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ค�ำน�ำ
	          หนังสือ   ส้มแขก   เล่มนี้ เป็นผลงานของคณะท�ำงานเครือข่ายเพื่อ

การพัฒนาอุดมศึกษา  C   - อพ.สธ. ภาคใต้ตอนล่าง ของส�ำนักงานปลัดกระทรวง

การอุดมศึกษาวิทยาศาสตร์ วิจัยและนวัตกรรม (สป.อว.)   ที่ได้ร่วมกันจัดท�ำขึ้นตาม

ยุทธศาสตร์ที่ 2.3 การก�ำหนดโจทย์วิจัยบูรณาการในเครือข่ายร่วมกับพื้นที่ชุมชน

และเอกชน   ทั้งนี้เนื่องจากส้มแขกเป็นทรัพยากรพืชท้องถิ่นของภาคใต้ตอนล่าง ที่

เกษตรกรนิยมปลูกเป็นพืชเสริม และมีรายได้เสริมจากผลผลิตของส้มแขก ซึ่งสามารถ

น�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้หลายชนิด โดยมีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในท้องถิ่น ภาคใต้

ตอนลา่ง จ�ำนวน 14 กลุ่ม   คณะท�ำงานฯ ได้ร่วมกันส�ำรวจข้อมูลเกี่ยวกับถิ่นก�ำเนิด

การเพาะปลูก การขยายพันธุ์ พื้นที่ปลูก ผลผลิตส้มแขกสด กลุ่มผู้แปรรูป และผลิต

ภัณฑ์ต่าง ๆ จากส้มแขก   จากนั้นได้ท�ำการสืบค้นงานวิจัยในอดีตที่เกี่ยวกับส้มแขก

ซึ่งมี 20 โครงการ และในส่วนสุดท้าย ได้ท�ำการศึกษาวิจัยด้านห่วงโซ่คุณค่า  (Value 

Chain) ของส้มแขก แยกตามกลุ่มต่าง ๆ ตั้งแต่เกษตรกรผู้ปลูก ผู้รวบรวม ผู้แปรรูป

และผู้ขาย สรุปได้ว่า เกษตรกรผู้ปลูกมีรายได้ต�่ำที่สุด  ในห่วงโซ่คุณค่า อีกทั้งประสบ

ปัญหาโรคในต้นส้มแขก   ท�ำให้ส้มแขกยืนต้นตาย   จึงมีข้อเสนอแนะให้มีการแก้

ปัญหาโรคในต้นส้มแขกเป็นการเร่งด่วน และมีโครงการวิจัยพัฒนา ฝึกอบรมและถ่าย

ทอดความรู้ด้านการผลิต มาตรฐาน คุณภาพ บรรจุภัณฑ์   และช่องทางการตลาด

เพื่อให้เกษตรกร และวิสาหกิจชุมชนผู้แปรรูป สามารถเพิ่มมูลค่าจากห่วงโซ่คุณค่าได้

มากขึ้น อยา่งยั่งยืนในอนาคตต่อไป
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บทที่ 1 
ท�ำความรู้จักกับ “ส้มแขก”

1.1 ชื่อ ถิ่นก�ำเนิด และลักษณะทั่วไป
	 “ส้มแขก”  มีถิ่นก�ำเนิดในป่าร้อนชื้นในประเทศอินเดีย  ศรีลังกา  มาเลเซีย 

อินโดนีเซีย และไทย  เป็นพืชยืนต้นอยู่จัดอยู่ในวงศ์เดียวกับมังคุด  และชะมวง  วงศ์ 

GUTTIFERAE   มีชื่อวิทยาศาสตร์  Garcinia atroviridis Griff.ex.T.Anderson ชื่อ

สามัญ Bindle berry หรือ Assam fruit ซึ่งส้มแขกนั้นมี 2 ชนิด พบมากในประเทศ 

ไทยคือ Garcinia atroviridis Griff.ex.T.Anderson และอีกชนิดพบมากในประเทศ

อินเดียคือ Garcinia cambogia Desr. 

Garcinia atroviridis Griff.ex.T.Anderson Garcinia cambogia Desr.
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	 ต้น ต้นและเรือนยอดของส้มแขกเป็นทรงพุ่ม สูงประมาณ 5-14 ม. เป็นไม้

เนื้อแข็ง เมื่อล�ำต้นเป็นแผลจะมีน�้ำยางสีเหลืองไหลออกมา

ใบ เป็นใบเดี่ยวเรียงตรงข้ามเป็น

คู่ ปลายใบแหลม ขอบใบเรียบ  ยาว 

10-20 ซม.

	 ในประเทศไทยนิยมปลูกในพื้นที่ภาคใต้ตอนล่าง ได้แก ่จังหวัดสงขลา ยะลา 

ปัตตานี และนราธิวาส  มีพื้นที่ปลูกรวมกันประมาณ 1,170 ไร่ นิยมปลูกแซมในพื้นที่

สวนยางพารา หรือสวนผลไม้  หรือหัวไร่ปลายนา  ไม่นิยมปลูกเป็นแปลงใหญ่ ส้มแขก

มีชื่อเรียกหลากหลายเช่น ส้มมะวน ชะมวงช้าง ส้มควาย (ตรัง) อาแซกะลูโก (ยะลา)  

ส้มมะอ้น มะขามแขก เป็นต้น
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ดอก ออกตรงปลายยอด  ดอกเพศผู้มีกลีบเลี้ยง 4 กลีบ ด้านในสีแดง  ดา้นนอกสี

เขียว  ดอกเพศเมีย เป็นดอกเดี่ยวแทงออกจากปลายกิ่งมีขนาดเล็กกว่าดอกเพศผู้ 

รังไข่เป็นรูปทรงกระบอก

				    	 ผล เป็นผลเดี่ยว ผิวเรียบสีเขียว  ขนาด

	 	 	 	 	 ใกล้เคียงผลกระท้อน เมื่อแก่จัดจะเป็น

	 	 	 	 	 สีเหลือง  เปลือกผลเป็นร่องตามแนวขั้ว

	 	 	 	 	 ไปยังปลายผล ประมาณ 8-10 ร่อง ที่ขั้ว

ผลมีกลีบเลี้ยงติดอยู่ 2 ชั้น ๆ 4 กลีบ เนื้อแข็ง มีรสเปรี้ยวจัด ในผลมีเมล็ดแข็ง   2-3 

เมล็ด
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1.2 การเพาะปลูก การดูแลรักษา และผลผลิตส้มแขก
	 การเพาะปลูก ส้มแขกเป็นพืชยืนต้นที่ขยายพันธุ์ด้วยเมล็ด โดยท�ำการเพาะ

เมล็ดในถุงด�ำก่อน เมื่อต้นกล้าอายุ 3 – 4 เดือน จึงท�ำการย้ายปลูกในแปลงปลูก

โดยขุดหลุม กว้าง 30 x ยาว 30 x ลึก 30 ซม. รองก้นหลุมด้วยปุ๋ยอินทรีย์ แต่มี

เกษตรกรหลายรายท�ำการขยายพันธุ์ด้วยการเสียบยอดโดยใช้ยอดส้มแขกที่มีผลดก

น�ำมาเสียบกับต้นตอชะมวง หรือต้นมังคุด ซึ่งจะให้ผลผลิตเร็วกว่าการเพาะด้วยเมล็ด

	 การให้น�้ำ หากปลูกใหม่ และไม่มีฝน ควรรดน�้ำทุกวัน และค่อยๆ หา่งขึ้นสัก

3-4 วัน/ครั้ง  ต้นส้มแขกโตแล้วอาจจะมีการให้น�้ำบางช่วงเท่านั้น  

	 การให้ปุ๋ย ส้มแขกอายุต้น 1-6 ปี ให้ปุ๋ยด้วยสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-1 

เมื่อต้นที่ให้ผลผลิตแล้ว บ�ำรุงต้นด้วยปุ๋ยสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16  บ�ำรุงเร่งตา 

ดอก ให้ใช้ปุ๋ยสูตร 8-24-24  บ�ำรุงผล ปุ๋ยสูตร 16-16-16

	 ผลผลิต  เมื่อต้นมีอายุ 7 - 8 ป ี เริ่มให้ผลผลิต หากสภาพดินฟ้าอากาศปกติ 

ส้มแขกจะให้ผลผลิตในช่วงเดือนมีนาคม ถึงเดือนกรกฎาคม ของทุกปี โดยมีผลผลิตที ่

160-320 กิโลกรัม/ต้น/ป ีหรือ เฉลี่ย 240 กิโลกรัม/ต้น/ปี

	 จากการด�ำเนินงานของเกษตรกร (นายพินัย  แก้วจันทร์)  เกษตรกรในพื้นที่

จังหวัดยะลาปลูกส้มแขกประมาณ 20 ต้น ขายส้มแขกสดและแปรรูปเป็นส้มแขกแห้ง

ขายนอกฤดูกาล สามารถท�ำรายได้เฉลี่ยได้สูงกว่า  30,000 บาท/ป ี หรือกว่า  1,500 

บาท/ต้น/ป ี

	 ในพื้นที่ 4 จังหวัดภาคใต้ตอนล่าง มีการปลูกส้มแขกประมาณ1,170 ไร ่ ให้

ผลผลิตส้มแขกสดประมาณ 7,020 ตัน/ป ีราคาซื้อขาย 5 - 20 บาท/กิโลกรัม สร้าง

รายได้เฉลี่ยรวมประมาณ 70 ล้านบาท/ป ี

	 การแปรรูปส้มแขกเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ หลากหลายชนิด เช่น ส้มแขกแห้ง 

ส้มแขกกวน ส้มแขกแช่อิ่ม ส้มแขกผง ส้มแขกหยี น�้ำพริกส้มแขก ส้มแขกแก้ว ส้มแขก

แคปซูล และน�้ำส้มแขก เป็นต้น
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ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ส้มแขก

ส้มแขกกวน         

ส้มแขกแห้ง

ส้มแขกกวน
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ส้มแขกผง

ส้มแขกแช่อิ่ม
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น�้ำพริกส้มแขก ส้มแขกแก้ว

ส้มแขกแคปซูล

น�้ำดื่มส้มแขก
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1.3 กลุ่มผู้แปรรูปส้มแขก
มีกลุ่มวิสาหกิจชุมชนในจังหวัดสงขลา ปัตตานี  นราธิวาส และยะลา รวม 14 กลุ่ม 

ดังต่อไปนี้

จังหวัดสงขลา

	 1. กลุ่ม ส้มแขกบ้านยะเร๊ะ ต.สะบ้าย้อย อ.สะบ้าย้อย จ.สงขลา

	 2. กลุ่ม ส้มแขก ต.สะบ้าย้อย อ.สะบา้ย้อย จ.สงขลา

	 3. กลุ่ม ส้มแขกบ้านทุ่งเภา ต.ธารคีรี อ.สะบา้ย้อย จ.สงขลา 

	 4. กลุ่ม ส้มแขกเทศบาล ต.สะบ้าย้อย อ.สะบ้าย้อย จ.สงขลา 

	 5. กลุ่ม ส้มแขก ต.เขาแดง อ.สะบ้าย้อย จ.สงขลา 

	 6. กลุ่มส้มแขกบ้านทุ่งเภา ต.เปียน อ.สะบ้าย้อย จ.สงขลา 

จังหวัดปัตตานี

	 7. กลุ่ม ส้มแขกค�ำแก้วบ้านทรายขาวออก ต.ทรายขาว อ.โคกโพธิ์ 

จ.ปัตตานี 

	 8. กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว ต.ทรายขาว อ.โคกโพธิ์ จ.ปัตตานี

จังหวัดยะลา

	 9. กลุ่ม การเกษตร ต.ตาชี อ.ยะหา จ.ยะลา 

	 10. กลุ่ม แม่บ้านเกษตรกร บา้นท่าสาป ต.ท่าสาป อ.เมือง จ.ยะลา 

	 11. กลุ่มแปรรูปผลผลิตทางการเกษตรบ้านพรุ ต.ล�ำพะยา อเมือง จ.ยะลา 

จังหวัดนราธิวาส

	 12.กลุ่ม ทุเรียนกวนแม่บ้านเกษตรกรบ้านบูเก๊ะและส้มแขกแห้ง	

ต.บูกิต อ.เจาะไอร้อง จ.นราธิวาส 

	 13. กลุ่มแปรรูปผลิตภัณฑ์ส้มแขกบ้านร่อน ต.ตันหยงมัส อ.ระแงะ

 จ.นราธิวาส

	 14. กลุ่ม น�้ำพริกส้มแขก ต.บองอ อ.ระแงะ จ.นราธิวาส 

 



ส้มแขก                   9

1.4 ประโยชน์  การศึกษาฤทธิ์  และสารส�ำคัญของส้มแขก
	 1.4.1 ประโยชน์ของส้มแขก
	 ส้มแขกมีคุณประโยชน์หลายประการ ใบ ใบสดน�ำมารับประทานแก้อาการ

ท้องผูก ขับปัสสาวะ ดอก ช่วยแก้อาการไอ  ขับเสมหะ  และท�ำเป็นชาลดความดัน

ได ้ ช่วยรักษาโรคเบาหวานโดยใช้ดอกเพศผู้แห้งต้มกับน�้ำ  (อัตราส่วน 7 ดอก/น�้ำ 1 

ลิตร) เติมน�้ำครั้งที่สองใส่ดอก 3 ดอก/น�้ำ 1 ลิตร โดยไม่ต้องทิ้งดอกที่ต้มในครั้งแรก

	 ผล มีรสเปรี้ยว นิยมน�ำมาท�ำการปรุงอาหาร เช่น แกงส้ม แกงเลียง เพื่อให้มี

รสเปรี้ยว หรือใช้ท�ำน�้ำยาขนมจีน ท�ำเครื่องดื่มลดน�้ำหนัก เนื่องจากมีกรด Hydroxyl  

Citric Acid (HCA) นอกจากนี้ยังมีกรดอินทรีย์อื่น ๆ เช่น กรดซิตริก (Citric Acid), 

กรดโด-ดีคาโนอิค (Dodecanoic Acid), กรดออกตาดีคาโนอิค (Octadecanoic 

acid) และกรดเพนตาดีคาโนอิค (Pentadecanoic acid)

	 1.4.2 การศึกษาฤทธิ์ และ สารส�ำคัญของผลส้มแขก
	 (1) องค์ประกอบทางเคมีของส้มแขก

	 สารส�ำคัญของส้มแขกทั้งชนิด G.atroviridis และ G.cambogia สารส�ำคัญ

เหมือนกันคือ Hydroxyl Citric Acid ที่เรียกสั้นๆว่าสาร HCA ซึ่งมีคุณสมบัติในการ

ยังย้ังเอนไซม์ในกระบวนการสร้างไขมันจากการบริโภคอาหารที่มีคาร์โบไฮเดรตสูง

นอกจากนี้ยังมีกรดอินทรีย์อื่น ๆ อีกได้ แก่กรดซิตริก (Citric Acid), กรดโดดีคาโนอิค

(Dodecanoic Acid), กรดออกตาดีคาโนอิค (Octadecanoic acid) และกรดเพนตา

ดีคาโนอิค (Pentadecanoic acid)
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องค์ประกอบทางเคมีของส้มแขก

        

       HCA (Hydroxycitric acid)                      สูตรโครงสรา้งของ

	 	 	 	 	    citric acid monohydrate

 ที่มา : ศูนย์ข้อมูลวัตถุอันตรายและเคมีภัณฑ์

	 (2)  ผลการศึกษาฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา

	 จากการศึกษาในสัตว์ทดลอง พบวา่ สารสกัดหรือสารส�ำคัญของผลส้มแขกมี

ฤทธิ์ทางยาหลายประการ ดังนี้

	 	 1. การศึกษาผลต่อน�้ำหนักตัว และไขมันในรา่งกาย จากการวิจัย

ฤทธิ์ของสาร HCA ของต่างประเทศ โดยศึกษาในหนูขาวหรือหนูถีบจักรกินส้มแขก 

พบว่า  HCA ช่วยลดการกินอาหาร ลดน�้ำหนักตัว หรือลดการเพิ่มของน�้ำหนักตัวได้

	 	 2. การศึกษาฤทธิ์ต้านเชื้อจุลินทรีย์อนุพันธ์ ของ hydroxycitric 

acid 2 ชนิด แสดงฤทธิ์ยับยั้งเชื้อรา Cladosporium herbarum ซึ่งเป็นเชื้อรา ชนิด

หนึ่งที่ท�ำให้เกิดอาการภูมิแพ้ โดยมีความแรงเทียบเท่า cyclohecimide แต่ไม่มีฤทธิ์

ต่อเชื้อราอื่นหรือยีสต์
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	 3. การศึกษาฤทธิ์ตา้นอนุมูลอิสระ (antioxidant)   สารสกัดด้วยน�้ำและ

สารสกัดด้วยเอธานอลของผลส้มแขกไม่แสดงฤทธิ์ antioxidant เมื่อทดสอบด้วย

วิธี DPPH radical scavenging assay ที่ระดับความเข้มข้นสูงสุด 2,000 g/ml. แต่

สารสกัดของราก ใบ และเปลือกต้นแสดงฤทธิ์ antioxidant ที่แรงกว่า ในขณะที่สาร

สกัดด้วยเมธานอลของผลส้มแขกก็ไม่แสดงฤทธิ์ antioxidant เช่นกัน
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	 จากการส�ำรวจงานวิจัยในสถาบันการศึกษาต่าง ๆ เกี่ยวกับส้มแขก ซึ่งมีงาน

วิจัยที่ด�ำเนินการโดย คณะเภสัชศาสตร์ คณะอุตสาหกรรมเกษตร และคณะวิทยา  -

ศาสตร์และเทคโนโลยี  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  จ�ำนวน 15  โครงการ และมี

งานวิจัยที่ด�ำเนินการโดย คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัย-

ราชภัฏยะลา จ�ำนวน 5 โครงการ   โดยในส่วนแรกเป็นรายชื่อโครงการวิจัย  และใน

ส่วนที่สองเป็นบทคัดย่อของโครงการวิจัยที่ได้สืบค้นมาได้

2.1 รายชื่อโครงการวิจัย
	 1.โครงการศึกษาผลของความแก่อ่อนและสภาวะการอบแห้งด้วยตู้อบ
แห้งแบบสุญญากาศที่มีต่อคุณภาพของส้มแขกแห้ง  โดยผศ.ดร.อัญชลี ศิริโชติ  

ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์

วิทยาเขตหาดใหญ ่ 

	 2.โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนที่มีโปรตีนและพลังงานสูงจากไข่
ขาวผงและส้มแขกส�ำหรับผู้สูงอายุที่มีปัญหาการกลืน โดยดร.ปรียาภรณ์ เดชอรัญ  

ส�ำนักงานบริหารคณะ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์

วิทยาเขตหาดใหญ่

	 3. ผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิอบแห้งต่อสมบัติของส้มแขกแห้ง
โดยดร.สุธีรา เสาวภาคย์  ภาควิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ คณะ

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตปัตตานีี

บทที่ 2 
ส�ำรวจงานวิจัยที่เกี่ยวกับส้มแขก
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	 4.การศึกษาฤทธิ์ทางชีวภาพและการศึกษาทางเภสัชเวทของสารสกัด
จากผลส้มแขก Garcinia atroviridis.  โดย รศ.ดร.อรุณพร อิฐรัตน ์ ภาควิชา

เภสัชเวทและเภสัชพฤกษศาสตร์ คณะเภสัชศาสตร์  มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ 

วิทยาเขตหาดใหญ่

	 5. โครงการศึกษาการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑ์ซอร์เบทส้มแขก  โดย ผศ.ดร.
อัญชล ีศิริโชติ ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย-

สงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 6. โครงการพัฒนากระบวนการผลิต  และคุณภาพผลิตภัณฑ์ส้มแขกปรุง
รสกึ่งแห้ง โดยผศ.ดร.อัญชลี ศิริโชติ ภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร คณะอุตสาหกรรม-

เกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 7.  โครงการพัฒนาสูตรเครื่องต้มย�ำส้มแขกและอายุการเก็บรักษา โดย
ดร.สุนิสา ศิริพงศ์วุฒิกร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์

วิทยาเขตหาดใหญ่

	 8.  โครงการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ส�ำหรับส้มแขกผง โดยนายสุรสิทธิ ์

ประสารปราน ภาควิชาเทคโนโลยีวัสดุภัณฑ ์คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัย

สงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 9. โครงการพัฒนาเครื่องดื่มจากน�้ำส้มแขกผสมสมุนไพร โดยดร.มุทิตา  

มีนุ่น  คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 10. โครงการพัฒนาเครื่องต้มย�ำส�ำเร็จรูปชนิดก้อนจากส้มแขก โดยนาย
ไพบูลย์  ธรรมรัตน์วาสิก   คณะอุตสาหกรรมเกษตร    มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร ์

วิทยาเขตหาดใหญ่

	 11. โครงการศึกษาเบื้องต้นการพัฒนาส้มแขกกึ่งแห้งโดยใช้สารให้ความ
หวานทดแทนน�้ำตาลซูโครส  โดยผศ.ดร.อัญชลี ศิริโชต ิภาควิชาเทคโนโลยีอาหาร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 12. โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ผลไม้พรีเสริฟจากส้มแขก โดยดร.สุพิชญา 

จันทะชุม  วิชาเทคโนโลยีอาหาร  คณะอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยสงขลา

นครินทร ์วิทยาเขตหาดใหญ่
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	 13. การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เจลลี่ส้มแขกเสริมเจลาตินสกัดจากหนัง
ปลาแซลมอน โดยดร.รชนิภาส สุแก้ว  สมัคร ธ�ำรงไทย สาขาวิชาเทคโนโลยีอาหาร  

คณะอุตสาหกรรมเกษตร   มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์  วิทยาเขตหาดใหญ่

	 14. การพัฒนาฟิล์มจากกลูโคแมนแนนและไคโตซานเพื่อน�ำส่งสารสกัด
ส้มแขกในกระเพาะอาหาร  โดยรศ.ดร.ฤดีกร วิวัฒนปฐพี สาขาวิชาเทคโนโลยีเภสัช

กรรม คณะเภสัชศาสตร์ มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 15. การพัฒนาเครื่องต้มย�ำส้มแขกชนิดก้อน โดยดร.สุนิสา   ศิริพงศ์วุฒิกร 

คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยสงขลานครินทร์ วิทยาเขตหาดใหญ่

	 16. ชุดโครงการวิจัย  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส้มแขกเพื่อเพิ่มรายได้ให้กับ 
กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบา้นท่าสาป  โดย อาจารย์วิภาดา มุนินทร์นพมาศ และคณะ

คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร  มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

	      16.1 โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมสมแขกแคลอรี่ต�่ำ โดยอ.นุชเนตร
 ตาเยะ วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

	      16.2 การพัฒนาน�้ำจิ้มไก่จากส้มแขก  โดยอาจารย์วิภาดา  มุนินทร์ -

นพมาศ อาจารย์จีรวุธ มุนินทร์นพมาศ และอาจารย์อับดุลนาเซร์ ฮายีสาเมาะ คณะ

วิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

 	      16.3 การพัฒนาผลิตภัณฑชาสมแขก  โดยอาจารย์สุธีรา ศรีสุขและ
อาจารย์ปยศิริ สุนทรนนท คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร มหาวิทยาลัย

ราชภัฏยะลา

	 17. การลดความชื้นชิ้นส้มแขกด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์
อย่างงา่ย  โดยน.ส.นูรีดา ลามอ ,น.ส.แวรุสนานี หะมะ นักศึกษาสาขาฟิสิกส ์คณะ

ฟิสิกส  คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร อ.ดุลยสมาน สุขแกว และ 

อ.อีลีหยะ สนิโซ อาจารยสาขาเทคโนโลยีพลังงาน คณะวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและ

การเกษตร มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา
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	 18. การอบแห้งชั้นบางชิ้นส้มแขก :แบบจ�ำลองจลนพลศาสตร์การอบ
แห้งและ สัมประสิทธิ์การแพร ่ โดยอ.อีลีหย๊ะ สนิโซ และอ.มะรูดิง กาซา  ภาควิชา 

วิทยาศาสตร์   คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร   มหาวิทยาลัยราชภัฏ

ยะลา

	 19. การอบแห้งส้มแขกด้วยพลังงานแสงอาทิตย์แบบอุโมงค์ลม
 โดย อ.สุไลมาน หะยีสะเอะ สาขาวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี

และอ.อีลีหย๊ะ สนิโซ สาขาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

	 20. สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติของการท�ำแห้งส้มแขก 
โดยอ.อีลีหย๊ะ สนิโซ สาขาฟิสิกส์ คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร และ

อ.มะรูดิง กาซา ภาควิชาวิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีและการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏยะลา

2.2 บทคัดย่อโครงการวิจัย
	 โครงการวิจัยในหัวข้อที ่ 2.1 นั้น สามารถสืบค้นบทคัดย่อ ได้  9  โครงการ

 จึงได้เรียบเรียงน�ำเสนอไว้ในหัวข้อ 2.2 ดังต่อไปนี้

	 1.  โครงการศึกษาผลของความแก่อ่อนและสภาวะการอบแห้งด้วยตู้อบ
แห้งแบบสุญญากาศ ที่มีต่อคุณภาพของส้มแขกแห้ง (โครงการหมายเลข 1)
	 จากการด�ำเนินงานส้มแขก Garcinia atroviridis Griff.ex.T.Anderson  

เป็นพืชสมุนไพรไทยที่พบมากในภาคใต้ของประเทศไทย การอบแห้งเป็นทางเลือก

ส�ำคัญในการลดการสูญเสียหลังเก็บเกี่ยว อีกทั้งสามารถน�ำสารส�ำคัญของผลส้มแขก

มาใช้ประโยชน์และเพิ่มมูลค่า    การศึกษาระยะเวลาความแก่อ่อนที่มีต่อคุณภาพของ

ส้มแขกสด ท�ำการเก็บเกี่ยวผลส้มแขกระยะที่ผลมีสีเขียวและระยะที่ผลมีสีเหลือง นับ 

วันหลังติดผล 90 และ 120 วัน ตามล�ำดับ และน�ำวิเคราะห์คุณภาพหลังการเก็บ

เกี่ยว พบว่า  ส้มแขกสดจากระยะที่ผลมีสีเขียวมีปริมาณความชื้น ปริมาณของแข็ง

ที่ละลายได้ทั้งหมด ปริมาณกรดทั้งหมดที่ไทเทรตได้ ต�่ำกว่าส้มแขกสดจากระยะที่
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	ผลมีสีเหลือง   ส้มแขกสดจากระยะผลมีสีเขียวและสีเหลือง มีปริมาณสารประกอบฟี

นอลิกทั้งหมด (ฐานแห้ง) และกิจกรรมการต้านอนุมูล DPPH รายงานค่าในรูป EC
50 

เทา่กับ 1.51 ± 0.04 , 1.51 ±0.02 มก. สมมูลของกรดแกลลิก/ก.ตัวอย่างฐานแห้ง  และ 

2.33±0.22,  2.62±0.19  มก./มล. ตามล�ำดับ ปริมาณกรด (-)ไฮดร็อกซีซิตริกและกรด 

(-)ไฮดร็อกซีซิตริกแลกโตนเทา่กับ 24.96 ± 0.09 และ 24.17±0.11 ก./100ก.ตัวอย่างใน

ฐานแห้ง และ 16.05 ± 0.01 และ 15.55±0.27 ก./100 ก. ตัวอย่างในฐานแห้ง ตามล�ำดับ

	 การศึกษาผลของการแช่ในสารละลายพรีทรีทเมนต์ต่อคุณภาพของชิ้นส้ม

แขกอบแห้งโดยน�ำผลส้มแขกสดหลังการเก็บเกี่ยวแต่ละระยะความแก่อ่อนมาล้าง

ท�ำความสะอาด ตัดตามแนวตั้งของผล ขนาดชิ้นความหนา  1.0 -1.4 มม. น�ำชิ้นส้ม

แขกแต่ละระยะความอ่อน แช่ในสารละลายพรีทรีเมนต์ดังนี้ สารละลาย 0.5% เกลือ 

แกง(NaCL),0.5% แคลเซียมคลอไรด์(CaCL
2
) และสารละลายผสมของ 0.5% NaCL 

และสารละลาย 0.5%  CaCL
2
 เป็นเวลา 5 และ 10 นาที  และชุดควบคุมเตรียมโดย

ไม่ผ่านการแช่สารละลาย(2x4x2) น�ำมาอบแห้งด้วยตู้อบแห้งลมร้อนที่อุณหภูมิ 50 ํ C 

จนชิ้นส้มแขกมีปริมาณความชื้น  7%  พบว่าสารละลาย 0.5%  CaCL
2
 แช่เป็นเวลา 

5  นาที   เหมาะต่อการใช้ปรับสภาพของส้มแขกก่อนการอบแห้ง   โดยชิ้นส้มแขกอบ

แห้งจากระยะที่ผลมีสีเขียว และสีเหลือง มีค่าความสว่าง (L*) เท่ากับ 69.05 ± 1.17 

และ 67.43 ± 1.23  มีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากับ 1.26 ± 0.02 และ 

1.62 ± 0.02 มก.สมมูลของกรดแกลลิก ต่อ ก.ตัวอย่าง  (ฐานแห้ง)  กิจกรรมการตา้น

อนุมูล DPPH (EC
50
)  เท่ากับ 2.08±0.39  และ  3.82±0.26 มก.ต่อมล. ปริมาณกรด 

(-)-ไฮดร็อกซีซิตริก  และกรด(-)-ไฮดร็อกซีซิตริกแลกโตน เท่ากับ  12.22±0.02  และ 

13.06±0.05 ก./100 ก.ตัวอย่างฐานแห้ง และ 3.96±0.03 และ 3.32±0.08 ก./100 

ก.ตัวอยา่งฐานแห้งตามล�ำดับ

	 การศึกษาผลของอุณหภูมิการอบแห้ง   ด้วยตู้อบแบบสุญญากาศต่อคุณภาพ

ของชิ้นส้มแขกอบแห้ง  น�ำชิ้นส้มแขกที่ผ่านการแช่สารละลาย 0.5 %  CaCL
2
  แต่ละ

ชุดการทดลองน�ำมาอบแห้งแบบสุญญากาศ (Vacuumoven)  ที่อุณหภูมิแตกต่างกัน

 3 ระดับได้แก่  40 ,50  และ 60 องศาเซลเซียส (22 มิลลิเมตรปรอท)   อบแห้งจนมี
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ปริมาณความชื้นเปา้หมายเป็น 7 %  ใช้เวลาในการอบแห้งเทา่กับ  14.8, 10.0  และ 

5.4 ชั่วโมง ตามล�ำดับ งานวิจัยนี้พบว่า  ที่อุณหภูมิอบแห้งที ่ 50 องศาเซลเซียส ชิ้น

ส้มแขกอบแห้งที่ได้มีปริมาณของกรด(-)-ไฮดร็อกซีซิตริกและกรด (-)-ไฮดร็อกซีซิ-ตริก

แลกโตน ที่เหมาะสมกว่าชุดทดลองอื่น

	 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพชิ้นส้มแขกจากระยะผลที่มีสีเขียวและ

สีเหลือง ที่ผ่านการแช่และไม่ใช่สารละลาย 0.5 % CaCL
2
 อบแห้งด้วยตู้อบแห้ง

แบบสุญญากาศ (pilot scale vacuum dryer) ที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ค่า

สุญญากาศ 70 มิลลิเมตรปรอทเป็นเวลา  5 ชั่วโมง ระหว่างเก็บรักษาในถุงไนลอน 

(Nylon, ทางการค้าในที่หมายถึง Nylon/LLDPE)  และพอลิเอทิลีน (PE) ที่อุณหภูมิ 

28 และ 4 องศาเซลเซียส พบวา่  ระยะเวลาเก็บรักษาเป็นปัจจัยส�ำคัญที่มีผลต่อการ

เปลี่ยนแปลงของชิ้นส้มแขกแห้งในขณะที่ชนิดบรรจุภัณฑ์  Nylon และ PE มีผลกระ

ทบเล็กน้อย โดยชิ้นส้มแขกอบแห้งทุกชุดการทดลองที่บรรจุในถุง Nylon และ PE 

เก็บรักษาที่ 28 องศาเซลเซียส เป็นระเวลา 3.5 เดือน มีค่า L* และ b*  ลดลงในขณะ

ที ่ a* เพิ่มขึ้น p<0.05 แสดงให้เห็นว่าตัวอย่างมีสีคล�้ำขึ้น ปริมาณความชื้นมีค่าเพิ่ม

ขึ้น ในขณะที่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลง p<0.05   ส่วนคะแนนเฉลี่ย
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสด้านคุณลักษณะโดยรวมยังมีค่าลดลง p<0.05 เช่น

กัน  และชิ้นส้มแขกอบแห้งทุกชุดการทดลองที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

เป็นระยะเวลา  4 เดือน มีการเปลี่ยนแปลงคุณภาพโดยเฉพาะด้านสีน้อยกว่าชิ้นส้ม

แขกอบแห้งที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ 28 องศาเซลเซียส   ส่วนปริมาณความชื้นมีค่าเพิ่ม

ขึ้น ในขณะที่ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดลดลง p<0.05 เช่นเดียวกัน  ส่วน
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส พบว่า  คะแนนเฉลี่ยด้านคุณลักษณะโดยรวมของชิ้น

ส้มแขกอบแห้งทุกชุดการทดลองมีค่าไม่แตกต่างอย่างมีนัยส�ำคัญทางสถิติจากเมื่อเริ่ม

การเก็บรักษาในขณะที่ค่ากิจกรรมการต้านอนุมูล DPPH ของชิ้นส้มแขกอบแห้งจาก

ทั้งสองอุณหถูมิเก็บรักษา  มีค่าผันแปรในระหว่างการเก็บ ยังพบว่าการเก็บรักษาที่

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ให้ปริมาณสารส�ำคัญคงเหลือ (เปรียบเทียบกับค่าเริ่มต้น) 

ของกรด(-)-ไฮดร็อกซีซิตริกที่ดีกว่าการเก็บที่อุณหภูมิ 28 องศาเซลเซียส  โดยเมื่อสิ้น

สุดการเก็บรักษา 4 เดือน  พบวา่ในถุง PE ให้ปริมาณคงเหลือจากมากสุด (1), อันดับ%
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รองสองอันดับ (2), และ (3) ดังนี้   จากระยะที่ผลมีสีเหลือง (1) แช่สารละลาย 0.5 

CaCL
2
 (2)  ไม่แช่สารละลาย 0.5 %  CaCL

2
  และ  (3)  ระยะที่ผลมีสีเขียวไม่แช่สาร 

ละลาย 0.5 %  CaCL
2 
โดยมีปริมาณ (กรัมต่อ 100 กรัม ตัวอย่าง,ฐานแห้ง) ของกรด

(-)-ไฮดร็อกซีซิตริก  และ กรด (-)-ไฮดร็อกซีซิตริกแลกโตนเท่ากับ (1)  22.02 ± 0.09

และ 4.35 ±0.01, (2) 23.14 ±0.09 และ 3.26 ± 0.04 และ (3) 14.18 ± 0.56 และ

 15.86 ± 0.59  ตามล�ำดับ นอกจากนี้ยังพบว่า ชิ้นส้มแขกอบแห้งทุกชุดการทดลอง

ที่บรรจุในถุง Nylon และ PE   เมื่อสิ้นสุดการเก็บรักษามีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 

ยีสต ์และรา เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเรื่องผักและผลไม้แห้ง

	 2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนที่มีโปรตีนและพลังงานสูงจากไข่ขาว
ผงและส้มแขกส�ำหรับผู้สูงอายุที่มีปัญหาการกลืน (โครงการหมายเลข 2)
	 ผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนจากไข่ขาวผงเป็นผลิตภัณฑ์ต่อยอดจากโครงการการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์พุดดิ้งไข่ขาวเสริมใยอาหาร ส�ำหรับผู้ป่วยติดเตียง โดยมีวัตถุประสงค ์

เพื่อเพิ่มทางเลือกให้กับผู้ป่วยที่มีปัญหาด้านการกลืนโดยคุณลักษณะเด่นของเยลล่ี

อ่อนคือ เนื้อสัมผัสนิ่ม ลื่น มีปริมาณโปรตีนสูง และเป็นโปรตีนคุณภาพด ี  เนื่องจาก

ใช้ไข่ขาวเป็นแหล่งของโปรตีนซึ่งมีกรดอะมิโนจ�ำเป็นครบทุกชนิดและมีค่าการดูดซึม

ไปใช ้ (Biological Value) ได้ดีการวิจัยในครั้งนี้เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์เยลลี่ที่มีโปรตีน

และพลังงานสูงโดยเลือกใช้ไข่ขาวผงเป็นแหล่งโปรตีน   คัดเลือกสูตรการผลิตที่ดีที่สุด

จากการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค และประเมินคุณสมบัติ

ทางเคมี กายภาพ จุลินทรีย์และคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ ์  รวมถึงจัดท�ำ

ผลิตภัณฑ์ต้นแบบอาหารส�ำหรับผู้สูงอายุ ที่มีปัญหาการกลืน 

	 การศึกษาในขั้นตอนที่หนึ่ง   คือการหาสูตรที่เหมาะสมส�ำหรับการผลิตเยลลี่

อ่อนจากไข่ขาวส�ำหรับผู้สูงอายุที่มีปัญหาการกลืน โดยก�ำหนดให้แต่ละสูตรมีพลังงาน

ทั้งหมดอยู่ในช่วง 1.2-1.7 กิโลแคลอรี/กรัม  โดยในขั้นตอนนี้ได้ศึกษาผลของปริมาณ

ไข่ขาวผง (4 และ6 กรัม) และ/หรือ ปริมาณ Medium Chain triglyceride (MCT)

 (3.6 และ4.6 กรัม) และ/หรือน�้ำส้มแขกคั้น (3.5 และ 5.0 กรัม) ต่อการยอมรับทาง
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ประสาทสัมผัสของผู้บริโภค ผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนสูตรที่มีปริมาณ ไข่

ขาวผง 6 กรัม MCT 3.6 กรัม และน�้ำส้มแขกคั้น 3.5 กรัม สูงที่สุด (p< 0.05) ซึ่งมี

คะแนน มากกวา่ 6 ในทุก ๆ คุณลักษณะ

	 การศึกษาในขั้นที่สองคือ การศึกษาผลของชนิดของไฮโดรคอลลอยด์ที่ท�ำให้

เกิดเจล ต่อคุณลักษณะของเจล สืบเนื่องจากการทดลองในขั้นที่หนึ่งมีค�ำแนะน�ำจากผู้

ทดสอบชิมว่าผลิตภัณฑ ์มีเนื้อสัมผัสที่ค่อนข้างเละ ดังนั้นการศึกษาในขั้นนี้จึงได้มีการ

เติมไฮโดรคอลลอยด์เพื่อช ่วยส่งเสริมการเซ็ตตัวของเจลโดยใช้คาร ์ราจีแนน 

(Carrageenan), เพคติน ชนิด Low methoxy (Low methoxy Pectin), เจลาติน

(Gelatin), กัมอะราบิก (Gum Arabic), กัวกัม (Guar Gum) และเซนแทนกัม 

(Xanthan Gum) ในระดับที่เหมาะสม จากการศึกษาพบว่า  การเติมเจลาตินและ

คาร์ราจีแนนมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในทุก ๆ คุณลักษณะ แต่

เน่ืองจากวัตถุประสงค์ของการผลิตในครั้งนี้มีเป้าหมายเพื่อผู้ป่วยที่มีปัญหาด้านการ

กลืน ดังนั้น  ค่าความแข็ง (Hardness) จึงถูก น�ำมาตัดสินร่วมด้วย โดยพบว่าการเติม

เจลาตินจะส่งผลให้มีคา่ความแข็ง  คือ 2747.84 ± 126.46 กรัม  ซึ่งน้อยกว่าการเติม

คาร์ราจีแนน ที่มีค่าความแข็ง คือ  3012.46±103.73 กรัม ดังนั้นการเติมเจลาติน จึง

ถูกคัดเลือกเพื่อการศึกษาในขั้นตอนต่อไป   ซึ่งเป็นการศึกษาความเข้มข้นที่เหมาะสม

ของปริมาณ การเติมเจลาติน (0.00, 0.10 และ  0.30%) ต่อการยอมรับทางประสาท

สัมผัสและคุณภาพทางกายภาพ ได้แก่  Texture Profile Analysis (TPA) ค่าสี และ

pH จากการศึกษาพบว่าการเติมเจลาตินที่ปริมาณ 0.00 (ไม่เติม) ให้คะแนนการยอม

รับทางประสาทสัมผัสสูงที่สุดในทุก ๆ  คุณลักษณะ (> 6.50)  และมีคา่ความแข็งของ

ผลิตภัณฑ์ต�่ำที่สุด (2364.22±53.87 กรัม)  

	 	 การศึกษาสภาวะในการฆ่าเช้ือเยลลี่อ่อนจากไข่ขาวผงที่บรรจุในถุง

เพาซ์ด้วยหม้อนึ่งแรงดันสูง พบว่าอุณหภูมิที่เหมาะสมคือ 116 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 

23 นาที มีคา่ F
0
 3 นาที มีผลท�ำให้ผลิตภัณฑ์หลังการแปรรูป มีค่าความเป็นกรด- ด่าง 

เท่ากับ 6.44 ค่าสี L* a* b* เท่ากับ 73.12±6.40, 2.37±0.43 และ 16.87±1.30 ตาม

ล�ำดับ การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยใช้ 9-point hedonic scale  พบ

ว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนจากไข่ขาวผงมีค่าการยอมรับทางประสาทสัมผัสในระดับชอบ
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ปานกลาง (คะแนนเฉลี่ย มากกว่า 7.00) ในทุก ๆ คุณลักษณะคุณสมบัติทางชีวภาพ

ของผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนจากไข่ขาวผง ภายหลังการฆ่าเชื้อด้วยหม้อนึ่งแรงดันสูงพบว่า

ผลิตภัณฑ์มีสารประกอบในกลุ่มฟีนอลิก  เท่ากับ 15.88 ± 0.01 มิลลิกรัมสมมูลของ

กรดแกลลิคต่อ 100 กรัมตัวอย่าง โดยไม่พบปริมาณฟลาโวนอยด์ในผลิตภัณฑ์ส�ำหรับ

คุณสมบัติการต้านอนุมูลอิสระ พบว่าผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนจากไข่ขาวผง   ภายหลังฆ่า

เชื้อมีคุณสมบัติในการต้านอนุมูลอิสะเมื่อวัดด้วยวิธี Ferric Reducing Antioxidant 

Power (FRAP) มีคา่  15.19 ± 0.08 และ 10.29 ± 0.11 มิลลิกรัมสมมูลของกรด

แกลลิคต่อ 100 กรัมตัวอยา่ง เมื่อสกัด ด้วยน�้ำและ 95% เอทานอล ตามล�ำดับ

	 ผลิตภัณฑ์เยลลี่อ่อนจากไข่ขาวผงบรรจุถุงรีทอร์ทเพาซ์พร้อมบริโภคมีส่วน

ผสม คือ ไข่ขาวผง:MCT: น�้ำตาล:มอลโตเดรกซ์ตริน ฟรุกโตโอลิโกแซ็คคาร์ไรด์ น�้ำคั้น

จากส้มแขก (FOS) และน�้ำ ร้อยละ 6.00: 4.60: 3.40: 3.40: 3.40: 3.50: 75.70 ตาม

ล�ำดับ ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาได้นานอย่างน้อย 3 เดือน และผู้บริโภคกลุ่มเป้า-

หมาย คือผู้สูงอายุทั่วไปให้การยอมรับในตัวผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ยังมีโปรตีน (มาก

กว่าร้อยละ 20  ของพลงังานทัง้หมด) และมพีลงังานสงู (1.6 กโิลแคลอรี ต่อกรมั) ซึง่บรรลุ

วัตถุประสงค์ของการศึกษาทั้งในด้านของคุณภาพทางกายภาพเคมีจุลินทรีย์และ

การยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มผู้สูงอายุทั่วไป

	 3. ผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิอบแห้งต่อสมบัติของส้มแขกแห้ง
(โครงการหมายเลข 3)
 	 การศึกษาผลของการเตรียมขั้นต้นและอุณหภูมิอบแห้งต่อสมบัติของส้มแขก

แห้งโดยหั่นผลส้มแขกสดเป็นชิ้นแล้วน�ำไปเตรียมขั้นต้นวิธีต่างๆ ได้แก่การลวก แช่น�้ำ

แช่สารละลายต่างๆ คือเกลือเข้มข้นร้อยละ 3 และ 6 กรัม/มล. กรดซิตริกเข้มข้นร้อย

และ 0.4 และ 0.6 กรัม/มล. โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ (KMS) เข้มข้นร้อยละ 0.3

และ 0.6 กรัม/มล. นาน 60 นาท ี โดยมีชุดควบคุมคือชิ้นส้มแขกที่ไม่ผ่านการเตรียม

ขั้นต้น ต่อจากนั้นน�ำชิ้นส้มแขกไปท�ำแห้งในตู้อบลมร้อนแบบถาดที่อุณหภูมิ 55 องศา

เซลเซียส ความเร็วลม 1.5 เมตร/วินาท ี จนผลิตภัณฑ์มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 7 
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ตามที่ก�ำหนดในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนส้มแขกแห้ง (มผช.476/2547) พบว่าอย่าง

ส้มแขกแห้งที่มีการเตรียมขั้นต้นก่อนท�ำแห้งมีค่าสีขาว (L* )   มากกว่าชุดควบคุม

อยา่งมีนัยส�ำคัญ (p≤ 0.05) ส่วนตัวอย่างที่แช่สารละลาย KMS ร้อยละ 0.3 และ 0.5 

เกลือร้อยละ 3 และ 6 และกรดซิตริกร้อยละ 0.4  มีค่าสีขาวไม่แตกต่างกันทางสถิติ

(p≤ 0.05) ส�ำหรับคา่สีแดง (a*) และค่าสีเหลือง-น�้ำเงิน (b*) ไม่แตกตา่งกันทางสถิติ

ระหว่างชุดทดลอง การท�ำแห้งใช้เวลา  10-11.5 ชั่วโมง กราฟอัตราการท�ำแห้งแสดง

การถ่ายเทมวลส่วนใหญ่อยู่ในช่วงอัตราการท�ำแห้งลดลง สังเกตไม่พบช่วงอัตราการ

ท�ำแห้งคงที่

	 ส้มแขกที่ผ่านการแช่สารละลายเกลือเข้มข้นร้อยละ 7 กรัม/มล. เมื่อน�ำไปอบ

แห้งด้วยตู้อบลมร้อนแบบถาด จนผลิตภัณฑ์มีความชื้นไม่เกินร้อยละ 7 น�้ำหนักเปียก  

พบว่าการท�ำแห้งที่อุณหภูมิแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ 45,55 และ65 องศาเซลเซียส  

ใช้เวลา  20 ,12, และ 8 ชั่วโมง ตามล�ำดับ ตัวอย่างส้มแขกแห้งทุกชุดทดลองมีคา่สี่ 

(L* a* และ b* ) และอัตราส่วนการดูดคืนน�้ำไม่แตกต่างกันทางสถิติอัตราส่วนการดูด

คืนน�้ำของส้มแขกที่อุณหภูมิห้อง และที่ 100 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 10 ชั่วโมง และ 

20 นาที ตามล�ำดับ ส้มแขกดูดคืนน�้ำได้น�้ำหนักมากที่สุด

	 การแปรรูปส้มแขกตามกระบวนการในการวิจัยนี้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณภาพ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ส้มแขกแห้ง มีสีขาวกว่า  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ต�่ำกว่าตัวอย่างส้ม

แขกแห้งจากตลาด ส้มแขกแห้งสามารถใช้เป็นผลิตภัณฑ์คืนรูปเพื่อเป็นส่วนประกอบ

อาหาร หรือเป็นวัตถุดิบเพื่อแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์สมุนไพร และอาหารเสริมเพื่อ

สุขภาพ

	 4.การพัฒนาผลิตภัณฑ์กัมมี่เจลลี่ส้มแขกเสริมเจลาตินสกัดจากหนังปลา
แซลมอน (โครงการหมายเลข 13)
	 Garcinia atroviridis fruit and gelatin extracted from Salmo 

salar skin were utilized to develop gummy jelly product. The gelatin 

extraction from Salmon salar skin was extracted under different 

pH (4, 6, and 8) and temperature (50, 60, and 70 oC). The mixture
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design was used to optimize the formulation of gummy jelly with 

the variation of pectin (0.5-1.5%) and gelatin (8.5-9.5%). Highest yield

recovery (6.20±0.09%) was obtained from the extraction at pH 4 and

50 oC, while the highest value of bloom strength, viscosity, WAC, and WRC 

(198.67±4.51 g, 7.7±0.58 cP, 21.03±0.37%, and 148.39±2.36%, respectively) 

was shown by gelatin extracted at pH 6 and 50 oC. The highest score of 

sensory evaluation in flavor (6.8±1.1), sourness (7.0±1.0), and overall liking 

(7.0±0.7) were obtained by gummy jelly made with the highest amount 

of pectin (1.5%) and least amount of gelatin (8.5%). The highest score 

of texture (7.1±0.5) was obtained by gummy jelly composed by highest 

amount of gelatin (9.5%) and least amount of pectin (0.5%). Based on 

the significant attributes, optimized amount of pectin and gelatin were 

1.42% and 8.58%. Results on the consumer acceptance shows that there 

was no correlation in the acceptance and purchase intention of Garcinia 

atroviridis gummy jelly between consumers with the belief in Islam, 

Buddhism, and others, while age and occupation of the consumers shows 

correlation to the acceptance and purchase intention of the product.

	 5. ชุดโครงการวิจัย  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ส้มแขกเพื่อเพิ่มรายได้ให้กับ 
กลุ่มแม่บา้นเกษตรกรบา้นท่าสาป
	 5.1 การพัฒนาน�้ำจิ้มไก่จากส้มแขก (โครงการหมายเลข 16.1)
	 การผลิตส้มแขกแห้งส�ำหรับน�ำไปท�ำน�้ำจิ้มไก่ คือ ชิ้นส้มแขกที่ผา่นการหั่นเป็น

แว่นไปแช่น�้ำเกลือที่มีความเข้มข้นร้อยละ 9 เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน�ำไปอบแห้ง

จนส้มแขกมีความชื้นไม่เกิน ร้อยละ 7 (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนส้มแขกแห้ง, 2547)  

การศึกษาอัตราส่วนของเนื้อส้มแขกคืนรูป ต่อน�้ำสะอาดที่เหมาะสมในการผลิตน�้ำจิ้ม

ไก ่พบว่า อัตราส่วนของเนื้อส้มแขกคืนรูปต่อน�้ำสะอาด 5 ระดับ คือ ชุดควบคุม (เติม

น�้ำส้มสายชูความเข้มข้นร้อยละ 5)  1:1 1:2 1:3  และ 1:4  ในการผลิต น�้ำจิ้มไก่จาก
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ส้มแขก พบว่า  น�้ำจิ้มไก่จากส้มแขกที่เติมส้มแขกคืนรูป:น�้ำสะอาด ในอัตราส่วน 1:4 

มีคะแนนความชอบรวมสูงสุด เนื่องจากมีคะแนนความชอบด้านกลิ่น รส   รสเปรี้ยว

และความหนืดมากที่สุด ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีส้มแดง รสเปรี้ยว และหวาน มีความหนืด

เหมาะสม คุณลักษณะของน�้ำจิ้มไก่จากส้มแขกสูตรพัฒนา ดา้นกายภาพ มีความหนืด

เทา่กับ 79.69 เซนติพอยส์ ค่าสี L*  a* และ b* เทา่กับ 21.06  16.73 และ 10.63 

ตามล�ำดับ และด้านเคมีคือ ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก เท่ากับร้อยละ 0.28

ค่า aw เท่ากับ 0.8142 ค่า pH เท่ากับ3.64 และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ ทั้งหมด

เทา่กับ 48.67 องศาบริกซ์ จากการส�ำรวจการยอมรับน�้ำจิ้มไก่จากส้มแขกของผู้

บริโภคทั่วไป จ�ำนวน 200 คน พบว่า  ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์น�้ำ

จิ่มไก่จากส้มแขกในระดับชอบ มากถึงชอบมากที่สุด รวมกันถึงร้อยละ 75 และมี

คะแนนความชอบรวมเฉลี่ยเท่ากับ 7.97±1.10

	 5.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์แยมสมแขกแคลอรี่ต�่ำ (โครงการหมายเลข 16.2)
	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาแยมสมแขกแคลอรี่ต�่ำ โดยใชซูคราโลส

ทดแทนน�้ำตาล ท�ำการศึกษาโดยพัฒนาแยมสมแขก 4 สูตร คือสูตรควบคุม สูตร

ทดแทนน�้ำตาลด้วยซูคราโลส ร้อยละ 25, 50 และ 75 ท�ำการคัดเลือกสูตรการผลิตที่

ดีที่สุด โดยการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 9-point hedonic scale น�ำสูตร

ที่คัดเลือกได้มาทดสอบคุณลักษณะทางกายภาพ เคมีและจุลินทรีย  จากการศึกษา

พบวา แยมสมแขกที่ทดแทนน�้ำตาลด้วยซูคราโลส รอยละ 25 ได้คะแนนคุณลักษณะ 

ด้านเนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวมมากกวาสูตรอื่นๆ (p<0.05) มีค่าความสว่าง 

(L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) เทากับ 22.72, 6.43 และ 8.52 ตามล�ำดับ 

ปริมาณน�้ำอิสระ (aw) เทากับ 0.57 วิเคราะห์องคประกอบทางเคมี ได้แก่ ปริมาณ

เยื่อใยทั้งหมด ความชื้น ปริมาณกรดทั้งหมดในรูปกรดซิตริก ปริมาณน�้ำตาลทั้งหมด 

และปริมาณของแข็งทั้งหมด เทากับร้อยละ 0.93, 37.66, 6.63, 30.86 และ 70.30 

ตามล�ำดับ ผลิตภัณฑ์มีค่า pH เทากับ 3.05 คาพลังงานของแยมสมแขกสูตรทดแทน

ซูคราโลส เทากับ 140.08 กิโลแคลอรี่/100 กรัม มีคาลดลงต�่ำกวา่แยมสมแขกสูตร

พื้นฐานร้อยละ 22 (180.18 กิโลแคลอรี่/100 กรัม) ตรวจพบจุลินทรียทั้งหมดไม่เกิน 
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1x104 CFU/กรัม ยีสตและราไม่เกิน 100 CFU/กรัม และไม่พบการเจริญของ E.coli

ซึ่งเป็นไปตามเกณฑมาตรฐาน (มผช. 342-2547)

	 5.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ชาสมแขก  (โครงการหมายเลข 16.3)
	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาชาสมแขกและ ศึกษาผลของอุณหภูมิที่ใช

ในการอบ (55 60 และ 65  ํC) ต่อคุณสมบัติการตานอนุมูลอิสระ (ปริมาณสารประกอบ

ฟนอลิกทั้งหมด และฤทธิ์ ตานอนุมูลอิสระ DPPH) โดยน�ำผลสมแขกมาหั่นเป็นชิ้น

ก่อนน�ำไปท�ำแหงในตูอบลมร้อนแบบถาดที่ อุณหภูมิ 55, 60 และ 65 องศาเซลเซียส 

จนตัวอยา่งมีความชื้นไม่เกินร้อยละ 10 (น�้ำหนักเปียก) ซึ่งใชเวลาในการท�ำแหง 8 7 

และ 5 ชั่วโมง ตามล�ำดับ จากผลการทดลองพบวาชาส้มแขกที่ผ่านการอบด้วยตู้อบ

ลมร้อนทั้ง 3 อุณหภูม ิมีปริมาณฤทธิ์สารตานอนุมูลอิสระ DPPH  เทากับ 127.5 ไมโคร

กรัมตอมิลลิลิตร   โดยมีคาปริมาณสารประกอบฟนอลิกทั้งหมดเทากับ 4.90   4.69

และ 4.39 mg gallic acid /ml ตามล�ำดับ ด้านการประเมินทางประสาทสัมผัสโดย

วิธี 9-point Hedonic scale โดยใชผู้ประเมินจ�ำนวน 30 คน พบวา  ชาสมแขก

ที่อบด้วยอุณหภูม ิ  65 ํ C เป็นเวลา  5 ชั่วโมง ได้รับคะแนนความชอบสูงสุด โดยมี

คะแนนเฉลี่ยทางด้านลักษณะปรากฎสี กลิ่น รสชาติ และความชอบรวมเทากับ 7.93 

7.57 7.57 7.30 และ 7.70 ตามล�ำดับ 

	 6. การลดความชื้นชิ้นส้มแขกด้วยเครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์อย่าง
ง่าย  (โครงการหมายเลข 17)
	 การวิจัยนี ้เป็นการทดลองชิ้นส้มแขก ความหนา 1.5 cm ด้วยเครื่องอบแห้ง

ด้วยพลังงานแสงอาทิตย์อย่างง่าย  โดยวางชิ้นส้มแขกซึ่งมีความชื้น  1,194  %  d.b. 

บนตะแกรงขนาดกว้าง 50 ซม. และยาว 40 ซม. จนเหลือความชื้นสุดท้ายเท่ากับ 53

%d.b. จากการทดลองลดความชื้นพบว่า  การลดความชื้นชิ้นส้มแขกแบบธรรมชาติ

ใช้เวลา 4 วัน จากความชื้อ 1,137% จนเหลือความชื้นสุดท้ายเท่ากับ 60%d.b. และ

การลดความชื้นด้วยเครื่องอบพลังงานแสงอาทิตย์อย่างง่ายใช้เวลา  3 วัน ชิ้นส้มแขก

จึงเหลือความชื้นสุดท้ายเทา่กับ 53 % d.b. การลดความชื้นด้วยเครื่องอบพลังงาน



ส้มแขก                   25

แสงอาทิตย์อย่างง่ายสามารถลดเวลาได้ถึง   25% เมื่อเทียบกับการลดความชื้นแบบ

ธรรมชาติ (187% d.b.)

	 7. การอบแห้งชิ้นส้มแขก : แบบจ�ำลองจลนพลศาสตร์การอบแห้งและ
สัมประสิทธิ์การแพร่  (โครงการหมายเลข18)
	 รายงานวิจัยนี้น�ำเสนอการอบแห้งแบบชั้นบางของชิ้นหั่นบาง มีความหนา 

0.50 ซม. ความชื้นเริ่มต้น 82.0 เปอร์เซ็นต์มาตรฐานเปียก ที่ช่วงอุณหภูมิอากาศ

เทา่กับ 45.2 -120.0 องศาเซลเซียส ความเร็วลม 0.3-1.2 เมตร/วินาที จากการ

ทดลองพบว่าอัตราการอบแห้งท่ีอาศัยพลังงานความร้อนร่วมมีค่าสูงกว่าการอบแห้ง

ด้วยลมร้อนอยา่งเดียว โดยแบบจ�ำลองจลนพลศาสตร์แบบเอ็มพิริคัลที่ดัดแปลงของ 

Page สามารถอธิบายจลนพลศาสตร์การอบแห้งชิ้นส้มแขกได้ดีที่สุด และการอบแห้ง

ด้วยพลังงานความร้อนร่วมมีศักยภาพในการลดพลังงานกว่าการอบด้วยลมร้อนอย่าง

เดียวร้อยละ 28.1 ในขณะที่สัมประสิทธิ์การแพร่ความชื้นประสิทธิผลของการอบแห้ง

ด้วยพลังงานความร้อนและลมร้อนอย่างเดียวที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ความเร็ว

ลม 1.0 เมตร/วินาที มีค่าเท่ากับ 8.51 x 104 และ 5.67 x 104  ตารางเซนติเมตร/

นาที ตามล�ำดับ

	 8. การอบแห้งส้มแขกด้วยพลังงานแสงอาทิตย์แบบอุโมงค์ลม  (โครงการ
หมายเลข 19)
	 เครื่องอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์แบบอุโมงค์ลม เป็นเครื่องอบแห้งแบบ

หนึ่งที่มีโครงสร้างไม่ขับ มีความจุมาก และมีประสิทธิภาพสูง งานวิจัยนี้จึงใช้เครื่อง

อบพลังงานแสงอาทิตย์แบบอุโมงค์ลมขนาดอบแห้ง 1.0x2.0x0.4 ลูกบาศก์เมตร วัด

อุณหภูมิภายในเครื่องอบแห้ง ตั้งแต่เวลา 08.00 – 16.00 น. ซึ่งอุณหภูมิไม่สม�่ำเสมอ

อยู่ในช่วง 40 – 55 องศาเซลเซียส สูงกว่าอุณหภูมิแวดล้อมประมาณ 15-20 องศา

เซลเซียส   และเมื่อทดสอบอบแห้งส้มแขกที่มีความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 87 มาตรฐาน

เปียก พบว่าความชื้นของส้มแขกอบแห้งด้วยเครื่องอบแห้งที่พัฒนาขึ้นและที่ตากแดด 

ธรรมชาติ มีความชื้นลดลงจนเหลือความชื้นตามมาตรฐานที่ยอมรับคือ ร้อยละ 12
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มาตรฐานเปียก   ใช้เวลาประมาณ 2 วันและ 3 วันตามล�ำดับ   ในขณะที่อัตราส่วน

ความชื้นของการอบแห้งส้มแขกด้วยเครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ลมที่พัฒนาขึ้นกับการ

ตากแห้งส้มแขกโดยธรรมชาติที ่ 0.125 และ 0.139 ตามล�ำดับ ซึ่งสรุปได้ว่า  อัตรา

การอบแห้งส้มแขกด้วยเครื่องอบแห้งแบบอุโมงค์ลมที่พัฒนาขึ้นสูงกว่าการตากแดด

ตามธรรมชาติคิดเป็นร้อยละ 29 รวมทั้งได้ผลผลิตที่สะอาดและมีสีที่สดกวา่

	 9.สัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติของการท�ำแห้งส้มแขก 
(โครงการหมายเลข 20)
	 การวิจัยนี้เป็นการศึกษาทดลองเพื่อหาค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนที่เกิด

ขึ้นในการท�ำแห้งชิ้นส้มแขกแบบธรรมชาติด้วยแสงอาทิตย์ ที่ความชื้นเริ่มต้นร้อยละ 

85 w.b. ความหนา 8.89 และ 16.70 มม. และเส้นผ่านศูนย์กลาง 73.10 มม. โดยใช้

ความสัมพันธ์ของสมการ Nu = hcX/k =N(Ra)n  เมื่อค่าคงที่ N และ  n หาได้จาก

การวิเคราะห์สมการการถดถอยเชิงเส้น จากการทดลองพบว่า  ชิ้น   ส้มแขกที่มีความ 

หนา  8.89 มม. มีค่าสัมประสิทธิ์การพาความร้อนแบบธรรมชาติเฉลี่ยเท่ากับ 29.99 

W/m2- °C เมื่อค่า  N และ n เท่ากับ 1.818   และ 0.45 ตามล�ำดับ และเท่ากับ 

29.43 W/m2-°C   ส�ำหรับชิ้นส้มแขกที่มีความหนา  16.70 มม. เมื่อค่า  N และ n 

เท่ากับ 1.455 และ 0.266  ตามล�ำดับ โดยที่ค่า Pr = 0.705 และ 2.692x104 < Gr 

< 2.980x104
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บทที่ 3 
การศึกษาวิจัยด้านห่วงโซ่คุณค่า 

(Value Chain)  ของส้มแขก 
3.1 ความเป็นมา
	 เนื่องจากส้มแขกเป็นพืชยืนต้นที่มีการปลูกกันเฉพาะในจังหวัดภาคใต้ตอน-

ลา่ง ถึงแม้จะไม่ได้มีการปลูกเป็นสวนขนาดใหญ่ แต่ก็เป็นพืชที่ท�ำรายได้ให้เกษตรกร

ผู้ปลูกเปรียบประดุจดังกับเงินปันผลสหกรณ์ออมทรัพย์ ซึ่งจะได้รับปีละครั้งตามฤดู- 

กาลของผลผลิตส้มแขก ซึ่งจะออกผลในช่วงเดือนมีนาคม ถึงเดือนกรกฎาคมของทุก

ๆ ปี หากสภาพดิน ฟา้ อากาศ เป็นปกติ

	 การศึกษาวิจัยด้านห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) ของส้มแขกจึงเป็นงานที่น่า

สนใจ เนื่องจากส้มแขกสามารถน�ำมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ ได้มากมาย หลาย

ชนิด และมีราคาแตกต่างกันเป็นอย่างมาก ดังมีรายละเอียดในบทที่ 1 ดังนั้น นักวิจัย

จากมหาวิทยาลัยทักษิณ วิทยาเขตพัทลุง โดย ดร.วันลภ  ดิษสุวรรณ์  ได้ด�ำเนินการ

วิจัยดังกล่าวในปี 2562-2563 เพื่อศึกษาถึงการสร้าง การส่งมอบคุณค่าธุรกิจระหว่าง

องค์กรที่เกี่ยวเนื่อง เชื่อมต่อกับห่วงโซ่คุณค่าตั้งแต่ต้นน�้ำ (ผู้ปลูก) กลางน�้ำ(ผู้แปรรูป) 

ถึงปลายน�้ำ (ผู้ค้า) ผา่นกิจกรรมสร้างมูลค่าเพิ่มของวัตถุดิบท�ำให้สามารถบริหาร/จัด 

สรรโครงสรา้งการกระจายรายได้/สัดส่วนแบ่งรายได ้ จากคุณค่าและมูลคา่เพิ่มอย่าง

เป็นธรรมให้กับผู้ที่มีส่วนได้ส่วนเสียครบทั้งห่วงโซ่ เพื่อแสดงให้เห็นถึงธรรมาภิบาล

การคา้และกลไกการตลาด
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3.2 วัตถุประสงค์
	 เพื่อคลี่ภาพห่วงโซ่คุณค่าของส้มแขกตั้งแต่ภาคการเกษตร (เกษตรกรผู้ปลูก)

ภาคการผลิต (วิสาหกิจชุมชนผู้แปรรูป) และภาคการค้า/การตลาด (ผู้ขาย) เพื่อแสดง

ให้เห็นสัดส่วนของรายได้ เป็นร้อยละตั้งแต่ต้นน�้ำถึงปลายน�้ำของสินคา้ส้มแขกแต่ละ

ชนิด

3.3 วิธีการศึกษา
	 เป็นการศึกษาผสมผสาน (Mixed methods) โดยเป็นการส�ำรวจภาคตัด-

ขวาง (Cross-sectional survey) และการศึกษาเชิงคุณภาพ (Qualitative research) 

ประกอบด้วยการสังเกตุการณ์ภาคสนามแบบไม่มีส่วนร่วม การอภิปรายกลุ่ม (Group 

discussion) หรือการสัมภาษณ์เชิงลึกแบบไม่มีโครงสร้างศึกษา  ประสานงานและ

ชี้แจงแบบไม่เป็นทางการแก่ผู้ประสานงานในพื้นที่ระดับต้นน�้ำ กลางน�้ำ และปลายน�้ำ

ที่เกี่ยวข้องกับห่วงโซ่ของส้มแขกเพื่อประสานงานลงพื้นที่และเก็บข้อมูล ประกอบด้วย 

	 - ประสานงานกับบุคลากรผู้รับผิดชอบ (Node หรือ Key person) ต้นน�้ำ 

กลางน�้ำ และปลายน�้ำที่เกี่ยวกับส้มแขก นัดหมายกลุ่มเป้าหมายเพื่อขอข้อมูล 

 	 - การลงพื้นที่เพื่อเก็บข้อมูล ที่ต�ำบลล�ำพะยา  อ�ำเภอเมือง จังหวัดยะลา

ประกอบด้วย การสังเกตุการณ์ภาคสนามแบบไม่มีส่วนร่วม การอภิปรายกลุ่ม 

(Group Discussion) หรือ การสัมภาษณ์เชิงลึก แบบไม่มีโครงสร้างศึกษาประสาน

งานและชี้แจงแบบไม่เป็นทางการแก่ผู้ประสานงานในพื้นที่ประสานงานในพื้นที่ศึกษา

และเก็บรวบรวมข้อมูลทั้งรายกลุ่มและรายบุคลต่อไป 

	 - เรียบเรียง บรรณาธิกรณ์ข้อมูล และวิเคราะห์ ข้อมูลเพื่อศึกษาห่วงโซ่คุณค่า

ของส้มแขกในระดับต้นน�้ำ กลางน�้ำ และปลายน�้ำ และสภาพปัญหาต่างๆ ที่เกิดขึ้น โดย

เฉพาะปัญหาที่เกี่ยวกับการอนุรักษ์พันธุ์ส้มแขก และหาแนวแก้ไขตามความต้องการ

ของเกษตรกรในพื้นที่ศึกษา เลือกกลุ่มตัวอย่างแบบเจาะจง ร่วมกับเทคนิค Snow-ball 
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3.4  ผลการศึกษา
	 ผู้เข้าร่วมกลุ่มทั้งหมด รวมจ�ำนวน 27 คน เป็นผู้ปลูกและขายผล จ�ำนวน 19 

คน (ปัจจุบันมีต้นส้มแขก Mode 5 ต้น, Median 6 ต้น (Min 1, Max 150 ต้น) ซึ่ง

ส่วนใหญ่ปลูกแซมปะปนกับต้นไม้อื่น เช่น กล้วย ยางพารา เงาะ ทุเรียน มีเพียง 1 คน

ที่ปลูกส้มแขกเพื่อจ�ำหนา่ย (ในพื้นที่ 48 ไร ่ประมาณ 40 ต้นต่อไร่) และมีสมาชิกลุ่ม

เป็นผู้แปรรูปส้มแขกตากแห้งและค้าส่ง จ�ำนวน 8 คน มีสมาชิกจ�ำนวน 4 คน จาก

การสอบถาม ณ ปัจจุบัน พบว่า  เกษตรกรเกือบครึ่ง (48%) ที่มีต้นส้มแขก ต้องโค่น

ต้นส้มแขกเพราะมีปัญหาส้มแขกยืนต้นตาย 

	 การปลูกส้มแขก เกษตรกรปลูกส้มแขกเป็นพืชเสริมรายได้ พบว่า  ชุมชน

ต�ำบลล�ำพะยา อ�ำเภอเมือง จังหวัดยะลามี 3 วิธ ีคือ 1) ใช้เมล็ดโดยใช้ระยะเวลา 7 ปี 

ส้มแขกจึงจะเริ่มให้ผล 2) เสียบยอด ใช้ระยะเวลา 4-5 ปี ก็ให้ผลผลิต 3) ราก (เป็นวิธี

การที่น่าสนใจมาก) โดยเกษตรจะเริ่มด้วยการสับราก (ที่โผล่เหนือพื้นดิน) ส่วนปลาย 

ของรากส้มแขกจะพัฒนาและเจริญออกต้นใหม่ ใช้ระยะเวลา  7 ปี ส้มแขกต้นใหม่จะ

เริ่มให้ผลผลิต จากการสอบถามและลงพื้นที่ พบว่า ต้นส้มแขกที่อายุยืนที่สุด (รูปที่ 1) 

อยู่ในต�ำบลล�ำพะยา  อ�ำเภอเมือง จังหวัดยะลา  มีประวัติว่ามีอายุมากกว่า  3 ชั่วอายุ

คน (ประมาณ 100 ปี) ต้นส้มแขกที่แก ่(อายุมาก) ยิ่งให้ผลผลิตมาก ประมาณ≥1,000 

กิโลกรัม/ต้น และผลมีน�้ำหนักมาก (เฉลี่ย 3 ผลมีน�้ำหนัก 2 กิโลกรัม) ผลลูกที่ใหญ่

ที่สุดที่พบในพื้นที่ต�ำบลล�ำพะยามีหนัก 1,100 กรัม การปลูกและการใช้พื้นที่มี 2 

ลักษณะ คือ (1) ปลูกแซมในสวนยาง กรณีนี้จะไม่ใส่ปุ๋ยให้ต้นส้มแขก และ (2) ปลูก

ส้มแขกในสวนผลไม ้กรณีนี้จะใส่ปุ๋ย (ประมาณ 700 บาทต่อกระสอบ) 40-50 ต้นใช้

ปุ๋ย ประมาณ ปีละ 5 กระสอบต่อปี

	 การออกผล จากการสอบถาม พบว่า  จะขึ้นกับความชื้น โดยทั่วไปในช่วง

เดือนมกราคม-กุมภาพันธ์ ส้มแขกจะเริ่มออกดอก ช่วงเดือนมีนาคม-เมษายนเริ่มเก็บ

ผลจ�ำหน่าย ช่วงพฤษภาคม ต้นฤดูฝนส้มแขกเริ่มหมด (แต่ในปัจจุบัน ส้มแขกเริ่ม

ไม่ออกตามฤดูกาล) ส้มแขกต้นดั้งเดิมในพื้นที่ของเกษตรกรจะมีต้นสูงใหญ่และอยู่

บริเวณเทือกเขานั้นท�ำให้การเก็บเกี่ยวการขนส่งยากล�ำบาก ดังนั้นการเก็บผลมีค่า

ใช้จา่ยในการจ้างเก็บผล โดยแบ่งเป็นสัดส่วน (เจ้าของสวน 50%: ผู้เก็บ 50%) หาก
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ต้นส้มแขกอยู่บนเขา การแบ่งสัดส่วนจะเป็น 40 : 60 (ผู้รับจา้งเก็บผลส้มแขกได้เงิน

มากกว่าเจ้าของสวน)

	 ราคาขายผลส้มแขกสดช่วงต้นฤดู ราคาประมาณ 10 - 12 บาท/กิโลกรัม 

หากผลส้มแขกออกมาพร้อมกันจ�ำนวนมาก หรือผลมีขนาดเล็ก หรือผลร่วง ราคา

ประมาณ 5 - 6 บาท/กิโลกรัม ราคาสูงสุดที่เคยขาย (กับแม่ค้าที่รับซื้อในพื้นที่ต�ำบล

ล�ำพะยา) 18 บาท/กิโลกรัม การซื้อ-ขาย จะหยุดในช่วงเดือนพฤษภาคมเพราะเริ่มมี

ฝนตก (ตากแดดไม่ได้) พ่อค้าแม่ค้าจะไม่รับซื้อ หรือหยุดซื้อและน�ำส้มแขกผลสดที่รับ

ซื้อไว้มาดองทั้งผล รอที่หั่น-และตากในช่วงที่มีแดด (อีกใน 4-5 เดือน)

	 ปัญหาที่พบ คือ ต้นส้มแขก โดนขี้มอดเจาะลักษณะคล้ายตัวด้วงเจาะล�ำต้น 

พอมีน�้ำยางออก ต่อมาใบเหลือง เฉา ใบร่วง เหี่ยวตาย ส่งผลให้เลี้ยงต้นมา 7 ปี ออก

ผล ต่อมาเกิดโรคนี้ระบาด ได้ผลอีก 1 - 2 ปี แล้วตาย ความเสียหายประมาณจาก 1 

ต้น ส้มแขกท�ำรายได้ประมาณ 8,000 บาท/ต้น/ป ีหรือต้นละ 10,000-20,000 บาท

ต่อปี (ขึ้นกับอายุของต้นส้มแขก) เทา่ที่พูดคุยกับเกษตรกรในต�ำบลล�ำพะยา ทราบว่า

มีปัญหาส้มแขกยืนต้นตายอีกในพื้นที่อื่นร่วมด้วย คือต�ำบลตาชี อ�ำเภอยะหา ซึ่งมีต้น

ส้มแขกจะโดนโจมตีหนัก (ใบสีเขียวร่วง) เกิดขึ้นในช่วงเดือนมกราคม-มีนาคม และจะ

มีอาการใบเหี่ยว หลังต้นส้มแขกโดนโจมตี (เริ่มมีอาการ) ต้นที่ออกลูกต้นและจะตาย

ใน 2-3 เดือน

	 ผลการสัมภาษณ์เชิงลึก (ล�ำพะยา) 

	 กรณีที่ 1 คุณเสริม เพศหญิง วัยกลางคน: “ที่บ้านพี่ปลูกมีต้นส้มแขกที่บ้าน 

1 ต้น และปลูกที่ในสวน 8-10 ต้น เป็นพี่ ๆ ไม่สร้างสวนส้มแขกเพราะราคาขายได้ 5 

บาทต่อกิโลกรัม แล้วยังต้องแบ่งค่าสอย (เก็บผล) ให้ 50:50 พอจะขายไปเจอคนรับ

ซื้อแขวนปา้ยไม่ซื้อ ยังมีพวกขโมยและผู้ซื้อรับซื้อเพราะสามารถกดราคาให้ถูกได้ แล้ว

ยังมีเชื้อราขาวเจาะต้นตายอีก ในชุมชนมีแม่ค้ารับซื้อคนเดียว-เหมือนไปป่าช้าจะเผา

หรือฝังขึ้นกับเขา”  

 	 กรณีที ่ 2 ลูกจ้างส่วนราชการ วัยกลางคน: “ผมปลูกปลูกส้มแขกในสวนยาง 

สวนผลไม ้ ปัจจุบันม ี 15-20 ต้น ปลูกไว้เหมือนเก็บเงินในธนาคารรอเอาเงินเข้าบัญชี

ละครั้งแต่ปีนี้มีปัญหาต้นส้มแขกตาย 3 ต้นและเป็นต้นส้มแขกที่ให้ผลผลิตสูงมากด้วย
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ผมโกรธมาก รู้สึกเหมือนถูกปล้น  ผมแก้ปัญหาเท่าที่ความรู้ผมมี  แต่สุดทา้ยผมแพ้ 

ผมเลยต้องเผาต้นที่ยืนต้นตายทิ้ง เสียดายมาก” 

	 กรณีที ่3 คุณอดีตก�ำนัน เพศชาย วัยกลางคน: “ผมนา่ปลูกเป็นรายใหญ่ที่สุด 

ปลูกส้มแขก 48 ไร่ เพราะใช้ทุนในการปลูกสูงไม่สูง แต่ต้องแก้ไขปัญหาต้นตายจาก

โดนเจาะ ตอนนั้น (เมื่อ 15 ปีที่แล้ว) ผมซื้อต้นพันธุ์ส้มแขก 17 บาทต่อต้น และใส่ปุ๋ย

ประมาณ 32-35 กระสอบต่อป ี(ราคากระสอบละ 300-500 บาท)”

	 กรณีที ่4 สามีอายุ 73 ปี และภรรยา อายุ 70 ปี เป็นผู้รับซื้อส้มแขกในต�ำบล

ล�ำพะยา อ�ำเภอเมือง จังหวัดยะลา และแปรรูปส้มแขกตากแห้ง -ขายปลีก-ขายส่ง 

	 “ท�ำอาชีพนี้มาประมาณ 48 ปีแล้วตั้งแต่อายุ 25 ปี” โดยรับซื้อส้มแขกผล

สด (ผู้ขายมาส่งที่บ้าน) ประมาณเดือนมกราคม (ส้มแขกเริ่มออก) ถึงประมาณเดือน

กรกฎาคม (ส้มแขกก็หมด) “ส้มแขกที่รับซื้อจากต�ำบลล�ำพะยา  อ�ำเภอเมือง จังหวัด

ยะลามีไม่มาก ที่มีจ�ำนวนมากๆ เป็นส้มแขกที่มาจากอ�ำเภอเบตง จังหวัดยะลา  ใน

การรับซื้อนั้น จะมีรถมาส่งส้มแขกผลสดที่บ้าน และรับซื้อในราคากิโลละ 5-6 บาท 

เป็นส้มแขกคละลูก (เล็ก-ใหญ่ รวมๆ กัน) ไม่มีการแยกเกรด เขาจะมีบัญชีเขียนมาใน

รถที่ซื้อมา” 

	 เส้นทางแหล่งมีรถมาส่ง นั้น มี 4 สาย คือจาก 1) อ�ำเภอทรายขาว จังหวัด

ปัตตานี 2) อ�ำเภอยะหา จังหวัดยะลา 3) อ�ำเภอเบตง จังหวัดยะลา 4) ต�ำบลล�ำพะ

ยา  อ�ำเภอเมือง จังหวัดยะลา  โดยทั่วไปรถแต่ละพื้นที่จะมาส่งส้มแขก 3 วันต่อครั้ง 

เมื่อมาส่งแล้ว จ้างคนหั่นส้มแขกประมาณ 5 คนต่อวัน ในอัตรา  1 ตะกรา้ประมาณ 

100 ลูก ราคา 35 บาท/ตะกร้า แล้วน�ำมาตากแดด ประมาณ 3 วัน ฝัด (ภาษาถิ่น) 

เอาเศษผงออก แบ่งใส่เข่งไว้ประมาณ 4-5 วัน แล้วจึงใส่ถุง ๆ ละ 10 กิโลกรัม เก็บใน

ห้องเย็น (เช่าห้องเย็น) ในตลาด (ต้องจ่ายค่าเช่าอัตรา 1 กิโลกรัม ราคา 1.50 บาท) 

	 กรณีส้มแขกมีมากหั่นไม่ทัน หรือจ�ำหน่ายไม่ได้ต้องท�ำการดองก่อนหั่น ท�ำให้

ได้ราคาถูกกว่าส้มแขกสดหั่นแล้วตากแห้ง ซึ่งกลไกการตลาด (ปริมาณการผลิตส้ม

แขกแห้ง) จะขึ้นกับพ่อค้าคนกลางที่มารับซื้อต่ออีกทอดหนึ่ง ผู้รับซื้อในพื้นที่ก�ำหนด

เองไม่ได้ สถานที่ขายส่งมี 2 ช่องทาง คือ (1) ขายที่บ้าน (2) ขายที่แผงหนา้ตลาดใหม่ 

อ�ำเภอเมือง จังหวัดยะลา ราคาขายขึ้นกับคุณภาพส้มแขก หากตากและแห้งด ีก็จะได้
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ราคาสูง โดยที่เคยขายได้ คือ 130 - 140 บาท/กิโลกรัม แต่ช่วงราคาถูกประมาณ 

80 - 90 บาท/กิโลกรัม ซึ่งในปี 2563 มีสถานการณ์การระบาดของโรคติดเชื้อ 

COVID-19 ท�ำให้ตลาดปิด ไม่มีคนมารับซื้อ จ�ำเป็นต้องเช่าห้องเย็นเพิ่มมากขึ้นเพื่อ

เก็บส้มแขกแห้งไว้รอขาย

	 ข้อมูลการแปรรูปส้มแขก 

 	 จากการเก็บข้อมูลกลุ่มวิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรบ้านทรายขาว 

ต�ำบลบ้านทรายขาว อ�ำเภอโคกโพธิ์ จังหวัดปัตตาน ีประธานกลุ่ม (อายุ 62 ปี) เป็น

ผู้ให้ข้อมูลหลัก ท�ำการแปรรูปส้มแขกแปรรูปมา 10 กว่าปี โดยเริ่มต้นจากส้มแขกผล

สดราคาตกต�่ำ ปัจจุบันมีสมาชิก 50 คน ส่วนใหญ่เป็นผู้สูงอายุ ช่วงอายุประมาณ 60-

70 ปี และเข้ามาท�ำงาน (เช่น แช่อิ่ม กวน ส้มแขกหยี น�้ำส้มแขก เป็นต้น) ที่กลุ่มตาม

ตารางที่ก�ำหนด โดยมีค่าจ้าง 25 บาทต่อชั่วโมง 

	 	 การรับซื้อส้มแขก แบ่งเป็น 2 ประเภท คือ การรับซื้อจากเกษตรกรผู้

ปลกูในหมู่ที ่3 ต�ำบลทรายขาว อ�ำเภอโคกโพธิ ์จงัหวดัปัตตาน ีโดยให้ราคาสงู คอื กโิลกรมั

ละ 10-12 บาท และการรับซื้อจากเกษตรกรต่างพื้นที่ (ให้ราคาต�่ำกว่าส้มแขกใน

พื้นที่) คือ กิโลกรัมละ 8-10 บาท เนื่องจากต้องการส่งเสริมคนในหมู่บ้านหรือชุมชน

ในการดูแลและอนุรักษ์ส้มแขกให้คงอยู่ในพื้นที่ด้วย โดยแต่ละปีรับซื้อผลส้มแขกสด

เพื่อการแปรรูปรวม ประมาณ 5-6 ตัน โดยซื้อรวมไม่แยกหรือคัดเกรด 

	 	 การแปรรูปแบ่งเป็น 2 ประเภทคือ (1) การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์

ขั้นสุดท้าย หรือ Final products ประมาณ 80% ของผลสดทั้งหมดที่รับซื้อจ�ำนวน 

5 ผลิตภัณฑ ์ ได้แก่ ส้มแขกแช่อิ่ม (80%) ส้มแขกกวน และส้มแขกหยี (7%) น�้ำส้ม

แขก (6%) ชาส้มแขก (5%) น�้ำพริกส้มแขก (2%) ตามล�ำดับ และ (2) การแปรรูป

ขั้นต้นเป็นส้มแขกแห้ง (ประมาณ 20% ของผลสดทั้งหมดที่รับซื้อ) เพื่อจ�ำหน่ายส้ม

แขกแห้งคุณภาพดี และเป็นส้มแขกแห้งส�ำหรับเป็นวัตถุดิบในการแปรรูป (Final 

product) เช่น ชาส้มแขก ส้มแขกหยี น�้ำพริกส้มแขก เป็นต้น

		  การแปรรูปส้มแขกแช่อิ่ม ใช้ผลสดสุกปลอกเปลือกหั่นเป็น 4 ส่วน 

น�ำมาล้างท�ำความสะอาดแล้วหั่นย่อยเป็นชิ้นประมาณ 0.5 เซนติเมตร แช่น�้ำเกลือ ใช้

ส้มแขก 20 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 25 กิโลกรัม แช่ประมาณ 2 สัปดาห์ หลังจากนั้น
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น�ำมาอบ ประมาณ 6 ชั่วโมง ได้ผลิตภัณฑ์ส้มแขกแช่อิ่ม 14 กิโลกรัมและน�ำมาบรรจุ 

ถุงขนาด 100 กรัมจ�ำหน่าย 35 บาท หรือ จ�ำหน่ายส่งกิโลกรัมละ 250 ใช้ผลส้มแขก

สุก (เหลือง) หั่นเป็น 4 ส่วน น�ำมาล้างท�ำความสะอาดแล้วปั่น แล้วไปคั้นน�้ำส้มแขก

ออก (โดยน�้ำไปท�ำน�้ำส้มแขก พร้อมดื่ม) บาท 

		  การแปรรูปส้มแขกหยี และส้มแขกกวน ใช้ผลส้มแขกสุก (เหลือง) 

หั่นเป็น 4 ส่วน น�ำมาล้างท�ำความสะอาดแล้วปั่น แล้วไปคั้นน�้ำส้มแขกออก (โดย

น�้ำไปท�ำน�้ำส้มแขก พร้อมดื่ม) ได้เนื้อส้มแขกสดเปียก 5 กิโลกรัม น�้ำตาลทราย 2.5 

กิโลกรัม แบะแซ 0.7 กิโลกรัม น�ำไปกวนโดยใช้ไฟอ่อน จนเป็นเนื้อเดียวกันสีน�้ำตาล

อ่อน ได้เนื้อส้มแขกกวน 5 กิโลกรัม น�ำมาแบ่งเป็นชิ้นขนาดพอค�ำ คลุกกับพริกป่น 

เกลือ น�้ำตาล เป็นส้มแขกหยี (รสชาดหวาน เผ็ด เค็ม และเปรี้ยว) ห่อด้วยพลาสติก

ใส บรรจุซอง 100 กรัม ราคาจ�ำหน่าย 35 บาท หรือขายส่ง 300 บาทต่อกิโลกรัม

		  น�้ำส้มแขก ใช้ผลส้มแขกสุก (เหลือง) หั่นเป็น 4 ส่วน น�ำมาลา้งท�ำ 

ความสะอาดแล้วปั่น แล้วไปคั้นน�้ำส้มแขกออก (โดยน�้ำไปท�ำน�้ำส้มแขก พร้อมดื่ม) 

โดยส้มแขก 7 กิโลกรัมคั้นได้น�้ำ 2 ลิตร (เนื้อส้มแขกสดเปียก 5 กิโลกรัม) น�ำน�้ำส้ม

แขกผสมกับน�้ำตาล อัตราส่วน 1:1 เติมน�้ำผึ้ง 0.5 กิโลกรัม ได้น�้ำส้มแขกเข้มข้น 5 

ลิตร น�ำน�้ำส้มแขกเข้มข้นผสมน�้ำดื่มในอัตราส่วน 1:3 บรรจุขวดจ�ำหนา่ยขวดละ 15 

บาท ส่วนน�้ำส้มแขกเข้มข้น บรรจุขวดขนาด 250 มิลลิลิตร จ�ำหน่ายราคาขวดละ 35 

บาท

		  ชาส้มแขก  น�ำเนื้อส้มแขกแห้ง 5 กิโลกรัม ลา้งและแช่น�้ำสะอาด 30 

นาท ีน�้ำมาผึ่งให้แห้ง และบดด้วยเครื่องบด น�ำเข้าอบจนแห้ง ได้ผลิตภัณฑ์ชาส้มแขก 

1.8 กิโลกรัม บรรจุซอง ¼ ช้อนชา จ�ำหน่ายกล่องละ 55 บาท ต่อ 15 ซอง จ�ำหนา่ย

ส่งเป็นกิโลกรัม (รับจ้างผลิต) ให้ผู้อื่นบรรจุ และสร้างเครื่องหมายการค้าของตนเอง

โดยไม่เกี่ยวข้องกับกลุ่มแม่บา้น 

 		  น�้ำพริกส้มแขก ใช้ส้มแขกแห้ง 100 กิโลกรัมผสมกระเทียม หอม 

พริกแห้ง น�้ำตาล กะปิ  เห็ดนางฟ้า  น�้ำปลา  ผสมเป็นน�้ำพริกเผา  บรรจุขวด 250 

มิลลิลิตร ได้ 30 ขวด จ�ำหน่ายขวดละ 70 บาท 
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3.5 เครือข่าย และห่วงโซ่คุณค่าของส้มแขก  ในพื้นที่ภาคใต้ตอนล่างของ

ประเทศไทย  
	 จากการศึกษา  พบว่า  เครือข่ายและห่วงโซ่คุณค่าของส้มแขกในพื้นที่ภาค

ใต้ตอนลา่งของประเทศไทยนั้นแบ่งเป็น 3 ส่วน คือเกษตรกร (ระยะต้นน�้ำ) ผู้รวบรวม 

(ระยะกลางน�ำ้) และผู้แปรรบู (ระยะกลางน�ำ้-ปลายน�ำ้)     ดังรปู  โดยน�ำเสนอห่วงโซ่คุณค่า 

(Value chain) แสดงข้อมูลมูลค่าเบื้องต้น (Without uncertainty analysis) 

จ�ำแนกตามผลิตภัณฑ์ ดังแสดงในตารางที่ 1

	

   

 Network และ Value chain ที่เกี่ยวข้องกับของการปลูก การรวบรวม และการ

แปรรูปส้มแขกในพื้นที่ภาคใต้ตอนล่างของประเทศไทย (2020)
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ตารางที่ 1 แสดงห่วงโซ่คุณค่า ระบบมาตรฐาน ผู้มีส่วนได้-เสีย และอุปสง-

อุปทานของส้มแขก

อุปสง-

อุปทาน
ผู้มีส่วนได้-เสียระบบมาตรฐานห่วงโซ่

Supplyเกษตรกรนัก

รวบรวม

GAP Organic farm/JAS

Internation standard

ห่วงโซ่การ

ปลูก

Demand

ผู้แปรรูป (ขั้นต้น)

ผู้แปรรูป (ขั้น

สุดท้าย)

GMP

HACCP

HALAL

ห่วงโซ่การ

แปรรูป

ผู้ค้า

ผู้บริโภค

Domestic policy/standard

Fair trade

Commercial regulation

ห่วงโซ่การค้า

3.6 เครือข่ายห่วงโซ่คุณค่า (value chain) ของส้มแขกแห้ง
	 จากการศึกษาพบว่า  ระยะต้นน�้ำ (Up-stream) เกษตรกรหรือเจา้ของสวน

ส้มแขก มีการเก็บเกี่ยวส้มแขก 2 วิธี คือ (1) เจ้าของสวนเป็นผู้เก็บส้มแขก (สีฟา้) ดัง

นั้นเมื่อส่งขายให้กับผู้รวบรวมได้ราคา 4 - 17 บาท/กิโลกรัม (แตกตา่งกันตามสภาพ

เศรษฐกิจ ช่วง Covid-19 ช่วงปกติ และช่วงต้นฤดูการเก็บเกี่ยว) มีราคาเฉลี่ย 5.00 

-13.50 บาท/กิโลกรัม และ (2) จ้างผู้อื่นเก็บ (สีเหลือง) เมื่อส่งขายให้กับผู้รวบรวม

ก็ได้ราคาเดียวกัน (คือ 4-17 บาท/กิโลกรัม) แต่เกษตรหรือผู้ปลูกได้รับเงินเฉลี่ยเพียง 

2.00-5.40 บาท/กิโลกรัม และผู้เก็บส้มแขกได้รับเงินเฉลี่ย 3.00-8.10 บาท/กิโลกรัม 

แตกต่างกันตามสัดส่วนการจ้างที่ตกลงกัน (40:60)  ดังนั้นส้มแขก 100 กิโลกรัมจะมี

รายได้เฉลี่ย 833 บาท เป็นของเจ้าของสวน 333 บาท และผู้รับจา้งผู้อื่นเก็บส้มแขก 

500 บาท ดังแสดงในรูป
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	 ระยะกลางน�้ำ (Mid-stream) หลังจากผู้รวบรวม (ในชุมชน) รับซื้อส้มแขก

โดยตรงจากเกษตรกร หรือผู้รวบรวมในระดับชุมชน (รถรับซื้อ) จากเจ้าของสวนส้ม

แขก ก็จะเข้าสู่กระบวนการแปรรูปขั้นต้น คือ การท�ำส้มแขกแห้ง ซึ่งมี 2 ลักษณะ 

คือ (1) การแปรรูปทันที โดยเริ่มต้นจากการจ้างหั่น ตะกร้าละ 35 บาท (ประมาณ 

10 กิโลกรัม) และ (2) การดองเค็มส้มแขกทั้งลูก (3-4 เดือน) และรอท�ำการแปรรูป

ในช่วงที่ไม่มีผลสดหรือช่วงที่มีแดด โดยน�ำผลส้มแขกสด หรือส้มแขกดองมาหั่นเป็น

ชิ้น น�ำมาตากแดด 3-5 วันจนส้มแขกแห้ง โดยส้มแขกสด/ดอง 100 กิโลกรัม เมื่อ

ตากจนแห้งดีพร้อมส่งขายจะเหลือน�้ำหนักส้มแขกแห้ง ประมาณ 12-14.5 กิโลกรัม 

(เฉลี่ย 13.50 กิโลกรัม) ขายส่งให้ผู้รวบรวมรายใหญ่ได้ราคา 120-230 บาท/กิโลกรัม 

(เฉลี่ย 135-220 บาท/กิโลกรัม) โดยราคาขายแตกต่างกันตามคุณภาพของส้มแขก ซึ่ง

ส้มแขกแห้งที่ผ่านการดองจะมีราคาจะถูกกว่า ดังนั้นส้มแขกผลสด 100 กิโลกรัม เมื่อ

หักค่าใช้จ่าย (ราคาซื้อ ค่าดอง ค่าจ้างหั่น ค่าเชา่ห้องเย็น) ผู้แปรรูปขั้นต้นเป็นส้มแขก

แห้งผู้แปรรูปจะมีรายได้จากการขายส้มแขกเพิ่มขึ้น เฉลี่ย 1,446-2,328 บาท
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	 เมื่อผู้รวบรวม (รายใหญ่ในตลาดระดับประเทศ) รับซื้อส้มแขกแห้งจ�ำนวน

มากจากผู้แปรรูปขั้นต้น (จะน�ำมาเก็บไว้ในห้องเย็นเพื่อรอการจ�ำหน่ายต่อ) ในระดับ

ชุมชน ผู้รวบรวมรายใหญ่สามารถขายส้มแขกแห้งให้กับโรงงานแปรรูป เช่น โรงงาน

ผลิตชาส้มแขกที่ราคาประมาณ 350-500 บาท/กิโลกรัม และยังขายส่งให้แม่คา้เพื่อ

ขายต่อให้ครัวเรียน ราคา 550 บาท/กิโลกรัม ดังนั้นส้มแขกสด 100 กิโลกรัม เมื่อหัก

คา่ใช้จ่าย (ราคาซื้อ ค่าขนส่ง ค่าเช่าห้องเย็น) ผู้รวบรวมรายใหญ่จะมีรายได้จากการ

ขายส้มแขกแห้งเพิ่มขึ้น เฉลี่ย 2,385 - 2,685 บาท  

 	 ตลอดห่วงโซ่ของการผลิตส้มแขกแห้งจากผลส้มแขกสด 100 กิโลกรัม สร้าง

มูลคา่รวมได้ตลอดทั้งห่วงโซ่เป็นเงินเฉลี่ย 4,664 บาท โดยมีการกระจายรายได้ใน

แต่ละในแต่ละช่วงและตลอดห่วงโซ่ ดังแสดงในตารางที่ 2

ตารางที่ 2  เครือข่ายห่วงโซ่คุณค่าของผลิตภัณฑ์ส้มแขก

        ผู้มีส่วนได้เสีย	     รายได้ (บาท/100 กก.นน.สด)	     เปอร์เซนต์ (%)

	 ผู้ปลูก	 	 	   	   333	 	 	   7.14

	 ผู้รวบรวมรายย่อย	   	   500	 	 	  10.72

	 ผู้แปรรูป	 	 	 1,446	 	 	  31.00

	 ผู้รวบรวมรายใหญ่	 	 2,385	 	 	  51.14

				    	 4,664		  	 100.00	

 

มูลคา่ที่เพิ่มขึ้น (เบื้องต้น: บาท/ส้มแขกสด 100 กิโลกรัม) ตามห่วงโซ่การผลิตส้มแขก

แห้ง ในเขตภาคใต้ตอนล่าง (ปี พ.ศ. 2563)

	 จากข้อมูล พบว่า สัดส่วนของมูลค่า หรือรายได้ที่เพิ่มขึ้นมากกว่าครึ่ง (51%)  

ตกอยู่กับผู้รวบรวมรายใหญ่ ในขณะที่เกษตรกร หรือเจ้าของสวนมีสัดส่วนของราย

ได้ตลอดห่วงโซ่คุณค่าเพี่ยง 6.73-7.10% และเพิ่มขึ้นเป็น 16.82-17.80%  หากเก็บ
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ผลสด และส่งขายผู้รวมรวม ในพื้นที่ด้วยตนเอง ซึ่งเกษตรที่เป็นผู้สูงอายุ หรือผู้หญิง

ไม่สามารถท�ำได้  เนื่องจากเป็นงานที่หนักและมีความเสี่ยงจากการตกต้นส้มแขกได้

	 จากการศึกษา พบว่า การผลิดชาส้มแขกนั้นผลิตจากส้มแขกแห้งที่มีคุณภาพ

ดีมาก ดังนั้นในระยะต้นน�้ำ (Up-stream) เกษตรกรผู้รับจ้างเก็บส้มแขกและผู้แปรรูป

ขั้นต้นมีส่วนต่างของรายได้ไม่แตกต่างจากการผลิตส้มแขกแห้ง อย่างไรก็ตามราคา

ส้มแขกแห้งที่ผ่านการบดเป็นส้มแขกที่มีขนาดเล็ก พร้อมที่จะบรรจุเป็นผลิตภัณฑ์ชา

ส้มแขกจะมีราคาสูงมาก คือ เพิ่มขึ้นเป็น 1000 บาท/กิโลกรัม และเมื่อน�ำมาบรรจุ

ซองเป็นชาพร้อมชง (0.04-0.05 กรัม/ซอง) และบรรจุกล่อง (15-20 ซอง/กล่อง : น�้ำ

หนักส้มแขกรวมประมาณ 0.6-1.0 กรัม)  มีราคาขายกล่องละ 35-170 บาท (เมื่อหัก

ต้นทุนค่าบรรจุภัณฑ์ ค่าการตลาดและอื่น ๆ ประมาณ 50% ของราคาขายที่ 35 

บาท) ผู้แปรรูปส้มแขกเป็นชาลดน�้ำหนัก จะมีส่วนเพิ่มของรายได้ประมาณ 236,250 

บาท/ส้มแขกสด 100 กิโลกรัม ดังแสดงในตารางที่ 3

ตารางที่ 3  ห่วงโซ่คุณค่าของผลิตภัณฑ์ชาส้มแขก

       ผู้มีส่วนได้ - เสีย	      รายได้ (บาท 100 กก.สด)	      เปอร์เซนต์ (%)

	 เกษตรกร	 	          833	 	 	 0.33

	 ผู้แปรรูป	 	        1,446	 	 	 0.57

	 ผู้รวบรวมรายใหญ่	        2,385	 	 	 0.94

	 ผู้แปรรูปขั้นสูง	 	      13,500	 	 	 5.30

	 ผู้ขาย	 	 	    236,250	     	          92.86

			                254,414	    	        100.00
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3.7  สรุปผลการวิจัย 
	 จากการวิเคราะห์ห่วงโซ่คุณค่าของการผลิตชาส้มแขก พบว่า  ส่วนต่างของ

รายได้ส่วนใหญ ่ (98 %) ตกอยู่ในกลุ่มผู้แปรรูปขั้นสุดท้ายและผู้รวบรวมขนาดใหญ่ 

จากการลงพื้นที่ศึกษา  พบว่า  กลุ่มแม่บ้านมีความสามารถในการผลิตชาส้มแขกให้ได้

มาตรฐานได้ และมีความต้องการเข้ามามีส่วนในการรับประโยชน์จากความแตกตา่ง

ของรายได้จากห่วงโซ่คุณค่า  แต่กลุ่มยังมีปัญหาเรื่องการท�ำบรรจุภัณฑ ์ (ต้องใช้ความ

รู้และมีผู้ช่วยเหลือ) และไม่สามารถสร้างตลาด หรือเข้าสู่ตลาดได้อย่างยากล�ำบาก

เพราะไม่มีความเชี่ยวชาญ 

 	 สรุป ดังนั้นการอนุรักษ์ส้มแขกให้เป็นพืชพื้นถิ่นที่มีคุณค่า  มีมูลค่าผู้ที่รับผิด

ชอบ หรือเกี่ยวข้องกับการส่งเสริม หรือการอนุรักษ์ฯ จ�ำเป็นต้องเข้าไปส่งเสริมและ

สนับสนุนให้มีการกระจายรายได้ที่เป็นธรรมในห่วงโซ่คุณค่า  โดยให้เกษตรกรซึ่งเป็นผู้

มีบทบาทที่ส�ำคัญยิ่งในการอนุรักษ์ได้รับการจัดสรรประโยชน์ที่เกิดขึ้นจากการแปรรูป

ที่เป็นธรรม เช่น การรับซื้อในราคาที่สูง (เพิ่มสัดส่วนรายได้ให้สูงขึ้น) จะสามารถ

จูงใจให้ดูแลรักษาต้นส้มแขก และผลิตผลส้มแขกดิบที่มีคุณภาพด ีที่พร้อมและเหมาะ

ส�ำหรับการผลิตส้มแขกแห้งคุณภาพสูงและน�ำมาสู ่การแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ที่มี

ราคาสูง นอกจากนั้นการช่วยแก้ปัญหาส้มแขกยืนต้นตาย (ได้ด�ำเนินการแล้ว) ก็จะ

ช่วยให้การอนุรักษ์พันธ์ส้มแขกมีความยั่งยืนมากยิ่งขึ้นต่อไป 
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บทที่ 4  
บทสรุปและข้อเสนอแนะ

4.1 บทสรุป
	 จากการที่คณะท�ำงานเครือข่าย C - อพ.สธ. ภาคใต้ตอนลา่ง ได้คัดเลือกและ

ร่วมศึกษาวิจัยเกี่ยวกับทรัพยากรพืช ชนิดหนึ่งที่มีการปลูกกันในภาคใต้ตอนล่าง คือ

ส้มแขก โดยมีการรวบรวมข้อมูลทุติยภูมิด้านพันธุ์ส้มแขก  ผลการวิจัยต่าง ๆ เกี่ยวกับ

ส้มแขก ที่ด�ำเนินการโดยนักวิจัยจากสถาบันในเครือข่ายภาคใต้ตอนล่าง และท�ำการ

วิจัยห่วงโซ่คุณค่าของส้มแขก (Value Chain)   มีข้อสรุปว่า  ส้มแขกเป็นพืชท้องถิ่น

ภาคใต้ตอนล่าง ที่มีการปลูกเป็นพืชเสริม ไม่นิยมปลูกเป็นแปลงใหญ่   มีผลผลิตตาม

ฤดูกาลปีละครั้งในช่วงเดือนมิถุนายน ถึงเดือนสิงหาคม  การแปรรูปส้มแขกเป็นผลิต-

ภัณฑ์หลากหลายชนิด หลายราคา  โดยวิสาหกิจชุมชนขนาดเล็ก และจากการศึกษา

วิจัยถึงห่วงโซ่คุณค่าของผลิตภัณฑ์ส้มแขก พบว่า  เกษตรกรผู้ปลูกส้มแขกยังมีสัดส่วน

ของห่วงโซ่คุณค่าค่อนข้างต�่ำมาก จึงสมควรที่จะหาแนวทางหรือยุทธศาสตร์ในการ

ปรับห่วงโซ่คุณค่าให้เกษตรกรผู้ปลูกให้สูงขึ้น โดยหน่วยงานที่เกี่ยวข้องต่อไป

	 ส�ำหรับโรคระบาดของต้นส้มแขกท่ีคณะผู้วิจัยได้รับแจ้งจากเกษตรกรในพื้นที่

ส�ำรวจนั้นเป็นปัญหาเร่งด่วนซึ่งได้แจ้งให้หน่วยงานท่ีเกี่ยวข้องรับไปด�ำเนินการแก้ไข

ในเบื้องต้นแล้ว
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4.2 ข้อเสนอแนะ

	 เนื่องจากส้มแขก เป็นพืชยืนต้นท้องถิ่นของเกษตรกรในจังหวัดภาคใต้ตอน-

ล่าง ซึ่งส่วนใหญ่ปลูกเป็นพืชแซม ไม่นิยมปลูกเป็นแปลงใหญ ่ส้มแขกออกผลผลิตเป็น

ฤดูกาลในช่วงเดือนมีนาคม ถึงเดือนกรกฎาคมของทุกปี ประมาณ 160–320 กิโลกรัม

/ต้น/ป ี ขึ้นอยู่กับสภาพดินฟ้าอากาศ   จึงท�ำให้ราคาซื้อขายแปรผันมากช่วง 5–20 

บาท/กิโลกรัม และผลการวิจัยห่วงโซ่คุณค่าของส้มแขกของมหาวิทยาลัยทักษิณ ใน

ปีพ.ศ. 2563 พบว่า  เกษตรกรซึ่งเป็นห่วงโซ่ต้นน�้ำนั้นจะมีสัดส่วนเฉลี่ยค่อนข้างต�่ำ

ที ่ 333 บาท/ 100 กิโลกรัมส้มแขกสด หรือ 7.14 %   และเมื่อเปรียบเทียบห่วงโซ่

คุณคา่ของผลิตภัณฑ์ชาส้มแขก ซึ่งเป็นชาลดน�้ำหนัก มีสัดส่วนเพียง 0.33 % เท่านั้น  

ดังนั้น ข้อเสนอแนะของคณะท�ำงานเครือข่าย C – อพ.สธ. ภาคใต้ตอนลา่ง เกี่ยว

กับส้มแขก ซึ่งเป็นทรัพยากรชีวภาพท้องถิ่นของภาคใต้ตอนล่าง สรุปได ้2 ข้อดังนี้

	 1.  กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูก (ต้นน�้ำ) 

	 จากผลการวิจัยและสัมภาษณ์กลุ่มเกษตรกรผู้ปลูกในงานวิจัยมีข้อเสนอแนะ 

2 ประการคือ

	 	 (1) เสนอให้ หน่วยงานที่เกี่ยวข้อง คือ กรมวิชาการเกษตร กรมส่ง-

เสริมการเกษตร  และสถาบันการศึกษาในท้องถิ่น เข้าตรวจเยี่ยมให้ความรู้  ด้านการ

เพาะปลูก  การขยายพันธุ์  การก�ำจัดโรคพืชและศัตรูพืชที่เกิดกับส้มแขก ท�ำการวิจัย

เกี่ยวกับ  การเพิ่มผลผลิต  การเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยว  ฯลฯ  เพื่อให้

ส้มแขกยังคงมีการปลูกขยายพันธุ์อย่างยั่งยืน และสามารถสรา้งรายได้เสริมให้กับกลุ่ม

เกษตรกรได้อยา่งยั่งยืน

	 	 (2) เสนอให้ กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม   และสถาบันการศึกษาใน-

ท้องถิ่น ช่วยเหลือหรือส่งเสริมให้เกษตรกรผู้ปลูกส้มแขก ให้สามารถท�ำการแปรรูปใน

เบื้องต้น โดยเฉพาะในช่วงที่มีผลผลิตส้มแขกมาก เพื่อน�ำไปจ�ำหน่ายให้ได้ราคาสูง ใน

ช่วงนอกฤดูกาลออกผลผลิต ก็จะเป็นการเพิ่มรายได้ในห่วงโซ่คุณค่าให้เกษตรกรให้สูง

ขึ้นได้ ดังเช่น ในกรณีตัวอย่าง ของนายพินัย แก้วจันทร์ เกษตรกรที่ต�ำบลยุโป อ�ำเภอ

เมืองยะลา  จังหวัดยะลา    ที่สามารถเพิ่มรายได้มากกว่า  2 เท่า  เมื่อเปรียบเทียบกับ

การขายส้มแขกสดในช่วงที่ราคาตกต�่ำ
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2. กลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้แปรรูปส้มแขก  (กลางน�้ำ) 

	 มีข้อเสนอแนะให้   กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม   สถาบันการศึกษาในท้องถิ่น

อุทยานวิทยาศาสตร์ภาคใต้ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้องอื่น ๆร่วมท�ำการวิจัย ฝึกอบรม  

ถา่ยทอดเทคโนโลยี ความรู้ ทั้งด้านการแปรรูป การพัฒนาเครื่องจักรอุปกรณ์ การยืด

อายุผลิตภัณฑ์  การควบคุมคุณภาพ  เพิ่มช่องทางการตลาด  การแปรรูปที่มีคุณภาพ

ได้มาตรฐาน เป็นต้น เพื่อเพิ่มขีดความสามารถ หรือยกระดับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้

แปรรูป  อีกทั้งกลุ่มวิสาหกิจชุมชนส่วนใหญ่ เป็นกลุ่มผู้มีอายุช่วง 50 – 70 ปี  จึงควร

มีการวางแผนการบริหารจัดการที่เป็นระบบในอนาคตต่อไป

	 อย่างไรก็ด ี  ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ส้มแขกที่มีคุณภาพสูง   เช่น ชาส้มแขก 

ลดน�้ำหนักอาจจะมีข้อจ�ำกัดด้านการจัดท�ำมาตรฐานท่ีต้องได้รับการรับรองจากส�ำนัก

งานคณะกรรมการอาหารและยา  กระทรวงสาธารณสุข และถ้าผลิตได้เป็นจ�ำนวน

มากขึ้น อาจจะประสบปัญหาข้อจ�ำกัดความต้องการของตลาด ซึ่งอาจจะส่งผลให้

ราคาต�่ำลงได้
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