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บทคัดย่อ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยน้้าว้าทดแทน
เนื้อสัตว์ในผลิตภัณฑ์หมูยอเพ่ือใช้ประโยชน์ในธุรกิจอาหารเจ เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วย
และเนื้อกล้วยน้้าว้าทดแทนเนื้อสัตว์ ให้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและตรงตามเอกลักษณ์ของกลุ่ม
ผู้ประกอบการ และเพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยน้้าว้า
ทดแทนเนื้อสัตว์ให้สามารถใช้ประโยชน์ในธุรกิจอาหารเจ ผลการวิจัยการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้
ทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัด โดยศึกษาปริมาณแป้งกล้วยน้้าว้าที่เหมาะสมในการทดแทนโปรตีนถั่วเหลือง
สกัดในการเตรียม pre-emulsion 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 10 15 และ 20 ของน้้าหนักโปรตีนถั่วเหลือง 
ในการท้าหมูยอ พบว่าการเพ่ิมระดับการทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดด้วยแป้งกล้วยเป็นผลท้าให้
ผลิตภัณฑ์มีค่า L* เพ่ิมขึ้นอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p<0.05) และมีลักษณะเนื้อสัมผัสด้านความแข็งและ
ความยืดหยุ่นไม่มีความแตกต่างกับตัวอย่างควบคุม (p>0.05) เมื่อทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดอิมัลชันที่ใช้แป้งกล้วย
ทดแทนโปรตีนถัวเหลืองสกัดที่ระดับการทดแทนร้อยละ 15 มากที่สุด ผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์หมูยอ 
พบว่า แบบร่างบรรจุภัณฑ์รูปแบบ A มีความเหมาะสมมากที่สุด โดยได้รับการเสนอแนะให้ปรับปรุงการ
เพ่ิมวัสดุที่ปิดสนิท ให้สามารถป้องกันสิ่งปนเปื้อนจากภายนอกได้ ก้าหนดวัน เดือน ปี ที่หมดอายุ และมี
เครื่องหมายการรับรองทางด้านความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภค
ต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ พบว่ามีความพึงพอใจอยู่ในระดับมากที่สุดในภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.31 ผลการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจ
อาหารเจแก่ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน และกลุ่มผู้ประกอบการในจังหวัดนนทบุรี 
พบว่าคะแนนการทดสอบความรู้หลังอบรมสูงกว่าก่อนการอบรมอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติที่ระดับ .05  
ซึ่งวิเคราะห์ได้ว่า การถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการที่ใช้วิธีการให้ฝึกปฏิบัติทักษะ
จริง ท้าให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจเพ่ิมขึ้น และ
พบว่า ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีในระดับมากที่สุดทั้งในภาพรวม 
ค่าเฉลี่ย 4.85 และรายด้าน คือ ด้านเจ้าหน้าที่ที่ให้บริการ ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ด้าน
วิทยากรถ่ายทอดความรู้ และด้านประโยชน์จากการรับบริการ ค่าเฉลี่ย 4.93 4.87 4.83 และ 4.75 
ตามล้าดับ 
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Abstract 
 

This research aims to 1) develop pork roll product from cultivated banana flesh 
and banana flour for vegetarian food business; 2) develop suitable and unique packaging 
for food product using cultivated banana flesh and banana flour instead of meat; and 3) 
transfer technology in developing food product using cultivated banana flesh and 
banana flour instead of meat for vegetarian food business. Regarding suitable amount of 
banana flour used in place of isolated soy protein in pre-emulsion preparation, from 4 
levels of banana flour used at 0, 10, 15, and 20 percent, it was found that increasing 
amount of banana flour used in place of isolated soy protein caused significant increase 
of L* value in the product (p<0.05). Moreover, hardness and flexibility in texture profile 
of the product were not significantly different from the control product (p>0.05). In 
terms of sensory evaluation, tasters gave the highest score for meat-emulated reduced-
emulsion product that used banana flour in place of isolated soy protein at 15 percent. 
For packaging of pork roll product, it was found that Model-A package was the most 
suitable, with recommendations to add tight-closed material to prevent contamination 
from outside and to print expiry date as well as food safety certified sign. Furthermore, 
consumers’ overall satisfactory in packaging model was found to be highest at the mean 
of 4.31. Finally, transferring of technology in a form of training workshop in developing 
food product from banana flour for vegetarian food business for Ban Lak Khon Bakery 
Housewife Community Enterprise and entrepreneurs in Nonthaburi province showed that 
post-training test scores were significantly higher than pre-training scores at .05 level. This 
indicated that technological transfer in a form of real-practice workshop provided 
increasing knowledge in developing food product from banana flour for vegetarian food 
business. Moreover, it was also found that trainees were highly satisfied in both overall 
service (mean of 4.85) and by-aspect: servicing staff (4.93), procedure/steps (4.87), 
trainers (4.83), and usefulness of service (4.75), respectively. 
 
Keywords :   Food Products from Banana, Vegetarian Food Business 
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บทที่ 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

นโยบายของรัฐบาลชุดปัจจุบันที่แถลงต่อสภานิติบัญญัติแห่งชาติ เมื่อวันศุกร์ที่ 12 กันยายน 
2557 ได้ก าหนดนโยบายหลัก 1 ใน 11 นโยบาย คือ การให้ความส าคัญกับการเพิ่มศักยภาพทางเศรษฐกิจ
ของประเทศในด้านอุตสาหกรรม มุ่งส่งเสริมการพัฒนาอุตสาหกรรมที่สอดคล้องกับศักยภาพบนพ้ืนฐาน
ของประเทศ เช่น การส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปรรูปตั้งแต่ต้นน้ าถึงปลายน้ า โดยการ
พัฒนาวัตถุดิบและกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพได้มาตรฐานและเป็นมิตรกันสิ่งแวดล้อม ส่งเสริมการ
พัฒนานวัตกรรมเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหารไทยบนฐานความรู้ ความคิดสร้างสรรค์และภูมิปัญญา 
ส่งเสริมการวิจัยเกษตรแปรรูปเพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตรและแก้ไขปัญหาที่ส าคัญของประเทศ (ส านัก
เลขาธิการคณะรัฐมนตรี,2557) ซึ่งสอดคล้องกับแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติฉบับที่ 11 ที่ได้
ก าหนดพันธกิจ 1 ใน 4 ข้อ โดยการพัฒนาฐานการผลิตและบริการให้เข้มแข็งและมีคุณภาพบนฐานความรู้ 
ความคิดสร้างสรรค์และภูมิปัญญา สร้างความมั่นคงด้านอาหารและพลังงาน ปรับโครงสร้างการผลิตและ
การบริโภคให้เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม พร้อมทั้งสร้างความเชื่อมโยงกับประเทศในภูมิภาคเพ่ือความมั่นคง
ทางเศรษฐกิจและสังคม ความสอดคล้องดังกล่าว ได้ถูกก าหนดเป็นยุทธศาสตร์ความเข้มแข็งภาคเกษตร
ความมั่นคงของอาหารและพลังงาน โดยการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลผลิตทางการเกษตรตลอดห่วงโซ่การผลิต 
สนับสนุนการผลิตและบริการของชุมชนในการสร้างมูลค่าเป็นสินค้าเกษตร อาหาร และพลังงาน 
(ส านักงานคณะการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ, 2555) 

กล้วยน้ าว้า ถือเป็นผลผลิตทางการเกษตรที่ส าคัญของประเทศ เป็นทางเลือกหนึ่งของเกษตรกรที่
สามารถท าให้เกิดอาชีพที่ส าคัญในครอบครัวได้ กล้วยน้ าว้า พัฒนามาจากกล้วยป่ากับกล้วยตานี ปลูกง่าย 
ให้ผลได้ในทุกฤดูกาล และบริโภคกันอย่างแพร่หลาย เมื่อเปรียบเทียบกล้วยน้ าว้ากับกล้วยอ่ืนๆ จะพบว่า 
กล้วยน้ าว้าให้พลังงานมากที่สุด เมื่อห่ามและสุกจะมีธาตุเหล็กในปริมาณสูง ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง 
ป้องกันโลหิตจาง มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซีที่ช่วยบ ารุงกระดูก ฟัน และเหงือกให้แข็งแรง 
(http://banana.igetweb.com/2557) โดยในกล้วยน้ าว้าสุก 1 ผล จะให้พลังงานประมาณ 60 กิโล
แคลลอรี่ โดยพลังงานที่ได้รับ เป็นพลังงานจากน้ าตาลธรรมชาติ 3 ชนิด คือ ซูโครส ฟรุคโตส และกลูโคส 
ที่ส าคัญ คือ กล้วยน้ าว้ามีโปรตีนอยู่ด้วย โดยมีทั้งกรดอมิโน อาร์จินิน และฮีสติดีน เป็นสารอาหารส าคัญ
และจ าเป็นต่อการเจริญเติบโตของทารก (ผู้จัดการออนไลน์,2557) ด้วยเหตุที่กล้วยน้ าว้าเป็นพืชเศรษฐกิจ
ที่ปลูกง่ายและมีประโยชน์ จึงมีผู้นิยมรับประทาน รวมทั้งน าไปแปรรูปเป็นแป้งกล้วย ซึ่งสามารถใช้
ประโยชน์ในผลิตภัณฑ์อาหารได้อย่างแพร่หลาย 

แป้งกล้วย เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการน ากล้วยดิบมาแปรรูปเป็นแป้ง เพ่ือเป็นการถนอมอาหาร
และสามารถน าไปเป็นส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์อาหารต่าง ๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์
ขนมไทย โดยแป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน้ าได้ดี คือ เมื่อได้รับ
ความร้อนจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากเป็นแป้งที่มีอะไมโลสสูง จึงท า
ให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมาะที่จะน ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี บางชนิดของผลิตภัณฑ์
สามารถทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 50 (วลัย หุตะโกวิท และดวงแข สุขโข,2543) 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้พัฒนาผลงานวิจัยในชุดโครงการ “การพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จากกล้วย” เป็นชุดโครงการที่ศึกษาวิจัย การใช้ประโยชน์จากต้นกล้วยแบบครบวงจร ได้แก่ ใบ 
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กาบ ผล ราก เป็นผลงานวิจัยทั้งที่เป็นอาหารและไม่ใช่อาหาร ส าหรับส่วนที่เป็นอาหาร ได้แก่ แป้ งกล้วย 
ขนมไทยจากแป้งกล้วย ขนมอบจากแป้งกล้วย ในกระบวนการวิจัย ได้ออกแบบให้มีการใช้แป้งกล้วย
ทดแทนแป้งสาลีในขนมอบ หรือเบเกอรี่ ประเภท คุกกี้ เค้ก ขนมปัง เพสตรี้ ประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์ขนม
ได้จ านวน 21 รายการ และใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งหลักคือแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้า และเสริมในขนมไทย 
เช่น ขนมดอกจอก กลีบล าดวน โสมนัส ขนมกงหรือสามเกลอ ได้จ านวน 15 รายการ ผลงานวิจัยดังกล่าว 
ได้มีการเผยแพร่สู่สาธารณชน ถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการให้ข้อมูล ให้ค าปรึกษา แนะน า อบรมให้
ความรู้แก่ชุมชน วิสาหกิจชุมชนและธุรกิจขนาดกลางและขนาดย่อม อย่างต่ อเนื่องนับเป็นเวลานาน
มากกว่า 10 ปี ซึ่งส่งผลให้เกษตรกร ชุมชน ผู้ประกอบการสามารถพัฒนาอาชีพเดิมและสร้างอาชีพใหม่ได้ 
ได้แก่ กลุ่มบ้านสวนเบเกอรี่ บ้านเลขที่ 31 หมู่ที่ 5 ต าบลยายแพง อ าเภอบางคนที จังหวัดสมุทรสงคราม  
กลุ่มแม่บ้านเยาวชนบ้านห้วยสาลิกา บ้านเลขที่ 131/1 หมู่ 11 ต าบลหนองหญ้าปล้อง อ าเภอหนองหญ้า
ปล้อง จังหวัดเพชรบุรี กลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านห้วยทรายใต้ บ้านเลขที่ 1343 ต าบลชะอ า อ าเภอชะอ า 
จังหวัดเพชรบุรี ผู้ประกอบการร้านริชชี่เบเกอรี่ บ้านเลขท่ี 103/119 หมู่บ้านสวนนนท์ ถนนบางกรวย-ไทร
น้อย 2 ต าบลบางกร่าง อ าเภอเมือง จังหวัดนนทบุรี แต่การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งสาลี แป้งข้าวเจ้าหรือ
แป้งข้าวเหนียวในผลิตภัณฑ์ขนมอบหรือขนมไทย ยังจ ากัดอยู่เพียงระดับหนึ่ง คือทดแทนได้ร้อยละ 20 - 
60 ยังไม่สามารถใช้ทดแทนได้ถึงร้อยละ 100 และยังไม่มีการศึกษาการใช้แป้งกล้วยทดแทนในผลิตภัณฑ์
ประเภทเนื้อสัตว์ ที่สามารถน าเสนอเป็นอาหารเพ่ือสุขภาพหรืออาหารเจ 
 พฤติกรรมการบริโภคของคนกรุงเทพ ปริมณฑล และเมืองหลักของทุกภาคในประเทศไทย ได้ให้
ความนิยมกับอาหารเพ่ือสุขภาพและอาหารเจ ซึ่งพบว่า มีปริมาณของประชาชนที่นิยมบริโภคอาหารเจ
เป็นจ านวนมาก โดยศูนย์วิจัยกสิกรไทย (2557) คาดว่าในช่วงเทศกาลอาหารเจ ระหว่างเดือนกันยายน – 
ตุลาคม 2557 นี้ จะมีการเงินสะพัดสู่ร้านอาหานเจในกรุงเทพฯ และปริมณฑลมูลค่ากว่า 2,000 ล้านบาท 
เพ่ิมขึ้นจากช่วงเทศกาลกินเจปี 2556 ร้อยละ 14.3 จากปัจจัยด้านจ านวนผู้กินเจเพ่ิมสูงขึ้น ประกอบกับ
งบประมาณในการกินเจ และจ านวนวันกินเจโดยเฉลี่ยต่อคนกรุงเทพฯและปริมณฑล ปี 2557 ที่สูงขึ้นกว่า
ปี 2556 ทั้งนี้ พบว่า การกินเจ คือการงดกินเนื้อสัตว์นี้สามารถตอบโจทย์รองรับไลฟ์สไตล์ของผู้บริโภค ไม่
ว่าจะเป็นการเปลี่ยนแปลงขนาดของครอบครัวจากครอบครัวขยายไปสู่ครอบครัวขนาดเล็ก การอาศัยอยู่
คนเดียวมากขึ้น รวมถึงการใช้ชีวิตที่เร่งรีบนั่นเอง 
 จากสถานการณ์ดังกล่าว ผู้วิจัยจึงขอน าเสนอโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากล้วยเพ่ือธุรกิจ
อาหารเจ โดยมีเป้าหมายในการใช้แป้งกล้วยเป็นผลงานวิจัยของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เป็นองค์ความรู้พ้ืนฐานในการวิจัยต่อยอด มุ่งเน้นการใช้แป้งกล้วยร่วมกับเนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทนเนื้อสัตว์
ในผลิตภัณฑ์หมูยอและไส้อ่ัว เพ่ือใช้ในธุรกิจอาหารเพ่ือสุขภาพหรือธุรกิจอาหารเจ ตอบโจทย์การใช้ชีวิต
และพฤติกรรมการบริโภคของคนกรุงเทพฯ คนเมือง และต่างจังหวัดที่มีแนวโน้มในการบริโภคอาหาร เจ
สูงขึ้น และเป็นการตอบสนองนโยบายของรัฐบาลในเรื่องการส่งเสริมและพัฒนาอุตสาหกรรมเกษตรแปร
รูป ส่งเสริมการสร้างนวัตกรรมเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมให้แก่อาหารไทยบนฐานความรู้ ความคิดสร้างสรรค์ 
และภูมิปัญญา และตอบสนองยุทธศาสตร์การพัฒนาในแผนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมแห่งชาติ ฉบับที่ 11 
โดยการสร้างมูลค่าเพ่ิมผลผลิตทางการเกษตร ตลอดจนห่วงโซ่การผลิต 
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1.2 วัตถุประสงค์ของงำนวิจัย 
1.2.1 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทนเนื้อสัตว์ในผลิตภัณฑ์

หมูยอและไส้อั่ว เพ่ือใช้ประโยชน์ในธุรกิจอาหารเจ 
 1.2.2 เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทนเนื้อสัตว์ ให้เป็น
บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมและตรงตามเอกลักษณ์ของกลุ่มผู้ประกอบการ 

1.2.3 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วยผสมเนื้อกล้วยน้ าว้า
ทดแทนเนื้อสัตว์ให้สามารถใช้ประโยชน์ในธุรกิจอาหารเจ 
 
1.3 ขอบเขตงำนวิจัย 
 1.3.1 ศึกษาการใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทนเนื้อสัตว์ในผลิตภัณฑ์หมูยอและไส้อ่ัว 
ร่วมกับโปรตีนเกษตรในอัตราส่วนที่เหมาะสม 
 1.3.2 กลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ ผู้ประกอบการธุรกิจอาหารเจในเขต
กรุงเทพฯ และปริมณฑลที่สนใจเข้าร่วมโครงการ จ านวนรวม 30 คน 
 
1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 ประโยชน์ด้านวิชาการ มีการถ่ายทอดการใช้ประโยชน์จากผลงานวิจัยเดิมสู่การสร้าง
ผลงานวิจัยหรือองค์ความรู้ใหม่ 

1.4.2 ประโยชน์ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์ เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้ประโยชน์จากแป้ง
กล้วย เนื้อกล้วย ร่วมกับโปรตีนเกษตร เพ่ือใช้ในธุรกิจอาหารเพื่อสุขภาพ/อาหารเจ 
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1.5 กรอบแนวคิดของงำนวิจัย 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 1.1 กรอบแนวคิดของงานวิจัย  

 

ขนมอบ 

(เบเกอรี่) 

ที่มา : 
ผลงานวิจัย 

เรื่องแป้งกล้วย 
(ผลงานวิจัยเดิม

ของ มทร. 
พระนคร) 

การใช้ประโยชน ์

ในการทดแทน 

แป้งสาลี/แป้งข้าว
เจ้า (20-60%) 

 ไม่เคยใช้แป้งกล้วย
ในผลิตภัณฑ์
ประเภทเนื้อสัตว ์

 การตอบรับของ
ผู้บริโภคในธุรกิจ
อาหารเจ 

ผลงานท่ีผ่านมา ประเด็นการวิจัย 

ขนม 

ขบเคี้ยว 

 

ขนมไทย 

 ใช้แป้งกล้วย+ 
เนื้อกล้วยน้ าว้า 
ในผลิตภัณฑ์หมูยอ
และไส้อั่ว 

 พัฒนาบรรจุภณัฑ ์
ที่เหมาะสมส าหรับ
หมูยอและไส้อั่ว  

 ถ่ายทอดองค์ความรู้
แก่ผู้ประกอบการ
อาหารเจที่ประสงค์
เข้าร่วมโครงการ 

ออกแบบวิจัย 

 การต่อยอดการใช้
ประโยชน์แป้ง
กล้วยเชิงพาณิชย ์

 ตอบโจทย์กระแส
ธุรกิจอาหารเพื่อ
สุขภาพ/อาหารเจ 

 ตอบสนองนโยบาย
รัฐบาล+
ยุทธศาสตร์ตาม
แผนพัฒนา
เศรษฐกิจและสังคม
แห่งชาติ ฉบับท่ี 11 

(พ.ศ. 2555-2559)  

ตอบสนอง 



บทที่ 2 
เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
2.1 ควำมส ำคัญของกล้วยน  ำว้ำ  

ปัจจุบันเกษตรกรในประเทศไทย ได้ประยุกต์ใช้แนวทางทฤษฎีใหม่ของ พระบาทสมเด็จพระ
เจ้าอยู่หัว ตามปรัชญา “เศรษฐกิจพอเพียง” เพ่ือแก้ปัญหาราคาสินค้าเกษตรตกต่ า กล้วยน้ าว้า จึงเป็น
ทางเลือกหนึ่งที่เกษตรกรหลายคนน ามาสร้างอาชีพ กล้วยน้ าว้า เป็นกล้วยที่พัฒนามาจากลูกผสมระหว่าง
กล้วยป่ากับกล้วยตานี มีการบริโภคกันอย่างแพร่หลาย ปลูกง่าย รสชาติดี มีชื่อพ้ืนเมืองอ่ืนเช่น กล้วยน้ าว้า
เหลือง กล้วยใต้ หรือกล้วยอ่อง มีคุณค่าทางอาหารและยา เมื่อเทียบกับกล้วยอื่นๆ พบว่ากล้วยน้ าว้าจะให้
พลังงานมากที่สุด เมื่อห่ามและสุกจะมีธาตุเหล็กในปริมาณสูง ช่วยสร้างเม็ดเลือดแดง ป้องกันโรคโลหิตจาง 
มีแคลเซียม ฟอสฟอรัส และวิตามินซีช่วยบ ารุงกระดูก ฟัน และเหงือกให้แข็งแรง ช่วยให้ผิวพรรณดี 
มีเบต้าแคโรทีน ไนอาซีนและใยอาหาร  

กล้วยน้ าว้าถือว่าเป็นผลไม้พ้ืนเมืองของไทย จัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญทั้งในการบริโภคสดและ
แปรรูป ทั้งการบริโภคภายในประเทศและส่งจ าหน่ายในตลาดต่างประเทศ นอกจากนี้  ยังสามารถน าทุก
ส่วนของไม้ผลชนิดนี้มาแปรรูปใช้ประโยชน์ได้เป็นทั้งอาหารและของใช้สอย ไม่ว่าจะเป็น ผล ใบ ดอก ก้าน
ใบ ล าต้น เพราะนอกจากเป็นอาหารหลักและอาหารเสริมส าหรับเด็กอ่อนที่อยู่คู่ครัวไทยมาช้ านานแล้ว 
บางครั้งใช้เป็นอาหารว่างระหว่างมื้ออีกด้วย ในการแปรรูปกล้วย ผลสามารถน ามาท าเป็นกล้วยปิ้ง กล้วย
เชื่อม กล้วยกวน กล้วยบวชชี ส่วนปลีกล้วย น ามาท าผักสดจิ้มน้ าพริก ยอดอ่อนน ามาท าแกงหยวกกล้วย 
ส่วนใบ คือใบตองน ามาห่อของ นอกจากนี้ "กล้วย" ยังมีคุณประโยชน์ในทางเป็นยาช่วยระบายอย่างอ่อนที่
เหมาะสมส าหรับเด็กอีกด้วย กล้วยน้ าว้า จัดเป็นพืชในวงศ์มูซาซีอ้ี (MUSACEAE) มีชื่อเรียกเป็นภาษา
พ้ืนเมืองแตกต่างกันออกไปในแต่ละท้องถิ่น โดยที่ภาคเหนือ จะเรียกว่า กล้วยใต้ กล้วยมณีอ่อง กล้วยมะอ่อง 
ส่วนที่กะเหรี่ยง-แม่ฮ่องสอนจะเรียกว่า กล้วยสะถุย ที่เขมร-จันทบุรีเรียกว่า กล้วยเจก แต่ที่จันทบุรีเรียกว่า 
กล้วยแหลก ส าหรับภาคกลาง ภาคใต้ และอีสานโดยทั่วไปจะเรียกว่า "กล้วยน้ าว้า"  ลักษณะทาง
พฤกษศาสตร์ของกล้วยน้ าว้า จัดเป็นพืชล้มลุก ล าต้นสูง ล าต้นที่อยู่เหนือพ้ืนดินมีรูปร่างกลม มีกาบใบหุ้ม
ซ้อนกัน ใบมีสีเขียวขนาดใหญ่ ที่เรียกว่า ใบตอง ส่วนก้านใบจะยาวและเห็นชัดเจน นิยมน ามาท าม้าก้าน
กล้วย หรือท าเป็นปืนตับ ให้ลูกหลานเล่น และในช่วงสมัยหนึ่งนิยมน ามาท าเป็นเชือกกล้วยส าหรับมัดหรือ
ห่อของ ลักษณะของดอกกล้วยน้ าว้า จะออกดอกที่ปลายเป็นช่อห้อยหัวลงยาว 1-2 ศอก ที่เรียกว่า ปลี 
หรือ หัวปลี ดอกจะมีดอกย่อยออกเป็นแผง ซึ่งเมื่อผสมติดจะให้ผล ดังนั้นลักษณะของผลจะติดกันเป็นแผง
เรียกว่า หวี ซ้อนกันหลายหวี เรียกว่า เครือ ผลเมื่อยังอ่อนจะมีลักษณะเป็นเหลี่ยมค่อนข้างชัดเจน ก้านผล
ยาว เปลือกหนามีสีเขียว บางสายพันธุ์จะมีนวลที่ผิวเปลือกผล เช่น กล้วยน้ าว้าขาว กล้วยน้ าว้านวล บาง
สายพันธุ์ไม่มีนวล เช่น กล้วยน้ าว้าเขียว และเมื่อผลสุกเหลี่ยมจะค่อยลบไปผิวเปลือกผลจะเปลี่ยนเป็นสี
เหลือง เนื้อผลมีสีขาวถึงสีขาวอมเหลือง มีรสหวาน มีกลิ่นหอมเย็น ที่แกนกลางหรือไส้กลางผลจะมีสี
แตกต่างกันออกไปขึ้นกับชนิดของสายพันธุ์ เช่น กล้วยน้ าว้าเหลืองที่แกนกลางผลจะมีสีเหลือง กล้วยน้ าว้า
แดงที่แกนกลางผลจะมีสีชมพู และกล้วยน้ าว้าขาวหรือมะลิอ่องที่แกนกลางผลจะมีสีขาว การแพร่
ขยายพันธุ์ของกล้วยน้ าว้า จะใช้การแตกหน่อ ด้วยเหตุนี้  จึงสามารถขุดแยกหน่อกล้วยน้ าว้าไปปลูกได้ 
ส าหรับคุณประโยชน์ทางยาของกล้วยน้ าว้า คือ ยางจากใบใช้ห้ามเลือด ผลดิบมีรสฝาด จึงมีสรรพคุณใช้เป็น
ยาฝาดสมาน รักษาอาการท้องเสีย รักษาแผลในกระเพาะอาหาร ส าหรับผลสุก จะมีสรรพคุณในการช่วย
ระบายท้อง หัวปลี มีรสฝาดเย็น จึงมีสรรพคุณแก้ร้อนในกระหายน้ า แก้โรคเก่ียวกับล าไส้ แก้โรคโลหิตจาง 
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สามารถรับประทานเล่น ทานได้ทุกเพศทุกวัย จะปลูกไว้รับประทานเอง หรือหาซื้อรับประทานก็สะดวก ที่
ส าคัญคือ เป็นผลไม้ที่มีราคาถูกจึงประหยัด และให้ประโยชน์ต่อร่างกายสูงเพราะมีวิตามินบีสูง ปลอดภัย
จากสารพิษและยาฆ่าแมลง การรับประทานผลไม้พ้ืนบ้าน เป็นการสะท้อนวิถีการด ารงชีวิตแบบไทยๆ ที่
ผสมผสานกับธรรมชาต ิ(http://banana.igetweb.com/2559, 2559) 
 
2.2 แป้งกล้วย 

2.2.1 คุณลักษณะของแป้งกล้วย 
 วลัย และดวงแข (2548) ได้ศึกษาเรื่องแป้งกล้วย พบว่า แป้งกล้วยเป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จาก

การน ากล้วยดิบมาแปรรูปเป็นแป้งเพ่ือเป็นการถนอมอาหาร และสามารถน าไปเป็นส่วนประกอบใน
ผลิตภัณฑ์อาหารต่างๆ ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ขนมอบ และผลิตภัณฑ์ขนมไทย กล้วยดิบมีคุณค่าทางโภชนาการ
สูง ประกอบด้วย น้ า แป้ง โปรตีน ไขมัน เส้นใย วิตามิน เกลือแร่ต่าง ๆ โดยมีปริมาณแป้ง แคลเซียม 
เหล็ก และโปแตสเซียม สูงกว่าแป้งหลายชนิด เช่น แป้งข้าวโพด แป้งมันส าปะหลัง เป็นต้น นอกจากนี้ยังมี
สารอ่ืน ๆ ได้แก่ เอนไซม์ เพคติน แทนนิน มีการใช้กล้วยดิบเพ่ือเป็นยาโดยท าให้แห้งแล้วบดผสมกับน้ า
หรือน้ าผึ้งเพ่ือป้องกันและรักษาแผลในกระเพาะอาหาร แก้ท้องเสีย นอกจากนี้กล้วยดิบยังมีฤทธิ์ป้องกัน
เชื้อราและแบคทีเรียอีกด้วย แป้งกล้วยจะมีกลิ่นเฉพาะตัว มีคุณสมบัติทางกายภาพที่ดีรวมตัวกับน้ าได้ดี 
คือ เมื่อได้รับความร้อนจะพองตัวใส เมื่อปล่อยให้เย็นจะเกิดลักษณะคล้ายวุ้น เนื่องจากเป็นแป้งที่มี  
อะไมโลสสูง จึงท าให้มีคุณสมบัติพิเศษเหมาะที่จะน ามาทดแทนแป้งสาลีในผลิตภัณฑ์ขนมอบได้ดี บางชนิด
ของผลิตภัณฑ์สามารถทดแทนได้สูงถึงร้อยละ 50 

 คุณภาพของแป้งกล้วย จะขึ้นอยู่กับกรรมวิธีการผลิต ความสะอาด และความสุกของกล้วย
เป็นส าคัญ กล้วยดิบจะมีปริมาณแป้งและแทนนินสูง ปริมาณน้ าตาลน้อย การสุกของกล้วยท าให้คุณค่า
ทางอาหารเปลี่ยนแปลงไปโดยเฉพาะแป้งจะลดลงเปลี่ยนเป็นน้ าตาลมากขึ้น ท าให้กล้วยมีรสหวาน 
โดยเฉพาะกล้วยหอม กล้วยไข่ แป้งจะลดลงอย่างมากเมื่อกล้วยสุก และปริมาณกรดค่อนข้างต่ า แต่กล้วย
น้ าว้า กล้วยหักมุกมักมีแป้งมากเมื่อดิบ เมื่อสุกปริมาณแป้งก็ยังมีมากอยู่ จึงท าให้กล้วยมีลักษณะเหนียว
และมีรสเปรี้ยวเล็กน้อย ค่าความเป็นกรด ด่าง (pH) ของเนื้อผลดิบ จะอยู่ 5.0-5.8 คือ เนื้อผลจะมี
ปริมาณกรดสูงสุดและจะลดลงเมื่อผลใกล้สุกหรือก าลังสุก ค่าความเป็นกรดของผลสุกอยู่ระหว่าง 4.2-4.8 
กรดที่พบมากที่สุดในผลดิบ คือกรดออกซาลิก รองลงมาคือมาลิก และซิตริก แต่เมื่อผลสุก จะมีปริมาณ
กรดออกซาลิกลดลง ท าให้ปริมาณกรดมาลิกสูงที่สุด 

 กล้วยดิบที่มีคุณสมบัติเหมาะสมที่จะน ามาผลิตแป้งจะต้องมีเปอร์เซ็นต์ความสุกอยู่ในช่วง 
70-80% ถ้าใช้กล้วยดิบมากเกินไปจะมีปริมาณแทนนินสูง เมื่อน าแป้งกล้วยไปผสมในผลิตภัณฑ์จะท าให้มี
รสฝาด ในกรณีที่กล้วยสุกมากเกินไป ปริมาณน้ าตาลสูง จะมีผลต่อกระบวนการผลิตแป้ง และมีผลต่อกลิ่น 
รสชาติของผลิตภัณฑ์ ส่วนน้ าตาลที่พบในผลสุกส่วนใหญ่จะเป็นน้ าตาลกลูโคส รองลงมาเป็นฟรุกโทส และ
ซูโครส ตามล าดับ 

 วิธีสังเกตความสุกของกล้วย มีข้อควรพิจารณา ดังนี้  
1)  เหลี่ยมของผลกล้วย กล้วยที่มีความสุกประมาณ 70-80% นั้นเป็นกล้วยที่ยังสุก

ไม่เต็มที่ ผลกล้วยยังมีเหลี่ยม แต่การดูเหลี่ยมนี้ใช้ได้เฉพาะกล้วยน้ าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ เท่านั้น 
2)  สีผิวของผลและอายุเป็นเกณฑ์ กล้วยบางชนิด เช่น กล้วยหักมุก กล้วยกล้าย 

สังเกตความสุกจากเหลี่ยมไม่ได้ เพราะกล้วยเหล่านี้ถึงแม้สุกเต็มที่แล้ว ผลกล้วยก็ยังมีเหลี่ยมชัดเจน  จึง
ต้องดูที่สีผิวของผลกล้วยและอายุเป็นเกณฑ์ โดยนับจ านวนวันตั้งแต่กล้วยแทงช่อดอกหรือแทงปลีออกมา
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จนถึงวันที่เก็บเกี่ยวมาท าเป็นวัตถุดิบ ซึ่งจะแตกต่างกันไป เช่น กล้วยน้ าว้า และกล้วยหักมุกมีอายุ 14-16 
สัปดาห์ กล้วยหอม 13-15 สัปดาห์ กล้วยไข่ 6-8 สัปดาห์ 
 การเกิดสีน้ าตาลในแป้งกล้วยเกิดจากปฏิกิริยาการเติมออกซิเจนของสารจ าพวกฟีนอล 
หรือ โพลีฟีนอล โดยมีเอนไซม์ ฟีนอลออกซิเดส ฟีนอลเลส โพลีฟีนอลออกซิเดส และโพลีฟีนอลเลส เป็น
ตัวเร่งปฏิกริยา เมื่อปอกเปลือกหรือหั่นกล้วยทิ้งไว้สักครู่จะเกิดสีน้ าตาลหรือสีคล้ าขึ้น ซึ่งสามารถป้องกัน
การเกิดสีน้ าตาลหรือสีคล้ าได้หลายวิธี เช่น การป้องกันไม่ให้สัมผัสกับอากาศ ใช้สารเคมีท าลายเอนไซม์ 
ปรับค่าความเป็นกรดด่าง (pH) ให้เป็นกรด เป็นต้น ซึ่งในกระบวนการผลิตแป้งกล้วยเลือกใช้สารเคมี 
เพราะเป็นวิธีการที่สะดวก ราคาถูก และไม่มีผลต่อคุณภาพของแป้งกล้วย 
 สารเคมีที่ใช้เพ่ือป้องกันการเกิดสีน้ าตาลในแป้งกล้วย คือ สารละลายโซเดียมเมตาไบ
ซัลไฟต์ หรือสารละลายโปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 
 แป้งกล้วยที่ผลิตโดยกรรมวิธีอบแห้ง หรือตากแดดจนแห้งที่อุณหภูมิ 55-60 องศาเซลเซียส 
แป้งที่ได้สีจะไม่ขาวเหมือนแป้งจากธัญพืชประเภทหัว เนื่องจากไม่ได้ผ่านกระบวนการฟอกสี เมื่อน าไปเป็น
ส่วนผสมในผลิตภัณฑ์ขนมอบ หรือขนมไทยผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้จะมีสีค่อนข้างคล้ า ซึ่งผู้บริโภคจะพึง
พอใจมากกว่าใช้แป้งกล้วยที่ผ่านกระบวนการฟอกสีผลิตภัณฑ์อาหารที่ได้มีลักษณะทางกายภาพดีจัดเป็น
อาหารสุขภาพ นอกจากนี้แป้งกล้วยดิบมีคุณสมบัติ ช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์อาหารได้นานกว่าใช้
แป้งสาลีหรือแป้งข้าวเจ้าอย่างเดียว เนื่องจากแป้งกล้วยดิบมีฤทธิ์ต้านเชื้อราและแบคทีเรีย 

 

ตำรำงท่ี 2.1 การวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของแป้งกล้วย (กล้วยน้ าว้า) 

ที่มา : วลัย และดวงแข (2548) 
  

องค์ประกอบ ร้อยละ 
แป้ง 84.87 

โปรตีน 2.24 
ไขมัน 0.22 
เยื่อใย 0.21 
เถ้า 2.08 

ความชื้น 10.38 
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2.2.2 กระบวนการผลิตแป้งกล้วย 
  2.2.2.1 วัตถุดิบ 

1) กล้วยดิบ (กล้วยน้ าว้า กล้วยหอม กล้วยไข่ กล้วยหักมุก ฯลฯ) แต่ต้องเป็นกล้วย
ที่ไม่มีเมล็ด ควรใช้กล้วยน้ าว้า เพราะปลูกกันแพร่หลาย ปริมาณมากและราคาถูก กล้วยดิบที่ใช้มีความสุก
ประมาณร้อยละ 70-80 

2) สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ หรือ โปแตสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น
ร้อยละ 0.1  

2.2.2.2 อุปกรณ ์
 1)  มีด ที่หั่นอาหารเป็นชิ้นบาง ๆ เครื่องหั่นอาหาร 
 2)  กะละมังสแตนเลส หรือกะละมังเคลือบ 
 3)  เขียง 
 4)  ทัพพี, ทัพพีโปร่ง 
 5)  กระบอกตวง ขนาด 1 หรือ 2 ลิตร 
 6)  เครื่องชั่ง 
 7)  หม้อ 
 8)  กระด้ง, ตะแกรง 
 9)  เตาไฟ 
 10) ตู้อบแห้งโดยใช้ไฟฟ้าหรือแสงอาทิตย์ 
 11) เครื่องบดของแห้ง เช่น เบรนเดอร์ (Blender) 

12) เครื่องร่อนใช้ตะแกรงร่อนขนาด 80 เมช. 
13) ภาชนะบรรจุของแห้ง ส าหรับบรรจุแป้งกล้วย 

2.2.2.3 ขั้นตอนการท า 
 1) น ากล้วยดิบตัดแยกเป็นผล ล้างด้วยน้ าให้สะอาด 
 2) ลวกในน้ าเดือดเป็นเวลา 45 วินาที และแช่ในน้ าเย็นทันที 
 3) ปอกเปลือกและหั่นเป็นชิ้นบาง ๆ แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 

ความเข้มข้นร้อยละ 0.1 เป็นเวลา 30 นาที (การเตรียมท าโดยชั่ง โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 1 กรัม เติมน้ าให้
ได้สารละลาย 1 ลิตร และคนให้ละลาย) น าขึ้นผึ่งให้สะเด็ดน้ าเกลี่ยบนถาดซึ่งเป็นตะแกรงโปร่ง 

 4) น าไปท าให้แห้ง โดยน าเข้าอบในตู้อบแห้งแบบใช้ลมร้อน ควบคุมอุณหภูมิ 
55-60 องศาเซลเซียส หรือตากให้แห้งโดยใช้แสงแดด หรือเครื่องอบแห้งพลังแสงอาทิตย์ จนแห้งกรอบ 

 5) น าไปบดให้เป็นผง แล้วร่อนผ่านตะแกรงร่อน ขนาด 80 เมช. บรรจุใน
ภาชนะบรรจุ 

2.2.2.4 ลักษณะที่ดีของแป้งกล้วย เนื้อเนียนสม่ าเสมอ 
 สีขาวคล้ า 
 มีกลิ่นของกล้วยดิบอ่อน ๆ 

2.2.2.5 การเก็บรักษา บรรจุในภาชนะบรรจุซึ่งป้องกันอากาศ ความชื้น สัตว์กัดแทะ 
และแมลงต่าง ๆ เช่น ขวดแก้ว กล่องพลาสติก กระป๋อง ถุงพลาสติก ถุงอลูมิเนียม หรือถุงชนิดลามิเนต 
อาจบรรจุในระบบสุญญากาศ ซึ่งจะท าให้เก็บรักษาได้นานยิ่งขึ้น เก็บไว้ที่อุณหภูมิห้องปกติ 

2.2.2.6 ปริมาณที่ได้ 200 กรัม ต่อกล้วยดิบ 1 กิโลกรัม 
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กล้วยน  ำว้ำ 

ท ำควำมสะอำด 

ลวกในน  ำเดือด 45 วินำที  

แช่ในน  ำเย็น 

ปอกเปลือก/หั่นเป็นชิ นบำง ๆ   

แช่ในสำรละลำยโซเดียมเมตำไบซัลไฟต์ 0.1% 30 นำที 

ผึ่งให้สะเด็ดน  ำ 

อบท่ีอุณหภูมิ 55-60°C หรือตำกจนแห้ง   

บดเป็นผง 

ร่อนผ่ำนตะแกรงร่อน ขนำด 80 เมช.   

บรรจุในภำชนะบรรจุ   

2.2.2.4 ทุน (เฉพาะวัตถุดิบ) กิโลกรัมละประมาณ 100-120 บาท (ข้ึนอยู่กับราคากล้วย)  

  ส าหรับกระบวนการผลิตแป้งกล้วย แสดงดังแผนภูมิที่ 2.1 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 2.1 กระบวนการผลิตแป้งกล้วย 
ที่มา : วลัย  หุตะโกวิท และดวงแข  สุขโข (2548) 
 

  



10 

2.3 ควำมเป็นมำของอำหำรเจ 
นักบวชและศาสนิกชนในศาสนาพุทธนิกายมหายานจะบริโภคอาหารเจ ซึ่งปราศจากเนื้อสัตว์และ

มีลักษณะที่แตกต่างจากอาหารมังสวิรัติหลายประการ ค าว่า เจ เป็นภาษาจีนมาจากค าว่า “ไจ” ซึ่งเป็น
ภาพตัวอักษรจีน เขียนด้วยสีแดง เป็นสีแห่งความเป็นสิริมงคล ในกรอบสีเหลี่ยมจัตุรัส พ้ืนมีสีเหลือง ซึ่ง
เป็นสีแห่งความเป็นกษัตริย์ ค าว่า “เจ” และ “ไจ” ดังกล่าวแปลว่า “ปราศจากการท าลายชีวิตและ
ปราศจากของที่มีกลิ่นคาว” ความหมายมาจาก ค าสั่งสอนที่ได้มาจากพุทธศาสนาฝ่ายนิกายมหายาน   

ค าดั้งเดิมของ “เจ” หมายถึง “อุโบสถ หรือ การรักษาศีล 8” คือคนกินเจมักจะถือศีล ร่วมกับ
การไม่กินอาหารพวกเนื้อสัตว์ อาหารเจเป็นอาหารที่ปรุงโดยปราศจากเนื้อสัตว์ รวมทั้งไม่มีส่วนประกอบที่
น ามาจากเนื้อสัตว์ทุกประเภท ทั้งสัตว์เล็กและใหญ่ สัตว์บกหรือสัตว์น้ า จึงมีค ากล่าวว่า “กินเจหนึ่งมื้อ 
หมื่นชีวิตรอดตาย” ที่ส าคัญ ตามความเชื่อของคนจีนที่กินเจว่า การกินเจยังจะต้องไม่กินอาหารที่น ามา
ปรุงอาหารเจ คือ ต้องงดเว้นผักท่ีมีกลิ่นฉุน 5 ประเภท ได้แก่ 

1) กระเทียม รวมถึงหัวกระเทียมและต้นกระเทียม 
2) หอม รวมถึง ต้นหอม ใบหอม หอมแดง หอมขาว และ หอมหัวใหญ่ 
3) หลักเกียว มีลักษณะคล้ายหัวกระเทียมโทน ปลูกและแพร่หลาย ในประเทศจีน แต่

แพร่หลายมากในประเทศไทย 
4) ผักกุยช่าย เป็นผักมีใบคล้ายใบหอม แต่ลักษณะแบนและเล็กกว่า 
5) ใบยาสูบ รวมถึงบุหรี่ ยาเส้นที่ใช้สูบ และของเสพติดมึนเมา 

ผักต้องห้ามดังกล่าวนี้เป็นผักท่ีมีรสฉุนจัด กลิ่นเหม็นคาวรุนแรง ตามความเชื่อของคนจีนมีว่า หาก
กินพืชผักทั้ง 5 มากๆ จะเป็นอันตรายต่อสุขภาพของร่างกาย จะได้พิษที่ท าลาย พลังธาตุทั้ง 5 ในร่างกาย 
เป็นมูลเหตุให้อวัยวะหลักส าคัญภายในทั้ง 5 ท างานไม่ปกติ คือ กระเทียมจะท าลายธาตุไฟ คือท าให้หัวใจ
ท างานผิดปกติ หัวหอมท าลายธาตุน้ า คือท าลายไต หลักเกียวหรือกระเทียมโทนท าลายธาตุดินคือม้าม 
กุยช่ายท าลายตับ-ธาตุไม้ ใบยาสูบ ท าลายธาตุทองคือปอด ใบยาสูบน่าจะเป็นของสูบระหว่างอาหาร
มากกว่าเป็นอาหารการกินอาหารเจแบ่งเป็น 3 กลุ่มคล้ายการกินอาหารมังสวิรัติ คือ อาหารเจบริสุทธิ์ 
อาหารเจแบบดื่มนม และอาหารเจดื่มนมและกินไข่ด้วย 

นอกจากนี้  คนกินอาหารเจมี เหตุผลถือหลักการว่า ผักผลไม้มีธรรมชาติ เป็น “หยาง”  
ซึ่งหมายถึง “ความสะอาด ความโปร่ง ความแจ่มใส” แต่เนื้อสัตว์มีธรรมชาติตรงข้ามคือเป็น “หยิน”  
ซึ่งหมายถึง “ความขุ่นมัว ความมืดมิด ความทึบ” ตามธรรมชาติของร่างกายคนเรา มักมีเป็นความ
หยินมากเกินไป ดังนั้นเราจะต้องเพ่ิมความเป็นหยางให้มากขึ้น ผู้ที่บ าเพ็ญธรรม จะต้องขจัดสภาวะที่ขุ่น
มัว ช าระล้างพิษโดยการกินเจ ชีวิตจึงจะมีสภาวะที่แจ่มใส ควรกินอาหาร พืชผักและผลไม้ให้มากข้ึน 

เทศกาลกินอาหารเจในแต่ละปีนาน 9 วัน ดั้งแต่วันขึ้น 1-9 ค่ า ในเดือน 9 ตามปฏิทินจันทรคติ
แบบจีน หรือในราวปลายเดือนกันยายนหรือต้นเดือนตุลาคมของทุกปี มีต านานหลายต านานที่เกี่ยวกับ
ประวัติการกินอาหารเจ ต านานที่มีการกล่าวถึงกันมาก คือ ขาวจีนกินเจเป็นการบ าเพ็ญกุศลเพ่ือร าลึกถึง
วีรชนซาวจีน 9 คน ที่เรียกว่า “หงี่หั่วท้วง” ซึ่งได้ต่อสู้กับชาวแมนจูผู้เป็นศัตรูของประเทศอย่างกล้าหาญ 
ถึงแม้จะแพ้และถูกฆ่าตายหมดก็ตาม 

ประเพณีเทศกาลกินเจจึงเป็นการประกอบพิธีกรรมสักการะบูชาและขอพรจากสิ่งศักดิ์สิทธิ์หรือ
เทพเจ้าทั้ง 9 พระองค์ โดยมีความเชื่อว่าการบ าเพ็ญศีลและงดเว้นเนื้อสัตว์ ในเทศกาลเจ 9 วันดังกล่าว 
จะได้บุญสูงสุด จะส่งผลให้ชีวิตตนเองประสบความสุขความเจริญ มีสุขภาพดีและเป็นการต่อชีวิตให้ยืน
ยาวต่อไป บางคนอาจกินอาหารเจในช่วงวันส าคัญ เช่น วันพระ วันเกิด วันพ่อ วันแม่ หรือกินตลอดปี ชาว
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จีนในประเทศไทยในพระพุทธศาสนาฝ่ายมหายาน จึงปฏิบัติสืบต่อกันมานาน คนไทยทั่วไปมักกล่าวผิด ๆ 
เสมอว่า อาหารมังสวิรัติ คือ อาหารที่ประกอบด้วยผัก ข้าว และเต้าหู้เท่านั้น จึงอาจท าให้เขาคิดและเข้าใจ
เองว่าอาหารมงัสวิรัติมีกลุ่มสารอาหารไม่ครบหมู่ และไม่ครบชนิด โปรตีนจากพืชผักก็มีกรดอะมิโนจ าเป็น
ไม่ครบ ดังนั้น คุณค่าของอาหารมังสวิรัติ จึงไม่น่าจะเพียงพอหรือมีความสมดุลทางโภชนาการ และไม่
น่าจะมีรสอร่อยแต่อย่างใด แต่เป็นในทางตรงข้ามกับความเข้าใจผิดดังกล่าว เพราะผู้ที่กินอาหารมังสวิรัติมี
ความเข้าใจดีและมีประสบการณ์เพียงพอจะไม่กินอาหารชนิดเดียวตลอดเวลา จะต้องกินอาหารพืชผัก
ผลไม้หลากหลายอย่างที่ผสมผสานกันได้อย่างครบถ้วน คือ ได้รับคาร์โบไฮเดรตจากข้าวที่เป็นข้าวกล้อง
หรือข้าวซ้อมมือเสมอ รวมทั้งจากแป้งข้าวสาลี ได้รับโปรตีนจากถั่วชนิดต่างๆ เมล็ดงา เห็ด เมล็ดธัญพืช 
ได้รับไขมันจากเมล็ดพืชแทบทุกชนิด ได้รับวิตามินและแร่ธาตุจากผักและผลไม้ และยังได้รับสารอาหารอ่ืน
อีก 
2.4 เทศกำลกินเจ  

เทศกาลกินเจจะเริ่มตั้งแต่ต้นเดือนตุลาคมของทุกปี บรรยากาศในการกินเจจะคึกคัก เนื่องจากมี
หลากหลายธุรกิจหันมาเกาะกระแสอาหารเจในฐานะที่เป็นอาหารสุขภาพ ซึ่งเป็นกระแสที่ก าลังมาแรงใน
ปัจจุบัน ผู้บริโภคตั้งใจจะกินเจ ทั้งนี้ เพ่ือต้องการท าบุญท าทานงดเว้นการรับประทานเนื้อสัตว์ รวมทั้งยัง
ได้กระแสสนับสนุนการที่ผู้บริโภคหันมาสนใจบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพมากขึ้น นอกจากนี้  บรรดา
ผู้ประกอบการในธุรกิจอาหารได้หันมาขยายผลิตภัณฑ์อาหารเจหลากหลายชนิดตอบสนองความต้องการ
ของผู้บริโภคมากขึ้น ไม่ว่าจะเป็นอาหารเจแช่แข็ง อาหารเจกึ่งส าเร็จรูป และเบเกอรี่ เจ ท าให้ผู้ที่ต้องการ
บริโภคอาหารเจมีทางเลือกเพ่ิมขึ้น  

ปัจจัยที่เอ้ืออ านวยในการเติบโตต่อธุรกิจอาหารเจ มีดังนี้  
2.4.1 จ านวนคนเมืองตั้งใจจะรับประทานอาหารเจมากขึ้น ทั้งนี้สาเหตุส าคัญเนื่องจากคนเมือง

หันมาสนใจในเรื่องสุขภาพ รวมทั้งการรับประทานอาหารเจเพ่ือที่จะได้ท าตามประเพณีขอร่วมกินเจท าบุญ
ล้างกายและล้างใจ โดยการละเว้นการรับประทานเนื้อสัตว์ เท่ากับเป็นการลดการฆ่าสัตว์ตัดชีวิต 
นอกจากนี ้ยังพบประเด็นส าคัญว่าอาหารเจนั้นสามารถจ าหน่ายได้ตลอดทั้งปีเนื่องจากมีคนเมืองบางกลุ่ม
ที่นิยมบริโภคอาหารเจแม้ว่าจะไม่ได้อยู่ในช่วงเทศกาลกินเจ โดยมีลักษณะพฤติกรรมบริโภคอาหารเจตาม
สะดวก กินเจในช่วงวันพระ และกินเจโดยตลอด รวมทั้งยังมีคนเมืองจ านวนมากขึ้นที่พยายามหลีกเลี่ยง
การรับประทานเนื้อสัตว์เพ่ือรักษาสุขภาพด้วย ซึ่งนับว่าเป็นอีกช่องทางหนึ่งของร้านจ าหน่ายอาหารที่จะ
จัดให้มีเมนูอาหารเจไว้รองรับลูกค้ากลุ่มนี้โดยเฉพาะ  

2.4.2 ผู้บริโภคหันมาบริโภคอาหารเจส าเร็จรูปมากขึ้น เพราะสะดวก มีจ าหน่ายทั่วไป หาซื้อได้ไม่
ยาก และราคาไม่แพง เนื่องจากปัจจัยส าคัญในการเลือกซื้ออาหารเจ คือ มีคุณภาพ สะอาด และราคาไม่
แพง ดังนั้นบรรดาร้านอาหารเจส าเร็จรูปคงต้องอาศัยกรรมวิธีการพลิกแพลงสูตรอาหารเพ่ือที่จะ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้า เนื่องจากคาดว่าราคาวัตถุดิบในการประกอบอาหารเจ โดยเฉพาะผัก
ต่างๆคาดว่าจะมีราคาสูงขึ้น โดยได้รับผลกระทบจากค่าขนส่ง อันเนื่องจากราคาน้ ามันที่แพงขึ้น และภาวะ
น้ าท่วมรวมทั้งภาวะฝนตกหนักท่ีสร้างความเสียหายให้กับผลผลิต โดยเฉพาะผักประเภทผักกินใบ 

ความนิยมในการรับประทานอาหารเจ โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลกินเจ ร้านที่ไม่ได้มีอาหารเจไว้
บริการลูกค้าจะมียอดจ าหน่ายลดลง ธุรกิจที่ได้รับประโยชน์จากช่วงเทศกาลกินเจ ได้แก่ อาหารเจ
ส าเร็จรูปประเภทตักขาย จากการส ารวจทุกครั้งที่ผ่านมาพบว่าผู้บริโภคที่รับประทานอาหารเจส่วนใหญ่
เลือกซื้ออาหารส าเร็จรูป ซึ่งเป็นพฤติกรรมโดยปกติ เพียงแต่ในช่วงเทศกาลกินเจนั้นในบางมื้อก็ซื้ออาหาร
เจส าเร็จรูปประเภทตักขายรับประทานบ้าง และอาหารส าเร็จรูปยอดนิยม คืออาหารเจส าเร็จรูปประเภท
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ตักขายหรืออาหารเจประเภทจานเดียว  โดยเฉพาะการรับประทานอาหารเจมื้อกลางวันและมื้อเย็น 
เนื่องจากสอดคล้องกับพฤติกรรมการรับประทานอาหารในช่วงปกติของผู้บริโภคที่นิยมซื้ออาหารส าเร็จรูป
ประเภทตักขายอยู่แล้ว ซึ่งปัจจัยที่ส าคัญ 3 อันดับแรกในการเลือกร้านที่จะซื้ออาหารเจ คือ ความสะอาด 
ราคาพอสมควร และคุณค่าทางอาหาร จะเห็นได้ว่าผู้บริโภคที่กินเจนั้นไม่ได้เคร่งครัดในเรื่องการประกอบ
อาหารเจว่าถูกต้องตามประเพณีมากนัก เนื่องจากการประกอบอาหารเจที่ถูกต้องนั้นนอกจากจะต้องใช้
ส่วนประกอบอาหารเจที่ถูกต้อง ไม่มีของต้องห้ามที่รับประทานไม่ได้แล้ว ภาชนะที่ใช้ในการปรุงอาหาร 
หรือแม้แต่ภาชนะท่ีใช้ในการรับประทานนั้นจะต้องแยกต่างหากจากภาชนะปกติด้วย  

ภาพรวมของตลาดอาหารเจส าเร็จรูป ยังคงเป็นที่นิยม แต่คาดว่ายอดการจ าหน่ายจะขยายตัวอยู่
ในเกณฑ์สูง แต่การแข่งขันของธุรกิจอาหารเจโดยเฉพาะธุรกิจจ าหน่ายอาหารเจส าเร็จรูป (ตักขาย)จะมีสูง
มาก เนื่องจากผู้บริโภคมีทางเลือกมากขึ้น โดยเฉพาะอาหารเจกึ่งส าเร็จรูป และอาหารเจส าเร็จรูปแช่แข็ง 
รวมทั้งคาดว่าจะมีแม่ค้าพ่อค้าทั้งรายใหม่เข้ามาจ าหน่าย ดังนั้นบรรดาแม่ค้าพ่อค้าที่จ าหน่ายอาหารเจ
ส าเร็จรูป(ตักขาย)คงเพ่ิมราคาอาหารได้ไม่มากนัก อย่างไรก็ตามผู้ที่ยังคงจะได้ก าไรอย่างงดงามคือ ผู้ที่รู้จัก
ดัดแปลงเครื่องปรุง และส่วนประกอบอาหารตามสถานการณ์ตลาด รวมทั้งมีท าเลที่ตั้งอยู่ในย่านชุมชน  
ซึ่งจะท าให้ได้ท้ังลูกค้าประจ าและลูกค้าจร 
 ส่วนประกอบอาหารเจที่ได้รับความนิยมในช่วงเทศกาลกินเจ ได้แก่ 

2.4.2.1 ผัก นับว่าเป็นวัตถุดิบส าคัญอย่างหนึ่งในการประกอบอาหารเจ ส าหรับร้านค้าที่
ประกอบอาหารเจจ าหน่าย จะนิยมซื้อผักที่ตลาดสี่มุมเมือง โดยผลจากการส ารวจพบว่า ผู้บริโภคที่
ประกอบอาหารเจรับประทานเองนิยมใช้ผักเป็นส่วนประกอบส าคัญ ความต้องการผักในช่วงเทศกาลกินเจ
นั้นพุ่งสูงขึ้นจากช่วงปกติประมาณ 1 เท่าตัว จนกระทั่งนับได้ว่าราคาผักในช่วงกินเจเป็นช่วงที่ผักมีราคา
แพงช่วงหนึ่งของปี จากกระแสการรักษาสุขภาพ ประเภทผักที่คาดว่าจะมีการขยายตัวของการบริโภค
อย่างมาก คือ ผักปลอดสารพิษ หรือผักอนามัย แม้ว่าผักประเภทนี้จะมีราคาสูงกว่าผักโดยทั่วไปก็ตาม 

2.4.2.2 โปรตีนเกษตร  สินค้าตัวนี้พัฒนาขึ้นเพ่ือเป็นทางเลือกทดแทนโปรตีนจาก
เนื้อสัตว์ ซึ่งต่อมาก็เป็นที่แพร่หลายในกลุ่มของผู้ที่รับประทานมังสวิรัติ และผู้ที่พยายามหลีกเลี่ยงในการ
รับประทานเนื้อสัตว์เพ่ือสุขภาพ ตั้งแต่ปี 2539 บริษัทเอกชนมีการพัฒนาโปรตีนเกษตรไปอีกขั้นหนึ่ง โดย
การสกัดไขมันในระหว่างขั้นตอนการผลิต ยอดจ าหน่ายโปรตีนเกษตรในช่วงเทศกาลกินเจในแต่ละปีคาด
ว่าสูงถึง 200 ล้านบาททีเดียว 

2.4.2.3 น้ ามันพืชและซอสปรุงรส ในช่วงเทศกาลกินเจจะมีโฆษณาของน้ ามันพืชและ
ซอสปรุงรสให้เห็นอยู่ในช่วงเทศกาลกินเจในแต่ละปียอดจ าหน่ายน้ ามันพืชและซอสปรุงรสเพ่ิมขึ้นอีกร้อย
ละ 5 ของยอดจ าหน่ายปกติ   

2.4.2.4 อาหารเจส าเร็จรูปและกึ่งส าเร็จรูป อาหารเจที่เป็นที่นิยมอย่างมากอีกประเภท
หนึ่งคือ อาหารเจส าเร็จรูปและอาหารเจกึ่งส าเร็จรูป ซึ่ง บริษัทผู้ผลิตเพิ่มความหลากหลายให้กับสินค้าเพ่ือ
เพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภค สินค้าเหล่านี้ ขายดี มากในช่วงเทศกาลกินเจ เนื่องจากสามารถเพ่ิมความ
สะดวกสบายให้กับผู้บริโภคมากขึ้น สอดคล้องกับการด าเนินชีวิตที่ต้องท ากิจกรรมทุกอย่างแข่งกับเวลา 
นอกจากนี้ผู้ผลิตยังมีการพัฒนาเพ่ิมผลิตภัณฑ์ใหม่ เข้าสู่ตลาดอย่างต่อเนื่อง ท าให้อาหารเจส าเร็จรูปเป็นที่
นิยมมากขึ้นในปัจจุบัน ตลาดอาหารเจส าเร็จรูปที่น่าสนใจคือ อาหารเจกระป๋อง ซึ่งมีอัตราการเติบโตของ
ตลาดไม่ต่ ากว่าร้อยละ 20-25 ในแต่ละปี คาดว่าตลาดอาหารเจกระป๋องเฉลี่ยในแต่ละปีสูงถึง 200 ล้าน
บาท และอาหารเจส าเร็จรูปแช่แข็งรวมทั้งอาหารเจกึ่งส าเร็จรูป ผู้ที่ผลิตอาหารส าเร็จรูปหันมาพัฒนาเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในช่วงของเทศกาลกินเจ โดยยังคงอาศัยช่องทางการจัดจ าหน่ายเดิม
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ในการกระจายสินค้า เน้นการจัดจ าหน่ายในซุปเปอร์มาร์เก็ตของห้างสรรพสินค้า และร้านสะดวกซื้อที่มี
กระจายอยู่ทั่วไป ซึ่งในแต่ละช่วงที่มีเทศกาลกินเจยอดจ าหน่ายสินค้าประเภทนี้ท าเงินให้กับผู้ผลิตอย่าง
งดงามทีเดียว นอกจากนี้บริษัทผู้ผลิตอาหารเจส าเร็จรูปและกึ่งส าเร็จรูปยังหันไปจับลูกค้าเป้าหมายที่
รักษาสุขภาพโดยการบริโภคอาหารเพ่ือสุขภาพและหลีกเลี่ยงการบริโภคเนื้อสัตว์ ทั้งนี้เพ่ือให้ สามารถมี
ยอดจ าหน่ายตลอดทั้งปี 
 
2.5 ผลิตภัณฑ์ลดขนำด 
 ผลิตภัณฑ์ลดขนาด (comminuted products) หมายถึง ผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ที่ได้จากการน าเนื้อ
สดไปบดลดขนาดให้เล็กลง ผลิตภัณฑ์สุดท้ายจะมีลักษณะที่ประกอบมาจากชิ้นเล็กๆ ผ่านการผสมด้วย
เครื่องปรุงแต่งกลิ่นรส ผลิตภัณฑ์ลดขนาดคงรูปร่างอยู่ได้ด้วยการบรรจุไส้หรือการแปลงรูปร่าง ทั้งนี้
ผลิตภัณฑ์ลดขนาดสามารถแบ่งได้เป็น 2 กลุ่ม ตามลักษณะโครงสร้างสุดท้ายของเส้นใยกล้ามเนื้อ ได้ดังนี้  
 2.5.1 กลุ่มบดหยาบ 
  ผลิตภัณฑ์ลดขนาดกลุ่มบดหยาบ (course ground) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ถูกบดลด
ขนาดด้วยเครื่องบดเนื้อ ธรรมดาหรือสับด้วยมีดธรรมดาให้เนื้อมีลักษณะหยาบแล้วน ามาผสมกับส่วนผสม
อ่ืนๆ ผ่านการบรรจุไส้หรือการแปลงรูปร่าง ผลิตภัณฑ์สุดท้ายที่ได้ไม่มีการเปลี่ยนแปลงในระดับเส้นใย
กล้ามเนื้อ อาจมีการรมควันและการท าให้สุกร่วมด้วย ตัวอย่าง ผลิตภัณฑ์ลดขนาดกลุ่มบดหยาบได้แก่ 
กุนเชียง ไส้กรอกอีสาน หมูบดแผ่น หมูตั้งไส้อ่ัว ซาลามิ (salami) ไส้กรอกอาหารเช้า (pork sausage) ไส้
กรอกหมักเปรี้ยว (summer sausage) และแหนม เป็นต้น 
 2.5.2 กลุ่มบดละเอียดอิมัลชัน 
  ผลิตภัณฑ์ลดขนาดกลุ่มบดละเอียดหรืออิมัลชัน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการบดเนื้อ
และสร้างอิมัลชัน โครงสร้างในระดับเส้นใยกล้ามเนื้อจะมีการเปลี่ยนแปลงโดยไมโอซินจะถูกสกัดละลาย
ออกมาจากเส้นใยกล้ามเนื้อ เพ่ือท าหน้าที่ช่วยให้เกิดสภาพเป็นอิมัลชันท าให้ได้ส่วนผสมที่มีลักษณะเหนียว 
ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้ ได้แก่ ลูกชิ้น หมูยอ ไส้กรอกเวียนนา แฟรงค์เฟอร์เตอร์ โบโลญา และแนก
เวอร์สต์ (ออนไลน์, 2006) 
 
2.6 อิมัลชัน 
 2.6.1 นิยาม 
  อิมัลชัน (emulsion) หมายถึงระบบคอลลอยด์ ที่ประกอบด้วยของเหลวตั้งแต่ 2 ชนิด
ขึ้นไป ผสมรวมเป็นเนื้อเดียวกันได้โดยไม่แยกชั้น แบ่งออกเป็น 2 ประเภทหลัก คือ อิมัลชันชนิดน้ ามันใน
น้ า (oil-in-water emulsion, O/W) เช่น น้ านม และอิมัลชันชนิดน้ าในน้ ามัน (water-in-oil emulsion, 
W/O) เช่น เนย, น้ าสลัด, ไส้กรอก เป็นต้น (พลอยไพลิน และคณะ, 2557) 
 2.6.2 ปัจจัยที่มีผลต่อความคงตัวของอิมัลชัน 
  ความคงตัวของอิมัลชันเป็นสมบัติที่ส าคัญ แต่ก็มีข้อควรระวังคือ ถ้า อุณหภูมิขึ้นสูง
เกินไปก็จะท าให้เกิดผลเสียคืออิมัลชันจะแตกตัวไขมันแยกออกจากส่วนผสมไม่เป็นเนื้อเดียวกัน ในกรณีที่
ใช้เครื่องปั่นอิมัลชันที่มีความเร็วสูง ไม่ควรให้อุณหภูมิขึ้นสูงเกิน 20 องศาเซลเซียส แต่ถ้าเป็นเครื่องสับ
ละเอียดซึ่งอัตราความเร็วของใบมีดช้ากว่า อุณหภูมิไม่ควรเกิน 15 องศาเซลเซียส หากอุณหภูมิสูงเกินไป
จะท าให้เกิดการแตกตัวของอิมัลชันเนื่องจากโปรตีนไมโอซิน และแอกตินเสียสภาพของโปรตีนท าให้เกิด
การหดตัวและหมดความสามารถในการเชื่อมเกาะระหว่างระบบไขมันกับน้ าได้อีกต่อไป และอุณหภูมิ
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ส่วนผสมที่สูงขึ้นยังท าให้ไขมันหยดเล็กละเอียดจ านวนมากมาย ไหลมารวมกันเป็นหยดไขมันขนาดใหญ่
แยกตัวออกจากระบบเดิมของอิมัลชัน การแตกตัวของอิมัลชันจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเนื้อสัมผัสและ
ความสม่ าเสมอตลอดจนรูปลักษณ์ท่ีไม่น่ารับประทาน (จักรี, 2556) 
 
2.7 โปรตีนจำกพืช 
 โปรตีนจากพืช เช่น โปรตีนถั่วเหลือง โปรตีนจากข้าวสาลี มีความเหมาะสมในการน ามาใช้เป็น
ส่วนผสมในอาหาร อาหารต่างประเภทกันต้องการคุณสมบัติในการใช้ประโยชน์ต่างกัน เช่น อาหาร
ประเภทซุปต้องการความหนืด ส่วนผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ประเภทไส้กรอกต้องการคุณสมบัติด้าน
ความสามารถในการจับน้ า จับไขมัน และ emulsify ซึ่งปัจจุบันมีความพยายามกันอย่างมากที่จะ
ท าอาหารจากพืชให้มีลักษณะเหมือนเนื้อสัตว์ ทั้งลักษณะเนื้อ ปริมาณโปรตีน และคุณค่าทางโภชนาการ 
ชาวอเมริกันและชาวยุโรปมุ่งที่จะผลิตเนื้อเทียม (meat analog) จากโปรตีนถั่วเหลือง เป็นที่ทราบกันว่า
ถั่วเหลืองมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและให้ผลตอบแทนสูงในอุตสาหกรรมการเลี้ยงสัตว์ โปรตีนถั่วเหลืองมี
กรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายครบทุกตัวโดยเฉพาะ lysine แต่ขาด methionine บ้างเล็กน้อย (จิราภรณ์, 
2544) 
 2.7.1 โปรตีนถั่วเหลือง 
  ถั่วเหลืองนอกจากประกอบอาหารได้หลายอย่างแล้ว ในทางอุตสาหกรรมยังมีการแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ต่อไปนี้ คือ 
  2.7.1.1 แป้งถ่ัวเหลืองและผงถ่ัวเหลืองไขมันเต็ม (full fat soy flour and grit)  
   ได้จากถั่วเหลืองที่กะเทาะเปลือกออกแล้ว น ามาผ่านลูกกลิ้งรีดให้เป็นแผ่นบาง
จากนั้นผ่านความร้อนเพ่ือท าลายกลิ่นถั่วและเอนไซม์ต่างๆ บดละเอียดให้ได้ขนาดตามมาตรฐานของ soy 
food research council คืออย่างน้อย 97% ต้องผ่านตะแกรงขนาด 100mesh ได้ แล้วลดความชื้นลง
ให้เหลือประมาณ 5% ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้มีโปรตีน 40-50% ไขมันไม่ต่ ากว่า 18% (จิราภรณ์ 2544) 
  2.7.1.2 แป้งถ่ัวเหลืองสกัดไขมัน (fat free soy flour)  
   ได้จากถั่วเหลืองที่กะเทาะเปลือกออกแล้ว ให้ความร้อนจนมีความชื้นประมาณ 
10% รีดให้เป็นแผ่นบางสกัดไขมันออกด้วย hexane เมื่อไล่ hexane ออกแล้วบดให้ได้ตามขนาดตาม
ต้องการ ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีโปรตีนประมาณ 60% ไขมันน้อยกว่า 1% หากต้องการไขมันสูงกว่านี้มีการเติม
ได้ตามต้องการ ผลิตภัณฑ์ที่ได้เรียกแป้งถั่วเหลืองไขมันต่ า โดยทั่วไปมีไขมันในช่วง 4.5 -9% (จิราภรณ์ 
2544) 
  2.7.1.3 โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น (concentrated soy protein)  
   ใช้กากถั่วเหลืองเป็นวัตถุดิบน ามาสกัดส่วนที่ไม่ใช่โปรตีนออก กระบวนการผลิต
ที่ใช้ในปัจจุบันมี 3 วิธีคือ ใช้ Alcohol ละลายส่วนที่ไม่ใช่โปรตีนและน้ าตาลออก วิธีที่สอง ตกตะกอน
โปรตีนด้วยสารละลายเจือจางที่ pH 4.5 น้ าตาลจะละลายออกไปพร้อมกับกรด แยกตะกอนและ 
polysaccharide ออกจากน้ า จากนั้นท าตะกอนให้เป็นกลางและท าแห้ง วิธีที่สาม ใช้ความร้อนชื้นหรือไอ
น้ าแปลงสภาพโปรตีนจนไม่ละลายน้ า จากนั้นล้างด้วยน้ าสะอาดเพ่ือละลายน้ าตาล และสารโมเลกุลเล็ก
ออก โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้นมีโปรตีนไม่น้อยกว่า 70% (จิราภรณ์, 2544)  
  2.7.1.4 โปรตีนถั่วเหลืองสกัด (isolate soy protein)  
   ได้จากการน าแป้งถั่วเหลืองสกัดไขมันมาละลายน้ าแล้วปรับ pH ให้เป็นด่างที่ 
8.0-8.5 จากนั้นให้ความร้อนจนอุณหภูมิประมาณ 50-55 องศาเซลเซียส แยกส่วนที่ไม่ละลาย ได้แก่ 
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polysaccharide และบางส่วนของโปรตีนออก น าส่วนที่กรองได้มาปรับ pH อีกครั้งให้เป็น 4.5 ด้วยกรด 
โปรตีนส่วนใหญ่จะตกตะกอน กรองตะกอนออกแล้วล้างด้วยน้ า ถ้าน าตะกอนไปอบแห้งทันทีจะได้ 
isoelectric protein แต่หากน าปรับสภาพให้เป็นกลางก่อนอบแห้งจะได้ proteinate ซึ่งเป็นผลิตภัณฑ์ที่
ละลายน้ าได้ดีกว่าและง่ายต่อการรวมตัวในอาหาร โปรตีนถั่วเหลืองสกัดได้โปรตีนสูงมากกว่า 90% (จิรา
ภรณ์, 2544) 
  2.7.1.5 โปรตีนถั่วเหลืองแปลงเนื้อสัมผัส (extrude soy protein) หรือโปรตีนเกษตร 
   ได้จากการเปลี่ยนรูปโปรตีนชนิดผงเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีเนื้อสัมผัสมีลักษณะเป็น
เส้นใยเหนียวและให้ความรู้สึกที่เคี้ยวได้ จะมีความชื้นสุดท้ายที่ 6-8% มีโปรตีนประมาณ 50% ไขมัน
ประมาณ 1.5% (จิราภรณ์, 2544) 
 
 2.7.2 การใช้โปรตีนถั่วเหลืองในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์  
  มีโปรตีนเป็นองค์ประกอบสูง ราคาถูก ดูดซับน้ าและไขมันของเนื้อสัตว์ได้ดี จึงมีผู้นิยม
น ามาผสมในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์หลายชนิดเพ่ือลดต้นทุนการผลิต เพ่ิมความสามารถในการอุ้มน้ า ลดการ
หดตัวของผลิตภัณฑ์ระหว่างการให้ความร้อนและท าให้ emulsion เสถียรมากขึ้นในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ 
ส่วนใหญ่นิยมใช้โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้น โปรตีนถั่วเหลืองสกัดและโปรตีนถั่วเหลืองแปลงเนื้อสัตว์ทดแทน
เนื้อสัตว์บางส่วนมากกว่าเพราะมีกลิ่นถั่วน้อย การใช้โปรตีนถั่วเหลืองเข้มข้นและโปรตีนถั่วเหลืองสกัดยัง
ช่วยเพิ่มความเสถียรของ emulsion ด้วย (จิราภรณ์, 2544) 
 2.7.3 กลูเตนจากแป้งสาลี (wheat gluten)  
  เป็นโปรตีนที่แยกออกมาจากแป้งสาลี ส่วนใหญ่น าไปท าเป็นผลิตภัณฑ์อาหารในเทศกาล
อาหารเจหรือหมู่คนที่รับประทานอาหารมังสวิรัติ จากผลการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการพบว่า กลูเตน
จากแป้งสาลีมีคุณค่าทางโภชนาการส่วนใหญ่เป็นโปรตีน ประมาณร้อยละ 77.5 ตารางที่ 2.3 กลูเตนที่ได้
สามารถน าไปใช้ปรุงอาหารต่างๆ แทนเนื้อสัตว์ได้ ตัวอย่างเช่น เทศกาลถือศีลกินเจในหมู่ชาวจีน คนจีนก็
จะน าเอากลูเตนมาท าเป็นอาหารเลียนแบบเนื้อสัตว์เช่น ไส้หมู กระเพราะหมู ขาหมู ลูกชิ้น เป็นต้น 
 
ตำรำงท่ี 2.2 องค์ประกอบของกลูเตนจากแป้งสาลี 

องค์ประกอบ ปริมาณ (ร้อยละ) 
ความชื้น 6.4 
โปรตีน 77.5 
แป้ง 9.4 
ไขมัน 5.7 
เถ้า 0.7 
ที่มา : จิราภรณ์ (2544) 
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2.8 หมูยอ 
หมูยอ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท าจากเนื้อหมู มันหมูและเครื่องปรุงแต่งกลิ่นและรส ที่น ามาบดผสม

กันให้ละเอียดจนเป็นเนื้อเดียว แล้วบรรจุในวัสดุห่อหุ้ม เช่น ใบตอง พลาสติกฟิล์ม ให้แน่น หมูยอมี
ส่วนผสมและวิธีการผลิตคล้ายกับลูกชิ้น แต่ต่างกันที่ หมูยอเป็นรูปทรงกระบอก โดย การขึ้นรูปหมูยอนั้น
จะใช้พิมพ์รูปทรงกระบอก หรืออาจห่อด้วยใบตอง แล้วอัดให้แน่นเพ่ือก าจัดฟองอากาศที่แทรกอยู่ใน 
batter หรือ meat emulsion ท าาให้ลักษณะเนื้อของหมูยอที่ได้แน่น ปราศจากอากาศ ท าให้สุกโดยการ
ต้มหรือนึ่ง หมูยอเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อชนิดบดละเอียดอิมัลชันชนิดหนึ่ง ซึ่งเกิดจากการสับผสมจนไม่ 
สามารถมองเห็นโครงสร้างเดิมของเนื้อได้ โครงสร้างของเนื้อจะถูกท าลายจนถึงระดับเส้นใยกล้ามเนื้อเกิด
ลักษณะเป็นมวลเหนียว ขณะที่สับผสมจะต้องควบคุมอุณหภูมิไม่ให้เกิน 15 องศาเซลเซียส เพ่ือรักษา
ความคงทนของอิมัลชัน หมูยอเป็นผลิตภัณฑ์เนื้อที่อยู่ในกลุ่มเนื้อบดละเอียดแบบอิมัลชัน (Emulsion) 
โดยการลดขนาดของเนื้อสัตว์ให้มีขนาดย่อยลงโดยการสับและบดเนื้อให้ละเอียดจนท า ให้โครงสร้างใน
ระดับเส้นใยกล้ามเนื้อเปลี่ยนแปลงไป กล่าวคือ มีโปรตีนจ าพวก Myosin และActin ออกมาจากเส้นใย
กล้ามเนื้อเพ่ือที่จะประกอบรวมกันขึ้นมาเป็นรูปร่างหรือโครงสร้างใหม่ โดยปกติแล้วไขมันและน้ า ไม่
สามารถผสมเข้าเป็นเนื้อเดียวกันได้ แต่ถ้าผสมด้วย Emulsifying agent แล้วทั้งไขมันและน้าจะกลายเป็น
ส่วนผสมที่คงตัว โดย Emulsifying agent จะต้องละลายได้และท าหน้าที่เคลือบอนุภาคของเม็ดไขมันไว้
(Lean meat) เพ่ือจะละลายเอาโปรตีนออกมา (จักรี, 2556) 
 
2.9 บรรจุภัณฑ์อำหำร 
 บรรจุภัณฑ์ หรือ การบรรจุหีบห่อ หรือ Packaging นั้นมีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อสินค้าของ
ผู้บริโภคอย่างยิ่ง นับเป็นองค์ประกอบและปัจจัยส าคัญอันดับต้นๆ ในการผลิตสินค้าออกสู่ตลาดที่มีผลต่อ
การเพ่ิมคุณค่าและมูลค่าสินค้าให้สูงขึ้น ในขณะเดียวกันก็จะช่วยลดต้นทุนการผลิต และรักษาคุณภาพ
สินค้าได้อีกด้วย 
 บรรจุภัณฑ์ จึงเป็นศาสตร์และศิลป์ที่ใช้ในการบรรจุสินค้าในการจัดจ าหน่าย เพ่ือสนองความ
ต้องการของผู้ซื้อหรือผู้บริโภคด้วยต้นทุนที่เหมาะสม ในการผลิตบรรจุภัณฑ์ จึงจ าเป็นต้องใช้ความรู้ทั้ง
ทางด้านวิทยาศาสตร์ วัสดุศาสตร์ จิตวิทยาการออกแบบ วิศวกรรมศาสตร์ และตลาด นิยามโดยทั่วไปของ
การบรรจุภัณฑ์ คือ ระบบรวมในการเตรียมสินค้าส าหรับการขนส่ง จัดจ าหน่าย เก็บรักษาและตลาด โดย
ใช้ค่าใช้จ่ายที่เหมาะสม ซึ่งสอดคล้องกับความต้องการของผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้สินค้าอาจบรรจุในบรรจุภัณฑ์
ตั้งแต่หนึ่งหรือหลายชนิ โดยบรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีตั้งแต่ ขวด หลอด กระป๋อง ห่อ ถุง กล่อง ถ้วย ลัง ฯลฯ โดย
ท ามาจากวัสดุต่างๆ กัน อาทิ กระดาษ พลาสติก แก้ว โลหะ หรือไม้ 
 2.9.1 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 
ประเภทของบรรจุภัณฑ์อาจแยกได้หลายลักษณะแล้วแต่จุดมุ่งหมายการแยกประเภท 
  2.9.1.1 การแบ่งบรรจุภัณฑ์ตามการออกแบบ ด้วยหลักการในการออกแบบสามารถ
จ าแนกประเภทของบรรจุภัณฑ์ได้เป็น 3 ชนิด คือ 
   1) บรรจุภัณฑ์ชั้นในหรือปฐมภูมิ (Primary Packaging) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ผู้ซื้อ
จะได้สัมผัสเวลาที่จะบริโภค บรรจุภัณฑ์นี้จะได้รับการโยนทิ้งเมื่อมีการเปิดและบริโภคสินค้าภายในจน
หมด เช่น ซองบรรจุน้ าตาล เป็นต้น บรรจุภัณฑ์นี้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อยู่ชั้นในสุดติดกับตัวสินค้า  
   ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ชั้นในมีปัจจัยส าคัญที่ต้องพิจารณา 2 ประการคือ 
อันดับแรกจะต้องมีการทดสอบจนมั่นใจว่าอาหารที่ผลิตและบรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้จ าต้องเข้ากันได้ 
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(Compatibility) หมายความว่าตัวอาหารจะไม่ท าปฏิกิริยากับบรรจุภัณฑ์ ปฏิกิริยาที่เกิดนี้อาจจะเกิดจาก
การแยกตัวของเนื้อวัสดุภัณฑ์เข้าสู่อาหาร (Migration) หรือการท าให้บรรจุภัณฑ์เปลี่ยนแปลงรูปทรงไป
เช่นในกรณีการบรรจุอาหารใส่เข้าไปในบรรจุภัณฑ์ขณะที่อาหารยังร้อนอยู่ (Hot Filling) เมื่อเย็นตัวลงใน
สภาวะบรรยากาศห้อง จะท าให้รูปทรงของบรรจุภัณฑ์บูดเบี้ยวได้ เหตุการณ์นี้จะพบบ่อยมากในขวด
พลาสติกทรงกระบอก ซึ่งแก้ไขได้โดยการเพ่ิมร่องบนผิวทรงกระบอกหรือเปลี่ยนรูปทรงเป็นสี่เหลี่ยม  
   นอกเหนือจากความเข้ากันได้ของอาหารและบรรจุภัณฑ์แล้ว ปัจจัยอันดับต่อมา
ที่ต้องพิจารณาคือ บรรจุภัณฑ์ชั้นในจะเป็นบรรจุภัณฑ์ที่วางขายบนหิ้งหรือไม่ ในกรณีที่บรรจุภัณฑ์ชั้นใน
จ าต้องวางขายแสดงตัวหิ้ง การออกแบบความสวยงาม การสื่อความหมายและภาพพจน์จะเริ่มเข้ามามี
บทบาทในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
   2) บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สองหรือทุติยภูมิ (Secondary Packaging) เป็นบรรจุภัณฑ์
ที่รวบรวมบรรจุภัณฑ์ที่รวบรวมบรรจุภัณฑ์ชั้นแรกเข้าด้วยกัน เพ่ือเหตุผลในการป้องกันหรือจัดจ าหน่าย
สินค้าได้มากขึ้นหรือด้วยสาเหตุในการขนส่ง บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สองที่เห็นได้ทั่วไป เช่น กล่องกระดาษแข็ง
ของหลอดยาสีฟันถุงพลาสติกใส่ซองน้ าตาล 50 ซอง เป็นต้น 
   ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ชั้นที่สองนี้มักจะเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ต้องวางแสดงบน
หิ้ง ณ จุดขาย ดังนั้น การเน้นความสวยงามและภาพพจน์ของบรรจุภัณฑ์ชั้นที่สองจึงมีความจ าเป็นอย่าง
ยิ่ง ตัวอย่างเช่น กล่องยาสีฟัน การออกแบบของหลอดยาสีฟันที่อยู่ภายในก็ไม่จ าต้องออกแบบให้สอดสี
หลายสีในทางกลับกันถ้าบรรจุภัณฑ์ชั้นในได้รับการออกแบบอย่างสวยงาม ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ชั้น
ที่สองนี้อาจจะท าการเปิดเป็นหน้าต่างเพื่อให้เห็นถึงความสวยงามของบรรจุภัณฑ์ชั้นในที่ออกแบบมาอย่าง
ดีแล้วในกรณีของตัวอย่างถุงพลาสติกใส่ซองน้ าตาล 50 ซองนั้น ถุงพลาสติกที่เลือกใช้ไม่จ าเป็นต้องช่วย
รักษาคุณภาพของน้ าตาลมากเท่าซองชั้นใน เนื่อจากท าหน้าที่รวมซองน้ าตาล 50 ซองเข้ากันด้วยเพ่ือการ
จัดจ าหน่ายแต่ตัวถุงเองต้องพิมพ์สอดสีอย่างสวยงามเพราะเป็นถุงท่ีวางขายบนหิ้ง ณ จุดขาย 
   บรรจุภัณฑ์ชั้นในหรือปฐมภูมิ (Primary Packaging) และบรรจุภัณฑ์ชั้นที่สอง
หรือทุติยภูมิ (Secondary Packaging) มีชื่อเรียกอีกชื่อหนึ่งว่า บรรจุภัณฑ์เพ่ือการจ าหน่ายปลีก 
(Commercial Packaging)  
   3) บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สามหรือตติยภูมิ (Tertiary Packaging) หน้าที่หลักของ
บรรจุภัณฑ์นี้คือการป้องกันสินค้าระหว่างการขนส่ง บรรจุภัณฑ์ขนส่งนี้ อาจแบ่งย่อยเป็น 3 ประเภท คือ 
   บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จากแหล่งผลิตถึงแหล่งขายปลีกเม่ือสินค้าได้รับ  
   (1) ที่การใช้งาน การจัดเรียงวางบนหิ้งหรือคลังสินค้าของแหล่งขายปลีกแล้ว 
บรรจุภัณฑ์ขนส่งก็หมดหน้าบรรจุภัณฑ์เหล่านี้ 
   (2) บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ระหว่างโรงงานเป็นบรรจุภัณฑ์ที่จัดส่งสินค้าระหว่างโรงงาน 
ตัวอย่างเช่น ลังใส่ซองพริกป่น ถุงน้ าจิ้ม เป็นผลผลิตจากโรงงานหนึ่งส่งไปยังโรงงานอาหารส าเร็จรูปเพ่ือ
ท าการบรรจุไปพร้อมกับอาหารหลัก เป็นต้น 
   (3) บรรจุภัณฑ์ที่ใช้จากแหล่งขายปลีกไปยังมือผู้อุปโภคบริโภค เช่น ถุงต่างๆ ที่
ร้านค้าใส่สินค้าให้ผู้ซื้อ 
  2.9.1.2 การแบ่งบรรจุภัณฑ์ตามวัตถุประสงค์การจ าหน่ายสินค้า แบ่งออกเป็นบรรจุ
ภัณฑ์เพ่ือการขายปลีก และบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขายส่ง ดังนี้ 
   1) บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขายปลีก หมายถึง ภาชนะบรรจุสินค้าที่จะขายโดยตรง 
และน าไปตั้งอยู่ในร้านค้า เช่น ถุงพลาสติก ขวดแก้ว ขวดพลาสติก กระป๋อง  โลหะ หลอดโลหะ กล่อง 
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กระดาษแข็ง กล่องกระดาษลูกฟูก เป็นต้น โดยขวดบรรจุภัณฑ์ชนิดนี้ท าหน้าที่คุ้มครองสินค้าและเป็น
ผู้ขายสินค้าด้วย บรรจุภัณฑ์จะต้องท าหน้าที่จูงใจผู้ซื้อสินค้า ให้ความสวยงาม อธิบายถึงสรรพคุณ วิธีใช้ 
วิธีเก็บรักษา ฯลฯ และมีข้อความจ าเป็นตามที่ก าหนดไว้ในกฎหมาย ขนาดของจะต้องเหมาะสมกับ
ลักษณะและขนาดสินค้า และการใช้งาน ขนาดพอดีกับชั้นวางของในร้านค้า สะดวกต่อการหยิบใช้สอย
บรรจุภัณฑ์จึงมีความส าคัญมากเท่ากับตัวสินค้า เพราะเป็นส่วนที่จะติดไปกับสินค้า 
   2) บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขายส่ง คือ บรรจุภัณฑ์ที่รวบรวมและน าสินค้าขายปลีก
จากโรงงานผู้ผลิตไปยังผู้ซื้อ เช่น กล่องกระดาษลูกฟูก ลังไม้ ลังกระดาษ ลังพลาสติก กระสอบ เป็นต้น 
บรรจุภัณฑ์ประเภทนี้ จะบรรจุสินค้าและบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขยายปลีก โดยคุ้มครองผลิตภัณฑ์จาก
สภาพแวดล้อมต่างๆ ระหว่างการส่งไปขาย เช่น สภาพของลมฟ้าอากาศ การล าเลียง การขนส่งที่ท าให้เกิด
การเสียหาย และสิ่งมีชีวิตต่างๆ เป็นต้น คุณสมบัติของบรรจุภัณฑ์ประเภทนี้จะเน้นแง่ของการคุ้มครอง
ป้องกันจึงสูงมาก นอกจากนี้ บรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่งต้องมีขนาดเหมาะสม วางเรียงบนแทนรองรับสินค้า
ขนาดมาตรฐานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ หรือมีขนาดพอดีกับตู้บรรจุสินค้า 
  2.9.1.3 การแบ่งบรรจุภัณฑ์ตามวัสดุที่ใช้ผลิต ได้แก่ เยื่อและกระดาษ พลาสติก แก้ว 
โลหะ 
 2.9.2 บทบาทหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ มีความส าคัญควบคู่กับสินค้าและการด ารงชีวิตของมนุษย์  
ทั้งด้านเศรษฐกิจและสังคม ดังนี้ 
  2.9.2.1 รองรับสินค้า สินค้าทุกชนิดจะต้องมีบรรจุภัณฑ์รองรับ มิเช่นนั้นแล้วจะท าให้
การขนส่งเป็นไปด้วยความยากล าบาก บรรจุภัณฑ์จึงเป็นสิ่งจ าเป็นในการกระจายสินค้า ท าให้สินค้า
เคลื่อนย้ายจากไร่และโรงงานไปยังผู้บริโภคได้ ในปัจจุบันประชากรของทุกประเทศในโลกมีปริมาณเพ่ิมขึ้น
ท าให้ความต้องการในการบริโภคสินค้าเพ่ิมขึ้นตามไปด้วย จึงได้มีการพัฒนาให้ผลิตสินค้าและการบรรจุ
ภัณฑ์ในปริมาณมาก รวมทั้งระบบการกระจายและขนส่งให้สินค้าไปสู่ตลาดได้อย่างรวดเร็วควบคู่กันไป
ด้วย ระบบทั้งหมดจึงจ าเป็นต้องอาศัยการบรรจุภัณฑ์เพ่ือรองรับสินค้า 
  2.9.2.2 ลดความเสียหายของสินค้า โดยท าหน้าที่คุ้มครองสินค้า ท าให้สินค้า ลดความ
เสียหายระหว่างการเคลื่อนย้ายและขนส่ง สินค้าประเภทที่แตกหักง่ายและมีมูลค่าสูง ได้แก่ เครื่องใช้ไฟฟ้า 
อิเล็กทรอนิกส์ และเครื่องแก้ว บรรจุภัณฑ์จะท าหน้าที่ป้องกันสินค้าจากอันตรายหรือความเสียหายต่างๆ 
ที่อาจจะเกิดขึ้นระหว่างการขนส่ง เช่นการตกกระแทก การสั่นสะเทือน ความขึ้นเป็นต้น หากไม่มีบรรจุ
ภัณฑ์สินค้าเหล่านี้ จะมีราคาสูงมาก เนื่องจากค่าใช้จ่ายในการขนส่งจะเพ่ิมข้ึน 
  2.9.2.3 ช่วยลดความอดอยากของประชากรโลก ในประเทศที่ก าลังพัฒนา ซึ่งการบรรจุ
ภัณฑ์ไม่เจริญ จะมีการสูญเสียผลิตผลทางการเกษตรที่ใช้ในการบริโภค 30-50 % แต่ในประเทศที่พัฒนา
แล้ว จะมีการสูญเสียเกิน 3 % หากปรับปรุงการบรรจุภัณฑ์และการขนถ่ายให้ดีขึ้น การสูญเสียจะลดลง
ทันที 5 % ซึ่งหมายความว่าปริมาณอาหารของโลกจะเพ่ิมขึ้นประมาณปีละ 35 ล้านบาท หรือ 2 เท่าของ
ปริมาณอาหารที่ยังขาดอยู่เพื่อเลี้ยงชาวโลก 
  2.9.2.4 ช่วยถนอมอาหาร บรรจุภัณฑ์มีส่วนร่วมในการท าหน้าที่ถนอมอาหารและรักษา
คุณภาพของอาหาร โดยจะเห็นได้ในปัจจุบันว่า สินค้าอาหารทุกชนิดต้องการบรรจุภัณฑ์ในการถนอม
อาหาร ไม่เช่นนั้นแล้วอาหารทุกชนิดจะเกิดการเน่าเสีย เพราะอาหารแต่ละประเภทมีการเก็บรักษาโดย
กรรมวิธีเฉพาะ เช่น การฆ่าเชื้อด้วยความร้อน การแช่แข็ง การตากแห้งเป็นต้น การเลือกบรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมจึงเป็นวิทยาศาสตร์ที่ซับซ้อน ต้องการความรู้ และความช านาญของนักเทคโนโลยีการบรรจุ
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ภัณฑ์ นักเคมี วิศวกร นักวิทยาศาสตร์การอาหาร และอ่ืนๆ อีกหลายสาขา ถ้าไม่มีบรรจุภัณฑ์และ ไม่มี
วิธีการทางวิทยาศาสตร์ในการเลือกบรรจุภัณฑ์ อาหารก็จะเน่าเสียอย่างมหาศาล 
  2.9.2.5 ลดการเกิดโรคและการปนเปื้อน บรรจุภัณฑ์ที่มีบทบาทส าคัญในด้านสุขอานา
มัยของผู้บริโภค โดยจะขจัดการเสี่ยงในการเกิดโรคดังเช่นที่เกิดขึ้นในสมัยก่อน การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้
เหมาะสมช่วยให้ผลิตภัณฑ์อาหารมีความปลอดภัย ลดการเกิดโรคเนื่องจากบริโภคอาหารที่ถูกสุขลักษณะ
สินค้าบางประเภท เช่น ยาอันตราย ได้มีการพัฒนาฝาขวดที่เด็กเล็กเปิดไม่ได้ ฝาขวดที่ใช้ในการเทยาใน
รูปแบบต่างๆ  
  2.9.2.6 ช่วยลดอุบัติภัยรวมทั้งการเสียชีวิต ในวงการอุตสาหกรรม บรรจุภัณฑ์ที่
ออกแบบพิเศษและได้รับการพิสูจน์แล้วว่าปลอดภัย จะใช้เพ่ือการขนส่งสินค้าที่มีอันตราย เช่น สารเคมี 
ยาฆ่าแมลง วัตถุระเบิด เป็นต้น ยาและอุปกรณ์ที่ใช้ในการแพทย์จะเสื่อมสภาพและมีการปนเปื้อน หากไม่
มีบรรจุภัณฑ์ และยังท าให้เกิดการแพร่กระจายของโรค บทบาทของบรรจุภัณฑ์ส่วนหนึ่งจะช่วยลดการ
กระจายของโรค และการปนเปื้อนของยาและอุปกรณ์ที่ใช้ในการแพทย์ 
  2.9.2.7 ลดปริมาณขยะและใช้ประโยชน์จากส่วนเหลือทิ้งได้ 
 
ตำรำงที่ 2.3 แสดงปริมาณขยะและของประเทศต่างๆ ในปี 2533 

รายการ ยุโรป อเมริกา ไทย 
กระดาษ 
สิ่งทอ 
แก้ว 
โลหะ 
พลาสติก 
วัตถุอินทรีย์ 
อ่ืนๆ  

30 
4 
8 
8 
7 
33 
10 

34 
- 
2 
12 
20 
32 
- 

15 
5 
7 
4 
10 
48 
9 

ที่มา : ธัญญธร (2557)  

ในขยะจะมีทั้งบรรจุภัณฑ์ที่หุ้มห่อสินค้าในรูปของกระดาษ แก้ว โลหะ พลาสติกของทั้งที่
ท าจากวัสดุเหล่านี้ จะวัสดุอินทรีย์ซึ่งส่วนมากจะเป็นส่วนเหลือจากการเตรียมอาหาร หากประเทศใดมี
ปริมาณของบรรจุภัณฑ์มาก ก็จะมีปริมาณของเหลือทิ้งน้อย ดังเช่นในประเทศท่ีพัฒนาแล้ว 

เมื่อเราเตรียมอาหารเพ่ือบริโภคที่บ้านจะมีส่วนเหลือทิ้ง เช่น หนัง เกล็ด เปลือก และส่วนที่
บริโภคไม่ได้รวมเป็นขยะมูลฝอย ส่วนเหลือทิ้งนี้เมื่อรวมกันแล้ว นับว่าเป็นสิ่งปฏิกูลในปริมาณที่มาก
พอที่จะน าไปใช้ประโยชน์ในการท าเป็นผลิตภัณฑ์พลอยได้อ่ืนๆ เช่น เปลือกและแกนของสับปะรดกระป๋อง 
ส่วนเหลือทิ้งในการบรรจุปลากระป๋องซึ่งมักจะน ามาผลิตเป็นอาหารสัตว์ในรูปแบบต่างๆ ซึ่งมีผลต่อ
เศรษฐกิจไม่น้อย 

 2.9.2.8 ช่วยให้สินค้ามีราคาถูกลง ค่าแรงงานนั้น นับว่าเป็นส่วนที่มีการเปลี่ยนแปลงและ
เพ่ิมสูงมากกว่าค่าใช้จ่ายส่วนอื่นในการผลิตสินค้าอุตสาหกรรมต่างๆ จึงมักจะหาวิธีการเพ่ือลดค่าใช้จ่ายใน
ส่วนนี้ การใช้เครื่องบรรจุอัตโนมัติที่มีความเร็วสูง บรรจุภัณฑ์มีน้ าหนักเบาและรูปแบบกระทันรัด จะช่วย
ลดค่าขนส่ง ลดปริมาณความเสียหายในการขนส่งซึ่งท าให้สินค้ามีราคาถูกลง 

 นอกจากนี้บรรจุภัณฑ์ยังช่วยประหยัดเวลา และค่าใช้จ่ายให้แก่ผู้บริโภคในการเลือกซื้อ
และเตรียมอาหาร รวมทั้งมีความเป็นอยู่อย่างสะดวกสบายยิ่งขึ้น 
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 2.9.2.9 ใช้เทคโนโลยีสะอาดในการผลิต อาจกล่าวได้ว่าเทคโนโลยีสะอาดนั้นครอบคลุม
ถึงการผลิตที่ลดมลพิษต่างๆ ซึ่งโรงงานผลิตจะต้องไม่ปล่อยมลพิษให้กับสิ่งแวดล้อม ไม่ว่าจะเป็น อากาศ 
น้ า ของเสีย หรือเศษวัสดุต่างๆ ต้องจัดให้มีระบบการบ าบัดของเสีย และใช้เศษวัสดุต่างๆ ให้เป็นประโยชน์
เพ่ือเป็นการลดการสูญเสียทรัพยากรและประหยัดพลังงาน 

 การน าโฟมโพลิสไตรีนมาใช้ท าบรรจุภัณฑ์ เนื่อจากวัสดุนี้มีน้ าหนักเบา เป็นฉนวนกัน
ความชื่น กันแรงกระแทกได้ดี ทนน้ า แปรรูปง่าย จึงน าไปใช้ท าวัสดุกันกระแทกและบรรจุภัณฑ์อาหาร 
การผลิตวัสดุนี้จะใช้สารซีเอฟซีเป็นตัวขยาย แต่ในต่างประเทศใช้คาร์บอนไดออกไซด์ (Dow plastic) 
แทนสารซีเอฟซี ในประเทศไทยจะได้มีการส่งเสริมให้ใช้เมธิลีนคลอไรด์แทน ปัจจุบันผู้ผลิตบางรายใช้โป
รแพนแอทนการผลิตโฟม ส่วนการผลักดันในกระป๋องสเปรย์นั้นใช้สาร “ไฮโดรคาร์บอน” หรือเปลี่ยนใช้
ปั้มแทน นอกจากนี้ยังนิยมใช้หมึกพิมพ์ที่ละลายในน้ ามากขึ้น 

 2.9.2.10 ลดปริมาณวัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์โดยการพัฒนาเทคโนโลยีในการผลิต บรรจุ
ภัณฑ์ได้รับการพัฒนาให้ใช้ปริมาณวัสดุน้อยลง ที่ยังคงคุณภาพความแข็งแรง และใช้งานได้ตาม
วัตถุประสงค์ เป็นผลให้บรรจุภัณฑ์มีน้ าหนักลดลง และใช้เชื้อเพลิงในการขนส่งน้อยลงด้วยน้ าหนักขวด
แก้วใช้ครั้งเดียวลดลงถึง 30% เมื่อเทียบกับ 5 ปีที่แล้ว และคาดว่าในอีก 2 ปีข้างหน้า น้ าหนักของขวด
แก้วที่ใช้กันอยู่ปัจจุบันจะลดลงไปอีกครั้งหนึ่ง น้ าหนักกระป๋องและถึงเหล็กลดลง 18% จากเมื่อ 10 ปีที่
แล้ว โดยเฉพาะกระป๋องใช้ส าหรับบรรจุอาหาร ขณะเดียวกันดีบุกที่เคลือบกระป๋องที่ใช้บรรจุ ผลไม้ลดลง 
50% และใช้บรรจุซุปลดลงถึง 80% ความหนาของถังเหล็กขนาด 205 ลิตรลดลง 12.5% โดยที่ไม่สูญเสีย
ความแข็งแรงตั้งแต่ได้เริ่มใช้กระป๋องอะลูมิเนียมบรรจุเครื่องดื่มเมื่อ 20 ปีที่แล้ว น้ าหนักกระป๋องปัจจุบัน
ลดลงถึง 29% ได้มีการพัฒนากล่องกระดาษแข็งตามล าดับตั้งแต่ปี 2513 น้ าหนักกล่องลดลงประมาณ 
30% ส าหรับกล่องขนาดกลางใช้ขนส่งผลิตภัณฑ์อาหาร และลดลง 35% ส าหรับกล่องบรรจุผลไม้เพ่ือการ
ส่งออกน าหนักของกล่องนมและน้ าผลไม้ลดลง 20% ตั้งแต่ปี 2518 ขวด PET มีน้ าหนักลดลง 38% นับ
จากเริ่มมีการใช้กันในปี 2513 ส่วนขวดนมที่ใช้กันในปี 2526 นั้น ปัจจุบันมีน้ าหนักลดลง 37%  
 2.9.3 ข้อพิจารณาในการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
  บรรจุภัณฑ์ที่ดีนั้น จะต้องสามารถผลิตและน าไปบรรจุได้ด้วยวิธีการที่สะดวก ประหยัด
และรวดเร็ว การเลือกบรรจุภัณฑ์มีข้อพิจารณาดังต่อไปนี้ 
  2.9.3.1 ลักษณะของสินค้า คุณสมบัติทางกายภาพ ประกอบด้วย ขนาด รูปทรง 
ปริมาตร ส่วนประกอบหรือส่วนผสม ของแข็ง ของเหลว ผู้ออกแบบต้องทราบความเหนียวข้นในกรณีที่
เป็นของเหลว และต้องรู้น้ าหนัก/ ปริมาตรหรือความหนาแน่น ส าหรับสินค้าที่เป็นของแห้งประเภทของ
สินค้าคุณสมบัติทางเคมี คือ สาเหตุที่ท าให้สินค้าเน่าเสียหรือเสื่อมคุณภาพจนไม่เป็นที่ยอมรับได้ และ
ปฏิกิริยาอ่ืนๆ ที่อาจจะเกิดขึ้นคุณสมบัติพิเศษอ่ืนๆ เช่น กลิ่น การแยกตัว เป็นต้นสินค้าที่จ าหน่ายมี
ลักษณะเป็นอย่างไร มีคุณสมบัติทางฟิสิกส์หรือทางเคมีอย่างไร เพ่ือได้เลือกวัสดุในการท าบรรจุภัณฑ์ที่
ป้องกันรักษาได้ดี 
  2.9.3.2 ตลาดเป้าหมายต้องศึกษาความต้องการของลูกค้าเป้าหมาย เพ่ือจะได้เลือก
บรรจุภัณฑ์ที่ตรงกับความต้องการของตลาดหรือกลุ่มลูกค้าการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ให้สนองกับความ
ต้องการของกลุ่มเป้าหมาย จ าต้องวิเคราะห์จุดยืนของสินค้าและบรรจุภัณฑ์เทียบกับคู่แข่งขันที่มี
กลุ่มเป้าหมายเดียวกัน เช่น ข้อมูลของปริมาณสินค้าที่จะบรรจุ ขนาด จ านวนบรรจุภัณฑ์ต่อหน่วยขนส่ง
อาณาเขตของตลาด 
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  2.9.3.3 วิธีการจัดจ าหน่าย การจ าหน่ายโดยตรงจากผู้ผลิตไปสู่ผู้บริโภคเลย ย่อมต้องการ
บรรจุภัณฑ์ลักษณะหนึ่ง แต่หากจ าหน่ายผ่านคนกลาง เป็นคนกลางประเภทใด มีวิธีการซื้อของเข้าร้าน
อย่างไร วางสินค้าอย่างไร เพราะพฤติกรรมของร้านค้าย่อยมีอิทธิพลต่อโอกาสขายของผลิตภัณฑ์นั้นๆ 
รวมทั้งพิจารณาถึงผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งท่ีจ าหน่ายในแหล่งเดียวกันด้วย 
  2.9.3.4 การขนส่ง มีหลายวิธีและใช้พาหนะต่างกัน รวมทั้งระยะทางในการขนส่งความ
ทนทานและความแข็งแรงของบรรจุภัณฑ์ การค านึงถึงวิธีการใช้ในการขนส่งก็เพ่ือพิจารณาเปรียบเทียบให้
เกิดผลเสียน้อยที่สุด รวมถึงความประหยัดและปัจจัยเรื่องสภาพดินฟ้าอากาศด้วย ในปัจจุบันนิยมการ
ขนส่งด้วยระบบตู้บรรทุกส าเร็จรูป 
  2.9.3.5 การเก็บรักษา (Storage) การเลือกบรรจุภัณฑ์จะต้องพิจารณาถึงวิธีการเก็บ
รักษา สภาพของสถานที่เก็บรักษา รวมทั้งวิธีการเคลื่อนย้ายในสถานที่เก็บรักษาด้วย 
  2.9.3.6 ลักษณะการน าไปใช้งาน ต้องน าไปใช้งานได้สะดวกเพ่ือประหยัดเวลาแรงงาน
และค่าใช้จ่าย 
  2.9.3.7 ต้นทุนของบรรจุภัณฑ์ เป็นปัจจัยที่จะต้องค านึงถึงเป็นอย่างมาก และจะต้อง
ค านึงถึงผลกระทบที่มีต่อยอดขายหรือความสูญเสียค่าใช้จ่ายอ่ืนๆ ด้วย บรรจุภัณฑ์ดีอาจต้องจ่ายสูงแต่
ดึงดูดความสนใจของผู้ซื้อ ย่อมเป็นสิ่งชดเชยที่ควรเลือกปฏิบัติ รวมถึงผลการชดเชยในกระบวนการผลิต
การบรรจุที่สะดวก รวดเร็ว เสียหายน้อย ท าให้ประหยัดและลดต้นทุนการผลิตได้ 
  2.9.3.8 ปัญหาด้านกฎหมาย บทบัญญัติด้านกฎหมายเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์ที่ปรากฏ
ชัดเจนคือ กฎระเบียบและข้อบังคับเกี่ยวกับฉลากการออกแบบกราฟฟิกของผลิตภัณฑ์ต้องเป็นไปตาม
ข้อบังคับนอกจากนี้ยังต้องศึกษาการใช้สัญลักษณ์เกี่ยวกับสิ่งแวดล้อม เป็นต้น และกฎระเบียบและ
ข้อบังคับเก่ียวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ 
  2.9.3.9 ผลกระทบต่อสังคม ปัญหาที่ยังมิได้รับการแก้ไขอย่างจริงจังคือ ผลกระทบต่อ
นิเวศน์วิทยา (Ecology) เกี่ยวกับการท าลายซากของบรรจุภัณฑ์ มูลเหตุที่ต้องมีการพัฒนาบรรจุ 
 2.9.4 ประเภทลักษณะการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ อาจแบ่งประเภทลักษณะการออกแบบได้ 2 ประเภทคือ 

2.9.4.1 การออกแบบลักษณะโครงสร้าง หมายถึง การก าหนดรูปลักษณะ โครงสร้างวัสดุ
ที่ใช้ตลอดจนกรรมวิธีการผลิต การบรรจุ ตลอดจนการขนส่งเก็บรักษาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์นับตั้งแต่
จุดผลิตจนถึงมือผู้บริโภค 
  2.9.4.2 การออกแบบกราฟฟิค หมายถึง การสร้างสรรค์ลักษณะส่วนประกอบภายนอก
ของโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ให้สามารถสื่อสาร สื่อความหมาย ความเข้าใจ (To Communicate) ในอันดับที่
จะให้ผลทางด้านจิตวิทยา (Psychological Effects) ต่อผู้บริโภค และอาศัยหลักศิลปะการจัดภาพให้เกิด
ความประสานกลมกลืนกันอย่างสวยงาม ตามวัตถุประสงค์ท่ีได้วางไว้ 
 2.9.5 หลักการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 
  ในกระบวนการออกแบบโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ผู้วิจัยต้องอาศัยความรู้และข้อมูลจาก
หลายด้านการอาศัยความช่วยเหลือจากผู้ช านาญการบรรจุ (PACKAGING SPECIALISTS) หลายฝ่าย
มาร่วมปรึกษาและพิจารณาตัดสินใจ ซึ่งอิงทฤษฏีของ ปุ่น และสมพร (2542:71-83) โดยที่ผู้วิจัยจะกระท า
หน้าที่ผู้สร้างภาพพจน์ (THE IMAGERY MAKER) จากข้อมูลต่างๆ ให้ปรากฏเป็นรูปลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์
จริง ล าดับขั้นตอนของการด าเนินงาน นับตั้งแต่ตอนเริ่มต้นจนกระทั่งสิ้นสุดจนได้ผลงานออกมาดังต่อไปนี้ 
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  2.9.5.1 ก าหนดนโยบายหรือวางแผนยุทธศาสตร์ (POLICY PERMULATION OR 
ATARTEGIC PLANNING) เช่น ตั้งวัตถุประสงค์และเป้าหมายของการผลิต เงินทุนงบประมาณ การจัดการ 
และการก าหนดสถานะ (SITUATION) ของบรรจุภัณฑ์ ในส่วนนี้ทางบริษัทแด่ชีวิตจะเป็นผู้ก าหนด 
  2.9.5.2 การศึกษาและการวิจัยเบื้องต้น (PRELIMINARY PESEARCH) ได้แก่การศึกษา
ข้อมูลหลักการทางวิทยาศาสตร์เทคโนโลยี และวิศวกรรมทางการผลิต ตลอดจนการค้นพบสิ่งใหม่ๆ ที่
เกิดข้ึนและเก่ียวข้องสอดคล้องกันกับการออกแบบโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ 
  2.9.5.3 การศึกษาถึงความเป็นไปได้ของบรรจุภัณฑ์ (FEASIBILITY STUDY) เมื่อได้
ศึกษาข้อมูลต่างๆ แล้วก็เริ่มศึกษาความเป็นไปได้ของบรรจุภัณฑ์ด้วยการสเก็ต (SKETCH DESING) ภาพ
แสดงถึงรูปร่างลักษณะ และส่วนประกอบโครงสร้าง 2-3 มิติ หรืออาจใช้วิธีการอ่ืนๆ ขึ้นรูปเป็นลักษณะ 3 
มิติ ก็สามารถกระท าได้ ในขั้นตอนนี้จึงเป็นการเสนอแนวความคิดสร้างสรรค์ขั้นต้นหลายๆ แบบ 
(PRELIMINARY IDFAS) เพ่ือศึกษาความเป็นไปได้ในเทคนิควิธีการบรรจุ และการค านวณเบื้องต้น
ตลอดจนเงินทุนงบประมาณด าเนินการ และเพ่ือการพิจารณาคัดเลือกแบบร่างไว้เพ่ือพัฒนาให้สมบูรณ์ใน
ขั้นตอนต่อไป 

2.9.5.4 การพัฒนาและแก้ไขแบบ (DESIGN REFINEMENT) ในขั้นตอนนี้ผู้ออกแบบ
จะต้องขยายรายละเอียดปลีกย่อยต่างๆ (DETAILED DESIGN) ของแบบร่างให้ทราบอย่างละเอียดโดย
เตรียมเอกสารหรือข้อมูลประกอบ มีการก าหนดเทคนิคและวิธีการผลิต การบรรจุ วัสดุ การประมาณราคา 
ตลอดจนการทดสอบทดลองบรรจุ เพ่ือหารูปร่าง รูปทรงหรือส่วนประกอบต่างๆ ที่เหมาะสมกับหน้าที่
บรรจุภัณฑ์ที่ต้องการด้วยการสร้างรูปจ าลองง่ายๆ (MOCK UP) ขึ้นมา ดังนั้นผู้ออกแบบจึงต้องจัดเตรียม
สิ่งต่างๆ เหล่านี้อย่างละเอียดรอบคอบเพ่ือการน าเสนอ (PRESENTATION) ต่อลูกค้าและผู้ที่ท างาน
เกี่ยวข้องให้เกิดความเข้าใจเพ่ือพิจารณาให้ความคิดเห็นสนับสนุนยอมรับหรือเปลี่ยนแปลงแก้ไขเพ่ิมเติม
ในรายละเอียดที่ชัดเจนยิ่งขึ้นเช่น การท าแบบจ าลองโครงสร้างเพ่ือศึกษาถึงวิธีการบรรจุและหน้าที่ของ
บรรจุภัณฑ์ก่อนการสร้างแบบเหมือนจริง 

2.9.5.5 การพัฒนาต้นแบบจริง (PROTOTYPE DEVELOPMENT) เมื่อแบบโครงสร้าง
ได้รับการแก้ไขและพัฒนา ผ่านการยอมรับแล้ว ลับดับต่อมาต้องท าหน้าที่เขียนแบบ (MECHANICAL 
DRAWING) เพ่ือก าหนดขนาด รูปร่าง และสัดส่วนจริงด้วยการเขียนภาพประกอบแสดงรายละเอียดของ
รูปแบบแปลน (PLAN) รูปด้านต่างๆ (ELEVATIONS) ทัศนียภาพ (PERSPECTIVE) หรือภาพแสดงการ
ประกอบ (ASSEMBLY) ของส่วนประกอบต่างๆ มีการก าหนดมาตราส่วน (SCALE) บอกชนิดและประเภท
วัสดุที่ใช้มีข้อความ ค าสั่ง ที่สื่อสารความเข้าใจกันได้ในขบวนการผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ของจริง แต่การที่จะ
ได้มาซึ่งรายละเอียดเพ่ือน าไปผลิตจริงดังกล่าวนั้น ผู้ออกแบบจะต้องสร้างต้นแบบจ าลองที่สมบูรณ์ 
(PROTOTYPE) ขึ้นมาก่อนเพ่ือวิเคราะห์ (ANALYSIS) โครงสร้างและจ าแนกแยกแยะส่วนประกอบต่างๆ 
ออกมาศึกษา ดังนั้น PROTOTYPE ที่จัดท าขึ้นมาในขั้นนี้จึงควรสร้างด้วยวัสดุที่สามารถให้ลักษณะและ
รายละเอียดใกล้เคียงกับบรรจุภัณฑ์ของจริงให้มากที่สุดเท่าที่จะกระท าได้ เช่น อาจจะท าด้วยปูนพลา
สเตอร์ ดินเหนียว กระดาษ ฯลฯ และในขั้นนี้ การทดลองออกแบบกราฟฟิคบนบรรจุภัณฑ์ ควรได้รับการ
พิจารณาร่วมกันอย่างใกล้ชิดกับลักษณะของโครงสร้างเพ่ือสามารถน าผลงานในขั้นนี้มาคัดเลือกพิจารณา
ความมีประสิทธิภาพของรูปลักษณ์บรรจุภัณฑ์ที่สมบูรณ์ 

2.9.5.6 การผลิตจริง (PRODUCTION) ส าหรับขั้นตอนนี้ส่วนใหญ่จะเป็นหน้าที่รับผิดชอบ
ของฝ่ายผลิตในโรงงานที่จะต้องด าเนินการตามแบบแปลนที่นักออกแบบให้ไว้ ซึ่งทางฝ่ายผลิตจะต้อง
จัดเตรียมแบบแม่พิมพ์ของบรรจุภัณฑ์ให้เป็นไปตามก าหนด และจะต้องสร้างบรรจุภัณฑ์จริงออกมา
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จ านวนหนึ่งเพ่ือเป็นตัวอย่าง (PRE- PRODUCTION PROTOTYPES) ส าหรับการทดสอบทดลองและ
วิเคราะห์เป็นครั้งสุดท้าย หากพบว่ามีข้อพบพร่องควรรีบด าเนินการแก้ไขให้เป็นที่เรียบร้อยแล้วจึง
ด าเนินการผลิตเพ่ือน าไปบรรจุและจ าหน่ายในล าดับต่อไป 

2.9.6 หลักการออกแบบของบรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์เป็นตัวแทนของกระบวนการส่งเสริมการขายทางด้านการตลาด ณ จุดขายที่

สามารถจับต้องได้ ท าหน้าที่เป็นสื่อโฆษณาได้อย่างดีเยี่ยม ณ จุดขาย รูปทรงของบรรจุภัณฑ์เปรียบได้กับ
ตัวโครงร่างกายมนุษย์ สีที่ออกแบบบรรจุภัณฑ์เปรียบเสมือนผิวหนังของมนุษย์ ค าบรรยายบนบรรจุภัณฑ์
เปรียบได้กับปากที่กล่าวแจ้งแถลงสรรพคุณ การออกแบบอาจจะเขียนเป็นสมการอย่างง่ายๆ ได้ดังนี้ การ
ออกแบบ + ค าบรรยาย = สัญลักษณ์ ภาพพจน์ + เนื่องจากการออกแบบภาพพจน์เป็นศิลปะอย่างหนึ่งซึ่ง
อาจแสดงออกได้ด้วย จุด เส้น สี รูปวาด และรูปถ่าย ผสมผสานกันออกมาเป็นพาณิชย์ศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ 
ด้วยหลักการง่ายๆ 4 ประการ คือ SAFE ซึ่งมีความหมายว่า 

S = Simple  หมายถึง  เข้าใจง่ายสบายตา 
A = aesthetic  หมายถึง  มีความสวยงามชวนมอง 
F = Function  หมายถึง  ใช้งานได้ง่าย สะดวก 
E = Economic หมายถึง  ต้นทุนหรือค่าใช้จ่ายที่เหมาะสม 
การออกแบบพัฒนาบรรจุภัณฑ์มีบทบาทช่วยเสริมกิจกรรมทางด้านการตลาด ดังนี้ 
2.9.6.1 การใช้โฆษณา บรรจุภัณฑ์จ าต้องออกแบบให้จ าได้ง่าย ณ จุดขาย หลังจาก

กลุ่มเป้าหมายได้เห็นหรือฟังโฆษณามาแล้ว ในกลยุทธ์นี้บรรจุภัณฑ์มักจะต้องเด่นกว่าคู่แข่งขันหรือมีกราฟ
ฟิคท่ีสะดุดตาโดยไม่ต้องให้กลุ่มเป้าหมายมองหา ณ จุดขาย 

2.9.6.2 การเพ่ิมช่องทางการจัดจ าหน่าย ช่องทางจัดจ าหน่ายที่ เปลี่ยนแปลงไปอาจจะ
เป็นต้องมีการออกแบบปริมาณสินค้าต่อหน่วยขนส่งใหม่เพ่ือลดค่าใช้จ่าย หรือมีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์
ส าหรับจุดขายใหม่ การเพ่ิมหิ้ง ณ จุดขายที่เรียกว่า POP (Point of Purchase) อาจมีส่วนช่วยส่งเสริม
การขายเมื่อเปิดช่องทางการจัดจ าหน่ายใหม่ 

2.9.6.3 เจาะตลาดใหม่ มีความจะเป็นอย่างยิ่งที่ต้องออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหม่ในการเจาะ
ตลาดใหม่หรือกลุ่มเป้าหมายใหม่ ในบางกรณีอาจจ าเป็นต้องเปลี่ยนตราสินค้าใหม่อีกด้วย 

2.9.6.4 ผลิตภัณฑ์ใหม่ ถ้าผลิตภัณฑ์ใหม่เป็นสินค้าท่ีเกี่ยวเนื่องกับสินค้าเก่า เช่น เปลี่ยน
จากการขายกล้วยตากแบบเก่า เพ่ิมผลิตภัณฑ์ใหม่มาเป็นกล้วยตากชุบน้ าผึ้ง อาจใช้บรรจุภัณฑ์ยูนิฟอร์ม
ดังจะกล่าวต่อไปในบทนี้ แต่ในกรณีเป็นสินค้าเดิมหรืออาจใช้เทคนิคของการออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหม่หมด
แต่อาจคงตราสินค้าและรูปแบบเดิมไว้เพ่ือสร้างความสัมพันธ์กับลูกค้ากลุ่มที่เคยเป็นลูกค้าประจ าของ
สินค้าเดิม 

2.9.6.5 การส่งเสริมการขาย จ าเป็นอย่างยิ่งต้องมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหม่เพ่ือเน้น
ให้ผู้บริโภคทราบว่ามีการเพ่ิมปริมาณสินค้า การลดราคาสินค้า หรือการแถมสินค้า รายละเอียดบนบรรจุ
ภัณฑ์ย่อมมีส่วนช่วยกระตุ้นให้ผู้บริโภคมีความอยากซื้อมากขึ้น 

2.9.6.6 การใช้ตราสินค้า เป็นสิ่งจ าเป็นอย่างยิ่งที่จะต้องมีเพ่ือสร้างความจ าที่ดีต่อสินค้า
บรรจุภัณฑ์ที่มีตราสินค้าใหม่ควรจะได้รับการออกแบบใหม่ด้วยการเน้นตราสินค้า รายละเอียดในเรื่องจะ
ได้กล่าวต่อไปในหัวข้อตราสินค้า 

2.9.6.7 เปลี่ยนขนาดหรือรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ โดยปกติสินค้าแต่ละชนิดมีวัฏจักรชีวิต
ของตัวมันเอง (Product Life Cycle) เมื่อถึงวัฏจักรชีวิตช่วงหนึ่งๆ จ าเป็นต้องมีการเปลี่ยนโฉมของบรรจุ
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ภัณฑ์เพ่ือยืดอายุของวัฏจักร ในบางกรณี การเปลี่ยนขนาดอาจเกิดจากวัตกรรมใหม่ทางด้านบรรจุภัณฑ์ 
เช่น การเลือกใช้วัสดุใหม่จึงมีการเปลี่ยนรูปทรงหรือขนาด ไม่ว่าจะเป็นสาเหตุใดก็ตามมีความจ าเป็นอย่าง
ยิ่งที่จะต้องมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ใหม่เพ่ือรักษาหรือขยายส่วนแบ่งการตลาด 

2.9.7 องค์ประกอบการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
รายละเอียดหรือส่วนประกอบบนบรรจุภัณฑ์จะแสดงออกถึงจิตส านึกของผู้ผลิตสินค้า

และสถานะ (Class) ของบรรจุภัณฑ์ ซึ่งสามารถขยับเป็นสื่อโฆษณาระยะยาว ส่วนประกอบที่ส าคัญลน
บรรจุภัณฑ์อย่างน้อยที่สุด เมื่อมีการเก็บข้อมูลของรายละเอียดต่างๆ ดังกล่าวมาแล้วจึงเริ่มกระบวนการ
ออกแบบด้วยการเปลี่ยนข้อมูลที่ได้รับมาเป็นกราฟฟิกบนบรรจุภัณฑ์ จุดมุ่งหมายทั่วๆ ไปในการออกแบบ
มีดังนี ้

2.9.7.1 เด่น (Stand Out) ภายใต้ภาวะการแข่งขันอย่างรุนแรง ตัวบรรจุภัณฑ์จ าต้อง
ออกแบบให้เด่นสะดุดตา (Catch the Eye) จึงจะมีโอกาสได้รับความสนใจจากลุ่มเป้าหมายเมื่อวาง
ประกบกันบรรจุภัณฑ์ของคู่แข่ง เทคนิคที่ใช้กันมาคือ รูปทรงและขนาดซึ่งเป็นองค์ประกอบพ้ืนฐานของ
บรรจุภัณฑ์หรืออาจใช้การตั้งตราสินค้าให้เด่น 

2.9.7.2 ตราภาพพจน์และความแตกต่าง (Brand image Differentiate) เป็นความรู้สึก
ที่จะต้องก่อให้เกิดขึ้นกับกลุ่มเป้าหมายเมื่อมีการสังเกตเห็น แล้วจูงใจให้อ่านรายละเอียดบนบรรจุภัณฑ์
การออกแบบตราภาพพจน์ให้มีความแตกต่างนี้ เป็นวิธีการออกแบบที่แพร่หลายมากดังได้บรรยายไว้ให้
หัวข้อทฤษฎีตราสินค้า (Brand) 

2.9.7.3 ความรู้สึกร่วมที่ดี การออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่สร้างขึ้นเพ่ือให้ผู้ซื้อเกิดความรู้สึกที่
ดีต่อศิลปะที่ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยรวม เริ่มจากการก่อให้เกิดความสนใจด้วยความเด่นเปรียบเทียบ
รายละเอียดต่างๆ เพ่ือจูงใจให้ตัดสินใจซื้อ และจบลงด้วยความรู้สึกที่ดีที่สามารถสนองต่อความต้องการ
ของผู้ซื้อได้ จึงก่อให้เกิดการตัดสินใจซื้อ ความรู้สึกอยากเป็นเจ้าของและอยากทดลองสินค้าพร้อมบรรจุ
ภัณฑ์นั้น 
 
2.10 งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

ณปภา หอมหวล (ม.ป.ป.) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์แบบมีส่วนร่วมกับชุมชนบ้านห้วย
สาริกา อ าเภอหนองหญ้าปล้อง จังหวัดเพชรบุรี ในการเพ่ิมมูลค่าให้กับเศษกล้วยที่เหลือใช้ โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือ 1) ศึกษาขั้นตอนการท าแป้งกล้วย 2) ศึกษาคุณสมบัติของแป้งกล้วยทางกายภาพ 3) 
พัฒนาผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ที่ได้จากแป้งกล้วย ผลการวิจัยพบว่า กระบวนการผลิตแป้งกล้วย  เป็นส่วนส าคัญ
มากที่ส่งผลต่อคุณภาพของการน าไปท าคุกกี้ เนื่องจากแป้งกล้วยที่ดีต้องมีการเลือกผลกล้วยที่มีความแก่ 
และต้องเลือกสายพันธุ์กล้วยด้วยเพราะกล้วยแต่ละสายพันธุ์ให้ความละเอียดของเม็ดแป้งไม่เท่ากันซึ่ง
สอดคล้องกับไพล าภา นิ่มสังข์ (2550) ที่ศึกษาคุณสมบัติของแป้งและสตาร์ชจากแป้งกล้วยดิบ เพ่ือใช้ใน
อุตสาหกรรมอาหาร พบว่า กล้วยแต่ละสายพันธุ์มีค่าสตาร์ชที่แตกต่างกัน  และด้านความพึงพอใจของ
ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์คุกกี้เสริมแป้งกล้วยน้ าว้า พบว่า คุกกี้เสริมแป้งกล้วยน้ าหว้า สูตรที่ 1 และ 2 มี
คะแนนเฉลี่ยด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในเกณฑ์ชอบมาก ส่วนสูตรที่ 3 
และ 4 อยู่ในเกณฑ์ชอบเล็กน้อยถึงปานกลาง โดยด้านสี ด้านรสชาติ ด้านลักษณะเนื้อสัมผั ส และ
ความชอบโดยรวม ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบสูตรที่ 1 แต่ในด้านกลิ่น ผู้บริโภคชอบสูตรที่ 2 มากกว่านั้น ทั้งนี้
อาจเนื่องมาจาก สูตรที่ 1 มีปริมาณของแป้งกล้วยน้อยที่สุด ดังนั้นสี ที่อบออกมาจะมีสีน้ าตาลอ่อนท าให้
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น่ารับประทาน รสชาติไม่ออกรสกล้วยมากไป แต่อาจขาดกลิ่นหอมของกล้วยเพราะใส่ในปริมาณไม่มาก
เหมือนสูตรอื่นๆ ลักษณะที่ได้จึงเป็นคุกก้ีที่มีความกรอบร่วนไม่แข็งกระด้าง  

สุทัศน์ สุระวัง (2539) ศึกษาเรื่องแหนมมังสวิรัติ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ท ามาจากโปรตีนพืช ได้แก่ 
Isolate Soy protein และกลูเตน เพ่ือใช้ทดแทนเนื้อสัตว์ ร่วมกับผลิตเจลแป้งบุกซึ่งใช้ เป็นส่วนผสมหลัก 
เพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายแหนม  

จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา (2544) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์ไส้กรอกมังสวิรัติเสริมปลายข้าวหอม
มะลิ การศึกษาครั้งนี้มีจุดมุ่งหมายเพ่ือพัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตไส้กรอกมังสวิรัติ เสริมปลายข้าว
หอมมะลิ พบว่าอัตราส่วนที่เหมาะสมระหว่างโปรตีนถั่วเหลืองสกัด :  กลูเตนผงในอัตราส่วน 70 : 30 
สามารถเสริมปลายข้าวหอมมะลิได้ ร้อยละ 24 โปรตีนเกษตรร้อยละ 5 ปรุงแต่งกลิ่นรสด้วยเกลือร้อยละ 
8 และ meat flavour ร้อยละ 3 ของน้ าหนักแห้งของโปรตีนถั่วเหลืองสกัด และกลูเตนผง โดยผ่าน
กรรมวิธีบดสับ บรรจุไส้ ผูกเป็นท่อน และต้มให้สุกที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที มีลักษณะ
เป็นแท่งยาว 10 เซนติเมตร เส้นผ่าศูนย์กลาง 22 มิลลิเมตร ไส้กรอกมังสวิรัติเสริมปลายข้าวหอมมะลิที่
พัฒนาแล้ว มีค่าสีในระบบ L* a* b* เป็น 61.89 7.47 และ 20.72 ตามล าดับ ค่าต้านทานแรงเฉือน 5.34 
ค่า aw 0.99 ความชื้น 59.07% องค์ประกอบทางเคมี ได้แก่ โปรตีน 15.43% ไขมัน 16.27% เยื่อใย 
0.24% เถ้า 1.33% คาร์โบไฮเดรต 7.66% และมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า 1 x10**5 โคโลนีต่อ
กรมั ไม่พบยีสต์และรา เมื่อน าไปทดสอบการยอมรับพบว่าผู้บริโภคยอมรับ และมีความชอบในระดับชอบ
เล็กน้อยถึงปานกลาง จากการศึกษาอายุการเก็บ ในสภาวะสุญญากาศที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เก็บได้
นาน 2 สัปดาห์ และท่ีอุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส เก็บได้นาน 3 สัปดาห ์

ทิพากร ยี่ตัน และ มาราตรี สวัสดี (2545) ศึกษาเรื่องหมูยอมังสวิรัติสูตรพริกแกง คือใช้แป้ง
กลูเตนร้อยละ 90 ต่อโปรตีนถั่วเหลืองสกัด ร้อยละ 10 พริกแกงร้อยละ 5 ถั่วฝักยาวร้อยละ และศึกษา
อายุการเก็บรักษาหมูยอมังสวิรัติตลอดระยะเวลา 1 เดือน โดยเก็บในถุงพลาสติก PE โดยเก็บได้นานถึง 
20 วัน  
 สุดาทิพย์  อินทร์ชื่น (2545) ศึกษาคุณสมบัติเคมีกายภาพของแป้งกล้วย โดยศึกษาคุณสมบัติทาง
เคมีกายภาพของแป้งกล้วยจากกล้วยน้ าว้า พบว่าการเก็บเก่ียวกล้วยเพื่อใช้ในการผลิตแป้ง สามารถใช้การ
วัดความยาวเส้นรอบวง ร่วมกับการพิจารณาเหลี่ยมของผล และการนับจ านวนวันหลักจากแทงปลี เป็น
ดัชนีได้ การท าแห้งโดยการตากแดดมีผลท าให้แป้งกล้วยมีปริมาณน้ าตาลทั้งหมดสูงกว่าการท าแห้งโดยใช้
ตู้อบแห้ง นอกจากนี้แป้งกล้วยที่ได้มีความสามารถในการละลายน้ า (Water Solubility) และความคงทน
ต่อแรงเฉือน (Shearing Stability) เช่นเดียวกัน เมื่อน ามาตรวจสอบคุณสมบัติด้านความหนืดด้วยเครื่อง 
Rapid Visco Analyzer (RVA) พบว่าแป้งกล้วยที่ท าแห้งโดยใช้ตู้อบแห้งมีค่า Peak viscosity Holding 
strength และ Breakdown สูงกว่าแป้งกล้วยที่ท าแห้งโดยการตากแดด เมื่อน าแป้งกล้วยมาวิเคราะห์ทาง
เคมี แป้งกล้วยที่ผลิตจากกล้วยที่ความแก่มากขึ้น จะมีประมาณโปรตีน เถ้า และน้ าตาลทั้งหมดสูงขึ้น 
ในขณะที่ปรมาณเยื่อใยและคาร์โบโฮเดรตมีปริมาณลดลง และพบว่าสตาร์ชและอะไมโลสมีปริมาณสูงที่สุด 
เมื่อกล้วยความแก่แค่ 90% โดยแป้งกล้วยประกอบด้วยสตาร์ชและอะไมโลสประมาณ 60 – 66 และ 21 
– 23 เปอร์เซ็นต์ ตามล าดับ รูปร่างของเม็ดแป้งกล้วยเมื่อทดสอบด้วยกล้อง Scanning  Electron 
Microscope (SEM) มีรูปร่างไข่และมีรูปร่างไม่แน่นอน ขนาด 27-45 ไมโครเมตร จาการตรวจสอบ
คุณสมบัติทางกายภาพของแป้งกล้วย พบว่าเมื่อระยะความแก่ของกล้วยมากขึ้น ความคงทนต่อแรงเฉือน
และความสามารถในการดูดซับนั้น มีแนวโน้มลดลง ส่วนความสามารถในการละลายน้ าและความคงทนต่อ
การแช่แข็งและการละลายเพ่ิมข้ึน แป้งกล้วยที่ผลิตจากกล้วยน้ าว้าที่ความแก่ 90 และ 80 %  



26 

พรพาชื่น ชูเชิด และคณะ (2550) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอลดไขมันเสริมสมุนไพร
แกงเขียวหวาน โดยหาสารทดแทนไขมันในผลิตภัณฑ์หมูยอพบว่าการใช้โปรตีนสกัดไขมัน( Isolate Whey 
Proteins) ร้อยละ 10 ผสมกับมันหมูแข็งในการผลิตอิมัลขันเหมาะสมที่สุด จากนั้นศึกษาการเสริม
สมุนไพร 9 รสชาติในผลิตภัณฑ์หมูยอลดไขมันพบว่าควรมีเครื่องแกงผสมในหมูยอลดไขมันร้อยละ 7 เสริม
สมุนไพรใบโหระพาร้อยละ 1.5 ใบมะกรูดหั่นฝอยร้อยละ 0.2 และพริกชี้ฟ้าร้อยละ 1.5 โดยผลิตภัณฑ์หมู
ยอลดไขมันเสริมสมุนไพรแกงเขียวหวานมีคุณภาพดังนี้ ค่า aw = 0.878 ค่าความแข็ง (Hardness) 0.878 
นิวตัน ค่าความสามารถยึดเกาะ (Cohesiveness) 0.113 ค่าความเป็นสปริง (Springiness) 1.547 
มิลลิเมตรค่าความยืดหยุ่น (Gumminess)0.099 นิวตัน ค่าความคงทนเมื่อถูกเคี้ยว (Chewiness) 0.154 
จูล และค่าการเกาะติดของอาหาร(Adhesiveness) 0.739 จูล ตามล าดับ ความชื้น โปรตีน ไขมัน ร้อยละ 
72.300 16.710 และ 6.540 ตามล าดับ มีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด น้อยกว่า 300 โคโลนีต่อกรัมและมี
จ านวนยีสต์และราน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อกรัม จากการประเมินความชอบของผู้บริโภคจ านวน 100 คน ใน
คุณลักษณะด้านลักษณะปรากฎสี รสชาติ กลิ่น รสแกงเขียวหวาน เนื้อสัมผัสความแน่นเ นื้อ และ
ความชอบรวม พบว่า ผู้บริโภคให้ค่าคะแนนความขอบระดับชอบ ผู้บริโภคจะตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์หากมี
วางจ าหน่าย เนื่องจากเป็นผลิตภัณฑ์ลดไขมันเสริมสมุนไพรสมุนไพรซึ่งตรงกับความต้องการในการบริโภค
เพ่ือสุขภาพ 

สมโภช พจนพิมล และคณะ (2553) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์กล้วยน้ าว้าทอดกรอบ
ทรงเครื่อง โดยใช้สูตรคาราเมลที่มีส่วนผสมของน้ าตาล เนยเค็ม เกลือและน้ า ท าการแปรส่วนผสม 2 ชนิด
คืออัตราส่วนของน้ าตาลต่อเนยเค็มเป็น 5 ระดับ คือ 42: 16, 40 : 18,  38: 20, 36:22 และ 34: 24 โดย
ให้ปริมาณน้ าและเกลือคงที่ ได้สูตรที่เหมาะสมประกอบด้วยน้ า น้ าตาล เนยเค็มและเกลือร้อยละ 40, 36, 
22 และ 2 ตามล าดับ ท าการโรยหน้ากล้วยทอดกรอบเคลือบคาราเมล ด้วยหน้า 3 ชนิดคือ เมล็ดมะม่วง   
หิมพานต์ งาและปลาข้าวสาร ตรวจสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ์ที่ได้โดยวัดค่าคุณภาพทางกายภาพ เคมี 
จุลินทรีย์ และประสาทสัมผัสโดยผลิตภัณฑ์ที่ได้มีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนของกล้วยทอด
กรอบ การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคจ านวน 200 คน พบว่ากล้วยน้ าว้าทอดกรอบทรงเครื่องหน้า
เมล็ดมะม่วงหิมพานต์มีคะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวม
มากกว่ากล้วยน้ าว้าทอดกรอบหน้าอ่ืนๆ โดยมีคะแนนความชอบอยู่ในช่วง 6.22 – 7.01 กล้วยน้ าว้าทอด
กรอบทรงเครื่องหน้างา มีคะแนนทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ ความกรอบและความชอบ
โดยรวมในช่วง 6.18 - 6.53 ในขณะที่ผลิตภัณฑ์กล้วยน้ าว้าทอดกรอบหน้าปลาข้าวสารมีคะแนน
ความชอบด้านต่างๆ ต่ าที่สุด โดยมีคะแนนในช่วง 5.48 – 6.40 และร้อยละ 71 ของผู้บริโภคสนใจซื้อ
ผลิตภัณฑ์และยอมรับผลิตภัณฑ์ในราคา 30 บาท ต่อน้ าหนัก 100 กรัม  
 วนัสนันท์ ธิบูรณ์บุญ (2555) ได้ศึกษาการผลิตเส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีปริมาณแป้งทนต่อการย่อยสูงโดย
ใช้แป้งกล้วยดิบ โดยการปรับปรุงปริมาณแป้งทนต่อการย่อยในเส้นก๋วยเตี๋ยว และเพ่ิมปริมาณ 
Undigestible Carbohydrate ของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาคุณสมบัติความหนืดพบว่า แป้งมันส าปะหลัง 
(352.50 RVU) และแป้งข้าวเจ้าเหลือ 11 (350.50 RVU) มีความหนืดสูงสุดที่สุดไม่แต่ต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่แป้งกล้วยน้ าว้าดิบมีค่าความหนืดสูงสุดต่ าที่สุด (236.92 RVU) 
แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) คุณสมบัติด้านความหนืดของแป้งก๋วยเตี๋ยวที่ไม่ผสมแป้ง
กล้วยน้ าว้าดิบ (แป้งข้าวเจ้า 100%) มีค่าความหนืดสูงสุด ความหนืดต่ าสุด ผลต่างของความหนืดสูงสุดกับ
ความหนืดต่ าสุด ความหนืดสุดท้าย ผลต่างของความหนืดสุดท้ายกับความหนืดต่ าสุด และเวลาในการให้
ค่าความหนืดสูงสุดที่สุด (340.17 223.67 116.50 363.78 139.11 (RVU) และ 5.54 (นาที) ตามล าดับ 
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การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพของเส้นก๋วยเตี๋ยวทีทดแทนแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ 100% มีค่าความสว่าง 
(L*) (47.382) ลดลง ในขณที่ค่าสีแดง (a*) (12.84) ค่าสีเหลือง (b*) (9.77) ค่าต้านแรงดึงขาด (129.03 
g) และการสูญเสียเนื้อแป้งในระหว่างการต้ม (2.53%) เพ่ิมขึ้น การศึกษาคุณสมบัติทางเคมีของแป้งและ
เส้นก๋วยเตี๋ยวพบว่าแป้งกล้วน้ าว้าดิบมีปริมาณแป้งทนต่อการย่อย (42.82%) และประมาณสารประกอบฟี
นอลิกทั้งหมดพบในแป้งกล้วยน้ าว้าดิบสูงสุด (1.29 mg GAE/G) สูงสุด และเส้นก๋วยเตี๋ยวทีทดแทนแป้ง
กล้วยน้ าว้าดิบ 100% มีปริมาณแป้งทนต่อการย่อย (13.15%) ปริมาณแป้งทั้งหมด (76.67%) และมี
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (0.83 mg GAE/g) สูงสุด ในขณที่มีปริมาณแป้งที่ย่อยได้ (63.52%) 
ต่ าสุด จากการศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสของเส้นก๋วยเตี๋ยว พบว่าผู้บริโภคส่วนมากชอบเส้น
ก๋วยเตี๋ยวที่ทดแทนแป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ 0% ของแป้งข้าวเจ้า ส่วนเส้นก๋วยเตี๋ยวทีทดแทน
แป้งข้าวเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าดิบ 20 40 60 และ 80% ของแป้งข้าวเจ้ามีการเปรียบเทียบคะแนนการ
ยอมรับทางประสาทสัมผัส โดยสรุปได้ว่า เส้นก๋วยเตี๋ยวที่มีปริมาณ Undigestible carbohydrate สูง 
สามารถทดแทนแป้งเจ้าด้วยแป้งกล้วยน้ าว้าดิบได้สูงถึง 80% ของแป้งข้าวเจ้า โดยมีปริมาณแป้งทนต่อ
การย่อยและปริมาณสารฟีนอลิกทั้งหมดสูง 

กนกกานต์ จิราภรณ์ และเหรียญทอง (2558) ได้ศึกษาเรื่องการสกัดใยอาหารจากเปลือกกล้วย
น้ าว้าโดยใช้เอนไซม์และการน าไปประยุกต์ใช้ในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ต โดยการน าเปลือกกล้วยเหลือทิ้งจาก
การผลิตกล้วยตาก ในอ าเภอบางกระทุ่ม และอ าเภอบางระก า จังหวัดพิษณุโลก มาใช้ประโยชน์ในอาหาร
โดยการสกัดสารส าคัญ ได้แก่ ใยอาหาร น ามาเติมในโยเกิร์ต เพ่ือเพ่ิมปริมาณใยอาหารที่มีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย การสกัดใยอาหารจากเปลือกกล้วยน้ าว้ามีกรรมวิธีที่เหมาะสม คือ น าเปลือกกล้วยน้ า ว้ามาบด
เปียกที่อุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 นาที จากนั้นอบแห้ง น าไปก าจัดไขมัน โดยใช้ตัวท าละลาย
เฮกเซน ที่อุณหภูมิ 90 องศาเซลเซียส 2 ครั้ง ก าจัดแป้งโดยใช้เอนไซม์แอลฟา-อะไมเลส (-amylase) 
และเอนไซม์กลูโคอะไมเลส (Glucoamylase) ความเข้มข้น 0.05% ก าจัดโปรตีนโดยใช้เอนไซม์นิวเทรส 
(Neutrase) ความเข้มข้น 10% จากนั้นอบแห้งที่อุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส จนความชื้นเท่ากับ 
3.56% ได้เป็นใยอาหารสกัดจากเปลือกกล้วยน้ าว้า น าไปวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี กายภาพ พบว่า มี
ปริมาณใยอาหารทั้งหมด 90.43% ค่าสี L* a* และ b* เท่ากับ 15.58, 8.45 และ 11.63 ตามล าดับ ค่า
เปอร์เซ็นต์การอุ้มน้ า pH และค่า aw มีค่าเท่ากับ 9.52, 5.04 และ 0.31 ตามล าดับ น าใยอาหารที่สกัดได้
ไปเสริมในผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตโดยการแทนที่นมผงเพ่ือเพ่ิมปริมาณใยอาหาร ผลการทดสอบการยอมรับของ
ผู้บริโภค พบว่าผลิตภัณฑ์โยเกิร์ตเสริมใยอาหารจากเปลือกกล้วยน้ าว้า 1% (w/w) ได้รับคะแนนความชอบ
โดยรวมสูงสุด 

ช่อฟ้า และวรุณ (2558) ได้ศึกษาเรื่องการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์หมูยอหลากสีส าหรับผู้บริโภค
ในจังหวัดขอนแก่น โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและส่วนประสมทางการตลาดที่มีผลต่อการ
ตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์หมูยอและศึกษาการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์หมูยอหลากสีส าหรับผู้บริโภคในจังหวัด
ขอนแก่นโดยการวิเคราะห์องค์ประกอบร่วม แบบ Traditional Conjoint Analysis ใช้ตัวอย่างผู้บริโภค
จ านวน 240 คน คุณลักษณะที่ศึกษา คือ ขนาด รูปแบบบรรจุภัณฑ์ ชนิดผัก และราคา ผลการศึกษา
พบว่า กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซื้อหมูยอธรรมดาจ านวน 1-2 แท่งต่อครั้ง ความถี่ 1-2 ครั้งต่อ
เดือน และซื้อหมูยอท่ีตลาดสด เพื่อประกอบอาหารรับประทานเองและตัดสินใจซื้อด้วยตัวเอง แนวคิดการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ฯ กลุ่มลูกค้าเป้าหมายหลัก คือ ผู้บริโภคเพศหญิงวัยท างานช่วงอายุ 21-40 ปี ลักษณะ
นิสัยชอบจ่ายตลาด ด้านส่วนประสมทางการตลาด ผลิตภัณฑ์มีทั้งหมด 4 รสชาติ มี 2 รูปแบบ คือรูปหัวใจ 
และรูปดาว มีสีสันสวยงาม โดดเด่น แปลกใหม่ และดึงดูดใจผู้บริโภค อีกทั้งเป็นการเพ่ิมคุณค่าทาง
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โภชนาการให้แก่ผู้บริโภค ผู้บริโภคพึงพอใจหมูยอพริกมากที่สุด ควรผลิตวางจ าหน่ายเป็นหลัก ในสัดส่วน 
ร้อยละ 50 รองลงมาหมูยอเห็ดหอมสัดส่วนร้อยละ 25 หมูยอสาหร่ายสัดส่วนร้อยละ 15 และหมูยอแค
รอทสัดส่วนร้อยละ 10 ตามล าดับ ควรผลิตหมูยอขนาดกลางวางจ าหน่ายเป็นหลักในสัดส่วนร้อยละ 70 
รองลงมาขนาดใหญ่ สัดส่วนร้อยละ 20 และขนาดเล็กสัดส่วนร้อยละ 10 ผลิตภัณฑ์ควรใช้บรรจุภัณฑ์ที่ห่อ
ด้วยใบตอง อีกทั้งควรค านึงถึง รสชาติดี อร่อย ไม่ผสมของสารบอแร็กซ์ (สารท าให้เนื้อเด้ง) และไม่มี
ส่วนผสมของวัตถุกันเสีย หมูยอขนาดเล็กควรตั้งราคา 30 บาท ขนาดกลาง 40 บาท และขนาดใหญ่ 50 
บาท และควรมีการแสดงราคาไว้ที่ฉลากอย่างชัดเจน ควรวางจ าหน่ายที่ตลาดสดเป็นหลัก รองลงมาได้แก่ 
ร้านสะดวกซื้อหรือมินิมาร์ท ควรจัดกิจกรรมส่งเสริมการขายโดยการให้ชิมตัวอย่างสินค้าเป็นส่วนใหญ่ 
เนื่องจากผลิตภัณฑ์รสชาติใหม่ที่ออกสู่ท้องตลาด รองลงมาได้แก่การท าป้ายโฆษณาเป็นรูปตัวอย่างสินค้า 
เพ่ือให้ผู้บริโภคเกิดความสนใจและอยากลองชิม และควรใช้การขายโดยบุคคลเพ่ือสร้างสัมพันธ์กับ
ผู้ประกอบการร้านอาหารเพ่ือให้สินค้าเป็นที่รู้จัก 

ปริยานุช และคณะ (2559) ได้ศึกษาเรื่องผลของปริมาณผงเต้าหู้ทดแทนในผลิตภัณฑ์หมูยอ โดยมี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาผลของปริมาณผงเต้าหู้ทดแทนในผลิตภัณฑ์หมูยอในรูปของ Pre-emulsion 
อัตราส่วนระหว่างผงเต้าหู้ : น้ า : น้ ามัน เท่ากับ 1 : 1 : 0.75 โดยน้ าหนัก ซึ่งทดแทนเนื้อหมูส าหรับผลิต
หมูยอที่ 0, 15, 20, 25, 30 และ 35% โดยน้ าหนักเนื้อหมู ผลการทดลองพบว่าการทดแทน Pre-
emulsion 20 % โดยน้ าหนักเนื้อหมู ท าให้มีความแข็ง การยึดเกาะ และความคงทนเมื่อถูกเคี้ยวมีค่ามาก
ที่สุด โดยเมื่อทดแทน Pre-emulsion เพ่ิมขึ้น (25, 30 และ 35 % โดยน้ าหนักเนื้อหมู ตามล าดับ) ความ
ยืดหยุ่นมีแนวโน้มลดลง ส่วนความสว่าง ความเป็นสีแดง และความเป็นสีเหลืองมีค่าเพ่ิมข้ึน พบว่าผู้บริโภค
ให้การยอมรับมากที่สุดเมื่อทดแทนด้วยเต้าหู้ Pre-emulsion 25% โดยน้ าหนักเนื้อหมู หมูยอที่ทดแทน 
Pre-emulsion 25% โดยน้ าหนักเนื้อหมู มีโปรตีน 28.65% ไขมัน 22.36% และความชื้น 52.07% โดย
น้ าหนักเปียก 
  
 



บทที่ 3 
วิธีกำรด ำเนินงำนวิจัย 

 
3.1 ศึกษำกระบวนกำรผลิตหมูยอเลียนแบบเนื อสัตว์ลดขนำดแป้งกล้วย 
 3.1.1 วัตถุดิบ  

3.1.1.1 โปรตีนสกัดถ่ัวเหลือง (Isolate soy protein) ร้านกฤษณ์พาณิชย์ 
3.1.1.2 แป้งกล้วยน้ าว้า 
3.1.1.3 แป้งสาลี ตรา หงส์ขาว 
3.1.1.4 น้ ามันถั่วเหลือง ตรา หยก 
3.1.1.5. เกลือไอโอดีน ตรา ปรุงทิพย์ 
3.1.1.6 น้ าตาลทรายขาว ตรา มิตรผล 
3.1.1.7 พริกไทยป่น ตรา ไร่ทิพย์ 
3.1.1.8 ซีอ๊ิวขาวสูตร 1 ตรา เด็กสมบูรณ์ 
3.1.1.9 ซอสถั่วเหลือง ตรา แม็กกี้  
3.1.1.10 แป้งมันส าปะหลัง ตรา ปลามังกร 

 
3.1.2 เครื่องมือและอุปกรณ์  

3.1.2.1 เครื่องผสมอาหาร ยี่ห้อ KITCHEN AID รุ่น 5K5SS 
3.1.2.2 เครื่องสับผสม ยี่ห้อ KENWOOD 
3.1.2.3 เครื่องชั่งยี่ห้อ VIBRA ทศนิยม 2 ต าแหน่ง 
3.1.2.4 เทอร์โมมิเตอร์ส าหรับวัดอุณหภูมิของน้ า  
3.1.2.5 เทอร์โมมิเตอร์ส าหรับวัดอุณหภูมิเนื้อสัตว์  
3.1.2.6 พิมพ์หมูยอทรงกระบอก เส้นผ่านศูนย์กลาง 2 นิ้ว สูง 4 นิ้ว 
3.1.2.7 เครื่องครัว 

 
3.1.3 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

3.1.3.1 เครื่องวัดค่าเนื้อสัมผัส (Texture Analyzer) ยี่ห้อ TAXA2i รุ่น Stable Micro 
System 

3.1.3.2 เครื่องวัดปริมาณน้ าอิสระ (Water activity) ยี่ห้อ AQUA LAB รุ่น CX3TE  
3.1.3.3 เครื่องวัดค่าสี (Spectrophotometer) ยี่ห้อ KONICA MINOLTA รุ่นCM-

3500d โปรแกรมเวอร์ชั่น CM-S100 W1.70.0001 
 

3.1.4 อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี   
3.1.4.1 ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) ยี่ห้อ BINDER รุ่น FED 
3.1.4.2 เตาเผา ยี่ห้อ CARBOLITE รุ่น cwf11/13 
3.1.4.3 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณโปรตีน  
1) ชุดย่อย BUCHI Digestion Unit K-435  
2) ชุดดูดจับไอกรด BUCHI Scrubber B-414  
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3) ชุดกลั่น BUCHI Distillation B-324  
3.1.4.4 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณไขมัน FossSoxtec205 
3.1.4.5 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณเยื่อใย Foss Fibertec 1020 และ Foss Cold 

Extraction Unit 1021  
3.1.4.6 ตู้ดูดควัน Fume cupboard MODEL 252 S/N25366 TRAND 

international.co,Ltd 
 

3.1.5 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส  
3.1.5.1 อุปกรณ์ที่ใช้ในการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
3.1.5.2 แบบประเมินผลการวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัสแสดงดัง (ภาคผนวก ฉ)  

 
3.1.6 สถานที่ด าเนินงาน  

3.1.6.1 เชิงปฏิบัติการ ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี  
ราชมงคลพระนคร ห้องปฏิบัติการ 521, 621, 622  

3.1.6.2 เชิงทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.1.6.3 พ้ืนที่ของผู้ประกอบการอาหารเจ ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล 
 

3.1.7 วิธีการด าเนินการวิจัย  
3.1.7.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารที่ใช้แป้งกล้วย และเนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทนเนื้อสัตว์

ในผลิตภัณฑ์หมูยอ เพ่ือใช้ประโยชน์ในธุรกิจอาหารเจ 
1) การเตรียมแป้งกล้วยน้ าว้า 
การผลิตแป้งกล้วยน้ าว้าจากกล้วยน้ าว้าที่ มีระยะความแก่ 90% ขั้นตอนการผลิตแป้ง

กล้วยน้ าว้าจากกล้วยน้ าว้าดิบ แสดงดังแผนภูมิ 3.1 
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น ากล้วยน้ าว้าดิบล้างท าความสะอาดและคัดวัตถุดิบ 

นึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 5 นาท ี

ท าให้เย็นทันที 

ปอกเปลือกและหั่นเป็นแว่นตามขวางหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร 

แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.1% ที่ปรับ pH เป็น 3.3  
ด้วยกรดซิตริก เป็นเวลา 30 นาท ี

อบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 8 ชั่วโมง 

กล้วยแผ่นบดลดขนาด 

บดด้วยเครื่องบดแป้งใช้ sieve ขนาด 0.25 มิลลิเมตร 

แป้งกล้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.1 แสดงกรรมวิธีดัดแปลงการผลิตแป้งกล้วยน้ าว้า 
ที่มา: ชลธิรา (2545) 

 
  

น ากล้วยน้ าว้าดิบล้างท าความสะอาดและคัดวัตถุดิบ 

นึ่งที่อุณหภูมิ 100 องศาเซลเซียส 5 นาท ี

ท า
ใ

ปอกเปลือกและหั่นเป็นแว่นตามขวางหนาประมาณ 2 มิลลิเมตร 

แช่ในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ความเข้มข้น 0.1%  
ที่ปรับ pH เป็น 3.3 ด้วยกรดซิตริก เป็นเวลา 30 นาที 

อบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อนแบบถาดท่ีอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียสเป็นเวลา 8 
ชั่วโมง 

กล้วยแผ่นบดลดขนาด 

บดด้วยเครื่องบดแป้งใช้ sieve ขนาด 0.25 มิลลิเมตร 

แป้งกล้วย 
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2) ศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้ ทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion 
ในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาด  

ท าการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาด จากสูตรดัดแปลงพ้ืนฐานในการผลิต
ไส้กรอกเจจาก Hize (1997) ปริมาณของส่วนผสมที่ใช้ ในการผลิต Pre-emulsion โดยใช้ แป้งกล้วย
ทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิ ต Pre-emulsion ในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลด
ขนาดที่ 4 ระดับ ที่ร้อยละ 0 10 15 และ 20 แสดงในตารางที่ 3.1 ขั้นตอนการผลิต Pre-emulsion ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาด แสดงในแผนภูมิที่ 3.2 ท าการวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
สมบูรณ์ (Complete Randomized Design, CRD) น าไปทดสอบทางประสาทสัมผัสเพ่ือหาสูตรที่
เหมาะสม 
 
ตำรำงที่ 3.1 ปริมาณของส่วนผสมที่ใช้ ในการผลิต Pre-emulsion ในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
เนื้อสัตว์ลดขนาด 

ส่วนผสม  แป้งกล้วย (ร้อยละ) 
(g) 0 10 15 20 

โปรตีนถั่วเหลืองสกัด 60 58 51 48 
แป้งกล้วย - 6 9 12 
แป้งสาลี 24 24 24 24 
น้ า 290 290 290 290 
น้ ามันถั่วเหลือง 85 85 85 85 
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เตรียมส่วนผสมทั้งหมดยกเว้นน้ ามันถั่วเหลืองใส่โถผสมอาหาร 

ผสมในเครื่องผสมอาหาร ด้วยความเร็วสูงสุด 20 นาที 

พักไว้ 30 นาที ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 

จากนั้นน าใส่โถสับผสมกับน้ ามัน 

สับผสมด้วยความเร็วสูงสุด 10 นาที 

แช่เย็นลดอุณหภูมิ < 10C 

Pre-emulsion 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 

แผนภูมิที่ 3.2 สูตรดัดแปลงผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดจากกรรมวิธีการ 
  ผลิตไส้กรอกเจ 

ที่มา : Hize (1997 อ้างถึงใน จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา, 2544) 
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ผสม Pre-emulsion และ ส่วนผสมทั้งหมดในเครื่องสับผสม 
สับผสมด้วยความเร็วสูงสุดนาน 5 นาที  

แช่เย็น จนอุณหภูมิ 15C 

น าใส่พิมพ์หมูยอ 

ต้มที่อุณหภูมิ 95C นาน 30 นาท ี

ท าให้เย็น 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาด 

ตำรำงท่ี 3.2 ส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาด 
ส่วนผสม ปริมาณ (g) 

Pre-emulsion 455 
เกลือ 6 
น้ าตาล 15 
พริกไทยป่น 6 
ซีอ๊ิวขาวสูตร 1 9 
ซอสถั่วเหลือง 9 
แป้งมัน 20 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

แผนภูมิที่ 3.3 สูตรดัดแปลงผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดจากกรรมวิธีการ
ผลิตไส้กรอกเจ 
ที่มา : Hize (1997 อ้างถึงใน จิราภรณ์ ตันติพงศ์อาภา, 2544) 
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(1) วิเคราะห์ข้อมูลทางกายภาพ 
- วัดค่าสีของผลิตภัณฑ์ โดยน าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดมาหั่นละเอียดใส่

ภาชนะส าหรับวัดค่าสี วัดค่าสีโดยใช้ เครื่องวัดค่าสี Spectrophoto meter รุ่น CM-3500d และแสดงผล
ในรูปของค่าความสว่าง (*L) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

- วัดค่าวอเตอร์แอคติวิตี้ (aw) โดยน าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดมาหั่น
ละเอียด ใส่ภาชนะส าหรับวัดค่า aw วัดค่า aw โดยใช้เครื่องวัดค่า aw AQUA LAB รุ่น CX3TE 

- วัดค่าเนื้อสัมผัส โดยน าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาด มาตัดให้ เป็นรูปทรง
สี่เหลี่ยมลูกเต๋ามีขนาด 2x2x2 เซนติเมตร3 มาวัดค่าด้วยเครื่อง Texture Analyzer รุ่น TA XT2i ด้วย
วิธีการ TPA ลักษณะทรงหัวกระบอก (P50), Pre-test Speed 1.5 mm/s, Test Speed 1.5 mm/s, 
Post-test Speed 10.0 mm/s และ Distance ร้อยละ 30 (วันเพ็ญ, 2557) จ านวน 10 ซ้ า 

(2) การวิเคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้วยการให้คะแนนความชอบ 9-point hedonic 

scale ประเมินผลในด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และลักษณะเนื้อสัมผัส เตรียมตัวอย่างในการ 
โดยใช้ผู้ทดสอบที่ไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยใช้แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 
Randomized Complete Block Design (RCBD) น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Varience (ANOVA) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 และวิเคราะห์หาความแตกต่างค่าเฉลี่ยในแต่ละ 
Treatment โดยวิธี Duncans Neultiples Range Test (DRT) 

(3) วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี  
องค์ประกอบทางเคมีโดยประมาณ ได้แก่ ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า เส้นใย

หยาบและคาร์โบไฮเดรตทั้งหมดตามวิธีการของ (AOAC, 2012) 
 
3.2 พัฒนำบรรจุภัณฑ์อำหำรส ำหรับผลิตภัณฑ์ที่ใช้แป้งกล้วยและเนื อกล้วยน  ำว้ำทดแทนเนื อสัตว์  
 3.2.1 วิเคราะห์หารูปแบบที่เหมาะสมของบรรจุภัณฑ์  เป็นการน าแนวคิดการออกแบบมาเพ่ือ
ก าหนดรูปแบบที่มีความเหมาะสมส าหรับการบรรจุผลิตภัณฑ์ โดยใช้หลักเกณฑ์ในหัวข้อการบรรจุ และ
หัวข้อเครื่องหมายและฉลาก ตามข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) ของส านักงาน
มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (สมอ.) คือ มผช.102/2546  
 3.2.2 จัดท าแบบร่างบรรจุภัณฑ์ เป็นการออกแบบและจัดท าบรรจุภัณฑ์ ด้านโครงสร้างและ
กราฟิกด้วยการท าแบบร่าง (Sketch Design) แสดงถึงรูปร่าง ลักษณะและรายละเอียด ในลักษณะ 3 มิติ 
จ านวน 3 แบบ  
 3.2.3 ตรวจสอบและปรับปรุงแบบร่างบรรจุภัณฑ์ ขั้นตอนนี้เป็นการตรวจสอบ ปรับปรุ ง และ
พัฒนาแบบร่างของบรรจุภัณฑ์ โดยเชิญผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ จ านวน 5 ท่าน ประเมิน
แบบร่างบรรจุภัณฑ์จ านวน 3 รูปแบบ คือ แบบ A แบบ B และแบบ C ใช้แบบประเมินความเหมาะสม 5 
ระดับ ดังนี้ 
  5 หมายถึง เหมาะสม มากที่สุด 
  4 หมายถึง เหมาะสม มาก 

  3 หมายถึง เหมาะสม ปานกลาง 
  2 หมายถึง เหมาะสม น้อย 
  1 หมายถึง เหมาะสม น้อยที่สุด 
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 การวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยของการประเมินแบบร่างบรรจุภัณฑ์ ใช้เกณฑ์การพิจารณา ดังนี้  
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50-5.00 หมายถึง เหมาะสม มากที่สุด 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50-4.49 หมายถึง เหมาะสม มาก 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50-3.49 หมายถึง เหมาะสม ปานกลาง 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50-2.49 หมายถึง เหมาะสม น้อย 
ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00-1.49 หมายถึง เหมาะสม น้อยที่สุด 

 3.2.4 จัดท าต้นแบบบรรจุภัณฑ์ เป็นขั้นตอนการท าแบบจ าลองที่สมบูรณ์ของบรรจุภัณฑ์ตาม
ข้อก าหนดของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) 
 3.2.5 ประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์ เป็นการประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์ โดยผู้บริโภคที่ใช้บริการ
ของร้านค้าของวิสาหกิจชุมชนบ้านลากฆ้อน จากจ านวนประชากร 400 คน ใช้กลุ่มตัวอย่าง 196 คน  
ในงานวิจัยนี้ขอใช้กลุ่มตัวอย่าง 200 คน (เครจซี่และมอร์แกน อ้างใน ธานินทร์, 2550) โดยใช้วิธีการสุ่ม
ตัวอย่างแบบเจาะจง (Purposive Sampling) เครื่องมือที่ใช้ เป็นแบบประเมินความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุ
ภัณฑ์หมูยอแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ คือ พึงพอใจมากที่สุด พึงพอใจมาก พึงพอใจปานกลาง  
พึงพอใจน้อย พึงพอใจน้อยที่สุด วิเคราะห์ข้อมูล ดังนี้ 
 ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าความถี่ และค่าร้อยละ น าเสนอข้อมูลในรูป
ตาราง 
 ตอนที่ 2  ความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ วิเคราะห์ข้อมูลโดยสถิติค่าเฉลี่ย ข้อเสนอแนะ
วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติค่าความถี่ น าเสนอข้อมูลในรูปตารางและการบรรยาย 
  สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
  1)  ร้อยละหรือเปอร์เซ็นต์ 

ร้อยละ = จ านวนที่สนใจ x 100     = n x 100 
    จ านวนข้อมูลทั้งหมด      N 

2)  ค่าเฉลี่ย  ( x ) 

  ( x ) = 
N

fx      หรือ      = 
N

fx  

     เมื่อ   ( x ) = คือค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 
   = คือค่าเฉลี่ยของกลุ่มประชากร 
 fx = คือผลคูณระหว่างคะแนนกับความถี่ของคะแนนนั้น 

   
  การวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยของการประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์ ใช้เกณฑ์การพิจารณา ดังนี้ 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50  -  5.00 พึงพอใจมากที่สุด 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50  -  4.49 พึงพอใจมาก 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50  -  3.49 พึงพอใจปานกลาง 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50  -  2.49 พึงพอใจน้อย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00  -  1.49 พึงพอใจน้อยที่สุดหรือไม่พึงพอใจ 
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3.3 ถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรที่ใช้แป้งกล้วยและเนื อกล้วยน  ำว้ำทดแทนเนื อสัตว์
ให้สำมำรถใช้ประโยชน์ในธุรกิจอำหำรเจ 
  เป็นขั้นตอนการน าผลศึกษากระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์หมูยอ ถ่ายทอดเพ่ือคืนความรู้
แก่ชุมชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ได้แก่ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน และผู้ประกอบการ
ในเขตจังหวัดนนทบุรี เลขที่ 50/1 หมู่ที่ 7 ถนน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรีและกลุ่ม
ชุมชนบ้าน โดยถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการแก่สมาชิก จ านวน 50 คน เมื่อวันที่ 
11-15 กรกฎาคม 2559 มีข้ันตอนการด าเนินงาน ดังนี้ 
 3.3.1 ติดต่อประสานงานกับประธานกลุ่มชุมชนโดยได้รับความอนุเคราะห์การติดต่อจาก คุณ
ประทีป จันทร์แจ้ง ประธานวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน 
 3.3.2 จัดเตรียมสิ่งต่างๆที่เกี่ยวข้อง ได้แก่ วัตถุดิบ อุปกรณ์ สถานที่ฝึกอบรม สิ่งอ านวยความ
สะดวก เอกสารและสื่อประกอบการอบรม และวิทยากรคือผู้วิจัยในโครงการและวิทยากรจากคณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.3.3 จัดท าแบบทดสอบความรู้การผลิตอาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ ก่อนและหลังการ
อบรมและแบบประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
  3.3.3.1 แบบทดสอบก่อนและหลังการอบรม เป็นแบบทดสอบความรู้ที่เกี่ยวข้องกับการ
ผลิตอาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ เป็นแบบเลือกตอบ 4 ตัวเลือก จ านวน 20 ข้อ 
  3.3.3.2 แบบประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี
การผลิตอาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ แบ่งเป็น 2 ตอน ดังนี้ 
   ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน เป็นแบบเลือกตอบและแบบเติม
ข้อความ จ านวน 3 ข้อ 
   ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี เป็นแบบมาตรา
ส่วนประมาณค่า 5 ระดับ คือ พึงพอใจมากที่สุด พึงพอใจมาก พึงพอใจปานกลาง พึงพอใจน้อย พึงพอใจ
น้อยที่สุด เกี่ยวกับข้อมูล 4 ด้าน คือ ด้านกระบวนการ ด้านเจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ ด้านวิทยากรถ่ายทอด
ความรู้ และด้านการน าไปใช้ จ านวน 12 ข้อ 
 3.3.4 ปฐมนิเทศวิทยากรและผู้เข้าอบรมให้ทราบถึงที่มาของงานวิจัยและขั้นตอนในการถ่ายทอด
เทคโนโลยี 
 3.3.5 ทดสอบความรู้ก่อนอบรมเรื่องการผลิตอาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ โดยให้ผู้เข้า
อบรมท าแบบทดสอน จ านวน 20 ข้อ ใช้เวลา 30 นาที 
 3.3.6 บรรยายความรู้และทฤษฎี โดยผู้วิจัยและวิทยากรผู้ทรงคุณวุฒิจากคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ใช้เวลา 3 ชั่วโมง 
 3.3.7 บรรยายพร้อมสาธิตการผลิตอาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ โดยวิทยากร จากนั้นให้ผู้
เข้าอบรมลงมือปฏิบัติ โดยแบ่งผู้เข้าอบรมเป็น 5 กลุ่มๆ ละ 10 คน ภายใต้การดูแลให้ข้อแนะน าการ
ปฏิบัติของวิทยากร จ านวน 5 คน ใช้เวลาในการปฏิบัติและบรรจุรวม 15 ชั่วโมง 
 3.3.8 ทดสอบความรู้หลังการอบรมโดยให้ท าแบบทดสอบชุดเดิมในข้อ 3.3.3.1 ใช้เวลา 30 นาที 
 3.3.9 ให้ผู้เข้าอบรมท าแบบประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต
อาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ 
 



บทที่ 4 
ผลกำรวิจัยและอภิปรำยผล 

 
4.1 ผลกำรศึกษำกระบวนกำรผลิตหมูยอเลียนแบบเนื อสัตว์ลดขนำดแป้งกล้วย 

4.1.1 ผลการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการผลิต Pre-emulsion ในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดแป้งกล้วย  

ผลศึกษาของผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดแป้งกล้วยโดยใช้ แป้งกล้วยทดแทนโปรตีน 
ถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion ที่ 4 ระดับ ได้แก่ร้อยละ 0 10 15 และ 20 ของโปรตีนถั่ว
เหลืองสกัด 
 
ตำรำงท่ี 4.1 ลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดที่ทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัด
ด้วยแป้งกล้วย 

ผลิตภัณฑ์ ลักษณะปรำกฏ 
 สี กล่ิน เนื อสัมผัส 

 

มีสีเหลืองอ่อน มีกลิ่นของเครื่องเทศ 
ซอสปรุงรส และถั่ว
เหลืองเล็กน้อย 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
แน่น เหนียว มี
ความยืดหยุ่น ไม่
เละ 

 

มีสีน้ าตาลอ่อน มีกลิ่นของเครื่องเทศ 
ซอสปรุงรส และถ่ัว
เหลืองเล็กน้อย มี
กลิ่นแป้งกล้วย
เล็กน้อย 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
แน่น เหนียว มี
ความยืดหยุ่นน้อย
กว่าสูตรไม่ใส่แป้ง
กล้วย ไม่เละ 

 

มีสีน้ าตาลเข้มกว่า
สูตรร้อยละ 10 แต่
ไม่มาก 

มีกลิ่นของเครื่องเทศ 
ซอสปรุงรส และถั่ว
เหลืองเล็กน้อย มี
กลิ่นแป้งกล้วย
เล็กน้อยแต่มากกว่า
สูตรร้อยละ 10  

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
แน่น เหนียว มี
ความยืดหยุ่นน้อย
กว่าสูตรร้อยละ 10 

 

มีสีน้ าตาลเข้มกว่า
ทุกสูตรการทดลอง 

มีกลิ่นของเครื่องเทศ 
ซอสปรุงรส และถั่ว
เหลืองเล็กน้อย มี
กลิ่นแป้งกล้วยแรง 

ลักษณะเนื้อสัมผัส 
มีความเละ และไม่
จับตัวกันเล็กน้อย 
ยืดหยุ่นน้อย ความ
เหนียวน้อย  
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ตำรำงท่ี 4.2 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดที่ทดแทน
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดด้วยแป้งกล้วย 

แป้งกล้วย 
(ร้อยละ) 

ค่ำ aw
ns ค่ำควำมสว่ำง  

(L*) 
ค่ำสีแดง  

(a*) 
ค่ำสีเหลือง  

(b*) 
0 0.975±0.002 69.45±0.03a 2.71±0.13a 16.00±0.01a 
10 0.977±0.002 68.80±0.06b 2.45±0.04b 13.68±0.11b 
15 0.977±0.003 67.43±0.04c 2.35±0.09c 13.00±0.09c 
20 0.975±0.002 67.22±0.07d 2.32±0.04c 12.74±0.03d 

หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้ง หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  
ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 
เมื่อท าการใช้ แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเพ่ิมขึ้น พบว่า ค่าความสว่าง ค่าสีแดง และ

ค่าสีเหลือง มีแนวโน้มลดลง เนื่องด้วยแป้งกล้วยมีสีคล้ าแตกต่างจากแป้งทั่วไปซึ่งอาจเกิดจาก
สารประกอบฟีนอลในกล้วยท าปฏิกิริยากับเอนไซม์ Polyphenol oxidases (PPO) และให้สารประกอบ 
ควิโนน ท าให้มีโมเลกุลใหญ่ขึ้นและอาจรวมตัวกับอะมิโนของโปรตีนให้สารสีน้ าตาล (สุชาดา, 2546) เป็น
ผลท าให้ผลิตภัณฑ์ที่ได้มีสีคล้ าขึ้น 
 
ตำรำงท่ี 4.3 แสดงการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ ด้านเนื้อสัมผัส 

ปริมำณแป้งกล้วยที่ใช้ทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัด  
(ร้อยละ) 

Hardness (g.f) ns Springiness ns 

0 17.68±2.32 0.991±0.009 
10 17.76±1.72 0.984±0.008 
15 17.84±0.88 0.978±0.011 
20 18.78±0.84 0.972±0.001 

หมายเหตุ : ns หมายถึง ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05)  
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จากตารางที่ 4.3 พบว่าเมื่อใส่แป้งกล้วยทดแทนปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเพ่ิมขึ้น มีผลท าให้
ค่าความแข็ง (Hardness) มีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึน และ ความยืดหยุ่น (Springiness) มีแนวโน้มลดลง แต่ค่า
ทั้งหมดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) เป็นเพราะเนื่องจากเมื่อแป้งกล้วยทดแทน
ปริมาณโปรตีนถั่วเหลืองสกัดเพ่ิมข้ึนท้าให้ปริมาณโปรตีนในส่วนผสมลดลงเป็นผลท าให้โปรตีนแสดงหน้าที่
ในการท าให้ผลิตภัณฑ์มีความยืดหยุ่นลดลง และแป้งกล้วยมีปริมาณสตาร์ชสูงเมื่อได้รับความร้อน ท าให้
เกิดการเปลี่ยนแปลงในภายในโมเลกุล คลายตัวและรวมกับน้ าที่ล้อมรอบ ส่งผลให้เกิดการเปลี่ยนแปลง
ของลักษณะปรากฏ เม็ดแป้งพองตัว และท าให้ค่าความแข็ง (Hardness) ของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพ่ิมมาก
ขึ้น และความยืดหยุ่น (Springiness) มีแนวโน้มลดลง แต่ค่าทั้งหมดไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติ (p>0.05) 
 
ตำรำงที่ 4.4 คะแนนทดสอบทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดที่ทดแทน
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดด้วยแป้งกล้วย 

คุณลักษณะทำง
ประสำทสัมผัส 

ปริมำณแป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในกำรผลิต Pre-emulsion 
(ร้อยละ) 

 10 15 20 
ลักษณะปรากฏ ns  7.43±0.89 7.77±0.77 7.33±0.96 
สี  7.53±0.78 a 7.67±0.76 a 7.07±0.91 b 
กลิ่น  7.23±0.86 b 7.73±0.83 a 6.57±1.19 c 
กลิ่นรส  6.73±1.20 b 7.37±0.81 a 6.60±1.00 b 
รสชาติ  7.03±0.81 b 7.70±0.75 a 63.00±1.24 c 
เนื้อสัมผัส  6.90±1.13 b 7.60±1.00 a 5.93±1.23 c 
ความชอบโดยรวม  7.13±0.86 b 7.70±0.75 a 6.07±1.11 c 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)   

ns หมายถึง ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 4.4 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลด
ขนาดโดยใช้แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion พบว่าผู้ทดสอบชิมให้
คะแนนลักษณะปรากฏไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) แต่ให้คะแนนความชอบทางด้าน 
สี กลิ่น กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของสูตร ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาด
โดยใช้แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion ร้อยละ15 มากที่สุด จึงเลือก
สูตรผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดโดยใช้ แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-
emulsion ร้อยละ15 มาศึกษาเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดสูตรพื้นฐาน 
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ตำรำงที่ 4.5 องค์ประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดสูตรพ้ืนฐานกับ
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดที่ใช้แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-
emulsion 

องค์ประกอบทางเคมี (ร้อยละ) 
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ 

ลดขนาดสูตรพื้นฐาน 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ 
ลดขนาดที่ใช้แป้งกล้วย 

ทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัด 
ในการผลิต Pre-emulsion 

คุณสมบัติทางเคมี   
    - ความชื้น  49.79±0.67 a 45.90±0.39 b 
    - โปรตีน  10.04±0.39 a 8.97±0.45 b 
    - ไขมัน  0.43±0.07 b 0.81±0.21 a 
    - เส้นใยหยาบ  0.28±0.04 b 0.32±0.03 a 
    - เถ้า  2.16±0.31 a 2.06±0.03 b 
    - คาร์โบไฮเดรต  37.31±0.80 b 41.62±0.52 a 
หมายเหตุ : ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวนอน หมายถึง มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05)  

จากตารางที่ 4.5 พบว่า ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดสูตรพ้ืนฐานมีปริมาณความชื้น
ปริมาณโปรตีน และปริมาณเถ้ามากกว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดที่ใช้ แป้งกล้วยทดแทน
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion แต่มีปริมาณไขมัน ปริมาณเส้นใยหยาบ และปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต น้อยกว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดที่ใช้ แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลือง
สกัดในการผลิต Pre-emulsion มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ ( p≤0.05) เนื่องจาก โปรตีน
สกัดถั่วเหลือง ปริมาณโปรตีน 90% (Shandong, 2012) ซึ่งมากกว่าของแป้งกล้วยที่มีปริมาณโปรตีน 
2.7% (สุดาทิพย์,2545) จึงท้าให้โปรตีนของผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดที่ใช้ แป้งกล้วยทดแทน
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion มีปริมาณต่ ากว่า 
 
4.2 ผลกำรศึกษำกำรพัฒนำบรรจุภัณฑ์ 

4.2.1 ผลการประเมินแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ 
 ผู้วิจัยได้เชิญผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ จ านวน 5 ท่านเพ่ือประเมินแบบร่างบรรจุ
ภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ จ านวน 3 รูปแบบ คือ แบบ A แบบ B และ แบบ C ใช้แบบประเมินคุณลักษณะของ
ผลิตภัณฑ์โดยใช้แบบประเมินแบบมาตราส่วนประมาณค่า 5 ระดับ คือ เหมาะสมมากที่สุด เหมาะสมมาก 
เหมาะสมปานกลาง เหมาะสมน้อย และเหมาะสมน้อยที่สุดใน 5 ด้าน ได้แก่ ด้านปกป้องผลิตภัณฑ์ ด้าน
การบรรจุ ด้านการอ านวยความสะดวก ด้านส่งเสริมการจ าหน่าย และด้านความสะอาดและความ
ปลอดภัย  

ผลการประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ ตามตารางท่ี 4.6 – 4.8 
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ตำรำงท่ี 4.6 ความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ A   N = 5 

ควำมเหมำะสมของบรรจุภัณฑ์ แบบ A 𝑋̅ S.D. 
ระดับควำม
เหมำะสม 

ด้ำนปกป้องผลิตภัณฑ์       
1. ป้องกันการสัมผัสกับความชื้นหรืออากาศ       
 - ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุจากพลาสติก ซึ่งมีคุณสมบัติป้องกัน
ความชื้นอากาศได้อย่างเหมาะสม 

4.00 0.707 มาก 

2. ปกป้องผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายในซึ่งเกิดจากแรงกระแทกจากภายนอกได้       
 - โครงสร้างบรรจุภัณฑ์สามารถปิดได้สนิทเพ่ือคุ้มครองผลิตภัณฑ์
ภายในได้ 

3.40 0.548 ปานกลาง 

 - บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัดและพอดีกับผลิตภัณฑ์ภายใน 3.60 0.548 มาก 
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ไม่ให้แตกหักง่าย 3.60 0.548 มาก 
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ได้เมื่อได้รับแรง
กระแทกไม่แรงนัก 

3.40 0.548 ปานกลาง 

รวม 3.60 0.580 มำก 
ด้ำนกำรบรรจ ุ       
1. บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ตามจ านวนที่ต้องการและเหมาะสม       
 - สามารถบรรจุได้ง่ายและเป็นระเบียบ 4.80 0.447 มากที่สุด 
2. ใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์ข้างเคียงได้       
 - บรรจุภัณฑ์สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกัน 
หรือคล้ายคลึงกันได้ 

4.80 0.447 มากที่สุด 

รวม 4.80 0.447 มำกที่สุด 
ด้ำนกำรอ ำนวยควำมสะดวก       
1. การขนส่ง       
 - บรรจุภัณฑ์สามารถจัดเรียงในลักษณะซ้อนกันได้ 3.40 0.548 ปานกลาง 
2. ใช้งานง่าย เช่น การเปิด ปิด และการเก็บรักษา       
 - สามารถเปิดรับประทานได้ง่าย 2.80 0.447 ปานกลาง 
 - เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้สะดวกในกรณีที่ยังรับประทานไม่หมด 1.80 0.837 น้อย 

รวม 2.67 0.611 ปำนกลำง 
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ตำรำงท่ี 4.6 ความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ A (ต่อ)  

ควำมเหมำะสมของบรรจุภัณฑ์ แบบ A 𝑋̅ S.D. 
ระดับควำม
เหมำะสม 

ด้ำนส่งเสริมกำรจ ำหน่ำย       
1. รูปแบบและการจดจ าตราสินค้าและสินค้า       
 - ดึงดูดความสนใจของลูกค้า 3.40 0.548 ปานกลาง 
 - สามารถเลือกซ้ือสินค้าในแต่ละชนิดได้ง่ายขึ้น 2.40 0.548 น้อย 
 - บรรจุภัณฑ์มีความทันสมัย สวยงาม ดึงดูดความสนใจลูกค้าเม่ือพบ
เห็น 

4.60 0.548 มากที่สุด 

 - สีของบรรจุภัณฑ์ในแต่ละประเภทมีสีที่แตกต่างกันเพ่ือง่ายต่อการ
แยกแยะสินค้า 

3.40 0.548 ปานกลาง 

 - สีของบรรจุภัณฑ์สร้างความโดดเด่นกว่าสินค้ายี่ห้ออ่ืนๆ ที่วาง
จ าหน่ายในที่เดียวกัน 

4.80 0.447 มากที่สุด 

 - ใช้ภาพประกอบที่เหมือนจริงช่วยในการแยกแยะความแตกต่างของ
สินค้าได้เป็นอย่างดี 

3.80 0.447 มาก 

2. กระตุ้นให้เกิดการซื้อซ้ า       
 - มีเอกลักษณ์ที่ลูกค้าสามารถจดจ าได้ง่าย 4.80 0.447 มากที่สุด 
 - ข้อความโฆษณาบรรจุภัณฑ์ ชวนให้ลูกค้ากลับมาซื้ออีก 3.80 0.447 มาก 

รวม 3.88 0.497 มำก 
ด้ำนควำมสะอำดและควำมปลอดภัย       
1. ผลิตภัณฑ์       
 - ผลิตสินค้าได้มาตรฐานและถูกสุขอนามัย 3.60 0.894 มาก 
2. วัสดุ อุปกรณ์       
 - ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน 4.20 0.447 มาก 

รวม 3.90 0.671 มำก 
ผลกำรประเมินควำมเหมำะสมของแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์ รูปแบบ A 3.77 0.561 มำก 
 
 จากตารางที่ 4.6 ผลการวิเคราะห์การประเมินแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอแบบ A พบว่า แบบร่าง
บรรจุภัณฑ์แบบ A โดยรวม มีความเหมาะสมมาก ค่าเฉลี่ย 3.77 เมื่อจ าแนกผลการวิเคราะห์เป็นรายด้าน 
พบว่า ด้านการบรรจุ มีความเหมาะสมมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.80 รองลงมาคือด้านความสะอาดและความ
ปลอดภัย ด้านการส่งเสริมการจ าหน่าย และด้านปกป้องผลิตภัณฑ์ มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก 
ค่าเฉลี่ย 3.90 3.88 และ 3.60 ตามล าดับ และด้านอ านวยความสะดวก มีความเหมาะสมอยู่ในระดับปาน
กลาง ค่าเฉลี่ย 2.67  
 ผู้เชี่ยวชาญได้ให้ข้อเสนอแนะดังนี้  
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์  
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยทดแทนเนื้อสัตว์ในผลิตภัณฑ์หมูยอท าให้เกิดประโยชน์
กับกลุ่มผู้บริโภคท่ีรับประทานอาหารเจและมังสวิรัติ ในรูปแบบของบรรจุภัณฑ์มีการบ่งบอกส่วนประกอบ
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อย่างชัดเจน รูปแบบของการปกป้องผลิตภัณฑ์เป็นแบบใส ท าให้เห็นถึงคุณภาพผลิตภัณฑ์ ส่งผลต่อการ
ตัดสินใจของผู้บริโภคในเรื่องของความปลอดภัยของสินค้า  
 
ข้อควรปรับปรุง 
 1. เหตุผลที่ผู้บริโภคเลือกซ้ือหมูยอกล้วยเจ อาจจะเป็นเพราะความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ ควร
มีการค านึงถึงเรื่องการวางแผนการผลิต เพ่ือไม่ให้สินค้าที่วางจ าหน่ายขาดตลาด และไม่ถึงมือผู้บริโภค  
 2. ควรมีการพัฒนาในส่วนของบรรจุภัณฑ์ หากเม่ือน าหมูยอกล้วยเจไปบริโภคในครั้งเดียวไม่หมด 
จะส่งผลท าให้เกิดเชื้อราในผลิตภัณฑ์ ในขณะที่แช่อยู่ในตู้เย็น ควรจะเพ่ิมเติมในส่วนของรูปแบบของ
ผลิตภัณฑ์ที่ปิดสนิทได้ หลังจากท่ีเปิดใช้ผลิตภัณฑ์แล้ว 
 แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอรูปแบบ A ดังภาพที่ 4.1 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพที่ 4.1 แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ รูปแบบ A 
  



45 

ตำรำงท่ี 4.7 ความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ B   N = 5 

ควำมเหมำะสมของบรรจุภัณฑ์ แบบ B 𝑋̅ S.D. 
ระดับควำม
เหมำะสม 

ด้ำนปกป้องผลิตภัณฑ์       
1. ป้องกันการสัมผัสกับความชื้นหรืออากาศ       
 - ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุจากพลาสติก ซึ่งมีคุณสมบัติป้องกัน
ความชื้นอากาศได้อย่างเหมาะสม 

4.60 0.548 มากที่สุด 

2. ปกป้องผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายในซึ่งเกิดจากแรงกระแทกจากภายนอกได้       
 - โครงสร้างบรรจุภัณฑ์สามารถปิดได้สนิทเพ่ือคุ้มครองผลิตภัณฑ์
ภายในได้ 

3.80 0.837 มาก 

 - บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัดและพอดีกับผลิตภัณฑ์ภายใน 3.60 0.894 มาก 
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ไม่ให้แตกหักง่าย 3.80 0.447 มาก 
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ได้เมื่อได้รับแรง
กระแทกไม่แรงนัก 

3.80 0.447 มาก 

รวม 3.92 0.635 มำก 
ด้ำนกำรบรรจ ุ       
1. บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ตามจ านวนที่ต้องการและเหมาะสม       
 - สามารถบรรจุได้ง่ายและเป็นระเบียบ 4.40 0.548 มาก 
2. ใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์ข้างเคียงได้       
 - บรรจุภัณฑ์สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกัน 
หรือคล้ายคลึงกันได้ 

4.60 0.548 มากที่สุด 

รวม 4.50 0.548 มำกที่สุด 
ด้ำนกำรอ ำนวยควำมสะดวก       
1. การขนส่ง       
 - บรรจุภัณฑ์สามารถจัดเรียงในลักษณะซ้อนกันได้ 3.60 0.548 มาก 
2. ใช้งานง่าย เช่น การเปิด ปิด และการเก็บรักษา       
 - สามารถเปิดรับประทานได้ง่าย 4.40 0.548 มาก 
 - เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้สะดวกในกรณีที่ยังรับประทานไม่หมด 1.40 0.548 น้อยที่สุด 

รวม 3.13 0.548 ปำนกลำง 
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ตำรำงท่ี 4.7 ความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ B (ต่อ) 

ควำมเหมำะสมของบรรจุภัณฑ์ แบบ B 𝑋̅ S.D. 
ระดับควำม
เหมำะสม 

ด้ำนส่งเสริมกำรจ ำหน่ำย       
1. รูปแบบและการจดจ าตราสินค้าและสินค้า       
 - ดึงดูดความสนใจของลูกค้า 3.60 0.548 มาก 
 - สามารถเลือกซ้ือสินค้าในแต่ละชนิดได้ง่ายขึ้น 2.80 0.447 ปานกลาง 
 - บรรจุภัณฑ์มีความทันสมัย สวยงาม ดึงดูดความสนใจลูกค้าเม่ือพบ
เห็น 

4.60 0.548 มากที่สุด 

 - สีของบรรจุภัณฑ์ในแต่ละประเภทมีสีที่แตกต่างกันเพ่ือง่ายต่อการ
แยกแยะสินค้า 

3.40 0.548 ปานกลาง 

 - สีของบรรจุภัณฑ์สร้างความโดดเด่นกว่าสินค้ายี่ห้ออ่ืนๆ ที่วาง
จ าหน่ายในที่เดียวกัน 

4.80 0.447 มากที่สุด 

 - ใช้ภาพประกอบที่เหมือนจริงช่วยในการแยกแยะความแตกต่างของ
สินค้าได้เป็นอย่างดี 

3.80 0.447 มาก 

2. กระตุ้นให้เกิดการซื้อซ้ า       
 - มีเอกลักษณ์ที่ลูกค้าสามารถจดจ าได้ง่าย 4.40 0.548 มาก 
 - ข้อความโฆษณาบรรจุภัณฑ์ ชวนให้ลูกค้ากลับมาซื้ออีก 3.60 0.548 มาก 

รวม 3.88 0.510 มำก 
ด้ำนควำมสะอำดและควำมปลอดภัย       
1. ผลิตภัณฑ์       
 - ผลิตสินค้าได้มาตรฐานและถูกสุขอนามัย 2.40 0.548 น้อย 
2. วัสดุ อุปกรณ์       
 - ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน 2.40 0.894 น้อย 

รวม 2.40 0.721 น้อย 
ผลกำรประเมินควำมเหมำะสมของแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์ รูปแบบ B 3.57 0.592 มำก 
 
 จากตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์การประเมินแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอแบบ B พบว่า แบบร่าง
บรรจุภัณฑ์แบบ B โดยรวม มีความเหมาะสมมาก ค่าเฉลี่ย 3.57 เมื่อวิเคราะห์รายด้าน พบว่า ด้านการ
บรรจุมีค่าเฉลี่ยมากที่สุด อยู่ในระดับความเหมาะสมมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.50 รองลงมาคือด้านปกป้อง
ผลิตภัณฑ์ และด้านการส่งเสริมการจ าหน่าย มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 3.92 และ 3.88 
ตามล าดับ ส่วนด้านอ านวยความสะดวก มีความเหมาะสมอยู่ในระดับปานกลาง ค่ าเฉลี่ย 3.13 และด้าน
ความสะอาดและความปลอดภัย มีความเหมาะสมอยู่ในระดับน้อย มีค่าเฉลี่ย 2.40  
 ผู้เชี่ยวชาญให้ข้อเสนอแนะเพ่ือการปรับปรุงดังนี้  
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์  
 เป็นผลิตภัณฑ์ที่แปลกใหม่ และยังไม่มีจ าหน่ายอยู่ตามท้องตลาด บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม 
ทันสมัย ดึงดูดความสนใจของลูกค้าเมื่อพบเห็น และมีเอกลักษณ์เป็นของท้องถิ่นอย่างชัดเจน  
ข้อควรปรับปรุง 
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 1. ควรมีการขอเครื่องหมายรับรองมาตรฐานผลิตภัณฑ์ เพื่อประโยชน์ของผู้ผลิต และให้เกิดความ
มั่นใจของผู้บริโภค เช่น เครื่องหมายมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.) และเครื่องหมายอาหารและยา 
(อย.) ฯลฯ  
 2. ควรมีการแสดงคุณค่าทางโภชนาการของผู้บริโภคในฉลากผลิตภัณฑ์อย่างชัดเจน  

 แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอรูปแบบ B ดังภาพที่ 4.2 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพที่ 4.2 แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ รูปแบบ B  
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ตำรำงท่ี 4.8 ความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ C   N = 5 

ควำมเหมำะสมของบรรจุภัณฑ์ แบบ C 𝑋̅ S.D. 
ระดับควำม
เหมำะสม 

ด้ำนปกป้องผลิตภัณฑ์       
1. ป้องกันการสัมผัสกับความชื้นหรืออากาศ       
 - ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุจากพลาสติก ซึ่งมีคุณสมบัติป้องกัน
ความชื้นอากาศได้อย่างเหมาะสม 

4.60 0.548 มากที่สุด 

2. ปกป้องผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายในซึ่งเกิดจากแรงกระแทกจากภายนอกได้       
 - โครงสร้างบรรจุภัณฑ์สามารถปิดได้สนิทเพ่ือคุ้มครองผลิตภัณฑ์
ภายในได้ 

4.00 0.707 มาก 

 - บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัดและพอดีกับผลิตภัณฑ์ภายใน 3.80 0.447 มาก 
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ไม่ให้แตกหักง่าย 4.20 0.447 มาก 
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ได้เมื่อได้รับแรง
กระแทกไม่แรงนัก 

3.80 0.447 มาก 

รวม 4.08 0.519 มำก 
ด้ำนกำรบรรจ ุ       
1. บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ตามจ านวนที่ต้องการและเหมาะสม       
 - สามารถบรรจุได้ง่ายและเป็นระเบียบ 4.20 0.447 มาก 
2. ใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์ข้างเคียงได้       
 - บรรจุภัณฑ์สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภทเดียวกัน 
หรือคล้ายคลึงกันได้ 

4.60 0.548 มากที่สุด 

รวม 4.40 0.497 มำก 
ด้ำนกำรอ ำนวยควำมสะดวก       
1. การขนส่ง       
 - บรรจุภัณฑ์สามารถจัดเรียงในลักษณะซ้อนกันได้ 3.60 0.894 มาก 
2. ใช้งานง่าย เช่น การเปิด ปิด และการเก็บรักษา       
 - สามารถเปิดรับประทานได้ง่าย 4.60 0.548 มากที่สุด 
 - เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้สะดวกในกรณีที่ยังรับประทานไม่หมด 1.40 0.548 น้อยที่สุด 

รวม 3.20 0.663 ปำนกลำง 
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ตำรำงท่ี 4.8 ความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ C (ต่อ)   

ควำมเหมำะสมของบรรจุภัณฑ์ แบบ C 𝑋̅ S.D. 
ระดับควำม
เหมำะสม 

ด้ำนส่งเสริมกำรจ ำหน่ำย       
1. รูปแบบและการจดจ าตราสินค้าและสินค้า       
 - ดึงดูดความสนใจของลูกค้า 3.60 0.548 มาก 
 - สามารถเลือกซ้ือสินค้าในแต่ละชนิดได้ง่ายขึ้น 2.80 0.447 ปานกลาง 
 - บรรจุภัณฑ์มีความทันสมัย สวยงาม ดึงดูดความสนใจลูกค้าเม่ือพบ
เห็น 

4.60 0.548 มากที่สุด 

 - สีของบรรจุภัณฑ์ในแต่ละประเภทมีสีที่แตกต่างกันเพ่ือง่ายต่อการ
แยกแยะสินค้า 

2.20 0.447 น้อย 

 - สีของบรรจุภัณฑ์สร้างความโดดเด่นกว่าสินค้ายี่ห้ออ่ืนๆ ที่วาง
จ าหน่ายในที่เดียวกัน 

2.40 0.548 น้อย 

 - ใช้ภาพประกอบที่เหมือนจริงช่วยในการแยกแยะความแตกต่างของ
สินค้าได้เป็นอย่างดี 

2.00 0.707 น้อย 

2. กระตุ้นให้เกิดการซื้อซ้ า       
 - มีเอกลักษณ์ที่ลูกค้าสามารถจดจ าได้ง่าย 2.20 0.447 น้อย 
 - ข้อความโฆษณาบรรจุภัณฑ์ ชวนให้ลูกค้ากลับมาซื้ออีก 3.60 0.548 มาก 

รวม 2.93 0.530 ปำนกลำง 
ด้ำนควำมสะอำดและควำมปลอดภัย       
1. ผลิตภัณฑ์       
 - ผลิตสินค้าได้มาตรฐานและถูกสุขอนามัย 2.40 0.548 น้อย 
2. วัสดุ อุปกรณ์       
 - ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน 2.40 0.894 น้อย 

รวม 2.40 0.721 น้อย 
ผลกำรประเมินควำมเหมำะสมของแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์ รูปแบบ C 3.40 0.586 ปำนกลำง 
 
 จากตารางที่ 4.8 ผลการวิเคราะห์การประเมินแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอแบบ C พบว่า แบบร่าง
บรรจุภัณฑ์แบบ C โดยรวม มีความเหมาะสมปานกลาง ค่าเฉลี่ย 3.40 เมื่อจ าแนกผลการวิเคราะห์เป็นราย
ด้าน พบว่า ด้านการบรรจุ และด้านการปกป้องผลิตภัณฑ์ มีความเหมาะสมมาก ค่าเฉลี่ย 4.40 และ 4.08 
ตามล าดับ รองลงมาด้านอ านวยความสะดวก และด้านการส่งเสริมการจ าหน่าย มีความเหมาะสมอยู่ใน
ระดับปานกลาง ค่าเฉลี่ย 3.20 และ 2.93 ตามล าดับ ส่วนด้านความสะอาดและความปลอดภัย มีความ
เหมาะสมอยู่ในระดับน้อย ค่าเฉลี่ย 2.40  
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 ผู้เชี่ยวชาญให้ข้อเสนอแนะเพ่ิมเติมดังนี้  
จุดเด่นของผลิตภัณฑ์  
 หมูยอกล้วยเจเป็นผลิตภัณฑ์ที่ใช้วัตถุดิบที่มีมากในท้องถิ่น เช่น กล้วยน้ าว้า ท าให้สร้างสินค้า
ประจ าท้องถิ่นได้ ประกอบกับขนาดของบรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัด และพอดีกับผลิตภัณฑ์ภายใน สีของ
พลาสติกท่ีหุ้มห่อผลิตภัณฑ์เป็นสีใส ท าให้ผู้บริโภคเห็นคุณภาพของบรรจุภัณฑ์ก่อนที่จะซื้อไปบริโภค  
ข้อควรปรับปรุง 
 1. ควรมีการระบุวันเดือนปีที่ผลิต  
 2. ควรมีการสร้างตราสินค้าท่ีชัดเจนและสอดคล้องกับอัตลักษณ์ของชุมชนท้องถิ่น 
 3. ควรใส่เครื่องหมายที่เกี่ยวข้องกับความปลอดภัยของผู้บริโภค เพ่ือสร้างความมั่นใจในการซื้อ
สินค้า 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภำพที่ 4.3 แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ รูปแบบ C  
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ตำรำงที่ 4.9 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานการประเมินแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ 
ตามความเห็นของผู้เชี่ยวชาญ 

แบบร่ำงบรรจุภัณฑ์ 
ผลกำรประเมิน 

ค่ำเฉลี่ย 
𝑋̅ 

ค่ำเบี่ยงเบน
มำตรฐำน (S.D.) 

ระดับควำม
เหมำะสม 

แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ A 3.77 0.561 มาก 

แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ B 3.57 0.592 มาก 

แบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ แบบ C 3.40 0.586 ปานกลาง 
  
 จากตารางที่ 4.9 จากการประเมินผลแบบร่างบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 รูปแบบของผู้ เชี่ยวชาญด้านการ
ออกแบบทั้ง 3 ท่าน พบว่าแบบ A มีค่าเฉลี่ยมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 3.77 ซึ่งมีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก 
รองลงมาคือแบบ B มีค่าเฉลี่ย 3.57 มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก และล าดับที่ 3 คือแบบ C  มี
ค่าเฉลี่ย 3.40 มีค่าความเหมาะสมอยู่ในระดับปานกลาง ดังนั้น ผู้วิจัยจึงเลือกแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอ
กล้วยเจ แบบ A ไปพัฒนาปรับปรุงตามข้อเสนอแนะของผู้เชี่ยวชาญต่อไป  
 

4.2.2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
ผลการวิเคราะห์การประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ โดยใช้กลุ่ม

ตัวอย่างที่เป็นผู้บริโภคที่ใช้บริการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน จ านวน 200 
คน มีผลวิเคราะห์ตามตารางที่ 4.10 – 4.11 

  4.2.2.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน  
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ตำรำงท่ี 4.10 ค่าความถ่ีและค่าร้อยละข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

รำยกำร ควำมถี่ ร้อยละ 

1. เพศ 

 ชาย 25 25 
 หญิง 75 75 

รวม 100 100 
2. อายุ 
 ต่ ากว่า 20 ปี 18 9 
 20 – 29 ปี 70 35 
 30 – 39 ปี 84 42 
 40 – 49 ปี 16 8 
 มากกว่า 50 ปีขึ้นไป 12 6 

รวม 200 100 
3. สถานภาพ 

 ผู้ใช้ผลิตภัณฑ์ 180 90 
 ผู้ผลิต/เจ้าของกิจการ ร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 20 10 

รวม 200 100 
4. อาชีพ 

 นักวิชาการ/รับราชการ 4 2 
 พนักงานบริษัท 24 12 
 แม่บ้าน 122  61 
 นักบริหาร/นักธุรกิจ 10 5 
 ธุรกิจส่วนตัว 18 9 
 นักเรียน/นักศึกษา 22 11 

รวม 200 100 
5. ระดับรายได้ต่อเดือน 

 ต่ ากว่า 15,000 บาท 
 

108 
 

54 
 15,000 - 20,000 บาท 40 20 
 20,001 – 25,000 บาท 20 10 
 25,001 – 30,000 บาท - - 
 30,001 – 35,000 บาท 16 8 
 35,001 – 40,000 บาท - - 
 40,001 – 45,000 บาท 10 5 
 45,001 – 50,000 บาท 4 2 
 50,001 บาทขึ้นไป 2 1 

รวม 200 100 
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 จากตารางที่ 4.10 พบว่าผู้ตอบแบบประเมินส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 75 เพศชาย ร้อยละ 
25 มีอายุระหว่าง 30-39 ปี มากท่ีสุด คิดเป็นร้อยละ 42 รองลงมาคืออายุ 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 35 ต่ า
กว่า 20 ปี คิดเป็นร้อยละ 9 และอายุมากกว่า 50 ปีขึ้นไป คิดเป็นร้อยละ 6 ตามล าดับ ผู้บริโภคส่วนใหญ่มี
อาชีพเป็นแม่บ้าน ร้อยละ 61 รองลงมาเป็นพนักงานบริษัท ร้อยละ 12 นักเรียนนักศึกษา ร้อยละ 11 
ธุรกิจส่วนตัวร้อยละ 9 นักบริหาร/นักธุรกิจร้อยละ 5 และนักวิชาการ/รับราชการ ร้อยละ 2 ตามล าดับ 
 

ตำรำงท่ี 4.11 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
หมูยอกล้วยเจ        n = 200 

หัวข้อประเมิน 
ระดับควำมคิดเห็น 

ระดับควำม
พึงพอใจ ค่ำเฉลี่ย 

𝑋̅ 
ค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน 

(S.D.) 
1. รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 
   1.1 ผลิตภัณฑ์แสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่น
ได้ชัดเจน 

4.81 0.426 มากที่สุด 

   1.2 ผลิตภัณฑ์สามารถให้ความรู้และความเข้าใจ
แก่ผู้ซื้อได้โดยง่าย 

3.40 0.737 ปานกลาง 

   1.3 รูปแบบของผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกับการ
น าเอกลักษณ์ของท้องถิ่นไทยมาประยุกต์ใช้  

4.90 0.293 มากท่ีสุด 

รวม 4.27 0.187 มำกที่สุด 
2. ด้านกราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์มีความดึงดูดใจจาก
การออกแบบ 
   2.1 การจัดวางภาพประกอบและตัวอักษรเห็นได้
อย่างชัดเจน 

4.30 0.559 มาก 

   2.2 บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม สะดุดตา 4.96 0.196 มากที่สุด 
   2.3 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์มีความแปลกใหม่ 4.89 0.307 มากที่สุด 
   2.4 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับการใช้งาน 4.91 0.286 มากที่สุด 

รวม 4.64 0.249 มำกที่สุด 
3. รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีขนาด รูปร่าง และน้ าหนักท่ี
ไม่เป็นอุปสรรคต่อการขนส่ง 
   3.1 รูปแบบผลิตภัณฑ์มีขนาดที่เหมาะสมสามารถ
พกพาหรือขนส่งได้สะดวก 

4.17 0.605 มาก 

   3.2 ผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักพอดี ไม่เบาหรือหนัก
จนเกินไป 

4.21 0.497 มาก 

   3.3 วัสดุที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์หมูยอกล้วยเจมีความ
เหมาะสมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 

4.94 0.238 มากที่สุด 

   3.4 บรรจุภัณฑ์ใช้วัสดุมีความแข็งแรง และสามารถ
ปกป้องสินค้าได้เป็นอย่างดี 

4.14 0.347 มาก 

รวม 4.21 0.148 มำก 
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ตำรำงท่ี 4.11 ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
หมูยอกล้วยเจ        n = 200 

หัวข้อประเมิน 
ระดับควำมคิดเห็น 

ระดับควำม
พึงพอใจ ค่ำเฉลี่ย 

𝑋̅ 
ค่ำเบี่ยงเบนมำตรฐำน 

(S.D.) 
4. การจัดจ าหน่ายและราคาท่ีเหมาะสม 
   4.1 ราคามีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท าให้
ตัดสินใจซื้อได้ง่าย 

3.38 0.486 ปานกลาง 

   4.2 ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า เหมาะสมกับราคา 3.30 0.461 ปานกลาง 
รวม 3.07 0.185 ปำนกลำง 

ค่ำเฉลี่ยทุกด้ำน 4.05 0.110 มำก 
 
 

จากตารางที่ 4.11 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบรรจุภัณฑ์ พบว่า ผู้บริโภค
มีความพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ในภาพรวมระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.05 เมื่อวิเคราะห์เป็นรายด้าน 
พบว่า ผู้บริโภคพึงพอใจในด้านกราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์มีความดึงดูดใจจากการออกแบบ และด้านรูปแบบ
บรรจุภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษ์ของท้องถิ่น ในระดับมากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.64 และ 4.27 ตามล าดับ รองลงมา 
ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์มีขนาด รูปร่าง และน้ าหนักที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการขนส่ง  มีความพึงพอใจใน
ระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.21 และด้านการจัดจ าหน่ายและราคาที่เหมาะสม มีระดับความพึงพอใจในระดับ
ปานกลาง มีค่าเฉลี่ย 3.07  

ด้านกราฟฟิกของบรรจุภัณฑ์มีความดึงดูดใจจากการออกแบบมีความพึงพอใจมากที่สุด 3 ข้อ 
โดยบรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม สะดุดตา รูปแบบของบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับการใช้งาน และ รูปแบบของ
บรรจุภัณฑ์มีความแปลกใหม่ คือค่าเฉลี่ย 4.96 4.91 และ 4.89 ตามล าดับ และมีความพึงพอใจอยู่ใน
ระดับมาก 1 ข้อ คือ ด้านผลิตภัณฑ์มีการจัดวางภาพประกอบและตัวอักษรมองเห็นได้อย่างชัดเจน  

ค่าเฉลี่ย 4.30 

ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น มีความพึงพอใจมากที่สุด 2 ข้อ คือค่าเฉลี่ย 
4.90 และ 4.81 และมีความพึงพอใจอยู่ในระดับปานกลาง คือ ผลิตภัณฑ์สามารถให้ความรู้และความ
เข้าใจแก่ผู้ซื้อได้โดยง่าย ค่าเฉลี่ย 3.40 

ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์มีขนาด รูปร่าง และน้ าหนักที่ไม่เป็นอุปสรรคต่อการขนส่ง มีความพึง
พอใจมากที่สุด 1 ข้อ คือ วัสดุที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์หมูยอกล้วยเจมีความเหมาะสมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ย 4.94 และมีความพึงพอใจอยู่ในระดับมาก จ านวน 3 ข้อ คือ ผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักพอดี ไม่เบาหรือ
หนักจนเกินไป รูปแบบผลิตภัณฑ์มีขนาดที่เหมาะสมสามารถพกพาหรือขนส่งได้สะดวก และบรรจุภัณฑ์ที่
ใช้วัสดุมีความแข็งแรง และสามารถปกป้องสินค้าได้เป็นอย่างดี ค่าเฉลี่ย 4.21 4.17 และ 4.14 ตามล าดับ  

ด้านการจัดจ าหน่ายและราคาที่เหมาะสม มีความพึงพอใจระดับปานกลาง ทั้ง 2 ด้าน คือ ราคา 
มีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท าให้ตัดสินใจซื้อได้ง่าย และ ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า เหมาะสมกับราคา ค่าเฉลี่ย 
3.38 และ 3.30 
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ภำพที่ 4.4 ต้นแบบบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ 

 
4.3 ผลกำรศึกษำกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์อำหำรสู่ชุมชน 
 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก
กล้วยเจเพ่ือธุรกิจอาหารแก่วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัว
ทอง จังหวัดนนทบุรี จ านวน 50 คน ณ ร้านค้าวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน เมื่อวันที่ 
17-21 สิงหาคม 2559 มีผลการด าเนินงาน ดังนี้ 
 4.3.1 การทดสอบความรู้การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเจเพ่ือธุรกิจอาหารเจ ก่อนและ
หลังการอบรม มีผลการทดสอบตามตารางที่ 4.12 
 
ตำรำงท่ี 4.12 การเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนก่อนและหลังการอบรม 
การทดสอบความรู้ ค่าเฉลี่ย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน t Sig. 
ก่อนการอบรม 5.78 1.66 

38.49* 0.000 
หลังการอบรม 16.5 1.42 
 
 ตารางที่ 4.12 ผลวิเคราะห์เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนการทดสอบก่อนและหลังอบรมการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ ของผู้เข้าอบรม จ านวน 50 คน พบว่า คะแนนเฉลี่ยหลัง
การอบรมสูงกว่าคะแนนเฉลี่ยก่อนการอบรมอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ .05 ซึ่งวิเคราะห์ได้ว่า การ
ถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรมเชิงปฏิบัติการที่ใช้วิธีการให้ความรู้โดยให้ฝึกปฏิบัติทักษะจริง ท า
ให้ผู้เข้าอบรมมีความรู้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเจเพื่อธุรกิจอาหารเจเพ่ิมขึ้น 
 4.3.2 ผลการประเมินความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
  การวิเคราะห์ข้อมูลความพึงพอใจกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบการอบรม
เชิงปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเจเพ่ือธุรกิจอาหารเจ ตามตารางที่ 4.13 และ 4.14 
ตามล าดับ 
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ตำรำงท่ี 4.13 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

สถำนภำพ  
 ประธานกลุ่ม 
 รองประธานกลุ่ม 
 ที่ปรึกษากลุ่ม 
 สมาชิกกลุ่ม 
รวม 

 
4 
4 
2 
40 
50 

 
8 
8 
4 
80 
100 

เพศ 
 ชาย 
 หญิง 
รวม 

 
7 
43 
50 

 
14 
86 
100 

อำยุ 
 ต่ ากว่า 30 ปี 
 30 – 35 ปี 
 36 – 45 ปี 
 46 – 50 ปี 
 สูงกว่า 50 ปี 
รวม 

 
15 
6 
1 
12 
16 
50 

 
30 
12 
2 
24 
32 
100 

อำชีพ 
 รับจ้าง 
 เกษตรกร 
 ค้าขาย 
 แม่บ้าน 
 อ่ืน ๆ (ก าลังศึกษาอยู่) 
รวม 

 
4 
27 
7 
8 
4 
50 

 
8 
54 
14 
16 
8 

100 
 
 จากตารางที่ 4.13 พบว่า ส่วนใหญ่ของผู้ตอบแบบประเมินเป็นสมาชิกกลุ่ม ร้อยละ 80 ในส่วน
ของประธานกลุ่ม และรองประธานกลุ่ม เท่ากันคือ ร้อยละ 8 และเป็นที่ปรึกษากลุ่ม ร้อยละ 4 
 ข้อมูลด้านเพศและอายุ พบว่า ผู้ตอบแบบประเมินเป็นเพศหญิง ร้อยละ 86 และเป็นเพศชาย 
ร้อยละ 14 ส่วนใหญ่มีอายุในช่วงสูงกว่า 50 ปี ร้อยละ 32 มีอายุในช่วงต่ ากว่า 30 ปี ร้อยละ 30 และมี
อายุในช่วง 46-50  30-35 และ 36-45 ปี ร้อยละ 24 12 และ 2 ตามล าดับ 
 ข้อมูลด้านอาชีพ พบว่า ครึ่งหนึ่งมีอาชีพเป็นเกษตรกร ร้อยละ 54 มีอาชีพแม่บ้านร้อยละ 16 
และมีอาชีพค้าขายร้อยละ 14 มีอาชีพรับจ้างและก าลังศึกษาอยู่ ร้อยละ 4  
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ตำรำงท่ี 4.14 ความพึงพอใจของผู้เข้าอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

รายการ 

ระดับความพึงพอใจ 
ค่าเฉลี่ย 

(×̅) 

ค่า
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

สรุป มาก
ที่สุด
(คน) 

มาก 
(คน) 

ปาน
กลาง 
(คน) 

น้อย 
(คน) 

น้อย
ที่สุด 
(คน) 

ด้ำนกระบวนกำร/ขั นตอนกำร
ให้บริกำร 
  1 การประชาสัมพันธ์ข่าวการ
อบรม 
  2 การลงทะเบียนเข้าอบรม 
  3 กระบวนการอบรม 

 
42 
40 
48 

 
8 
10 
2 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

4.87 
4.84 
4.80 
4.96 

0.323 
0.370 
0.404 
0.197 

มำกที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

ด้ำนเจ้ำหน้ำที่ผู้ให้บริกำร      4.93 0.248 มำกที่สุด 
  4 ยิ้มแย้มแจ่มใส 
  5 ให้ข้อมูลการอบรมครบถ้วน 
  6 ตอบข้อซักถามด้วยความเต็ม
ใจ 

48 
48 
43 

2 
2 
7 

0 
0 
0 

0 
0 
0 

0 
0 
0 

4.96 
4.96 
4.86 

0.197 
0.197 
0.350 

มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

ด้ำนวิทยำกรถ่ำยทอดควำมรู้      4.83 0.394 มำกที่สุด 
  7 เตรียมการอบรมมาอย่างดี 40 10 0 0 0 4.80 0.404 มากที่สุด 
  8 อธิบายขั้นตอนการปฏิบัติ
ชัดเจน เข้าใจง่าย 
  9 ถ่ายทอดความรู้ที่สามารถ
ปฏิบัติตามได้ 

41 
 

44 

8 
 
6 

1 
 
0 

0 
 
0 

0 
 
0 

4.80 
 

4.88 

0.451 
 

0.328 

มากที่สุด 
 

มากที่สุด 

ด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร 
  10 การเพ่ิมความรู้แก่ตนเอง 
  11 การน าไปบอก/ให้ความรู้
ผู้อื่น 
  12 การน าไปปฏิบัติเอง 

 
39 
33 
42 

 
10 
17 
8 

 
1 
0 
0 

 
0 
0 
0 

 
0 
0 
0 

4.75 
4.76 
4.66 
4.84 

0.441 
0.476 
0.478 
0.370 

มำกที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 
มากที่สุด 

รวม      4.85 0.352 มำกที่สุด 
 
 จากตารางที่ 4.14 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรมต่อกระบวนการถ่ายทอด
เทคโนโลยี พบว่า ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีในระดับมากที่สุดทั้ง
ภาพรวม ค่าเฉลี่ย 4.85 และรายด้าน ได้แก่ ด้านเจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บริการ ด้านวิทยากรถ่ายทอดความรู้ และด้านประโยชน์จากการรับบริการ ค่าเฉลี่ย  4.93 4.87 4.83 
และ 4.75 ตามล าดับ 
 ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ มีความพึงพอใจมากที่สุด 3 ข้อ โดยมีการประชาสัมพันธ์
ข่าวการอบรม และมีการแจ้งก าหนดการของโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน และผู้เข้าอบรมสามารถติดต่อ
สอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก การลงทะเบียนเข้าอบรมมีการให้ข้อมูลค าแนะน าต่างๆ 
มีความชัดเจนและถูกต้อง ผลการอบรมท าให้มีความรู้ในการใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยน้ าว้าทดแทน
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เนื้อสัตว์ในผลิตภัณฑ์หมูยอและไส้อ่ัว เพ่ือใช้ประโยชน์ผลิตภัณฑ์อาหารเจเพ่ิมขึ้น และมีการประเมินผล
การอบรมอย่างชัดเจน ค่าเฉลี่ย 4.96 4.84 และ 4.80 ตามล าดับ  
 ด้านเจ้าหน้าที่ผู้ให้บริการ มีความพึงพอใจมากที่สุดทั้ง 3 ข้อ คือ เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน าหรือตอบข้อซักถามเป็นอย่ างดี เจ้าหน้าที่
ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร โดยมีค่าเฉลี่ย 4.96 4.96 และ 4.86 ตามล าดับ พบว่า เจ้าหน้าที่
ให้บริการด้วยความยิ้มแย้มแจ่มใส และให้ข้อมูลการอบรมครบถ้วน  

ด้านวิทยากรถ่ายทอดความรู้ มีความพึงพอใจในระดับมากที่สุดทั้ง 3 ข้อ คือ วิทยากรมีการ
เตรียมการอบรมเป็นอย่างดี วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม วิทยากรมีความสามารถ
ในการถ่ายทอดความรู้ให้กับผู้เข้ารับการอบรมเป็นอย่างดี โดยมีค่าเฉลี่ย 4.80 4.80 และ 4.88   

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ มีความพึงพอใจมากที่สุดทั้ง 3 ข้อ คือ การเพ่ิมเติมความรู้แก่
ตนเอง และน าความรู้ที่ได้ไปบอกต่อ ให้ความรู้กับผู้อ่ืน และน าความรู้ที่ได้ไปปฏิบัติเอง ค่าเฉลี่ย 4.84 
4.66 และ 4.76  
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บทที่ 5 
สรุป และข้อเสนอแนะ 

 
5.1 ผลกำรวิจัย 

5.1.1 ผลการศึกษาการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดที่ใช้แป้งกล้วยทดแทนปริมาณ
โปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion โดยการศึกษาปริมาณแป้งกล้วยที่เหมาะสมในการผลิต
ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดโดยใช้แป้งกล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดพบว่าสามารถใช้ แป้ง
กล้วยทดแทนโปรตีนถั่วเหลืองสกัดในการเตรียม Pre-emulsion ได้ถึงร้อยละ 15 เมื่อท าการศึกษา
คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*)และค่าสีเหลือง (b*) จะน้อยกว่าสูตรที่ไม่ใส่
แป้งกล้วย และด้านเนื้อสัมผัส พบว่ามี ความแข็งมากกว่าและความยืดหยุ่นน้อยกว่า สูตรที่ไม่ใส่แป้งกล้วย 
และท าการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีพบว่า มีโปรตีน ความชื้น และเถ้าน้อยกว่าผลิตภัณฑ์เลียนแบบ
เนื้อสัตว์ ลดขนาดที่ไม่ใส่แป้งกล้วย แต่มีปริมาณไขมัน เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรตมากกว่า เมื่อน าไป
ทดสอบทางประสาทสัมผัสได้รับรับคะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุด โดยอยู่ในระดับที่การชอบ
ปานกลาง จึงคิดว่า ปริมาณแป้งกล้วยที่ใช้ ทดแทน โปรตีนถั่วเหลืองสกัด ร้อยละ 15 เหมาะสมต่อ
กระบวนการผลิตผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ ลดขนาดที่ใช้แป้งกล้วยทดแทนปริมาณโปรตีนถั่วเหลือง
สกัดในการผลิต Pre-emulsion 

 จากการประเมินผลแบบร่างบรรจุภัณฑ์ทั้ง 3 รูปแบบของผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ
ทั้ง 3 ท่าน พบว่าแบบ A มีความเหมาะสมอยู่ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 3.77 รองลงมาคือแบบ B มีความ
เหมาะสมอยู่ในระดับมากเช่นกัน ค่าเฉลี่ย 3.57 และล าดับที่ 3 คือแบบ C ความเหมาะสมอยู่ในระดับปาน
กลาง ค่าเฉลี่ย 3.40 การประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ พบว่า 
ผู้บริโภคพึงพอใจต่อต้นแบบรรจุภัณฑ์ในระดับมาก ค่าเฉลี่ย 4.05  
  การถ่ายทอดเทคโนโลยีในรูปแบบของการอบรมเชิงปฏิบัติการการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากกล้วยเจเพื่อธุรกิจอาหารโดยใช้แป้งกล้วยและเนื้อกล้วยทดแทนผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ แก่วิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี จ านวน 50 คน  
ณ ร้านค้าวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน เมื่อวันที่ 17-21 สิงหาคม 2559 พบว่า ผู้เข้า
รับการอบรมมีความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีในระดับมากที่สุดทั้งภาพรวม ค่าเฉลี่ย 
4.85 และรายด้าน คือ ด้านเจ้าหน้าที่ที่ให้บริการ ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ ด้านวิทยากร
ถ่ายทอดความรู้ และด้านประโยชน์จากการรับบริการ ค่าเฉลี่ย 4.93 4.87 4.83 และ 4.75 ตามล าดับ 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ  

5.2.1 ควรศึกษาการใช้แป้งกล้วยผลิตเป็นอาหารเจประเภทอ่ืนๆ เช่น ทอดมันเจ 
5.2.2 ควรศึกษาการใช้แป้งกล้วยในผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์เทียมชนิดอ่ืนๆ เช่น เป็ดเจ ปลาเค็มเจ 
5.2.3 สามารถน าผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื้อสัตว์ลดขนาดที่ใช้แป้งกล้วยทดแทนปริมาณโปรตีนถั่ว

เหลืองสกัดในการผลิต Pre-emulsion ไปพัฒนาสูตรโดยเสริมรสชาติต่างๆ  
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เอกสำรอ้ำงอิง 
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ภำคผนวก 
ภำคผนวก ก เครื่องมือทีใ่ช้ในกำรวิจัย 
ภำคผนวก ข เอกสำรที่เกี่ยวข้องในกำรด ำเนินกำรวิจัย  
ภำคผนวก ค ภำพกิจกรรมกำรถ่ำยทอดเทคโนโลย ี
ภำคผนวก ง กรรมวิธีกำรเตรียม Pre-emulsion กรรมวิธกีำรผลิต 

ผลิตภัณฑ์เลียนแบบเนื อสัตวล์ดขนำดที่ใช้แปง้กล้วย
ทดแทนโปรตีนถั่วเหลอืงสกัดในกำรผลิต  
Pre-emulsion 

ภำคผนวก จ กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคม ี
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ภำคผนวก ก  เครื่องมอืที่ใช้ในกำรวิจัย 
- แบบประเมินควำมเหมำะสมของแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์ 
- แบบประเมินควำมพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจภุัณฑ์ 
- แบบทดสอบ ก่อน-หลัง กำรอบรม  
- แบบประเมินควำมพึงพอใจต่อกระบวนกำรถ่ำยทอด

เทคโนโลยีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกกลว้ยเพื่อธุรกิจ
อำหำรเจ  

- แบบประเมินกำรทดสอบทำงประสำทสมัผัส 
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แบบประเมินควำมเหมำะสมของแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์หมูยอกลว้ยเจ 
โครงกำรวิจัยกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกกล้วยเพื่อธุรกิจอำหำรเจ  

 

ค ำชี แจง : แบบประเมินนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินความเหมาะสมของแบบร่างบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วย
เจตามความคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญเพ่ือพัฒนาเป็นต้นแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมต่อไป  
แบบประเมินความพึงพอใจนี้แบ่งออกเป็น 2 ตอน 

 

ตอนที่ 1 : แบบสอบถำมควำมคิดเห็นของผู้เชี่ยวชำญที่มีต่อแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ  
โปรดท าเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับความเหมาะสมที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย
ดังนี้ 

5 หมายถึง เหมาะสมมากท่ีสุด 
4 หมายถึง เหมาะสมมาก 
3 หมายถึง เหมาะสมปานกลาง 
2 หมายถึง เหมาะสมน้อย 
1 หมายถึง เหมาะสมน้อยที่สุด 

 

หัวข้อกำรประเมิน 
ระดับควำมเหมำะสม 

มำก
ที่สุด 

มำก 
ปำน
กลำง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้ำนปกป้องผลิตภัณฑ์      
1. ป้องกันการสัมผัสกับความชื้นหรืออากาศ      
 - ออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้วัสดุจากพลาสติก ซึ่งมีคุณสมบัติ
ป้องกันความชื้นอากาศได้อย่างเหมาะสม 

     

2. ปกป้องผลิตภัณฑ์ที่อยู่ภายในซึ่งเกิดจากแรงกระแทกจาก
ภายนอกได้ 

     

 - โครงสร้างบรรจุภัณฑ์สามารถปิดได้สนิทเพ่ือคุ้มครอง
ผลิตภัณฑ์ภายในได้ 

     

 - บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัดและพอดีกับผลิตภัณฑ์ภายใน      
 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ไม่ให้แตกหัก
ง่าย 

     

 - บรรจุภัณฑ์สามารถช่วยปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ได้เมื่อได้รับ
แรงกระแทกไม่แรงนัก 

     

ด้ำนกำรบรรจ ุ      
1. บรรจุผลิตภัณฑ์ได้ตามจ านวนที่ต้องการและเหมาะสม      
 - สามารถบรรจุได้ง่ายและเป็นระเบียบ      
2. ใช้ร่วมกับผลิตภัณฑ์ข้างเคียงได้      
 - บรรจุภัณฑ์สามารถน าไปประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ประเภท
เดียวกัน หรือคล้ายคลึงกันได้ 
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ตอนที่ 1 : แบบสอบถำมควำมคิดเห็นของผู้เชี่ยวชำญที่มีต่อแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ  

หัวข้อกำรประเมิน 
ระดับควำมเหมำะสม 

มำก
ที่สุด 

มำก 
ปำน
กลำง 

น้อย 
น้อย
ที่สุด 

ด้ำนกำรอ ำนวยควำมสะดวก      
1. การขนส่ง      
 - บรรจุภัณฑ์สามารถจัดเรียงในลักษณะซ้อนกันได้      
2. ใช้งานง่าย เช่น การเปิด ปิด และการเก็บรักษา      
 - สามารถเปิดรับประทานได้ง่าย      
 - เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้สะดวกในกรณีที่ยังรับประทานไม่
หมด 

     

ด้ำนส่งเสริมกำรจ ำหน่ำย      
1. รูปแบบและการจดจ าตราสินค้าและสินค้า      
 - ดึงดูดความสนใจของลูกค้า      
 - สามารถเลือกซ้ือสินค้าในแต่ละชนิดได้ง่ายขึ้น      
 - บรรจุภัณฑ์มีความทันสมัย สวยงาม ดึงดูดความสนใจลูกค้า
เมื่อพบเห็น 

     

 - สีของบรรจุภัณฑ์ในแต่ละประเภทมีสีที่แตกต่างกันเพ่ือง่าย
ต่อการแยกแยะสินค้า 

     

 - สีของบรรจุภัณฑ์สร้างความโดดเด่นกว่าสินค้ายี่ห้ออ่ืนๆ ที่
วางจ าหน่ายในที่เดียวกัน 

     

 - ใช้ภาพประกอบที่เหมือนจริงช่วยในการแยกแยะความ
แตกต่างของสินค้าได้เป็นอย่างดี 

     

2. กระตุ้นให้เกิดการซื้อซ้ า      
 - มีเอกลักษณ์ที่ลูกค้าสามารถจดจ าได้ง่าย      
 - ข้อความโฆษณาบรรจุภัณฑ์ ชวนให้ลูกค้ากลับมาซื้ออีก      
ด้ำนควำมสะอำดและควำมปลอดภัย      
1. ผลิตภัณฑ์      
 - ผลิตสินค้าได้มาตรฐานและถูกสุขอนามัย      
2. วัสดุ อุปกรณ์      
 - ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ได้มาตรฐาน      
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ตอนที่ 2 ข้อเสนอแนะเพื่อพัฒนำแบบร่ำงบรรจุภัณฑ์ 

จุดเด่นของผลิตภัณฑ์

............................................................................................................................. .......................................... 

........................................................................................ ...............................................................................  

............................................................................................................................. .......................................... 

..................................................................................................................................... .................................. 

ข้อควรปรับปรุงแก้ไข

............................................................................. ..........................................................................................  

............................................................................................................................. .......................................... 

............................................................................................................................. .......................................... 

..................................................................................... ..................................................................................  

ข้อเสนอแนะอ่ืนๆ

............................................................................................................................. .......................................... 

............................................................................................................................. .......................................... 

.............................................................................. .........................................................................................  

............................................................................................................................. .......................................... 

ขอขอบคุณในความอนุเคราะห์ตอบแบบประเมิน 

 คณะผู้วิจัย 
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แบบประเมินควำมพึงพอใจต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์ 
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกกล้วยเพื่อธุรกิจอำหำรเจ  

 
 

ค ำชี แจง : แบบประเมินความพึงพอใจของผู้บริโภคต่อต้นแบบบรรจุภัณฑ์การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก
กล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ มีวัตถุประสงค์เพ่ือประเมินต้นแบบบรรจุภัณฑ์โดยใช้กลุ่มผู้บริโภคที่ใช้
บริการของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน เพ่ือน าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์เป็น
ภาพรวมและใช้ประโยชน์ในการพัฒนาโครงการวิจัยฯ ต่อไป  
แบบประเมินความพึงพอใจนี้แบ่งออกเป็น 3 ตอน 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะเพ่ือพัฒนาโครงการ 

 

ตอนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
ให้ท าเครื่องหมาย    หน้าข้อความที่ตรงกับความเป็นจริงเก่ียวกับตัวท่าน 
1. เพศ   ชาย  หญิง 

2. อายุ  ต่ ากว่า 20 ปี   20-29 ปี  30-39 ปี 
  40-49 ปี  มากกว่า  50 ปีขึ้นไป 

3. สถานภาพ  ผู้ใช้ผลิตภัณฑ์  ผู้ผลิต/เจ้าของกิจการ ร้านจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ 

4. อาชีพ   นักวิชาการ/รับราชการ  พนักงานบริษัท  แม่บ้าน 
  นักบริหาร/นักธุรกิจ  ธุรกิจส่วนตัว  นักเรียน/นักศึกษา 
5. ระดับรายได้ต่อเดือน 
  ต่ ากว่า 15,000 บาท  15,000-20,000 บาท  20,001-25,000 บาท 
  25,001-30,000 บาท  30,001-35,000 บาท  35,001-40,000 บาท 
  40,001-45,000 บาท  45,001-50,000 บาท  50,001 บาท 
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ตอนที่ 2 ควำมพึงพอใจต่อกระบวนกำรถ่ำยทอดควำมรู้ 
จงท าเครื่องหมาย    ในช่องของตัวเลขที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านโดยมีความหมายดังนี้ 

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

 

รำยกำร 
ระดับควำมพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
1. รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น      
   1.1 ผลิตภัณฑ์แสดงถึงความเป็นเอกลักษณ์ท้องถิ่นได้ชัดเจน      
   1.2 ผลิตภัณฑ์สามารถให้ความรู้และความเข้าใจแก่ผู้ซื้อได้โดยง่าย      
   1.3 รูปแบบของผลิตภัณฑ์มีความเหมาะสมกับการน าเอกลักษณ์ของ
ท้องถิ่นไทยมาประยุกต์ใช้  

     

2. ด้ำนกรำฟฟิกของบรรจุภัณฑ์มีควำมดึงดูดใจจำกกำรออกแบบ      
   2.1 การจัดวางภาพประกอบและตัวอักษรเห็นได้อย่างชัดเจน      
   2.2 บรรจุภัณฑ์มีสีสันสวยงาม สะดุดตา      
   2.3 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์มีความแปลกใหม่      
   2.4 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์เหมาะสมกับการใช้งาน      
3. รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีขนำด รูปร่ำง และน  ำหนักที่ไม่เป็นอุปสรรค
ต่อกำรขนส่ง 

     

   3.1 รูปแบบผลิตภัณฑ์มีขนาดที่เหมาะสมสามารถพกพาหรือขนส่งได้
สะดวก 

     

   3.2 ผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักพอดี ไม่เบาหรือหนักจนเกินไป      
   3.3 วัสดุที่ใช้ท าผลิตภัณฑ์หมูยอกล้วยเจมีความเหมาะสมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ 

     

   3.4 บรรจุภัณฑ์ใช้วัสดุมีความแข็งแรง และสามารถปกป้องสินค้าได้
เป็นอย่างดี 

     

4. กำรจัดจ ำหน่ำยและรำคำที่เหมำะสม      
   4.1 ราคามีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ท าให้ตัดสินใจซื้อได้ง่าย      
   4.2 ผลิตภัณฑ์มีคุณค่า เหมาะสมกับราคา      
 

ตอนที่ 3 ควำมคิดเห็นอื่นๆ 
............................................................................................................................. .......................................... 
....................................................................... ................................................................................................  
............................................................................................................................. .......................................... 
............................................................................................................................. .......................................... 

ขอขอบคุณในความร่วมมือตอบแบบประเมิน 
 คณะผู้วิจัย  
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คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
แบบทดสอบก่อนและหลังกำรอบรมกำรท ำหมูยอกลว้ยเจ ไส้อั่วเจ กลว้ยแซ่บ  

โครงกำรวิจัย กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกกล้วยเพ่ือธุรกิจอำหำรเจ 
 คะแนนเต็ม 20 คะแนน 

ค าชี้แจง : จงท าเครื่องหมาย X (กากบาท) หน้าข้อที่ถูกต้องที่สุดเพียงข้อเดียว (20 คะแนน) 

1. แป้งกล้วยท ามาจากกล้วยชนิดใด 
ก. กล้วยหักมุก 
ข. กล้วยน้ าว้า 
ค. กล้วยหอม 
ง. กล้วยเล็บมือนาง 

 

2. กล้วยทีม่ีลักษณะดีและสามารถน ามาท าแป้งกล้วย ควรใช้กล้วยที่มีความสุกกี่เปอร์เซ็นต์ 
ก. 50 เปอร์เซ็นต์ 
ข. 70 เปอร์เซ็นต์ 
ค. 80 เปอร์เซ็นต์ 
ง. 90 เปอร์เซ็นต์ 

 

3. สารเคมีที่ใช้ในการท าแป้งกล้วย คือสารชนิดใด 
ก. เบกิ้งโซดา 
ข. โซเดียมคลอไรด์ 
ค. โซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ 
ง. โมโนโซเดียมกลูตาเมต 

 

4. กระบวนการท าแป้งกล้วยต้องน ากล้วยไปลวกในน้ าทีเ่ดือดกี่นาที  
ก. 30 วินาท ี
ข. 35 วินาท ี
ค. 40 วินาท ี
ง. 45 วินาท ี
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5. กล้วยดิบจ านวน 1 กิโลกรัม เมื่อน ามาท าเป็นแป้งแล้ว คงเหลือน้ าหนักแป้งเท่าใด  
ก. 200 กรัม 
ข. 500 กรัม 
ค. 600 กรัม 
ง. 700 กรัม  

 

6. ข้อใดต่อไปนี้ ไม่ใช่ ส่วนผสมในการท าไส้อ่ัวเจ  
ก. ซีอิ๊วด า 
ข. น้ ามันร าข้าว 
ค. โปรตีนเกษตร 
ง. กล้วยดิบหั่นเล็ก 

 

7. หากต้องการทีจ่ะอบไส้อั่วกล้วยเจให้สุก และมีลักษณะสีเหลืองนวลควรใช้เวลาเท่าใด 
ก. 10 นาที 
ข. 20 นาที 
ค. 30 นาที 
ง. 40 นาที 

 

8. โปรตีนเกษตรชนิดใดทีค่วรน ามาเป็นส่วนประกอบในการท าไส้อั่วกล้วยเจ  
ก. ชนิดวงร ี
ข. ชนิดวงกลม 
ค. ชนิดสี่เหลี่ยม 
ง. ชนิดแท่งตะขอ 

 

9. น้ าพริกแกงชนิดใดน ามาเป็นส่วนผสมในการท าไส้อ่ัวกล้วยเจ 
ก. น้ าพริกแกงคั่ว 
ข. น้ าพริกแกงเผ็ด 
ค. น้ าพริกแกงคั่วเจ  
ง. น้ าพริกแกงเขียวหวาน 

 

10. กล้วยที่น ามาเป็นส่วนผสมของไส้อั่วกล้วยเจ ควรเป็นกล้วยชนิดใด 
ก. กล้วยไข่ 
ข. กล้วยหอม 
ค. กล้วยตาก 
ง. กล้วยน้ าว้า 
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11. ข้อใดเป็นส่วนผสมที่ใช้ในการท ากล้วยแซ่บ 
ก. เต้าหู้ 
ข. เห็ดอบแห้ง 
ค. โปรตีนเกษตร 
ง. ลูกเดือยทอดกรอบ 

 

12. ขนาดของกล้วยที่น ามาไสในการท ากล้วยแซ่บ ต้องมีลักษณะอย่างไร และมีขนาดเท่าไร  
ก. ตามยาว ขนาด 3 นิ้ว  
ข. ตามยาว ขนาด 4 นิ้ว 
ค. ตามขวาง ขนาด 1 นิ้ว 
ง. ตามขวาง ขนาด 2 นิ้ว 

 

13. ข้าวเม่าชนิดใดที่น ามาเป็นส่วนผสมของการท ากล้วยแซ่บ 
ก. ข้าวเม่าราง 
ข. ข้าวเม่าหมี่ 
ค. ข้าวเม่าเบื้อง 
ง. ข้าวเม่าทอด 

 

14. ขั้นตอนใด ไม่ใช่ ขั้นตอนการท ากล้วยแซ่บ 
ก. ปอกกล้วย 
ข. ไสกล้วย 
ค. ทอดกล้วย 
ง. ต้มกล้วย 

 

15. แบะแซมีคุณสมบัติต่อผลิตภัณฑ์กล้วยแซ่บอย่างไร 
ก. ท าให้ส่วนผสมเกาะตัวกัน 
ข. ท าให้ส่วนผสมแยกตัวกัน 
ค. ท าให้ส่วนผสมละลายเข้ากัน 
ง. ท าให้ส่วนผสมมีสีสวยงามข้ึน  

 

16. ข้อใด ไม่ใช่ ส่วนผสมในการท าหมูยอกล้วยเจ 
ก. แป้งกล้วย 
ข. แป้งข้าวเจ้า 
ค. คาราจีแนน 
ง. ซอสถั่วเหลือง 
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17. ถุงพลาสติกใสที่ใช้ในการบรรจุหมูยอกล้วยเจก่อนใส่ลงในพิมพ์หมูยอ ควรใช้ถุงท่ีมีขนาดเท่าไร  
ก. ถุงพลาสติก (PP) ขนาด 5x8 นิ้ว 
ข. ถุงพลาสติก (PP) ขนาด 6x9 นิ้ว 
ค. ถุงพลาสติก (PP) ขนาด 7x11 นิ้ว 
ง. ถุงพลาสติก (PP) ขนาด 8x12 นิ้ว 

 

18. อุณหภูมิในการต้มหมูยอที่เหมาะสมคือเท่าไร  
ก. 70 องศาเซลเซียส 
ข. 80 องศาเซลเซียส 
ค. 85 องศาเซลเซียส 
ง. 95 องศาเซลเซียส 

 

19. เวลาที่ใช้ในการต้มหมูยอกล้วยเจที่เหมาะสม คือเวลาตามข้อใด 
ก. 10 นาที 
ข. 20 นาที 
ค. 30 นาที 
ง. 40 นาที 

 

20. Pre Emulsion ในส่วนผสมของการท าหมูยอกล้วยเจ ต้องมีส่วนผสมอะไรบ้าง  
ก. แป้งเค้ก เกลือ และน้ า 
ข. แป้งกล้วย แป้งข้าวเจ้า และน้ า 
ค. แป้งขนมปัง แป้งกล้วย และน้ า 
ง. แป้งกล้วย แป้งข้าวเหนียว และน้ า  
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โครงกำรวิจัย 

กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกกล้วยเพื่อธุรกิจอำหำรเจ 
แบบประเมินควำมพึงพอใจต่อกระบวนกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์อำหำรจำกกล้วยเพื่อธุรกิจอำหำรเจ  
 

 

ค ำชี แจง : แบบประเมินความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร 
จากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ มีวัตถุประสงค์เพ่ือรวบรวมข้อมูลความคิดเห็นของผู้เข้ารับการ
ถ่ายทอดเทคโนโลยี คณะท างาน และผู้เข้าร่วมโครงการ เพ่ือน าข้อมูลที่ได้ไปวิเคราะห์เป็น
ภาพรวมและใช้ประโยชน์ในการพัฒนาโครงการวิจัยฯ ต่อไป  
แบบประเมินความพึงพอใจนี้แบ่งออกเป็น 3 ตอน 

ตอนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
ตอนที่ 2 ความพึงพอใจต่อกระบวนการถ่ายทอดความรู้ 
ตอนที่ 3 ข้อเสนอแนะเพ่ือพัฒนาโครงการ 

 

ตอนที่ 1 : ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน 
ให้ท าเครื่องหมาย    หน้าข้อความที่ตรงกับความเป็นจริงเก่ียวกับตัวท่าน 
1. เพศ    ชาย     หญิง 

2. อายุ   ต่ ากว่า 30 ปี    30-35 ปี   36-40 ปี  
 41-45 ปี    46-50 ปี   สูงกว่า 50 ปี 

3. อาชีพ   รับราชการ    รับจ้าง   เกษตรกร  
 ค้าขาย    แม่บ้าน   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……. 
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ตอนที่ 2 ควำมพึงพอใจต่อกระบวนกำรถ่ำยทอดควำมรู้ 
จงท าเครื่องหมาย    ในช่องของตัวเลขที่ตรงกับความคิดเห็นของท่านโดยมีความหมายดังนี้ 

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

 

รำยกำร 
ระดับควำมพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 
ด้ำนกระบวนกำร      

1. การประชาสัมพันธ์ข่าวการอบรม      
2. การลงทะเบียนเข้าอบรม      
3. กระบวนการอบรม      

ด้ำนเจ้ำหน้ำที่ผู้ให้บริกำร      
4. ยิ้มแย้มแจ่มใส      
5. ให้ข้อมูลการอบรมครบถ้วน      
6. ตอบข้อซักถามด้วยความเต็มใจ      

ด้ำนวิทยำกรถ่ำยทอดควำมรู้      
7. เตรียมการอบรมมาอย่างดี      
8. อธิบายขั้นตอนการปฏิบัติชัดเจน เข้าใจง่าย      
9. ถ่ายทอดความรู้ที่สามารถปฏิบัติตามได้      

ด้ำนกำรน ำไปใช้      
10. การเพ่ิมความรู้แก่ตนเอง      
11. การน าไปบอก/ให้ความรู้ผู้อ่ืน      
12. การน าไปปฏิบัติเอง      

 
ตอนที่ 3 ควำมคิดเห็นอื่นๆ 

............................................................................................................................. .......................................... 

............................................................................................................................. .......................................... 

........................................................................................ ...............................................................................  

............................................................................................................................. .......................................... 

ขอขอบคุณในความร่วมมือตอบแบบประเมิน 

 คณะผู้วิจัย 



76 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



77 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภำคผนวก ข  เอกสำรที่เกี่ยวข้องในกำรด ำเนินกำรวิจัย 
- กำรน ำผลงำนวิจัยไปใช้ประโยชน์ของวิสำหกิจชุมชน 

กลุ่มแม่บ้ำนขนมอบบ้ำนลำกฆ้อน 
- หนังสือขออนุมตัิถ่ำยทอดเทคโนโลย ี
- หนังสือเชิญวิทยำกร 
- เอกสำรประกอบกำรอบรม 
- มำตรฐำนผลติภัณฑ์ชมุชน หมูยอ มผช.102/2546 
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                บันทึกข้อความ 

ส่วนราชการ  สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
ที่         วันที่  ๔  สิงหาคม  ๒๕๕9   
เร่ือง ขออนุมัติด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจาก

กล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  

เรียน    คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 

ตามที่มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดสรรงบประมาณรายจ่าย ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๙ อนุมัติโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ 
งบประมาณ 569,3๐๐ บาท (ห้าแสนหกหมื่นเก้าพันสามร้อยบาทถ้วน) นั้น เพ่ือให้การด าเนินการถ่ายทอด
เทคโนโลยีเป็นไปตามแผนโครงการวิจัย จึงขออนุมัติด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี ระหว่างวันที่ 17-21 
สิงหาคม ๒๕๕9  ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง 
จังหวัดนนทบุรี และพ้ืนที่ผู้ประกอบการเขตกรุงเทพมหานคร โดยมรีายชื่อวิทยากร ดังนี้ 

๑. รายชื่อวิทยากร 
- ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
- นางสาววรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ 
- ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์ 
- นายปัญญากร  คงสมจิตต์ 
- นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาอนุมัติ และลงนามในหนังสือน าส่งถึงประธานวิสาหกิจ
ชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลากฆ้อน และหนังสือเชิญวิทยากรดังแนบ 

 
 
 
 
 

 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ) 
            หัวหน้าโครงการวิจัย 
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                บันทึกข้อความ 

ส่วนราชการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร โทร ๐ ๒๖๖๕ ๓๗๗๗ ตอ่ 5238 
ที่   ศธ ๐๕๘๑.๐๓/๑๓๖๐       วันที่  4  สิงหาคม  ๒๕๕9   
เร่ือง ขอเรียนเชิญเป็นวิทยากร 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  

เรียน    ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 

ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดสรร
งบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕9 อนุมัติโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ เป็นหัวหน้าโครงการ ซึ่งในการ
จัดโครงการวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลาก
ฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี และพ้ืนที่ผู้ประกอบการเขตกรุงเทพมหานคร ระหว่าง
วันที่ 17-21 สิงหาคม ๒๕๕9 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้พิจารณา
แล้วว่าท่านเป็นผู้ทรงคุณวุฒิมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ จึงขอเรียนเชิญท่านเป็นวิทยากรในวัน เวลา และ
สถานที่ ดังกล่าว 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาให้ความอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 
 
 
 
 

 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย) 

     คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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                บันทึกข้อความ 

ส่วนราชการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร โทร ๐ ๒๖๖๕ ๓๗๗๗ ตอ่ 5238 
ที่   ศธ ๐๕๘๑.๐๓/๑๓๖๐       วันที่  4  สิงหาคม  ๒๕๕9   
เร่ือง ขอเรียนเชิญเป็นวิทยากร 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  

เรียน    ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์ 

ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดสรร
งบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕9 อนุมัติโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ เป็นหัวหน้าโครงการ ซึ่งในการ
จัดโครงการวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลาก
ฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี และพ้ืนที่ผู้ประกอบการเขตกรุงเทพมหานคร ระหว่าง
วันที่ 17-21 สิงหาคม ๒๕๕9 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้พิจารณา
แล้วว่าท่านเป็นผู้ทรงคุณวุฒิมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ จึงขอเรียนเชิญท่านเป็นวิทยากรในวัน เวลา และ
สถานที่ ดังกล่าว 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาให้ความอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 
 
 
 
 

 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย) 
     คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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                บันทึกข้อความ 

ส่วนราชการ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มทร.พระนคร โทร ๐ ๒๖๖๕ ๓๗๗๗ ตอ่ 5238 
ที่   ศธ ๐๕๘๑.๐๓/๑๓๖๐       วันที่  4  สิงหาคม  ๒๕๕9   
เร่ือง ขอเรียนเชิญเป็นวิทยากร 

- - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - - -  

เรียน    นางสาวอินท์ธีมา  หิรัญอัครวงศ์ 

ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดสรร
งบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕9 อนุมัติโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ เป็นหัวหน้าโครงการ ซึ่งในการ
จัดโครงการวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้านลาก
ฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี และพ้ืนที่ผู้ประกอบการเขตกรุงเทพมหานคร ระหว่าง
วันที่ 17-21 สิงหาคม ๒๕๕9 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้พิจารณา
แล้วว่าท่านเป็นผู้ทรงคุณวุฒิมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ จึงขอเรียนเชิญท่านเป็นวิทยากรในวัน เวลา และ
สถานที่ ดังกล่าว 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาให้ความอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้ 

 
 
 
 
 

 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร.ชญาภัทร์  กี่อาริโย) 
     คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
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ที่ ศธ ๐๕๘๑.03/๑๓๖๐  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา เขตดุสิต กรุงเทพฯ 
                                                                           

              ๔  สิงหาคม  ๒๕๕9 
เรื่อง  ขอเชิญเป็นวิทยากร               

เรียน  นายปัญญากร  คงสมจิตต์   

สิ่งที่ส่งมาด้วย ๑. แบบตอบรับวิทยากร   

ด้วยคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้จัดสรร
งบประมาณรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕9 อนุมัติโครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
จากกล้วยเพ่ือธุรกิจอาหารเจ โดยมี ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ เป็นหัวหน้าโครงการ ซึ่งในการ
จัดโครงการวิจัยมีวัตถุประสงค์เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีสู่ชุมชน ณ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านขนมอบบ้าน
ลากฆ้อน ต าบลล าโพ อ าเภอบางบัวทอง จังหวัดนนทบุรี และพ้ืนที่ผู้ประกอบการเขตกรุงเทพมหานคร 
ระหว่างวันที่ 17-21 สิงหาคม ๒๕๕9 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ได้พิจารณา
แล้วว่าท่านเป็นผู้ทรงคุณวุฒิมีความรู้ ความเชี่ยวชาญ จึงขอเรียนเชิญท่านเป็นวิทยากรในวัน เวลา และ
สถานที่ ดังกล่าว 

  จึงเรียนมาเพ่ือโปรดพิจารณาให้ความอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสนี้         
ขอแสดงความนับถือ 

 
 
 
    

 (ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. ชญาภัทร์  กี่อาริโย)  
คณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

                                                     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 
โทรศัพท์ : 0 2665 3777 ต่อ 5251 
โทรสาร  : 0 2665 3800 
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โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ 
  วิทยากร ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ 

ผศ.จุฑามาศ พีรพัชระ 
 

 
ไส้อั่วเจ (เนื อหมู 20%) 

 
ส่วนผสม 

เนื้อหมูบด 160 กรัม 
กล้วยน้ าว้าหั่นชิ้นเล็ก 320 กรัม 
โปรตีนเกษตรชนิดแท่งตะขอ 320 กรัม (โปรตีนเกษตร 160 กรัม น้ าสะอาด 160 กรัม) 
น้ ามันร าข้าว  100 กรัม 
ซีอ๊ิวขาว 12 กรัม 
เกลือป่นละเอียด (ปรุงทิพย์) 5 กรัม 
ใบมะกรูดซอย 10 กรัม 
น้ าพริกแกงคั่วเจ 100 กรัม 

 
วิธีท ำ 

1. ใส่โปรตีนเกษตรลงภาชนะ เติมน้ าสะอาด คนให้เข้ากัน วางพักไว้ 20 นาที จนโปรตีนเกษตร
ชุ่มน้ า 

2. บดโปรตีนเกษตรด้วยเครื่องบดสับพอละเอียด พักไว้ 
3. ใส่เนื้อหมู น้ าพริกแกง ลงในเครื่องผสม ผสมให้เข้ากัน เติมซีอ้ิวขาว เกลือป่น น้ ามันร าข้าว 

กล้วยน้ าว้า โปรตีนเกษตร ใบมะกรูด ผสมต่อไปจนส่วนผสมจับตัวกันใช้เวลาประมาณ 10 นาที 
4. ใช้กรวยหรือด้ามช้อนถ่างปากไส้เทียมออก ตักส่วนผสมที่นวดแล้วใส่ลงในไส้ไม่ให้แน่นมาก 

กรอกจนเต็มไส้เป็นท่อนยาวประมาณ 10 นิ้ว ไล่อากาศ มัดส่วนปลายของไส้ทั้งสองด้าน 
5. น าไส้อ่ัวเข้าอบที่อุณหภูมิ 65 C นานประมาณ 20 นาที ปรับอุณหภูมิเพ่ิมขึ้นที่อุณหภูมิ  

85 C นานประมาณ 20 นาที และน าไปใส่ลังถึงนึ่งที่อุณหภูมิน้ าร้อน 85 C ประมาณ 20 นาที หรือจน
ไส้อั่วสุก พักให้เย็น 

6. ตั้งกระทะพอร้อน เติมน้ ามันเล็กน้อยให้ทั่วกระทะ ใส่ไส้อ่ัวลงย่างให้มีสีน้ าตาลไหม้เล็กน้อยทั่ว
ทั้งชิ้นไส้อั่ว ตักข้ึนพักไว้  

7. หั่นเป็นชิ้นพอค า จัดใส่จาน รับประทานกับขิง และผักกาดหอม  
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โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ 
  วิทยากร ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ 

ผศ.จุฑามาศ พีรพัชระ 
 

 
ไส้อั่วเจ (100%) 

 
ส่วนผสม 

กล้วยน้ าว้าหั่นชิ้นเล็กๆ  400 กรัม 
โปรตีนเกษตรชนิดแท่งตะขอ  400 กรัม  (โปรตีนเกษตร 200 กรัม น้ าสะอาด 200 กรัม)  
น้ ามันร าข้าว  120 กรัม 
ซีอ๊ิวขาว 12 กรัม 
เกลือป่นละเอียด (ปรุงทิพย์) 7 กรัม 
น้ าตาลทราย 5 กรัม 
คาราจีแนน 12 กรัม 
ใบมะกรูดซอย 10 กรัม 
น้ าพริกแกงคั่วเจ 100 กรัม 
พริกป่นละเอียด 2 กรัม 

 
วิธีท ำ 

1. ใส่โปรตีนเกษตรลงภาชนะ เติมน้ าสะอาด คนให้เข้ากัน วางพักไว้ 20 นาที  จนโปรตีนเกษตร
ชุ่มน้ า 

2. บดโปรตีนเกษตรด้วยเครื่องบดสับพอละเอียด พักไว้ 
3. ใส่กล้วยน้ าว้า น้ าพริกแกง ลงในเครื่องผสม ผสมให้เข้ากัน เติมซีอ้ิวขาว เกลือป่น น้ ามันร าข้าว 

และคาราจีแนน ผสมให้เข้ากันจนส่วนผสมจับตัวกันเป็นก้อน ใส่โปรตีนเกษตร ใบมะกรูด ผสมต่อไปใช้
เวลาประมาณ 10 นาที  

4. ใช้กรวยหรือด้ามช้อนถ่างปากไส้เทียมออก ตักส่วนผสมที่นวดแล้วใส่ลงในไส้ไม่ให้แน่นมาก 
กรอกจนเต็มไส้เป็นท่อนยาวประมาณ 10 นิ้ว ไล่อากาศ มัดส่วนปลายของไส้ทั้งสองด้าน 

5. น าไส้อ่ัวเข้าอบที่อุณหภูมิ 65 C นานประมาณ 20 นาที ปรับอุณหภูมิเพ่ิมขึ้นที่อุณหภูมิ  
85 C นานประมาณ 20 นาที และน าไปใส่ลังถึงนึ่งที่อุณหภูมิน้ าร้อน 85 C ประมาณ 20 นาที หรือจน 
ไส้อั่วสุก พักให้เย็น 

6. ตั้งกระทะพอร้อน เติมน้ ามันเล็กน้อยให้ทั่วกระทะ ใส่ไส้อ่ัวลงย่างให้มีสีน้ าตาลไหม้เล็กน้อย 
ทั่วทั้งชิ้นไส้อ่ัว ตักข้ึนพักไว้  

7. หั่นเป็นชิ้นพอค า จัดใส่จาน รับประทานกับขิง และผักกาดหอม  
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โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ 
  วิทยากร ผศ.อภิญญา มานะโรจน์ 

ผศ.จุฑามาศ พีรพัชระ 
 

 

กล้วยแซ่บ 
ส่วนผสม 

 รำยกำร         น  ำหนัก (กรัม)    สูตรตวง 
 กล้วยน้ าว้าดิบหั่นท่อนขนาด 1 นิ้ว   350   5 ถ้วย 
 ถั่วลิสงอบกรอบ     110   1  ถ้วย 
 ข้าวพอง (ข้าวเม่าราง)คั่วกรอบ   100   3 ¼ ถ้วย 
 น้ าพริกเผา     140   ½ ถ้วย 
 เกลือป่น      1   8  ช้อนชา 
 น้ าตาลปีบ     200   ¾ ถ้วย 
 น้ าตาลทรายสีร า     30   3 ช้อนโต๊ะ 
 น้ ามะขามเปียกข้น    75   5 ช้อนโต๊ะ 
 แบะแซ      30   2 ช้อนโต๊ะ 
 งาขาว      40   ¼ ถ้วย 
 มะพร้าวอบ     20   ¼ ถ้วย 
 น้ ามันพืช (ส าหรับทอด) 
 
วิธีท ำ 

1. ไสกล้วยเป็นแผ่นบางๆ ตามลูกกล้วย ซอยกล้วยตามขวางให้เป็นแท่ง ประมาณ 1 นิ้ว ผึ่งให้พอ
หมาดๆ 

2. ใส่น้ ามันลงในกระทะ ตั้งไฟให้ร้อน ใส่กล้วยลงทอดให้กรอบเหลือง ตักขึ้นให้สะเด็ดน้ ามัน  
พักไว้ให้เย็น เกลี่ยใส่ภาชนะมีฝาปิดไว้ 

3. ใส่น้ าพริกเผาลงในกระทะ ตั้งไฟอ่อนพอให้น้ าพริกหลอมตัว ใส่น้ าตาลปีบ น้ าตาลทราย เกลือ 
น้ ามะขามเปียก แบะแซ เคี่ยวให้ข้นเหนียว ด้วยไฟอ่อน ไม่ควรคนบ่อย แย่งน้ าพริกออกเป็น 3 ส่วน  

4. 1 ส่วนใส่ไว้ในกระทะ อีก 2 ส่วนตักใส่ภาชนะไว้ 
5. ใส่ถั่วลิงสง กล้วยทอด ข้าวเม่าราง คลุกเคล้าให้เข้ากัน ค่อยๆเติมน้ า คลุกให้ทั่วจนหมด คั่วไปมา

ในกระทะ 
6. โรยงาขาว กุ้งแห้ง คลุกเคล้าให้เข้ากัน 
7. ตักข้ึนพักไว้ให้คลายความร้อน 
8. บรรจุกล่องพร้อมเสิร์ฟ  
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โครงการวิจัยเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากกล้วยเพื่อธุรกิจอาหารเจ 
วิทยากร ผศ.จุฑามาศ พีรพัชระ 

นายธนรักษ์ แสดกระโทก 
 

 
หมูยอกล้วยเจ  

 
ส่วนผสมที่ (1) Pre Emulsion 

ISP 255 กรัม 
แป้งกล้วย 45 กรัม 
แป้งสาลี 120 กรัม 
น้ า 1,450 กรัม 
น้ ามัน 425 กรัม 

 
ส่วนผสมที่ (2) หมูยอกล้วยเจ 

Pre Emulsion 2,275 กรัม 
เกลือ 30 กรัม 
น้ าตาล 75 กรัม 
พริกไทย 30 กรัม 
ซีอ๊ิวขาวสูตร 1 45 กรัม 
ซอสถั่วเหลือง 45 กรัม 
แป้งมัน 100 กรัม 
คาราจีแนน 45 กรัม 

 
วิธีท ำ 

1. เตรียมท า Pre Emulsion โดยน า ISP แป้งขนมปัง แป้งกล้วย และน้ า ใส่ในเครื่องผสมอาหาร 
(เครื่องตีไข่) ตีด้วยความเร็วสูงสุดเป็นเวลา 20 นาที จากนั้นพักไว้ที่อุณหภูมิ -18 องศาเซลเซียส 30นาท ี

2. เมื่อพักส่วนผสมจากข้อ 1 ครบเวลา น า Pre Emulsion จ านวน 455 กรัม มาใส่เครื่องสับผสม 
ใส่น้ ามันถั่วเหลือง สับผสมด้วยความเร็วสูงสุด 10 นาที จากนั้นน าไปลดอุณหภูมิ ให้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 
10 องศาเซลเซียส 

3. เมื่อลดอุณหภูมิเสร็จ น ามาใส่โถสับผสม เกลือ น้ าตาล พริกไทย ซีอ๊ิวขาว ซอสปรุงรส แป้งมัน 
และคาราจีแนน สับผสมด้วยความเร็วสูงสุด 5 นาที น าไปลดอุณหภูมิ ให้น้อยกว่าหรือเท่ากับ 15 องศา
เซลเซียส 

4. บรรจุใส่พิมพ์หมูยอ ใช้ถุงพลาสติกขนาด 6x9 (ถุงร้อน) ก่อนบรรจุน าไปแบ่งชั่ง 140 หรือ 
160 กรัม เพ่ือให้ปริมาณพอดีกับพิมพ์ 

5. น าไปในน้ าอุณหภูมิ 95 องศาเซลเซียส 30 นาที และ ต้มเสร็จใส่ในน้ าเย็นทันทีเป็นเวลา 10 นาท ี
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ภำคผนวก ค  ภำพกิจกรรมกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
1 กิจกรรมลงทะเบียนและภำพหมู ่
2 กิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรท ำหมูยอกล้วยเจ 
3 กิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรท ำไส้อั่วกล้วยเจ 
4 กิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรท ำกล้วยแซ่บเจ 
5 ผลิตภัณฑ์หมูยอกล้วยเจ 
6 ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วกล้วยเจ 
7 ผลิตภัณฑ์กล้วยแซบ่เจ 
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1 กิจกรรมลงทะเบียนและภำพหมู่ 
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2 กิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรท ำหมูยอกล้วยเจ 
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3 กิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรท ำไส้อั่วกล้วยเจ              
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4 กิจกรรมถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรท ำกล้วยแซ่บเจ              
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5 ผลิตภัณฑ์หมยูอกล้วยเจ 
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6 ผลิตภัณฑ์ไส้อั่วกล้วยเจ 
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7 ผลิตภัณฑ์กล้วยแซ่บเจ 
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ภำคผนวก ง 
กรรมวิธีกำรเตรียม Pre-emulsion  

กรรมวิธีกำรผลติผลติภณัฑ์เลียนแบบเนื อสตัว์ลดขนำดที่ใช้แป้งกล้วย 
ทดแทนโปรตีนถั่วเหลอืงสกัดในกำรผลิต Pre-emulsion 
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ภำคผนวก จ 
กำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคม ี
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ประวัตินักวิจัย 

หัวหน้ำโครงกำรวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)   ผู้ช่วยศาสตราจารย์จุฑามาศ  พีรพัชระ 
                      (ภาษาอังกฤษ) Asst. Prof. Chutamas  Peeraphatchara 
2.   เลขหมายประจ าตัวประชาชน 3 9499 00118 06 1 
3.   ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์  สังกัดคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  

เวลาที่ใช้ท าวิจัย (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
กำรศึกษำ 

วุฒิกำรศึกษำ สำขำ วิชำเอก สถำบัน 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. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ   
สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชาภูมิปัญญาท้องถิ่น 
สาขาการศึกษา กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน การศึกษานอกโรงเรียน การศึกษาพิเศษ 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ
ในการท าการวิจัยว่าเป็นผู ้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู ้ ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย :  - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  (ต่อ) 
1. โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์คุกกี้สมุนไพรไทย 
2. โครงการการพัฒนาขีดความสามารถด้านฐานข้อมูลเทคโนโลยีเพ่ือการถ่ายทอดเผยแพร่ผ่าน

อินเทอร์เน็ต : ฐานข้อมูลอาหารไทยสี่ภาค 
3. การวิจัยและถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ชุมชนในจังหวัดนนทบุรี 
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7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  (ต่อ) 
4. เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของ 

ประเทศไทย 
5. การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพแก่ผู้ด้อยโอกาสในสังคม ผู้พิการจากการประสบ

อันตรายจากการท างานในศูนย์ฟื้นฟูสมรรถภาพคนงาน จังหวัดปทุมธานี 
6. การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหาร ของใช้ในครัวเรือนและป่านศรนารายณ์ของกลุ่ม

สหกรณ์การเกษตรหุบกะพง จ ากัด ตามโครงการพระราชประสงค์หุบกะพง 
7. การสร้างมูลค่าเพ่ิมน้ าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัดสมุทรสงครามเพ่ือใช้ประโยชน์เชิง

พาณิชย์ 
8. การสร้างมูลค่าเพ่ิมเผือกหอมที่บกพร่องจากการปลูกของชุมชนอ าเภอบ้านหมอ จังหวัด

สระบุรี เพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
9. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนเหลือใช้และส่วนบกพร่องจากการปลูกของต้นและผล

เผือกหอมชุมชนอ าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรีเพ่ือประโยชน์เชิงพาณิชย์ 
10. การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากเผือกท่ีมีลักษณะเด่นเฉพาะชุมชนในอ าเภอบ้านหมอ จังหวัด

สระบุรี 
11. ต ารับอาหารไทยออนไลน์เพ่ือเสริมสร้างสมรรถนะการเรียนรู้ 
12.  การพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการการวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ : มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
13. การจัดท าระบบฐานข้อมูลผู้ประกอบการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ กลุ่มภาคกลางตอนล่าง

เพ่ือพัฒนาการให้บริการวิชาการ ของมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : 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
ศูนย์จ าหน่ายผลิตภัณฑ์ : กรณีศึกษาร้านค้าชุมชนเพชรบุรีภัณฑ์ 2 ต าบลไร่ส้ม อ าเภอเมือง 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. “การถ่ายทอดเทคโนโลยีเรื่องแป้งกล้วย
และผลิตภัณฑ์อาหาร” วารสารวิชาการและวิจยั มทร.พระนคร ปีที่1 ฉบับที่ 1 พฤษภาคม 2550. 

จุฑา พีรพัชระ และกิ่งกาญจน์ เสมอใจ. “การพัฒนาบรรจุภัณฑ์คุกก้ีสมุนไพรไทย” 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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7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว (ต่อ) 
จุฑา พีรพัชระ. “การพัฒนาหลักสูตรฝึกอบรมวิชาชีพแก่ผู้ด้อยโอกาสทางสังคม : ผู้พิการจากการท างานใน

ศูนย์ฟ้ืนฟูสมรรถภาพคนงาน จังหวัดปทุมธานี” การประชุมทางวิชาการประจ าปี 2551 เครือข่าย
การวิจัยภาคกลางตอนบน 

จุฑา พีรพัชระ  พจนีย์ บุญนา กฤตพร ชูเส้ง และสุวรรณ ประทีป ณ ถลาง. “เอกลักษณ์และรูปแบบของ
ธุรกิจอาหารไทยประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย” การประชุม วิชาการ
ราชมงคลวิชาการ ครั้งที่ 1 จังหวัดตรัง, 2551 

จุฑา พีรพัชระ  ปิยะธิดา สีหะวัฒนากูล  และจอมขวัญ สุวรรณรักษ์. “การพัฒนาและถ่ายทอดเทคโนโลยี
ผลิตภัณฑ์ขนมอบในจังหวัดนนทบุรี” การประชุมราชมงคลวิชาการ ครั้งที่ 2 จังหวัดเชียงใหม่ , 
2552. 

จุฑา พีรพัชระ และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. “การพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่อ่ิมอบแห้งส าหรับกลุ่ม
สหกรณ์การเกษตรหุบกะพง จ ากัด” การประชุมราชมงคลวิชาการ ครั้งที่ 3 กรุงเทพฯ, 2553. 

จุฑามาศ พีรพัชระ. การสร้างมูลค่าเพ่ิมน้ าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัดสมุทรสงครามเพ่ือใช้ประโยชน์
เชิงพาณิชย์. การจัดนิทรรศการงานวันนักประดิษฐ์ ประจ าปี 2556. ณ ศูนย์ศูนย์แสดงสินค้าและ
การประชุม อิมแพค เมืองทองธานี นนทบุรี วันที่ 2-5 กุมภาพันธ์ 2556. 

จุฑามาศ พีรพัชระ. น าเสนอผลงานวิจัยการสร้างมูลค่าเพ่ิมเผือกหอมที่บกพร่องจากการปลูกของชุมชน
อ าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรีเพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ ในงาน Thailand Research Expo 
2013. ณ โรงแรมเซ็นทารา แกรนด์ คอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็นทรัลเวิลด์ กรุงเทพ วันที่ 23-27 
สิงหาคม 2556. 

จุฑามาศ พีรพัชระ. การพัฒนาคุณภาพสมุนไพรแปรรูปของกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยเพ่ือเพ่ิมศักยภาพ
การผลิต. การจัดนิทรรศการงานวันนักประดิษฐ์ ประจ าปี 2557. ณ ศูนย์ศูนย์แสดงสินค้าและการ
ประชุม อิมแพค เมืองทองธานี นนทบุรี วันที่ 22-26 มิถุนายน 2557. 

จุฑามาศ พีรพัชระ. การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมปังจากเนื้อลูกตาลสุกเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมผลผลิตทาง
การเกษตร. การจัดนิทรรศการงานมหกรรมวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ ประจ าปี 2557. 
ณ ศูนย์ประชุมและแสดงสินค้านานาชาติ จังหวัดเชียงใหม่ วันที่ 12-28 สิงหาคม 2557. 

จุฑามาศ พีรพัชระ และ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. ขนมปังจากเนื้อตาลสุก. การจัดนิทรรศการ 
งานวันนักประดิษฐ์ ประจ าปี 2558. ณ ศูนย์แสดงสินค้าและการประชุม อิมแพค เมืองทองธานี 
นนทบุรี วันที่ 2-5 กุมภาพันธ์ 2558. 

จุฑามาศ พีรพัชระ และ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. ต ารับอาหารไทยออนไลน์. 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 
จังหวัดนครราชสีมา, 2558. 
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7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว (ต่อ) 
จุฑามาศ พีรพัชระ. การพัฒนารูปแบบการบริหารจัดการการวิจัยความหลากหลายทางชีวภาพ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล 
ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัด
นครราชสีมา, 2558. 

จุฑามาศ พีรพัชระ  รุจิรา จุ่นบุญ  ปาโมกข์ รัตนตรัยาภิบาล และชนิดา ประจักษจิตรการจัดท าระบบ
ฐานข้อมูลผู้ประกอบการหนึ่งต าบล หนึ่งผลิตภัณฑ์กลุ่มภาคกลางตอนล่าง. การประชุมวิชาการ
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัดนครราชสีมา, 2558. 

อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และจุฑามาศ พีรพัชระ. 2558. การใช้ประโยชน์จาก
น้ าตาลสดในผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบ. 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. วารสารวจิัยสหวทิยาการ
ไทย. 11(3) : 8-15. 
 
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
ล ำดับที ่ โครงกำรวิจัย สถำนภำพในกำรวิจัย 

1 การพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์จากฐานภูมิปัญญาท้องถิ่นเรื่อง
สมุนไพร แปรรูปของกลุ่มสตรีสหกรณ์เกษไชโยจังหวัดอ่างทองเพื่อ
เพ่ิมศักยภาพการผลิต 

หัวหน้าโครงการ 

2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์หน่อไม้เลี้ยงหวานแปรรูปเพื่อ
ยืดอายุผลิตภัณฑ์ของกลุ่มผู้ผลิตไผ่เลี้ยงหวานอ าเภอแสวงหา 
จังหวัดอ่างทอง 

ผู้ร่วมวิจัย 
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ผู้ร่วมวิจัย 

1.  ชื่อ-นามสกุล (ภาษาไทย)  ดร.วรลักษณ์  ปัญญาธิติพงศ์ 
           (ภาษาอังกฤษ)   Miss  Woralak  Panyathitipong 
2.  เลขหมายประจ าตัวบัตรประชาชน   3 6601 00038 92 1  
3.  ต าแหน่งปัจจุบัน              อาจารย์ 
 เงินเดือน (บาท)   23,390 บาท 
 เวลาที่ใช้ท าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์) 3 ชั่วโมง : สัปดาห์ 
4.  หน่วยงาน/ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
     มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
     168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
     โทรศัพท์ 0 2281 9231-4 โทรสาร 0 2282 4490 
     E-mail : woralak_tuktuk@hotmail.com 
5. ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบ
กำรศึกษำ 

วุฒิกำรศึกษำ สำขำ สถำบัน ประเทศ 

2542 
 

วท.บ. 
 

วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีการอาหาร 

สถาบันราชภัฏพิบูล
สงคราม 

ไทย 
 

2545 
 

วท.ม. วิทยาศาสตร์การอาหาร 
 

สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ

ทหารลาดกระบัง 

ไทย 
 

2553 Ph.D. Food Science สถาบันเทคโนโลยี 
พระจอมเกล้าเจ้าคุณ

ทหารลาดกระบัง 

ไทย 

6. สาขาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) 
 สาขาสังคมวิทยา กลุ่มวิชาภูมิปัญญาท้องถิ่น 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัย 

7.1  หัวหน้าแผนงานวิจัย - 
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย - 
7.3  งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

พจนีย์ บุญนา, จอมขวัญ สุวรรณรักษ์, วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และปรัชญา แพมงคล. 2553 .การพัฒนา 
 ผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิดข้นจากเต้าหู้เพื่อสุขภาพ. คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
 เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร. 
จุฑา พีรพัชระ, ดวงสุดา เตโชติรส และวรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์. 2553. การพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดแช่
 อ่ิมอบแห้งส าหรับกลุ่มสหกรณ์การเกษตรหุบกะพงจ ากัด ในโครงการการประชุมวิชาการ มทร. 
 ครั้งที่ 3 และการประชุมวิชาการนานาชาติ มทร. ครั้งที่ 2  สถาบันวิจัยจุฬาภรณ์  
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Panyathitipong, W. and Puechkamut, Y. 2008. Quality of Tofu Powder as Affected by 
Soybean Variety, Coagulant and Drying Method. Kasetsart J. (Nat. Sci.) 42: 156-
162. 

Panyathitipong, W. and Puechkamut, Y. 2010.  Effect of Tofu Powder and Carrageenan on 
Functionality and Physical Characteristics of Surimi Emulsion Gel. Kasetsart J. 
(Nat. Sci.) 44: 671-679. 

Panyathitipong, W. and Puechkamut, Y. 2010. Functional effect of tofu powder in pork 
emulsion gel. Proceeding of 56rd International Congress of Meat Science and 
Technology.  
7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า 

ล ำดับที ่ โครงกำรวิจัย สถำนภำพในกำรวิจัย 
1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์หน่อไม้เลี้ยงหวานแปร

รูปเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ์ของกลุ่มผู้ผลิตไผ่เลี้ยงหวานอ าเภอ
แสวงหา จังหวัดอ่างทอง (โครงการต่อเนื่อง) 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
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ผู้ร่วมวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)   ผู้ช่วยศาสตราจารย์อภิญญา  มานะโรจน์ 
                      (ภาษาอังกฤษ) Miss. Apinya  Manarote 
2.   เลขหมายประจ าตัวประชาชน 3 1009 02287 39 1 
3.   ต าแหน่งปัจจุบัน ผู้ช่วยศาสตราจารย์     

 เงินเดือน (บาท) 34,260 บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย (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

กำรศึกษำ 
ระดับปริญญำ วุฒิกำรศึกษำ สถำบัน ประเทศ 

2529 ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตเทเวศร์ 

ไทย 

2539 ปริญญาโท ศึกษาศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม.  
(อุดมศึกษา) 

จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ไทย 

 6. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ   
- อาหารไทย 

7.    ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับงานวิจัย 
 7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย – 
 7.2 รับผิดชอบหัวหน้าโครงการวิจัย ตามรายการต่อไปนี้ 
  - ขนมข้ีหนูพลังงานต่ า 
 7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 
  1) คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ 2554  
  2) การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพ่ือเพ่ิมมูลค่า 
  3) ขนมขี้หนูพลังงานต่ า 
 7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
  - การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมหม้อแกงจากขา้วโพดหวาน  
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ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย)   นางสาวอินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ 
                      (ภาษาอังกฤษ) Miss Inteema  Hiran a-karawong 
2.   เลขหมายประจ าตัวประชาชน 3 1201 00132 40 9 
3.   ต าแหน่งปัจจุบัน เจ้าหน้าที่วิจัยปฏิบัติการ 

เงินเดือน (บาท) 25,640 บาท 
 เวลาที่ใช้ท าวิจัย (ชั่วโมง : สัปดาห์)  2 ชั่วโมง : สัปดาห์  
 4.   หน่วยงาน/ที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และ E-mail 
    มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
    399 ถนนสามเสน แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 

โทรศัพท์ 08 1925 9980 โทรสาร 0 2282 0423 
    E-mail : inteema9980@gmail.com  
5. ประวัติการศึกษา 

ปีท่ีจบ
กำรศึกษำ 

วุฒิกำรศึกษำ สำขำ สถำบัน ประเทศ 

2546 คศ.บ. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ไทย 
2557 คศ.ม. คหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ไทย 

6. สาขาวิชาที่มีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) 
  สาขาวิชาสังคมวิทยา กลุ่มวิชาภูมิปัญญาท้องถิ่น   
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ  

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : -  
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

ล ำดับที ่ โครงกำรวิจัย ปีงบประมำณ แหล่งทุน 
1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากภูมิปัญญาท้องถิ่น

เรื่องน้ าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัด
สมุทรสงคราม 

2553 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

2 การสร้างมูลค่าเพ่ิมเผือกหอมที่บกพร่องจากการ
ปลูกของชุมชนอ าเภอบ้านหมอ จังหวัดสระบุรีเพื่อ
ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

2555-2556 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

3 การสร้างมูลค่าเพ่ิมน้ าตาลมะพร้าวของชุมชนจังหวัด 
สมุทรสงครามเพ่ือใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์ 

2555-2556 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากส่วนเหลือใช้และ
ส่วนบกพร่องจากการปลูกของต้นและผลเผือกหอม
ชุมชนอ าเภอบ้านหมอจังหวัดสระบุรีเพ่ือประโยชน์
เชิงพาณิชย์ 

2556-2557 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

5 การประเมินประสิทธิภาพของระบบบริหารงานวิจัย  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร (RPM)   

2557 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 
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7.4 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ 
จุฑามาศ พีรพัชระ อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ ชนิดา ประจักษ์จิตร และพัชรนันท์ ยังวรวิเชียร. การใช้ประโยชน์

จากเนื้อลูกตาลสุกในผลิตภัณฑ์อาหาร. การประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล  
ครั้งที่ 7 และการประชุมวิชาการนานาชาติมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั้งที่ 6 จังหวัด
นครราชสีมา, 2558. 

อินท์ธีมา หิรัญอัครวงศ์ วรลักษณ์ ปัญญาธิติพงศ์ และจุฑามาศ พีรพัชระ. 2558. การใช้ประโยชน์จาก
น้ าตาลสดในผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบ. วารสารวิชาการ มทร.สุวรรณภูมิ. 4(2) : 109-119. 

 
7.5 งานวิจัยที่ก าลังท า :  

ล ำดับที ่ โครงกำรวิจัย สถำนภำพในกำรวิจัย 
1 การพัฒนาระบบบริหารงานวิจัย มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ระยะที่ 2 
หัวหน้าโครงการวิจัย 
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