท่ี
สามารถช่วยยกระดบัคุณภาพของผลิตภณัฑ์และสร้างความมัน่ใจแก่ผูบ้ริโภค ร่วมถึงโอกาสในการ
เพิ่มช่องทางการตลาดทั้งในและต่างประเทศ แต่กลบัพบว่าปัญหาหลกัของผูผ้ลิตส่วนใหญ่ คือ 
สถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามเกณฑ์ท่ีส านกังานสาธารณสุขจงัหวดัก าหนดไว ้จึงท าให้ผูผ้ลิตจ านวน
มากไม่ผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) เน่ืองจากมีเงินทุนไม่เพียงพอท่ีจะน ามา
ปรับปรุง ซ่อมแซมสถานท่ีผลิต  

จากปัญหาดงักล่าว ท าให้ผูผ้ลิตล าไยอบแห้งยงัคงตอ้งการความช่วยเหลือจากหน่วยงานท่ี
เก่ียวข้องทั้งภาครัฐและเอกชนให้การสนับสนุนเร่ืองแหล่งเงินทุนดอกเบ้ียต ่า เพื่อใช้เป็นทุน
หมุนเวียนในฤดูการผลิตและปรับปรุงอาคารสถานท่ีผลิตให้เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน และการ
ช่วยหาแหล่งรับซ้ือผลิตภณัฑ์ท่ีมัน่คงแน่นอน รวมถึงการสนับสนุนองค์ความรู้ด้านการจดัท า
เอกสารขอ้มูลการผลิตและการท าบญัชีรายรับ- รายจ่าย เพื่อใหท้ราบถึงตน้ทุนในการผลิต ท่ีสามารถ
ช้ีถึงปัญหาต่างๆ ในการบริหารจดัการ ตลอดจนน าขอ้มูลท่ีมีอยูม่าใชใ้นการแกไ้ขปัญหาและพฒันา
กิจการของผูผ้ลิตล าไยอบแหง้ใหดี้ข้ึน 
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อภิปรายผลการวจัิย 
สถานการณ์การแปรรูปล าไยอบแห้งของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุมชน 

การแปรรูปล าไยอบแห้งของสมาชิกเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนฯ เกิดข้ึนเม่ือประมาณ 8 ปีท่ี
ผา่นมา เน่ืองจากราคาผลผลิตล าไยสดตกต ่า จึงไดร้วมกนัน าล าไยสดมาแปรรูปโดยการคน้ควา้ ลอง
ผิดลองถูกและสอบถามจากผูอ้าวุโสเก่ียวกบัเทคนิควิธีการอบล าไย กระทัง่ล าไยอบแห้งกลายเป็น
สินคา้ท่ีไดรั้บความนิยมจากตลาดทั้งในและต่างประเทศ ซ่ึงสอดคลอ้งกบั คะนึง (2541) กล่าวว่า 
ประเทศไทยมีศกัยภาพในการส่งออกล าไยอบแห้ง เน่ืองจากปัจจยัต่างๆ ไดแ้ก่ การขยายตวัของ
พื้นท่ีเพาะปลูก  ปริมาณผลผลิตล าไยสดและปริมาณผลผลิตล าไยอบแห้ง ท่ีมีการขยายตวัอย่าง
ต่อเน่ืองทุกปี จึงสามารถส่งล าไยอบแห้งไปจ าหน่ายยงัต่างประเทศมากกวา่ร้อยละ 95 ของผลผลิต
รวม โดยส่งไปยงัสาธารณรัฐประชาชนจีนมากถึงร้อยละ 90 ของผลผลิตรวม เช่นเดียวกนักบั จกัร
พงษ์ (2550) กล่าวว่า ปริมาณผลผลิตล าไยอบแห้งท่ีผลิตได้ยงัไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของ
ต่างประเทศโดยเฉพาะอยา่งยิง่ประเทศจีน และมีแนวโนม้ท่ีจะน าเขา้เฉพาะสินคา้ท่ีมีคุณภาพเท่านั้น 
เกรดล าไยท่ีน าเขา้ คือ เกรด AA และA เท่านั้น 

 
ข้อมูลเศรษฐกจิและสังคมของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุมชนแปรรูปล าไยเนือ้สีทอง 
   สภาพเศรษฐกิจและสังคมของสมาชิกเครือข่ายฯเป็นการพึ่งพิงทรัพยากรธรรมชาติท่ีอุดม
สมบูรณ์ในท้องถ่ินเป็นหลกัในการด าเนินชีวิต ส่วนใหญ่ได้รับการศึกษาน้อยจึงเลือกประกอบ
อาชีพดา้นเกษตรกรรมโดยเฉพาะล าไยมีการปลูกกนัอย่างแพร่หลายในทอ้งถ่ินและสามารถสร้าง
รายไดใ้ห้กบัคนในชุมชนสอดคลอ้งกบั จกัรพงศ์ (2550) กล่าววา่ การท าสวนล าไยเป็นอาชีพหลกั 
นิยมปลูกล าไยพนัธ์ุทอ้งถ่ิน เช่น อีดอ เบ้ียวเขียว และอีแหว้ นอกฤดูการผลิตจะท างานรับจา้งทัว่ไป 
 สมาชิกเครือข่ายฯมีความสัมพนัธ์เชิงเครือญาติค่อนขา้งสูงและแน่นแฟ้น มีการรวมกลุ่มเพื่อ
ช่วยเหลือเก้ือกูลกนัทั้งกิจกรรมและงานประเพณีต่างๆของชุมชนร่วมกนั สอดคลอ้งกบั พรพนิดา 
(2548) ความเป็นเครือญาติกันท าให้สมาชิกในชุมชนมีความสนิทสนม ผูกพนั รักใครกัน มี
โครงสร้างทางสังคมมีความเป็นชนชั้นนอ้ย คนในชุมชนแทบทั้งหมดรู้จกัคุน้เคยกนั มีการประกอบ
พิธีกรรมท่ีแสดงถึงความสัมพนัธ์ทางสายเลือดของกลุ่มเครือญาติ เคารพนับถือผูอ้าวุโส การ
ช่วยเหลือเก้ือกลูกนัและกนั ร่วมมือร่วมใจกนัพฒันาสาธารณะสมบติัต่างๆท่ีทุกคนร่วมเป็นเจา้ของ 
ท าใหต้ระหนกัในความเป็นเจา้ของชุมชนร่วมกนั มีความรู้สึก เป็นคนในชุมชนเดียวกนั ซ่ึงเป็นพลงั
ในการต่อสู้กบัปัญหาต่างๆท่ีเกิดข้ึนในชุมชนอย่างไดผ้ล เช่นเดียวกนักบั ส านกังานพฒันาเกษตร
(2547) ท่ีกล่าววา่ การรวมตวัของเกษตรกรในการประกอบธุรกิจระดบัชุมชน มีความมัน่คงไดรั้บ
การรับรองตามกฎหมาย ส่งเสริมความรู้ ภูมิปัญญาทอ้งถ่ิน พฒันาความสามารถในการจดัการตรง
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ตามความตอ้งการท่ีแทจ้ริง ระบบเศรษฐกิจชุมชนมีความเขม้แขง็ พึ่งพาตนเองได ้มีความพร้อมท่ีจะ
พฒันาส าหรับการแข่งขนัทางการคา้ในอนาคต 
 
การจัดการแปรรูปล าไยอบแห้งเพือ่ให้ได้มาตรฐานอาหารและยาของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิ 
ชุนชน 
  จากการศึกษาการจัดการแปรรูปล าไยอบแห้งเพื่อให้ได้มาตรฐานและยาของสมาชิก
เครือข่ายวิสาหกิจชุมชน พบว่า กลุ่มผูผ้ลิตมีความต่ืนตวัต่อการจดัการปัญหาท่ีมีผลกระทบต่อ
กระบวนการแปรรูปล าไยอบแห้ง เพื่อพฒันากระบวนการผลิตท่ีมีคุณภาพมาตรฐานและโอกาส
ทางดา้นตลาดท่ีกวา้งข้ึน โดยอาศยัทุนพื้นฐานของชุมชนทั้ง 5 ดา้น ไดแ้ก่ ทุนมนุษย ์ทุนสังคม ทุน
ธรรมชาติ ทุนทางการเงินและทุนกายภาพ มาใชใ้นการจดัการแปรรูปล าไยอบแห้งและแกไ้ขปัญหา
ต่างๆของชุมชนจากการพึ่งพาตนเอง สอดคลอ้งกบั สีลาภรณ์ (2547)  กล่าวว่า พลงัทอ้งถ่ินท่ีเป็น
องค์ประกอบท่ีท าให้ชุมชนเขม้แข็ง ประกอบดว้ย ทรัพยากรธรรมชาติ เครือข่ายสังคม วฒันธรรม 
ประเพณีและความเช่ือ รวมถึงระบบความรู้และภูมิปัญญาของชุมชน ความเข้มแข็งของ
องคป์ระกอบเหล่าน้ีเป็นฐานรากท่ีผกูโยงซ่ึงกนัและกนั ชุมชนก็ยิง่เขม้แข็งมัน่คงและย ัง่ยืนส่งผลให้
ชุมชนสามารถแกไ้ขปัญหาท่ีซบัซอ้นยิง่ข้ึนต่อไปได ้
 ส่วนผูผ้ลิตท่ียงัไม่ผา่นรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) เน่ืองจากเช่ือมัน่ในผลิตภณัฑ์
ของตนเองจากการท่ีมีตลาดรองรับ โดยมีพอ่คา้คนกลางเขา้มารับซ้ือผลิตภณัฑ์ถึงสถานท่ีผลิตจึงท า
ให้ผูผ้ลิตบางรายไม่ให้ความส าคญัต่อการปรับปรุงสถานท่ีผลิตและกระบวนการผลิต ตามเกณฑ์
มาตรฐานอาหารและยา (อย.) ก าหนดไว ้ เพราะคิดว่าเป็นการลงทุนสูง สอดคล้องกบั กิติวสัส์ 
(2545) ท่ีกล่าวว่า ผูผ้ลิตไม่ยอมรับในการเปล่ียนแปลงระบบการจดัการในองค์กร ไม่มีความรู้
เก่ียวกบัการบริหารจดัการคุณภาพท่ีถูกตอ้งเหมาะสม เงินทุนท่ีใชใ้นการปรับปรุงกระบวนการผลิต
และท่ีส าคญัคือ ผูผ้ลิตจ านวนมากขาดความตระหนกัในหน้าท่ีรับผิดชอบด้านคุณภาพและความ
ปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
 
การมีส่วนร่วมและการวดัคุณภาพ 
 วิสาหกิจชุมชนบา้นสันป่าเหียง ต าบลมะเขือแจ ้จงัหวดัล าพูน เป็นแหล่งแปรรูปล าไย
อบแห้งรายใหญ่ท่ีสุดของจงัหวดั และเป็นท่ีตั้งของเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนฯ ในการเป็นศูนยก์ลาง
ความช่วยเหลือ แลกเปล่ียนความและบริหารงานอย่างมีส่วนร่วม ได้แก่ การจดัท าฐานข้อมูล
เครือข่าย การก าหนดบทบาทและข้อตกลงร่วมกันในการจัดการเรียนรู้ รวมไปถึงการพฒันา
กระบวนการผลิตให้เป็นไปตามมาตรฐานอาหารและยา (อย.) ท่ีเป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นอยา่งยิ่งในการแปร
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รูปล าไยอบแหง้ แต่พบวา่กระบวนการแปรรูปล าไยอบแห้งของสมาชิกเครือข่ายฯส่วนใหญ่ไม่ผา่น
การรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) ในดา้นสถานท่ีตั้งและอาคารท่ีผลิต ด้านการสุขาภิบาล 
ดา้นบุคลากรและสุขลกัษณะของผูผ้ลิต เน่ืองจากผูผ้ลิตยงัไม่เห็นประโยชน์และขอ้แตกต่างระหวา่ง
การผ่านการรับรองและไม่ผ่านการรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) ท่ีชดัเจน จึงท าให้ผูผ้ลิต
ละเลยต่อการปฏิบติั จึงควรมีขอ้เสนอแนะเพื่อการจดัการดา้นตลาดในระยะยาวท่ีเป็นประโยชน์แก่
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีคุณภาพและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค เช่นกนักบั สมพร (2545) ท่ีกล่าววา่ มาตรฐานการ
แปรรูปขาดคุณภาพท าให้ผลผลิตท่ีได้มีคุณภาพต ่าและไม่เป็นท่ีต่อการของตลาด สอดคล้องกบั
งานวิจยัของ ฐิติมาพร (2548 ) กระบวนแปรรูปล าไยอบแห้งส่วนใหญ่ยงัมีขอ้บกพร่องท่ีไม่เป็นไป
ตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตหลายประการ ไดแ้ก่ สถานท่ีประกอบการเป็นแบบเปิดโล่งไม่
มีมุง้ลวดกนัแมลง ไม่มีโต๊ะส าหรับปฏิบติังาน ไม่มีอ่างมือ เคร่ืองมือท่ีใช้ในกระบวนการผลิตไม่
เพียงพอและไม่สะอาด ไม่มีการจดบนัทึกการปฏิบติังาน ไม่มีการส่งผลิตภณัฑ์ตรวจวิเคราะห์ น ้ าท่ี
ใชใ้นกระบวนการผลิตไม่สะอาด พนกังานแต่งตวัไม่ถูกสุขลกัษณะ คือ ไม่มีผา้กนัเป้ือน ไม่สวมถุง
มือ ไม่มีผา้คลุม ไม่มีผา้ปิดปากและจมูก ทาเล็บมือ สวมเคร่ืองประดบัและบางแห่งยงั พบว่า มี
พนกังานสูบบุหร่ีขณะปฏิบติังาน นอกจากน้ี ประเวศ (2548) ยงักล่าวอีกวา่ หากชุมชนมีการรวมตวั 
ร่วมคิด ร่วมท า ผนึกก าลงัการเรียนรู้และมีการจดัการความรู้ท่ีดี จะเป็นขมุชนท่ีเขม้แขง็ท่ีมีพลงัอยา่ง
มหาศาล ทศันยั (2537)โดยอาศยัภูมิปัญญาและทุนพื้นฐานทางสังคมมาปฏิบติัและแกไ้ขปัญหาของ
ชุมชน ท่ีเป็นการประกาศศกัยภาพของการช่วยเหลือตนเองและความเขม้แขง็ท่ีชุมชนมีอยู ่
 
ปัญหาและอุปสรรคในการพฒันาการแปรรูปล าไยอบแห้งของสมาชิกเครือข่ายวสิาหกจิชุมชน 

เครือข่ายวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแปรรูปล าไยเน้ือสีทอง อ าเภอเมืองล าพูน จดัตั้งข้ึนจากความ
ร่วมมือของสมาชิกเครือข่ายฯ สู่โครงสร้างการบริหารจดัการเพื่อการแปรรูปอยา่งย ัง่ยืนโดยมุ่งเน้น
การสร้างความเขม้แข็งและพฒันาผลิตภณัฑ์ให้ได้มาตรฐานอาหารและยา เน่ืองจากกระบวนการ
แปรรูปล าไยอบแหง้ของกลุ่มผูผ้ลิตไม่ผา่นการรับรองมาตรฐานอาหารและยาเป็นจ านวนมาก ส่งผล
ใหผ้ลผลิตท่ีไดมี้คุณภาพต ่าและไม่ตรงกบัความตอ้งการของตลาด นอกจากน้ียงัมีปัญหาดา้นเงินทุน
ในการแปรรูปไม่เพียงพอ รวมถึงขาดแคลนแรงงานในฤดูการผลิต สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ จกัร
พงศ์ (2550) ท่ีกล่าวว่า การแปรรูปล าไยอบแห้งท่ีไม่ได้มาตรฐานส่งผลให้มีการส่งคืนสินค้า 
เน่ืองจากการกีดกนัทางการคา้มาตรการกฎระเบียบต่างๆ เช่นเดียวกบังานวิจยัของ วิไล (2541) ท่ี
กล่าวว่า ผลผลิตล าไยอบแห้งท่ีน ามาจ าหน่ายไม่ตรงตามคุณภาพตามท่ีก าหนด เช่น ขนาดไม่ตรง
ตามขนาด ความช้ืนของเน้ือล าไยอบแห้งท่ีอาจท าให้เกิดความเสียหายระหวา่งการขนส่งและตีกลบั
เม่ือสินคา้เกิดความเสียหาย 
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ข้อเสนอแนะทีเ่กีย่วข้องกบังานวจัิย 
 ส่งเสริมให้ผูผ้ลิตมีส่วนร่วมในการบริหารจดัการและพฒันากลุ่มให้ได้รับรับมาตรฐาน

อาหารและยา (อย.) 
 การส่งเสริมความรู้และผลประโยชน์ท่ีจะได้รับจากการด าเนินงานท่ีผ่านการรับรอง

มาตรฐานอาหารและยา (อย.) เพิ่มความเขม้งวดกวดขนัในกระบวนการติดตามผลของ
สถานท่ีผลิต ตลอดจนการให้ความรู้แก่ผูป้ระกอบการให้ตระหนักถึงผลกระทบท่ีอาจ
เกิดข้ึนในอนาคตและสุขภาพของผูบ้ริโภค 

 การกูย้มืเงินเพื่อแปรรูปล าไยอบแห้งควรจะมีเง่ือนไขท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาสถานท่ีผลิต
ท่ีถูกตอ้งเหมาะสม ตามท่ีส านกังานสาธารณสุขก าหนด 

 ควรจดัอบรมและช้ีแนะแนวทางในการจดัท าขอ้มูลในการผลิต เช่น การจดับญัชีรายรับ – 
รายจ่าย เพื่อทราบตน้ทุนละก าไรท่ีแทจ้ริงในการผลิต 

 สมาชิกเครือข่ายวิสาหกิจชุมชนฯควรจะมีการวางแผนการผลิตและก าหนดราคากลางท่ี
ชดัเจนในการจ าหน่าย 

 การใชแ้นวทางเครือข่ายฯ ในการสร้างความตระหนกัให้แก่ผูผ้ลิตล าไยอบแห้งเน้ือสีทอง
โดยเฉพาะดา้นการรับรองมาตรฐานอาหารและยา (อย.) คุณภาพและผลในอนาคตเก่ียวกบั
การผลิตและการตลาด 
 


