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1.1. ความเปนมา 

ขาวเกรียบเปนอาหารขบเค้ียว (Snack)  ท่ีนิยมบริโภคท่ัวไป  ในประเทศไทยขาวเกรียบท่ี

นิยมรับประทาน ไดแก  ขาวเกรียบกุง ขาวเกรียบปลา ขาวเกรียบฟกทอง และขาวเกรียบเผือก    

เปนตน ขาวเกรียบท่ีมีการผลิตในระดับอุตสาหกรรม  ไดแก ขาวเกรียบปลาตรามโนราห  ขาวเกรียบ

กุงตราฮานามิ  และยังมีการผลิตในระดับครัวเรือน หรือกลุมแมบาน  

กลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน เปนหนึ่งในโครงการการศึกษาการพัฒนาอัน

เนื่องมาจากพระราชดําริอาวคุงกระเบน อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรี ไดทําการแปรรูปหอยนางรม

เปนผลิตภัณฑตาง ๆ ไดแก  ขาวเกรียบหอยนางรม  น้ําพริกเผาหอยนางรม  คุกก้ีหอยนางรม ซอส

หอยนางรม  เปนตน ผลิตภัณฑแปรรูปของกลุมหอยนางรมครบวงจรอาวคุงกระเบนท่ีไดรับความนิยม

จากผูบริโภคเปนอันดับหนึ่ง คือ ขาวเกรียบหอยนางรม ซ่ึงผลิตโดยใชวัตถุดิบหลัก คือ แปงมัน

สําปะหลัง  หอยนางรมสด  น้ําสะอาด กระเทียม  พริกไทย และเครื่องปรุงรส  มาผสมจนเปนเน้ือ

เดียวกัน  นํากอนแปงท่ีไดปนเปนรูปแทงหอดวยใบตอง  นําไปนึ่งจนสุก  ปลอยใหเย็นแลวนํามาหั่น

เปนชิ้นบาง ๆนําไปตากแดดจนแหง จะไดเปนขาวเกรียบดิบแหง จากนั้นจึงนําไปทอดและบรรจุใน ถุง

จีบ  ปดปาดถุง แลวนําไปจําหนาย และอีกประการหนึ่ง สวนเหลือจากเปลือกหอยนางรมท่ีแกะตัว

หอยไปทําขาวเกรียบหอยนางรมแลว ยังสามารถนําไปประยุกตใหเกิดประโยชนในดานตาง ๆ เชน 

การนําไปเผาเพ่ือเปนปูนขาวโรยบอกุง การนําเปลือกหอยนางรมไปเปนสวนผสมเก่ียวกับอาหารสัตว 

และการนําเปลือกหอยนางรมไปเปนสวนผสมงานเคลือบเซรามิกส ซ่ึงมีปริมาณเปลือกหอยนางรม

เฉลี่ยท่ี 10:1 (หอยนางรม 10 กิโลกรัมไดเนื้อหอยนางรม 1 กิโลกรัม)    และอยางไรก็ตามยังสามารถ

นําไปใชงานในดานอ่ืนๆ อีก นอกเหนือจากท่ีเคยดําเนินการกันมาแตอดีต หากไดมีการศึกษา และ

นําไปทดลองในลักษณะตาง ๆ 

จากการท่ีผูวิจัยไดรวมปรึกษาถึงปญหาของกลุมหอยนางรมครบวงจรอาวคุงกระเบน    

อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรี พบวา กลุมหอยนางรมครบวงจรอาวคุงกระเบน  มีความตองการท่ีจะ

พัฒนากระบวนการผลิตขาวเกรียบดิบแหงใหมีปริมาณและคุณภาพเพ่ิมข้ึน เนื่องจากกระบวนการทํา

แหงขาวเกรียบดิบท่ีใชอยูในปจจุบันเปนการทําแหงโดยการใชแสงแดด ซ่ึงมีขอจํากัดหลายประการ  

ไดแก  ปริมาณแสงแดดในแตละวันท่ีไมเทากันและไมเพียงพอตอการทําแหง  เนื่องจากในเขตพ้ืนท่ี 

อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรี เปนพ้ืนท่ีท่ีมีฝนตกชุก ซ่ึงในชวงดังกลาวจะไมสามารถผลิตขาวเกรียบ

ดิบแหงใหทันและเพียงพอกับความตองการของตลาด ซ่ึงทําใหทางกลุมเสียโอกาสและรายได   อีกท้ัง

การตากขาวเกรียบไวกลางแจงนั้นยังไมสามารถควบคุมการปนเปอนจากฝุนละอองและแมลงตาง ๆ 
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ดังนั้น จึงมีความจําเปนท่ีจะตองอาศัยเทคโนโลยีในการทําใหแหง โดยการใชเครื่องอบแหงดวยลมรอน 

ซ่ึงจะทําใหสามารถผลิตขาวเกรียบดิบแหงท่ีมีคุณภาพสมํ่าเสมอ  ปลอดภัยจากสิ่งปนเปอนและมี

ปริมาณเพียงพอตอความตองการอีกดวย  

จากความสําคัญและท่ีมาของปญหาดังกลาว ซ่ึงสอดคลองกับยุทธศาสตรการวิจัยการพัฒนา

ประเทศตามแผน พัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ ฉบับท่ี 11 (พ.ศ. 2555-2559) คือยุทธศาสตร

การสรางความสมดุลและม่ันคงของอาหารและพลังงาน ท่ีสรางความม่ันคงดานอาหารและพลังงานใน

ระดับครัวเรือนและชุมชน มีแนวทางการดําเนินงานสงเสริมและพัฒนาโครงสรางพ้ืนฐานในพ้ืนท่ีให

เปนเครื่องมือในการสรางความเขมแข็งดานอาหารและพลังงานใหกับเกษตรกรและชุมชนอยางเปน

ระบบ โดยสนับสนุนบทบาทการบริหารจัดการโครงสรางพ้ืนฐานภายในชุมชน เชน เครื่องมือและ

อุปกรณ เปนตน เพ่ือเพ่ิมประสิทธิภาพและคุณภาพผลิตผลการเกษตรในชุมชน สอดคลองกับกลยุทธ

การวิจัย (พ.ศ.2555-2559) ภาคกลาง กลุมเรื่องวิจัยท่ีควรมุงเนนเรื่องการสรางศักยภาพและ

ความสามารถเพ่ือการพัฒนาทางเศรษฐกิจ กลาวคือการสรางมูลคาผลผลิตทางการเกษตรและประมง 

การพัฒนาศักยภาพในการแขงขันและการพ่ึงพาตนเองของสินคาการเกษตรประมง พัฒนาองคความรู

และตอยอดภูมิปญญาทองถ่ินใหเกิดประโยชนเชิงพาณิชยและสาธารณะ เพ่ือเปนพ้ืนฐานในการ

พัฒนาเศรษฐกิจชุมชนอยางยั่งยืน และสอดคลองกับแผนงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาเศรษฐกิจชุมชน

ตามปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 

ดังนั้นผูวิจัยจึงไดพิจารณาท่ีจะศึกษา การพัฒนากระบวนการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบ

แหงของกลุมหอยนางรมครบวงจรอาวคุงกระเบน  อําเภอทาใหม จังหวัดจันทบุรี โดยการใชเครื่อง 

อบแหงดวยลมรอน  โดยจะทําการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมในการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหง 

เพ่ือเปนการเพ่ิมปริมาณและคุณภาพในการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมใหเพียงพอกับความตองการ

ของตลาด ดวยกรรมวิธีหลักการทางวิศวกรรม ซ่ึงจะนําพาใหกลุมหอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน 

ศูนยศึกษาการพัฒนาคุงกระเบนอันเนื่องมาจากพระราชดําริ ไดสัมฤทธิ์ผลในดานการผลิตผลิตภัณฑ

ขาวเกรียบหอยนางรม 
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1.2. วัตถุประสงคของการวิจัย 

1.2.1 เพ่ือศึกษาปจจัยและสภาวะตางๆ ท่ีเหมาะสมตอการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบ 

1.2.2 เพ่ือศึกษาตนทุนการจัดการประสิทธิภาพและคุณภาพการผลิตขาวเกรียบหอยนางรม

ดิบแหง ดวยเครื่องอบแหงแบบลมรอนเปรียบเทียบการทําแหงดวยวิธีการทางธรรมชาติ 

 1.2.3 เพ่ือศึกษาตนทุนเชิงเศรษฐศาสตรวิศวกรรมของเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

 

1.3 ขอบเขตของโครงการวิจัย   

ในการวิจัยครั้งนี้ไดจํากัดขอบเขตของเนื้อหา เนื่องจากเปนการเนนการศึกษาทางดานการ

จัดการงานวิศวกรรม โดยนําหลักการทางวิศวกรรมมาประยุกตใชงานกับชุมชน ซ่ึงมีขอบเขตและ 

ระยะเวลาท่ีใชในการศึกษา ดังนี้  

1.3.1 การวิจัยนี้เปนการเปนการศึกษาเฉพาะผลิตภัณฑขาวเกรียบหอยนางรมดิบของกลุม 

หอยนางรมครบวงจรคุงกระเบน อ.ทาใหม จ.จันทบุรี 

1.3.2 งานวิจัยเรื่องนี้เปนการพัฒนาและปรับปรุงกระบวนการทําขาวเกรียบหอยนางรมดิบ  

โดยเปรียบเทียบระหวางการทําแหงขาวเกรียบดิบดวยวิธีการทางธรรมชาติกับเครื่องอบแหงแบบลม 

รอนและศึกษาคุณภาพของขาวเกรียบดิบแหง 

 

1.4. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

 1.3.1 ทําใหทราบถึงข้ันตอนการแปรรูปขาวเกรียบหอยนางรมดิบแหง  

 1.3.2 ทําใหเกิดการพัฒนาข้ันตอนการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบ โดยการนําเครื่องมือ 

ทางอุตสาหกรรมมาเสริมกระบวนการผลิตดวยวิธีการทางธรรมชาติ 

 1.3.3 ทําใหกลุมฯ สามารถผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบไดทันตอความตองการของตลาดใน 

ทุกฤดูกาล 

 1.3.4 เพ่ือทราบถึงปจจัยและสภาวะท่ีมีผลกระทบตอการผลิตขาวเกรียบหอยนางรมดิบ โดย 

ใชเครื่องอบแหงแบบลมรอน 

 1.3.5 เพ่ือเปนแนวทางสําหรับการผลิตขาวเกรียบชนิดอ่ืน ๆ ภายในกลุมฯ และสําหรับ 

ผูสนใจท่ัวไป 
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