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หลักการและเหตุผล 

หนอไม (Bamboo shoot) เปนผักท่ีมีเสนใยอาหาร (fiber) มาก  มีคุณคาสูง เนื่องจากมี
โปรตีน วิตามิน และกรดอะมิโนท่ีจําเปนตอรางกาย (essential amino acid) และเปนท่ีนิยมของคน
ไทย โดยเฉพาะประชาชนในภาคเหนือและภาคอีสานท่ีนิยมบริโภคหนอไมสด ๆ โดยนําไป
ประกอบเปนอาหารรูปแบบตาง ๆ  แตฤดูกาลของหนอไมจะอยูในชวงเดือนกรกฎาคม-ตุลาคม  
เทานั้น หากตองการบริโภคหนอไมไวรับประทานนอกฤดู ตองทําการแปรรูปเปนหนอไมอบแหง 
หนอไมดอง หรือหนอไมปบ  จึงสามารถเก็บและบริโภคไดนานข้ึน  

หนอไมปบเปนผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากหนอไมท่ีไดรับความนิยมจากผูบริโภคมาก 
กรรมวิธีการผลิตหนอไมปบ เร่ิมจากการบรรจุหนอไมลงปบ ปดฝาและผานกรรมวิธีใชความรอน
เพื่อยับยั้งการเจริญเติบโตหรือการขยายพันธุของจุลินทรีย แตตามภูมิปญญาพื้นบานหรือกลุม
เกษตรกรและกลุมแมบานตาง ๆ ใชวิธีการผลิตโดยบรรจุหนอไมลงปบแลวเติมน้ํา จากน้ันทําการ
ตมปบกับเปลวไฟโดยตรงหรือตมในน้ําเดือด เปนเวลานานตามที่ตองการ แลวจึงปดฝาปบโดย
วิธีการบัดกรีหรือปดดวยเคร่ืองปดฝาปบ อาจมีการปนเปอนสารพิษและเช้ือจุลินทรียท่ีกอโรคและ
สารท่ีสรางโดยเช้ือจุลินทรีย วิธีการนี้เปนอันตรายรายแรงตอผูบริโภคได  

เม่ือวันท่ี 14  มีนาคม  2549  ท่ีอําเภอบานหลวง จังหวัดนาน ไดเกิดเหตุการณโรคอาหาร
เปนพิษจากหนอไมปบ  ท่ีไดรับผลกระทบเปนจํานวนมาก  เนื่องจากการรับประทานหนอไม ท่ีมี 
การปนเปอนจากเชื้อคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium botulinum) ซ่ึงเปนเช้ือจุลินทรียท่ี
สามารถเจริญเติบโตไดในอาหารที่มีความเปนกรดตํ่า  สรางสปอรทนความรอนไดสูงถึง 121 องศา
เซลเซียส  จากเหตุการณนี้สงผลทําใหหนวยงานของรัฐ ตองเขาไปควบคุมดูแลดานความปลอดภัย
ในอาหาร และกําหนดกรรมวิธีการผลิตของหนอไมปบใหถูกตองตามหลักวิธีการ  โดยใหมีการ
ผลิตแบบวิธีการปรับกรด เพื่อใหความเปนกรดดางของหนอไมตํ่ากวา 4.5 แลวจึงปดผนึกฝาและฆา
เช้ือ  กระทรวงสาธารณสุขไดออกประกาศใหหนอไมปบทุกปบจะตองติดสต๊ิกเกอรของ
สาธารณสุข ซ่ึงมีการระบุวันเดือนปท่ีผลิต วันเดือนปท่ีหมดอายุ และสถานท่ีผลิต ต้ังแตวันท่ี 1 
สิงหาคม 2549 เปนตนมา จึงจัดจําหนายได  (ขาวสด, 2549: ออนไลน)  

จากเหตุการณท่ีจังหวัดนาน ถือวาเปนกรณีอาหารเปนพิษท่ีรายแรงท่ีสุดคร้ังหนึ่งของ
ประเทศไทย สงผลกระทบตอแหลงผลิตและการบริโภคหนอไมปบเปนอยางมาก   แหลงผลิต
หนอไมปบสวนใหญของไทยอยูในจังหวัดลําปาง มีผูประกอบการท่ีข้ึนทะเบียนไวกับสาธารณสุข
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จังหวัดลําปางท้ังหมด 218 ราย  บางรายไดมีการผลิตหนอไมปบมายาวนานกวา 30 ป แตเม่ือทาง
สาธารณสุขบังคับใหมีการผลิตหนอไมปบแบบปรับกรดทําใหผูประกอบการบางราย ไมสามารถ
ดําเนินธุรกิจตอได มีบางรายท่ีสามารถปรับตัวตอการเปลี่ยนแปลง วิธีการผลิตซ่ึงตองมีการลงทุน
เพิ่มข้ึน ผลผลิตท่ีไดจากหนอไมปบปรับกรด มีความแตกตางจากหนอไมปบเดิม เนื่องจากมีรส
เปร้ียวเพิ่มข้ึนเล็กนอย ทําใหผูบริโภคบางรายใหการยอมรับนอยลง สงผลใหยอดขายหนอไมปบมี
แนวโนมปรับลดลงดวย อีกท้ังมีกลุมผูบริโภคบางกลุมท่ีไมม่ันใจ ในความปลอดภัยของหนอไมท่ี
ผานการผลิตเปนหนอไมปบ (คมชัดลึก, 2549: ออนไลน) 

จากสถานการณของการเปล่ียนแปลงท่ีกลาวมาขางตน ผูศึกษาจึงสนใจท่ีจะศึกษาทัศนคติ
ผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอเมืองลําปาง โดยไดทําการศึกษา ทัศนคติดานตาง ๆ ไดแก ดาน
ความรูหรือความเขาใจ ดานความพึงพอใจ และดานแนวโนมพฤติกรรมของผูบริโภค จากทัศนคติ
ตาง ๆ ท่ีไดทําการศึกษา สามารถนําไปเปนแนวทางในการปรับปรุง การจัดการดานการตลาดของ
หนอไมปบ อีกท้ังยังเปนแนวทางใหกับหนวยงานที่เกี่ยวของในการรณรงคเพื่อใหมีการบริโภค
หนอไมปบท่ีมีความปลอดภัยตอผูบริโภค 
 
วัตถุประสงค 

เพื่อศึกษาทัศนคติผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอเมืองลําปาง 
 
ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ทําใหทราบถึงทัศนคติผูบริโภคตอหนอไมปบในอําเภอเมืองลําปาง 
2. สามารถนําขอมูลจากการศึกษาไปใชในการวางแผนจัดการ เพื่อท่ีจะพัฒนาและให

ความรูความเขาใจท่ีถูกตองเกี่ยวกับหนอไมปบแกผูบริโภค 
 

นิยามศัพท 
ทัศนคติ หมายถึง  ความรูความเขาใจ  ความพึงพอใจ และพฤติกรรม 

 ผูบริโภค หมายถึง ผูท่ีเคยรับประทานหนอไมปบ ซ่ึงเปนประชากรในอําเภอเมือง จังหวัด
ลําปาง 

หนอไมปบ หมายถึง การนําหนอไมชนิดตาง ๆ ไดแกไผตง  ไผรวก  ไผไร และไผหก เปน
ตน  มาปอกเปลือก อาจหั่นเปนช้ินตามตองการ นําไปบรรจุในปบ เติมสารละลายกรดหรือสารเพิ่ม
ความเปนกรดในปริมาณท่ีเหมาะสมเพื่อยับยั้ง    การเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย เชน กรดซิตริก 
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กรดมาลิก แลวนําไปใหความรอนเพื่อฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิน้ําเดือด  ในระยะเวลาท่ีเหมาะสมแลวปดฝา
ใหสนิท เก็บรักษาไวบริโภคนอกฤดูกาล 

หนอไมปบปรับกรด หมายถึง หนอไมท่ีบรรจุในปบ ซ่ึงเติมดวยน้ําท่ีมีการปรับกรดหรือ
เติมกรดใหมีความเปนกรด-ดาง ตํ่ากวา 4.5 ซ่ึงเปนชวง pH  ท่ีเ ช้ือคลอสตริเดียม โบทูลินั่ม  
(Clostridium botulinum) ไมสามารถเจริญได 
 


