
คู่Á×Í¶Í´Í§¤�¤ÇÒÁÃÙ�¡ÒÃá»ÃÃÙ»¼ÅÔµÀÑ³±�

โÁà́ Åá¡�̈ ¹ ¤¹ÊÕÊØ�¡ Ñ̈ê¡¡ÐËÃÒ´

จั´·íÒâ´Â

ผÈ.´Ã.ºØÉ¡Ã ¨Ñ¹·�à·Ç¹ØÁÒÊ áÅÐÍÒ¨ÒÃÂ� ´Ã.¨ÒÃØÇÃÃ³ ¾¹Á¨ÕÃÐÊÇÑÊ´Ôì

ศู¹Â�ÈÖ¡ÉÒáÅÐ¾Ñ²¹Òâ¤ÃÒª ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂÃÒªÀÑ¯¹¤ÃÃÒªÊÕÁÒ

2569

ภายใต้ โครงการ การยกระดับโมเดลแก้จนด้วยตลาดนำ เทคโนโลยี และนวัตกรรม 
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      คู่มือเล่มนี้จัดทำขึ้นเพื่อถ่ายทอดองค์ความรู้การแปรรูปผลิตภัณฑ์มะขามป้อม แบรนด์อิ่มอ้อย ของ

ตำบลสีสุก อำเภอจักราช จังหวัดนครราชสีมา เพื่อเพิ่มมูลค่าและสร้างรายได้ในชุมชน “มะขามป้อมอิ่มอ้อย

โมเดลแก้จน คนสีสุ๊ก จั๊กกะหราด” เป็นผลจากการดำเนินโครงการย่อย “การแปรรูปและยกระดับ

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ทางการเกษตร มะขามป้อม แบรนด์อิ่มอ้อย” โดยนักวิจัยจากศูนย์ศึกษาและพัฒนา

โคราช มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา ภายใต้โครงการหลัก “การยกระดับโมเดลแก้จนด้วยตลาดนำ

เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเศรษฐกิจฐานรากที่เข้มแข็งและชุมชนพึ่งพาตนเอง จังหวัดนครราชสีมา”   

ที่ได้ดำเนินโครงการมาต่อเนื่อง 3 ปี (2566-2568) ได้รับทุนสนับสนุนจากหน่วยบริหารและจัดการทุนด้าน

การพัฒนาระดับพื้นที่ (บพท.) จึงได้ถอดบทเรียนเป็นองค์ความรู้ที่สามารถเป็นต้นแบบในการพัฒนาโมเดล

แก้จน ตามบริบทและฐานทุนในพื้นที่อื่นได้ 

      เนื้อหาภายในเล่มเป็นส่วนหนึ่งของผลการดำเนินโครงการตลอดระยะเวลา 3 ปี นำมาสรุปเป็นประเด็น

ที่น่าสนใจ ประกอบด้วย 10 หัวข้อ ได้แก่ 1) จุดเริ่มต้น: ปัญหาที่ชุมชนต้องเผชิญ 2) แนวคิด: “มะขาม

ป้อมอิ่มอ้อย โมเดลแก้จน” 3) รู้จัก ‘มะขามป้อม’ ของชุมชน 4) การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปมะขามป้อม

แบรนด์อิ่มอ้อย 5)  ผลิตภัณฑ์มะขามป้อมอิ่มอ้อย 6) ยกระดับด้วยนวัตกรรม 7) ช่องทางการตลาด 8)

กิจกรรมการส่งเสริมและการพัฒนาครัวเรือนยากจน 9) การเปลี่ยนแปลง/ผลที่เกิดขึ้น และ 10) แนวทาง

สร้างความยั่งยืน

     คณะผู้จัดทำหวังเป็นอย่างยิ่งว่า คู่มือเล่มนี้จะเป็นประโยชน์สำหรับผู้ที่สนใจศึกษาแนวคิดในการพัฒนา

โมเดลแก้จนสำหรับชุมชนหรือพื้นที่ตามศักยภาพของชุมชน สามารถนำไปประยุกต์ใช้ และแลกเปลี่ยนความ

รู้ผ่านกิจกรรมที่กล่าวไว้ในเล่มนี้ได้ หากมีข้อมูลใดที่ขาดตกบกพร่องไป ต้องขออภัยมÒ ³ ·Õè¹Õé´�ÇÂ

คณะผู้วิจัย
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       แต่ยังมีข้อจำกัดสำคัญ เช่น การรวมกลุ่มอาชีพไม่เข้มแข็ง เนื่องจากชาวบ้านมีงานหลักและขาดผู้นำ

กลุ่มที่สามารถประสานงานต่อเนื่อง ส่งผลให้กลุ่มอาชีพที่เคยจัดตั้ง เช่น กลุ่มจักสานหรือกลุ่มทำขนม  ต้Í§

ËÂØ´´íÒà¹Ô¹¡ÒÃã¹ÃÐÂÐÂÒÇ ´Ñ§¹Ñé¹ »�­ËÒËÅÑ¡·Õè¾º ¤×Í ÃÒÂä´�äÁ�ÁÑè¹¤§¨Ò¡ÍÒªÕ¾à¡ÉµÃáºº´Ñé§à´ÔÁ ¾×ª

ËÅÑ¡¤×Í ¢�ÒÇ ÁÑ¹ÊíÒ»ÐËÅÑ§ Í�ÍÂ «Öè§ÁÕÃÒ¤Ò¼Ñ¹¼Ç¹ÊÙ§ ¾Öè§¾Ò �¼Å¼ÅÔµÊ´� ÁÒ¡¡Ç�Ò¡ÒÃá»ÃÃÙ» ·íÒãË�äÁ�

à¡Ô´ÁÙÅ¤�Òà¾ÔèÁ ¢Ò´¤ÇÒÁÃÙ�´�Ò¹ÁÒµÃ°Ò¹¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃÇÑµ¶Ø´ÔºáÅÐ¡ÒÃµÅÒ´ áÁ�ÁÕÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ 4 ÊÒÂ¾Ñ¹¸Ø�

¡Ç�Ò 200 µ�¹ áµ�ÂÑ§äÁ�ÁÕÃÐºº¤Ñ´à¡Ã´�áÂ¡�Ê¡Ñ´ ÇÑµ¶Ø´Ôº¨Ö§¶Ù¡¢ÒÂã¹ÃÒ¤ÒµíèÒ ¤ÃÑÇàÃ×Í¹ÂÒ¡¨¹ÍÂÙ�ã¹Ë�Ç§

â«�µ�¹¹íéÒà»�¹ËÅÑ¡ ¢ÒÂ¼Å¼ÅÔµÊ´ ÃÒÂä´�µíèÒ äÁ�ÊÒÁÒÃ¶µ�ÍÃÍ§ÃÒ¤Ò ÃÒÂä´�äÁ�à¾ÕÂ§¾ÍàÁ×èÍà·ÕÂº¡Ñºµ�¹·Ø¹

·íÒ¡ÒÃà¡ÉµÃ ¨Ò¡ºÃÔº·´Ñ§¡Å�ÒÇ µíÒºÅÊÕÊØ¡ÁÕ·Ø¹ªØÁª¹´�Ò¹·ÃÑ¾ÂÒ¡Ã¸ÃÃÁªÒµÔáÅÐÇÑµ¶Ø´Ôº ·Õèà¢�Áá¢ç§ áµ�

ÂÑ§¢Ò´¡ÒÃ¨Ñ´¡ÒÃáººÁÕÃÐººáÅÐÍ§¤�¤ÇÒÁÃÙ�àªÔ§ÁÒµÃ°Ò¹ «Öè§à»�¹âÍ¡ÒÊãË�â¤Ã§¡ÒÃà¢�Òä»Ê¹ÑºÊ¹Ø¹´�Ò¹

à·¤â¹âÅÂÕ¡ÒÃá»ÃÃÙ» ¡ÒÃÃÇÁ¡ÅØ�Á áÅÐ¡ÒÃÂ¡ÃÐ´ÑºÁÒµÃ°Ò¹ÊÔ¹¤�ÒÍÂ�Ò§à»�¹ÃÙ»¸ÃÃÁ

        ตำบลสีสุก อำเภอจักราช จังหวัดนครราชสีมา มีทั้งหมด 15 หมู่บ้าน จำนวนประชากร

6,612 คน รวม 1,982 ครัวเรือน เป็นชุมชนเกษตรกรรมที่มีฐานการผลิตแบบดั้งเดิม โดยส่วน

ใหญ่เพาะปลูกเพื่อบริโภคในครัวเรือน และใช้แหล่งอาหารจากธรรมชาติ เช่น กุ้ง หอย ปู ปลา

จากแหล่งน้ำในพื้นที่ ชาวบ้านประกอบอาชีพหลักคือ ทำนา ทำไร่มันสำปะหลัง และปลูกอ้อย 

Ø̈´àÃÔèÁµ�¹: »�­ËÒ·ÕèªØÁª¹µ�Í§à¼ªÔ­Ø̈´àÃÔèÁµ�¹: »�­ËÒ·ÕèªØÁª¹µ�Í§à¼ªÔ­จุ´àÃÔèÁµ�¹: »�­ËÒ·ÕèªØÁª¹µ�Í§à¼ªÔ­

ค ¹ ÊÕ ÊØ� ¡  Ñ̈ê ¡ ¡ Ð Ë Ã Ò ´  à »� ¹ ã ¤ Ã  Í ÂÙ� ¡� Ð ä Ë ¹

    ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจสำคัญของพื้นที่ภายในเขตที่ดิน

ส.ป.ก. มีเกษตรกรปลูก มะขามป้อมประมาณ 200 ต้น

ครอบคลุม 4 สายพันธุ์ ได้แก่ พวงพะยอม แป้นสยาม ลูก

กอล์ฟอินเดีย และไทรโยค วัตถุดิบมะขามป้อมถูกจำหน่ายไป

ยังตลาดในอำเภอเมือง จักราช และพิมาย ทำให้พื้นที่มี

ศักยภาพต่อยอดสู่การแปรรูปเชิงเศรษฐกิจ 
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ผÅ¡ÒÃÇÔà¤ÃÒÐË� SLF (Sustainable Livelihoods Framework)

     กÒÃá¡�»�­ËÒ¤ÇÒÁÂÒ¡¨¹áÅÐ¾Ñ²¹ÒªØÁª¹ÍÂ�Ò§ÂÑè§Â×¹ ¨íÒà»�¹µ�Í§àÃÔèÁ¨Ò¡¡ÒÃ·íÒ¤ÇÒÁà¢�Òã¨

'µ�¹·Ø¹' áÅÐ 'ÈÑ¡ÂÀÒ¾' ·Õèá·�¨ÃÔ§¢Í§¾×é¹·Õè¹Ñé¹æ ¹Ñ¡ÇÔ¨ÑÂ¨Ö§ä´�¹íÒ¡ÃÍºá¹Ç¤Ô´¤ÇÒÁÂÑè§Â×¹¢Í§¡ÒÃ

´íÒÃ§ªÕ¾ ËÃ×Í Sustainable Livelihoods Framework (SLF) ÁÒãª� à»�¹à¤Ã×èÍ§Á×Íã¹¡ÒÃ

ÇÔ à¤ÃÒÐË� à¨ÒÐÅÖ¡¾×é¹·Õè  µíÒºÅÊÕÊØ¡ «Öè §äÁ� à¾ÕÂ§áµ�ª�ÇÂãË�ÁÍ§àËç¹»�­ËÒáÅÐ¢�Í¨íÒ¡Ñ´ã¹ÁÔµÔµ�Ò§æ áµ�ÂÑ§

ª�ÇÂÃÐºØ '·Ø¹' ·Ñé§ 5 ´�Ò¹·ÕèªØÁª¹ÁÕÍÂÙ�  ÃÇÁ¶Ö§¡Åä¡¡ÒÃàÁ×Í§áÅÐÊ¶ÒºÑ¹·ÕèÁÕ¼Åµ�ÍÇÔ¶ÕªÕÇÔµ à¾×èÍ¹íÒä»

ÊÙ�¡ÒÃÇÒ§¡ÅÂØ·¸�áÅÐ¡íÒË¹´¼ÅÅÑ¾¸�¡ÒÃ´íÒÃ§ªÕ¾·Õè¨Ñºµ�Í§ä´� ã¹¡ÒÃÂ¡ÃÐ´ÑºàÈÃÉ°¡Ô¨°Ò¹ÃÒ¡áÅÐ

á¡�»�­ËÒ¤ÇÒÁÂÒ¡¨¹ÍÂ�Ò§ÂÑè§Â×¹ â´ÂÁÕ à»�ÒËÁÒÂËÅÑ¡¤×Í¡ÒÃà¾ÔèÁÁÙÅ¤�ÒãË�¡ÑºÇÑµ¶Ø´Ôº·ÕèÁÕÈÑ¡ÂÀÒ¾

ÊÙ§ã¹¾×é¹·ÕèÍÂ�Ò§ 'ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ' ÀÒÂãµ�áºÃ¹´� 'ÍÔèÁÍ�ÍÂ'

“เป้าหมายของเราคือ อยากให้ทุกครัวเรือนมีรายได้เพิ่มขึ้น มีอาชีพที่มั่นคง ลูกหลานมีงานทำในชุมชน

แÅÐª�ÇÂ¡Ñ¹á¡�»�­ËÒ¤ÇÒÁÂÒ¡¨¹ãË�ËÁ´ä»¨Ò¡µíÒºÅÊÕÊØ¡�



     นับตั้งแต่ปีงบประมาณ 2566 ที่ทีมนักวิจัยได้ลงพื้นที่สอบทานครัวเรือนยากจน และนำไปวิเคราะห์

SLF จากนั้นจึงประเมินถึงฐานทุนที่มีของชุมชน และศักยภาพของทุนมนุษย์ที่จะมีความพร้อมในการพัฒนา

แสวงหาคน “หัวไวใจสู้” มาเป็นกำลังหลักของชุมชน ซึ่งพบว่า วิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวและพืชผลทางการ

เกษตร มีความพร้อมในการเข้าร่วมโครงการ เนื่องจากเป็นกลุ่มที่ ใช้ที่ดินของ สปก. ในการทำเกษตรกรรม

และสนใจที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์เพื่อสร้างรายได้เสริม นักวิจัยจึงร่วมพูดคุยและหาแนวทางร่วมกัน จนเกิด

แนวคิดว่า กลุ่มวิสาหกิจฯ นี้มีการปลูกแบบแบบอินทรีย์และนำมาแปรรูปเป็น “ไซรัปอ้อย” เ¾×èÍºÃÔâÀ¤ áÅÐ

¨íÒË¹�ÒÂº�Ò§àÅç¡¹�ÍÂ ÂÑ§äÁ�¤�ÍÂä´�ÃÑº¤ÇÒÁ¹Ê¹ã¨¨Ò¡¡ÅØ�Á¤¹·ÑèÇä» ¹Ñ¡ÇÔ¨ÑÂ¨Ö§àÊ¹ÍÇ�Ò ¤ÇÃ¹íÒÁÒãª�à»�¹

Ê�Ç¹¼ÊÁã¹¡ÒÃá»ÃÃÙ»¡ÑºÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ ·Õè¡íÒÅÑ§»ÃÐÊº»�­ËÒÅ�¹µÅÒ´ ÃÒ¤Òµ¡µíèÒ ·íÒãË�à¡ÉµÃ¡Ã·Õè»ÅÙ¡à¡Ô´

¤ÇÒÁ·�Íã¨ ¨Ö§ÍÂÒ¡µÑ´·Ôé§ ´Ñ§¹Ñé¹ËÒ¡¹íÒÁÒá»ÃÃÙ»à»�¹¼ÅÔµÀÑ³±� ¹�Ò¨Ðä´�ÃÑº¤ÇÒÁÊ¹ã¨ÊíÒËÃÑº¤¹ÃÑ¡

ÊØ¢ÀÒ¾ ¨Ö§ÁÕ¡ÒÃ·´ÅÍ§ÊÙµÃÃ�ÇÁ¡Ñº¹Ñ¡ÇÔ¨ÑÂ·Õè¼ÊÁ¼ÊÒ¹¡ÑºÍ§¤�¤ÇÒÁÃÙ�ÀÙÁÔ»�­­Ò·�Í§¶Ôè¹ ÍÍ¡ÁÒà»�¹

¼ÅÔµÀÑ³±�á»ÃÃÙ»ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ

á¹Ç¤Ô´: �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁÍÔèÁÍ�ÍÂ âÁà´Åá¡�¨¹�á¹Ç¤Ô´: �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁÍÔèÁÍ�ÍÂ âÁà´Åá¡�¨¹�แ¹Ç¤Ô´: �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁÍÔèÁÍ�ÍÂ âÁà´Åá¡�¨¹�
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        ในพื้นที่ตำบลสีสุก อำเภอจักราช จังหวัดนครราชสีมา มีสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวและ

พืชผลทางการเกษตร ได้ปลูกมะขามป้อมในพื้นที่ที่สำนักงานการปฏิรูปที่ดินเพื่อเกษตรกรรม (ส.ป.ก.) ดูแล

อยู่  เป็นการปลูกแบบอินทรีย์ ไว้จำนวนมากแต่จำหน่ายเป็นผลสดได้ยากและราคาตกต่ำ กำลังจะตัดทิ้งและ

เปลี่ยนไปปลูกพืชอย่างอื่นที่ราคาดีกว่าแทน เมื่อนักวิจัยของมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมาร่วมกับหน่วย

บริหารและจัดการทุนด้านการพัฒนาระดับพื้นที่  (บพท.) จึงได้ เข้าไปให้การสนับสนุนเพื่อแก้ปัญหาความ

ยากจน ด้วยการยกระดับจากฐานทุนทรัพยากรที่มี  ส่งเสริมให้ เกษตรกรสามารถสร้างรายได้ เสริมจาก

มะขามป้อม จากผลการวิจัยของ พิศมัย ศรีชาเยช (2558) พบว่า หากนำมะขามป้อมมาแปรรูป วิตามินซี

ที่พบในมะขามป้อมจะมีความคงตัวมากกว่าผลไม้ชนิดอื่น ไม่ เสื่อมสลายแม้ผ่านความร้อนจากกระบวนการ

แปรรูปด้วยความร้อนระดับการพาสเจอร์ ไรซ์ และการพาสเจอร์ ไรซ์ซ้ำ ไม่มีผลต่อปริมาณและคุณภาพของ

วิตามินซีและสาระสำคัญในมะขามป้อม จึงเป็นการเพิ่มโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากมะขามป้อม 

             มะขามป้อม (Indian gooseberry, Malacca tree) เป็นพืชทนแล้ง ปลูกและดูแลรักษา

ง่าย เป็นไม้ผล ยืนต้น นิยมนำผลของมะขามป้อมมารับประทาน คุณสมบัติที่สำคัญในผลมะขามป้อม คือ

มีวิตามินซีและแทนนิน สูง ในประเทศไทยมีการใช้มะขามป้อมเป็นส่วนประกอบของตำรับยาพื้นบ้านและยา

แผนโบราณ ในการแพทย์ แบบอายุรเวท มะขามป้อมมีสรรพคุณรักษาโรค เป็นยาบำรุงสุขภาพ ยาอายุ

วัฒนะ บำรุงสมอง บำรุงสายตา แก้ ไอ รักษาอาการหืด หลอดลมอักเสบ วัณโรคปอด ลดเบาหวาน ไขข้อ

อักเสบ ธาตุพิการ อาหารไม่ย่อย โรคท้องร่วง ฯลฯ เหตุสำคัญที่ทำให้มะขามป้อมได้รับความสนใจอย่าง

มากจากทั่วโลกในปัจจุบัน คือ สรรพคุณในการป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ (วิภาดา แสงสร้อย,

ประนอม ใจอ้าย, สุทธินี  เจริญคิด, และกัมปนาท บุญสิงห์ ,  2561)  

จึง เกิดแนวคิดว่าหากนำมะขามป้อมมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ โดยใช้ ไซรัปอ้อยแทน

น้ำตาลทราย เพื่อช่วยลดความความเปรี้ยว ฝาดเฝื่อน รับประทานง่ายขึ้น ซึ่ ง

เกษตรกรของกลุ่มฯ ได้นำอ้อยที่ปลูกแบบอินทรีย์  มาเคี่ยวเป็นไซรัปอ้อย ไม่มีสาร

เคมีตกค้าง ดีต่อสุขภาพ จึงได้ผลิตภัณฑ์แปรรูปมะขามป้อม จำนวน 5 รายการ

ได้แก่  มะขามป้อมแช่อิ่ม มะขามป้อมกวน (สูตรใส่กะทิ ) มะขามป้อมกวน (สูตรไม่

ใส่กะทิ ) ไอศกรีมมะขามป้อม และน้ำมะขามป้อม ซึ่ งมีวิตามินซีสูง อุดมไปด้วยสาร

ต้านอนุมูลอิสระ มีรสชาติ “หวานน้ำอ้อย อร่อยชุมคอ” ภายใต้แบรนด์ “อิ่มอ้อย”  
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      ใ¹¾×é¹·ÕèµíÒºÅÊÕÊØ¡ ÍíÒàÀÍ¨Ñ¡ÃÒª ¨Ñ§ËÇÑ´¹¤ÃÃÒªÊÕÁÒ ÁÕ

µ�¹ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ¨íÒ¹Ç¹ÁÒ¡·Ñé§áºº»ÅÙ¡àÍ§áÅÐáººà¡Ô´·Õè¢Öé¹àÍ§µÒÁ

¸ÃÃÁªÒµÔªÒÇº�Ò¹ ¹ÔÂÁàÃÕÂ¡Ç�Ò �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ»�Ò� ÅÑ¡É³ÐÅÙ¡àÅç¡

ã¡Å� à¤ÕÂ§àËÃÕÂ­ 2 ºÒ· áÅÐ 5 ºÒ· áµ�¶�Òà»�¹ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ·Õè»ÅÙ¡

à»�¹á»Å§à¡ÉµÃ ¨Ð¾ºËÅÒÂÊÒÂ¾Ñ¹¸Ø�áµ�·Õè¾ºÁÒ¡·ÕèÊØ´ÁÕ 4 ÊÒÂ

¾Ñ¹¸Ø�  ä´�á¡� á»�¹ÊÂÒÁ ÅÙ¡¡ÍÅ�¿ÍÔ¹à´ÕÂ ä·ÃâÂ¤ áÅÐ¾Ç§¾ÐÂÍÁ

äÇ�¡ÒÃÍÍ¡¼Å¢Í§ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ à¹×èÍ§¨Ò¡ã¹¾×é¹·ÕèÁÕ¡ÒÃ»ÅÙ¡ 4 ÊÒÂ

¾Ñ¹¸Ø�  ä´�á¡� á»�¹ÊÂÒÁ ÅÙ¡¡ÍÅ�¿ÍÔ¹à´ÕÂ ä·ÃâÂ¤ áÅÐ¾Ç§¾ÐÂÍÁ

¨ÐÁÕ¢¹Ò´ãË­�ÁÒ¡¡Ç�ÒàËÃÕÂ­ 10 ºÒ· ä»¨¹¶Ö§¢¹Ò´ã¡Å� à¤ÕÂ§

ÅÙ¡¡ÍÅ�¿ËÃ×ÍÅÙ¡»�§»Í§ ·Ñé§¹Õé´�ÇÂÊÀÒ¾ÍÒ¡ÒÈ·Õèá»Ã»ÃÇ¹ Ê�§¼Å

µ�Í¡ÒÃà¨ÃÔ­àµÔºâµ¢Í§ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁáµ�ÅÐÊÒÂ¾Ñ¹¸Ø�  àª�¹ ´Í¡Ã�Ç§

äÁ�µÔ´¼Å ¨Ö§µ�Í§ÁÕ¡ÒÃÇÒ§á¼¹¡ÒÃ»ÅÙ¡ãË�ÍÍ¡¼ÅµÃ§µÒÁÄ´Ù¡ÒÅ

áÅÐµÒÁá¼¹¡ÒÃá»ÃÃÙ» «Öè§ÁÕÃÐÂÐ¡ÒÃà¨ÃÔ­àµÔºâµ ´Ñ§¹Õé

ÃÙ� Ñ̈¡ �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ� ¢Í§ªØÁª¹ÃÙ� Ñ̈¡ �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ� ¢Í§ªØÁª¹รู้ Ñ̈¡ �ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ� ¢Í§ªØÁª¹
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พÇ§¾ÂÍÁ แ»�¹ÊÂÒÁ ไ·ÃâÂ¤ ลู¡¡ÍÅ�¿ÍÔ¹à´ÕÂ

       โดยใช้ตัวทำละลาย 95% ethanol เมื่อทดสอบด้วยวิธี DPPH radical scavenging assay และคำนวณค่าเป็น IC50 (50% Inhibitory

concentration) ซึ่งเป็นปริมาณของสารสกัดมะขามป้อม (ไมโครกรัม/มิลลิลิตร) ที่สามารถต้านอนุมูลอิสระได้ 50% พบว่า สารสกัดมะขามป้อมที่มี

ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง ได้แก่ สารสกัดจากสายพันธุ์ไทรโยค ซึ่งมีค่า IC50 เท่ากับ 74.38 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร รองลงมาคือ สารสกัดมะขามป้อม

จากสายพันธุ์ลูกกอล์ฟอินเดีย มีค่า IC50 เท่ากับ 77.32 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร สารสกัดมะขามป้อมจากสายพันธุ์พวงพยอม มีค่า IC50 เท่ากับ

90.60 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร และสารสกัดมะขามป้อมจากสายพันธุ์แป้นสยาม มีค่า IC50 เท่ากับ 99.27 ไมโครกรัม/มิลลิลิตร เปรียบเทียบกับ

Butylated hydroxy anisole (BHA)  ซึ่งเป็น positive control 

      ซึ่งแสดงให้เห็นว่าสารสกัดมะขามป้อมจากสายพันธุ์ไทรโยคและลูกกอล์ฟอินเดียมีฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระสูง และสารสกัดจากสายพันธุ์แป้นสยามมี

ฤทธิ์น้อยที่สุด ทั้งนี้ เนื่องจากสารสกัดมะขามป้อมมีคุณสมบัติในการยับยั้งอนุมูลอิสระได้ดี จึงนำสารสกัดส่วนนี้ไปศึกษาผลการยับยั้งอนุมูลอิสระด้วย

วิธีอื่นเพิ่มเติม และนำไปวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในสารสกัดเพื่อยืนยันผลฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ จากผลการศึกษาพบว่า

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (Total phenolic content) โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu Colorimetric Method และคำนวณหาปริมาณ

สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในรูปกรัมของ gallic acid equivalents ต่อน้ำหนักสดของสารสกัด 100 กรัม (กรัม gallic acid/100 กรัมสารสกัด)

พบว่า สารสกัดมะขามป้อมสายพันธุ์ลูกกอล์ฟอินเดียมีค่าปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุดเมื่อเปรียบเทียบจากทั้ง 4 สายพันธุ์ โดยมีค่า

เท่ากับ 2.62 กรัม gallic acid /100 กรัมสารสกัด รองลงมาคือ สารสกัดจากสายพันธุ์ไทรโยค ซึ่งมีค่าเท่ากับ 2.48 กรัม gallic acid/100 กรัม

สารสกัด ผลการวิจัยครั้งนี้ชี้ให้เห็นว่า สารสกัดมะขามป้อมจากสายพันธุ์ลูกกอล์ฟอินเดียและสายพันธุ์ไทรโยคมีคุณสมบัติในการยับยั้งอนุมูลอิสระได้ดี 

      นักวิจัยได้ร่วมมือกับอาจารย์คณะสาธารณสุขศาสตร์ในการนำผลมะขามป้อมสดทั้ง 4 สายพันธุ์ไปทดสอบคุณภาพ

ในห้องปฏิบัติการของศูนย์วิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา พบว่า ฤทธิ์การต้านอนุมูลอิสระของสารสกัด

จากมะขามป้อม จำนวน 4 สายพันธุ์ ประกอบด้วย สายพันธุ์ลูกกอล์ฟอินเดีย ไทรโยค แป้นสยาม และพวงพะยอม 

5

ผÅ¡ÒÃµÃÇ¨ Lab ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ
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พันธุ์มะขามป�อมที�นํามาใช้ พันธุ์มะขามป�อมที�นํามาใช้

พันธุ์มะขามป�อมที�นํามาใช้พันธุ์มะขามป�อมที�นํามาใช้

       ในการนำมะขามป้อมมาแปรรูปและพัฒนาผลิตภัณฑ์ จะพิจารณาถึงคุณสมบัติของแต่ละสายพันธุ์และ

รสชาติ ที่จะช่วยเสริมให้ผลิตภัณฑ์แต่ละชนิด มีความอร่อย โดดเด่น 

      ทั้งนี้  จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว และรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ไว้

อย่างต่อเนื่อง 

กÒÃ¤Ñ´àÅ×Í¡ÊÒÂ¾Ñ¹¸Ø�ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ
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¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¼ÅÔµÀÑ³±�á»ÃÃÙ»ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¼ÅÔµÀÑ³±�á»ÃÃÙ»ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ

áºÃ¹ �́ÍÔèÁÍ�ÍÂáºÃ¹ �́ÍÔèÁÍ�ÍÂ

การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปมะขามป้อม

แºÃ¹ �́ÍÔèÁÍ�ÍÂ

      ในพื้นที่ตำบลสีสุกถือว่ามีศักยภาพด้านทุนมนุษย์ในการรวมกลุ่มวิสาหกิจ (กลุ่มวิสาหกิจเดิม) คือ กลุ่ม

วิสาหกิจชุมชนแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร ตำบลสีสุก อำเภอจักราช จังหวัดนครราชสีมา และมีทุน

ทรัพยากรในพื้นที่ที่ เป็นวัตถุดิบหลัก ได้แก่ มะขามป้อมและอ้อย ที่ปลูกแบบอินทรีย์ในชุมชน โดยในการพัฒนา

สูตรและวิธีการแปรรูปมะขามป้อมนั้น นักวิจัยเสนอแนวคิดการพัฒนาสูตรร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ พัฒนา

และปรับปรุงสูตรตามองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่น เนื่องจากส่วนผสมหลักเป็นมะขามป้อม และอ้อยที่ต้องนำ

มาทำเป็นไซรัปอ้อย จึงต้องให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชนฯ สามารถควบคุมคุณภาพตั้งแต่การคัดเลือกอ้อยสายพันธุ์

ขอนแก่น 2 มาใช้ เพื่อให้ได้ความหวาน หอม  

เÁ×èÍä´�ÊÙµÃ·ÕèÅ§µÑÇ ¨Ö§ÁÕ¡ÒÃÂ×è¹¤íÒ¢Í¨´Í¹ØÊÔ·¸ÔºÑµÃ

ÊÙµÃ¡ÒÃ¼ÅÔµ ¼ÅÔµá»ÃÃÙ»ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ·Ñé§ 5 ÃÒÂ¡ÒÃ

¡Ñº¡ÃÁ·ÃÑ¾Â�ÊÔ¹·Ò§»�­­Ò àÁ×èÍÇÑ¹·Õè 20 ÊÔ§ËÒ¤Á

2567 ¹Í¡¨Ò¡¹ÕéÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂÃÒªÀÑ¯¹¤ÃÒªÊÕÁÒ ä´�·íÒ

ÊÑ­­ÒÍ¹Ø­ÒµãË�ãª�ÊÔ·¸Ô¼Å§Ò¹·ÃÑ¾Â�ÊÔ¹·Ò§»�­­Ò

�ÊÙµÃáÅÐ¡ÃÃÁÇÔ¸Õ¡ÒÃ¼ÅÔµ¼ÅÔµÀÑ³±�¨Ò¡ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ

à¾×èÍ¡ÒÃ¼ÅÔµáÅÐ¨íÒË¹�ÒÂ� àÁ×èÍÇÑ¹·Õè 21 ¡ØÁÀÒ¾Ñ¹¸�

2568

จากนั้น กลุ่มวิสาหกิจกิจชุมชนแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร ก็ดำเนินการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูป

มะขามป้อม แบรนด์อิ่มอ้อยเรื่อยมา และมีการยื่นเอกสารจดทะเบียนขอเลขบาร์โค้ดสากลสำหรับผลิตภัณฑ์

แปรรูปมะขามป้อม เพื่อให้ เป็นมาตรฐานกลางในการนำสินค้าไปวางจำหน่ายยังร้านค้าต่าง ๆ จึงขอนำเสนอ

ขั้¹µÍ¹ÇÔ¸Õ¡ÒÃá»ÃÙ»¼ÅÔµÀÑ³±�ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁµÒÁ·Õè ä´�¨´Í¹ØÊÔ·¸ÔºÑµÃäÇ� ´Ñ§¹Õé
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มะขามป้อมกวน
เปรี้ยว หวาน ฝาดนิด  ๆอรอ่ยมาก!

วัตถุดิบ วิธีทํา
1. มะขามป้อม  1 กิโลกรัม     
2. น้ำไซรัปอ้อย  900 กรัม 
3. เกลือ 1 ชอ้นชา

1. นำมะขามป�อมมาลา้งใหส้ะอาด แลว้ป��นเอาเนื�อ 
2. ตั้งกระทะ พอกระทะร้อนใส่น้ำไซรัปอ้อยลงไป 
3. ใส่เนื้อมะขามป้อมที่ปั่นไว้ 
4. เติมเกลือ 
5. ใช้ไฟกลางเคี่ยวจนแห้ง 
6. เติมงาขาว คนให้เข้ากัน  
7. รอเย็นแลว้แพค็ใสบ่รรจภุณัฑ์

วิธีทําวิ ธีทํา

มะขามป้อมกวนมะขามป้อมกวน
(ไม่ ใส่กะทิ )  / 1  กิ โลกรัม)(ไม่ ใส่กะทิ )  / 1  กิ โลกรัม)
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1. ตั้งกระทะ เติมน้ำกะทิเคี่ยวให้แตกมัน (ใช้ไฟกลาง) 
2. ใส่นํ�าไซรปัออ้ยลงไป 
3. ใส่เนื้อมะขามป้อมที่ปั่นไว้ 
4. เติมเกลือ 
5. ใช้ไฟกลางเคี่ยวจนแห้ง 
6. เติมงาขาว คนให้เข้ากัน  
7. รอเย็นแลว้แพค็ใสบ่รรจภุณัฑ์

หอมกะทิ อร่อยมาก!

วัตถุดิบ วิธทํีา

1. มะขามป้อม  1 กิโลกรัม     
2. น้ำไซรัปอ้อย  900 กรัม 
3. เกลือ 1 ช้อนชา 
4. กะทิ (หวั+หาง) 1 กโิลกรมั

วิธีทําวิ ธีทํา

มะขามป้อมกวนมะขามป้อมกวน
(ใส่กะทิ )  / 1  กิ โลกรัม)(ใส่กะทิ )  / 1  กิ โลกรัม)



วัตถุดิบ
1. มะขามป้อม 1 กิโลกรัม     
2. น้ำไซรัปอ้อย  800 กรัม 
3. เกลือ 1 ช้อนชา
4. น้ำเปล่า  3 ลิตร

น้ำมะขามป้อม
เปรี้ยว หวาน ฝาดนิด  ๆอร่อยชื่นใจ

วิตามินซสูีง !

วิธีทํา
1. หั่นมะขามป�อม1 กโิลกรมั แยกเมลด็ออก 1 กโิลกรมั
2.ปั่นมะขามป้อมกับน้ำสะอาดกรองเนื้อมะขามป้อมออก 
3. นำน้ำมะขามป้อมที่กรองไว้มาผสมกับน้ำไซรัปอ้อยและเกลือคนให้เข้ากัน 
4. วัดค่าความหวาน ที่ 16 บิตต์ 
5. กรองด้วยผ้าขาวบางหรือตะแกรงอีกครั้ง  
6. นำน้ำมะขามป้อมที่ผสมกับเกลือและน้ำไซรัปอ้อยคนให้เข้ากัน 
7. นำไปต้มที่อุณหภูมิ 70-85 องศา  
8. นำนํ�ามะขามป�อมบรรจขุวดเพื�อพลาสเจอไรท ์แลว้นําไปนอ็คนํ�าแขง็

วิธีทําวิ ธีทํา

น้ํา ม ะ ข า ม ป้ อ มน้ำ ม ะ ข า ม ป้ อ ม
(1  กิ โลกรัม)(1 กิ โลกรัม)
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อร่อย ชุ่มคอ

1.นำมะขามป้อมมาผ่าเป็น 6 แฉก 
2.นำไปแช่น้ำเกลือทิ้งไว้ประมาณ 5 วัน 
3.นำมะขามป้อมออกมาล้างและต้มในน้ำเดือดประมาณ 5 นาที 
4.นำมะขามป้อมที่ต้มแล้ว แช่ในน้ำไซรัปอ้อยที่เตรียมไว้ 
5.นับจากวันที่แช่ในน้ำไซรัปอ้อย 2 วัน (รอบที่ 1) นำเฉพาะน้ำ

ไซรัปอ้อยที่แช่มะขามป้อมออกมาต้มให้เดือด ประมาณ 10 นาที
จากนั้นนำไปแช่มะขามป้อมอีกครั้ง 

6.เมื่อแช่มะขามป้อมครบ 2 วัน (รอบที่ 2) ให้นำน้ำไซรัปอ้อยที่แช่
มะขามป้อมออกมาต้มให้เดือด ประมาณ 10 นาที (นำเฉพาะน้ำ
ไซรัปอ้อยมาต้ม) 

7.เมื่อครบ 2 วัน ให้นำน้ำไซรัปอ้อยที่แช่มะขามป้อมออกมาต้มให้
เดือด ประมาณ 10 นาที แล้วแช่ไว้อีก 2 วัน (รอบที่ 3) 

8.เมื่อครบกำหนดแช่ 3 รอบ ตักมะขามป้อมแช่อิ่มขึ้นมา บรรจุถุง  

วัตถุดิบ วิธทํีา

1. มะขามป้อม  1 กิโลกรัม     
2. น้ำไซรัปอ้อย  1 กิโลกรัม 
3. เกลือ 4 ชอ้นโตะ๊

วิธีทําวิ ธีทํา

มะขามป้อมแช่ อ่ิมมะขามป้อมแช่ อ่ิม

(1  กิ โลกรัม)(1 กิ โลกรัม)
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1. มะขามป้อม 3 กิโลกรัม     
2. น้ำไซรัปอ้อย  5 กิโลกรมั
3. เกลือ 100 กรัม
4. น้ำเปล่า  3 ลิตร
5.แป้งมัน 500 กรัม 

1.ปลอกเปลือกและหั่นเนื้อมะขามป้อมทั้งหมด 3 กิโลกรัม 
2.นำมะขามป้อม 2.5 กิโลกรัม มาปั่นละเอียด 
3.คั้นน้ำมะขามป้อม แยกกากออก 
4.นำน้ำมะขามป้อมที่แยกกาก (2.5 กก.) ผสมน้ำไซรัปอ้อย เกลือ แป้งมัน น้ำเปล่า 
5.คนทั้งหมดให้เข้ากัน 
6.นำไปตั้งไฟอ่อน กวนจนกว่าแป้งมันจะสุกและหนืด  
7.พักไว้ให้เย็น 
8.นำมะขามป้อมที่หั่นไว้อีก 0.5 กิโลกรัม มาปั่นหยาบ 
9.นำส่วนผสมทั้งหมดลงไปปั่นรวมกันด้วยเครื่องทำไอศกรีมประมาณ 30-45 นาที

หรือดูเนื้อไอศกรีมว่าละเอียดหรือไม่  
10.นำเข้าช่องแช่แข็งเพื่อช่วยให้คงความเนียนของเนื้อสัมผัสไอศกรีม 

วัตถุดิบ

รสชาติเปรี้ยว หวาน ฝาด สดชื่น 
ได้วิตามินซสูีง !

วิธีทํา

วิธีทําวิ ธีทํา

ไ อ ศ ก รี ม ม ะ ข า ม ป้ อ มไ อ ศ ก รี ม ม ะ ข า ม ป้ อ ม
(3 กิ โลกรัม)(3 กิ โลกรัม)
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¼ÅÔµÀÑ³±�ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁÍÔèÁÍ�ÍÂ¼ÅÔµÀÑ³±�ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁÍÔèÁÍ�ÍÂผÅÔµÀÑ³±�ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁÍÔèÁÍ�ÍÂ

       นับตั้งแต่ปีงบประมาณ 2566-2568 ทีมนักวิจัยได้ดำเนินโครงการแก้ปัญหาความยากจน ด้วยการแปรรูป

และพัฒนาผลิตภัณฑ์มะขามป้อม แบรนด์อิ่มอ้อย ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตรตำบล

สีÊØ¡ÁÒÍÂ�Ò§µ�Íà¹×èÍ§ áÅÐä´�ÃÑº¼ÅµÍºÃÑºà»�¹ÍÂ�Ò§´Õ ¨Ö§ÁÕ¼ÅÔµÀÑ³±�à¾×èÍ¨íÒË¹�ÒÂÊÃ�Ò§ÃÒÂä´�àÊÃÔÁ ´Ñ§¹Õé

ปี 2566

ในปี  2566 ได้มีการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปมะขามป้อม

แบรนด์อิ่มอ้อย จำนวน 5 รายการ ได้แก่  

1 . มะขามป้อมแช่อิ่ม 

2 . มะขามป้อมกวน (สูตรใส่กะทิ )  

3 . มะขามป้อมกวน (สูตรไม่ ใส่กะทิ )  

4 . ไอศกรีมมะขามป้อม 

5 . น้ำÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ

ซึ่ ง ใช้ เทคนิคการให้ความหวานโดยการใช้น้ำ ไซรัปอ้อยที่

คัดสรรจากอ้อยที่กลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผล

ทางการเกษตร ตำบลสีสุก ได้ปลูกแบบอินทรีย์  นำมา

เคี่ ยวให้หอมกรุ่น แทนการใช้น้ำตาล ช่วยลดความฝาด

ของมะขามป้อม มีวิตามินซีสู ง  มีรสชาติ  “หวานนำ้อ้อย

อÃ�ÍÂ ªØ�Á¤Í�
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บาท

น้ำมะขามป้อม พร้อมดื่ม 
(แºº¢Ç´¾ÅÒÊµÔ¡ 180 ml.

25.-25.-25.-25.-

45.-45.-45.-45.-
บาท

น้ำมะขามป้อมสปาร์คกิ้ง
(แบบกระป๋อง 250 ml.)

ให้รสชาติที่แปลกใหม่
หวานน้ำอ้อย อร่อย

เ»ÃÕéÂÇ «�Ò

มÐ¢ÒÁ»�ÍÁáª�ÍÔèÁ
(แºº¶Ø§ 250 ¡ÃÑÁ)

45.-45.-45.-45.-
บาท

35.-35.-35.-35.-
บาท

ไ อศก รี ม ม ะ ข า มป้ อ ม  
(แบบถ้ ว ย  2 5 0  กรั ม )

น้ำมะขามป้อมเข้มข้น
(แบบถุง 150 ml.)

แบบเข้มข้น 
สำËÃÑº¼ÊÁ¹íéÒª§´×èÁ

45.-45.-45.-45.-
บาท

45.-45.-45.-45.-
บาท

น้ำมะขามป้อม พร้อมดื่ม 
(แบบขวดแก้ว 180 ml.)
สูตรออริจินัล แต่พัฒนา
เพื่อยืดอายุการจัดเก็บ

แÅÐãË�ä´�µÒÁÁÒµÃ°Ò¹ ÍÂ.

ปี 2567

       ต่อมาในปีงบประมาณ 2567 ทีมนักวิจัยได้ดำเนินโครงการแก้ปัญหาความยากจนต่อเนื่องในพื้นที่

ตำบลสีสุก จึงเสนอแนวทางในการยกระดับมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยนำปัญหาจากการ

จำหน่ายในปี 2566 มาทบทวนร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร และพบว่า

กลุ่มลูกค้ามีความสนใจในผลิตภัณฑ์น้ำมะขามป้อม แต่การควบคุมด้านอายุการจัดเก็บยังไม่มีมาตรฐาน

เนื่องจากขาดความพร้อมด้านโรงผลิตที่ ได้มาตรฐาน อย. จึงมีแนวทางในการผลิตแบบ OEM โดยการ

ส่งวัตถุดิบหลักให้โรงงานรับจ้างผลิตสินค้าภายใต้แบรนด์อิ่มอ้อยให้ พัฒนาผลิตภัณฑ์ออกมาเป็น 3

ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น้ำมะขามป้อมเข้มข้น (สำหรับชงดื่ม) น้ำมะขามป้อม และน้ำมะขามป้อมสปาร์คกิ้ง

เ¾×èÍä´�ÊÔ¹¤�Ò·ÕèÁÕ¤Ø³ÀÒ¾ ÊÒÁÒÃ¶à¡çºÃÑ¡ÉÒä´� 1 »� ¨Ö§à»�¹·ÕèÊ¹ã¨¢Í§¡ÅØ�ÁÅÙ¡¤�Ò·ÕèÃÑ¡ÊØ¢ÀÒ¾

       นอกจากนี้ ทีมนักวิจัยและกลุ่มวิสาหกิจฯ ยังคงปรับปรุงคุณภาพและนำเสนอสินค้าเดิมให้ดี

ยิ่§¢Öé¹ÍÂ�Ò§µ�Íà¹×èÍ§ à¾×èÍà»�¹ÃÒÂä´�àÊÃÔÁãË�á¡�¤ÃÑÇàÃ×Í¹ÂÒ¡¨¹ã¹µíÒºÅÊÕÊØ¡

มะขามป้อมกวน (ไÁ�ãÊ�¡Ð·Ô)
(แºº¡ÃÐ»�Í§ 250 ¡ÃÑÁ)

45.-45.-45.-45.-
บาท

มะขามป้อมกวน (ใÊ�¡Ð·Ô)
(แºº¡ÃÐ»�Í§ 250 ¡ÃÑÁ)

45.-45.-45.-45.-
บาท
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ปี 2568

35.-35.-35.-35.-
บาท

น้ำมะขามป้อมสปาร์คกิ้ง

(ปรับลดขนาดกระป๋องใหม่ 180 ml.)

ใË�ÃÊªÒµÔ·Õèá»Å¡ãËÁ� ËÇÒ¹¹íéÒÍ�ÍÂ ÍÃ�ÍÂ à»ÃÕéÂÇ «�Ò

11

       เนื่องจากในปี 2568 ทีมนักวิจัยและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร มีแนวคิดใน

การแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะขามป้อมในรูปแบบอื่น ร่วมกับสมุนไพรในชุมชน จึงสนใจพัฒนาเป็นสครับมะขามป้อม

เพื่อให้เกิดการแปรรูปมะขามป้อมที่อยู่ในช่วงฤดูกาลที่ออกมาจำนวนมาก สามารถนำมาทำเป็นผลิตภัณฑ์ตัวอื่นได้

เชื่อมโยงกับการส่งเสริมของสำนักงานปฏิรูปที่ดินจังหวัดนครราชสีมา หน่วยงานภาคีเครือข่ายในการแก้ปัญหา

ความยากจน ได้สนับสนุนโรงอบตากให้แก่ชุมชน เพื่อใช้ในการอบตากวัตถุดิบทางการเกษตรและสมุนไพรให้เกิด

มูลค่า ดังนั้น จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์สครับมะขามป้อม โดยมีส่วนผสม ได้แก่ ผงมะขามป้อม ว่านนางคำ ไพล

น้ำผึ้ง เกลือ ขมิ้น มะขามเปียก โยเกิร์ต มีประโยชน์สำคัญ คือ ช่วยผลัดเซลล์ผิวเก่าอย่างอ่อนโยนด้วยวิตามินซีและ

สารต้านอนุมูลอิสระที่สูงมาก ทำให้ผิวพรรณกระจ่างใส ลดเลือนริ้วรอย จุดด่างดำ และช่วยให้ผิวนุ่มชุ่มชื้น ลด

ความหยาบกร้านได้ดี เหมาะสำหรับบำรุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่งและดูอ่อนเยาว์ 

69.-69.-69.-69.-
บาท
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เ¤Ã×èÍ§ËÕºÍ�ÍÂ

ใช้วัสดุฟู๊ดเกรดสำหรับคั้นน้ำอ้อย เพื่อ

นำมาทำไซรัปอ้อย ที่ต้องการปริมาณ

มาก รวดเร็ว สะอาด ปลอดภัย

สามารถเคลื่อนย้ายได้สะดวก ในการ

อÍ¡Ã�Ò¹ í̈ÒË¹�ÒÂ¼ÅÔµÀÑ³±�

เµÒ¤Çº¤ØÁÍØ³ÀÙÁÔ

ช่วยควบคุมอุณภูมิในการเคี่ยวน้ำ

อ้อยxปริมาณมาก ให้เป็นไซรัปอ้อย 

ล´¡ÒÃãª�¿�¹ áÅÐ»ÃÐËÂÑ´àÇÅÒ

ใช้สำหรับแกะเมล็ดมะขามป้อมที่มีความ

แข็งและหนา เพื่อแยกเนื้อนำไปแปรรูป

เป็นน้ำมะขามป้อม มะขามป้อมกวน

ไอศกรีมมะขามป้อม ได้สะดวก รวดเร็ว 

ลดความเสี่ยงอุบัติเหตุจากคนในการหั่น

แยกเนื้อ และลดการปนเปื้อน เพื่อรักษา

คุ³ÀÒ¾¡ÒÃ¼ÅÔµ

เ¤Ã×èÍ§á¡ÐàÁÅç´ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ

ปี 2567

Â¡ÃÐ Ñ́º �́ÇÂ¹ÇÑµ¡ÃÃÁÂ¡ÃÐ Ñ́º �́ÇÂ¹ÇÑµ¡ÃÃÁย¡ÃÐ Ñ́º �́ÇÂ¹ÇÑµ¡ÃÃÁ

       ตลอดระยะเวลา 3 ปี ในการดำเนินโครงการแแก้ปัญหาความยากจน โดยใช้โมเดลการแปรรูปมะขาม

ป้อมอิ่มอ้อยนั้น ทีมนักวิจัยและกลุ่มกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร มีแนวคิดร่วมกันใน

การนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนาและควบคุมคุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ให้เกิด

ความสะดวก รวดเร็ว สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน เป็นไปตามแนวทางพัฒนา Apptech ตามตัวชี้วัดของ

โครงการ การยกระดับโมเดลแก้จนด้วยตลาดนำ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเศรษฐกิจฐานรากที่ เข้มแข็งและ

ชุมชนพึ่งพาตนเอง จังหวัดนครราชสีมา ที่ÁØ�§Ê�§àÊÃÔÁ¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¹ÇÑµ¡ÃÃÁãËÁ�¨Ò¡»�­ËÒáÅÐ¤ÇÒÁµ�Í§¡ÒÃ¢Í§

ªØÁª¹ à¾×èÍãË�à¡Ô´¡ÒÃÊÃ�Ò§ÃÒÂä´�·Õè à¾ÔèÁÁÒ¡¢Öé¹ ·´á·¹¡ÒÃãª�áÃ§§Ò¹ËÃ×Í¤ÇÒÁàÊÕèÂ§·ÕèÍÒ¨à¡Ô´¢Öé¹ ·ÕÁ¹Ñ¡ÇÔ¨ÑÂ¨Ö§

ä´�¹íÒá¹Ç¤Ô´ÁÒ´íÒà¹Ô¹¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¹ÇÑµ¡ÃÃÁÃ�ÇÁ¡ÑºÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂà·¤â¹âÅÂÕÃÒªÁ§¤ÅÍÕÊÒ¹ áÅÐ¤³Ðà·¤â¹âÅÂÕ

ÍØµÊÒË¡ÃÃÁ ÁËÒÇÔ·ÂÒÅÑÂÃÒªÀÑ¯¹¤ÃÃÒªÊÕÁÒ à¡Ô´à»�¹¹ÇÑµ¡ÃÃÁãËÁ� ¨íÒ¹Ç¹ 5 à¤Ã×èÍ§ ´Ñ§¹Õé
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ปี 2568

เ¤Ã×èÍ§¾ÅÒÊà¨ÍÃ�äÃ«�

ใช้ในกระบวนการทำน้ำมะขามป้อม เพื่อลดการปนเปื้อน

และรักษาคุณค่าทางโภชนาการของมะขามป้อม ช่วยให้

วิตามินซี ยังเหลืออยู่ในระดับหนึ่ง สะอาดปลอดภัยและ

เก็บได้นาน เพื่อให้เหมาะสมต่อการแปรรูป 

เ¤Ã×èÍ§Ê¡Ñ´àÂç¹

ใช้สกัดน้ำมะขามป้อมและสารสำคัญโดยไม่ใช้ความร้อน

ช่วยรักษาสารอาหารและวิตามินซีได้ดี ช่วยลดการปน

เปื้อนระหว่างการเตรียมวัตถุดิบ ส่งผลต่อความ

ปลอดภัยของผู้บริโภค และช่วยยืดอายุการเก็บรักษา

มÐ¢ÒÁ»�ÍÁ¼ÅÊ´ä´�
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ª�Í§·Ò§¡ÒÃµÅÒ´ª�Í§·Ò§¡ÒÃµÅÒ´ช่Í§·Ò§¡ÒÃµÅÒ´

      ทีมนักวิจัยได้มีการส่งเสริมและจัดทำแผนการตลาดให้สมาชิกที่ เข้าร่วมโครงการแแก้ปัญหาความยากจน

โ´Âãª� âÁà´Å¡ÒÃá»ÃÃÙ»ÁÐ¢ÒÁ»�ÍÁ áºÃ¹´�ÍÔèÁÍ�ÍÂ ´Ñ§¹Õé

 ไ´�¹íÒ¼ÅÔµÀÑ³±�ä»¨íÒË¹�ÒÂËÅÒÂª�Í§·Ò§ ´Ñ§¹Õé

กÒÃÍÍ¡Ã�Ò¹¨íÒË¹�ÒÂÊÔ¹¤�ÒµÒÁ§Ò¹ÍÕàÇ�¹

วÒ§¨íÒË¹�ÒÂ·ÕèÃ�Ò¹ÊÔ¹¤�ÒÊØ¢ÀÒ¾

จำหน่าย ณ ศูนย์ส่งเสริมอาชีพผู้สูงอายุและจำหน่ายผลิตภัณฑ์ชุมชน ตำบลสีสุก

จำË¹�ÒÂ¼�Ò¹á¾Åµ¿ÍÃ�ÁÍÍ¹äÅ¹�áÅÐâ«àªÕÂÅÁÕà´ÕÂ

จำË¹�ÒÂµÒÁÍÍà´ÍÃ�¨Ñ´àºÃ¡ §Ò¹ºØ­ §Ò¹¾Ô¸Õµ�Ò§ æ

ผ่Ò¹µÑÇá·¹¨íÒË¹�ÒÂ
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¡Ô¨¡ÃÃÁ¡ÒÃÊ�§àÊÃÔÁáÅÐ¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¡Ô¨¡ÃÃÁ¡ÒÃÊ�§àÊÃÔÁáÅÐ¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò

¤ÃÑÇàÃ×Í¹ÂÒ¡¨¹¤ÃÑÇàÃ×Í¹ÂÒ¡¨¹

กิจกรรมการส่งเสริมและการพัฒนา

คÃÑÇàÃ×Í¹ÂÒ¡¨¹

       กÒÃ¾Ñ²¹Ò¡ÅØ� Á¤ÃÑ Ç àÃ× Í¹ÂÒ¡¨¹à¾×è ÍÊÃ� Ò§¤ÇÒÁà¢�Áá¢ç §áÅÐÂÑè §Â×¹¹Ñé ¹  ·ÕÁ¹Ñ¡ÇÔ¨Ñ Â ä´�´íÒ à¹Ô¹¡ÒÃ

µ�Í à¹×è Í§µÑé § áµ�»� §º»ÃÐÁÒ³ 2566-2568 à¾×è Í ãË�µÔ´µÒÁ¼Å¡ÒÃ´íÒ à¹Ô¹§Ò¹á¡�»�­ËÒ¤ÇÒÁÂÒ¡¨¹´�ÇÂ

¡ÒÃá»ÃÃÙ»áÅÐ¾Ñ²¹Ò¼ÅÔµÀÑ³±�´� ÇÂµÑÇ¡ÅØ� ÁÇÔ ÊÒË¡Ô¨á»ÃÃÙ»¢� ÒÇáÅÐ¾×ª¼Å·Ò§¡ÒÃ à¡ÉµÃµíÒºÅÊÕÊØ¡

àÍ§ ÃÇÁ¶Ö §ÊÁÒªÔ¡ ãËÁ�·Õè Ê¹ ã¨ à¢� ÒÁÒÃ� ÇÁ â´Â¹Ñ¡ÇÔ¨Ñ ÂÁÕ á¹Ç·Ò§ã¹¡ÒÃ´íÒ à¹Ô¹¡Ô¨¡ÃÃÁµÒÁá¼¹ ´Ñ §¹Õé

     จากกิจกรรมทั้ง 10 ขั้นตอน ตั้งแต่การเตรียมการ วิเคราะห์แผน พัฒนาเทคโนโลยี ไปจนถึงการตลาดและสร้าง

แบรนด์ "อิ่มอ้อย"  ส่งผลต่อความสำเร็จของโมเดลแก้จนด้วยการแปรรูปมะขามป้อม โดยเชื่อมโยงกลุ่มเกษตรกรและภาคี

เครือข่ายอย่างยั่งยืน ส่งผลให้เกษตรกรมีรายได้เสริมเพิ่มขึ้นกว่า 20% เข้าถึงตลาดคุณภาพสูง และสร้างอัตลักษณ์

ผลิตภัณฑ์ชุมชนให้แข็งแกร่งขึ้นได้ ด้วยฐานทุนที่มีในชุมชนมากกว่าการส่งเสริมจากภายนอกเพียงอย่างเดียว 
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¡ÒÃà»ÅÕèÂ¹á»Å§/¼Å·Õèà¡Ô´¢Öé¹¡ÒÃà»ÅÕèÂ¹á»Å§/¼Å·Õèà¡Ô´¢Öé¹กÒÃà»ÅÕèÂ¹á»Å§/¼Å·Õèà¡Ô´¢Öé¹

       กลุ่มครัวเรือนยากจนและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตรที่เข้าร่วมโครงการ จะได้รับ

ความรู้และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะขามป้อม การคัดเลือกสายพันธุ์ในการนำมาแปรรูป และเพื่อเตรียมขยายกิ่ง

พันธุ์จำหน่าย การวางแผนการผลิตเพื่อเตรียมจำหน่าย การใช้ Apptech ในการผลิต 

ได้รบัโอกาสในการเรยีนรู้
และพัฒนาทักษะเพิ�มขึ�น



á¹Ç·Ò§ÊÃ�Ò§¤ÇÒÁÂÑè§Â×¹á¹Ç·Ò§ÊÃ�Ò§¤ÇÒÁÂÑè§Â×¹แ¹Ç·Ò§ÊÃ�Ò§¤ÇÒÁÂÑè§Â×¹

      แนวทางสร้างความยั่ งยืนของโครงการ การยกระดับโมเดลแก้จน

ด้วยตลาดนำ เทคโนโลยี  และนวัตกรรม เพื่ อ เศรษฐกิจฐานรากที่ เข้มแข็ง

และชุมชนพึ่ งพาตนเอง จังหวัดนครราชสีมา มุ่ § ãË�ªØÁª¹ÊÒÁÒÃ¶´íÒ à¹Ô¹

¡ÒÃä´�´�ÇÂµ¹àÍ§ ¼�Ò¹¡ÒÃ¾Ñ²¹Ò¼Ù�¹íÒªØÁª¹·ÕèÁÕ¤ÇÒÁ �ËÑÇ äÇã¨ÊÙ� �  ÁÕ¡ÒÃ

¨Ñ´µÑé §¡ÅØ�ÁÍÒªÕ¾áÅÐÈÙ¹Â�á»ÃÃÙ»·ÕèÁÕÁÒµÃ°Ò¹ ¤Çº¤Ù�¡Ñº¡ÒÃÊÃ�Ò§µÅÒ´

áÅÐÃÒÂä´�ÍÂ�Ò§µ�Í à¹×è Í§ àÁ×è ÍÊÔé¹ÊØ´â¤Ã§¡ÒÃ ªØÁª¹ÂÑ§ÊÒÁÒÃ¶¼ÅÔµáÅÐ

¨íÒË¹�ÒÂÊÔ¹¤�Ò ä´�¨ÃÔ § ¾Ã�ÍÁµ�ÍÂÍ´Í§¤�¤ÇÒÁÃÙ� áÅÐ¢ÂÒÂ¼ÅÊÙ�¾×é ¹·Õè Í×è ¹ ã¹

ÃÙ»áºº �ªØÁª¹ÊÍ¹ªØÁª¹� ÍÑ¹¨Ð¹íÒ ä»ÊÙ�¡ÒÃá¡� ä¢»�­ËÒ¤ÇÒÁÂÒ¡¨¹ä´�

ÍÂ�Ò§µ�Í à¹×è Í§áÅÐÂÑè §Â×¹ Ã�ÇÁ¡ÑºË¹�ÇÂ§Ò¹ã¹¾×é¹·Õè  à¾×è Í ãË�ÅÙ¡ËÅÒ¹ã¹

ªØÁª¹ÁÕÍÒªÕ¾ ÁÕÃÒÂä´�ÁÑè¹¤§ ÁÕÍ¹Ò¤µ·Õè´Õ  ¼Ù� ÊÙ §ÍÒÂØÅ´¡ÒÃ¾Öè §¾Ô§ áÅÐ

¡�ÒÇ¾�¹¤ÇÒÁÂÒ¡¨¹ä»´�ÇÂ¡Ñ¹ นÒ§ÊÒÇª­Ò¹ÔÉ°� ¤Å�Í§Ê×º¢�ÒÇ

ปÃÐ¸Ò¹¡ÅØ�ÁÇÔÊÒË¡Ô¨á»ÃÃÙ»¢�ÒÇáÅÐ¾×ª¼Å·Ò§¡ÒÃà¡ÉµÃ µíÒºÅÊÕÊØ¡
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	มะขามป้อมกวน เปรี้ยว หวาน ฝาดนิดๆ อร่อยมาก!


	วิธีทำ
	มะขามป้อมกวน
	(ใส่กะทิ) / 1 กิโลกรัม)
	วัตถุดิบ
	วิธีทำ
	หอมกะทิ อร่อยมาก!


	วิธีทำ
	น้ำมะขามป้อม
	(1 กิโลกรัม)
	วัตถุดิบ
	วิธีทำ
	น้ำมะขามป้อม เปรี้ยว หวาน ฝาดนิดๆ อร่อยชื่นใจ วิตามินซีสูง !


	วิธีทำ
	มะขามป้อมแช่อิ่ม
	(1 กิโลกรัม)
	วัตถุดิบ
	วิธีทำ
	อร่อย ชุ่มคอ


	วิธีทำ
	ไอศกรีมมะขามป้อม
	(3 กิโลกรัม)
	วัตถุดิบ
	วิธีทำ
	รสชาติเปรี้ยว หวาน ฝาด สดชื่น  ได้วิตามินซีสูง !


	ผลิตภัณฑ์มะขามป้อมอิ่มอ้อย
	ปี 2566
	ปี 2567

	ต่อมาในปีงบประมาณ 2567 ทีมนักวิจัยได้ดำเนินโครงการแก้ปัญหาความยากจนต่อเนื่องในพื้นที่ตำบลสีสุก จึงเสนอแนวทางในการยกระดับมาตรฐานและคุณภาพของผลิตภัณฑ์ โดยนำปัญหาจากการจำหน่ายในปี 2566 มาทบทวนร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร และพบว่า กลุ่มลูกค้ามีความสนใจในผลิตภัณฑ์น้ำมะขามป้อม แต่การควบคุมด้านอายุการจัดเก็บยังไม่มีมาตรฐาน เนื่องจากขาดความพร้อมด้านโรงผลิตที่ได้มาตรฐาน อย. จึงมีแนวทางในการผลิตแบบ OEM โดยการส่งวัตถุดิบหลักให้โรงงานรับจ้างผลิตสินค้าภายใต้แบรนด์อิ่มอ้อยให้ พัฒนาผลิตภัณฑ์ออกมาเป็น 3 ผลิตภัณฑ์ ได้แก่ น้ำมะขามป้อมเข้มข้น (สำหรับชงดื่ม) น้ำมะขามป้อม และน้ำมะขามป้อมสปาร์คกิ้ง  เพื่อได้สินค้าที่มีคุณภาพ สามารถเก็บรักษาได้ 1 ปี จึงเป็นที่สนใจของกลุ่มลูกค้าที่รักสุขภาพ
	น้ำมะขามป้อมเข้มข้น (แบบถุง 150 ml.) แบบเข้มข้น  สำหรับผสมน้ำชงดื่ม
	น้ำมะขามป้อม พร้อมดื่ม  (แบบขวดแก้ว 180 ml.) สูตรออริจินัล แต่พัฒนา เพื่อยืดอายุการจัดเก็บ และให้ได้ตามมาตรฐาน อย.
	น้ำมะขามป้อมสปาร์คกิ้ง (แบบกระป๋อง 250 ml.) ให้รสชาติที่แปลกใหม่ หวานน้ำอ้อย อร่อย เปรี้ยว ซ่า
	นอกจากนี้ ทีมนักวิจัยและกลุ่มวิสาหกิจฯ ยังคงปรับปรุงคุณภาพและนำเสนอสินค้าเดิมให้ดียิ่งขึ้นอย่างต่อเนื่อง เพื่อเป็นรายได้เสริมให้แก่ครัวเรือนยากจนในตำบลสีสุก
	ไอศกรีมมะขามป้อม  (แบบถ้วย 250 กรัม)


	ปี 2568
	น้ำมะขามป้อมสปาร์คกิ้ง (ปรับลดขนาดกระป๋องใหม่ 180 ml.) ให้รสชาติที่แปลกใหม่ หวานน้ำอ้อย อร่อย เปรี้ยว ซ่า
	เนื่องจากในปี 2568 ทีมนักวิจัยและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร มีแนวคิดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากมะขามป้อมในรูปแบบอื่น ร่วมกับสมุนไพรในชุมชน จึงสนใจพัฒนาเป็นสครับมะขามป้อม เพื่อให้เกิดการแปรรูปมะขามป้อมที่อยู่ในช่วงฤดูกาลที่ออกมาจำนวนมาก สามารถนำมาทำเป็นผลิตภัณฑ์ตัวอื่นได้ เชื่อมโยงกับการส่งเสริมของสำนักงานปฏิรูปที่ดินจังหวัดนครราชสีมา หน่วยงานภาคีเครือข่ายในการแก้ปัญหาความยากจน ได้สนับสนุนโรงอบตากให้แก่ชุมชน เพื่อใช้ในการอบตากวัตถุดิบทางการเกษตรและสมุนไพรให้เกิดมูลค่า ดังนั้น จึงมีการพัฒนาผลิตภัณฑ์สครับมะขามป้อม โดยมีส่วนผสม ได้แก่ ผงมะขามป้อม ว่านนางคำ ไพล น้ำผึ้ง เกลือ ขมิ้น มะขามเปียก โยเกิร์ต มีประโยชน์สำคัญ คือ ช่วยผลัดเซลล์ผิวเก่าอย่างอ่อนโยนด้วยวิตามินซีและสารต้านอนุมูลอิสระที่สูงมาก ทำให้ผิวพรรณกระจ่างใส ลดเลือนริ้วรอย จุดด่างดำ และช่วยให้ผิวนุ่มชุ่มชื้น ลดความหยาบกร้านได้ดี เหมาะสำหรับบำรุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่งและดูอ่อนเยาว์


	ยกระดับด้วยนวัตกรรม
	ตลอดระยะเวลา 3 ปี ในการดำเนินโครงการแแก้ปัญหาความยากจน โดยใช้โมเดลการแปรรูปมะขามป้อมอิ่มอ้อยนั้น ทีมนักวิจัยและกลุ่มกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตร มีแนวคิดร่วมกันในการนำนวัตกรรมและเทคโนโลยีมาใช้ในการพัฒนาและควบคุมคุณภาพในกระบวนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ ให้เกิดความสะดวก รวดเร็ว สะอาด ปลอดภัย ได้มาตรฐาน เป็นไปตามแนวทางพัฒนา Apptech ตามตัวชี้วัดของ โครงการ การยกระดับโมเดลแก้จนด้วยตลาดนำ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเศรษฐกิจฐานรากที่เข้มแข็งและชุมชนพึ่งพาตนเอง จังหวัดนครราชสีมา ที่มุ่งส่งเสริมการพัฒนานวัตกรรมใหม่จากปัญหาและความต้องการของชุมชน เพื่อให้เกิดการสร้างรายได้ที่เพิ่มมากขึ้น ทดแทนการใช้แรงงานหรือความเสี่ยงที่อาจเกิดขึ้น ทีมนักวิจัยจึงได้นำแนวคิดมาดำเนินการพัฒนานวัตกรรมร่วมกับมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลอีสาน และคณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา เกิดเป็นนวัตกรรมใหม่ จำนวน 5 เครื่อง ดังนี้
	ปี 2567
	เครื่องหีบอ้อย
	เตาควบคุมอุณภูมิ
	เครื่องแกะเมล็ดมะขามป้อม

	ปี 2568
	เครื่องพลาสเจอร์ไรซ์
	เครื่องสกัดเย็น
	ช่องทางการตลาด
	กิจกรรมการส่งเสริมและการพัฒนา ครัวเรือนยากจน
	การเปลี่ยนแปลง/ผลที่เกิดขึ้น
	กลุ่มครัวเรือนยากจนและสมาชิกกลุ่มวิสาหกิจแปรรูปข้าวและพืชผลทางการเกษตรที่เข้าร่วมโครงการ จะได้รับความรู้และทักษะในการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะขามป้อม การคัดเลือกสายพันธุ์ในการนำมาแปรรูป และเพื่อเตรียมขยายกิ่งพันธุ์จำหน่าย การวางแผนการผลิตเพื่อเตรียมจำหน่าย การใช้ Apptech ในการผลิต

	แนวทางสร้างความยั่งยืน
	แนวทางสร้างความยั่งยืนของโครงการ การยกระดับโมเดลแก้จนด้วยตลาดนำ เทคโนโลยี และนวัตกรรม เพื่อเศรษฐกิจฐานรากที่เข้มแข็งและชุมชนพึ่งพาตนเอง จังหวัดนครราชสีมา มุ่งให้ชุมชนสามารถดำเนินการได้ด้วยตนเอง ผ่านการพัฒนาผู้นำชุมชนที่มีความ “หัวไวใจสู้” มีการจัดตั้งกลุ่มอาชีพและศูนย์แปรรูปที่มีมาตรฐาน ควบคู่กับการสร้างตลาดและรายได้อย่างต่อเนื่อง เมื่อสิ้นสุดโครงการ ชุมชนยังสามารถผลิตและจำหน่ายสินค้าได้จริง พร้อมต่อยอดองค์ความรู้และขยายผลสู่พื้นที่อื่นในรูปแบบ “ชุมชนสอนชุมชน” อันจะนำไปสู่การแก้ไขปัญหาความยากจนได้อย่างต่อเนื่องและยั่งยืน ร่วมกับหน่วยงานในพื้นที่ เพื่อให้ลูกหลานในชุมชนมีอาชีพ มีรายได้มั่นคง มีอนาคตที่ดี ผู้สูงอายุลดการพึ่งพิง และก้าวพ้นความยากจนไปด้วยกัน


