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บทคัดย่อ 
 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ พัฒนาคุณภาพสมุนไพรแปรรูปด้วยการพัฒนาสูตรและ
กรรมวิธีการผลิต  พัฒนาบรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูปเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมแสดงความเป็นเอกลักษณ์และสนอง
ความต้องการของผู้รับบริการ และเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ด้านการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์และ
บรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูป ผลการศึกษาด้านการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตมมะกรูดเชื่อม พบว่า เวลา
ที่ใช้ในการต้มมะกรูดก่อนเชื่อม มีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส โดยเวลาที่เหมาะสมในการต้มมะกรูด คือ 5 
นาทีมีผลต่อค่าความแข็งของแกนกลางมะกรูดลดลง มีค่าความสว่างเพ่ิมขึ้น และผู้ทดสอบให้คะแนน
ความชอบทางด้านประสาทสัมผัสมากที่สุดปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่เหมาะสมในการทดแทนน้้าตาล
ทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อมคือ ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทส 80 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทราย มีผล
ต่อค่าความสว่าง ค่าความแข็งลดลง ค่าสีแดง (a*) ค่า aw เพ่ิมข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุม และมีผล
ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสมากที่สุด   คุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ และคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อม เก็บ
รักษาโดยบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ปิดสนิท เก็บที่อุณหภูมิห้อง มีอายุการเก็บรักษาอย่างน้อยได้ 24 
วัน ผลการศึกษาความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภคมีความพึงพอใจในระดับมากทั้ง
ภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.48 และรายด้าน คือด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ และด้านกราฟิกของบรรจุภัณฑ์  โดยมี
ค่าเฉลี่ย 4.48 และ 4.49 ส้าหรับการถ่ายทอดเทคโนโลยีแก่กลุ่มเป้าหมาย จ้านวน 30 คน พบว่า ผู้เข้า
อบรมพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี ในระดับมากท่ีสุด ค่าเฉลี่ย 4.56 โดยด้านประโยชน์จาก
การรับบริการ มีความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.64 ในขณะที่ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ ด้าน
วิทยากร  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ  มีความพึงพอใจมากที่สุดเช่นกัน ค่าเฉลี่ย 4.58  4.57 
และ 4.53 ตามล้าดับ 
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Abstract 
  
 This research aims to 1) improve quality of processed herbal product by 
developing recipe and production procedures, 2) develop packaging of processed herbal 
products in oder to add value, exhibit uniqueness, and response to customers’ need, 
and 3) transfer technology and body of knowledge about improving products’ quality 
and developing packaging of processed herbal products. Results from developing of 
recipe and production procedure of kaffir lime in syrup show that period in boiling kaffir 
lime before sweetening in syrup has an effect on textures. The suitable period of 5 
minutes for boiling kaffir lime results in reducing hardness of kaffir lime core, increasing 
lightness, and gaining the highest sensory scores from testers. The suitable amount of 
fructose syrup used in place of sugar in producing sweetened kaffir lime at 80 percent of 
sugar weight results in increasing lightness, reducing hardness, increasing value of red 
color (a*) and aw when compared with the control group, and increasing quality of 
texture with the highest sensory scores from testers. Quality of microorganism, 
appearance, color, ordor, and texture of sweetened kaffir lime stored in tight-closed 
polypropylene (PP) bag at room temperature could be maintained for at least 24 days. 
Regarding satisfactory in packaging prototype, it was found that customers were highly 
satisfied in both overall (4.48) and by aspect of packaging form (4.48) and packaging 
graphic (4.49). In terms of transferring the technology to a target group of 30 people, it 
was found that trainees were highly satisfied with the technology transfer process (4.56). 
The highest satisfaction level by aspects was usefulness of service at 4.64, followed by 
service of staff, trainers, and service procedure at 4.58, 4.57 and 4.53, respectively. 
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บทที่ 1  
บทน า 

1  ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร เป็นมหาวิทยาลัยแห่งโลกอาชีพรับผิดชอบพันธกิจสี่ด้านใน
ฐานะสถาบันอุดมศึกษาไทย โดยเฉพาะด้านการวิจัยและการบริการวิชาการแก่สังคมซึ่งถือเป็นสองภารกิจ
ส้าคัญและสร้างชื่อเสียงเป็นที่ยอมรับของหน่วยงานภาครัฐ เอกชนทั้งไทยและต่างประเทศ เมื่อเดือน 
พฤษภาคม 2555 มหาวิทยาลัยได้มีบทบาทในการพัฒนาศักยภาพของสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของ
จังหวัดอ่างทอง ซึ่งเป็นจังหวัดหนึ่งที่มีความส้าคัญในเขตพ้ืนที่ภาคกลางตอนล่าง โดยได้รับเชิญจาก
ผู้บริหารท้าให้เกิดกิจกรรมที่ส้าคัญ ดังนี้ 
 1. การเข้าร่วมเป็นกรรมการเครือข่ายองค์ความรู้ (Knowledge Based OTOP : KBO) จังหวัดอ่างทอง โดย
ได้เข้าร่วมประชุมคณะกรรมการ ประกอบด้วยพัฒนาการจังหวัด ประธานกลุ่มชุมชน 29 กลุ่มที่ร่วมกัน
ปรึกษาหารือและเสนอปัญหาและความต้องการให้มหาวิทยาลัยช่วยเหลือในการน้าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี
ไปพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ชุมชนที่เกิดการภูมิปัญญาท้องถิ่น 
 2. การท้าบันทึกข้อตกลงความร่วมมือการสนับสนุนโครงการ OTOP ระหว่างจังหวัดอ่างทองและ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครในการสนับสนุนความร่วมมือทางวิชาการแก่ผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ OTOP 
โดยมีวัตถุประสงค์ที่ส้าคัญเพ่ือ 1) เพ่ิมประสิทธิภาพการบริหารจัดการผลิตภัณฑ์ OTOP อย่างมีระบบ 2) 
เสริมสร้างโอกาสและขีดความสามารถในการพัฒนาผลิตภัณฑ์และการตลาดของผลิตภัณฑ์ OTOP และ 3) 
เพ่ือให้ชุมชนสามารถใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่นในการเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ OTOP โดยมีกลุ่ม 
OTOP ที่เข้าร่วมโครงการรวม 95 กลุ่ม 

 

 

 

 
 

 

 ภาพที่ 1.1  พิธีลงนามบันทึกข้อตกลงความร่วมมือ 

 กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย มีที่ตั้ง ณ บ้านเลขที่ 21 หมู่ 2 ต้าบลไชโย อ้าเภอไชโย จังหวัดอ่างทอง มี
สมาชิกรวม 40 คน ภายใต้การดูแลของประธานกลุ่มคือ นางยุพิน โมราทอง มีการรวมตัวกันตั้งแต่ปี 2535 
เดิมมีอาชีพแม่บ้าน บางส่วนท้างานรับจ้าง เมื่อปี 2535 เริ่มฝึกการท้าสมุนไพรแปรรูป ได้แก่ มะเขือเทศ
เชื่อม มะกรูดเชื่อม ต้าลึงเชื่อม เขียวไข่กาแช่อิ่ม บอระเพ็ดแช่อ่ิม รวมทั้งสมุนไพรอ่ืนๆ โดยเริ่มต้นจากนาง
รัชนี ผดุงศิลป์ และนางยุพิน โมราทอง ที่ฝึกฝนการท้าสมุนไพรแปรรูปจนเกิดเป็นองค์ความรู้เฉพาะของ
ท้องถิ่นที่สั่งสมมาเป็นเวลานานกลายเป็นภูมิปัญญาการแปรรูปสมุนไพรไทยที่ร่วมกับวัฒนธรรมความ
เป็นอยู่ของชุมชน กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยใช้ชื่อกลุ่มในทางการค้าว่า “กลุ่มแม่บ้านดงพิกุล” ภูมิปัญญา
เหล่านี้ได้รับการถ่ายทอดสืบสานสู่สมาชิกของกลุ่มจนเกิดแนวคิดในการประกอบเป็นอาชีพ โ ดยเริ่มต้น
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จ้าหน่ายภายในกลุ่มและขยายกิจการภายใต้การดูแลให้ความช่วยเหลือของจังหวัดอ่างทอง กรมพัฒนา
ชุมชน ท้าให้มีโอกาสวางสินค้าจ้าหน่ายในเขตพ้ืนที่ วัดไชโยวรวิหาร งานแสดงสินค้าของจังหวัดอ่างทอง 
และงานแสดงสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ที่รัฐบาลให้การสนับสนุน 

 จากการส้ารวจข้อมูลโดยคณะผู้วิจัยจากสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร ท้าให้ทราบว่า การผลิตสมุนไพรแปรรูป จะแยกผลิตตามความช้านาญเฉพาะบุคคลโดยผลิตภัณฑ์
เหล่านี้ จะประกอบด้วยวัตถุดิบเพียงไม่กี่ชนิด มีวัตถุดิบหลักคือ สมุนไพรและน้้าตาล ซึ่งใช้ในปริมาณมาก
เพ่ือให้สมุนไพรมีความคงตัวและมีลักษณะใสน่ารับประทาน แต่ยังไม่สามารถตอบสนองความต้องการของ
ลูกค้าท่ีต้องการให้เป็นลักษณะของอาหารเพ่ือสุขภาพ เมื่อได้ผลผลิตมาแล้วจะจ้าหน่ายในการตักขายเป็น
กิโลกรัม บรรจุในถุงพลาสติกมัดด้วยหนังยางรัดของทั่วไป บางส่วนที่จัดโชว์อยู่ หน้าร้านจะบรรจุในถาด
โฟมแล้วปิดด้วยพลาสติกปิดอาหาร ซึ่งท้าให้เกิดปัญหาดังนี้ 

 1 ปัญหาด้านผลิตภัณฑ์ ผลิตภัณฑ์สมุนไพรเชื่อมและแช่อ่ิมเป็นผลิตภัณฑ์ที่จ้าหน่ายเพ่ือให้ผู้บริโภค
รับประทานเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพ และใช้เป็นส่วนประกอบของขนมชนิดอ่ืน มีกลุ่มลูกค้าเฉพาะคือ ส่วนใหญ่
มีอายุตั้งแต่ 30 ปีขึ้นไป เป็นกลุ่มอายุที่ต้องการดูแลสุขภาพ แต่เนื่องจากสมุนไพรแปรรูปเหล่านี้มีรสชาติ
หวานซึ่งเกิดจากการใช้ปริมาณสารให้ความหวานหรือน้้าตาลในปริมาณมาก เคยลองลดปริมาณน้้าตาลเพ่ือให้
ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค แต่ผลที่ได้คือ ผลิตภัณฑ์เสื่อมเสียง่าย มีอายุการเก็บลดลง 

 2 ปัญหาด้านบรรจุภัณฑ์ ลักษณะของบรรจุภัณฑ์ในปัจจุบันแบ่งเป็น 2 ลักษณะ คือ การตักขายเป็นกรัม
หรือกิโลกรัม บรรจุใส่ถุงพลาสติกแล้วปิดรัดด้วยหนังยางรัดของ และการบรรจุในถาดโฟมปิดด้วยพลาสติก
คลุมอาหาร ซึ่งเกิดปัญหาการไหลของน้้าเชื่อมออกมาจากภาชนะบรรจุท้าให้ต้องเปลี่ยนภาชนะบรรจุบ่อยๆ 
ส่งผลให้สิ้นเปลือง อีกทั้งบรรจุภัณฑ์ในปัจจุบันยังไม่สามารถแสดงเอกลักษณ์ของกลุ่มได้เนื่องจากไม่มี
เครื่องหมายการค้าแสดงให้เห็น 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ภาพที่ 1.2  การส้ารวจข้อมูลกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย  
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 การน้าเสนอโครงการ “การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์จากฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง สมุนไพรแปรรูปของ
กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย จังหวัดอ่างทองเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต” จึงเป็นโครงการที่มีเป้าหมายในการ
พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตสมุนไพรแปรรูป การพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพ่ือช่วยยกระดับคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ เป็นไปตามนโยบายของรัฐบาลในการพัฒนาผลิตภัณฑ์หนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ให้
มีศักยภาพด้วยการช่วยให้ชุมชนใช้ทรัพยากรและภูมิปัญญาท้องถิ่นผนวกด้วยองค์ความรู้สมัยใหม่ของ
มหาวิทยาลัยเพ่ือยกระดับคุณภาพสินค้าและบริการ เป็นการตอบโจทย์ยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัดอ่างทอง
ในประเด็นยุทธศาสตร์การพัฒนาเศรษฐกิจและการท่องเที่ยว และประเด็นยุทธศาสตร์การพัฒนาและส่งเสริม
การผลิตอาหารปลอดภัย ถือเป็นล้าดับความส้าคัญในล้าดับที่ 3 และ 4 ซึ่งมีเป้าประสงค์ในการเพ่ิมรายได้ ลด
รายจ่าย ขยายโอกาสให้แก่ประชาชน เพ่ือพัฒนาขีดความสามารถในการแข่งขันและการผลิตอาหารปลอดภัย
ส้าหรับการบริโภคและการจ้าหน่าย และยังเป็นการด้าเนินงานที่แสดงความมุ่งมั่นในการพัฒนาศักยภาพ
สินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ของจังหวัดอ่างทองตามข้อตกลงการลงนามความร่วมมือระหว่างจังหวัด
อ่างทองและมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนครอีกด้วย 

2  วัตถุประสงค์ของโครงการวิจัย 
 2.1 เพ่ือพัฒนาคุณภาพสมุนไพรแปรรูปด้วยการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต 
 2.2 เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูปเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมแสดงความเป็นเอกลักษณ์และสนอง
ความต้องการของผู้รับบริการ 
 2.3 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้ด้านการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูป 
   
3 ขอบเขตของโครงการวิจัย 
 3.1 ผลิตภัณฑ์สมุนไพรแปรรูป ศึกษาการพัฒนาคุณภาพในขอบเขตของสูตรและกรรมวิธีการผลิตและ
บรรจุภัณฑ์ของมะกรูดเชื่อม 
 3.2 กลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย และกลุ่มชุมชนภายใน
ศูนย์จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ ของวัดไชโยวรวิหาร อ้าเภอไชโย จังหวัดอ่างทอง 

4 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ และหน่วยงานที่น าผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 
 4.1 ได้สูตรและกรรมวิธีการผลิตสมุนไพรแปรรูปที่มีคุณภาพตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคและ
สามารถน้าเสนอเป็นผลิตภัณฑ์อาหารเพื่อสุขภาพประจ้ากลุ่ม 
 4.2 มีรูปแบบบรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูปที่สะท้อนเอกลักษณ์ของกลุ่มและมีความเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ์ 
 4.3 ช่วยเพิ่มศักยภาพของชุมชนในการพัฒนาสินค้าหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ 
 4.4 เพ่ิมศูนย์จ้าหน่ายผู้บริโภคหรือผู้รับบริการ ซึ่งส่งผลกระทบที่ดีต่อรายได้ที่เพ่ิมข้ึน  
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5 กรอบแนวความคิดของงานวิจัย 
 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

ปัญหา 
ของชุมชน 

ปัญหา : ผลิตภัณฑ์มีรสหวาน
ไม่สามารถน้าเสนอเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ 

พัฒนาสูตรและกรรมวิธี
การผลิตมะกรูดเชื่อม 

ภูมิปัญญา
ท้องถิ่น 

เรื่องการท้า 
สมุนไพร
แปรรูป 

บรรจภุัณฑไ์มต่อบสนอง
ความเป็นเอกลักษณ์และ
ไม่ตรงตามความต้องการ

ของผู้บริโภค 
 

พัฒนาบรรจุภณัฑ์
มะกรูดเชื่อม 

การพัฒนา 
คุณภาพสมุนไพร 

แปรรูป 
 

การถ่ายทอด 
เทคโนโลย ี
สู่ชุมชน 

 

- การใช้องค์ความรู้ด้าน
วิทยาศาสตร์ผนวกกับ
ภูมิปัญญาท้องถิ่น 
- ผลิตภณัฑ์และ 
บรรจภุัณฑ์ทีม่ีคุณภาพ 
 

- เพิ่มรายได้ของชุมชน 
- ตอบสนองยุทธศาสตร์
จังหวัดและรัฐบาล 
- สนับสนุนการ
ด้าเนินงานความร่วมมือ
ของจังหวัดและ
มหาวิทยาลัย 
 

การพัฒนาชุมชน
อย่างยั่งยืน 

 

การ
แก้ปัญหา 
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บทที่  2 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวข้อง ประกอบด้วยสาระส้าคัญ ดังนี้ 

1  ยุทธศาสตร์การพัฒนาจังหวัดอ่างทอง ปี 2555 

    1.1 วิสัยทัศน์ “อ่างทองเมืองน่าอยู่ แหล่งผลิตอาหารปลอดภัย” 

 1.2 พันธกิจ 

  1.2.1 พัฒนาและเพ่ิมขีดความสามารถ ในการแข่งขันทางเศรษฐกิจและแก้ไขปัญหาความยากจน
ของจังหวัดอย่างมีผลสัมฤทธิ์ เพ่ือให้ประชาชนมีความมั่นคงทางเศรษฐกิจ 
 1.2.2 เสริมสร้างศักยภาพคน ครอบครัว ชุมชน สังคม และกระบวนการมีส่วนร่วมพัฒนาจังหวัด
อ่างทองให้เป็นเมืองน่าอยู่ เพ่ือให้ประชาชนมีความมั่นคงทางสังคม 
 1.2.3 พัฒนา สนับสนุน และส่งเสริมโครงสร้างบริการพ้ืนฐาน เทคโนโลยีนวัตกรรมการผลิตภาค
เกษตรกรรม ภาคอุตสาหกรรม ภาคบริการ/การท่องเที่ยว เพ่ือเพ่ิมมูลค่าทางเศรษฐกิจของจังหวัด เพ่ือให้
ประชาชนมีรายได้เพ่ิมข้ึน หรือลดรายจ่ายจากการด้าเนินการ 
 1.2.4 การพัฒนา ฟ้ืนฟู อนุรักษ์โบราณสถาน ศิลปวัฒนธรรม ภูมิปัญญาท้องถิ่น และแหล่งเรียนรู้
รวมทั้งทรัพยากรธรรมชาติและสิ่งแวดล้อมที่ยั่งยืนให้สอดคล้องกับวิถีชีวิตของชุมชน เพ่ือเป็นรากฐานของ
การด้าเนินชีวิตของประชาชนและเป็นการส่งเสริมการท่องเที่ยวของจังหวัด 
 1.2.5 สนับสนุนและส่งเสริมวัฒนธรรมทางการเมือง การบริหารการปกครอง อ้านวยความ
ยุติธรรมความมั่นคงและคุ้มครองความปลอดภัยทางสังคม เพื่อให้เกิดความเป็นธรรมในสังคม ลดเงื่อนไขที่
จะสร้างความขัดแย้ง ประชาชนอยู่ร่วมกันด้วยความรักสามัคคี 
 1.2.6 อ้านวยการและเพ่ิมประสิทธิภาพการบริหารราชการจังหวัด เพ่ือประโยชน์สุขของ
ประชาชนอย่างสูงสุดภายใต้หลักเกณฑ์และวิธีการบริหารกิจการบ้านเมืองที่ดี 
 1.3 ประเด็นยุทธศาสตร์จังหวัด มี 7 ยุทธศาสตร์ คือ 1) พัฒนาเศรษฐกิจและการท่องเที่ยว  2) การ
พัฒนาคนและสังคมที่มีคุณภาพ 3) การบริหารจัดการทรัพยากร ธรรมชาติ สิ่งแวดล้อมและพลังงานที่
ยั่งยืน 4) การเสริมสร้างความมั่นคง การพัฒนาการเมือง และการมีส่วนร่วมของประชาชน 5) การพัฒนา
องค์กรและบุคลากร 6) การพัฒนาและส่งเสริมการผลิตอาหารปลอดภัย และ 7) การบริหารจัดการน้้า
แบบบูรณาการ 
  ยุทธศาสตร์จังหวัดที่สอดคล้องและเกี่ยวข้องกับโครงการ มี 2 ยุทธศาสตร์ คือ ยุทธศาสตร์การ
พัฒนาเศรษฐกิจและการท่องเที่ยว และการพัฒนาและส่งเสริมการผลิตอาหารปลอดภัย 

2  กรรมวิธีการผลิตสมุนไพรแปรรูป 
 จากการสัมภาษณ์กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยถึงภูมิปัญญาของชุมชนในการแปรรูปสมุนไพร เรื่อง 
มะกรูดเชื่อม และบอระเพ็ดแช่อิ่ม สรุปเป็นข้อมูลได้ดังนี้ 
  



6 
 

 

 2.1 กรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม 
  2.1.1 วัตถุดิบ ดังภาพที่ 2.1 
 ผลมะกรูดเลือกชนิดเนื้อหนา 1  กิโลกรัม 
 น้้าสะอาด   5  ลิตร 
 น้้าตาลทราย   2  กิโลกรัม 
 สีผสมอาหาร   เล็กน้อย (ในกรณีต้องการให้เกิดสี) 
 เกลือบริโภค   เล็กน้อย 
 น้้ามะนาว   เล็กน้อย 
 แบะแซ   เล็กน้อย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ผลมะกรูดสด อุปกรณ์การเตรียมผลมะกรูดก่อนเชื่อม 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 ผลมะกรูดที่เตรียมแล้ว วัตถุดิบการผลิตมะกรูดเชื่อม 

ภาพที่ 2.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์การผลิตมะกรูดเชื่อม 
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  2.1.2 กรรมวิธีการผลิต 
 2.1.2.1 ปอกเปลือกผลมะกรูด ผ่าเป็น 2 ซีกตามขวางผล บีบน้้าออกให้หมด 
 2.1.2.2 ใส่น้้าพอท่วมผลมะกรูด ให้เครื่องตีปั่น ประมาณ 2 – 3 ชั่วโมง แล้วแช่น้้าโดยผสม
เกลือเล็กน้อยท้ิงไว้ค้างคืน 1 คืน 
 2.1.2.3 ช้อนผลมะกรูดขึ้นจากน้้า ใส่น้้าใหม่ ตีปั่นอีกครั้ง โดยใช้เวลาประมาณ 1 ชั่วโมง หรือ
จนกว่าสังเกตว่าน้้าที่ใช้ตีใส แล้วท้าให้สะเด็ดน้้าโดยบีบน้้าออกจากผลมะกรูด พักไว้ 
 2.1.2.4 น้าผลมะกรูดเชื่อมกับน้้าตาลทรายและน้้า โดยวิธีค่อยๆโรยน้้าตาลทรายลงไปจนครบ 
2 กิโลกรัม เชื่อมต่อไปจนส่วนผสมเกือบแห้ง หรือสังเกตว่าผลมะกรูดมีสีใส ในกรณีต้องการให้มีสีเหลือง 
อาจใส่สีผสมอาหารลงไปเล็กน้อยขณะก้าลังเชื่อมต่อ 
 2.1.2.5 ใส่เกลือ น้้ามะนาว แบะแซ ชิมรสให้ออกหวานอมเปรี้ยวเล็กน้อย เมื่อส่วนผสมแห้ง
แล้วให้ยกลงจากเตา 

กรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม ดังแผนภูมิที่ 2.1  
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 แผนภูมิที่ 2.1  กรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม 
 ที่มา :  กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย, 2557 
 
  

ตผีลมะกรูดกับน้้า (1) และเกลอื 
2-3 ชั่วโมง โดยใช้เครื่อง 

แช่ผลมะกรูดค้างคืน 1 คืน 

ช้อนขึ้นจากน้้า (1) ใส่น้า้ (2) 
ตีผสม 1 ชั่วโมง 

ท้าผลมะกรูดให้สะเด็ดน้้า 

เชื่อมผลมะกรูดกับน้า้ (3) 
และน้า้ตาลทราย 

ใส่เกลือ น้้ามะนาว แบะแซ 

เชื่อมจนแห้ง 

มะกรูดเชื่อม 

ปอกเปลือกผลมะกรูด 
ผ่า 2 ซีกตามขวาง บบีน้า้ออก 

อาจใช้สีผสมอาหาร 
กรณีต้องการเพิ่มสี 
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 ในการผลิตมะกรูดเชื่อม สามารถแยกเป็น 2 ขั้นตอนหลัก คือ ขั้นตอนการเตรียมผลมะกรูดก่อน
เชื่อม และข้ันตอนการเชื่อม ดังนี้ 
 ขั้นตอนการเตรียมผลมะกรูดก่อนเชื่อม ท้าได้ 2 วิธี 
 วิธีที่ 1  การเตรียมแบบดั้งเดิม การเตรียมผลมะกรูดแบบดั้งเดิม จะใช้วิธีการที่ชุมชนได้เรียนรู้จาก
ผู้ที่เป็นภูมิปัญญาท้องถิ่น ในการน้าผลมะกรูดสดมาปอกเปลือกให้ทั่วทั้งผล และน้าไปขย้ากับน้้าสะอาด
พร้อมทั้งรูดส่วนที่เป็นเมล็ดออก ท้าเช่นนี้ประมาณ 20-25 ครั้ง หรือจนกว่ามะกรูดจะหายจากรสขมและ
รสขื่น แช่มะกรูดค้างอีก 1 คืน แล้วจึงน้าไปเชื่อม (ดังภาพท่ี 2.2) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ปอกเปลือกผลมะกรูด ผ่าซีกแล้วคั้นน้้าออก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 ขย้ากับน้้ารูดเมล็ดออก มะกรูดที่รูดเมล็ดออกแล้ว 

 ภาพที่ 2.2  การเตรียมผลมะกรูดแบบดั้งเดิม  
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 วิธีที่ 2  การเตรียมแบบประยุกต์โดยใช้อุปกรณ์ทุ่นแรง เป็นการเตรียมมะกรูดที่ช่วยลดเวลาใน
การท้า อุปกรณ์ดังกล่าวนี้คิดค้นโดยภูมิปัญญาท้องถิ่นเช่นเดียวกัน โดยเกิดจากการเรียนรู้ในการผลิตให้
ทันต่อความต้องการของผู้บริโภคที่มีเพ่ิมมากขึ้น อุปกรณ์นี้ทางชุมชนให้ชื่อว่า “ที่ตีมะกรูด” ใช้หลักการ
ท้างานคล้ายคลึงกับการท้างานของเครื่องซักผ้าในกระบวนการตีปั่นผ้า เริ่มต้นโดยการน้าผลมะกรูดมา
ปอกเปลือก แล้วแบ่งเป็น 2 ซีกตามขวางเช่นเดียวกับขั้นตอนแรกในวิธีที่ 1 จากนั้นจึงน้าผลมะกรูด เกลือ 
(เล็กน้อย) ใส่เครื่องตี ใส่น้้าและตีปั่นผลมะกรูด ในขณะที่ตีปั่น ให้ปล่อยน้้าเดิมออกพร้อมทั้งใส่น้้าใหม่เข้า
ไปจนกระทั่งได้ผลมะกรูดที่หายขมและขื่นตามต้องการ ผึ่งให้สะเด็ดน้้าเพื่อเตรียมเชื่อมต่อไป (ภาพท่ี 2.3) 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 ปอกเปลือกผลมะกรูด ผ่าซีกแล้วคั้นน้้าออก 
 
 
 
 
 

 
 
 

 
 ใส่เครื่องตีปั่น ผลมะกรูดที่ตีปั่นได้ที่แล้ว 

 
 

 

 

 

 

 
 ล้างและบีบน้้าออก มะกรูดที่เตรียมแล้ว 

ภาพที่ 2.3  การเตรียมผลมะกรูดแบบประยุกต์โดยใช้อุปกรณ์ทุ่นแรง 
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 ขั้นตอนการผลิตมะกรูดเชื่อม จากการบันทึกภาพขั้นตอนการผลิตของกลุ่มสตรีสหกรณ์ สามารถ
สรุปได้ตามภาพที่  2.4 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.4  ขั้นตอนการผลิตมะกรูดเชื่อม  
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3  ข้อมูลเกี่ยวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
 3.1 ความส้าคัญของบรรจุภัณฑ์ 
 บรรจุภัณฑ์มีความส้าคัญส้าหรับสินค้าและการตลาดเป็นอย่างมาก เพราะแสดงบทบาทหน้าที่ใน
การตลาด ดังนี้  
       3.1.1 การบรรจุและคุ้มครองป้องกัน 
  บรรจุภัณฑ์ต้องได้รับการออกแบบให้สามารถคุ้มครองผลิตภัณฑ์จากความเสียหายเนื่องจากการ
ขนส่ง ป้องกันการเน่าเสีย เก็บรักษาง่าย ไม่เสื่อมสลายเร็ว เพราะผู้บริโภคไม่ต้องการได้รับอันตรายจาก
อาหารเป็นพิษ หรือบาดแผลอันเนื่องมาจากบรรจุภัณฑ์ที่ไม่เรียบร้อย 
  3.1.2 การบ่งชี้ผลิตภัณฑ์ 
  บรรจุภัณฑ์ต้องแสดงให้ผู้บริโภคเห็นตัวผลิตภัณฑ์ในทันที โดยใช้ชื่อการค้า หรือชื่อผู้ผลิตเป็น
เครื่องมือบ่งชี้ เพราะผู้บริโภคต้องการผลิตภัณฑ์ที่มีรูปทรงเด่นชัด หาได้ง่าย 
 3.1.3 การอ้านวยความสะดวก 
  ในแง่การตลาด บรรจุภัณฑ์ต้องเอ้ืออ้านวยในความสะดวกต่อการขนส่งและเก็บรักษา มีรูปร่าง
เหมาะสม ผู้ออกแบบจึงต้องออกแบบให้เหมาะสมกับพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคในปัจจุบัน เช่น 
อาหารพร้อมปรุงที่มีจ้าหน่ายตามห้างสรรพสินค้าจะบรรจุในถาด โฟม และห่อหุ้มด้วยพลาสติกห่ออาหาร 
ท้าให้มองเห็นอาหารได้ชัดเจน และหยิบซื้อบริโภคได้สะดวก รวดเร็ว เป็นต้น 
 3.1.4 การดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค 
  ผู้ออกแบบอาจใช้สิ่งที่เป็นรูปลักษณ์ของอาหารและบรรจุภัณฑ์ให้เกิดประสิทธิภาพทางการ
สื่อสาร และเกิดผลกระทบทางจิตวิทยากับผู้บริโภค ตัวอย่าง อาหารกระป๋องที่มีหลายขนาดตามความ
ต้องการของผู้บริโภค จะขึ้นอยู่กับปริมาณ งบประมาณการซื้อ และโอกาสที่ใช้ อาทิ เทศกาลกินเจ หรือปี
ใหม่ อาจมีการแสดงของตัวบรรจุภัณฑ์ให้ผู้บริโภคเห็นว่าควรจะน้าไปใช้ในกรณีใดจึงจะเหมาะสม 
  3.1.5 ความส้าคัญทางเศรษฐกิจ 
  บรรจุภัณฑ์มีบทบาทในการก้าหนดราคาขายผลิตภัณฑ์ เพราะถือว่าเป็นต้นทุนการผลิตที่ท้าให้
เกิดผลก้าไรแก่ผู้ผลิต สามารถสะท้อนให้เห็นสภาพเศรษฐกิจของประเทศตลอดจนศิลปวัฒนธรรมของ
มนุษย์ในแต่ละยุค แต่ละสมัยอีกด้วย 

 3.2 การออกแบบบรรจุภัณฑ์  
 การออกแบบบรรจุภัณฑ์เป็นอีกขั้นตอนหนึ่งที่มีความส้าคัญในการตัดสินใจเลือกลักษณะ รูปแบบ 
วัสดุ หรือสื่อความหมายให้ผู้บริโภคได้รับรู้ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ประกอบด้วยขั้นตอน ดังนี้ 
 3.2.1 การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ (The Structural Packaging Design)  
        การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ หมายถึง การก้าหนดลักษณะ รูปร่าง ขนาด ปริมาตร น้้าหนัก 
การเลือกประเภทวัสดุที่จะน้ามาผลิตและประกอบเป็นภาชนะบรรจุให้เหมาะสมกับหน้าที่ใช้ส อย การ
คุ้มครองรักษาคุณภาพสินค้า เหมาะสมกับกรรมวิธีการผลิตและการบรรจุ การขนส่ง การล้าเลียง และการ
เก็บรักษา ประกอบด้วยข้อก้าหนดของโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ หลักการเลือกวัสดุและก้าหนดรูปร่างลักษณะ
ของบรรจุภัณฑ์ และกระบวนการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 

3.2.1.1 ข้อก้าหนดของโครงสร้างบรรจุภัณฑ์  
1) ชนิดและคุณภาพของวัสดุ 
2) รูปแบบของบรรจุภัณฑ์ อาทิ เป็นขวด หลอด ตลับ กระปุก ถุง กล่อง ลัง 
3) ขนาดของบรรจุภัณฑ์ และปริมาณบรรจุของแต่ละขนาด 
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4) วิธีการข้ึนรูปและรอยต่อ 
5) วิธีการบรรจุและวัสดุช่วยบรรจุ 
6) วิธีการเปิดหรือปิด และการใช้งาน อาทิ เป็นหลอดบีบ ใช้เทจากขวด ควักจาก 

กระปุก ปั๊มจากขวด ฉีดแบบสเปรย์ แบบลูกกลิ้งใช้ทา 
7) ความคุ้มครองและความแข็งแรงที่ต้องการ 

3.2.1.2 หลักการเลือกวัสดุและก้าหนดรูปร่างลักษณะของบรรจุภัณฑ์ 
 1) เลือกชนิดของวัสดุที่ใช้ให้เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์และต้นทุน 
 2) ก้าหนดรูปร่างลักษณะหรือรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ (Package Shape and 
Form) ให้เหมาะสมกับลักษณะของสินค้าและการใช้งานของผู้ซื้อ ให้มีรูปแบบที่เหมาะสมต่อการจับ ถือ 
หิ้ว การน้าสินค้ามาใช้ รวมถึงการปกป้องคุ้มครองผลิตภัณฑ์ 
 3.2.1.3 กระบวนการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ (The Structural Packaging 
Design Process) ผู้ออกแบบต้องอาศัยความรู้และข้อมูลจากหลายด้าน ต้องอาศัยความช่วยเหลือจาก
ผู้เชี่ยวชาญหลายฝ่ายร่วมปรึกษาและพิจารณาตัดสินใจ โดยผู้ออกแบบจะกระท้าหน้าที่เป็นผู้สร้าง
ภาพพจน์ (The Imagery Maker) จากข้อมูลต่างๆ ให้ปรากฏเป็นรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์จริง ซึ่งต้องมี
กระบวนการออกแบบไว้เป็นล้าดับขั้นตอนของการด้าเนินงาน นับตั้งแต่ตอนเริ่มต้นจนสิ้นสุด ดังนี้ 
    1) ก้าหนดนโยบายหรือวางแผนกลยุทธ์ (Policy Formulation or Strategic 
Planning) ได้แก่ ตั้งวัตถุประสงค์และเป้าหมายของการผลิต เงินทุนงบประมาณ การจั ดการและการ
ก้าหนดสถานการณ์ (Situation) ของบรรจุภัณฑ์ 
  2) การศึกษาข้อมูลและการวิจัยเบื้องต้น (Preliminary Research) ได้แก่ 
การศึกษาข้อมูลหลักการทางวิทยาศาสตร์ เทคโนโลยีและวิศวกรรมการผลิต ตลอดจนการค้นพบสิ่งใหม่ๆ 
ที่เกิดขึ้นและเกี่ยวข้องสอดคล้องกับการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
     3) การศึกษาถึงความเป็นไปได้ของบรรจุภัณฑ์ (Feasibility Study) เป็น
การศึกษาความเป็นไปได้ของบรรจุภัณฑ์ด้วยการท้าแบบร่าง (Sketch Design) แสดงถึงรูปร่างลักษณะ 
และส่วนประกอบของโครงสร้าง 2-3 มิติ หรืออาจใช้วิธีการอ่ืนๆ ขึ้นรูปเป็นลักษณะ 3 มิติ 
     4) การพัฒนาและแก้ไขแบบ (Design Refinement) เป็นการออกแบบ
รายละเอียดปลีกย่อย (Detailed Design) ของแบบร่างอย่างละเอียดโดยเตรียมเอกสารหรือข้อมูล
ประกอบ  มีการก้าหนดเทคนิคและวิธีการผลิต การบรรจุ วัสดุ การประมาณราคา ตลอดจนการทดสอบ 
ทดลองบรรจุ เพ่ือหารูปร่าง รูปทรงหรือส่วนประกอบต่างๆ ที่เหมาะสมกับหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการ
ด้วยการสร้างรูปจ้าลองง่ายๆ (Mock Up) ขึ้นมา  
     5) การพัฒนาต้นแบบจริง (Prototype Development) เมื่อแบบโครงสร้าง
ได้รับการแก้ไขและพัฒนาผ่านการยอมรับแล้ว ผู้ออกแบบต้องท้าหน้าที่เขียนแบบ (Mechanical 
Drawing) เพ่ือก้าหนดขนาด รูปร่าง และสัดส่วนจริงด้วยการเขียนภาพประกอบการแสดงรายละเอียดของ
รูปแปลน (Plan) รูปด้านต่างๆ (Elevations) ทัศนียภาพ (Perspective) หรือภาพแสดงการประกอบ 
(Assembly) ของส่วนประกอบต่างๆ  มีการก้าหนดมาตราส่วน (Scale) บอกชนิดและประเภทวัสดุที่ใช้ มี
ข้อความ ค้าสั่งที่สื่อสารความเข้าใจกันได้ในกระบวนการผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ของจริง โดยต้องสร้างต้น
แบบจ้าลองที่สมบูรณ์ (Prototype) ขึ้นมาก่อนเพื่อวิเคราะห์โครงสร้าง และจ้าแนกส่วนประกอบต่าง ๆ   
     6) การผลิตจริง (Production) ขั้นตอนนี้ ส่วนใหญ่จะเป็นหน้าที่รับผิดชอบของ
ฝ่ายผลิตที่จะต้องด้าเนินการตามแบบแปลนที่นักออกแบบให้ไว้ ซึ่งฝ่ายผลิตจะต้องจัดเตรียมแบบแม่พิมพ์
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ของบรรจุภัณฑ์ให้เป็นไปตามก้าหนด และสร้างบรรจุภัณฑ์จริงออกมาก่อนจ้านวนหนึ่ง เพ่ือเป็นตัวอย่าง 
(Pre-Production Prototypes) ส้าหรับการทดสอบ ทดลอง และวิเคราะห์เป็นครั้งสุดท้าย หากพบว่ามี
ข้อบกพร่อง ควรรีบด้าเนินการแก้ไขให้เรียบร้อย แล้วจึงด้าเนินการผลิตเพ่ือน้าไปบรรจุและจ้าหน่ายใน
ล้าดับต่อไป 

 3.2.2 การออกแบบกราฟิกส้าหรับบรรจุภัณฑ์ (Graphic Design for Packaging)  
     การออกแบบด้านกราฟิกส้าหรับบรรจุภัณฑ์ ประกอบด้วย ข้อก้าหนดด้านการออกแบบกราฟิก 
วัตถุประสงค์ของการออกแบบกราฟิกของบรรจุภัณฑ์ อิทธิพลทางจิตวิทยาของการออกแบบกราฟิก
บรรจุภัณฑ์ และกระบวนการออกแบบกราฟิกส้าหรับบรรจุภัณฑ์ 
             3.2.2.1 ข้อก้าหนดด้านการออกแบบกราฟิก มีดังนี ้
 1)  รูปทรงเฉพาะ เช่น ก้าหนดโครงสร้างบรรจุภัณฑ์สบู่เหลวส้าหรับเด็กเป็นขวด
พลาสติกนิ่มที่สามารถบีบสบู่ออกมาใช้ได้โดยง่าย หรือการออกแบบกราฟิกในส่วนของรูปทรงเฉพาะ ได้แก่ 
การก้าหนดรูปร่างขวด ทรงคอด ให้มีความโค้งมน การออกแบบขวดบรรจุน้้ามันพืชที่มีรอยหยัก คอด
เพ่ือให้จับง่าย กระชับมือ 
 2)  รายละเอียดของฉลาก การใช้สี รูปภาพ ข้อความ การจัดวางองค์ประกอบ
ภาพของฉลาก ชนิดและคุณภาพของวัสดุที่ใช้ท้าฉลาก 
  3)  คุณภาพและระบบการพิมพ์ 
 3.2.2.2 วัตถุประสงค์ของการออกแบบกราฟิกของบรรจุภัณฑ์ มีดังนี้ 
 1) การสร้างทัศนคติที่ดีต่อผลิตภัณฑ์และผู้ผลิต  กราฟิกบนบรรจุภัณฑ์และแผ่น
ฉลาก ท้าหน้าที่เหมือนสื่อประชาสัมพันธ์ของผลิตภัณฑ์ที่เสนอต่อผู้บริโภค แสดงออกถึงคุณงามความดี
ของผลิตภัณฑ์และความรับผิดชอบที่ผู้ผลิตมีต่อผลิตภัณฑ์นั้นๆ  โดยลักษณะทางกราฟิกจะสื่อความหมาย
และปลูกฝังความรู้ ความเข้าใจ การน้าผลิตภัณฑ์ไปใช้ การสร้างความต่อเนื่ องของการใช้ การเชื่อถือใน
คุณภาพจนเกิดความศรัทธาเชื่อถือในผู้ผลิตในที่สุด 
 2) การชี้แจงและบ่งชี้ให้ผู้บริโภคทราบถึงชนิด ประเภท ของผลิตภัณฑ์  ลักษณะ
กราฟิกเพ่ือให้สื่อความหมายหรือถ่ายทอดความรู้สึกได้ว่า ผลิตภัณฑ์คืออะไรและผู้ใดเป็นผู้ผลิต มักนิยมใช้
ภาพและอักษรเป็นหลัก รวมทั้งองค์ประกอบอ่ืนในการออกแบบ เช่น รูปทรง เส้น สี เป็นต้น ซึ่งสามารถ
สื่อให้เข้าใจความหมายได้เช่นเดียวกับการใช้ภาพและข้อความอธิบายอย่างชัดเจน ตัวอย่างของผลิตภัณฑ์
ต่างประเภทที่บรรจุอยู่ในภาชนะท่ีคล้ายคลึงกัน เช่น เครื่องส้าอางและยา เป็นต้น แม้บรรจุอยู่ในขวดหรือ
หลอดรูปทรงเหมือนกัน ผู้บริโภคก็สมารถชี้ได้ว่าชิ้นใดคือเครื่องส้าอาง และชิ้นใดคือยา โดยการสังเกตจาก
ลักษณะกราฟิก คือ ลักษณะอักษร หรือสีที่ใช้ซึ่งนักออกแบบจัดไว้ให้เกิดความรู้สึกแตกต่างกัน 
  3)  การแสดงเอกลักษณ์เฉพาะส้าหรับผลิตภัณฑ์และผู้ประกอบการ   ลักษณะ
รูปทรงและโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ส่วนใหญ่มักมีลักษณะที่คล้ายกัน ทั้งนี้ เพราะกรรมวิธีการผลิตใช้
เครื่องจักรผลิตภายใต้มาตรฐานเดียวกัน  เห็นได้จากผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารส้าเร็จรูปซึ่งส่วนใหญ่มี
ลักษณะ รูปทรงและโครงสร้างที่คล้ายคลึงกัน เช่น อาหารกระป๋อง ขวดเครื่ องดื่ม ขวดยา ขนมขบเคี้ยว 
(Snack) เป็นต้น บรรจุภัณฑ์เหล่านี้มักมีขนาด สัดส่วน ปริมาณการบรรจุที่เหมือนกันหรือใกล้เคียงกัน 
ดังนั้น การออกแบบกราฟิกจึงมีหน้าที่แสดงเอกลักษณ์ที่เป็นลักษณะเฉพาะ (Brand Image) ของ
ผลิตภัณฑ์และผู้ผลิตให้เกิดความเด่นชัด แตกต่างจากผลิตภัณฑ์อ่ืน กระตุ้นการรับรู้ของผู้บริโภคให้จดจ้า
ได้ ตลอดจนหาซื้อได้สะดวกและรวดเร็ว 
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 3.2.2.3 อิทธิพลทางจิตวิทยาของการออกแบบกราฟิกบรรจุภัณฑ์  ลักษณะการออกแบบ
กราฟิกของบรรจุภัณฑ์ มีอิทธิพลต่อความรู้สึกของผู้พบเห็นในด้านผลทางจิตวิทยาจากการใช้สี ลักษณะ
ของตัวอักษร การใช้ค้าพูด การใช้เส้น ลวดลาย ภาพ พ้ืนผิวของวัสดุบรรจุภัณฑ์ รูปร่างทรวดทรงของ
บรรจุภัณฑ์ ตัวอย่างดังต่อไปนี้ 
  1) ตัวอักษรสีด้าบนเส้นเหลือง จะเด่น สะดุดตา 
  2) รูปร่างของหีบห่อมีผลกระตุ้นอารมณ์ ความรู้สึก และสื่อความหมายโดยทั่วไป
รูปลักษณะกลมโค้งมน แสดงถึงความเป็นผู้หญิง ความอ่อนเยาว์นุ่มนวลในขณะที่ลักษณะเหลี่ยม แท่ง 
แสดงถึงความเป็นผู้ชาย ความเข้มแข็ง หีบห่อที่มีรูปร่างต่างกันท้าให้ความรู้สึกต่อปริมาณสินค้าในหีบห่อ
นั้นต่างกันด้วย เช่น ชิ้นที่สูงกว่าจะดูเหมือนบรรจุสินค้ามากกว่า เป็นต้น 
  3) ตัวอักษรแบบตัวพิมพ์ มีช่องไฟแคบ ท้าให้ดูเป็นทางการเป็นผู้ใหญ่ ไม่น่าสนใจ
ส้าหรับกลุ่มวัยรุ่น เมื่อเทียบกับตัวอักษรแบบตัวเขียน หรือตัวอักษรประดิษฐ์เล่นลาย 
 4) ลวดลายดอกไม้ สีอ่อนหวาน แสดงถึงความเป็นผู้หญิง นุ่มนวล อ่อนโยน 
                5) ลวดลายการ์ตูน ภาพสัตว์แบบประดิษฐ์ จูงใจเด็กๆ ได้ดี 
               6) ลักษณะการออกแบบสไตล์โมเดิร์น มักใช้กราฟิกแบบเส้นตรง ลวดลายเรียบ
ง่าย สีสัน สดใสสะดุดตา หรือใช้สีด้า ขาว เทา 
                7) สีน้้าตาลพ้ืนผิวแบบลายไม้ สะท้อนถึงความอบอุ่น ความเป็นธรรมชาติ 
                8) อิทธิพลของเส้น เส้นในแนวราบให้ความรู้สึกผ่อนคลาย ความเงียบ กระตุ้น
ความรู้สึกสงบ ราบรื่น ส่วนเส้นตามแนวดิ่งจะกระตุ้นความรู้สึกถึงความเข้มแข็ง เชื่อมั่น ความหยิ่งทะนง และ
เส้นลาดเอียงมีผลต่อความรู้สึกเช่นกัน เช่น เส้นลาดเอียงในแนวเฉียงขึ้นให้ความรู้สึกในทางบวก เป็นต้น 
              9) การใช้ค้าพูดบนหีบห่อ มักจะพบค้าว่า ใหม่ (New) ปรับปรุงใหม่ (Improved) 
หรือค้าว่า ฟรี (Free) เพราะเชื่อว่ามีผลในการกระตุ้นความสนใจของผู้บริโภคได้ดี แต่มีผลการวิจัยใน
ต่างประเทศ พบว่า ค้าเหล่านี้ไม่มีผลมากนักต่อการตัดสินใจของผู้บริโภคในกลุ่มสินค้าของใช้ประจ้าบ้าน
และของใช้ส่วนตัว 
 3.2.2.4 กระบวนการออกแบบกราฟิกส้าหรับบรรจุภัณฑ์  การออกแบบกราฟิกส้าหรับ
บรรจุภัณฑ์ เป็นสิ่งที่กระท้าควบคู่กับการออกแบบโครงสร้างเป็นการน้าข้อมูลที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ 
ได้แก่ เครื่องหมายการค้า (Trademark) ชื่อยี่ห้อ (Brand) ข่าวสาร (Information) ส่วนประกอบ 
(Ingredient) และการออกแบบให้เกิดเป็นสื่อ (Media) ที่มีคุณลักษณะที่รับรู้ได้โดยผ่านทางสายตา 
(Visual Perception) และให้เกิดผลกระทบในเชิงจิตวิทยาต่อผู้บริโภค  การออกแบบกราฟิกควร
ด้าเนินการไปพร้อมกัน โดยให้สัมพันธ์กับตัวผลิตภัณฑ์ และรูปลักษณะโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ซึ่งก่อน
เริ่มต้นออกแบบจ้าเป็นต้องศึกษา ค้นคว้า ท้าการส้ารวจให้เข้าใจถึงปัจจัยและสภาพการผลิต การจ้าหน่าย
โดยให้มีวัตถุประสงค์ตามหลัก 5W 2H คือ Why Who When Where What How How Much (คือ 
ออกแบบไปท้าไม เพื่อใคร เมื่อไร ที่ไหน อะไร อย่างไร และมูลค่าเท่าไร)  ดังนั้น เมื่อผู้ออกแบบจะเริ่มงาน
ออกแบบ ควรน้าวัตถุประสงค์ดังกล่าวมาผสมผสานความคิดกัน เพ่ือให้ผลิตภัณฑ์มีสีสันและรูปลักษณ์ที่
เหมาะสม การออกแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์ จึงมีขั้นตอนดังนี้ 
 1) ก้าหนดขอบเขตของปัญหา (Problem Identification)  เป็นขั้นตอนของการ
ตั้งเกณฑ์ และความต้องการของการออกแบบ (Design Needs and Criterias) โดยทั่วไปมักเกี่ยวข้องกับ
การก้าหนดขอบเขตของปัญหา ข้อจ้ากัด เพ่ือรวบรวมเป็นข้อมูลส้าหรับการน้าเสนอ เช่น การประสาน
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ความคิดกันระหว่างนักออกแบบ ผู้ขาย ผู้ผลิต เพ่ือหาข้อสรุปเป็นข้อมูลพ้ืนฐานเกี่ยวกับเรื่อง รูปแบบการ
ด้าเนินชีวิตและพฤติกรรมผู้บริโภค  แนวโน้มทางการตลาด  พ้ืนฐานทางเทคนิค 
  2) การเสนอแนวความคิดเบื้องต้น (Preliminary Ideas)  เป็นการล้าดับ
ความคิดหลายๆ แบบ ด้วยการร่างภาพอย่างหยาบ (Rough Sketches) โดยอาศัยข้อมูลที่สรุปได้ เพ่ือให้
ได้แนวคิดและจินตภาพ (Image) ที่สัมพันธ์กับโครงสร้างของผลิตภัณฑ์และภาชนะบรรจุ ซึ่งอาจร่างภาพ
แสดงได้ทั้งรูปด้านและรูปทัศนียภาพในมุมมองต่างๆ โดยมีการก้าหนดรูปร่าง รูปทรง สีสัน การจัดวาง
ต้าแหน่งของข้อความ ภาพประกอบและอ่ืนๆ ไว้อย่างคร่าวๆ เพ่ือศึกษาถึงการใช้ ขนาด การแบ่งสัดส่ วน
บนพื้นที่บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและให้ผลต่อการมอง (Visual Effects) ทั้งนี้ เพื่อจะได้เลือกแบบที่ดีที่สุดไว้
พัฒนาในล้าดับต่อไป 
        3) การพัฒนาและแก้ไขแบบ (Design Refinement)  เป็นขั้นตอนการน้าแบบ
ร่างมาพัฒนารูปแบบ มีการขยายรายละเอียดส่วนประกอบย่อยต่างๆ ให้เห็นชัด ก้าหนดขนาด สัดส่วน 
สีสัน ตัวอักษร และภาพประกอบ มีการจัดวางต้าแหน่งและแสดงรูปลักษณ์ (Lay-Out Graphic) ให้
ใกล้เคียงกับแบบเหมือนจริง (Rendering) ให้มากที่สุดเพ่ือการน้าเสนอ (Presentation) ให้เกิดการ
ยอมรับหรือเปลี่ยนแปลงแก้ไขให้เป็นไปตามลักษณะที่ผู้ผลิตและทีมงานต้องการ  
  4) การวิเคราะห์ผลงานออกแบบ (Design Analysis)  เป็นการจัดท้าบรรจุภัณฑ์
จ้าลองรูปทรง 3 มิติเท่าของจริง (Prototype) เพ่ือวิเคราะห์ถึงปัญหาที่อาจเกิดขึ้นในขั้นตอนสุดท้าย ก่อน
การตัดสินใจน้าไปสร้างแบบจริง เช่น การทดสอบ การจัดวาง การตั้ง การมองในทิศทางต่างๆ ความ
ชัดเจนในการอ่านตามสภาพของแสงสีระดับต่างๆ การเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์คู่แข่งขัน และการทดสอบ
ความคิดเห็น ความรู้สึกท่ีมีต่อแบบผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 
  5) การสร้างต้นแบบเพ่ือการพิมพ์ (Mechanical or Art Work) เป็นขั้นตอน
สุดท้ายที่ผู้ออกแบบต้องจัดเตรียมต้นฉบับที่สมบูรณ์ด้วยการเขียนแบบและจัดวางองค์ประกอบต่างๆ 
(Lay-Out) ได้แก่ ตัวอักษร ข้อความ ภาพประกอบ การก้าหนดสี ตัวอย่างสี ตลอดจนค้าสั่งต่างๆ ที่ใช้
ติดต่อสื่อสาร ความเข้าใจกันระหว่างผู้ออกแบบและช่างเทคนิคการพิมพ์ เพ่ือให้ได้ผลตามที่ต้องการ เป็น
ต้นฉบับที่สมบูรณ์ สามารถน้าไปถ่ายเป็นฟิล์มโบรไมต์ (Bromide) แยกสีท้าเพลทแม่พิมพ์ที่สวยงามและ
คมชัด 
  6) การผลิต (Production) ในขั้นการผลิตจริงนี้ ส่วนใหญ่เป็นหน้าที่รับผิดชอบ
ของฝ่ายโรงงานหรือโรงพิมพ์ที่ผลิตออกมาให้ตรงตามที่นักออกแบบก้าหนดไว้ แต่ผู้ออกแบบก็ต้องติดตาม
ดูผลงานที่ส้าเร็จออกมาจริง โดยทั่วไปแล้วฝ่ายโรงพิมพ์จะผลิตผลงานออกมาจ้านวนหนึ่งก่อน เพ่ือให้
ผู้ออกแบบได้ตรวจสอบครั้งสุดท้าย (Proof) ก่อนการผลิตออกมาจ้านวนมาก ผู้ออกแบบจะตรวจสอบ
คุณภาพของผลผลิต เช่น ความชัดเจน คุณค่าของสี ความประณีตและคุณภาพการพิมพ์ การตัดฉลุ (Die-
Cut) และอ่ืนๆ ซึ่งในขั้นนี้อาจมีการเปลี่ยนแปลงแก้ไขได้เช่นกัน เช่น การแก้สีให้เข้มหรืออ่อนลง การลด
เปอร์เซ็นต์ของสี ควรหลีกเลี่ยงการแก้ไขเพลทแม่พิมพ์ใหม่ เพราะจะท้าให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้น และยัง
หมายถึงการขาดประสิทธิภาพในกระบวนการออกแบบอีกด้วย 
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4  งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 สุวรรณา ศรีสวัสดิ์ และคณะ (2545) ได้ศึกษาการท้ามะละกอแช่อ่ิมอบแห้งและบรรจุภัณฑ์ผลไม้แห้งรวม 
ผลการศึกษาพบว่า การผลิตมะละกอแช่อ่ิมอบแห้งที่เหมาะส้าหรับการผลิตระดับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกร 
สรุปว่าควรใช้เนื้อมะละกอห่าม คือ มะละกอดิบที่เนื้อมีสีเหลือง-สีแดง โดยหั่นเป็นแผ่นขนาด 2.5x5x1 ซม. 
และน้าไปแช่ในสารละลายแคลเซียมไฮดรอกไซด์ 0.3% นาน 3 ชั่วโมง เพื่อเพ่ิมความแข็งแรงของโครงสร้าง
เนื้อมะละกอ น้ามะละกอไปต้มในน้้าเดือด ให้เนื้อสุกใส แล้วจึงน้าเนื้อมะละกอที่ต้มสุกไปแช่น้้าเชื่อมที่มีความ
หวาน 40 บริกซ์ โดยแช่เนื้อมะละกอในน้้าเชื่อมครั้งแรกนี้ แช่นาน 20-22 ชั่วโมง และแช่เนื้อมะละกอใน
น้้าเชื่อมที่มีความหวาน 50, 60 และ 70 บริกซ์นานครั้งละ 22-24 ชั่วโมง โดยมีการใช้แบะแซแทนน้้าตาลใน
การเตรียมน้้าเชื่อมทุกขั้นตอนเพ่ือแก้ไขปัญหาการตกผลึกของน้้าตาลที่ผิวของมะละกอแช่อ่ิมอบแห้งและ
ผลิตภัณฑ์มะละกอแช่อ่ิมอบแห้งที่หวานเกินไป มะละกอแช่อ่ิมอบแห้งที่ได้ จะน้ามาบรรจุรวมกับเงาะแห้ง
และล้าไยแห้งสอดไส้ที่สถาบันวิจัยวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งประเทศไทย (วท.) ได้พัฒนาก่อนแล้ว ผล
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลไม้แช่อ่ิมอบแห้ง ได้แบบร่างบรรจุภัณฑ์ทั้งบรรจุภัณฑ์ขายปลีกและบรรจุภัณฑ์ขาย
ส่ง โดยโครงสร้างหลักของบรรจุภัณฑ์ขายปลีกมี 3 รูปแบบ คือ (1) ถุงพลาสติกหลายชั้น ขนาดยาว 160 x 
กว้าง 90 มม. มีถาดพลาสติกขึ้นรูปร้อนแบ่งช่อง 3 ช่อง เป็นบรรจุภัณฑ์ชั้นในบรรจุผลไม้แห้งทั้ง 3 ชนิด 
แยกกันอย่างเป็นสัดส่วน (2) กระป๋องกระดาษขนาดเส้นผ่าศูนย์กลาง 65 มม. สูง 100 มม. ภายในบรรจุ
ถุงพลาสติกชั้นเดียวบรรจุผลไม้แห้งแยกชนิดกัน มีสติกเกอร์รูปผลไม้ติดบนถุงเพ่ือแสดงชนิดของสินค้า และ 
(3) กล่องกระดาษแข็ง ขนาดวัดภายนอกยาว 190 x กว้าง 120 x สูง 35 มม. มีถาดพลาสติกขึ้นรูปร้อนแบ่ง
ช่อง 3 ช่อง หุ้มด้วยพลาสติกอีกชั้นหนึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ชั้นใน บรรจุผลไม้แห้งรวมทั้ง 3 ชนิดในบรรจุภัณฑ์
เดียวกัน ขนาดบรรจุ 2 ขนาด คือ 90 กรัม และ 450 กรัม บรรจุภัณฑ์ขายปลีกทั้ง 3 รูปแบบมีคุณสมบัติใน
การสกัดกั้นการซึมผ่านของไอน้้าและป้องกันแสงผ่านได้ดี ให้ความสะดวก กับผู้บริโภคในขณะเปิ ด
รับประทาน มีรูปแบบของกราฟิกที่สื่อให้ผู้บริโภคทราบถึงชนิดของสินค้าได้ดี และสามารถบรรจุในกล่อง
กระดาษลูกฟูกเพ่ือการขนส่งขนาดเดียวกันได้พอดี คือ ขนาดวัดภายนอก 380 x 256 x 312 มม. ส่วนการจะ
เลือกใช้รูปแบบใดนั้นขึ้นอยู่กับปัจจัยการตลาดที่เกี่ยวข้อง โดยเฉพาะปริมาณการสั่งผลิต 
 วินัศ ภูมินาถ (2546) ศึกษาความสัมพันธ์ของปริมาณซัลไฟต์ทั้งหมดและคุณสมบัติอ่ืน ๆ ของผลไม้แช่อ่ิม
อบแห้งกับระยะเวลาการเก็บรักษา ได้แยกเป็นสองกลุ่มคือผลไม้อบแห้งธรรมดาและชนิดแช่อ่ิมอบแห้งรวม 
17 ชนิด 20 ตัวอย่าง ตรวจพบสารซัลไฟต์มีปริมาณน้อยลงเมื่ อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น จาก
การศึกษาเปอร์เซ็นต์การลดลงของปริมาณซัลไฟต์ในผลไม้แช่อ่ิมอบแห้งที่เก็บรักษาไว้ระยะเวลา 3 เดือนและ 
6 เดือน พบว่าแอปเปิ้ล (11.28 เปอร์เซ็นต์, 36.17 เปอร์เซ็นต์) และแคนตาลูป (12.71 เปอร์เซ็นต์, 25.55 
เปอร์เซ็นต์) ลดลงน้อยมากเมื่อเทียบกับผลไม้ชนิดอ่ืน ๆ นอกจากนั้นยังแสดงการเปรียบเทียบคุณสมบัติทาง
กายภาพ เปอร์เซ็นต์ความชื้น เปอร์เซ็นต์ปริมาณของแข็งทั้งหมดที่ละลายน้้าได้ ค่า reconstitution ratio 
การแทนที่ของน้้า/กรัมตัวอย่าง กลุ่มของผลไม้และคุณสมบัติอ่ืนๆ กับเปอร์เซ็นต์การลดลงของปริมาณสาร 
ซัลไฟต์ที่เก็บรักษาไว้ 3 เดือน 
 กรรณิกา (2548) ศึกษาการทดแทนน้้าตาลซูโครสบางส่วนด้วยซูคราโลสในขนมทองหยิบ โดยใช้อัตราส่วน
ของน้้าตาลซูโครสต่อซูคราโลส 3 ระดับ คือ 400 : 0.85, 500 : 0.71 และ 600 : 0.57 โดยน้้าหนักจากการ
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า ขนมทองหยิบที่ใช้อัตราส่วนของน้้าตาลซูโครสต่อซูคราโลส 500 : 
0.71 ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากนั้นน้าสูตรนี้มาเปรียบเทียบกับขนมทองหยิบที่ใช้ซูโครส พบว่า การ
ยอมรับโดยรวมของทองหยิบทั้ง 2 สูตร ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ จากการวิเคราะห์
ปริมาณพลังงานของขนมทองหยิบที่ใช้ซูโครสเพียงอย่างเดียวให้พลังงาน 379.70 กิโลแคลอรี และขนม
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ทองหยิบที่ใช้อัตราส่วนของน้้าตาลซูโครสต่อซูคราโลส 500 : 0.71 ให้พลังงาน 342.90 กิโลแคลอรี ซึ่งลดลง 
9.7 เปอร์เซ็นต์  
 เจนจิรา (2548) ศึกษาการใช้สารให้ความหวาน “ซูคราโลส” ทดแทนน้้าตาลบางส่วนในผลิตภัณฑ์แยมส้ม
โอที่ระดับ 10, 20, 30, 40 และ 50 เปอร์เซ็นต์ พบว่า การใช้สารซูคราโลสที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ของน้้าตาล
ซูโครสได้คะแนนการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบสูงสุด 
 เบญจมาศ กรส่งแก้ว (2549) ศึกษาผลของการลดอุณหภูมิด้วยน้้าเย็น และบรรจุภัณฑ์บรรยากาศดัดแปลง
ต่อคุณภาพและอายุการเก็บรักษาผักคะน้าแปรรูปพร้อมบริโภค ปัญหาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผักคะน้า 
(Chinese Kale, Brassica alboglabra) หลังการเก็บเกี่ยวคือใบเหี่ยวและมีการเปลี่ยนแปลงจากสีเขียวเป็นสี
เหลืองอย่างรวดเร็ว อันก่อให้เกิดการสูญเสียทั้งด้านคุณภาพและปริมาณ ในการศึกษานี้ได้ท้าการลดอุณหภูมิ
ผักคะน้าก่อนการเก็บรักษาด้วยการจุ่มในน้้าเย็น (hydro-cooling) ที่อุณหภูมิ 4 7 และ 27.7 องศาเซลเซียส
และไม่ลด อุณหภูมิ ก่อนท้าการเก็บรักษาที่ 7 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90-95 พบว่าการลด
อุณหภูมิด้วยน้้า 4 และ 7 องศาเซลเซียส สามารถชะลอการสูญเสียคุณภาพ โดยชะลอการสลายตัวของ
คลอโรฟิลล์และการสังเคราะห์แคโรทีนอยด์ ลดการสูญเสียน้้าหนักสดและการสังเคราะห์เส้นใยที่ใบ แต่ไม่มีผล
ต่อการเปลี่ยนแปลงของปริมาณวิตามินซี และสามารถยืดอายุการเก็บ รักษาท้าให้ผักคะน้า มีอายุการเก็บ
รกัษา 12 วัน ในขณะที่การลดอุณหภูมิด้วยน้้า 27.7 องศาเซลเซียสและไม่ลดอุณหภูมิ มีอายุการเก็บรักษานาน 
6 และ 4 วันตามล้าดับ ส่วนใบผักคะน้าแปรรูปพร้อมบริโภคเมื่อบรรจุในถุงพลาสติก Polyethylene 
laminate nylon ปิดผนึกและปรับสภาพบรรยากาศภายใน (Active-MAP) ด้วยก๊าซออกซิเจนร้อยละ 5 และ 
20.4 มีอายุการเก็บรักษา 3 และ 4 วัน ตามล้าดับ ในขณะที่ก๊าซออกซิเจนเข้มข้นร้อยละ 2.5 และไม่ปิดผนึก มี
อายุการเก็บรักษาเพียง 2 วัน ที่ 7 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90 -95 การใช้ Active-MAP 
สามารถลดการสูญเสียน้้าหนัก รักษาความสด และชะลอการเจริญเติบโตและการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ได้ 
แต่ท้าให้เกิดกลิ่นผิดปกติจากการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน ส้าหรับใบผักคะน้าแปร รูปพร้อมบริโภคในถาด
โฟมหุ้มด้วยฟิล์มพลาสติก (Passive-MAP) ชนิด PE 15 ไมโครเมตร PVC 13 ไมโครเมตร และ LLDPE 25 
ไมโครเมตรมีอายุการเก็บรักษานาน 6 วัน ส่วนการไม่หุ้ม ฟิล์มพลาสติกมีอายุการเก็บรักษานานเพียง 2 วัน ที่ 
7 องศาเซลเซียส ความชื้นสัมพัทธ์ร้อยละ 90-95 Passive-MAP สามารถลดการสูญเสียน้้าหนักสดได้ดี และ
ช่วยป้องกันการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์จากภายนอกได้ แต่ไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของใบ
ผักคะน้าแปรรูปพร้อมบริโภคตลอดอายุการเก็บรักษา การหมดอายุการเก็บรักษาของผักคะน้าแปรรูปพร้อม
บริโภค เนื่องจากเกิดกลิ่นผิดปกติจากการเข้าท้าลายของของเชื้อจุลินทรีย์ และรอยตัดแสดงอาการช้้าและเน่า 
 ปัทมโรจน์ ยอดด้าเนิน (2549) ศึกษาการพัฒนาออกแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปกลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรท่าข้าวโพด อ้าเภอเมือง จังหวัดชัยนาท ผลการวิจัยพบว่า 1) กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรท่าข้าวโพด ได้ท้า
การผลิตผลไม้แปรรูปขึ้นมาเพราะเล็งเห็นว่าตลอดของผลไม้แปรรูปยังมีโอกาสที่จะครองตลาดระดับกลางและ
ตลาดล่างได้ ที่ส้าคัญเป็นการน้าผลผลิตที่มีเกินต่อความต้องการของชุมชนมาใช้ให้เกิดประโยชน์ และเป็น
อาชีพของครอบครัวได้ 2) กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรท่าข้าวโพด ได้มีกระบวนการจัดจ้าหน่ายโดยท้าการขายตรง
ให้แก่ผู้บริโภค ให้แก่ร้านค้าทั่วไป และศูนย์จ้าหน่ายสินค้า (OTOP) ในอ้าเภอเมือง จังหวัดชัยนาท 3) กลุ่ม
แม่บ้านเกษตรกรท่าข้าวโพด ได้ผลิตผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูปจ้านวน 5 ประเภท คือ มะละกอเชื่อม มะเฟือง
เชื่อม มะกรูดเชื่อม เปลือกส้มโอเชื่อมสมุนไพร และส้มโอแก้วสมุนไพร 4) การออกแบบบรรจุภัณฑ์ของกลุ่ม
แม่บ้านเกษตรท่าข้าวโพด เป็นการออกแบบโดยใช้แนวความคิดของการออกแบบคือ “Tropical (ในเมือง
ร้อน)” โดยต้องการสื่อถึงเอกลักษณ์ความเป็นเมืองไทย ที่ตั้งอยู่บนแถบทวีปเอเชีย เป็นเมืองร้อนที่อุดม
สมบูรณ์ไปด้วยผลไม้ต่างๆ  
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 ปาริสุทธิ์ (2550) ศึกษาการศึกษาสัดส่วนของสารให้ความหวานที่เหมาะสมในการผลิตอาหารขบเคี้ยวชนิด
แท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพรโดยปัจจัยที่ศึกษามี 3 ปัจจัยคือไฮฟรักโทสไซรัป (0-100 เปอร์เซ็นต์) กลูโคส
ไซรัป (0-100 เปอร์เซ็นต์) และซูโครส (0-100 เปอร์เซ็นต์) และวิเคราะห์ผลโดยวิธี response surface 
methodology (RSM) จากกราฟ contour plot ในช่วงที่ศึกษาพบว่าเมื่อปริมาณของกลูโคสไซรัปเพ่ิมขึ้น
ผลิตภัณฑ์มีความแข็งมากข้ึนและคะแนนความชอบด้านการเกาะตัวกันมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้นปริมาณซูโครสที่
เพ่ิมขึ้นมีผลท้าให้คะแนนความชอบด้านการเกาะตัวกันมีแนวโน้มลดลงผลิตภัณฑ์มีความร่วนมากขึ้นและการ
เพ่ิมปริมาณไฮฟรักโทสไซรัปท้าให้คะแนนความชอบด้านความแข็งรสหวานความชอบรวมของผลิตภัณฑ์เพ่ิม
มากข้ึนเนื่องจากไฮฟรักโทสไซรัปเพิ่มข้ึนมีผลท้าให้ความหวานเพิ่มข้ึนและท้าให้เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์มี
ความแข็งลดลงสิ่งทดลองที่เหมาะสมในการผลิตอาหารขบเคี้ยวชนิดแท่งจากข้าวกล้องและสมุนไพรคือสิ่ง
ทดลองที่มีสัดส่วนของไฮฟรักโทสไซรัปต่อกลูโคสไซรัปต่อซูโครสเท่ากับ 4:2:1 มีค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยด้าน
การเกาะตัวกันของส่วนผสมรสหวานความแข็งและความชอบรวมของผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับชอบปานกลาง 
(7.0) 
 ณัฐรัตน์ (2555) ศึกษาผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลทรายในขนมอาลัว โดยใช้ซอร์บิทอ
ลมอลทิทอล ไอโซมอลท์ และแมนนิทอล ทดแทนน้้าตาลทรายที่ระดับ 25, 50, 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์ ปรับ
ความหวานให้คงเดิมด้วยซูคราโลส พบว่าการเติมสารให้ความหวานที่ระดับการทดแทน 25 เปอร์เซ็นต์ ขนม
อาลัวจะยังคงลักษณะเฉพาะตัวของส่วนเปลือกและเนื้อใน การเติมสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลทรายมี
แนวโน้มท้าให้ขนมอาลัวมีปริมาณความชื้น ค่า water activity (aw) และค่า L*.ของส่วนเปลือกลดลง แต่ค่า 
L*.ส่วนเนื้อในขนมและค่าความแข็งของขนมมีค่าเพ่ิมมากขึ้น สามารถเลือกใช้ซอร์บิทอลและไอโซมอลท์
ทดแทนน้้าตาลทรายในระดับ 25 เปอร์เซ็นต์ได้โดยคะแนนความชอบของขนมอาลัวไม่ต่างจากสูตรควบคุม
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 ณัฐรัตน์ (2555) ศึกษาผลของการใช้สารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลทรายในฝอยทอง โดยใช้ซอร์บิทอ
ลมอลทิทอล ไอโซมอลท์ และแมนนิทอล ทดแทนน้้าตาลทรายที่ระดับ 25, 50, 75 และ    100 เปอร์เซ็นต์ 
ปรับความหวานให้คงเดิมด้วยซูคราโลส พบว่าการเติมสารให้ความหวานทดแทนน้้าตาลทรายมีแนวโน้มท้าให้
ฝอยทองมีปริมาณความชื้นและค่า water activity (aw) เพ่ิมขึ้น ค่า L* ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม ค่า a* มี
ค่าเพ่ิมข้ึน ส่วนค่า b* มีค่าลดลงและยังท้าให้ฝอยทองมีค่า Tensile strength, Extensibility และ 
Toughness เพ่ิมขึ้น สามารถเลือกใช้ซอร์บิทอลและมอลทิทอลทดแทนน้้าตาลทรายในระดับ 100 เปอร์เซ็นต์ 
และไอโซมอลท์ทดแทนในระดับ 50 เปอร์เซ็นต์ ได้โดยคะแนนความชอบรวมของฝอยทองไม่ต่างจากสูตร
ควบคุมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (P<0.05) 
 ธันวิช (2557) ศึกษาความเข้มข้นของน้้าเชื่อมที่เหมาะสมในการผลิตมะกรูดแช่อ่ิมที่ระดับความหวาน 55, 
65 และ 75°Brix พบว่า มะกรูดแช่อ่ิมที่ระดับความหวาน 75°Brix มะกรูดสีใส กลิ่นหอมของมะกรูด เนื้อสัมผัส
เหนียวนุ่ม มีรสหวานมาก ได้รับคะแนนการยอมรับสูงที่สุดในทุกๆด้าน ได้แก่ ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม 
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บทที่  3 
วิธีด าเนินการวิจัย 

 
1  พัฒนาผลิตภัณฑ์สมุนไพร (มะกรูดเชื่อม) 
 1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 

1.1.1 มะกรูด (จากตลาดสะพานขาว) 
1.1.2 น้้าตาลทราย (ตรา มิตรผล) 
1.1.3 น้้าเชื่อมฟรักโทส 42 เปอร์เซ็นต์ (ตรา เคมีภัณฑ์) 
1.1.4 เกลือป่นเสริมไอโอดีน (ตรา ช้างน้อย) 
1.1.5 มะนาว (จากตลาดสะพานขาว) 
1.1.6 น้้าเปล่า 
1.1.7 แบะแซ (ตรา ปลาแฟนซีคาร์ฟ) 
1.1.8 แคลเซียมคลอไรด์ (ตรา เคมีภัณฑ์) 

 1.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการทดลอง 
 1.2.1 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการผลิตมะกรูดเชื่อม 
 1.2.1.1 กระทะทองเหลือง 
 1.2.1.2 พายไม้ 
 1.2.1.3 ถ้วยพลาสติก 
 1.2.1.4 กะละมังสแตนเลส 
 1.2.1.5 มีด 
 1.2.1.6 เขียง 
 1.2.1.7 ช้อน 
 1.2.1.8 กระชอน 
 1.2.1.9 เครื่องชั่งน้้าหนักทศนิยม 4 ต้าแหน่ง ยี่ห้อ Sartorius รุ่น ed224s 

 1.2.1.10 เทอร์โมมิเตอร์ 
1.2.2 เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ 

 1.2.2.1 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่น CM-
3500d โปรแกรมเวอร์ชั่น CM-S100 W1.70.0001 
 1.2.2.2 เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ TAXA2i รุ่น Stable Micro 
System 
 1.2.2.3 เครื่องวัดปริมาณของแข็งที่ละลายน้้าทั้งหมด (Refactometer)  
 1.2.3 เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี 
   เครื่องวัดปริมาณน้้าอิสระ (Water activity) ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น CX3TE 
 1.2.4 เครื่องมือและอุปกรณ์ส้าหรับการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 1.2.4.1 อาหารเลี้ยงเชื้อ PCA (Plate Count Agar) ยี่ห้อ HIMEDIA 
 1.2.4.2 อาหารเลี้ยงเชื้อ PDA (Potato Dextrose Agar) ยี่ห้อ HIMEDIA 
 1.2.4.3 หม้อนึ่งฆ่าเชื้อภายใต้ความดันยี่ห้อ sanyo รุ่น lado Autoclave 
 1.2.4.4 ตู้บ่มเชื้อ (incubator)ยี่ห้อ BINDER รุ่น BD 115 



21 
 

 

 1.2.4.5 ตู้ปลอดเชื้อยี่ห้อ Heal Force รุ่น A2 
 1.2.4.6 เครื่องตีตัวอย่าง (Stomacher) ยี่ห้อ Seward รุ่น 400 Circulater 
 1.2.5 เครื่องมือและอุปกรณ์ท่ีใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 1.2.5.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 1.2.5.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 
 1.3 ขั้นตอนการด้าเนินการวิจัย 

 1.3.1 ศึกษาเวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูดและปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายใน
กระบวนการผลิตมะกรูดเชื่อม 
  1.3.1.1 ศึกษาเวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูด 

ศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการต้มมะกรูดในน้้าเดือด 3 ช่วงเวลาได้แก่ 4 5 และ 6 
นาที โดยมีกรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม ดังภาพที่ 3 และน้าไปเชื่อมตามสูตรดังตารางที่ 1 โดยท้าการ
ทดสอบคุณภาพด้านค่าสี ลักษณะเนื้อสัมผัส ท้าการวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete 
Randomized Design ; CRD) น้าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) 
และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD) เพ่ือเลือกเวลา
ในการต้มมะกรูดที่เหมาะสมในการผลิต มะกรูดเชื่อมไปศึกษาในข้อต่อไป โดยมีการตรวจสอบคุณภาพของ
มะกรูดเชื่อมดังนี้ 

1) ค่าสีของมะกรูดเชื่อมโดยเครื่องวัดค่าสี  (Spectrophotometer) โดยปั่น
ตัวอย่างมะกรูดเชื่อมด้วยโถปั่น เป็นเวลา 5 วินาที จนได้เนื้อมะกรูดเชื่อมที่ละเอียด น้าไปวัดค่าสี โดยใส่
ตัวอย่างลงใน Target (ภาชนะที่ใส่ตัวอย่าง) ท้าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่างคือ (L *) ค่าสี
แดงคือ (a*) ค่าสีเหลืองคือ (b*) 

2) ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture 
Analyzer) โดยการวิเคราะห์แบบTexture Profile Analysis โดยใช้มะกรูดเชื่อมทั้งชิ้น (ผ่าตัดขวางครึ่ง
ผล) ใช้หัววัดทรงกระบอก (cylindrical probe) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 mm.ก้าหนดสภาวะในการ
ท้างานของเครื่องTexture Analyzer ได้แก่ Pre-Test Speed 1.00 mm/sec, Test Speed 1.00 
mm/sec, Post-Test Speed 1.00 mm/sec, Distance 30 เปอร์เซ็นต์ ท้าการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อ
สัมผัสของมะกรูดเชื่อม ด้านค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความเหนอะ (Stickiness) ท้าการวัดจ้านวน 
30 ซ้้า 

3) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้
มะกรูดเชื่อมทั้งชิ้น ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Completely Block Design ; 
RCBD) วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic scale) ซึ่งใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการ
ฝึกฝนจ้านวน 30 คน โดยเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แล้วน้าผลมา
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference (LSD)  
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ตารางท่ี 3.1  สูตรการเชื่อมมะกรูด 

วัตถุดิบ ปริมาณที่ใช้ (กรัม) 
มะกรูด 

น้้าตาลทราย 
น้้าเปล่า 
แบะแซ 

น้้ามะนาว 
เกลือป่น 

110 
220 
330 
11 
8.8 
1.1 

 
น้ามะกรูดมาปอกเปลือกสีเขียวออกให้หมดแล้วผ่าครึ่งลูกออกเป็น 2 ซีก 

 
น้าไปต้มในน้้าเดือด  

 
ตักมะกรูดไปขย้าด้วยน้้าเปล่า ท้าซ้้าแบบเดิมอีก 14 ครั้ง  

 
น้าไปแช่ด้วยแคลเซียมคลอไรด์ 1 ชั่วโมง 

 
ล้างมะกรูดด้วยน้้าเปล่า แล้วผึ่งไว้ให้สะเด็ดน้้า 

 
มะกรูดพร้อมเชื่อม 

 
น้ามะกรูดลงในน้้าเดือด โรยน้้าตาลทรายครึ่งหนึ่งของสูตร 

 
เติมแบะแซ และน้้าตาลทรายที่เหลือ 

 
ปรุงรสชาติด้วยน้้ามะนาว และเกลือ 

 
มะกรูดเชื่อม 

แผนภูมิที่ 3.1  กรรมวิธีผลิตมะกรูดเชื่อมสูตรพ้ืนฐาน 
        

 1.3.1.2 ศึกษาปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม 
น้ามะกรูดจากข้อ 1.3.1.1 มาศึกษาปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายในการ

ผลิตมะกรูดเชื่อมโดยใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทราย 4 ระดับ ได้แก่ 70 80 90 และ 100 
เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทราย โดยมีส่วนผสมดังตารางที่ 2 มีกรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม ดังภาพที่ 4 
โดยท้าการทดสอบคุณภาพด้านค่าสี ค่า aw และลักษณะเนื้อสัมผัส ท้าการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Complete Randomized Design ; CRD) น้าผลมาวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of 
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Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี Least Significant Difference 
(LSD) โดยมีวิธีการตรวจสอบคุณภาพดังนี้ 

1) ค่าสีของมะกรูดเชื่อมโดยเครื่องวัดค่าสี(Spectrophotometer) โดยปั่นตัวอย่าง
มะกรูดเชื่อมด้วยโถปั่น เป็นเวลา 5 วินาที จนได้เนื้อมะกรูดเชื่อมท่ีละเอียด น้าไปวัดค่าสี โดยใส่ตัวอย่างลง
ใน Target (ภาชนะที่ใส่ตัวอย่าง) ท้าการวัดค่าสีซึ่งแสดงผลในรูปค่าความสว่างคือ (L*) ค่าสีแดงคือ (a*) 
ค่าสีเหลืองคือ (b*) 

2) ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) โดย
การวิเคราะห์แบบ Texture Profile Analysis โดยใช้มะกรูดเชื่อมทั้งชิ้น (ผ่าตัดขวางครึ่งผล) ใช้หัววัด
ทรงกระบอก (cylindrical probe) ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 mm.ก้าหนดสภาวะในการท้างานของ
เครื่องTexture Analyzer ได้แก่ Pre-Test Speed 1.00 mm/sec, Test Speed 1.00 mm/sec, Post-
Test Speed 1.00 mm/sec, Distance 30 เปอร์เซ็นต์ ท้าการวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูด
เชื่อม ด้านค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความเหนอะ (Stickiness) ท้าการวัดจ้านวน 30 ซ้้า 

3) ค่า Water Activity (aw) ของมะกรูดเชื่อม โดยปั่นตัวอย่างมะกรูดเชื่อมด้วยโถปั่น 
เป็นเวลา 5 วินาที จนได้มะกรูดเชื่อมที่ละเอียดน้าไปวัดค่า aw โดยใส่ตัวอย่างลงภาชนะที่ใส่ตัวอย่างท้า
การวัดค่า aw บันทึกค่าที่อ่านได้จากจอแสดงผล 

4) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  ทดสอบทางประสาทสัมผัส โดยใช้มะกรูด
เชื่อมทั้งชิ้น ทดสอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย
วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ในบล็อค (Randomized Completely Block Design ; RCBD) 
วิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-points hedonic scale) ซึ่งใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน
จ้านวน  60 คน โดยเป็นนักศึกษาของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร แล้วน้าผลมาวิเคราะห์
หาความแปรปรวน (Analysis of Variance - ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี 
Least Significant Difference (LSD)  
 
ตารางท่ี 3.2  ปริมาณวัตถุดิบ (กรัม) มะกรูดเชื่อมที่ใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิต 

 มะกรูดเชื่อม 4 ระดับ ได้แก่ 70 80 90 และ 100 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทราย 

 
วัตถุดิบ  

ส่วนผสม (กรัม) 
น้ าเชื่อมฟรักโทส 
70 เปอร์เซ็นต์ 

น้ าเชื่อมฟรักโทส 
80 เปอร์เซ็นต์ 

น้ าเชื่อมฟรักโทส 
90 เปอร์เซ็นต์ 

น้ าเชื่อมฟรักโทส 
100 เปอร์เซ็นต์ 

มะกรูด 110  110  110  110  
น้้าตาลทราย  66   44    22     0  
น้้าเชื่อมฟรักโทส 154  176  198  220  
น้้าเปล่า 330  330  330   330  
แบะแซ  11   11   11    11  
น้้ามะนาว  8.8   8.8   8.8    8.8  
เกลือป่น  1.1   1.1   1.1    1.1  
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มะกรูดลงในน้้าเดือด 
 

เติมน้้าเชื่อมฟรักโทส และโรยน้้าตาลทรายครึ่งหนึ่งของสูตร 
 

เติมแบะแซ 
 

เติมน้้าตาลทรายที่เหลือ 
 

ปรุงรสชาติด้วยน้้ามะนาว และเกลือ 
      

มะกรูดเชื่อม 

แผนภูมิที่ 3.2  กรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อมโดยการใช้ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสระดับต่างๆ 
 
 1.3.2  ศึกษาอายุการเก็บรักษามะกรูดเชื่อม 
 โดยน้ามะกรูดเชื่อมเก็บรักษาโดยการบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ปิดสนิทและเก็บที่
อุณหภูมิห้อง แล้วน้าตัวอย่างผลิตภัณฑ์มาตรวจหาปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์ และรา ด้วย
วิธี AOAC. (2000) 
 
2  ออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

 การศึกษาการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม มีข้ันตอนดังนี้ 
 2.1 ร่วมกันวิเคราะห์หารูปแบบที่เหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ 
 เน้นการใช้บรรจุภัณฑ์ที่สามารถรองรับน้้าเชื่อม แก้ปัญหาการมีน้้าเชื่ อมไหลเยิ้มออกมาจากตัว
บรรจุภัณฑ์ และเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ราคาไม่สูง ไม่ส่งผลกระทบต่อราคาจ้าหน่ายในปัจจุบัน  ในการออกแบบ
และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ใช้หลักเกณฑ์ในหัวข้อการบรรจุเครื่องหมายและฉลากตามข้อก้าหนดของมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) ใน มผช. 264/2547 
ผลไม้เชื่อม 
 2.2 จัดท้าแบบร่างบรรจุภัณฑ์  
 เป็นการออกแบบและจัดท้าแบบร่างบรรจุภัณฑ์ด้านโครงสร้างและกราฟิกด้วยการท้าแบบร่าง 
(Sketch Design) แสดงถึงรูปร่างลักษณะและรายละเอียดในลักษณะ 3 มิต ิ
 2.3 ตรวจสอบและปรับปรุงแบบร่างบรรจุภัณฑ์  
 เป็นขั้นตอนการตรวจสอบปรับปรุง และพัฒนาแบบร่างบรรจุภัณฑ์ด้านโครงสร้างและด้านกราฟิก
โดยผู้เชี่ยวชาญร่วมกับนักวิจัย และชุมชน 
 2.4 จัดท้าต้นแบบบรรจุภัณฑ์  
 เป็นขั้นตอนการท้าแบบจ้าลองของบรรจุภัณฑ์ของหลักเกณฑ์ใน มผช. 264/2547 ผลไม้เชื่อม 
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 2.5 ประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์  
 เป็นการประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์ของมะกรูดเชื่อม โดยผู้บริโภคที่ใช้บริการประจ้าของกลุ่มสตรี
สหกรณ์เกษไชโยจังหวัดอ่างทอง จากประชากร จ้านวน 130 คน ใช้กลุ่มตัวอย่าง 97 คน ในงานวิจัยนี้ขอ
ใช้ตัวอย่าง จ้านวน 100 คน (เครจซี่และมอร์แกน อ้างในบุญชม, 2553) โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบ
เฉพาะเจาะจง (Purposive sampling) เครื่องมือที่ใช้ เป็นแบบประเมินความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุ
ภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อม เป็นแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ ดังนี้ 

 5  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  มากที่สุด 
 4  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  มาก 
 3  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  ปานกลาง 
 2  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  น้อย 
 1  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  น้อยที่สุด 
  

  ความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยสถิติค่าเฉลี่ย ข้อเสนอแนะวิเคราะห์
ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าความถี่ น้าเสนอข้อมูลในรูปแบบตาราง และการบรรยาย 

  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 

  1) ร้อยละหรือเปอร์เซ็นต์ 

 ร้อยละ  =  จ้านวนที่สนใจ x 100 =  n x 100 
   จ้านวนข้อมูลทั้งหมด     N 

 2) ค่าเฉลี่ย �̅� 

 �̅�   = ∑𝑓𝑥 
           n 

 เมื่อ �̅� = คือค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 

 𝑓𝑥 = คือผลคูณระหว่างคะแนนกับความถี่ของคะแนนนั้น 

 การวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยของการประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์ ใช้เกณฑ์การพิจารณา ดังนี้ 

 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50 – 5.00  พึงพอใจมากท่ีสุด   หรือ  เหมาะสม  มากท่ีสุด 
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50 – 4.49  พึงพอใจมาก   หรือ  เหมาะสม  มาก 
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50 – 3.49  พึงพอใจปานกลาง   หรือ  เหมาะสม  ปานกลาง 
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50 –2.49  พึงพอใจน้อย   หรือ  เหมาะสม  น้อย 
 ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 – 1.49  พึงพอใจน้อยที่สุด   หรือ  เหมาะสม  น้อยที่สุด 
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3  ถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่กลุ่มเป้าหมาย 

 เป็นขั้นตอนการน้าผลศึกษา การใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทราย
ในการผลิตมะกรูดเชื่อม ถ่ายทอดเพ่ือคืนความรู้แก่ชุมชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษ
ไชโย ต้าบลไชโย อ้าเภอไชโย จังหวัดอ่างทอง โดยถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการ 
แก่สมาชิกชุมชน จ้านวน 30 คน เมื่อวันที่ 24 พฤษภาคม 2559 ณ กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย มีที่ตั้ง ณ 
บ้านเลขท่ี 21 หมู่ 2 ต้าบลไชโย อ้าเภอไชโย จังหวัดอ่างทอง มีข้ันตอนการด้าเนินงาน ดังนี้ 
 3.1 ติดต่อประสานงานกับประธานกลุ่มชุมชน คือ นางยุพิน โมราทอง ซึ่งรับผิดชอบในการ
ประชาสัมพันธ์ข้อมูลข่าวสารการฝึกอบรมและรับสมัครผู้เข้าอบรม 
 3.2 จัดเตรียมสิ่งต่างๆที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ วัตถุดิบ อุปกรณ์ สถานที่ฝึกอบรม สิ่งอ้านวยความ
สะดวก เอกสารและสื่อประกอบการอบรม และวิทยากรคือผู้วิจัยในโครงการ 
 3.3 จัดท้าแบบทดสอบก่อนและหลังการอบรม และแบบประเมินความพึงพอใจต่อ
กระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
  3.3.1 แบบทดสอบก่อนและหลังการอบรม เป็นแบบทดสอบความรู้ที่เก่ียวข้องกับการ
ใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม เป็นแบบเลือกตอบ 4 
ตัวเลือก จ้านวน 20 ข้อ 
  3.3.2 แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม แบ่งเป็น 2 ตอน 
ดังนี้ 
   ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน เป็นแบบเลือกตอบ จ้านวน 3 ข้อ 
   ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี เป็นแบบมาตรา
ส่วนประมาณค่า 5 ระดับ คือ พึงพอใจมากที่สุด พึงพอใจมาก พึงพอใจปานกลาง พึงพอใจน้อย พึงพอใจ
น้อยที่สุด เกี่ยวกับข้อมูล 5 ด้าน คือ ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ ด้านวิทยากร ด้านกระบวนการ/
ขั้นตอนการให้บริการ ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก และด้านประโยชน์จากการรับบริการ จ้านวน 19 ข้อ 
โดยมีการแปลความหมายความพึงพอใจ 5 ระดับ ดังนี้ (บุญชม, 2553) 

  5  หมายถึง  พึงพอใจมากที่สุด 
  4  หมายถึง  พึงพอใจมาก 
  3  หมายถึง  พึงพอใจปานกลาง 
  2  หมายถึง  พึงพอใจน้อย 
 1  หมายถึง  พึงพอใจน้อยที่สุด 

 เกณฑ์แปลความหมายค่าเฉลี่ย ใช้เกณฑ์ดังนี้ 

 ค่าเฉลี่ย ความหมาย 
 4.50 – 5.00    มากที่สุด    
 3.50 – 4.49      มาก    
 2.50 – 3.49   ปานกลาง    
 1.50 – 2.49      น้อย    
 1.00 – 1.49   น้อยที่สุด    
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 3.4 ปฐมนิเทศวิทยากรและผู้เข้าอบรมให้ทราบถึงที่มาของงานวิจัยและขั้นตอนในการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 3.5 ทดสอบความรู้ก่อนอบรมเรื่องการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทน
น้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม โดยให้ผู้เข้าอบรมท้าแบบทดสอบ จ้านวน 20 ข้อ ใช้เวลา 30 นาที 
 3.6 บรรยายความรู้และทฤษฎี โดยผู้วิจัยและวิทยากร ใช้เวลา 1 ชั่วโมง 
 3.7 บรรยายพร้อมสาธิตการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายใน
การผลิตมะกรูดเชื่อม โดยวิทยากร จากนั้นให้ผู้เข้าอบรมลงมือปฏิบัติ โดยแบ่งผู้เข้าอบรมเป็น 5 กลุ่มๆละ 
8 คน ภายใต้การดูแลให้ข้อแนะน้าการปฏิบัติของวิทยากร และวิทยากรชุมชน คือ นางยุพิน โมราทอง 
จ้านวน 5 คน ใช้เวลาในการปฏิบัติและบรรจุรวม 5 ชั่วโมง 
 3.8 ทดสอบความรู้หลังการอบรมโดยให้ท้าแบบทดสอบชุดเดิมในข้อ 3.5 ใช้เวลา 30 นาที 
 3.9 ให้ผู้เข้าอบรมท้าแบบประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้
น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม 

 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิต
มะกรูดเชื่อม ดังภาพที่ 3.1 
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ภาพที่ 3.1  กิจกรรมถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิต 
  มะกรูดเชื่อม 
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บทที่  4 
ผลการทดลอง และอภิปรายผล 

 
1  ผลการศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์สมุนไพร (มะกรูดเชื่อม) 
 1.1  ผลการศึกษาเวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูดและปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายใน
กระบวนการผลิตมะกรูดเชื่อม 

1.1.1 ผลการศึกษาเวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูด 
 ผลการศึกษาเวลาที่เหมาะสมในการผลิตมะกรูดเชื่อมโดยการต้มมะกรูดในน้้าเดื อด 3 
ช่วงเวลาได้แก่ 4 5 และ 6 นาทีพบว่า มะกรูดที่ผ่านการต้มในเวลา 4 และ 5 นาทีจะมีลักษณะเนื้อสัมผัสที่
นิ่ม ส่วนมะกรูดที่ผ่านการต้มในเวลา 6 นาที จะมีลักษณะเนื้อสัมผัสและแกนกลางที่เละ ส่วนแกนกลาง
ของมะกรูดที่ต้มในเวลา 4 นาทียังมีความแข็งไม่สามารถเคี้ยวมะกรูดได้หมดทั้งชิ้น ซึ่งแกนกลางของ
มะกรูดที่ต้มในเวลา 5 นาที มีลักษณะเนื้อสัมผัสที่นิ่ม สามารถเคี้ยวมะกรูดได้หมดทั้งชิ้น 
 

 

 
4 นาที           5 นาที           6 นาที 

ภาพที่ 4.1  ลักษณะของมะกรูดที่ผ่านการต้มและมะกรูดเชื่อมหลังต้มด้วยเวลาต่างๆ 
หมายเหตุ :  ตัวอักษร A หมายถึง มะกรูดที่ผ่านการต้ม 
    ตัวอักษร B หมายถึง มะกรูดเชื่อมหลังต้ม 

 
ตารางท่ี 4.1  คุณสมบัติด้านค่าสี (Spectrophotometer) ของมะกรูดเชื่อมท่ีใช้เวลาในการต้ม 
  ช่วงเวลาต่างๆ     

เวลาที่ใช้ต้มมะกรูด 
(นาที) 

ค่าความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) 

4 
5 

40.83c±0.59 
42.27b±0.08 

-3.61a±0.42 
-4.27b±0.38 

12.68b±1.06 
13.07b±1.52 

6 45.01a±0.92 -3.60a±0.33 16.13a±0.75 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

A 

B 
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จากการทดสอบคุณสมบัติด้านค่าสีของมะกรูดเชื่อม พบว่าเวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูดมีผลต่อค่า
ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) ที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เนื่องจากการใช้เวลาต้มที่นานขึ้นส่งผลให้มะกรูดมีสีซีดลง ดังภาพที่ 5 ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัย
ของจีระนันท์ (2552) โดยได้ศึกษาระยะเวลาในการลวกแครอท พบว่าการลวกแครอทเป็นเวลานานมีผล
ท้าให้สีแครอทซีดลง เนื่องจากความร้อนเข้าไปท้าลายรงควัตถุหรือสารให้สีที่มีอยู่ในพืชผัก สอดคล้องกับ 
ศุกฤชชญา และสุชีลา (2557) ได้ศึกษาผลของการลวกผลพริกด้วยน้้าร้อนและอายุการเก็บรักษาที่มีต่อ
การเปลี่ยนแปลงคุณภาพด้านค่าสีของน้้าจิ้มจากพริกขี้หนูสวน พบว่าสีของพริกขี้หนูมีสีซีดลงเมื่อผ่าน
กระบวนการให้ความร้อน เกิดจากการสลายตัวของรงควัตถุสีคลอโรฟิลล์ 

ตารางท่ี 4.2  ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมท่ีใช้เวลาในการต้มช่วงเวลาต่างๆ 

เวลาที่ใช้ต้มมะกรูด 
(นาที) 

ค่าความแข็ง 
(g.force) 

ค่าความเหนอะns 

(g.force) 
4 
5 
6 

1117.21a±102.56 
893.98b±84.43 
866.02b±82.53 

-36.36±18.80 
-35.20±18.49 
-36.04±19.69 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 

   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากการทดสอบลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อม พบว่าลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมที่ใช้
เวลาในการต้มมะกรูดเพ่ิมขึ้นมีผลท้าให้ค่าความแข็งของมะกรูดเชื่อมลดลงอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) เนื่องจากเวลาที่ใช้ต้มมะกรูดมีผลต่อแกนกลางของมะกรูดเชื่อมท้าให้มะกรูดมีความนิ่มขึ้นตาม
เวลาต้มที่เพ่ิมขึ้น เนื่องด้วยความร้อนมีผลต่อความอ่อนตัวของเนื้อเยื่อเกิดการสลายตัวของสารประกอบ
เพกตินที่เชื่อมระหว่างเซลล์เข้าด้วยกัน (จริงแท้, 2538) สอดคล้องกับการทดลองของจีระนันท์ (2552) 
โดยศึกษาระยะเวลาในการลวกแครอท พบว่าการลวกจะท้าให้ผนังเซลล์มีการสลายตัวช่วยลดระยะเวลา
ในการแปรรูป และท้าให้ลักษณะเนื้อสัมผัสนิ่มขึ้น ส่วนค่าความเหนอะ ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ.(p>0.05) 

ตารางท่ี 4.3  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมะกรูดเชื่อมที่ใช้เวลาในการต้มช่วงเวลาต่างๆ 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

เวลาที่ใช้
ต้มมะกรูด 

(นาที) 

 
ลักษณะ 
ปรากฏns 

 
สีns 

 
กลิ่นรสns 

 
รสชาติns 

 
ลักษณะ 

เนื้อสัมผัส 

 
ความชอบ 
โดยรวม 

4 
5 
6 

6.90±1.65 
7.23±1.17 
6.97±1.25 

6.63±1.59 
7.17±1.23 
6.90±1.42 

6.57±1.33 
6.17±2.21 
6.90±1.24 

6.77±1.48 
6.40±1.89 
6.90±1.42 

5.57c±0.79 

6.73b±0.45 

7.27a±0.69 

5.93c±0.74 

7.40a±0.72 

7.17b±0.87 
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ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมะกรูดเชื่อม พบว่าเวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูด มีผล
ต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ไม่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่มีคะแนนความชอบด้านลักษณะเนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใช้เวลาในการต้มมะกรูด
นานขึ้นมีผลท้าให้ค่าความแข็งลดลง ดังตารางที่ 5 ซึ่งเป็นลักษณะที่ส้าคัญของมะกรูดเชื่อม ท้าให้คะแนน
ความชอบโดยรวมที่เวลาการต้มมะกรูด 5 นาทีได้รับความชอบจากผู้ทดสอบชิมสูงสุด จึงเลือกเวลาการต้ม
มะกรูด 5 นาทีไปศึกษาปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม 
 

1.1.2 ผลการศึกษาปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม 
 ผลการศึกษาปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม  4 
ระดับ ได้แก่ 70 80 90 และ 100 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทราย พบว่าการทดแทนปริมาณน้้าเชื่อม
ฟรักโทสที่เพ่ิมมากขึ้นมีผลต่อคุณภาพของมะกรูดเชื่อมและลักษณะปรากฏ ท้าให้มีค่าความแข็ง  ค่าความ
สว่าง (L*) ลดลง ค่าสีแดง (a*) ค่า aw เพ่ิมขึ้น และคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบมีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
 ภาพที่ 4.2  ลักษณะสีของมะกรูดเชื่อมระหว่างตัวควบคุมและการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทน 
  น้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อมระดับ 70 80 90 และ 100 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนัก 
  น้้าตาลทราย ตามล้าดับ 
 

ตารางท่ี 4.4  คุณสมบัติด้านค่าสีของมะกรูดเชื่อมท่ีใช้ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทรายใน 
 การผลิตมะกรูดเชื่อมระดับต่างๆ 

ปริมาณน้ าเชื่อม
ฟรักโทส 

(เปอร์เซ็นต์) 

ค่าความสว่าง 
(L*) 

ค่าสีแดง 
(a*) 

ค่าสีเหลือง 
(b*) ns 

0 42.27 a±0.08 -4.27ab±0.38 13.07±1.52 
70 
80 

42.10a±0.26 

42.30a±0.45 
-4.22a±0.18 

-4.16a±0.01 
13.16±0.11 
13.45±0.39 

90 
100 

41.15b±0.81 

40.07c±0.14 
-4.34ab±0.01 

-4.40b±0.01 
13.29±0.01 
13.32±0.72 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05)  

   ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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จากการทดสอบคุณสมบัติด้านค่าสีของมะกรูดเชื่อม พบว่าค่าสีของมะกรูดเชื่อมที่ใช้
ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทราย มีค่าความสว่าง (L*) ลดลง และค่าสีแดง (a*) เพ่ิมขึ้นเมื่อ
เปรียบเทียบกับตัวควบคุม ดังภาพที่ 6 เมื่อปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสเพ่ิมขึ้นค่าความสว่างจะลดลง 
สอดคล้องกับณัฐรัตน์ (2555) ที่ใช้ซอร์บิทอลทดแทนน้้าตาลทรายในขนมอาลัวพบว่า เมื่อลดปริมาณ
น้้าตาลทรายลงค่าความสว่างจะลดลง เนื่องจากผลึกซูโครสน้อยลงจะส่งผลให้เกิดการกระเจิงแสงน้อยลง  
 

ตารางที่ 4.5  ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมที่ใช้น้้าเชื่อมปริมาณฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทราย.......  
. ในการผลิตมะกรูดเชื่อมระดับต่างๆ 

ปริมาณน้ าเชื่อมฟรักโทส 
(เปอร์เซ็นต์) 

ค่าความแข็ง 
(g.force) 

ค่าความเหนอะ 
(g.force) 

0 
70 
80 
90 
100 

893.98a±84.43 

856.33ab±112.27 

795.66bc±61.91 

761.88c±65.97 

667.30d±51.86 

-32.20b±18.49 

-20.79a±8.00 

-14.90a±7.12 

-13.75a±3.56 

-15.54a±9.42 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 
 จากการศึกษาคุณภาพทางลักษณะเนื้อสัมผัส พบว่าลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมมี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เนื่องจากการเพิ่มปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสมีผลท้าให้
ค่าความแข็งลดลงกว่าสูตรควบคุม เนื่องจากการเติมโมโนแซกคาไรด์ เช่น น้้าตาลฟรักโทส มีผลไปยับยั้ง
การรวมตัวกันของการตกผลึกของน้้าตาลทราย สอดคล้องกับณัฐรัตน์ (2555) โดยท้าการทดลองใช้สารให้
ความหวานทดแทนน้้าตาลทรายในขนมอาลัว เมื่อใช้ปริมาณน้้าตาลทรายลดลงท้าให้ค่าความแข็งของขนม
อาลัวลดลง 
 
ตารางท่ี 4.6  ค่า aw ของมะกรูดเชื่อมที่ใช้ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิต........ 
 มะกรูดเชื่อมระดับต่างๆ 

ปริมาณน้ าเชื่อมฟรักโทส 
(เปอร์เซ็นต์) 

ค่า aw 

0 
70 
80 
90 
100 

0.74d±0.01 

0.82c±0.01 

0.83b±0.01 

0.84ab±0.00 

0.84a±0.01 

หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
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 การตรวจสอบคุณภาพของมะกรูดเชื่อม พบว่าค่า aw ของมะกรูดเชื่อมมีค่าที่แตกต่างกัน
อย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) เมื่อปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสมากขึ้น ค่า aw จึงเพ่ิมขึ้น เพราะปริมาณ
น้้าจากส่วนผสมของน้้าเชื่อมฟรักโทสเพ่ิมมากขึ้น สอดคล้องกับการทดลองของอุทัยวรรณ (2551) โดย
ศึกษาอัตราส่วนของมอลทิทอลไซรัป (maltitol syrup) ที่ใช้ทดแทนน้้าตาลทรายในขนมฝอยทองและอายุ
การเก็บรักษา พบว่าเมื่อปริมาณน้้าตาลทรายลดลงมีผลให้ค่า aw สูงขึ้น ซึ่งอาจมีผลท้าให้อายุการเก็บรักษา
สั้นลง เพราะเอนไซม์และสับสเตรตเคลื่อนย้ายได้ง่าย ดังนั้นค่า aw จึงเป็นปัจจัยส้าคัญที่มีผลต่ออายุการเก็บ
รักษา.(ภัทรสุดา, 2555) 
 
ตารางท่ี 4.7  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของมะกรูดเชื่อมที่ใช้ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทน 
 น้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อมระดับต่างๆ 
ปริมาณ
น้ าเชื่อม 
ฟรักโทส 

(เปอร์เซ็นต์) 

 
ลักษณะ 
ปรากฏ 

 
สี 

 
กลิ่นรส 

 
รสชาติ 

 
ลักษณะ 

เนื้อสัมผัส 

 
ความชอบ 
โดยรวม 

70 
80 
90 
100 

6.93a±0.75 

7.01a±0.72 

6.70bc±1.23 

6.48b±0.96 

6.81ab±0.89 

7.08a±0.56 

6.80ab±0.93 

6.58b±0.92 

6.75ab±0.85 

6.81a±0.53 

6.71ab±1.16 

6.45b±0.85 

6.81ab±0.70 

7.06a±0.71 

6.60bc±1.35 

6.36c±0.99 

6.78ab±0.92 
7.05a±0.69 
6.70b±0.96 
6.28c±0.84 

6.58b±0.96 

7.18a±0.72 

6.81b±0.98 

6.60b±0.90 
หมายเหตุ : ตัวอักษรในแนวตั้งที่ต่างกัน หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
  
 เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่ทดแทนน้้าตาล
ทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม มีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านความชอบที่มีความแตกต่างกันอย่าง
มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ดังตารางที่ 9 เมื่อใช้ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่เพ่ิมขึ้น ผู้ทดสอบได้ให้
คะแนนความชอบด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ลักษณะเนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมที่มี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสในปริมาณที่เพ่ิมขึ้น 
ส่งผลให้มะกรูดเชื่อมมีสีเขียว รสชาติหวานนุ่ม และลักษณะเนื้อสัมผัสไม่แข็งและไม่เละเกินไป ซึ่งในการ
ประเมินในครั้งนี้ผู้ทดสอบมีความชอบที่ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทส 80 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทราย
มากที่สุด จึงเลือกปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทส 80 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทรายไปท้าการศึกษาอายุ
การเก็บต่อไป 
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 1.2  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษามะกรูดเชื่อม 
 
ตารางท่ี 4.8  คุณภาพทางจุลินทรีย์ของมะกรูดเชื่อมที่บรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ปิดสนิท  
 และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง  

ระยะเวลาการเก็บรักษา (วัน) ปริมาณจุลินทรีย์ (CFU/g) 

จุลินทรีย์ท้ังหมด (TPC) ยีสต์ รา 
0 <10 ESPC <10 ESPC 
2 <10 ESPC <10 ESPC 
4 <10 ESPC <10 ESPC 
6 <10 ESPC <10 ESPC 
8 <10 ESPC <10 ESPC 
10 <10 ESPC <10 ESPC 
12 <10 ESPC <10 ESPC 
14 
16 
18 
20 
22 
24 

<10 ESPC 
<10 ESPC 
<10 ESPC 
<10 ESPC 

1.3×101 ESPC 
1.5×101 ESPC 

<10 ESPC 
<10 ESPC 
<10 ESPC 
<10 ESPC 

1.0×101 ESPC 
1.2×101 ESPC 

 
 น้าผลการศึกษาการผลิตมะกรูดเชื่อมที่ใช้ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทส 80 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนัก
น้้าตาลทรายมาท้าการศึกษาอายุการเก็บรักษามะกรูดเชื่อม โดยบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ปิดสนิท 
และเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้อง เป็นระยะเวลา 24 วัน ตรวจหาปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) และ
ปริมาณยีสต์และรา โดยท้าการสุ่มตัวอย่างทุกๆ 2 วัน พบว่าเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อมไว้เป็น
เวลา 24 วัน พบจ้านวนเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) และปริมาณยีสต์และรา ไม่เกินตามที่มาตรฐานมผช . 
สมุนไพรเชื่อม 343/2547 ก้าหนดไว้ 
 คุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อมตั้งแต่วันที่ 0 ถึงวันที่ 24 
พบว่า สัปดาห์ที่ 1 และสัปดาห์ที่ 2 มะกรูดเชื่อมมีสีเขียว มีน้้าเชื่อมเล็กน้อย มีความเงาที่ผิวมะกรูด 
สัปดาห์ที่ 3 มะกรูดเชื่อมมีสีเขียว บางชิ้นมีสีเขียวอมเหลือง มีความเงาท่ีผิวมะกรูดลดลงเล็กน้อย 
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2  ผลการศึกษาการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

 2.1 วิเคราะห์หารูปแบบที่เหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ 

 ผลการสัมภาษณ์บุคคลที่มีส่วนเกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อม ได้แก่ ประธานกลุ่มสตรี
สหกรณ์เกษไชโย คือ นางยุพิน โมราทอง สมาชิกในกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย และใช้หลักเกณฑ์ในหัวข้อ
การบรรจุ และหัวข้อเครื่องหมายฉลาก ตามข้อก้าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของ
ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) คือ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสมุนไพรเชื่อม (มผช.
343/2547) ได้ข้อสรุปว่า ภาชนะท่ีใช้บรรจุผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อม จะใช้บรรจุในถุงและกล่องพลาสติกโพลี
โพรพิลีน (PP) ปิดปากภาชนะแล้วคาดด้วยส่วนตกแต่งที่เป็นวัสดุจากกระดาษ โดยออกแบบด้านกราฟิกให้
สอดคล้องกับบริบทของชุมชน และลักษณะผลิตภัณฑ์ 

 2.2 จัดท้าแบบร่างบรรจุภัณฑ์ 

 ออกแบบและจัดท้าบรรจุภัณฑ์ด้านโครงสร้างและกราฟิก ด้วยการท้าแบบร่างแสดงถึงรูปร่าง 
ลักษณะและรายละเอียด ในลักษณะ 3 มิติ จ้านวน 4 รายการ 

 2.3 ตรวจสอบและปรับปรุงแบบร่างบรรจุภัณฑ์ 

 ด้าเนินการตรวจสอบแบบร่างบรรจุภัณฑ์โดยผู้เชี่ยวชาญด้านบรรจุภัณฑ์ มีข้อปรับปรุง ดังนี้ 

 1) ภาพประกอบของผลิตภัณฑ์ 

 2) การใช้กราฟิกบนฉลาก 

 3) สีบนฉลาก 

 4) ข้อความบนฉลาก ซึ่งปรับปรุงให้ตรงกับข้อก้าหนดมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 

 2.4 ประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 

 ผลการศึกษาความพึงพอใจต้นแบบบรรจุภัณฑ์ตามความคิดเห็นของผู้บริโภค จ้านวน 100 คน มี
ผลการวิเคราะห์ ดังตารางที่ 4.9 
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ตารางท่ี 4.9  ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของผู้ตอบแบบประเมินต่อต้นแบบ 
 บรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม 

คุณลักษณะของต้นแบบบรรจุภัณฑ์ ค่าเฉล่ีย 
ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
1 รูปแบบท่ีเหมาะสมต่อการบรรจุมะกรูดเชื่อม 

4.48 
4.53 

0.578 
0.510 

มาก 
มากท่ีสุด 

2 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม เหมาะสม 4.34 0.712 มาก 
3 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความแปลกใหม่ โดดเด่น 4.60 0.501 มากท่ีสุด 
4 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสะดวกสบายในการใช้งาน 4.20 0.745 มาก 
5 รูปแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะแก่การเป็นของขวัญ ของฝาก 4.56 0.503 มากท่ีสุด 
ด้านกราฟิกของบรรจุภัณฑ์ 
6 ภาพประกอบและตัวอักษรบอกความหมายตรงตามชื่อ
ผลิตภัณฑ์ 

4.49 
4.64 

0.572 
0.498 

มาก 
มากท่ีสุด 

7 ภาพประกอบและตัวอักษรโดยรวมดูสวยงาม สะดุดตา น่ามอง 4.53 0.509 มากท่ีสุด 
8 ภาพประกอบและตัวอักษรสามารถมองเห็นได้ชัดเจน 4.34 0.701 มาก 
9 ภาพประกอบและตัวอักษรมคีวามกลมกลืนกัน 4.26 0.725 มาก 
10 สีท่ีใช้ในการออกแบบมีความสวยงาม 4.52 0.505 มากท่ีสุด 
11 การจัดวางภาพประกอบและตัวอักษรมีความสวยงาม 
เหมาะสม 

4.73 0.487 มากท่ีสุด 

12 ผลการออกแบบโดยรวมสามารถดึงดูดความสนใจในการ
เลือกซื้อสินค้า 

4.54 0.506 มากท่ีสุด 

รวม 4.48 0.575 มาก 
 
 จากตารางที่ 4.9 ผลการประเมินความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม พบว่า ผู้ประเมิน
มีความพึงพอใจในระดับมากทั้งภาพรวม (ค่าเฉลี่ย 4.48) และรายด้าน คือ ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ และด้าน
กราฟิกของบรรจุภัณฑ์ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.48 และ 4.49 เมื่อพิจารณารายข้อ พบว่า  ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ มี
ความพึงพอใจในระดับมากที่สุด 3 ข้อ คือ รูปแบบที่เหมาะสมต่อการบรรจุมะกรูดเชื่อม  รูปแบบบรรจุภัณฑ์
มีความแปลกใหม่ โดดเด่น  รูปแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะแก่การเป็นของขวัญ ของฝาก ค่าเฉลี่ย 4.53  4.60  
และ 4.56  และพึงพอใจในระดับมาก 2 ข้อ คือ รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม เหมาะสม  รูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์มีความสะดวกสบายในการใช้งาน ค่าเฉลี่ย 4.34 และ 4.20  ส้าหรับด้านกราฟิกของบรรจุภัณฑ์ มีความ
พึงพอใจในระดับมากที่สุด จ้านวน 5 ข้อ คือ ภาพประกอบและตัวอักษรบอกความหมายตรงตามชื่อ
ผลิตภัณฑ์ ภาพประกอบและตัวอักษรโดยรวมดูสวยงาม สะดุดตา น่ามอง  สีที่ใช้ในการออกแบบมีความ
สวยงาม  การจัดวางภาพประกอบและตัวอักษรมีความสวยงาม เหมาะสม  ผลการออกแบบโดยรวมสามารถ
ดึงดูดความสนใจในการเลือกซื้อสินค้า  ค่าเฉลี่ย 4.64  4.53  4.52  4.73  และ 4.54 ตามล้าดับ  และมีความ
พึงพอใจในระดับมาก 2 ข้อ คือ ภาพประกอบและตัวอักษรสามารถมองเห็นได้ชัดเจน และ ภาพประกอบและ
ตัวอักษรมีความกลมกลืนกัน ค่าเฉลี่ย 4.34 และ 4.26  
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3  ผลการศึกษาการถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน 
 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่
เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม แก่กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย ต้าบลไชโย อ้าเภอ
ไชโย จังหวัดอ่างทอง เมื่อวันที่ 24 พฤษภาคม 2559 มีผลการด้าเนินงาน ดังนี้ 
 การทดสอบความรู้การใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการ
ผลิตมะกรูดเชื่อมก่อนและหลังการอบรม มีผลการทดสอบ ดังตารางที่ 4.10 
 
ตารางท่ี 4.10  การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนก่อนและหลังการอบรม 
การทดสอบความรู้ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน t Sig. 
ก่อนการอบรม 6.23 1.76 

28.64* 0.000 
หลังการอบรม 15.35 1.39 

 
 ตารางที่ 4.10  ผลวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบก่อนและหลังอบรมการใช้
น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อมของผู้เข้าอบรม จ้านวน 
40 คน พบว่า คะแนนเฉลี่ยหลังการอบรมสูงกว่าคะแนนเฉลี่ยก่อนการอบรมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่
ระดับ .05 ซึ่งวิเคราะห์ได้ว่า การถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการที่ใช้วิธีการให้
ความรู้โดยวิทยากรที่เป็นผู้วิจัยซึ่งเป็นผู้ศึกษาโดยตรงร่วมกับวิทยากรผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความเชี่ยวชาญ
เฉพาะทางโดยให้ฝึกปฏิบัติทักษะจริง ท้าให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้ในการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่
เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อมเพ่ิมขึ้น 
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 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
 การประเมินความพึงพอใจในครั้งนี้ ใช้แบบประเมินความพึงพอใจกระบวนการถ่ายทอด
เทคโนโลยีการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม และ
วิเคราะห์หาค่าร้อยละและค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน ผลการประเมินดังตารางที่ 4.11 และตารางที่ 
4.12 ตามล้าดับ 
 
ตารางท่ี 4.11  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. สถานภาพ   ผู้เข้าร่วมโครงการ 

วิทยากร 
ผู้ช่วยวิทยากร 
คณะท้างาน/กรรมการโครงการ 

30 
4 
2 
4 

75.00 
10.00 
5.00 
10.00 

รวม 40 100.00 
2. เพศ ชาย 
 หญิง 

5 
35 

12.50 
87.50 

รวม 40 100.00 
3. อายุ ไม่เกิน 25 ปี 
 25-35 ปี 
 36-45 ปี 

55 ปีขึ้นไป 

6 
9 
21 
4 

15.00 
22.50 
52.50 
10.00 

รวม 40 100.00 
 
 จากตารางที่ 4.10  พบว่า มากกว่า 1 ใน 3 ของผู้ตอบแบบประเมินเป็น ผู้เข้าร่วมโครงการ ร้อยละ 
75.00 เป็นวิทยากร และคณะท้างาน/กรรมการโครงการ เท่ากันคือ ร้อยละ 10.00  และเป็นผู้ช่วย
วิทยากร ร้อยละ 5.00  
  ข้อมูลด้านเพศ และอายุ พบกว่า ผู้ตอบแบบประเมินเป็นเพศหญิง ร้อยละ 87.50 และ
เป็นเพศชาย ร้อยละ 12.50  ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง 36-45 ปี ร้อยละ 52.50  และมีอายุอยู่ในช่วง 25-
35 ปี  ไม่เกิน 25 ปี และ 55 ปีขึ้นไป ร้อยละ 22.50 15.00 และ 10.00 ตามล้าดับ  
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ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดความรู้ ดังตารางที่ 4.12 

ตารางท่ี 4.12  ความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

รายการ 

ระดับความพึงพอใจ 
ค่าเฉลี่ย 

(�̅�) 

ค่า
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
(S.D.) 

สรุป มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้านการให้บริการของ
เจ้าหน้าที่ 
1. เจ้าหน้าท่ีให้บริการด้วย
ความสุภาพและเป็นมิตร 
2. เจ้าหน้าท่ีให้ค้าแนะน้า หรือ
ตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 
3. เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลท่ีชัดเจน
และเข้าใจง่าย 
4. เจ้าหน้าท่ีอ้านวยความ
สะดวกตลอดเวลาของการเข้า
ร่วมโครงการ 

 
 

23 
 

25 
 

18 
 

29 

 
 

17 
 

14 
 

21 
 

10 

 
 
0 
 
1 
 
1 
 
1 

 
 
0 
 
0 
 
0 
 
0 

 
 
0 
 
0 
 
0 
 
0 

4.58 
 

4.58 
 

4.60 
 

4.43 
 

4.70 

0.528 
 

0.501 
 

0.545 
 

0.549 
 

0.516 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

มาก 
 

มากที่สุด 

ด้านวิทยากร 
5. วิทยากรมีการเตรียมการ
อบรมเป็นอย่างดี 
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้
ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม 
7. วิทยากรมีความสามารถใน
การถ่ายทอดความรู้ 

 
23 
 

25 
 

22 
 

 
17 
 

14 
 

17 

 
0 
 
1 
 
1 

 
0 
 
0 
 
0 

 
0 
 
0 
 
0 

4.57 
4.58 

 
4.60 

 
4.53 

0.533 
0.501 

 
0.545 

 
0.554 

มากที่สุด 
มากที่สุด 

 
มากที่สุด 

 
มากที่สุด 

ด้านกระบวนการ/ขั้นตอน
การให้บริการ 
8. มีการประชาสัมพันธ์
โครงการอย่างท่ัวถึง 
9. มีการแจ้งก้าหนดการ
โครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 
10. ติดต่อสอบถามรายละเอียด
การอบรมได้ง่ายและสะดวก 
11. การให้ข้อมูล ค้าแนะน้า
ต่าง ๆ มีความชัดเจนและ
ถูกต้อง 
12. เอกสารประกอบการอบรม
มีความเหมาะสม 

 
 

26 
 

25 
 

23 
 

24 
 
 

15 

 
 

12 
 

13 
 

16  
 

13 
 
 

23 

 
 
2 
 
2 
 
1 
 
3 
 
 
2 

 
 
0 
 
0 
 
0 
 
0 
 
 
0 

 
 
0 
 
0 
 
0 
 
0 
 
 
0 

4.53 
 

4.60 
 

4.58 
 

4.55 
 

4.53 
 
 

4.33 

0.578 
 

0.591 
 

0.594 
 

0.552 
 

0.640 
 
 

0.572 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 
 

มาก 
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ตารางท่ี 4.12  ความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดความรู้ (ต่อ) 

รายการ 

ระดับความพึงพอใจ 
ค่าเฉลี่ย 

(�̅�) 

ค่า
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
(S.D.) 

สรุป มาก
ที่สุด 

มาก 
ปาน
กลาง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้านกระบวนการ/ขั้นตอน
การให้บริการ (ต่อ) 
13. การอบรม ท้าให้มีความรู้ 
ความเข้าใจเรื่องสมุนไพรแปรรูป
เพิ่มมากขึ้น 
14. มีการประเมินผลการอบรม
อย่างชัดเจน 

 
 

23 
 
 

24 
 

 
 

15 
 
 

16 
 

 
 
2 
 
 
0 
 

 
 
0 
 
 
0 
 

 
 
0 
 
 
0 
 

 
 

4.53 
 
 

4.60 
 

 
 

0.599 
 
 

0.496 
 

 
 

มากที่สุด 
 
 

มากที่สุด 
 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์
ประกอบการอบรมมีความ
ทันสมัย / พร้อมใช้งาน 
16. สภาพแวดล้อมในห้อง
อบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 
17. บริการอาหาร ของว่างและ
เครื่องด่ืมมีความเหมาะสม 

 
24 
 
 

16 
 

21 

 
12 
 
 

24 
 

18 

 
4 
 
 
0 
 
1 

 
0 
 
 
0 
 
0 

 
0 
 
 
0 
 
0 

4.47 
4.50 

 
 

4.40 
 

4.50 

0. 577 
0.679 

 
 

0.496 
 

0.555 

มาก 
มากที่สุด 

 
 

มาก 
 

มากที่สุด 

ด้านประโยชน์จากการรับ
บริการ 
18. การน้าความรู้ไปใช้
ประโยชน์ 
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

 
 

29 
 

22 
 

 
 

11 
 

18 

 
 
0 
 
0 
 

 
 
0 
 
0 
 

 
 
0 
 
0 
 

4.64 
 

4.72 
 

4.55 
 

0.478 
 

0.452 
 

0.504 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 
 

ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 4.56 0.529 มากที่สุด 
 
จากตารางที่ 4.12  ผลการวิเคราะห์พบว่า ผู้ประเมินมีความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอด

เทคโนโลยีภาพรวมในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.56  ส้าหรับด้านประโยชน์จากการรับบริการ มีความพึง
พอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.64 รองลงมาคือ ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่   ด้านวิทยากร  ด้าน
กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ  ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก  ค่าเฉลี่ย 4.58  4.57  4.53 และ 4.47 
ตามล้าดับ ในขณะเดียวกันเมื่อวิเคราะห์รายด้านพบข้อมูลดังนี้ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด 3 ข้อ คือ เจ้าหน้าท่ีอ้านวยความ
สะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ  เจ้าหน้าท่ีให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี   เจ้าหน้าท่ี
ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร  โดยมีค่าเฉลี่ย 4.70  4.68 และ 4.58 ตามล้าดับ และเจ้าหน้าท่ีให้
ข้อมูลท่ีชัดเจนและเข้าใจง่าย มีความพึงพอใจในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.43 
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 ด้านวิทยากร มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุดทั้ง 3 ข้อ คือ วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็น
อย่างดี  วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม  วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ โดย
มีค่าเฉลี่ย 4.58  4.60 และ 4.53 ตามล้าดับ ซึ่งพบว่า วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม    
มีคะแนนความพึงพอใจมากที่สุดเมื่อเทียบกับข้ออ่ืนๆ 

 ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ  มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด 6 ข้อ คือ มีการ
ประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน  ติดต่อสอบถาม
รายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก   การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง  การอบรม 
ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่องสมุนไพรแปรรูปเพิ่มมากขึ้น  และมีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน ค่าเฉลี่ย 
4.60  4.58  4.55  4.53  4.53  และ 4.60 ตามล้าดับ ส่วน เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
มีความพึงพอใจในระดับมาก โดยมีค่าเฉลี่ย 4.33 

 ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุด 2 ข้อ คือ ดังนี้ สื่อ / วัสดุอุปกรณ์
ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้งาน  บริการอาหาร ของว่างและเครื่องด่ืมมีความเหมาะสม โดยมี
ค่าเฉลี่ย 4.50 ทั้ง 2 ข้อ ส่วนสภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ มีความถึงพอใจระดับมาก 
ค่าเฉลี่ย 4.40 

 ด้านประโยชน์จากการรับบริการ  มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุดทั้ง 2 ข้อ คือ การน้าความรู้
ไปใช้ประโยชน์  ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย โดยมีค่าเฉลี่ย 4.72 และ 4.55 ตามล้าดับ  
ซึ่งพบว่า การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์ มีคะแนนความพึงพอใจมากที่สุดเมื่อเทียบกับข้ออื่นๆ 
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บทที่  5 
บทสรุปและข้อเสนอแนะ 

1 บทสรุป 
งานวิจัยการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์จากฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่องสมุนไพรแปรรูปของกลุ่มสตรี

สหกรณ์เกษไชโยจังหวัดอ่างทองเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิต มีวัตถุประสงค์เพ่ือ พัฒนาคุณภาพสมุนไพร
แปรรูปด้วยการพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต  พัฒนาบรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูปเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม
แสดงความเป็นเอกลักษณ์และสนองความต้องการของผู้รับบริการ และเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีองค์ความรู้
ด้านการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์สมุนไพรแปรรูป ผลการศึกษาสรุปได้ ดังนี้ 

1.1 เวลาที่ใช้ในการต้มมะกรูดก่อนเชื่อม มีผลต่อลักษณะเนื้อสัมผัส โดยเวลาที่เหมาะสมในการ
ต้มมะกรูด คือ 5 นาทีมีผลต่อค่าความแข็งของแกนกลางมะกรูดลดลง มีค่าความสว่างเพ่ิมขึ้น และผู้
ทดสอบให้คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสมากท่ีสุด 

1.2 ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทสที่เหมาะสมในการทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อมคือ 
ปริมาณน้้าเชื่อมฟรักโทส 80 เปอร์เซ็นต์ของน้้าหนักน้้าตาลทราย มีผลต่อค่าความสว่าง ค่าความแข็งลดลง 
ค่าสีแดง (a*) ค่า aw เพ่ิมขึ้น เมื่อเปรียบเทียบกับตัวควบคุม และมีผลต่อคุณภาพทางประสาทสัมผัส       
ผู้ทดสอบให้คะแนนความชอบทางด้านประสาทสัมผัสมากท่ีสุด 
 1.3 คุณภาพทางจุลินทรีย์ และคุณภาพด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น ลักษณะเนื้อสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อม เก็บรักษาโดยบรรจุในถุงโพลีโพรพิลีน (PP) ปิดสนิท เก็บที่อุณหภูมิห้อง มีอายุการ
เก็บรักษาอย่างน้อยได้ 24 วัน 
 1.4 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ การประเมินความพึงพอใจต่อการประเมินต้นแบบ 
บรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม พบว่า ผู้ประเมินมีความพึงพอใจในระดับมากทั้งภาพรวม (ค่าเฉลี่ย 4.48) และ
รายด้าน คือ ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ และด้านกราฟิกของบรรจุภัณฑ์ โดยมีค่าเฉลี่ย 4.48 และ 4.49 
 1.5 การถ่ายทอดเทคโนโลยี ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการการ
ใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสปริมาณที่เหมาะสมทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม แก่กลุ่มสตรีสหกรณ์
เกษไชโย ต้าบลไชโย อ้าเภอไชโย จังหวัดอ่างทอง พบว่า ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อกระบวนการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีในภาพรวมในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.56  ส้าหรับด้านประโยชน์จากการรับบริการ 
มีความพึงพอใจมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.64 รองลงมาคือ ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  ด้านวิทยากร ด้าน
กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ  ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก  ค่าเฉลี่ย 4.58  4.57  4.53 และ 4.47 
ตามล้าดับ 
 
2 ข้อเสนอแนะ 
 1.1 ควรศึกษาพลังงานที่ได้รับจากมะกรูดเชื่อม 100 กรัม 
 1.2 ควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์มะกรูดเชื่อมในระยะเวลา 2 เดือนเพ่ือศึกษา
ลักษณะทางกายภาพ และทางจุลินทรีย์ 
 1.3 ควรมีการศึกษาองค์ความรู้การท้าสมุนไพรแปรรูป ได้แก่ มะกรูดเชื่อม ลูกต้าลึงเชื่อม 
เขียวไข่กาเชื่อม บอระเพ็ดแช่อ่ิม และอ่ืนๆ ซึ่งถือเป็นภูมิปัญญาท้องถิ่นของชุมชนในเขตต้าบลไชโย และ
ต้าบลใกล้เคียงที่มีคุณค่าควรแก่การอนุรักษ์ไว้ให้เป็นมรดกของภูมิปัญญาประจ้าถิ่นที่สามารถพัฒนาให้เป็น
อาชีพของชุมชนดังกล่าวได้   
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ภาคผนวก ก 
เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการผลิต 
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เครื่องมือ และอุปกรณ์ในการผลิต 
 
1.เครื่องมือและอุปกรณ์ที่ใช้ในการผลิตมะกรูดเชื่อม 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 1 กระทะทองเหลือง     ภาพที่ 2 พายไม้ 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 ภาพที่ 3 ถ้วยพลาสติก       ภาพที่ 4 กะละมังสแตนเลส 
 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
  ภาพที่ 5 มีด ภาพที่ 6 เขียง 
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 ภาพที่ 7 ช้อน ภาพที่ 8 กระชอน 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
     ภาพที่ 9 เครื่องชั่งน้้าหนัก   ภาพที่ 10 เทอร์โมมิเตอร์ 
     ทศนิยม 4 ต้าแหน่ง 
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ภาคผนวก ข 
สูตร กรรมวิธีการเตรียมมะกรูด และการผลิตมะกรูดเชื่อม 
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สูตร กรรมวิธีการเตรียมมะกรูด และการผลิตมะกรูดเชื่อม 
 
1. สูตรการผลิตมะกรูดเชื่อม (ที่ใช้เวลาในการต้มมะกรูด 5 นาที และใช้ปริมาณน้ าเชื่อมฟรักโทสที่
ระดับ 80 เปอร์เซ็นต์ของน้ าหนักน้ าตาลทราย) 
 มะกรูด 110  กรัม 
 น้้าตาลทราย  44  กรัม 
 น้้าเชื่อมฟรักโทส 176  กรัม 
 น้้าเปล่า 330  กรัม 
 แบะแซ  11  กรัม 
 น้้ามะนาว 8.8  กรัม 
 เกลือป่น 1.1  กรัม 
 
2. กรรมวิธีการเตรียมมะกรูด 

 
น้ามะกรูดมาปอกเปลือกสีเขียวออกให้หมดแล้วผ่าครึ่งลูกออกเป็น 2 ซีก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

น้าไปต้มในน้้าเดือด 4 5 และ 6 นาที 
 



52 
 

 

 
ตักมะกรูดไปขย้าด้วยน้้าเปล่า ท้าซ้้าแบบเดิมอีก 14 ครั้ง  

 

 
น้าไปแช่ด้วยแคลเซียมคลอไรด์ 1 ชั่วโมง 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ล้างมะกรูดด้วยน้้าเปล่า แล้วผึ่งไว้ให้สะเด็ดน้้า 
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มะกรูดพร้อมเชื่อม 

 
แผนภูมิที่ 1  กรรมวิธีการเตรียมมะกรูด 

 
 
3. กรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม 

 
น้ามะกรูดลงในน้้าเดือด 

 

 
เติมน้้าเชื่อมฟรักโทส และโรยน้้าตาลทรายครึ่งหนึ่งของสูตร 
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เติมแบะแซ 

 
 
  
 
 
 
 
 
 
  

เติมน้้าตาลทรายที่เหลือ 
 

 
ปรุงรสชาติด้วยน้้ามะนาว และเกลือ 
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มะกรูดเชื่อม 

แผนภูมิที่ 2 กรรมวิธีการผลิตมะกรูดเชื่อม 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์สมบตัิทางกายภาพ 
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การวิเคราะห์สมบัติทางกายภาพ 
 
1. ค่าสี (Spectrophotometer) รุ่น CM-3500d 

วิธีการวิเคราะห์ 
 1) เปิดสวิตซ์เครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัดค่าสี  
 2) เข้าโปรแกรม Spectra Magic ที่หน้าจอเครื่องคอมพิวเตอร์ 
 3) คลิกท่ีปุ่ม Connect (ที่แถบข้างบน) เพ่ือเป็นการเชื่อมต่อระหว่างเครื่องคอมพิวเตอร์ และเครื่องวัด
ค่าสี จากนั้นลองสังเกตท่ีแถบข้างล่างขวา เปลี่ยนจากสีแดงเป็นสีเขียว  
 4) ท้าการคาริเบตเครื่อง (Calibration) โดยคลิกที่ปุ่ม Calibration (ที่แถบข้างบน) ใส่แผ่นกระจกใสไว้
ที่ช่องข้างบนภายใน Target Mask 
 5) เมื่อคาริเบตเสร็จแล้ว ให้คลิกที่ปุ่ม Measure Target ตั้งชื่อตัวอย่างใหม่ พร้อมกับใส่ตัวอย่างชนิด
แห้ง หรือชนิดเหลว ลงใน Target (ภาชนะท่ีใส่ตัวอย่าง) 
 6) จากนั้นปิดด้วยกระบอกสีด้าข้างบน (กรณีท่ีวัดการสะท้อนของวัตถุ ด้านบน), ปิดด้วยตลับสีขาว
ด้านบน (กรณีวัดการส่งผ่านของวัตถุด้านบน) 
 7) จากนั้นเข้าที่ปุ่ม Measure Targeตั้งชื่อซ้้าของตัวอย่างเดิม (กรณีเป็นซ้้าของตัวอย่าง) จากนั้นท้า
ตามข้อ 6 บันทึกผลการทดลอง จากตารางในคอมพิวเตอร์ ค่า L* a* b* 

การแสดงค่าสี ประกอบด้วย 
 1) ค่า L* หมายถึง ค่าความสว่าง มีค่าจาก 0 คือสีด้า ถึง 100 คือสีเขียว 
 2) ค่า a* หมายถึง ค่าความเป็นสีแดงและสีเขียว โดยค่าบวกแสดงถึงความเป็นสีแดง และค่าลบแสดง
ถึงความเป็นสีเขียว 
 3) ค่า b* หมายถึง ค่าความเป็นสีเหลืองและสีน้้าเงิน โดยค่าบวกแสดงถึงความเป็นสีเหลือง และค่าลบ
แสดงเป็นสีน้้าเงิน 
 
2.  ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) 

 เครื่องวิเคราะห์เนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) รุ่น TAXA2i ใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป Typical Texture 
Expert TM โดยใช้วิธีการวัดแบบ texture profile analysis (TPA)  

- ใช้หัววัดทรงกระบอก (cylindrical probe)  
- ขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 100 mm. 
- ก้าหนดสภาวะในการท้างานของเครื่องTexture Analyzer ได้แก่ Pre-Test Speed 1.00 

mm/sec, Test Speed 1.00 mm/sec, Post-Test Speed 1.00 mm/sec,   Distance30 
เปอร์เซ็นต์  

- วิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัสของมะกรูดเชื่อม ด้านค่าความแข็ง (Hardness) และค่าความเหนอะ 
(stickiness) 
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ภาคผนวก ง 
การวิเคราะห์สมบตัิทางเคม ี
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การวิเคราะห์สมบัติทางเคมี 
 
1. ค่า Water Activity (aw) 
 ใช้เครื่องวัดค่าปริมาณน้้าอิสระ (water activity meter) ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น CX3TE  อุ่นเครื่อง
ประมาณ 30 นาที ก่อนใช้งานปรับมาตรฐานของเครื่องโดยใช้น้้ากลั่น เมื่อท้าการวัดบรรจุตัวอย่างที่
บดละเอียดแล้วลงในถ้วยวัด น้าไปวางในช่องใส่ตัวอย่าง ท้าการวัดค่า aw  บันทึกค่าที่อ่านได้จาก
จอแสดงผล 
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ภาคผนวก จ 
การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์
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การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
1. การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด AOAC (2000) 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 ชั่ง Plate Count Agar (PCA) 23.5 กรัม ละลายในน้้ากลั่น 1000 มิลลิลิตร บรรจุใน flask ปิดปาก
ด้วยจุกส้าลีหลังจากนั้นน้าไปฆ่าเชื้อใน Autoclave ที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียส ความดัน 15 ปอนด์ต่อ
ตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาที 

การเตรียมสารละลายส าหรับเจือจาง 
 ชั่งโซเดียมคลอไรด์ (Nacl) ปริมาณ 8.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่นให้เป็น 1000 
มิลลิลิตร ตามล้าดับ จะได้สารละลายโซเดียมคลอไรด์ (Nacl) ความเข้มข้น 0.85 เปอร์เซ็นต์ ใช้ในการเจือ
จางตัวอย่าง 

การเตรียมตัวอยา่ง 
 ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วส้าหรับ Stomacher เติม dilute 
(สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85  เปอร์เซ็นต)์ 225 มิลลิลิตร ปั่นนาน 30 วินาที 

การวิเคราะห์ 
 1) ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
(NaCl) 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันด้วย จะได้สารละลายตัวอย่างที่เจือจาง 1:10 หรือ 10-1 
 2) ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างจากข้อ 1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน จะได้สารละลายตัวอย่างที่เจือจาง 1:100 หรือ10-2 
จนได้ระดับเจือจางของสารละลายตัวอย่างที่ต้องการ 

 3) ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างที่ระดับความเจือจางต่างๆลงในจานเพาะเชื้อ จานละ  1 มิลลิลิตร 
โดยในแต่ละระดับความเจือจางจะท้า 3 จาน โดยเริ่มจากระดับความเข้มข้นต่้าสุด 
 4) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PCA ที่ยังเหลวอยู่ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 45-55 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะ
เชื้อที่มีสารละลายตัวอย่าง ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร ภายใน 1-5 นาท ี
 5) ผสมสารละลายตัวอย่างและอาหารเลี้ยงเชื้อให้เข้ากันดี วางทิ้งไว้อาหารแข็งตัวจากนั้นคว่้าจาน
อาหารเลี้ยงเชื้อลง แล้วน้าไปบ่มในตู้บ่มท่ีอุณหภูมิ 37±2 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 48±3 ชั่วโมง 

การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังบ่มจานเพาะเชื้อครบตามก้าหนดเวลาแล้ว ตรวจนับจ้านวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อที่มีจ้านวน
โคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี หาค่าจ้านวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อรายงานการตรวจนับ
ในหน่วยจ้านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร (CFU/ml) 
 
2. การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์ รา AOAC (2000) 

การเตรียมอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 ชั่งอาหารเลี้ยงเชื้อ Potato Dextrose Agar (PDA) ปริมาณ 39.0 กรัม ละลายและปรับปริมาตรด้วย
น้้ากลั่นให้เป็น 1000 มิลลิลิตร น้าไปต้มจนอาหารเลี้ยงเชื้อละลายจนหมด จากนั้นน้าไปฆ่าเชื้อในหม้อนึ่ง
ความดันที่อุณหภูมิ 121 องศาเซลเซียสความดัน 15 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว เป็นเวลา 15 นาทีปรับความเป็น
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กรด-ด่างของอาหารเลี้ยงเชื้อให้เท่ากับ 3.5 โดยเติมสารละลายกรดทาร์ทาริกความเข้มข้น 10 เปอร์เซ็นต์
ลงใน (อาหารเลี้ยงเชื้อ 100 มิลลิลิตร ใช้สารละลายทาร์ทาริก 1.9 มิลลิลิตร) 
การเตรียมสารละลายส าหรับเจือจาง 
 ชั่งโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ปริมาณ 8.5 กรัม ละลายและปรับปริมาตรด้วยน้้ากลั่นให้เป็น    1,000 
มิลลิลิตร ตามล้าดับ จะได้สารละลายโซเดียมคลอไรด์ (NaCl) ความเข้มข้น0.1 เปอร์เซ็นต์ใช้ในการเจือ
จางตัวอย่าง 

การเตรียมตัวอย่าง 
 ชั่งตัวอย่าง 25 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกที่ผ่านการฆ่าเชื้อแล้วส้าหรับ Stomacher เติม dilute 
(สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85  เปอร์เซ็นต)์ 225 มิลลิลิตร ปั่นนาน 30 วินาที 

การวิเคราะห์ 
 1) ใช้ปิเปตดูดตัวอย่างปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่บรรจุสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
(NaCl) 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากันด้วย จะได้สารละลายตัวอย่างที่เจือจาง 1:10 หรือ  10-1 
 2) ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างจากข้อ 1) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ใส่ในหลอดทดลองที่บรรจุ
สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 9 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน จะได้สารละลายตัวอย่างที่เจือจาง 1:100 หรือ 10-2  

จนได้ระดับเจือจางของสารละลายตัวอย่างที่ต้องการ 

 3) ใช้ปิเปตดูดสารละลายตัวอย่างที่ระดับความเจือจางต่างๆลงในจานเพาะเชื้อ จานละ 1 มิลลิลิตร 
โดยในแต่ละระดับความเจือจางจะท้า 3 จาน โดยเริ่มจากระดับความเข้มข้นต่้าสุด 
 4) เทอาหารเลี้ยงเชื้อ PDA ที่ยังเหลวอยู่ซึ่งมีอุณหภูมิประมาณ 45-55 องศาเซลเซียส ลงในจานเพาะ
เชื้อที่มีสารละลายตัวอย่าง ปริมาณจานละ 15-20 มิลลิลิตร ภายใน 1-5 นาท ี
 5) บ่มที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส 3-5 วัน ตรวจนับจ้านวนเชื้อแล้วรายงานผลเป็นโคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม  

การตรวจนับโคโลนีและการรายงานผล 
 หลังบ่มจานเพาะเชื้อครบตามก้าหนดเวลาแล้ว ตรวจนับจ้านวนโคโลนีบนจานเพาะเชื้อที่มีจ้านวน
โคโลนีอยู่ระหว่าง 30-300 โคโลนี หาค่าจ้านวนโคโลนีเฉลี่ยจากทั้งสองจานเพาะเชื้อรายงานการตรวจนับ
ในหน่วยจ้านวนโคโลนีต่อตัวอย่าง 1 มิลลิลิตร (CFU/ml) 
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ภาคผนวก ฉ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสมุนไพรเชื่อม 

(มผช.343/2547) 
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนสมุนไพรเชื่อม 
 
1. ขอบข่าย 
1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะสมุนไพรเชื่อมที่บรรจุในภาชนะบรรจุ 
2. บทนิยาม 
ความหมายของค้าท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้มีดังต่อไปนี้ 
2.1 สมุนไพรเชื่อมหมายถึงผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน้าพืชสมุนไพรชนิดต่างๆเช่นมะกรูดบอระเพ็ด อาจใช้
ทั้งหมดหรือน้ามาตัดแต่งเช่นปอกเปลือกคว้านเมล็ดผ่าเป็นชิ้นแกะสลักลวดลายอาจน้าไปล้างด้วยน้้าเกลือ
หรือแช่ในสารช่วยท้าให้กรอบน้ามาต้มให้สุกเติมน้้าตาลและอาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่นเกลือกรดซิทริก
แล้วเชื่อมจนได้ท่ี 
2.2 น้้าหนักเนื้อ (drained weight) หมายถึงน้้าหนักของเนื้อสมุนไพรเชื่อมในภาชนะบรรจุที่ไม่รวมส่วนที่
เป็นน้้าเชื่อม 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
3.1 ลักษณะทั่วไป 
ต้องมีลักษณะฉ่้าน้้าตาลไม่มีชิ้นเละหรือรอยไหม้ 
3.2 สี 
ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสมุนไพรเชื่อม 
3.3 กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสมุนไพรเชื่อมปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 
3.4 ลักษณะเนื้อ 
ต้องไม่นิ่มเละหรือแข็งจนเกินไปเมื่อตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้วต้องได้คะแนนเฉลี่ยของ
แต่ละลักษณะจากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า๓คะแนนและไม่มีลักษณะใดได้๑คะแนนจากผู้ตรวจสอบ
คนใดคนหนึ่ง 
3.5 สิ่งแปลกปลอม 
ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบที่ใช้เช่นเส้นผมขนสัตว์ดินทรายกรวดชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูล
จากสัตว์ 
3.6 วัตถุเจือปนอาหาร 
3.6.1 หากมีการใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณที่กฎหมายก้าหนด 
3.6.2 ห้ามใช้สีสังเคราะห์ทุกชนิด 
3.6.3 ห้ามใช้โซเดียมบอเรต (บอแรกซ์) 
3.6.4 สารช่วยท้าให้กรอบแคลเซียมคลอไรด์แคลเซียมแลกเทตหรือแคลเซียมกลูโคเนตอย่างใดอย่างหนึ่ง
หรอืรวมกันต้องไม่เกิน 1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
3.7 วอเตอร์แอกทิวิตี 
ต้องไม่เกิน 0.85 
หมายเหตุ: วอเตอร์แอกทิวีตีเป็นปัจจัยส้าคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหารและเป็นตัวบ่งชี้ถึงความ
ปลอดภัยของอาหารโดยท้าหน้าที่ควบคุมการอยู่รอดการเจริญและการสร้างสารพิษของจุลินทรีย์ 
3.8 จุลินทรีย์ 
3.8.1 จ้านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดต้องไม่เกิน 1×104  โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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3.8.2 สตาฟิโลค็อกคัสออเรียสต้องไม่พบในตัวอย่าง 0.1 กรัม 
3.8.3 เอสเชอริเชียโคไลโดยวิธีเอ็มพีเอ็นต้องน้อยกว่า 3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
3.8.4 ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
4. สุขลักษณะ 
4.1 สุขลักษณะในการท้าสมุนไพรเชื่อมให้เป็นไปตามค้าแนะน้าตามภาคผนวกก. 
5. การบรรจุ 
5.1 ให้บรรจุสมุนไพรเชื่อมในภาชนะบรรจุที่สะอาดผนึกได้เรียบร้อยและสามารถป้องกันการปนเปื้อน 
จากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
5.2 น้้าหนักเนื้อของสมุนไพรเชื่อมในแต่ละภาชนะบรรจุต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
6. เครื่องหมายและฉลาก 
6.1 ที่ภาชนะบรรจุสมุนไพรเชื่อมทุกหน่วยอย่างน้อยต้องมีเลขอักษรหรือเครื่องหมายแจ้งรายละเอียด 
ต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่ายชัดเจน 
6.1.1 ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์เช่นมะกรูดเชื่อมบอระเพ็ดเชื่อม 
6.1.2 ส่วนประกอบที่ส้าคัญ 
6.1.3 ชนิดและปริมาณวัตถุเจือปนอาหาร (ถ้ามี) 
6.1.4 น้้าหนักเนื้อ 
6.1.5 วันเดือนปีที่ท้าและวันเดือนปีที่หมดอายุหรือข้อความว่า “ควรบริโภคก่อน  (วันเดือนปี)” 
6.1.6 ข้อแนะน้าในการเก็บรักษา 
6.1.7 ชื่อผู้ท้าหรือสถานที่ท้าพร้อมสถานที่ตั้งหรือเครื่องหมายการค้าที่จดทะเบียนในกรณีท่ีใช้
ภาษาต่างประเทศต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก้าหนดไว้ข้างต้น 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
7.1 รุ่นในที่นี้หมายถึงสมุนไพรเชื่อมที่มีส่วนประกอบเดียวกันท้าในระยะเวลาเดียวกัน 
7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก้าหนดต่อไปนี้ 
7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับส้าหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอมการบรรจุและเครื่องหมายและ
ฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ้านวน๓หน่วยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่าง
ต้องเป็นไปตาม ข้อ 3.5 ข้อ 5. และ ข้อ6. จึงจะถือว่าสมุนไพรเชื่อมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 
7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับส้าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไปสีกลิ่นรสและลักษณะเนื้อให้ใช้
ตัวอย่างที่ผ่านการทดสอบตามข้อ7.2.1 แล้วจ้านวน 3 หนว่ยภาชนะบรรจุเมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้อง
เป็นไปตาม ข้อ3.1 ถึงข้อ 3.4 จึงจะถือว่าสมุนไพรเชื่อมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีก้าหนด 
7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับส้าหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและวอเตอร์แอกทิวิตีให้ชัก
ตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันจ้านวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุน้ามาท้าเป็นตัวอย่างรวมเมื่อตรวจสอบ
แล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตาม ข้อ 3.6 และข้อ 3.7 จึงจะถือว่าสมุนไพรเชื่อมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่
ก้าหนด 
7.2.4 การชักตัวอย่างและการยอมรับส้าหรับการทดสอบจุลินทรีย์ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน
จ้านวน๓หน่วยภาชนะบรรจุโดยมีน้้าหนักรวมไม่น้อยกว่า 500 กรัมกรณีตัวอย่างไม่พอให้ชักตัวอย่างเพ่ิม
โดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกันให้ได้ตัวอย่างที่มีน้้าหนักรวมตามที่ก้าหนดเมื่อตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไป
ตามข้อ 3.8 จึงจะถือว่าสมุนไพรเชื่อมรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด 
7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
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ตัวอย่างสมุนไพรเชื่อมต้องเป็นไปตามข้อ7.2.1 ข้อ7.2.2 ข้อ7.2.3 และข้อ7.2.4 ทุกข้อจึงจะถือว่าสมุนไพร
เชื่อมรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
8. การทดสอบ 
8.1การทดสอบลักษณะทั่วไปสีกลิ่นรสและลักษณะเนื้อ 
8.1.1 ให้แต่งตั้งคณะผู้ตรวจสอบประกอบด้วยผู้ที่มีความช้านาญในการตรวจสอบสมุนไพรเชื่อมอย่างน้อย 
5 คนแต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 
8.1.2 วางตัวอย่างสมุนไพรเชื่อมในจานกระเบื้องสีขาวตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและชิม 
8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนนให้เป็นไปตามตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
(ข้อ 8.1.3) 

ลักษณะที่
ตรวจสอบ 

เกณฑ์ที่ก้าหนด 
ระดับการตัดสิน (คะแนน) 

ดีมาก ดี พอใช้ 
ต้อง

ปรับปรุง 

ลกัษณะทั่วไป 
ต้องมีลักษณะฉ่้าน้้าตาล ไม่มีชิ้นเละหรือรอย
ไหม้ 

4 3 2 1 

สี ต้องมีสีที่ดีตามธรรมชาติของสมุนไพรเชื่อม 4 3 2 1 

กลิ่นรส 
ต้องมีกลิ่นรสที่ดีตามธรรมชาติของสมุนไพร
เชื่อม ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนที่ไม่พึงประสงค์ 

4 3 2 1 

ลักษณะเนื้อ ต้องไม่นิ่มเละหรือแข็งจนเกินไป 4 3 2 1 
 
8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารและน้้าหนักเนื้อให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่
ยอมรับ 
8.4 การทดสอบวอเตอร์แอกทิวิตีให้ใช้เครื่องวัดวอเตอร์แอกทิวิตีที่ควบคุมอุณหภูมิได้ที่                  
(25± 2) องศาเซลเซียส 
8.5 การทดสอบจุลินทรีย์ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนที่เป็นที่ยอมรับ 
 
ภาคผนวกก. 
สุขลักษณะ 
(ข้อ4.1) 
ก.1 สถานที่ตั้งและอาคารที่ท้า 
ก.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและที่ใกล้เคียงอยู่ในที่ที่จะไม่ท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่ท้าเกิดการปนเปื้อนได้ง่ายโดย 
ก.1.1.1 สถานที่ตั้งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบสะอาดไม่มีน้้าขังแฉะและสกปรก 
ก.1.1.2 อยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ที่มีฝุ่นเขม่าควันมากผิดปกติ 
ก.1.1.3 ไม่อยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจเช่นบริเวณเพาะเลี้ยงสัตว์แหล่งเก็บหรือก้าจัดขยะ 
ก.1.2 อาคารที่ท้ามีขนาดเหมาะสมมีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การบ้ารุงรักษาการท้า
ความสะอาดและสะดวกในการปฏิบัติงานโดย 
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ก.1.2.1พ้ืนฝาผนังและเพดานของอาคารที่ท้าก่อสร้างด้วยวัสดุที่คงทนเรียบท้าความสะอาดและซ่อมแซม
ให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
ก.1.2.2 แยกบริเวณที่ท้าออกเป็นสัดส่วนไม่อยู่ใกล้ห้องสุขาไม่มีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เกี่ยวข้องกับการ
ท้าอยู่ในบริเวณที่ท้า 
ก.1.2.3 พ้ืนที่ปฏิบัติงานไม่แออัดมีแสงสว่างเพียงพอและมีการระบายอากาศท่ีเหมาะสม 
ก.2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ในการท้า 
ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการท้าที่สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ท้าจากวัสดุมีผิวเรียบไม่เป็นสนิมล้างท้าความ
สะอาดได้ง่าย 
ก.2.2 เครื่องมือเครื่องจักรและอุปกรณ์ท่ีใช้สะอาดเหมาะสมกับการใช้งานไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนติดตั้ง
ได้ง่ายมีปริมาณเพียงพอรวมทั้งสามารถท้าความสะอาดได้ง่ายและทั่วถึง 
ก.3 การควบคุมกระบวนการท้า 
ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการท้าสะอาดมีคุณภาพดีมีการล้างหรือท้าความสะอาดก่อนน้าไปใช้ 
ก.3.2 การท้าการเก็บรักษาการขนย้ายและการขนส่งให้มีการป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของ
ผลิตภัณฑ์ 
ก.4 การสุขาภิบาลการบ้ารุงรักษาและการท้าความสะอาด 
ก.4.1 น้้าที่ใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือเครื่องจักรอุปกรณ์และมือของผู้ท้าเป็นน้้าสะอาดและมีปริมาณ
เพียงพอ 
ก.4.2 มีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื้อแมลงและฝุ่นผงไม่ให้เข้าในบริเวณท่ีท้าตามความเหมาะสม 
ก.4.3 มีการก้าจัดขยะสิ่งสกปรกและน้้าทิ้งอย่างเหมาะสมเพ่ือไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อนกลับลงสู่ผลิตภัณฑ์ 
ก.4.4 สารเคมีที่ใช้ล้างท้าความสะอาดและใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื้อและแมลงใช้ในปริมาณท่ีเหมาะสมและเก็บ
แยกจากบริเวณที่ท้าเพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่ผลิตภัณฑ์ได้ 
ก.5 บุคลากรและสุขลักษณะของผู้ท้า 
ผู้ท้าทุกคนต้องรักษาความสะอาดส่วนบุคคลให้ดีเช่นสวมเสื้อผ้าที่สะอาดมีผ้าคลุมผมเพ่ือป้องกันไม่ให้เส้น
ผมหล่นลงในผลิตภัณฑ์ไม่ไว้เล็บยาวล้างมือให้สะอาดทุกครั้งก่อนปฏิบัติงานหลังการใช้ห้องสุขาและเมื่อมือ
สกปรก 
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ภาคผนวก ช 
ตัวอย่างแบบร่างบรรจุภัณฑ์ และต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
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ภาคผนวก ซ 
แบบประเมินความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม 
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
แบบประเมินความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม 

  โครงการการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์จากฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่องสมุนไพรแปรรูป 
ของกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยจังหวัดอ่างทองเพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิต 

************************* 

ค าชี้แจง : แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อม 
โดยรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลในภาพรวม จึงไม่มีผลกระทบต่อท่านแต่อย่างไร และข้อมูลที่ได้จะน้าไป
ปรับปรุงและพัฒนาบรรจุภัณฑ์มะกรูดเชื่อมให้มีคุณภาพยิ่งขึ้นไป 
ความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 

 โปรดพิจารณาข้อค้าถามว่าท่านมีความพึงพอใจในระดับใด แล้วท้าเครื่องหมาย  ลงในช่องที่
ตรงกับระดับความพึงพอใจของท่าน 
 5  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  มากที่สุด 
 4  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  มาก 
 3  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  ปานกลาง 
 2  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  น้อย 
 1  หมายถึง  พึงพอใจ  หรือ  เหมาะสม  น้อยที่สุด 

คุณลักษณะของต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 
ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ ์
1 รูปแบบที่เหมาะสมต่อการบรรจุมะกรูดเชื่อม 

     

2 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม เหมาะสม      
3 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความแปลกใหม่ โดดเด่น      
4 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสะดวกสบายในการใช้งาน      
5 รูปแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะแก่การเป็นของขวัญ ของฝาก      
ด้านกรากฟิกของบรรจุภัณฑ ์
6 ภาพประกอบและตวัอักษรบอกความหมายตรงตามชื่อผลิตภัณฑ์ 

     

7 ภาพประกอบและตวัอักษรโดยรวมดูสวยงาม สะดุดตา น่ามอง      
8 ภาพประกอบและตวัอักษรสามารถมองเห็นได้ชัดเจน      
9 ภาพประกอบและตวัอักษรมีความกลมกลืนกัน      
10 สีที่ใช้ในการออกแบบมีความสวยงาม      
11 การจัดวางภาพประกอบและตัวอักษรมีความสวยงาม เหมาะสม      
12 ผลการออกแบบโดยรวมสามารถดึงดูดความสนใจในการเลอืกซื้อสินค้า      

ขอบคุณในความร่วมมือ 
                    คณะผู้วิจัย 
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ภาคผนวก ฌ 
แบบประเมินความพึงพอใจการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

แบบประเมินความพึงพอใจ 
โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์จากฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่องสมุนไพรแปรรูป 

ของกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยจังหวัดอ่างทองเพื่อเพิ่มศักยภาพการผลิต 
ณ กลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโย ต าบลไชโย อ าเภอไชโย จังหวัดอ่างทอง  

ระหว่างวันที่ .......................................... 
 

ค าชี้แจง : แบบประเมินนี้ มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมและผู้เกี่ยวข้องต่อ
กระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีการใช้น้้าเชื่อมฟรักโทสทดแทนน้้าตาลทรายในการผลิตมะกรูดเชื่อม   
โดยรวบรวมและวิเคราะห์ข้อมูลในภาพรวม จึงไม่มีผลกระทบต่อท่านแต่อย่างไร และข้อมูลที่ได้จะน้าไป
ปรับปรุงและพัฒนาผลการวิจัยให้มีคุณภาพยิ่งข้ึนไป 
แบบประเมินแบบเป็น 2 ตอน ดังนี้ 

ตอนที่ 1  ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
ตอนที่ 2  ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ   ผู้เข้าร่วมโครงการ   วิทยากร          ผู้ช่วยวิทยากร    
   คณะท้างาน / กรรมการโครงการ                    
เพศ   ชาย   หญิง      
อายุ    ไม่เกิน 25 ปี           25-35 ปี        36-45 ปี            
    46-55 ปี          55 ปีขึ้นไป 
2. ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

โปรดท้าเครื่องหมาย  ในช่องระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากที่สุด 4 = พึงพอใจมาก 3 = พึงพอใจปานกลาง  2 = พึงพอใจน้อย 1 =พึงพอใจน้อยที่สุด 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      

2. เจ้าหน้าที่ให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย      

4. เจ้าหน้าที่อ้านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ      

  ด้านวิทยากร      

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม      

7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      
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การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง      

9. มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      

11. การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง      

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      

13. การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่องสมุนไพรแปรรูปเพิ่มมากขึ้น      

14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      

15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้งาน      

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม      

  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      

18. การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์      

19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      

  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      
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ประวัตินักวิจัยและคณะ 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)    ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
                      (ภาษาอังกฤษ) Asst. Prof. Chutamas  Peeraphatchara 
2.  เลขหมายประจ้าตัวประชาชน  3 9499 00118 06 1 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์  สังกัดคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
 เวลาที่ใช้ท้าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)   3 ชั่วโมง : สัปดาห์ 
4.  หน่วยงาน/ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
      168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
      กรุงเทพฯ 10300 
      โทรศัพท์ 0 2282 8531-2  โทรสาร 0 2282 4490 
      E-mail : chutamas.p@rmutp.ac.th,    
      yinn.chutamas@gmail.com 
5.  ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษา สาขา วิชาเอก สถาบัน ประเทศ 

2525 คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ อาหารและ
โภชนาการ 

สถาบันเทคโนโลยี
ราชมงคล 

ไทย 

2533 คม. อุดมศึกษา - จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย 

ไทย 

2542 คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ การโรงแรมและ
ภัตตาคาร 

ม.สุโขทัย 
ธรรมาธิราช 

ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความช้านาญพิเศษ   
สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชาภูมิปัญญาท้องถิ่น 
สาขาการศึกษา กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน การศึกษานอกโรงเรียน การศึกษาพิเศษ 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน
การท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  

7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย :  - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

1. โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์คุกกี้สมุนไพรไทย 
2. โครงการการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ขนมอบจากแป้งกล้วย 
3. โครงการการพัฒนาขีดความสามารถด้านฐานข้อมูลเทคโนโลยีเพ่ือการถ่ายทอดเผยแพร่ผ่าน

อินเทอร์เน็ต : ฐานข้อมูลอาหารไทยสี่ภาค 
4. การวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ชุมชนในจังหวัดนนทบุรี 
5. เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของ 
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ประเทศไทย 
6. การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพแก่ผู้ด้อยโอกาสในสังคม ผู้พิการจากการประสบ 

อันตรายจากการท้างานในศูนย์ฟ้ืนฟูสมรรถภาพคนงาน จังหวัดปทุมธานี 
7. การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ของใช้ในครัวเรือนและป่านศรนารายณ์ของกลุ่ม 

สหกรณ์การเกษตรหุบกะพง จ้ากัด ตามโครงการพระราชประสงค์หุบกะพง 
8. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนจังหวัดเพชรบุรีสู่การรับรองมาตรฐาน 
9. การสร้างมูลค่าเพ่ิมน้้าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัดสมุทรสงครามเพ่ือใช้ประโยชน์เชิง 

พาณิชย์ 
10. การสร้างมูลค่าเพ่ิมเผือกหอมที่บกพร่องจากการปลูกของชุมชนอ้าเภอบ้านหมอ จังหวัด 

สระบุรี เพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
11. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนเหลือใช้และส่วนบกพร่องจากการปลูกของต้นและผล 

เผือกหอมชุมชนอ้าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรีเพื่อประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
12. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากเผือกท่ีมีลักษณะเด่นเฉพาะชุมชนในอ้าเภอบ้านหมอ จังหวัด 

สระบุรี 
13. ต้ารับอาหารไทยออนไลน์เพื่อเสริมสร้างสมรรถนะการเรียนรู้ 
14. การพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการการวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ : มหาวิทยาลัย 

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
15. การจัดท้าระบบฐานข้อมูลผู้ประกอบการหนึ่งต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ กลุ่มภาคกลางตอนล่าง 

เพ่ือพัฒนาการให้บริการวิชาการ ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ และแหล่งทุน 

จุฑา พีรพัชระ และสุวรรณ ประทีป ณ ถลาง. “การพัฒนาขีดความสามารถด้านฐานข้อมูลเทคโนโลยีเพ่ือ 
 การถ่ายทอดเผยแพร่ทางอินเตอร์เน็ต : ฐานข้อมูลอาหารไทยสี่ภาค” การประชุมทางวิชาการ ครั้งที่ 
 45 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ, 2550. 
สุวรรณ ประทีป ณ ถลาง  จุฑา พีรพัชระ  และรัศมี ปิยะวัฒน์. “การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการออกแบบ 
 ศูนย์จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ : กรณีศึกษาร้านค้าชุมชนเพชรบุรีภัณฑ์ 2 ต้าบลไร่ส้ม อ้าเภอเมือง จังหวัด
 เพชรบุรี” การประชุมทางวิชาการ ครั้งที่ 45 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพฯ, 2550. 
จุฑา พีรพัชระ. “การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ขนมอบจากแป้งกล้วย” วารสารวิชาการและวิจัยมทร.พระนคร  
 ปีที่ 1 ฉบับที่ 1 พฤษภาคม 2550. 
วลัย หุตะโกวิท  จุฑา พีรพัชระ  ดวงแข สุโข และวไลภรณ์ สุทธา. “การถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องแป้ง 
 กล้วยและผลิตภัณฑ์อาหาร” วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่1 ฉบับที่ 1 พฤษภาคม 2550. 
จุฑา พีรพัชระ และก่ิงกาญจน์ เสมอใจ. “การพัฒนาบรรจุภัณฑ์คุกกี้สมุนไพรไทย” วารสารวิชาการ 
 และวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กันยายน 2550. 
จุฑา พีรพัชระ. “การถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชนเพ่ือพัฒนาอาชีพเดิมและสร้างอาชีพใหม่”  
 วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปีที่ 1 ฉบับที่ 2 กันยายน 2550. 
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จุฑา พีรพัชระ. “การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพแก่ผู้ด้อยโอกาสทางสังคม : ผู้พิการจากการ 
 ท้างานในศูนย์ฟ้ืนฟูสมรรถภาพคนงาน จังหวัดปทุมธานี” การประชุมทางวิชาการประจ้าปี 2551 
 เครือข่ายการวิจัยภาคกลางตอนบน 
จุฑา พีรพัชระ  พจนีย์ บุญนา กฤตพร ชูเส้ง และสุวรรณ ประทีป ณ ถลาง. “เอกลักษณ์และรูปแบบ 
 ของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย” การประชุม 
 วิชาการราชมงคลวิชาการ ครั้งที่ 1 จังหวัดตรัง, 2551 
จุฑา พีรพัชระ  ปิยะธิดา สีหะวัฒนากูล  และจอมขวัญ สุวรรณรักษ์. “การพัฒนาและถ่ายทอด 
 เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ขนมอบในจังหวัดนนทบุรี” การประชุมราชมงคลวิชาการ ครั้งที่ 2 จังหวัด
 เชียงใหม่, 2552. 
จุฑา พีรพัชระ และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. “การพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งส้าหรับกลุ่ม 
 สหกรณ์การเกษตรหุบกะพง จ้ากัด” การประชุมราชมงคลวิชาการ ครั้งที่ 3 กรุงเทพฯ, 2553. 
จุฑามาศ พีรพัชระ. การสร้างมูลค่าเพ่ิมน้้าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัดสมุทรสงครามเพ่ือใช้ประโยชน์ 
 เชิงพาณิชย์. การจัดนิทรรศการงานวันนักประดิษฐ์ ประจ้าปี 2556. ณ ศูนย์ศูนย์แสดงสินค้าและการ
 ประชุม อิมแพค เมืองทองธานี นนทบุรี วันที่ 2-5 กุมภาพันธ์ 2556. 
จุฑามาศ พีรพัชระ. น้าเสนอผลงานวิจัยการสร้างมูลค่าเพ่ิมเผือกหอมที่บกพร่องจากการปลูกของชุมชน 
 อ้าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรีเพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ในงาน Thailand Research Expo 2013. 
 ณ โรงแรมเซ็นทารา แกรนด์ คอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพ วันที่ 23-27 สิงหาคม 2556. 
จุฑามาศ พีรพัชระ. การพัฒนาคุณภาพสมุนไพรแปรรูปของกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยเพื่อเพ่ิมศักยภาพ 
 การผลิต. การจัดนิทรรศการงานวันนักประดิษฐ์ ประจ้าปี 2557. ณ ศูนย์ศูนย์แสดงสินค้าและการ
 ประชุม อิมแพค เมืองทองธานี นนทบุรี วันที่ 22-26 มิถุนายน 2557. 
จุฑามาศ พีรพัชระ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากเนื้อลูกตาลสุกเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมผลผลิตทาง 
 การเกษตร. การจัดนิทรรศการงานมหกรรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ ประจ้าปี 2557.      
 ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 12-28 สิงหาคม 2557. 
จุฑามาศ พีรพัชระ และ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. ขนมปังจากเนื้อตาลสุก.การจัดนิทรรศการงานวัน  
 นักประดิษฐ์ ประจ้าปี 2558. ณ ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุม อิมแพค เมืองทองธานี นนทบุรี วันที่ 
 2-5 กุมภาพันธ์ 2558. 
จุฑามาศ พีรพัชระ และ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. ต้ารับอาหารไทยออนไลน์. เผยแพร่ในรายการสถานี 
 นวัตกรรม ช่วงไทยคิดไทยสร้าง ทางสถานีโทรทัศน์ NBT วันที่ 4 กันยายน 2557. 
จุฑามาศ พีรพัชระ และ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. ขนมปังจากเนื้อลูกตาลสุก. เผยแพร่ในรายการของ  
 SMART SME CHANEL วันที่ 23 มีนาคม 2558. 
จุฑามาศ พีรพัชระ อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ ชนิดา ประจักษ์จิตร และพัชรนันท์ ยังวรวิเชียร. การใช้
 ประโยชน์จากเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑ์อาหาร. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
 มงคล ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6  จังหวัด
 นครราชสีมา, 2558. 
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จุฑามาศ พีรพัชระ. การพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการการวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
 ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัด
 นครราชสีมา, 2558. 
จุฑามาศ พีรพัชระ  รุจิรา จุ่นบุญ  ปาโมกข์ รัตนตรัยาภิบาล และชนิดา ประจักษจิตรการจัดท้าระบบ
 ฐานข้อมูลผู้ประกอบการหนึ่งต้าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์กลุ่มภาคกลางตอนล่าง. การประชุมวิชาการ
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัย
 เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัดนครราชสีมา, 2558. 
อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และจุฑามาศ พีรพัชระ. 2558. การใช้ประโยชน์จาก
 น้้าตาลสดในผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบ. วารสารวิชาการ มทร.สุวรรณภูมิ. 4(2) : 109-119. 
จุฑามาศ พีรพัชระ และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. 2559. การใช้ประโยชน์จากเนื้อตาลสุกของชุมชน
 จังหวัดเพชรบุรีเพ่ือผลิตขนมปัง. วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร. 10(1) : 168-178. 
วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และจุฑามาศ พีรพัชระ. 2559. การใช้คาร์บอกซิลเมทธิลเซลลูโลสในการ
 ปรับปรุงคุณภาพของขนมปังที่ใช้เนื้อตาลสุกทดแทนแป้งสาลีบางส่วน. วารสารวจิัยสหวทิยาการไทย.  
 11(3) : 8-15. 
 

7.4 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 

ล าดับที่ โครงการวิจัย ปีงบประมาณ แหล่งทุน 
1 การพัฒนาเว็บฐานข้อมูลอาหารไทยเพ่ือ

สนับสนุนยุทธศาสตร์ครัวของโลกเผยแพร่ผ่าน
อินเทอร์เน็ต 

2547 ส้านักงานปลัดกระทรวง
ศึกษาธิการ 

2 การพัฒนาขีดความสามารถด้านฐานข้อมูล
เทคโนโลยีเพ่ือการถ่ายทอดเผยแพร่ผ่าน
อินเทอร์เน็ต : ฐานข้อมูลอาหารไทย 4 ภาค 

2547 ส้านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา 

3 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ขนมอบจากแป้งกล้วย 2547-2548 สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 

4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์คุกกี้
สมุนไพรไทย 

2547-2548 สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 

5 การวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ชุมชน
ในจังหวัดนนทบุรี 

2547-2549 สถาบันเทคโนโลยี 
ราชมงคล 

6 เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทย
ประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของ
ประเทศไทย 

2549-2550 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

7 การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพแก่
ผู้ด้อยโอกาสทางสังคม : ผู้พิการจากการประสบ
อันตราย จากการท้างานในศูนย์ฟื้นฟูสมรรถภาพ
คนงาน จังหวัดปทุมธานี 

2549 ส้านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา 
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7.4 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว (ต่อ) 

ล าดับที่ โครงการวิจัย ปีงบประมาณ แหล่งทุน 
8 ภาวะการหางานท้าของบัณฑิตมหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ปีการศึกษา 2549 
2549 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร 
9 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากกระดาษป่าน

ศรนารายณ์เพ่ือเศรษฐกิจชุมชน 
2552 ส้านักงานคณะกรรมการ

การอุดมศึกษา 
10 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์อาหารจาก

สับปะรดส้าหรับกลุ่มสหกรณ์การเกษตรหุบกะพง 
จ้ากัด 

2552-2553 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

11 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์ของใช้ในครัวเรือน ไข่เค็ม 
และไวน์ส้าหรับกลุ่มสหกรณ์การเกษตรหุบกะพง 
จ้ากัด 

2552-2553 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

12 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารของชุมชนจังหวัด
เพชรบุรีสู่การรับรองมาตรฐาน 

2553-2554 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

13 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญา
ท้องถิ่นเรื่องน้้าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัด
สมุทรสงคราม 

2553 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

14 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการออกแบบศูนย์
จ้าหน่ายสินค้าชุมชนวัดไชโยจังหวัดอ่างทอง 

2554 ส้านักงานคณะกรรมการ 
การอุดมศึกษา 

15 การสร้างมูลค่าเพ่ิมเผือกหอมที่บกพร่องจากการ
ปลูกของชุมชนอ้าเภอบ้านหมอ จังหวัดสระบุรี
เพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

2555-2556 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

16 การสร้างมูลค่าเพ่ิมน้้าตาลมะพร้าวของชุมชน
จังหวัด สมุทรสงครามเพ่ือใช้ประโยชน์เชิง
พาณิชย์ 

2555-2556 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

17 การพัฒนาอาหารจากเผือกที่มีลักษณะเด่นเฉพาะ
ในชุมชนอ้าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรี 

2556 ส้านักงานคณะกรรมการ 
การอุดมศึกษา 

18 ต้ารับอาหารไทยออนไลน์เพ่ือเสริมสร้าง
สมรรถนะการเรียนรู้ 

2556 ส้านักงานคณะกรรม
วิจัยแห่งชาติ 

19 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากเนื้อลูกตาลสุก
เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมผลิตผลทางการเกษตร 

2556-2557 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

20 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนเหลือใช้และ
ส่วนบกพร่องจากการปลูกของต้นและผลเผือก
หอมชุมชนอ้าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรีเพื่อ
ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

2556-2557 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
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7.4 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว (ต่อ) 

ล าดับที่ โครงการวิจัย ปีงบประมาณ แหล่งทุน 
21 การจัดท้าระบบฐานข้อมูลผู้ประกอบการหนึ่ง

ต้าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ กลุ่มภาคกลางตอนล่างเพ่ือ
พัฒนาการให้บริการวิชาการ ของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

2557 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

22 การพัฒนาผลิตภัณฑ์จากเปลือกนอกของก้าน
เผือกเหลือใช้ในกลุ่มผู้ท้านาเผือก อ้าเภอบ้าน
หมอจังหวัดสระบุรี เพ่ือส่งเสริมเศรษฐกิจชุมชน 

2558 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

7.5 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการวิจัย 
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

ล าดับ
ที ่

โครงการวิจัย สถานภาพในการวิจัย 

1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ 90% 
2 ฐานข้อมูลงานวิจัยอาหารจากกล้วยครบวงจรเพื่อการเรียนรู้ตลอด

ชีวิต 
90% 

3 การพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของ
กลุ่มผู้ประกอบการจังหวัดสิงห์บุรีเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

90% 

4 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านจังหวัดเพชรบุรีของกลุ่ม
ผู้สูงอายุบ้านห้วยทรายเหนือเพ่ือการถ่ายทอดและเสริมสร้าง
สมรรถนะการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ 

90% 

5 การศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือพัฒนาอาชีพการท้า 
ขนมกง ชุมชนวัดไชโยวรวิหาร จังหวัดอ่างทอง 

90% 

6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์หน่อไม้เลี้ยงหวานแปรรูปเพื่อ
ยืดอายุผลิตภัณฑ์ของกลุ่มผู้ผลิตไผ่เลี้ยงหวานอ้าเภอแสวงหา 
จังหวัดอ่างทอง 

90% 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)    นายสุวรรณ  ประทีป ณ ถลาง 
                     (ภาษาอังกฤษ)  Mr. Suwan  Pradip  Na  Thalang 
2.  เลขหมายประจ้าตัวประชาชน  3 1005 03325 41 8 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   อาจารย์ 
      รองอธิการบดีมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
 เวลาที่ใช้ท้าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)   2 ชั่วโมง : สัปดาห์ 
4.  หน่วยงาน/ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
      คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ 
      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรัตนโกสินทร์ 
      96 หมู่ 3 ถนนพุทธมณฑลสาย 5 ต้าบลศาลายา 
      อ้าเภอพุทธมณฑล  จังหวัดนครปฐม  73170 
      โทรศัพท์ : 0-2889-4585-7   โทรสาร : 0-2889-4588 
      E-mail : suwanpnt@rmutr.info 
5.  ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษา สาขา วิชาเอก สถาบัน ประเทศ 

2529 สถ.บ. สถาปัตยกรรม - สถาบันเทคโนโลยีพระจอม
เกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง 

ไทย 

2553 สถ.ม. (คอมพิวเตอร์
ช่วยออกแบบ) 

สถาปัตยกรรม - มหาวิทยาลัยรังสิต ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความช้านาญพิเศษ   
 สาขาเทคโนโลยีสารสนเทศ  (เครือข่ายคอมพิวเตอร์) 

7.   ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับงานวิจัย 
 7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย – 
 7.2 รับผิดชอบหัวหน้าโครงการวิจัย ตามรายการต่อไปนี้ 
  1. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และออกแบบศูนย์จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์ : กรณีศึกษา ร้านค้าชุมชม
เพชรบุรีภัณฑ์2 ต้าบลไร่ส้ม อ้าเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 
  2. การออกแบบผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ขนมเปี๊ยะเพ่ือประกอบการท้าธุรกิจพาณิชย์
อิเลคทรอนิกส์ส้าหรับเศรษฐกิจชุมชน 
  3. การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการออกแบบศูนย์จ้าหน่ายสินค้าชุมชนวัดไชโยจังหวัดอ่างทอง 
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 7.3  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 

ล าดับที่ โครงการวิจัย ปีงบประมาณ แหล่งทุน 
1 การพัฒนาเว็บฐานข้อมูลอาหารไทยเพ่ือ

สนับสนุนยุทธศาสตร์ครัวของโลกเผยแพร่ผ่าน
อินเทอร์เน็ต 

2547 ส้านักงานปลัดกระทรวง
ศึกษาธิการ 

2 การพัฒนาขีดความสามารถด้านฐานข้อมูล
เทคโนโลยีเพ่ือการถ่ายทอดเผยแพร่ผ่าน
อินเทอร์เน็ต 

2547 ส้านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา 

3 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการออกแบบศูนย์
จ้าหน่ายผลิตภัณฑ์กลุ่มเพชรบุรีภัณฑ์ 2 
ต้าบลไร่ส้ม อ้าเภอเมือง จังหวัดเพชรบุรี 

2548 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

4 เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทย
ประเภทร้านข้าวแกง ในเขตจังหวัดภาคใต้ของ
ประเทศไทย 

2549-2550 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

5 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์จากกระดาษป่าน
ศรนารายณ์เพ่ือเศรษฐกิจชุมชน 

2552 ส้านักงานคณะกรรมการ
การอุดมศึกษา 

6 การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการออกแบบศูนย์
จ้าหน่ายสินค้าชุมชนวัดไชโยจังหวัดอ่างทอง 

2554 ส้านักงานคณะกรรมการ 
การอุดมศึกษา 

7 ต้ารับอาหารไทยออนไลน์เพ่ือเสริมสร้าง
สมรรถนะการเรียนรู้ 

2556 ส้านักงานคณะกรรม
วิจัยแห่งชาติ 

 
 7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

ล าดับ
ที ่

โครงการวิจัย สถานภาพในการวิจัย 

1 การพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาท้องถิ่นผลิตภัณฑ์อาหารจากปลาของ
กลุ่มผู้ประกอบการจังหวัดสิงห์บุรีเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

90% 

2 ฐานข้อมูลงานวิจัยอาหารจากกล้วยครบวงจรเพื่อการเรียนรู้ตลอด
ชีวิต 

90% 

3 ภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านจังหวัดเพชรบุรีของกลุ่ม
ผู้สูงอายุบ้านห้วยทรายเหนือเพ่ือการถ่ายทอดและเสริมสร้าง
สมรรถนะการเรียนรู้ผ่านระบบออนไลน์ 

90% 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)    ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์ 
                      (ภาษาอังกฤษ) Miss. Apinya  Manarote 
2.  เลขหมายประจ้าตัวประชาชน  3 1009 02287 39 1 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   ผู้ช่วยศาสตราจารย์     
 เวลาที่ใช้ท้าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)   3 ชั่วโมง : สัปดาห์ 
4.  หน่วยงาน/ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
      คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
      168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล 
      เขตดุสิต กรุงเทพมหานคร 10300 
      โทรศัพท์ : 0 2281 9756-8 ต่อ 5203  
      โทรสาร : 0 2281 9759 
      E-mail : apiyya.m@rmutp.ac.th 
5.  ประวัติการศึกษา 
ปีท่ีจบ

การศึกษา 
ระดับปริญญา วุฒิการศึกษา สถาบัน ประเทศ 

2529 ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตเทเวศร์ 

ไทย 

2539 ปริญญาโท ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(อุดมศึกษา) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความช้านาญพิเศษ   
 - อาหารไทย 

7.   ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับงานวิจัย 

 7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย – 

 7.2 รับผิดชอบหัวหน้าโครงการวิจัย ตามรายการต่อไปนี้ 
  - ขนมข้ีหนูพลังงานต่้า 

 7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 
  1) คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของ
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ 2554  
  2) การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
  3) ขนมขี้หนูพลังงานต่้า 
  4) เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านขา้วแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของ
ประเทศไทย 

 7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า :  
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากขา้วโพดหวาน 
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ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)    นางสาวพัชรนันท์  ยังวรวิเชียร 
                      (ภาษาอังกฤษ) Miss Patcharanun  Youngworawichian 
2.  เลขหมายประจ้าตัวประชาชน  1 9599 00029 69 1 
3.  ต้าแหน่งปัจจุบัน   เจ้าหน้าที่วิจัยปฏิบัติการ 
 เวลาที่ใช้ท้าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)   2 ชั่วโมง : สัปดาห์  
 4.   หน่วยงาน/ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
      สถาบันวิจัยและพัฒนา 
      มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
      399 ถนนสามเสน แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต  
      กรุงเทพฯ 10300 
      โทรศัพท์ 0 2665 3777 ต่อ 6094 
      โทรสาร 0 2282 0423 
      E-mail : patcharanun.y@rmutp.ac.th  
5. ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบ
การศึกษา 

วุฒิการศึกษา สาขา สถาบัน ประเทศ 

2553 วท.บ. วิทยาศาสตร์เกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ไทย 
2557 วท.ม การจัดการเทคโนโลยี

อุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา)   
 - สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวิชาภูมิปัญญาท้องถิ่น 

7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  
 7.1  ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : - 
 7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : -  
 7.3  งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
  - การพัฒนาบรรจุภัณฑ์และการออกแบบศูนย์จ้าหน่ายสินค้าชุมชนวัดไชโยจังหวัดอ่างทอง (ผู้ช่วย
นักวิจัย) 
  - ต้ารับอาหารไทยออนไลน์เพ่ือเสริมสร้างสมรรถนะการเรียนรู้ (ผู้ช่วยนักวิจัย) 
  - การประเมินประสิทธิภาพของระบบบริหารงานวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
(RPM)   
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7.4 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ 

จุฑามาศ พีรพัชระ อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ ชนิดา ประจักษ์จิตร และพัชรนันท์ ยังวรวิเชียร. การใช้
 ประโยชน์จากเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑ์อาหาร. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
 ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัด
 นครราชสีมา, 2558. 
พัชรนันท์ ยังวรวิเชียร. ความคาดหวัง การรับรู้จริง และความพึงพอใจของชุมชนจังหวัดเพชรบุรีต่อการ
 ให้บริการอบรมวิชาชีพของสถาบันวิจัยและพัฒนา มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. การ
 ประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติ
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัดนครราชสีมา, 2558. 
 
7.5  งานวิจัยที่ก้าลังท้า :  
  - การศึกษาองค์ความรู้ภูมิปัญญาท้องถิ่นเพ่ือพัฒนาอาชีพการท้าขนมกง ชุมชนวัดไชโยวรวิหาร 
จังหวัดอ่างทอง 
  - ฐานข้อมูลงานวิจัยอาหารจากกล้วยครบวงจรเพื่อการเรียนรู้ตลอดชีวิต 
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