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รายงานผลงานเร่ืองเต็มการทดลองที่สิ้นสุด ปงีบประมาณ 2557 

1. ชุดโครงการวิจัย     - 

2. โครงการวิจัย  ศึกษาระบบการผลิต การแปรรูปและพัฒนาเครื่องมือบีบต๋าวในขบวนการเก็บเกี่ยว 

กิจกรรม   ระบบการผลิตและการแปรรูปต๋าว 

กิจกรรมย่อย   - 

3. ชื่อการทดลอง  การพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากต๋าว  

      Sugar Palm Product Development 

4. คณะผู้ด าเนินงาน 

หัวหน้าการทดลอง นารีรัตน์         โนวัฒน์   ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตท่ี 1 

ผู้ร่วมงาน   วิลาสลักษณ์    ว่องไว   ส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร เขตที่ 1 

ทวีพงษ์          ณ น่าน  ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน 

พันธ์ศักดิ์        แก่นหอม   ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน 

ผานิตย์          นาขยัน    มหาวิทยาลัยแม่โจ้ 
 

5. บทคัดย่อ     

 การศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปจากต๋าว มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการทดลองด้านการหาสูตรที่

เหมาะสมในการแปรรูปต๋าวให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่สามารถจ าหน่ายเพ่ือเพ่ิมมูลค่า เป็นการถนอมอาหาร 

และเพ่ิมทางเลือกแก่ชุมชนได้  การพัฒนาสูตรกระบวนการผลิตแยมต๋าวเสาวรสจ านวน 3 สูตร ที่ต่างกันที่

ปริมาณน  าและวิธีการ แต่ละสูตรมีต้นทุนการผลิต เท่ากับ 100 บาท พบว่า แยมต๋าวเสาวรส สูตรที่ 1 และ

สูตรที่ 3 ได้ผลผลิต 7 ขวดๆ ละ 3 ออนซ์ ส่วนแยมต๋าวเสาวรส สูตรที่ 2 ได้ผลผลิต 10 ขวดๆ ละ 3 ออนซ์ 

พบว่า ผลิตภัณฑ์แปรรูปจากต๋าวเสาวรสทั ง 3 สูตร มีคุณภาพทางด้านกายภาพ Light Filth ปกติ มีคุณภาพ

ทางด้านเคมี ค่า TSS (oBrix) อยู่ในช่วง 46.70-54.60 และมีค่า pH อยู่ในช่วง 2.92 – 3.80 ในด้านจุลินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์เป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนด และคุณภาพทางประสาทสัมผัสเมื่อท าการทดสอบทางประสาท

สัมผัสทั ง 3 สูตร จากการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 30 คน แยมต๋าวเสาวรส สูตร 1 ได้รับการ

ยอมรับมากท่ีสุด 

Abstract 

The objective of study on development of sugar palm product, was to find out the 

suitable formula of sugar palm product for value added and to preserve food as alternative 
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way for farmer communities. The study can find out process of sugar palm-passion fruit jam 

in different 3 formulas. Those cost 100 bath can produce jam 7 bottles (3 oz.) in formula 1   

and 3 but for formula 2 can produce more to 10 bottles. The physical properties of those 3 

formula as light filth are normal range. Chemical properties as TSS (oBrix) were 46.7 – 54.6 

and pH were 2.92 – 3.80. For bacteria index were standard and consumer test by 30 people 

were accept sugar palm – passion fruit as formula 1. 
 

6. ค าน า   
สืบเนื่องจากกลุ่มเกษตรกรต้นแบบในพื นที่ขยายผลศูนย์ภูฟ้าพัฒนาที่เข้าร่วมถวายงานและรับเสด็จ

สมเด็จพระเทพรัตนชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เมื่อคราวเสด็จเยี่ยมราษฎรบ้านนากอก หมู่ที่ 1 ต าบลภูฟ้า 
อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน ในเดือนมีนาคม พ.ศ.2556 ได้แสดงการสาธิตการเก็บเกี่ยวและบีบต่าวเพ่ือน า
ผลผลิตไปแปรรูปและจ าหน่าน ได้ปรารภกับคณะข้าราชการกระทรวงเกษตรและสหกรณ์ถึงปัญหาความ
ยากล าบากในขบวนการและขั นตอนหลังการเก็บเกี่ยว ที่ต้องต้มต๋าว ตัดขั วผลและน ามาบีบทีละผลด้วย
เครื่องมือแบบดั่งเดิม ซึ่งเป็นงานที่ค่อนข้างหนัก ยุ่งยาก ต้องใช้เวลาและแรงงานมากประกอบกับมีการ
ส่งเสริมให้เกษตรกรท าการปลูกต่าวในพื นที่ท ากินมา ตั งแต่ปี 2541 ที่โครงการพัฒนาเพ่ือความม่ันคงพื นที่ลุ่ม
น  าน่าน พื นที่ 9 (สบมาง-นาบง) และศูนย์ภูฟ้าพัฒนา ซึ่งต๋าวที่ปลูกดังกล่าวเริ่มให้ผลผลิตและทยอยเพ่ิมขึ น
ทุกปี จึงมีความต้องการเครื่องทุ่นแรงเพ่ือใช้ในขบวนการเก็บเกี่ยวแปรรูปต๋าว พณรัฐมนตรีว่าการกระทรวง
เกษตรและสหกรณ์ในขณะนั น(นายยุคล ลิ มแหลมทอง) ได้สั่งการให้กรมวิชาการเกษตรท าการวิจัยเพ่ือแก้ไข
ปัญหา ช่วยเหลือเกษตรกรให้มีเครื่องมือสามารถเพ่ิมประสิทธิภาพของขบวนการท างานหลังการเก็บเกี่ยวต๋าว
ตามที่เกษตรกรร้องขอ จึงท าการวิจัยระบบการผลิตการแปรรูปและพัฒนาเครื่องมือบีบต๋าวในขบวนการเก็บ
เกี่ยวและหาทางเลือกในการเพ่ิมมูลค่าผลผลิตโดยการแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีชุมชนสามารถท าเองได้โดยการ
ท าเป็นแยมต๋าวเสาวรส  

 
7. วิธีด าเนินการ  

- วัสดุอุปกรณ์    
1. ผลต๋าว (ลูกชิด) 
2. เนื อเสาวรส 
3. น  าเสาวรส 
4. น  าตาลทราย 
5. เกลือ 
6. น  าเปล่า 

7. กระทะทองเหลือง 
8. ไม้พาย 
9. ชามสแตนเลส 
10. ช้อนตวง / ถ้วยตวง 
11. ทัพพี 
12. ขวดแก้วบรรจุ 
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- วิธีการ 
 เป็นการทดลองด้านการหาสูตรที่เหมาะสมในการแปรรูปต๋าวให้เป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่สามารถจ าหน่าย 
และเพ่ิมมูลค่าได้ เป็นการถนอมอาหาร และเพ่ิมทางเลือกแก่ชุมชน 

1. เตรียมผลผลิตต๋าวแห้ง หรือต๋าวแช่น  า เสาวรส  น  าตาลทราย เกลือ น  าเปล่า และอุปกรณ์          
อ่ืนๆ ได้แก่ กระทะทองเหลือง ไม้พาย ชามสแตนเลส ถ้วยตวง ขวดแก้ว 

 
 
 
 
 
 2. พัฒนาสูตรกระบวนการผลิต แยมต๋าวเสาวรสเบื องต้น ทดลอง 3 สูตร มีส่วนผสมดังนี  

ตารางที่ 1 สูตรกระบวนการผลิต แยมต๋าวเสาวรสเบื องต้น ทดลอง 3 สูตร 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
เนื อต๋าว         500    กรัม 
น  าเสาวรส      300    กรัม 
น  าตาลทราย   500    กรัม 
เกลือ            3     ช้อนชา 
 

เนื อต๋าว          500    กรัม 
เนื อเสาวรส      300     กรัม 
น  าตาลทราย    500     กรัม 
น  าเปล่า         150     กรัม 
เกลือ              3       ช้อนชา 

เนื อต๋าว           500    กรัม 
น  าเสาวรส        300    กรัม 
น  าตาลทราย      500    กรัม 
น  าเปล่า           150    กรัม 
เกลือ                3     ช้อนชา 

 

 

                

                 

 

 

 

 

 

   ก.สูตรที่ 1                      ข.สูตรที่ 2                          ค.สูตรที่ 3 
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ภาพที่ 1 ส่วนผสมแยมต๋าวเสาวรส 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 - กระบวนการผลิตแยมต๋าวเสาวรส 

       สูตรที่ 1                     สูตรที่ 2       สูตรที่ 3 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น าเนื อต๋าวสับหยาบๆ และน  า

เสาวรสใส่กระทะทองเหลืองตั งไฟ 

แบ่งน  าตาลทราย 50 g ค่อยๆ โรยลง

ในเนื อต๋าว คนจนน  าตาลทรายละลาย 

เติมน  าตาลทรายที่เหลือจนหมด 

กวนให้ละลาย 

เติมเกลือลงไป แล้วกวนต่อไปเรื่อยๆ  

น าเนื อต๋าวสับหยาบๆ และน  า

เสาวรสใส่กระทะทองเหลืองตั งไฟ 

น าเนื อต๋าวสับหยาบๆ และน  า

เสาวรสผสมกับน  าเปลา่ 

เติมน  าเปล่า กวนให้ละลาย 

เคี่ยวไฟปานกลาง 

ใส่ในกระทะทองเหลืองตั งไฟ เคี่ยวไฟ

ปานกลางจนเนื อต๋าวสุกใส 

เติมน  าตาลทรายลงไป แล้ว

กวนให้ละลาย 

เติมน  าตาลทราย และเกลือลงไป 

คนให้ละลาย 

เติมเกลือลงไป แล้วกวนต่อไปเรื่อยๆ  เร่งไฟขึ นเล็กน้อย กวนด้วยพาย

ไม้อย่างสม่ าเสมอ จนส่วนผสม

เดือด ประมาณ 1-2 นาที   เร่งไฟขึ นเล็กน้อย กวนด้วยพาย

ไม้อย่างสม่ าเสมอ จนส่วนผสม

เดือด ประมาณ 1-2 นาที   

เร่งไฟขึ นเล็กน้อย กวนด้วยพายไม้

อย่างสม่ าเสมอ จนส่วนผสมเดือด 

ประมาณ 1-2 นาที   
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ภาพที่ 2 กระบวนการผลิตแยมต๋าวเสาวรส 
 

เวลาและสถานที่     
เริ่มต้น ตุลาคม 2556 – สิ นสดุ กันยายน 2557 ด าเนินการที่ ศูนย์พัฒนาภูฟ้า อ.บ่อเกลือ จ.น่าน 

และส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 1 จ.เชียงใหม่  
 
 
 
 
 
 

8. ผลการทดลองและวิจารณ์  
   การทดลองใช้วัตถุดิบต๋าวจากชุมชนบ้านผาสุก บ้านสบมาง ต าบลภูฟ้า อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน 

ท าการแปรรูปผลิตภัณฑ์ เป็นแยมต๋าวเสาวรส ตามสูตรที่ก าหนดในวิธีการด าเนินการ สามารถผลิตได้ 21-30 
ออนซ์ โดยแต่ละสูตรมีต้นทุนการผลิต 100 บาท และน ามาวิเคราะห์คุณภาพ 3 ด้านหลัก รายละเอียดเป็น
ดังนี  

 ผลิตภัณฑ์ 
 ผลิตแยมต๋าวเสาวรส แต่ละสูตร ตามสัดส่วนที่ระบุในสูตรกระบวนการผลิตแยมต๋าวเสาวรส พบว่า 

แยมต๋าวเสาวรส สูตรที่ 1 และสูตรที่ 3 ได้ผลผลิต 7 กระป๋องๆ ละ 3 ออนซ์ ส่วนแยมต๋าวเสาวรส สูตรที่ 2 
ได้ผลผลิต 10 กระป๋องๆ ละ 3 ออนซ์ โดยมีต้นทุนการผลิต รวบรวมค่าใช้จ่ายในการจัดซื อวัตถุดิบเพ่ือผลิต
แยมต๋าวแต่ละสูตร พบว่าค านวณต้นทุนการผลิต เท่ากับ 100 บาทต่อ 1 สูตร 

 การวิเคราะห์เชิงคุณภาพ 

  ท าการวิเคราะห์คุณภาพแยมต๋าวเสาวรส ทั ง 3 สูตรในด้านต่างๆ ดังนี  

เมื่อยกพายขึ นแยมจะค่อยๆ ไหลลงมา 

บรรจลุงขวดที่สะอาดที่ฆ่าเชื อแล้ว 

เมื่อยกพายขึ นแยมจะค่อยๆ ไหลลงมา 

 
บรรจลุงขวดที่สะอาดที่ฆ่าเชื อแล้ว 

 

บรรจลุงขวดที่สะอาดที่ฆ่าเชื อแล้ว 
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 1) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพและเคมี ได้แก่ สิ่งแปลกปลอมที่มี น  าหนักเบา (Light Filth), 
ของแข็งทั งหมดท่ีละลายได้ (total soluble solid, TSS), ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 

2) การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ คือ ชนิดและปริมาณของจุลินทรีย์ ได้แก่  ยีสต์ รา โคลิฟอร์ม 
(coliform) E.coli  ที่มีอยู่ในผลิตภัณฑ์ทั ง 3 สูตร  

3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส ซึ่งการวิเคราะห์คุณภาพมีรายละเอียดดังนี  

  1) การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และ ทางเคม ี

ตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมี 

ผลิตภัณฑ์ Light Filtha TSSb (oBrix) pHc 
แยมต๋าวเสาวรส สูตร 1 ปกติ 54.6 3.80 
แยมต๋าวเสาวรส สูตร 2 ปกติ 46.7 2.96 
แยมต๋าวเสาวรส สูตร 3 ปกติ 52.9 2.92 

หมายเหตุ :  มาตรฐานคุณภาพของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เรื่อง แยม เยลลี่ 
      และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท Light Filtha ปกติ, TSSb (oBrix) ไม่น้อยกว่า 65ของ 
     น  าหนัก, pHc 2.8-3.5 

      จากตารางที่ 2 ผลการวิเคราะห์ Light  Filth, ค่า TSS (oBrix), และค่า pH ของผลิตภัณฑ์แยมต๋า
เสาวรส พบว่า ตัวอย่างแยมต๋าวเสาวรส สูตร 1 มี Light  Filth ปกติ ค่า TSS (oBrix) เท่ากับ 54.6 และค่า pH 
เท่ากับ 3.8 ตัวอย่างแยมต๋าวเสาวรส สูตร 2 มี  Light  Filth ปกติ ค่า TSS (oBrix) เท่ากับ 46.7 และค่า pH 
เท่ากับ 2.96 และตัวอย่างแยมต๋าวเสาวรส สูตร 3 มี Light  Filth ปกติ ค่า TSS (oBrix) เท่ากับ 52.9 และค่า pH 
เท่ากับ 2.92 

 

     จากผลการทดสอบการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และทางเคมีของผลิตภัณฑ์แยมต๋าวเสาวรส 
ทั ง 3 สูตร เป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานที่ก าหนด 

 

 2) การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 

ตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

ผลิตภัณฑ์ ผลการวิเคราะห์ (cfu/ml) 

Coliform E.coli จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา 

แยมต๋าวเสาวรส สูตร 1 <3 <3 <10 <10 <10 
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แยมต๋าวเสาวรส สูตร 2 <3 <3 <10 <10 <10 

แยมต๋าวเสาวรส สูตร 3 <3 <3 <10 <10 <10 
 

หมายเหตุ : <3 เป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนดของแยม (cfu/ml) 
   มาตรฐานคุณภาพของประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ 213) พ.ศ.2543 เรื่อง แยม เยลลี่ 
    และมาร์มาเลด ในภาชนะบรรจุที่ปิดสนิท ตรวจพบแบคทีเรียชนิด Col i form, E.col i  น้อยกว่า 

     3 cfu/ml จุลินทรีย์ทั งหมด น้อยกว่า 10 cfu/ml, ยีสต์และรา น้อยกว่า 10 cfu/ml 

 

  จากตารางที่ 3 ผลการตรวจวิเคราะห์ ปริมาณ Coliform และปริมาณ E.coli ในแยมต๋าวเสาวรส  
3 สูตร ผลการทดสอบพบว่าผลิตภัณฑ์แยมต๋าวเสาวรสทั ง 3 สูตร พบการปนเปื้อนในปริมาณที่ <3 cfu/ml 
ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์ที่มาตรฐานก าหนด  
  การตรวจวิเคราะห์หาจุลินทรีย์ทั งหมด พบว่า แยมต๋าวเสาวรส 3 สูตร พบการปนเปื้อนในปริมาณที่ 
<10 cfu/ml ซ่ึงเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีมาตรฐานก าหนด 
  ผลการตรวจวิเคราะห์หา ยีสต์ และรา พบว่า แยมต๋าวเสาวรส 3 สูตร พบการปนเปื้อนในปริมาณที่ 
<10 cfu/ml ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์ที่มาตรฐานก าหนด 
 

3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
    

  การทดสอบความชอบของผู้บริโภค โดยแต่ละสูตรน าเสนอผู้บริโภคของส านักวิจัยและ
พัฒนาการเกษตรเขตที่ 1 และศูนย์ภูฟ้าพัฒนา จ.น่าน ในการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผัสจากการ
บริโภคแยมต๋าวเสาวรส รวบรวมข้อคิดเห็น และวิเคราะห์ข้อมูลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผลคะแนนมีเกณฑ์การ
ให้คะแนนความชอบตั งแต่ 1 - 9 (ไม่ชอบ-ชอบมากที่สุด) ได้ผลดังตารางที่ 4 

ตารางที่ 4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการให้คะแนนความชอบ 
ผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบns 

แยมต๋าวเสาวรส สูตร 1 6.96 
แยมต๋าวเสาวรส สูตร 2 6.57 
แยมต๋าวเสาวรส สูตร 3 6.63 
หมายเหตุ : ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05), n = 3 
   ความชอบ 1 = ไม่ชอบอย่างมาก, 2 = ไม่ชอบมาก, 3 = ไม่ชอบปานกลาง, 4 = ไม่ชอบเล็กน้อย, 
   5 = เฉยๆ, 6 = ชอบเล็กน้อย, 7 = ชอบปานกลาง, 8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากที่สุด,  
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  จากตารางที่ 4 การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส เมื่อท าการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วย
วิธี  ranking for preference เพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคโดยการให้คะแนนความชอบต่อผลิตภัณฑ์
แยมต๋าวเสาวรส ทั ง 3 สูตร โดยท าการทดสอบกับผู้บริโภคที่เป็นพนักงานในส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตร
เขตที่ 1 จ.เชียงใหม่ และเจ้าหน้าที่ศูนย์ภูฟ้าพัฒนา จ.น่าน จ านวน 30 คน พบว่า แยมต๋าวเสาวรสสูตรที่ 1 
ได้คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 6.96 แยมต๋าวเสาวรสสูตรที่ 2 ได้คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 6.57 
และแยมต๋าวเสาวรสสูตรที่ 3 ได้คะแนนความชอบโดยรวมเท่ากับ 6.63 โดยคะแนนความชอบทั ง 3 สูตรไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
  จากการวิเคราะห์การยอมรับโดยการให้คะแนนความชอบ โดยมีการยอมรับสูตรที่ 1 มากที่สุด 
เพราะสูตรที่ 1 มีรสชาติจะมีความกลมกล่อม เนื อสัมผัสดี ไม่เละจนเกินไป จะได้กลิ่นหอมของเสาวรส รสชาติ
เข้ากันได้ดี เป็นที่ยอมรับมากกว่า สูตรที่ 3 และ สูตรที่ 2 

9. สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ  
 จาการศึกษาสูตรที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์แยมต๋าวเสาวรสทั ง 3 สูตร ท าการวิเคราะห์คุณภาพ
ผลิตภัณฑ์แยมต๋าวเสาวรส โดยท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี ทางจุลินทรีย์ และทางประสาท
สัมผัส พบว่า เมื่อน าแยมต๋าวเสาวรสมาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ทางเคมี และทางจุลินทรีย์ ผลที่ได้
เป็นไปตามมาตรฐานที่ก าหนดของแยม และสามารถบอกถึงคุณภาพ และความปลอดภัย รวมถึงการยอมรับ
ของผู้บริโภคได้ และเมื่อท ามาทดสอบทางประสาทสัมผัสของแยมต๋าวเสาวรสทั ง 3 สูตร พบว่า สูตรที่ 1 ได้รับ
คะแนนความชอบโดยรวมมากที่สุด เท่ากับ 6.96 ผลโดยรวมไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ (P>0.05) 
แสดงว่าผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในระดับความชอบปานกลางถึงมากที่สุด 
ชุมชนแม่บ้านเกษตรกร อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่าน สามารถใช้เป็นทางเลือกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์จากต๋าว 
เพ่ือเพ่ิมมูลค่าได ้

10. การน าผลงานวิจัยไปใช้ประโยชน์   
กลุ่มเกษตรกรแม่บ้านปลูกต๋าวมีทางเลือกในการจ าหน่ายผลิตโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์แปรรูปเป็นแยม

ต๋าวเสาวรสทดแทนการจ าหน่ายเฉพาะในรูปวัตถุดิบแก้ไขปัญหาการถูกกดราคาจากพ่อค้าคนกลาง 

11. ค าขอบคุณ   
ขอขอบคุณผู้อ านวยการส านักวิจัยและพัฒนาการเกษตรเขตที่ 1 ที่ให้การสนับสนุนการด าเนินงานวิจัย 

การตั งโจทย์วิจัยและสมมติฐานในการพัฒนาเครื่องมือทุ่นแรงการเก็บเกี่ยวต๋าว ขอขอบคุณผู้อ านวยการ
ศูนย์วิจัยและพัฒนาการเกษตรน่าน และทีมงานเจ้าหน้าที่ ที่ให้ความอนุเคราะห์ผลผลิตต๋าวที่ใช้ในการทดสอบ
เครื่องมือแบบต่างๆหลายๆครั ง ขอขอบพระคุณท่านกรมวังผู้ใหญ่และศูนย์ภูฟ้าพัฒนาที่อ านวยความสะดวก
การวิจัยในชุมชน ตลอดจนการปฏิบัติงานร่วมกับกลุ่มเกษตรกร ขอบคุณโครงการพัฒนาเพ่ือความมั่นคงพื นที่
ลุ่มน  าน่านพื นที่ที่ 9 (สบมาง–นาบง) โดยเฉพาะนายประกิต วงศ์ศรีวัฒนกุล อดีตหัวหน้าโครงการพมพ.9 ที่
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ริเริ่มการเพาะกล้าต๋าว การส่งเสริมให้มีการปลูกอย่างแพร่หลาย ทดแทนการเก็บหาจากป่า ขอบคุณ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ล้านนาเขตพื นที่น่าน ด้านองค์ความรู้การผลิตต๋าวในพื นที่ต่างๆของจังหวัด
น่าน และสุดท้ายขอขอบคุณเกษตรกรผู้เก็บหาและผู้ปลูกต๋าว โดยเฉพาะกลุ่มเกษตรกรต้นแบบในพื นที่ขยาย
ผลศูนย์ภูฟ้าพัฒนา อ าเภอบ่อเกลือ จังหวัดน่านที่เป็นจุดเริ่มต้นของการวิจัยครั งนี  
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