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บทสรุปผูบริหาร (Executive Summary) 
 

 งานวิจัย โครงการสรางศักยภาพและขีดความสามารถทางการแขงขันผูประกอบการ
ผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product  Highlight) เพื่อสรางคุณคาและ
มูลคาเพิ่มอยางยั่งยืน เปนการศึกษาเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปเห็ดโคนญี่ปุนดอง 3 รส คือ       
ดองเปรี้ยว ดองหวาน ดองเค็ม ผลิตภัณฑกระยาสารท 5 รส คือ รสตนตํารับ  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท   
รสช็อคโกแลตแอลมอนด รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท  และพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจาก
กลวย โดยทําการคัดเลือกผูประกอบการท่ีมีคุณสมบัติเหมาะสมเขามาพัฒนาผลิตภัณฑ เพื่อสราง
มูลคาเพิ่มและขีดความสามารถทางการแขงขันของผลิตภัณฑอาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมย จาก 
การศึกษางานวิจัยท่ีเกี่ยวของสามารถนํามาตอองคความรูของผลิตภัณฑ จํานวน 2 ผลิตภัณฑ คือ 
ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส และผลิตภัณฑกระยาสารทพอดีคํา เมื่อนําสูตรกระบวนการ
ผลิตจริงทําใหพบปญหาของแตละผลิตภัณฑทางผูวิจัยไดดําเนินการพัฒนาและปรับปรุงเปนเรียบรอย
และไดทําการทดลองพัฒนาสินคาใหม จํานวน 1 ผลิตภัณฑ คือ ผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบติดเปลือก
และแบบไมติดเปลือก เมื่อผานการพัฒนาและปรับปรุงทุกผลิตภัณฑไดทําการทดสอบคุณภาพ
ประสาทสัมผัส  วิเคราะหทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑและคุณคาโภชนาการ ศึกษาบรรจุภัณฑท่ีมีความ
เหมาะสมสําหรับแตละผลิตภัณฑดวยการคํานึงถึงคุณภาพและอายุของผลิตภัณฑ  ตลอดจนการ
ออกแบบตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑใหมีความทันสมัยเหมาะสมกับผลิตภัณฑ จนกลายมาเปน
ผลิตภัณฑตนแบบท่ีสมบูรณ  หลังจากนั้นทําการทดสอบการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภค     
เพื่อเปนผลิตภัณฑอาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมย ถายทอดองคความรูจากงานวิจัยสูผูประกอบการ 
ท้ัง 3 รายจนกลายมาเปนผลิตภัณฑใหม จํานวน 11 รายการ จากนั้นนําเสนอสินคาดวยการแสดง
สินคาเพื่อใหผูบริโภคสรางความรับรูของผลิตภัณฑจากกิจกรรมตางๆ  ทําใหเกิดการแลกเปล่ียน
เรียนรูระหวางผูประกอบการและนักธุรกิจ นักธุรกิจกับนักธุรกิจ ผูท่ีสนใจท่ัวไปเขามาเกิดพันธมิตร
ธุรกิจสรางการคาระหวางกัน ทําใหงานวิจัยในครั้งสามารถออกมาเชิงประจักษในการวิจัยไดแลวขาย
ได ทําใหเกิดผลิตภัณฑอาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมยดวยการนําทรัพยากรการผลิตมาพัฒนาจน
กลายมาเปนผลิตภัณฑท่ีตรงกับความตองการของผูบริโภคท้ังรสชาติ  รูปลักษณและความปลอดภัย
ตอผูบริโภคสามารถนํามาเปนของฝากของท่ีระลึก กอใหเกิดเปนการสรางรายไดและอาชีพใหคนใน
ชุมชนของจังหวัดบุรีรัมย และสรางเศรษฐกิจภายในประเทศและตางประเทศ ใหมีความสมดุลเปน
ฐานรากในการพัฒนาประเทศไปสูความยั่งยืนตอไป  
 
 
 

สรุปภาพรวมท้ังหมดของการดําเนินงาน 
แผนการดําเนนิงาน  ผลการปฏิบัติงาน 

1. การเดินทางลงพื้นท่ีท่ีใช
ในการผลิตจริง  

คณะผูวิจัยไดเดินทางลงพื้นท่ีท่ีใชในการผลิตจริง เพื่อเปนการ
ประเมินศักยภาพและความพรอมของผูประกอบการ ท้ังนี้
เพื่อใหสามารถตีปญหาของการวิจัย ตลอดจนเลือกใชองค
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ความรูและเทคโนโลยีใหเหมาะสมกับผูประกอบการแตละ
รายท่ีเขารวมโครงการ 

2. การรวบรวมขอมูลและ
สืบคนงานวิจัย 

คณะวิจัยดําเนินการวิเคราะหสังเคราะหความคิดเพื่อเปล่ียน
ปญหาหรือความตองการของผูประกอบการอยางแทจริง 
เพื่อใหสามารถหาแนวทางการจัดการและแกไขปญหาผาน
กระบวนการวิจัยท่ีถูกทิศทางและสามารถตอบโจทยความ
ตองการไดอยางคุมคาและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  

3. สรุปปญหาการวิจัยและ
การดําเนินงานวิจัย/ให
คําปรึกษาแนะนําท่ีเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ 

ไดปญหาการวิจัย วางแผนแกไขปญหา ใหคําปรึกษาแนะนํา
กระบวนการใหถูกตองและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด  

4. ถายทอดเทคโนโลยีองค
ความรูและกระบวนการ
ผลิต  

ไดผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย จากผูประกอบการ 
3 ราย จนกลายมาเปนผลิตภัณฑ จํานวน 11  รายการ 

5.การสงเสริมใหมีการ
นําเสนอผลงานในแสดง
สินคา  

ผูวิจัยและผูประกอบการไดรวมกับบริษัท ซีพีออล, ออกงาน
แสดงสินคา  เพื่อผลักดันผลงานวิจัยของตนใหเกิด
กระบวนการวิจัยเชิงพาณิชยอยางเปนรูปธรรม  จากการ
วิเคราะหยอดขายและการจับคูทางธุรกิจ  ดังนั้นการออกงาน
ดังกลาว สามารถวดัผลลัพธของการนําผลงานวิจัยไปใชใหเกิด
ประโยชนเชิงพาณิชยไดทังเชิงคุณภาพและเชิงปริมาณ  
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เร่ือง    โครงการสรางศักยภาพและขีดความสามารถทางการแขงขันผูประกอบการผลิตภัณฑอาหาร 
นํารองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product  Highlight) เพื่อสรางคุณคาและมูลคาเพิ่ม 
อยางยั่งยืน  

ผูวิจัย  นางสาวสาวิตรี  อกนิษฐเสนีย 

 

บทคัดยอ 
 

 อุตสาหกรรมอาหารถือเปนอุตสาหกรรมท่ีสําคัญตามนโยบายของประเทศไทยท่ีตองการ
ขับเคล่ือนอาหารไทยสูครัวโลก สรางฐานการผลิตอาหารท่ีใหญท่ีสุด  เพื่อสรางรายไดและอาชีพใหกับ
คนในประเทศ  งานวิจัยเชิงพาณิชยจึงเปนกุญแจสําคัญท่ีเขาไปเพิ่มสมรรถนะทางธุรกิจของ SMEs ให
เติบโตอยางมีประสิทธิภาพสูการขยายผลของเศรษฐกิจในภาพรวม โครงการนี้มีเปาหมายเพื่อศึกษา
พัฒนาผลิตภัณฑอาหารในการสรางมูลคาเพิ่มและขีดความสามารถทางการแขงขันของผลิตภัณฑ
อาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย จํานวน 3 ผลิตภัณฑ คือ 1) ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนทรัพยสุวรรณฟารม  
2) ผลิตภัณฑกระยาสารท ตุม & ต้ัม และ 3) ผลิตภัณฑกลวยน้ําวากลวยกรอบดีเจ  พบวา การสราง
มูลคาเพิ่มเปนการพัฒนาผลิตภัณฑปรับปรุงการผลิตใหตรงตามความตองการและมีความปลอดภัยตอ
ผูบริโภคจนกลายมาเปนผลิตภัณฑตนแบบ  พัฒนาตราสินคาและรูปแบบบรรจุภัณฑใหมีความ
เหมาะสม สามารถนําผลิตภัณฑตนแบบทําการทดสอบตลาด เกิดการแลกเปล่ียนเรียนรูและจับคูทาง
ธุรกิจ จากการแสดงสินคา สามารถชวยสงเสริมดานการตลาดและความมั่นใจในการดําเนินการธุรกิจ
ใหกับผูประกอบการ  ตลอดจนการรับรองผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย โดยการเพิ่มมูลคา
และขีดความสามารถทางการแขงขันของผลิตภัณฑแปรรูปจากเห็ดโคนญี่ปุน กระยาสารท และกลวย 
โดยออกแบบตราสินคา Buriram  Hi-light  ในการนําภาพปราสาทหินเขาพนมรุงมาเปนสัญลักษณ
ของจังหวัดบุรีรัมย ในการส่ือความเปนอัตลักษณของจังหวัดบุรีรัมย  กอใหเกิดมิติแปลกใหมของ
ผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมยท่ีมีคุณคาตอผูบริโภค ท้ังในประเทศและตางประเทศ 
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Title     The Development of Competitive Potential and Competency of Buriram  
Product Highlight Entrepreneurs for Value Creation and Sustainable 
Value Added 

Researcher  Miss Sawitree   Akanittasaynee 

 

ABSTRACT 
 

 Food industry is an important industry in accordance with Thailand policy of 
“Thai Kitchen to the World” to push Thai foods to establish the biggest food 
production base for creating income and occupation for people in the country. 
Commercial-based researches are, therefore a significant key to enhance business 
competency of SMEs for their efficient growth towards overall economic extension. 
This project aimed to develop food products for creating value added and 
competitiveness of Buriram Product Highlight in 3 products as; 1) Yanagi mushroom 
product of Sap Suwan Farm, 2) Tum & Tam Krayasart (a Thai dessert made of rice, 
bean, sesame and sugar cooked into sticky paste) and 3) DJ Crispy Banana. It is found 
that value added creation is a method for product development and production 
improvement to meet consumers’ requirement and to provide them with safety for 
being prototype products. Product brand and packaging is also developed for proper 
appearance that can use these prototype products for market testing. This causes 
knowledge exchanging and business matching from food fairs, enhancing of 
promotion and confidence on doing business for entrepreneurs as well as 
accreditation of Buriram Product Highlight. The creation of value added and 
competitiveness of processed Yanagi mushroom, Krayasart and banana products by 
designing the brand of Buriram Product Highlight with Phanom Rung Stone Sanctuary, 
the symbol of Buriram province, to communicate the identity of Buriram province 
that makes a new dimension of Buriram Product Highlight with worthiness for 
consumers both of domestic and international markets.   
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บทที่ 1 
บทนํา 

 
ความเปนมาและความสําคัญ 
  

อุตสาหกรรมอาหาร ถือเปนหนึ่งในอุตสาหกรรมศักยภาพของไทยจากการท่ีไทยมี
ทรัพยากรธรรมชาติอันอุดมสมบูรณ มีพื้นฐานเปนประเทศเกษตรกรรม มีผลผลิตทางการเกษตร
ปริมาณมาก ซึ่งนํามาใชเปนวัตถุดิบในอุตสาหกรรมอาหาร นอกจากนี้ ประเทศไทยยังมีเทคโนโลยีการ
ผลิตท่ีทันสมัย สามารถเพิ่มมูลคาผลผลิตทางการเกษตร ซึ่งนอกจากจะชวยสรางความแข็งแกรงดาน
ความมั่นคงทางดานอาหารของประเทศแลว ยังทําใหไทยเปนฐานการผลิตอาหารในภูมิภาคอาเซียน 
รวมถึงเปนผูสงออกสินคาอาหารท่ีสําคัญในตลาดโลก ท้ังนี้การสงเสริมจากภาครัฐ ดวยการวาง
นโยบาย “ครัวไทยสูครัวโลก (Kitchen of the World)” ท่ีมุงเนนการเปนผูนําการผลิตอาหารใน
อาเซียนและขยายชองทางการลงทุนไปตลาดโลกมากข้ึน จะเปนแรงขับเคล่ือนใหอุตสาหกรรมอาหาร
ของไทยมีการขยายตัวไดในอนาคต (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2558 : 2)  

ผลผลิตทางการเกษตรนับเปนผลผลิตสําคัญของตนน้ําอุตสาหกรรมอาหารไทย เนื่องจาก
ประชาชนสวนใหญประกอบอาชีพเกษตรกรรมท่ีทํากันมาต้ังแตสมัยบรรพบุรุษ เหมือนดังคําท่ีวา    
“ในน้ํามีปลา ในนามีขาว” ผลิตภัณฑทางการเกษตรเปนแหลงวัตถุดิบสําคัญในการผลิตอาหาร โดย
มูลคาการผลิตอาหารของไทยมีสัดสวนสูงสุดในภาคการผลิต คิดเปนรอยละ 22 ของมูลคาผลิตภัณฑ
มวลรวมในภาคการผลิตในป 2557  สถานประกอบการอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญจะเปนโรงงาน
ขนาดกลางและขนาดยอม (SMEs) สําหรับประเภทโรงงานอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีจํานวนมาก ไดแก 
การแปรรูปสัตวน้ําและผลิตภัณฑ การผลิตน้ํามันพืช การผลิตเครื่องปรุงรส การแปรรูปเนื้อสัตวและ
ผลิตภัณฑ การแปรรูปผลไมและผัก  เปนตน อีกท้ังธุรกิจประเภทนี้มีอยูในทุกสวนของประเทศ 
ขณะเดียวกัน รัฐบาลยังคงใหการสนับสนุนอยางตอเนื่องในการเพิ่มสมรรถนะใหกับธุรกิจประเภทนี้
เพื่อทําใหธุรกิจพื้นฐานท่ีสําคัญของประเทศมีความยั่งยืน  
 จากขอมูลปริมาณการผลิตอุตสาหกรรมอาหารเพิ่มข้ึนอยางตอเนื่อง ในป 2557 ปริมาณการ
ผลิตในอุตสาหกรรมอาหารรวม 28.5 ลานลานตัน โดยสวนใหญ รอยละ 59 เปนการผลิตเพื่อการ
จําหนายในประเทศ รอยละ 35 เพื่อการสงออก และรอยละ 6 เพื่อเปนสินคาคงคลัง ดังภาพท่ี 1.1  
โดยผลิตภัณฑท่ีเนนตลาดในประเทศ ไดแก เครื่องปรุงรส อาหารสัตวสําเร็จรูป น้ํามันจากพืชสัตวและ
ไขมันสัตว เนื้อสัตว ผลิตภัณฑจากนม ผลิตภัณฑประเภทเสน และขนมอบ สวนผลิตภัณฑท่ีเนนตลาด
ตางประเทศ ไดแก น้ําตาล แปงมันสําปะหลัง สัตวน้ําแปรรูป และผักผลไมแปรรูป ท้ังนี้ ประเทศไทย
มีการผลิตอาหารเชิงพาณิชยในปริมาณมาก โดยกระบวนการแปรรูปอาหารของไทยมีเทคโนโลยีท่ี
ทันสมัย มีการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑท่ีหลากหลาย ซึ่งสามารถเพิ่มมูลคาสินคาและเปนท่ียอมรับใน
ดานคุณภาพและมาตรฐานความปลอดภัยในระดับสากล 
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ภาพท่ี 1.1  ขอมูลการผลิตอุตสาหกรรมอาหารในป 2557  
ท่ีมา : สํานักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม, 2558   
 
 ภายในป 2050 หรืออีกราว 40 ปตอจากนี้ ประชากรท่ัวโลกจะพุงข้ึนไปแตะระดับ 9,600 
ลานคนหรือเพิ่มข้ึนถึงราว 2,400 ลานคนจากปจจุบัน ซึ่งแนนอนวาจํานวนประชากรท่ีเพิ่มสูงข้ึน
ดังกลาว ยอมหมายถึงความตองการบริโภคอาหารท่ีมากข้ึนเปนเงาตามตัว แตขณะเดียวกัน
ความสามารถในการผลิตอาหารของโลกใบนี้กลับกําลังลดนอยถอยลงทุกขณะ ท้ังจากพื้นท่ีทํา
การเกษตรท่ีถูกคุกคามจากความเจริญของภาวะเศรษฐกิจ สภาพดินฟาอากาศท่ีมีความแปรปรวนมาก
ข้ึน ภาวะโลกรอน หรือแมแตภัยพิบัติทางธรรมชาติท่ียากประเทศไทยเราในฐานะประเทศผูผลิตสินคา
เกษตรและอาหารท่ีสําคัญของโลก จะตองมีการปรับตัวและเตรียมความพรอมเพื่อควาโอกาสและ
รับมือกับวิกฤตการณดังกลาว (กรมสงเสริมอุตสาหกรรมอุตสาหกรรมสาร, 2557 : 8)   
 รัฐบาลไทยจึงมีนโยบายและแผนแมบท ดานความปลอดภัยของอาหารเพื่อผลักดันให
ประเทศของเรากลายเปนศูนยกลางดานการผลิตอาหาร และครัวของโลก หรือ Kitchen of the 
World มาระยะหนึง่แลว ผานการขับเคล่ือนยุทธศาสตรดานตางๆ ไมวาจะเปนการพัฒนาดานวัตถุดิบ 
เทคโนโลยีการผลิต คุณภาพและมาตรฐานความปลอดภยั รวมถึงการสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑ
ทางการเกษตรและอาหาร ซึ่งปจจัยดังกลาวขางตนไดมีสวนสําคัญในการสงเสริมใหลูกคาการสงออก
อาหารของไทยเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่อง  จนกระท่ังอาหารไทยติดอันดับ Top 5 อาหารยอดนิยมของ
นักชิมจากท่ัวโลก  แตนั่นอาจจะยังไมเพียงพอในการสานฝนเพื่อกาวไปสูการเปนศูนยกลางการผลิต
อาหารโลกและครัวของโลกอยางท่ีต้ังเปาเอาไว ดังนั้น อุตสาหกรรมอาหารของไทยควรไดรับการ
พัฒนาในเรื่องการผลิตอาหารแปรรูป โดยใชวัตถุดิบคุณภาพท่ีมีอยูทําใหเปนอาหารพรอมรับประทาน
ซึ่งเปนส่ิงท่ีวงการอุตสาหกรรมอาหารไทยตองปรับตัวใหทันกระแสความตองการของตลาดโลกใหได 
(เพ็ชร ชินบุตร, 2555 : 45) 

อยางไรก็ตาม แนวโนมอุตสาหกรรมอาหารในอนาคต เปนอุตสาหกรรมท่ีมีความสําคัญตอ 
การดํารงชีวิตของมนุษย แนวโนมของการพัฒนาอตุสาหกรรมอาหารในอนาคตจะมีหลายปจจัยท่ีเขา
มามีบทบาทสําคัญตอการกําหนดทิศทางการพัฒนาของอุตสาหกรรม โดยเฉพาะแนวโนมของจํานวน
ประชากรโลกท่ีเพิ่มมากข้ึนทุกป จํานวนผูสูงอายุท่ีเพิ่มข้ึน วิถีการดําเนินชีวิตของคนท่ีเปล่ียนแปลงไป 
การเปล่ียนแปลงของสภาพภูมิอากาศโลก การขยายตัวของสังคมเมืองทําใหพื้นท่ีในการทํา
เกษตรกรรมลดลง และการบริหารจัดการผลผลิต ทางการเกษตรระหวางพืชอาหารและพชืพลังงาน 

ขอมูลป 2557   
การผลิตในอุตสาหกรรมอาหารรวม 28.5 ลานตัน  
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ส่ิงเหลานี้ลวนเปนปจจัยท่ีสงผลกระทบตอการพัฒนาอุตสาหกรรม รวมถึงปญหาของผูประกอบการท้ัง 
OTOP และ SMEs  ท่ีพบไดแก  ขาดเอกลักษณของสินคาและสวนใหญมีการลอกเลียนแบบสินคากัน
เปนจํานวนมาก   ปริมาณการผลิตไมเพียงพอท่ีจะทําใหเกิดความคุมคาในการลงทุนเทคโนโลยี ทําให
ไมสามารถพัฒนาสินคาใหมไดตามท่ีตองการ คุณภาพสินคาในการผลิตแตละรอบมีคุณภาพไมคงท่ี 
ไมไดตามมาตรฐาน ปริมาณการส่ังผลิตข้ันตํ่า  ขาดเทคโนโลยีการผลิตและเครื่องจักรผลิตอาหาร
ใหมๆ  ทัศนคติของผูประกอบการรุนเกาจะไมสนบัสนุนการลงทุนและพัฒนาเชิงสรางสรรคแบบใหม
และ ขาดความรูทางการตลาดและแนวโนมของอตุสาหกรรม ทําใหไมสามารถพัฒนาสินคาอาหารตาม
ความตองการของผูบริโภคได  (กรมสงเสริมอุตสาหกรรม อุตสาหกรรมสาร. 2557 : 34)    

ในดานผูบริโภค พบวา ภาพรวมของพฤติกรรมการบริโภคมีการเปล่ียนแปลงตามปจจัยหลัก 
คือ 1. การใหความสําคัญเรื่องคุณภาพและความปลอดภัยของอาหาร ผูบริโภคหันมานิยมผลิตภัณฑ
อาหารเกษตรอินทรีย (Organics) กันมากข้ึนเนื่องจากมองวามีความปลอดภัยและมีประโยชนตอ
สุขภาพมากกวาสินคาอาหารท่ัวไป  2. ความหวงใยในสุขภาพโดยเฉพาะจากปญหาการเพิ่มข้ึนของ
ผูปวยโรคอวนและโรคอื่น ๆ อันเกิดจากการบริโภคอาหาร เชน โรคเบาหวาน ไขมันอุดตัน โรคหัวใจ
และโรคมะเร็ง ฯลฯ ซึ่งการหันมามุงเนนเรื่องสุขภาพทําใหเกิดการพัฒนาสินคาอาหารรูปแบบใหม 
ไดแก สินคาท่ีใหคุณคาเฉพาะ (Functional Food Product) โดยในแตละกลุมผูบริโภคก็จะมีความ
ตองการตางกันไป 3. การเปล่ียนแปลงพฤติกรรมท่ีเกิดจากสภาพการเปล่ียนแปลงทางโครงสราง
ประชากร วิถีการดําเนินชีวิตประจําวัน รวมถึงสภาพเศรษฐกิจ ลักษณะทางโครงสรางประชากร  
กําลังปรับเปล่ียนไปสูสังคมผูสูงอายุ (Aging Society) มากข้ึน และกําลังจะกลายเปนผูบริโภคกลุม
ใหญในตลาดโลก การพัฒนาสินคาอาหารสําหรับผูบริโภคกลุมนี้จึงมีอนาคตคอนขางดีเชนเดียวกับวิถี
ชีวิตของคนเมืองท่ีเครงเครียด รวมไปถึงสภาพความเปนอยูท่ีเรงรีบตามแบบวิถีคนเมือง สงผลใหเกิด
การพัฒนาสินคาอาหารรูปแบบใหมเพื่อตอบสนองวิถีชีวิตท่ีเรงรีบ  

จากการเปล่ียนแปลงดังกลาวอุตสาหกรรมอาหารของไทยในปจจุบันจึงปรับเปล่ียนจาก
แนวคิดเดิมท่ีใหความสําคัญเฉพาะกับปจจัยในการดํารงชีวิต ไปสูแนวคิดท่ีผูบริโภคมีความตองการท่ี
มากกวาความตองการข้ันพื้นฐานในชีวิตประจําวัน และยังรวมถึงส่ิงท่ีสามารถเติมเต็มอารมณ สราง
ประสบการณและตอบสนองวิถีการดํารงชีวิตได โดยจะนํามาซึ่งยุทธศาสตรการสรางความไดเปรียบใน
การแขงขัน และยังทําใหผูบริโภคยินดีท่ีจะซื้อสินคาในราคาท่ีสูงกวาสินคาท่ัวไป ตามแนวคิดของการ
สรางมูลคาใหกับตัวสินคาเพิ่มมากข้ึน (Thailand Food Forward, 2553 : 102) นอกจากนี้ 
อุตสาหกรรมอาหารในปจจุบันยังตองปรับเปล่ียนแนวทางในการนําเสนอใหเทาทันกับกระแสการ
บริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปอยางรวดเร็ว ความตองการอาหารไมไดอยูท่ีประโยชนท่ีมีตอผูบริโภคเพียง
อยางเดียว แตยังตองตอบสนองความตองการในทุกดาน (เพ็ชร ชินบุตร, 2555 : 46)  
 ดังนั้นผูผลิตอาหารแปรรูปควรจะมีความเขาใจถึงความตองการท่ีแทจริง ของกลุมตลาด
เปาหมาย เพื่อท่ีจะใชเปนแนวทางในการดําเนินธุรกิจและสรางคุณคาใหสินคา ซึ่งจะสงผลใหเกิดเปน
นวัตกรรมของสินคาท่ีสามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดอยางถูกตองและเหมาะสมท่ีสุด 
อยางไรก็ตาม การดําเนินธุรกิจในยุคปจจุบันมีการแขงขันท่ีรุนแรงและตองเผชิญกับปจจัยท่ีสงผล
กระทบรอบดาน ซึ่งผูผลิตสินคาควรมีความพรอมในการรับมือกับผลกระทบจากการเปล่ียนแปลง
ท้ังหลายท่ีเกิดข้ึน โดยนําหลักทางวิชาการมาปรับใชและประยุกตใหเกิดเปนแนวคิดในการบริหาร
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จัดการธุรกิจใหประสบความสําเร็จ และหนึ่งในแนวคิดทางการจัดการท่ีไดรับการพูดถึงมากในปจจุบัน 
คือ แนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรค (Creative Economy) ซึ่งเปนการพัฒนาท่ีเนน การสรางสินคาและ
บริการใหม ๆ โดยเช่ือมโยงกับรากฐานทางวัฒนธรรม การส่ังสมปญญาของสังคม ผนวกเขากับ
เทคโนโลยีและนวัตกรรมสมัยใหม นําเขาสูกระบวนการ “คิดอยางสรางสรรค” และ “สรางแรง
บันดาลใจจากรากวัฒนธรรมและภูมิปญญาท่ีส่ังสมของสังคม” เพื่อสรางคุณคาทางเศรษฐกิจ      
(จารุวรรณ เจตเกษกิจ, 2554 :  57) ในอุตสาหกรรมอาหารซึ่งถือเปนอุตสาหกรรมหลักท่ีมีบทบาท
สําคัญอยางยิ่งตอการขับเคล่ือนเศรษฐกิจของประเทศ จึงมีโอกาสสรางมูลคาเพิ่มไดโดยการเรงสราง
กระบวนการสรางสรรคเพิ่มมูลคาลงไปในสินคาและบริการใหเกิดกับอุตสาหกรรม 

แนวคิดการสรางคุณคาเปนแนวคิดทางการตลาดสมัยใหมท่ีมุงเนนการสรางคุณคาหรือการ
ขับเคล่ือนการตลาดดวยคุณคา (Value Driven Marketing) ใหกับผูบริโภคและผูเกี่ยวของทุกฝาย 
นักการตลาดจะตองเขาใจพฤติกรรมผูบริโภคอยางลึกซึ้ง ต้ังแตความคิด จิตใจ และวิญญาณ แทนท่ี
การตอบสนองความตองการในแบบเดิม และจะตองแสวงหาความตองการเชิงลึกท่ีแทจริงของ
ผูบริโภค เพื่อท่ีจะนํามากําหนดเปนวิสัยทัศน พันธกิจและคานิยม และดําเนินธุรกิจในยุคปจจุบันให
ประสบความสําเร็จและมีความยั่งยืน (Kotler, kartajaya & Setiawan, 2010) ผูผลิตท่ีประสบ
ความสําเร็จสวนใหญจะสามารถคนพบความตองการท่ีแทจริงของผูบริโภค แลวสรางคุณคาใหกับ
สินคา ตลอดจนสงมอบใหกับผูบริโภคไดเหนือกวาคูแขงขัน (Grewal & Levy, 2010 :  14) ดังนั้น 
ผูผลิตสินคาอาหารแปรรูปจึงมีความจําเปนอยางมากในการมุงสรางนวัตกรรมทางการตลาด 
(Marketing Innovation) เพื่อสรางคุณคาใหกับสินคาและบริการของตนตามแนวคิดทางการตลาดยุค
ใหม ท้ังนี้เพื่อการเติบโตและความอยูรอดของธุรกิจ 

จังหวัดบุรีรัมย ไดกําหนดยุทธศาสตรการทองเท่ียวใหมีความสอดคลองกับนโยบายเรงดวน
ของรัฐบาล ในเรื่องของการเรงเพิ่มรายไดจากการทองเท่ียวท้ังในและนอกประเทศท่ีจะเริ่มดําเนินการ
ในปแรกโดยประกาศใหป พ.ศ. 2554-2555  เปนป “มหัศจรรยไทยแลนด (Miracle Thailand 
Year) นอกจากนี้จังหวัดบุรีรัมยยังไดนํายุทธศาสตรดานการทองเท่ียวของแผนพัฒนาการทองเท่ียว
แหงชาติ พ.ศ.  2555-2559 ไดแก 1. ยุทธศาสตรการพัฒนาโครงสรางพืน้ฐานและส่ิงอํานวยความ
สะดวกเพื่อการทองเท่ียว 2. ยุทธศาสตรการพัฒนาและฟนฟูแหลงทองเท่ียวใหเกิดความยั่งยืน 3. 
ยุทธศาสตรการพัฒนาสินคา บริการและปจจัยสนับสนุนการทองเท่ียว 4. ยุทธศาสตรการสรางความ
เช่ือมั่นและสงเสริมการทองเท่ียว  5. ยุทธศาสตรการสงเสริมกระบวนการมีสวนรวมของภาครัฐ ภาค
ประชาชน และองคกรปกครองสวนทองถ่ินในการบริหารจัดการทรัพยากรการทองเท่ียว 

สถานการณการทองเท่ียวภาพรวมของจังหวัดบุรีรัมยท่ีผานมาต้ังแตในป 2553 จะเห็นไดวามี
อัตราการเพิ่มข้ึนรอยละ 3.27  เมื่อเทียบกับป 2552 โดยผูเยี่ยมเยือนชาวไทยเพิ่มข้ึนรอยละ 3.60  
แตในสวนชาวตางชาติลดลงรอยละ 8.05 แตในภาพรวมจะเห็นไดวามีอัตราเพิ่มเพิม่ข้ึนท้ัง
นักทองเท่ียวและนักทัศนาจรในทิศทางท่ีสดใส ดังตาราง 1.1  เนื่องจากมีการประชาสัมพันธและ
จัดทําโครงการและกิจกรรมสงเสริมการทองเท่ียวของจังหวัดบุรีรัมยมากข้ึน กระแสการชมเชียร
ฟุตบอลไทยแลนดพรีเมียรลีก และบุรีรัมยเปนเมืองกีฬาและการทองเท่ียวท่ีหามพลาดในประเทศ 
สงผลทําใหมีผูคนสนใจเขามาทองเท่ียวท้ังในประเทศและตางประเทศมากยิ่งข้ึน สามารถเพิ่มรายได
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กับผูประกอบการอุตสาหกรรมการทองเท่ียวไดเปนอยางดี อีกท้ังภาครัฐและเอกชนยังจัดกิจกรรม
สงเสริมการทองเท่ียวเพื่อกระตุนใหเกิดการทองเท่ียวท้ังป   

 
ตาราง 1.1 จํานวนนักทองเท่ียวและรายไดจากการทองเท่ียวของจังหวัดบุรีรัมย 

ป พ.ศ. จํานวนนักทองเท่ียวในจังหวัดบุรีรัมย รายไดจากการทองเท่ียวจังหวัดบุรีรัมย 
(ลานบาท) 

2550 889,560 958.26 
2551 792,050 1,035.87 
2552 897,452 808.48 
2553 908,218 984.44 
2554 936,228 1,148.28 
2555 1,077,084 1,406.93 
2556 1,186,759 1,659.79 
 
ท่ีมา : กรมการทองเท่ียว กระทรวงการทองเท่ียวและกีฬา, 2558  
 

แตอยางไรก็ตาม การซื้อของฝากของท่ีระลึกในการทองเท่ียวของเมืองบุรีรัมยยังขาด
ผลิตภัณฑดานอาหารท่ีมีรูปลักษณ รสชาติและบรรจุภัณฑท่ีแตกตางจากสินคา OTOP มีนอยมาก 
หรือแถบจะพูดไดวาไมมีเลยก็ได ท้ังนี้ปญหาท่ีพบวา เชน อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑคอนขางส้ัน  
บรรจุภัณฑยังไมทันสมัยและสวยงาม  รสชาติเดิมขาดการพัฒนาในรูปแบบใหม  ขาดการทําการตลาด
แบบแนวใหม ขาดเงินทุนในการพัฒนา ไมมีหนวยงานเขามามีสวนรวมในการพัฒนา การใชประโยชน
ก็ยังอยูในวงจํากัด เนื่องจากขาดขอมูลเชิงพื้นฐานทางวิทยาศาสตร สวนใหญผูประกอบการจะเปน
ผูประกอบการ OTOP มากกวาเปนผูประกอบการ SMEs จึงทําใหการพัฒนาศักยภาพดานการลงทุน 
การบริหารจัดการ การตลาด เทคโนโลยี เครื่องจักร และอุปกรณ มคีอนขางตํ่า  อีกท้ังไมมีบุคลากรท่ี
มีความรูความสามารถดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีทางอาหาร ทําใหเกิดปญหาหรือตองการพัฒนา
ทางดานเทคนิคของกระบวนการผลิต วัตถุดิบท่ีใชรวมถึงผลิตภัณฑท่ีสงจําหนายไปยังผูบริโภคมากข้ึน 
ทางผูประกอบการไมสามารถจัดการปญหาหรือความตองการนั้นๆได จากประเด็นปญหาดังกลาว
สะทอนใหเห็นถึงโอกาสในการเขาไปชวยเหลือผูประกอบการผานรูปแบบของการใหคําปรึกษาโดย
มุงเนนการทํางานท่ีมีแนวทางการจัดการและแกไขปญหาผานกระบวนการท่ีเปนไปไดทางธุรกิจและ
สามารถตอบโจทยความตองการไดอยางรวดเร็ว คุมคาและมีประสิทธิภาพสูง  

มหาวิทยาลัยเปนหนวยงานท่ีมีบทบาทหลักสําคัญในการขับเคล่ือนและสรางความเช่ือมโยง
เพื่อเอื้อใหเกิดประโยชนสูงสุด การสรางระบบและกลไกงานวิจัยเชิงพืน้ท่ีสูการตอยอดผลิตภัณฑท่ี
สอดรับกับการขับเคล่ือนเศรษฐกิจฐานรากนี้ นอกจากจะกอใหเกิดการพัฒนาความเขมแข็งของระบบ
เศรษฐกิจฐานราก โดยเฉพาะในเรื่องทรัพยากรพื้นถ่ินและส่ิงแวดลอม ยังเปนจุดเริ่มตนของการสราง
สังคมแหงการเรียนรู   ในฐานะท่ีคณะผูวิจัยเปนบุคลากรในมหาวิทยาลัย ปฏิบัติงานในหนวยงานบม
เพาะวิสาหกิจซึ่งเปนหนวยงานท่ีดูแลรับผิดชอบในการผลักดันใหเกิดธุรกิจและผูประกอบการ SMEs 
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ใหมๆ จึงมีความคุนเคยและไดลงพื้นท่ีในการดําเนินงานตามโครงการตางๆ ในจังหวัดบุรีรัมย  ในการ
ทําวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดเล็งเห็นศักยภาพของผูประกอบการ ความพรอมปจจัยตางๆ  ดังนั้นการพิจารณา
การคัดเลือกผูประกอบการท่ีมีคุณสมบัติตามหลักเกณฑของโครงการจากผูประกอบการภายใต
กระบวนการพฒันาของหนวยบมเพาะวิสาหกิจ จากจํานวน 10 ราย คัดเลือก 3 ราย โดยคัดเลือกตาม
คุณสมบัติและความพรอมในการพัฒนา คือ ไดจดทะเบียนพาณิชย  มีรายได 1.2 แสนบาทข้ึนไปตอป  
มีสถานประกอบการต้ังอยูในจังหวัดบุรีรัมย รวมไปถึงความพรอมของศักยภาพและมีความคิดริเริ่ม
สรางสรรค  

จากขอมูลดังกลาว คณะผูวิจัยไดพิจารณาคัดเลือกผูประกอบการภายใตกระบวนการบมเพาะ
วิสาหกิจใหเปนผลิตภัณฑตนแบบอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย  จํานวน 3 ราย จากขอมูลผูประกอบ
พบวา รายท่ี 1 เห็ดโคนญี่ปุนของทรัพยสุวรรณ พื้นท่ีอําเภอโนนสุวรรณเปนผูประกอบการท่ีสามารถ
ผลิตเห็ดโคนญี่ปุนออกไดตลอดท้ังปสรางรายไดใหกับชุนชน จุดเดนของทรัพยสุวรรณคือ น้ําแรท่ีผุด
ข้ึนเองตามธรรมชาติ ไดรับการรับรองจากกรมวิทยาศาสตรวาเปนน้ําแรทางธรรมชาติ ทําใหทรัพย
สุวรรณไดใชน้ําแรเปนสวนสําคัญในการดูแลเห็ดโคนญี่ปุน สงผลทําใหเห็ดโคนญี่ปุนมีผลผลิตออก
ตลอดได แตปญหาท่ีพบคือ เห็ดโคนญีปุ่นท่ีมีขนาดเล็กสวนใหญตลาดไมคอยรับซื้อ อายุการเก็บรักษา
ของเห็ดสดมีระยะเวลาส้ัน  ดังนั้น ทรัพยสุวรรณจึงมีความตองการแปรรูผลิตภัณฑเพื่อเปนอีก
ทางเลือกใหกับผูบริโภคและเสริมรายไดใหกับกิจการอีกดวย รายท่ี 2 ผูประกอบการผลิตกระยาสารท 
ตุม & ต้ัม ในพื้นท่ีอําเภอประโคนชัยสามารถสรางรายไดและช่ือเสียงใหกับอําเภอประโคนชัยมาชา
นาน นักทองเท่ียวเดินทางสัญจรผานไปมาเพื่อแวะเท่ียวชมปราสาทหินเขาพนมรุงและปราสาทหิน
เมืองตํ่า จึงทําใหนักทองเท่ียวนิยมจับจายซื้อกระยาสารทเปนของฝากของท่ีระลึกกอนเดินทางกลับ
เท่ียวชมปราสาท แตปญหาท่ีพบ คือ กระยาสารท ตุม & ต้ัม ยังเปนรูปแบบเดิมมีขนาดแผนใหญไม
สะดวกตอการรับประทาน  บรรจุภัณฑเปนแบบเดิมท่ีติดน้ํามันงาย รสชาติมีใหเลือกนอย อายุการเก็บ
รักษาส้ัน ดังนั้น ตุม & ต้ัม กระยาสารทจึงตองการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑและเพิ่มรสชาติ เพื่อเปน
ทางเลือกใหกับผูบริโภคไดหลากหลายมากยิ่งข้ึน รายท่ี 3 ผูประกอบการกลวยกรอบดีเจ ในพื้นท่ี
อําเภอแคนดงเปนผูประกอบการท่ีผลิตกลวยกรอบ  ท้ังนี้เนื่องจากอําเภอแคนดงนิยมปลูกกลวยน้ําวา
เปนจํานวนมาก เปนอําเภอท่ีอยูติดกับแมน้ํามูล ความอุดมสมบูรณของน้ําทําใหชุมชนนิยมทํา
การเกษตร แตปญหาท่ีพบ คือ กลวยกรอบมีรสชาติและความเหมือนกันกับกลวยฉาบของเจาอื่นท่ี
ขายอยูตามทองตลาดท่ัวไป ดังนั้นกลวยกรอบดีเจจึงตองการพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อเปนอีกทางเลือก
หนึ่งใหกับผูบริโภคท่ีตองการ 

จากการศึกษาคนควางานวิจัยโครงการการพัฒนาผลิตภัณฑเกษตรแปรรูปเพื่อรองรับการตอ
ยอดเชิงพาณิชยสูการสรางรูปแบบการขับเคล่ือนธุรกิจสินคาเกษตรแปรรูปอยางยั่งยืนภายใตบริบท
ของประเทศไทย ผลการศึกษา พบวา ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนท่ีผานกระบวนการพัฒนาเปนเห็ดโคน
ญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส  สวนผลิตภัณฑกระยาสารทท่ีผานกระบวนการพฒันาเปนกระยาสารทแบบ
พอดีคํา จากงานวิจัยดังกลาว คณะนักวิจัยมีความตองการพัฒนาตอยอดผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุง
รสในน้ําซอสและกระยาสารทใหเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคาและยกระดับผลิตภัณฑท่ีมีมูลคาเพิ่ม
เพื่อเปนอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย และพัฒนาแปรรูปจากกลวยใหตรงกับความตองการของ
ผูบริโภค รวมไปถึงสามารถนํางานวิจัยครั้งนี้ไปตอยอดจากเชิงพาณิชย ขยายโอกาสทางการตลาด 
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และสรางรายไดใหแกประชาชนในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย ตลอดจนพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมใหมีความ
สมดุลเปนฐานรากในการพัฒนาประเทศไปสูความยั่งยืนตอไป 
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 
1. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปเห็ดโคนญี่ปุนดอง 3 รส คือ ดองเปรี้ยว ดองหวาน ดองเค็ม 
2.   เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑกระยาสารท 5 รส คือ รสตนตํารับ  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท   

รสช็อคโกแลตแอลมอนด   รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท    
3. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากกลวย  
4. เพื่อสรางมูลคาเพิ่มและขีดความสามารถทางการแขงขันของผลิตภณัฑแปรรูปจาก 

เห็ดโคนญี่ปุน กระยาสารท และกลวย เพื่อเปนผลิตภัณฑอาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมย 
 

ขอบเขตของการวิจัย 
 1. ขอบเขตดานพื้นท่ี  จํานวน 3 อําเภอ ไดแก อําเภอประโคนชัย  อําเภอโนนสุวรรณ อําเภอ
แคนดง  
 2. ขอบเขตดานประชากรและกลุมตัวอยาง ไดแก  
      ประชากรท่ีศึกษาในการวิจัยครั้งนี้  
  1. ผูประกอบการดานอาหารในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย  
  2. นักทองเท่ียวในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย  

      กลุมตัวอยางท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้ ไดแก  
1. ผูประกอบการดานอาหารในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย ไดแก 1) ผลิตภัณฑ         

กระยาสารท ตุม & ต้ัม พื้นท่ีดําเนินการอําเภอประโคนชัย  2) ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน ทรัพยสุวรรณ 
พื้นท่ีดําเนินการอําเภอโนนสุวรรณ 3) ผลิตภัณฑกลวยน้ําวา กลวยกรอบดีเจ  พื้นท่ีดําเนินการอําเภอ
แคนดง ในจังหวัดบุรีรัมย  

2. นักทองเท่ียว ไดแก นักทองเท่ียวท้ังในประเทศและตางประเทศท่ีเดินทางเขามา
ทองเท่ียวในจังหวัดบุรีรัมย จํานวน   100 คน  

 
ประโยชนท่ีไดรับ 

1. ผลิตภัณฑแปรรูปเห็ดโคนญี่ปุนดอง 3 รส คือ ดองเปรี้ยว ดองหวาน ดองเค็ม 
2. ผลิตภัณฑกระยาสารท 5 รส คือ รสตนตํารับ  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท   รสช็อคโกแลตแอล

มอนด   รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท    
3.  ผลิตภัณฑแปรรูปจากกลวย 
4.  ถายทอดเทคโนโลยีใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชน จังหวัดบุรีรัมย 
5.  การสรางความยั่งยืนของวิสาหกิจชุมชนทางดานอาหารในจังหวัดบุรีรัมย 

ข้ันตอนและวิธีการดําเนินงาน   
 1. การเดินทางลงพื้นท่ีท่ีใชในการผลิตจริง  
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     ข้ันตอนนี้เปนการประเมินศักยภาพของผูประกอบการและสัมภาษณขอมูลเชิงลึกเพื่อให
สามารถสกัดปญหาการวิจัยท่ีแทจริง ศึกษากระบวนการผลิต จุดแข็ง จุดออนของธุรกิจ แนวคิดทาง
ธุรกิจเชิงสรางสรรค แลวนําปญหาการวิจัยมาเช่ือมโยงกับงานวิจัย ตลอดจนในเบ้ืองตนคณะผูวิจัยจะ
มีการบันทึกขอตกลงกับผูประกอบการท่ีจะขอรวมทุน 3 ประการ คือ 
  1.1 ผูประกอบการตองมีการตรวจ Nutrition  Facts  ของผลิตภัณฑ 
  1.2 ผูประกอบการตองมีการจัดการหรือออกแบบแบรนดและบรรจุภัณฑ  
  1.3 ผูประกอบการจะมีตองการวางแผนการผลิตและจําหนายผลิตภัณฑท่ีรวมใน
โครงการวิจัย ภายใตมาตรฐานการผลิตท่ีดี ถูกตองและเปนท่ียอมรับ  
 2. การรวบรวมขอมูลและสืบคนงานวิจัย  
    ข้ันตอนนี้จะมุงเนนไปท่ีการทบทวนเอกสารและผลงานวิจัยท่ีสอดคลองกับความตองการ
ของผูประกอบการ โดยพิจารณาตามความเหมาะสมและความเปนไปไดจากบริบทของผูประกอบการ
แตละราย  จะเปนการแกปญหาในกระบวนการผลิต การปรับปรุงคุณภาพ มาตรฐาน ประสิทธิภาพ 
และการเพิ่มมูลคาและขีดความสามารถในการแขงขันของผลิตภัณฑรวมถึงการปรับแกทางเทคนิค ณ 
สถานท่ีการผลิตจรงิ โดยมุงเนนการทํางานท่ีมีแนวทางการจัดการและแกไขปญหาผานกระบวนการท่ี
เปนไปไดทางธุรกิจและสามารถตอบโจทยความตองการไดอยางรวดเร็ว คุมคาและมีประสิทธิภาพ 
และวางแผนแกปญหาการวิจัยและพัฒนาท่ีชัดเจนท่ีผูประกอบการสามารถลงทุนได 
  3. การดําเนินงานวิจัย/ใหคําปรึกษาท่ีเก่ียวของกับผลิตภัณฑ 
     กระบวนนี้เปนการปฏิบัติในรายละเอียดเพื่อดําเนินงานใหสอดคลองกับท่ีโครงการ
จัดเตรียมไว การระบุแนวคิดหลักของผลิตภัณฑใหม เพื่อใหไดแนวทางท่ีเปนไปไดมากท่ีสุด สําหรับ
บริบทของผูประกอบการรายนั้นๆ ผานการทํางานรวมกันระหวางผูเช่ียวชาญทางการตลาดและ
คณะผูวิจัย  ประเมินความเปนไปไดทางการตลาดและความพรอมทางธุรกิจ รวมถึงทรัพยากรตางๆ ท่ี
ตองใชในการขับเคล่ือน โดยผูประกอบการตองรวมกันวิเคราะหสถานการณรวมกันคณะผูวิจัยและ
ผูเช่ียวชาญทางการตลาด การพฒันากรรมวิธีการผลิตตนแบบพรอมท้ังการออกแบบบรรจุภัณฑท่ี
สอดคลองกับกลุมลูกคาเปาหมาย  การทดสอบผลิตภัณฑแบบ Focus  Group  โดยทีมผูเช่ียวชาญ
เพื่อประเมินความพรอม  ความเปนไปไดปญหาและอุปสรรคตางๆ ท่ีเกิดข้ึน สําหรับการทวนสอบ
กระบวนการผลิต การจัดการในการผลิต และการตลาด การปรับแก พรอมทวนกระสอบการผลิตเพื่อ
พัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป  
 4.การถายทอดผลงานวิจัยใหกับผูประกอบการ 
   ข้ันตอนนี้เปนกระบวนการจัดการหลังจากดําเนินการวิจัยจนสามารถตอบสนองความ
ตองการและเปนท่ีพึงพอใจของผูประกอบการเรียบรอยแลว คณะผูวิจัยจะทําการสรุปองคความรูท่ีได
จากการวิจัย พรอมถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแกปญหาวิจัยใหกับผูประกอบการ เพื่อใชเปน
แนวทางในการดําเนินงานในสวนของธุรกิจตอไป 
 5. การสงเสริมใหมีการนําเสนอผลงานในงานแสดงสินคา  
  การสงเสริมนี้นับเปนปจจัยสําคัญในการขับเคล่ือนงานวิจัยสูการใชประโยชนเชิงพาณิชยที
แทจริง ท้ังนี้ตองพิจารณาลักษณะของการนําเสนอใหเหมาะสมกับบริบทของแตละผลิตภัณฑดวย
เชนกัน 
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 6. การประมวลผลขอมูลท่ีไดสูการสังเคราะหในภาพรวม  
      ในข้ันตอนสุดทายนี้ คณะผูวิจัยจะทําการจัดเก็บขอมูลตางๆ ท่ีไดจากการ
กระบวนการวิจัยท้ังหมดมาเรียบเรียงจัดกลุมใหม เพื่อใชในการประมวลวิเคราะหและสังเคราะห
สําหรับเช่ือมโยงขอมูลใหเกิดการบูรณาการ  
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บทที่ 2 
วรรณกรรมทีเ่ก่ียวของ 

 
งานวิจัยการสรางศักยภาพและขีดความสามารถทางการแขงขันผูประกอบการผลิตภัณฑ

อาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product Highlight) เพื่อสรางคุณคาและมูลคาเพิ่มอยาง
ยั่งยืน ผูวิจัยไดทบทวนวรรณกรรมเกี่ยวกับการพฒันาผลิตภัณฑ แนวคิดเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ  แนวคิด
เกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่ม  และงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ สรุปไดดังนี้  

      2.1  แนวคิดเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ  
                2.2  แนวคิดเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ   
                2.3  แนวคิดเกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่ม   

     2.4  งานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 
     2.5  กรอบแนวคิดการวิจัย  

 

แนวคิดเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ  
ในยุคปจจุบันมีการเปล่ียนแปลงของสภาพปจจัยทางสังคมมากมายท่ีสงผลกระทบตอ

เศรษฐกิจโลก ทําใหผูผลิตอาหารมีความพยายามท่ีจะปรับปรุงและพัฒนาศักยภาพในเรื่องงานวิจัย
พัฒนาผลิตภัณฑ และเพิ่มปริมาณการผลิตใหไดผลิตภัณฑอาหารท่ีมีลักษณะตามความตองการของ
ลูกคาหรือผูบริโภคท่ีเปนกลุมเปาหมาย การเปล่ียนแปลงนั้นมีสาเหตุเนื่องจากสภาพปจจัยตางๆ เชน 
การเปดเสรีทางการคาและการลงทุนสงผลใหเกิดการแขงสูง การพัฒนาสินคาท่ีตองมีท้ังคุณภาพและ
ปริมาณ อีกท้ังการพัฒนาความรวมมือระหวางประเทศในการประชุมทําความตกลงรวมกันทางการคา
การชะลอตัวของเศรษฐกิจ และขาดความคลองตัวของประเทศคูแขงขัน เชน เศรษฐกิจในประเทศ
ญี่ปุน และประเทศในกลุมประชาคมยุโรป รวมท้ังประเทศสหรัฐอเมริกาท่ีมีผลใหรัฐบาลกําหนด
นโยบายลดภาษีเพื่อกระตุนเศรษฐกิจอันเนื่องจากเหตุการณกอการราย เปนตน นอกจากนี้มีการ
พัฒนาทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีท่ีเอื้ออานวยตอการพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆ เพื่อตอบสนอง
ตอความตองการ และพฤติกรรมการบริโภคสินคาของผูบริโภคสินคาของผูบริโภคท่ีเปล่ียนไป ดังนั้น
การพัฒนาผลิตภัณฑจึงเปนกระบวนการท่ีทําใหไดสินคา หรือผลิตภัณฑใหมท่ีมีคุณภาพดีข้ึน 
ปลอดภัยตอการบริโภค และเปนท่ีตองการของตลาดซึ่งผลิตภัณฑใหมดังกลาวอาจเปนผลิตภัณฑท่ียัง
ไมเคยมีในตลาด หรือเปนผลิตภัณฑท่ีปรับปรุงจากผลิตภัณฑเดิมท่ีมีอยูแลวใหมีคุณภาพดีข้ึน  

 1.  ความหมายผลิตภัณฑใหม  
     ผลิตภัณฑใหม (New Product) เปนสินคา บริการหรือความคิด ซึ่งไดมีการ 

ปรับปรุงจากสินคาเดิมใหมีคุณสมบัติท่ีดีข้ึน (ศิริวรรณ เสรีรัตน, ศุภร เสรีรัตน,ปณิศา มีจินดา และ
อรทัย เลิศวรรณวิทย, 2550 : 276, อางจาก Armstrong & Kotler, 2003 : G7) สินคาใหมใน
ความหมายของคนท่ัวไป คือ สินคาหรือบริการท่ีเคยพบเห็นเปนครั้งแรก แตในขณะเดียวกันหลาย ๆ 
คนอาจเขาใจวา สินคาใหม หมายถึง สินคาชนิดใหมท่ีเพิ่งออกวางจําหนายเปนครั้งแรก ซึ่งรวมถึงการ
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ท่ีบริษัทนําสินคาชนิดเดิมมาปรับปรุงใหมีคุณภาพแตกตางไปจากเดิมก็ได (ธีรกิติ นวรัตน ณ อยุธยา, 
2552 : 3)  
 2. ความจําเปนท่ีตองมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหม        
        Fuller (1994) กลาววา บริษัทผลิตอาหารจําเปนตองแสวงหากําไร และหาวิธีการรักษา
ตลาดผลิตภัณฑของบริษัท ซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑใหมเปนแนวทางหนึ่งของบริษัทท่ีจะเปนแรง
ขับเคล่ือนใหธุรกิจดําเนินตอไปได เมื่อผลิตภัณฑถูกนําออกสูตลาด แสดงถึงการเริ่มตนของวงจรชีวิต
ผลิตภัณฑ ระยะเวลาท่ีผานไปจะมียอดขายเพิ่มข้ึนมากบาง นอยบาง เปนการแสดงถึงการเจริญเติบโต
ของผลิตภัณฑนั้น หากผลิตภัณฑไดรับการยอมรับจากตลาดเปนอยางดียอดขายจะเพิ่มข้ึนอยาง
รวดเร็ว เมื่อผูซื้อไมตองการผลิตภัณฑนั้น ยอดขายจะตกตํ่าลง ในท่ีสุดผลิตภัณฑนั้นก็จะหายไปจาก
ตลาด แตจะมีผลิตภัณฑใหมเขามาสูตลาดแทนผลิตภัณฑเกาท่ีลาสมัยซึ้งผูตองการซื้ออีกตอไป 
ผลิตภัณฑใหมสวนหนึ่งอาจไดรับการตอนรับจากตลาด แตผลิตภัณฑอีกหลายชนิดไมสามารถเขาสู
ตลาดจนลูกคายอมรับได ด้ังนั้นระยะเวลาท่ีผลิตภัณฑแตละชนิดจะอยูในตลาดจึงไมเทากัน เปนการ
แสดงใหเห็นวงจรชีวิตท่ีส้ันหรือยาวของผลิตภัณฑซึ้งคลายกับวงจรชีวิตของคนเรา และจะเกิดวงจร
ชีวิตใหม เขามาแทนท่ีวงจรเดิมอยางนี้ตลอดไปเรื่อยๆ วงจรใหมท่ีเกิดข้ึนอาจจะมาจากผลิตภัณฑใหม
มีเทคโนโลยีสูงกวา มีประสิทธิภาพดีกวา หรือตอบสนองความตองการของผูบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป             
 ท้ังนี้พบวาในป  2007  Andrew  และ  Sirkin  ไดพัฒนาแบบจําลองใหมข้ึนมาโดยอาศัย
ปจจัยดานเวลาและเงินทุน  เปนปจจัยหลักในการวเิคราะหการขับเคล่ือนของแนวคิดสูเชิงพาณิชย  
ผานการจําแนกระยะตางๆ  ของการขับเคล่ือนออกเปน  3  ระยะหลัก  ไดแก 
 1.  ระยะการพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ  (Idea  Generation) 
 2.  ระยะการขับเคล่ือนสูเชิงพาณิชย (Commercialization) 
 3.  ระยะภายหลังการขับเคล่ือนเชิงพาณิชย  (Realization  หรือ Post-launching) 
 โดยแบบจําลองของ  Andrew  และ  Sirkin  นี้  พบวามีประโยชนมากตอการนําไปใชเปน
กรอบแนวคิดหลักสูการขับเคล่ือนเชิงพาณิชย เพราะสามารถสะทอนพฤติกรรมของกลไกการดําเนิน
ธุรกิจท่ีชัดเจน (Ferguson, 2008)  ซึ่งจากขอมูลท่ีกลาวมาขางตนท้ังหมดพบวาไดมีการรวบรวมเปน
แนวคิดของการขับเคล่ือนแนวคิดสูเชิงพาณิชยโดยเฉพาะภายใตบริบทของอุตสาหกรรมอาหาร  ผาน
ทางหนวยบมเพาะการจัดการธุรกิจและพาณิชย  (Commercialization  and  Business  
Management  Incubation)  ภายใตศูนยการพัฒนาการแปรรูปอาหาร (Food  Processing  
Development Centre)  แหงเมืองอัลเบอรตา  ประเทศแคนนาดา  (Government  of  Alberta  
Agriculture  and  Rural  Development)  โดย  Ron  Lyons  (2008)  ไดนําเสนอหลักปฏิบัติท่ีดี
ท่ีสุด สูการขับเคล่ือนผลิตภัณฑสูตลาดหรือพาณิชย (Commercialization  Roadmap) ผาน  6  
ระยะ  รวมกับการติดตามภายหลังการขับเคล่ือนสูตลาด (Post  Launch  Review)  ไดแก 
 1.  Idea  Stage –  เปนการบงช้ีความตองการขอมูลพื้นฐาน  เชน  อุปกรณ  ความ
เช่ียวชาญ  ขอกําหนดงานวิจัยทางการตลาด  ความเขากันไดทางยุทธศาสตร  และงบประมาณในการ
วิจัยและพัฒนาท่ีตองใช 
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 2.  Concept  Stage- เปนการสรางรายละเอียดของผลิตภัณฑ  รวมถึงเทคโนโลยีท่ีตองใช  
ตลอดจนแนวทางการทดสอบตลาดในเบ้ืองตน  ซึ่งควรมีการศึกษาความเปนไปไดทางการตลาดในชวง
นี้ 
 3.  Prototype  Stage- เปนการพฒันากระบวนการสูผลิตภัณฑตนแบบ  ผานการวิจัยและ
พัฒนาท่ีชัดเจนและมุงเปามากข้ึน  รวมถึงการกําหนดกลุมตลาด  การออกแบบบรรจุภัณฑ  และ
ขอความบนฉลาก  ซึ่งควรมีการวิเคราะหความเส่ียง  และความตองการทางดานการเงิน 
 4.  Pilot  Production  Stage- เปนการทบทวนสอบกระบวนการผลิตเพื่อใหเกิดความ
มั่นใจวาพรอมท่ีจะผลิตจริง  พรอมท้ังตรวจสอบความพรอมดานขอกําหนดตาง ๆ  ท่ีเกี่ยวของกับ
ผลิตภัณฑ  ท้ังนี้อาจรวมถึงการทําแผนธุรกิจเบ้ือตนเพื่อเตรียมความพรอมในกรณีท่ีมีความจําเปน 
 5.  Test  Market  Production  Stage- เปนการผลิตจริงภายใตสภาวะจําลองของความ
ตองการซื้อจริงจากตลาด  และตรวจสอบยืนยันขอกําหนดของผลิตภัณฑ  (Specifications)  รวมถึง
การทบทวนสอบครั้งสุดทายดานการเงิน  และผลกําไรท่ีจะเกิดข้ึน   
 6.  Launch  Stage- เปนการจัดการระบบการผลิตสูการขายจริง 
 ในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมหรือปรับปรุงผลิตภัณฑใหม เพื่อเชิงพาณิชยท้ังในดานการสราง
มูลคาเพิ่มและยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑอาหารในงานวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดมีโอกาสดําเนินการพัฒนา
รวมกับผูประกอบการเพื่อเพิ่มศักยภาพของผลิตภัณฑอาหารโดยการตอยอดองคความรูทาง
วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีอาหารสูการประยุกตใชประโยชนเชิงพาณิชยแลวนั้น  เมื่อนํามาประยุกต
รวมกับแนวคิดท่ีกลาวมาขางตนเพื่อใชในการประเมินศักยภาพแนวคิดพัฒนาผลิตภัณฑใหเปน
ผลิตภัณฑตนแบบ  
 

แนวคิดเก่ียวกับบรรจุภัณฑ 
 บรรจุภัณฑไดกลายมาเปนสวนหนึ่งในชีวิตประจําวัน  ซึ่งในปจจุบันนี้ความสําคัญของบรรจุ
ภัณฑมิใชแคเพียงปกปองผลิตภัณฑระหวางการขนสงเทานั้น  แตเปนองคประกอบสําคัญใน
กระบวนการจัดจําหนาย  ชวยในการประชาสัมพันธ  และแสดงถึงลักษณะของผลิตภัณฑท่ีโดดเดน
สามารถดึงดูดความสนใจของผูบริโภคไดเปนอยางดี   
 1. ความหมายของการบรรจุภัณฑ 
      จากการศึกษาขอมูลเอกสาร  และงานวิจัยดานบรรจุภัณฑมีผูใหความหมายและคําจํากัด
ความไวมากมาย  ดังนี้ 
      Packaging  ตามพจนานุกรม  Webster’s  New  Dictionary  of  the  American  
Language  ไดนิยามความหมายวา  Packaging  ไววา  “Packaging”  หมายถึง  1.  To  warp  or  
box,  as  for  transporting,  carrying   2.  To  wrap  or  real  (commodity)  in  a  
container,  designed  to  attract  purchase”  ซึ่งก็คือ  “หีบหอหรือกลองท่ีทําข้ึนมา   เพื่อการ
ขนสง  การเคล่ือนยาย  หรือหมายถึงการหีบหอ  หรือการปดผนึกภาชนะบรรจุท่ีมีสินคาบรรจุอยู
ภายใน  และภาชนะบรรจุนั้นตองไดรับการออกแบบตกแตงใหดึงดูดใจในการซื้อขายสินคา 
 Briston  and  Neill  (1972 : 1)  กลาววาคํานิยามความหายของบรรจุภัณฑมีอยูดวยกัน  2  
ประการกวางๆ  คือ 
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 1.  การบรรจุภัณฑ  คือ  ศิลปะ  วิทยาศาสตร  และเทคโนโลยีของการตระเตรียมผลิตภัณฑ
เพื่อการขนสง  และการขาย 
 2.  การบรรจุภัณฑ   คือ  วิธีการสงมอบผลิตภัณฑไปยังผูบริโภคใหอยูในสภาพท่ีเรียบรอย
สมบูรณท่ีสุด  และมีราคาท่ีเหมาะสม 
 Coleman,  Lipuma,  Segal  and  Morrill  (1994)  (อางถึงใน  สมพงษ  เฟองอารมณ,  
2550 : 7)  กลุมนักวิจัยชาวสหรัฐอเมริกา  ใหความหมายของบรรจุภัณฑ  ใหมุมมองของตราสินคาท่ี
ปรากฏบนบรรจุภัณฑเปนสําคัญ  วาบรรจุภัณฑจะสามารถกระตุนผูซื้อใหตัดสินใจซื้อสินคาไดทันที  
และถูกตองโดยบรรจุภัณฑนั้นสามรถตอบสนอง  และรักษาคุณภาพสินคาไวไดอยางดี 
 Michael,  Bruce & William  (2001)  (อางถึงใน  สมพงษ  เฟองอารมณ.  2550 : 8)  
กลาวไววาบรรจุภัณฑ  คือ  กิจกรรมท้ังหมดท่ีเกี่ยวของกับการออกแบบ  (Design)  การผลิต  
(Produce)  ส่ิงท่ีใชบรรจุ  (Container)  หรือหอหุม  (Wrapper)  ตัวสินคาหรือผลิตภัณฑ  
(Product) 
 ประชิด  ทิณาบุตร  (2531 : 35)  ไดใหนิยามคําวา  บรรจุภัณฑไวดังนี้  บรรจุภัณฑ  
หมายถึง  หนวยรูปแบบวัตถุภายนอกําท่ีทําหนาท่ีปกปองคุมครอง  หรือหอหุมผลิตภัณฑภายในให
ปลอดภัย  สะดวกตอการขนสง  เอื้ออํานวยใหเกิดผลประโยชนทางการคา  และการบริโภค 
 สมพงษ  เฟองอารมณ  (2550 : 7)  ไดใหนิยามคําวา  บรรจุภัณฑ   หมายถึง  กิจกรรมตางๆ  
ท่ีเกิดข้ึนตลอดกระบวนการตลาดในการใชวัสดุใดชนิดหนึ่งมาสรรคสรางภาชนะบรรจุ  หรือหีบหอ
ใหกับตัวผลิตภัณฑเพื่อปกปองความเสียหายของผลิตภัณฑ  รักษาคุณภาพ  เกิดความสะดวกในการใช
สอย  สะดวกในการขนสง  และเพื่อการส่ือสารการตลาดตางๆ  โดยมีคาใชจายท่ีเหมาะสมดวยการใช
ท้ังศาสตร  ศิลปะ  และเทคโนโลยีรวมกัน 
 จากการรวบรวมความหมายขางตน  อาจสรุปไดวา  การบรรจุภัณฑ  (Packaging)  หมายถึง
รูปลักษณะของกลอง  หีบหอ  หรือภาชนะบรรจุ  สําหรับบรรจุผลิตภัณฑไวภายใน  เพื่อทําหนาท่ี
ปองกันผลิตภัณฑใหอยูในสภาพท่ีดี  จากมือผูผลิตจนถึงมือผูบริโภค  โดยไมไดรับความเสียหายชวย
อํานวยความสะดวกในการขนสง  และการเก็บรักษาคุณภาพ  รวมถึงเปนเครื่องมือสงเสริมการตลาด
ท่ีกระตุนการซื้อ  ตลอดจนการแจงรายละเอียดของผลิตภัณฑ  ดังคํากลาวท่ีวา  “บรรจุภัณฑ
เปรียบเสมือนพนักงานขายไรเสียง”  (Silent  Salesman) 
 2.  หนาท่ีของบรรจุภัณฑ 
     สมัยกอนจะใชบรรจุภัณฑก็เพื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑใหคงสภาพ  (Protection)  ใน
ระยะเวลาหนึ่ง  หรือจนกวาจะนําไปใช  แตเมื่อมีการแขงขันทางดานการคาเพิ่มมากข้ึน  สงผลให
บรรจุภัณฑเริ่มมีความสําคัญ  ในดานการสงเสริมการตลอด  (Promotion)  เริ่มเนนความสวยงาม  
ความสะดุดตา  ตลอดจนความสะดวกในการนําไปใชงาน  ด้ังนั้นผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑจึงเปน
ของคูกันมาตลอด (Promotion)  เริ่มเนนความสวยงาม  ความสะดุดตา  ตลอดจนความสะดวกใน
การนําไปใชงาน  ดังนั้นผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑจึงเปนของคูกันมาตลอด  เพราะยิ่งผลิตภัณฑมี
การแขงขันกันมากเทาใด  ตัวของบรรจุภัณฑจะไดรับการพัฒนาข้ึนตามไปมากเทานั้น  
 โดยบรรจุภัณฑในปจจุบันมีหนาท่ีหลายประการ  (สมพงษ  เฟองอารมณ.  2550 : 10-17) 
ดังตอไปนี ้



5 
 

 1.  การรองรับสินคา (Contain)  ทําหนาท่ีรองรับสินคาใหรวมกันเปนกลุม  และหมวดหมู  
หรือตามรปูรางของภาชนะ  ซึ่งสะดวกตอการเก็บรักษา  ขนสง  และการบริโภค 
 2.  การปกปองผลิตภัณฑ (Protection)  ทําหนาท่ีปองกันผลิตภัณฑท่ีอยูภายในใหคงอยูใน
สภาพดี  ไมเกิดความเสียหายจากเหตุผลตางๆ  ไมวาจะเปนสภาพแวดลอม  มนุษยสัตว หรือการ
ขนสง  ทําใหผลิตภัณฑคงสภาพเดิมเมื่อออกจากโรงงานผลิต 
 3.  การเคล่ือนยาย  (Handling)  ทําหนาท่ีในกาอํานวยความสะดวกในการเคล่ือนยาย  เชน  
ถานําผลิตภัณฑใสลงในกลองโดยท่ีกลองตองท่ีมีหูห้ิวหรือชองสําหรับสอดมือเพื่อจับหรือยกไดสะดวก  
และมีน้ําหนักไมมากจนเกินไป  ทําใหสามารถยกหรือขนยายไดสะดวก 
 4.  การเก็บรักษา  (Preserve)  ทําหนาท่ีรักษาคุณภาพผลิตภัณฑใหคงเดิมต้ังแตผูผลิตจนถึง
มือผูบริโภคคนสุดทาย  รวมท้ังระหวางการใชงาน  โดยท่ีบรรจุภัณฑอาจมีคุณสมบัติในการรักษา
สินคาท่ีเก็บไวในอุณหภูมิหองปกติ  หรืออาจมีการใชระบบควบคุมอุณหภูมิเขาชวย 
 5.  การขนสง  (Transportation)  ทําหนาท่ีชวยใหการขนสงผลิตภัณฑไปยังตลาดไดสะดวก  
รวดเร็ว  ปลอดภัย  ใชตนทุนท่ีเหมาะสม   
             6.  เอกลักษณของผลิตภัณฑ  (Identification)  บรรจุภัณฑตองมีเอกลักษณของตัวเอง
เพื่อใหผูบริโภคสามรรถแยกแยะไดวาผลิตภัณฑแตละชนิดไมเหมือนกัน   
 7.  การสรางความสะดวก  (Convenience)  การบริโภคผลิตภัณฑตางๆ  ผูบริโภคลวนแต
ตองการความสะดวกในการบริโภค  การใชงาน  รวมท้ังประโยชนใชสอยภายหลัง  ซึ่งบรรจุภัณฑท่ีดี
ยังสามารถใหความสะดวกในการนําไปจําหนายในรานคาสง  รานคาปลีก  เนื่องจากสามารถนําไปต้ัง
โชวขายไดท้ังบรรจุภัณฑ  สงมอบตอลูกคาไดสะดวก  แยกหนวยชายไดงาย  หรือเพิ่มยอกขายไดดวย
หีบหอรวม  (Multi  Packs)  สําหรบัโรงงานผลิต  บรรจุภัณฑสรางความสะดวก  ละชวยลดคาใชจาย
ในกาผลิตไดจกการเช่ือมตอเขาในขบวนการผลิต  หรือสามารถข้ึนรูปไดทันทีสามารถพับเก็บเรียงซอน
ได  มวนได  จะทําใหลดตนทุนการผลิตไดมาก 
 8.  ดึงดูดความสนใจ  (Attractiveness)  หนาท่ีสําคัญอีกอยางหนึ่งของบรรจุภัณฑท่ีขายใน
รานคาสมัยใหม  ซึ่งไมมีพนักงานขาย  บรรจุภัณฑตองทําหนาท่ีแทนพนักงานขาย  คือ  ทําหนาท่ี
เรียกรองความสนใจจากผูซื้อสินคาใหเดินเขามาหาผลิตภัณฑนั้น  จึงกลาวไดวาตองทําหนาท่ีเหมือน
พนักงานขายไรเสียง  (Silent  salesman)  ซึ่งบรรจุภัณฑจะสามารถดึงดูดความสนใจผูบริโภคไดดี
นั้น  ประทิต  ทิณบุตร  (2531 :  26-28)  กลาววา  เปนผลมาจากองคประกอบหลายอยาง  เชน  
ขนาด  รปูราง  รูปทรง  สี  วัสดุ  ขอความ  ตัวอักษร  หรือกลาวไดวา  ส่ิงท่ีปรากฏเปนรูปบรรจุภัณฑ
ท้ังหมดก็  คือส่ิงท่ีจะนํามาซึ่งความมั่นใจของผูบริโภคนั่นเอง ผูออกแบบตองสรางส่ิงท่ีประกอบเปน
รูปลักษณบรรจุภัณฑนี้ใหเกิดประสิทธิภาพทางการส่ือสาร  และเกิดผลกระทบทางจิตวิทยาตอ
ผูบริโภค  (To  fit  the  consumer’s  needs)  ประกอบไปดวย 
  8.1  การออกแบบใหบรรจุภัณฑมีหลายขนาด  เพราะผูบริโภคมีความตองการขนาด  
ปริมาณ  ตลอดจนงบประมาณซื้อท่ีแตกตางกัน 
  8.2  การใชสีบรรจุภัณฑใหความรูสึกสัมพันธกับผลิตภัณฑท่ีหอหุมอยูภายใน  เชน  
สีแดง  สีชมพู  สีเขียว  สีฟา  กับบรรจุภัณฑประเภทเครื่องสําอาง  หรืออาหารเพื่อชวยเสริมสราง
บรรยากาศใหรูสึกดี  สดช่ืน นารับประทาน  นาใช  เปนตน 
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  8.3  การใชรูปราง  รูปทรงบรรจุภัณฑใหตรงกับมโนทัศน  เฉพาะกรณี  เทศกาล  
โอกาส  เพศ  และวัย  ใหผูบริโภคเกิดความรูสึกรวมเปนส่ิงท่ีดึงดูดวามสนใจผูบริโภคดวยเชนกันซึ่ง
บรรจุภัณฑจะแสดงตัวใหผูบริโภคทราบวาควรนําไปใชในโอกาส  หรือกรณีใดจึงจะเหมาะสม 
 9.  สรางมูลคาเพิ่ม  (Value  Added)  ใหแกผลิตภัณฑ  สรางความเช่ือถือและเปนท่ียอมรับ
ของผูบริโภค 
 10.  ส่ือสารการตลาด  (Communication)  บรรจุภัณฑท่ีนํามาใชบรรจุหีบหอผลิตภัณฑทุก
ชนิดยอมจะมีพื้นท่ีบนบรรจุภัณฑ  ซึ่งสามารถจะนํามาใชประโยชนในการส่ือสารขอมูลตาง ๆ  กับผู
ซื้อได  ดวยตราสินคา (Brand)  เพื่อจะส่ือใหทราบวาผลิตภัณฑนั้นมาจากใคร  และมีคุณภาพระดับใด  
สามารถอธิบายคุณสมบัติของผลิตภัณฑ  วิธีการใช สวนประกอบตางๆ   ของผลิตภัณฑ  ปริมาณ
บรรจุ  อายุการใชงาน  คําเตือน รวมท้ังสรางรูปภาพ  เพื่ออธิบายถึงตัวผลิตภัณฑท่ีเรียกวา  ฉลาก  
(Label)  การขายผลิตภัณฑในปจจุบันนิยมใชระบบ  Self-Service  มากข้ึน  ดังนั้นผูซื้อจะแสวงหา
ขอมูลตางๆ  เกี่ยวกับผลิตภัณฑ  เพื่อประกอบการตัดสินใจซื้อจากรายละเอียดท่ีปรากฏบนหีบหอนั้น 
 11.  สงเสริมการตลาด  (Promotion)  ผลิตภัณฑใหม ๆ เมื่อนํามาใสภาชนะบรรจุท่ี
ออกแบบแตกตางกัน  ใชวัสดุแตกตางกัน  จะใชภาพพจนในดานคุณคา (Value)  ของผลิตภัณฑ
แตกตางกัน  เชน  เส้ือผาสําเร็จรูปท่ีไมมีหีบหอกองขาย  กับเส้ือผาท่ีใสซองหรือกลองใหความรูสึกแก
ผูซื้อแตกตางกันในคุณคาของสินคา  การใสขวด  ตลับ  หลอด  หรือซอง  สําหรับผลิตภัณฑครีมบํารุง
ใหคุณคาท่ีแตกตางเชนกัน  หรืออาหารท่ีใสจานกระเบ้ือง  จานพลาสติก หรือจานสังกะสียอมให
ความรูสึกถึงคุณคาของอาหารจานนั้นแตกตางกัน  ดังนั้นจะเห็นไดวาบรรจุภัณฑชวยเพิ่มคุณคาใหกับ
ผลิตภัณฑ  และจัดจําหนายไดราคาสูงยิ่งข้ึน  ดังตอไปนี ้
  11.1  การเพิ่มคุณคาดวยบรรจุภัณฑท่ีเหมาะสม  ยอมนํามาซึ่งการเพิ่มกําไรแก
กิจการ  จากการจําหนายไดราคาสูงข้ึน  การประหยัดท่ีเกิดจากการขนสง  ลดการสูญเสียตาง ๆ และ
ยืดอายุการจําหนายได  เพิ่มความตองการในสินคา  ขยายตลาดใหใหญข้ึน  และกระจายกวางขวาง
ข้ึนได 
  11.2  การสรางบรรจุภัณฑดวยรูปแบบท่ีแปลกใหม  แตกตางไปจากท่ีมีอยูใน
ทองตลาด  ชวยสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑได 
  11.3  การบรรจุในหนวยเล็ก  และใหญตามขนาดท่ีเหมาะสมแกการอปุโภคบริโภค  
ทําใหลูกคาซื้อสินคาไดถูกตอง  ไมเกิดปญหาขาด  เกิน  ยอมจะสรางความพึงพอใจมากข้ึน  และ
นําไปสูการซื้อซ้ํา  หรือซื้อเพิ่มข้ึน 
  11.4  ความสะดวกของบรรจุภัณฑเปนส่ิงจูงใจใหเกิดการซื้อสินคาในปริมาณเพิ่มข้ึน
ได  ท้ังในเรื่องของความสะดวกในการหยิบใช  การนําติดตัวไป  หรือการเปล่ียนสถานท่ีใชสินคาได
สะดวกข้ึน 
 จากหนาท่ีตางๆ  ของบรรจุภัณฑ  จะพบวาบรรจุภัณฑ  (Packing)  มีความสัมพันธกับ  
Marketing  Mix  อยางมาก  ดวยเหตุผลดังตอไปนี้  
 1. ดานผลิตภัณฑ  (Product)  บรรจุภัณฑทําหนาท่ีคอยปกปองใหผลิตภัณฑอยูในสภาพท่ีดี  
ต้ังแตขบวนการผลิตจนสงมือถือผูบริโภค  ชวยรักษารูปทรง  คุณภาพ  คุณสมบัติตาง ๆ ของ
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ผลิตภัณฑ  แบงแยกปริมาณตามท่ีผูซื้อตองการเหมาะสมกับการใช  รวบรวมผลิตภัณฑท่ีเปนจําหนาย
เล็ก ๆ ใหรวมกันอยู  ทําใหสามารถสงมอบผลิตภัณฑตอผูซื้อ  และชวยเพิ่มคุณคาใหแกผลิตภัณฑ 
 2.  ดานราคา  (Price)  บรรจุภัณฑชวยกําหนดคุณคาของผลิตภัณฑในสายตาของผูซื้อได  
ตามผลิตภัณฑท่ีราคาสูงยอมตองใชบรรจุภัณฑท่ีดูดีมีคา  หรูหรา  ดวยวัสดุท่ีมีคาตกแตงสวยงาม  ทํา
ใหสามารถเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑได  หากตองการจําหนายสินคาในราคาตํ่า  ก็สามารถเลือกใช
บรรจุภัณฑเปนส่ือแสดงถึงราคาไดเชนกัน 
 3. ดานชองทางจัดจําหนาย  (Place)  การจัดจําหนายจะราบรื่นดี  เมื่อสามารถสงมอบ
ผลิตภัณฑไดงาย  การบรรจุหีบหอท่ีดีทําใหการขนยายงาย  ประหยัดคาใชจายในการขนสง  สามารถ
วางขายไดเลย  หรือแยกเปนหนวยยอยสะดวกแกการจัดจําหนาย  ยอมจะเพิ่มพูดยอดขายได 
 4.  การสงเสริมการตลาด  (Promotion)  ขอมูล  หรือรูปภาพตาง ๆ  ท่ีปรากฏบนบรรจุ
ภัณฑดวยรูปทรงท่ีแปลกใหม  ใชวัสดุใหม กอใหเกิดการเรงเรา  กระตุนความสนใจ  ความตองการ
ของผูบรโิภคได  และจัดเปนส่ือ  Point  to  Purchase  ท่ีมีประสิทธิภาพมากในปจจุบัน  การวาง
โชวมาก ๆ เรียกรองสายตากระตุนความตองการไดดี 
 โดยหนาท่ีของบรรจุภัณฑสามารถใหคําอธิบายรายละเอียดประกอบเพิ่มเติม  ไดดังนี้ 
 1.  ทําหนาท่ีบรรจุใส  ไดแก  หีบหอผลิตภัณฑ ดวยการช่ัง  ตวง  วัด  นับ 
 2.  ทําหนาท่ีปกปองคุมครอง  ไดแก  ปองกัน ไมใหผลิตภัณฑเสียรูป  แตกหัก ไหลซึม 
 3.  ทําหนาท่ีรักษาคุณภาพอาหาร  อาหาร  ไดแก  ใชวัสดุท่ีปองกันอากาศซึมผาน  ปองกัน
แสง  ปองกันความช้ืนจากภายนอก  
 4.  ทําหนาท่ีในการขนสง  ไดแก  กลองลูกฟูก  ลังพลาสติก  ซึ่งบรรจุภัณฑหลายหอ 
 5.  การวางจําหนาย  ไดแก  การนําบรรจุภัณฑท่ีมีผลิตภัณฑอยูภายในวางจําหนายไดโดยไม
จําเปนตองเห็นตัวผลิตภัณฑ  สามารถวางแนวนอน  หรือแนวต้ังไดโดยผลิตภัณฑไมไดรับความ
เสียหาย  ซึ่งควรคํานึงถึงขนาดท่ีเหมาะสมกับช้ันวางผลิตดวย 
 6. การรักษาส่ิงแวดลอม  ไดแก  การใชวัสดุบรรจุภัณฑท่ีใหปริมาณขยะนอย  ยอยสลายได
งาย สามารถนําหมุนเวียนมาใชใหมหรือใชประโยชนอื่น ๆ ได  และสามารถหมุนเวียนนํากลับมาผลิต
ใหม 
 7.  ทําหนาท่ีสงเสริมการขาย  เพราะบรรจุภัณฑท่ีออกแบบสวยงามสามารถใชเปนส่ือ
โฆษณาไดดวยตัวเอง  รวมถึงการออกแบบบรรจุภัณฑเพื่อใชเฉพาะกาล  เชน  มีการแนบของแถมไป
กับตัวบรรจุภัณฑ  การนํารูปภาพดาราท่ีไดรับความนิยมมาพิมพลงบนตัวบรรจุภัณฑ  ซึ่งเปนการเรียก
ความนิยมใหกับผลิตภัณฑ 
 8.  ทําหนาท่ีเปนฉลากแสดงขอมูลผลิตภัณฑ  ไดแก  ขอมูลดานลางประกอบของผลิตภัณฑ 
วันท่ีผลิต  วันท่ีหมดอายุ  คําแนะนํา  และเครื่องหมายเลขทะเบียนหรือเลขอนุญาตจาก
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) 
 9.  ทําใหสามารถต้ังราคาไดสูงข้ึน  เนื่องจากบรรจุภัณฑท่ีสวยงามสามารถสรางมูลคาเพิ่ม
สรางความนิยมใหแกผลิตภัณฑ  จากตราสินคาและเครื่องหมายการคาทําใหเกิดความภักดี (Loyalty)  
ในตัวผลิตภัณฑสงผลใหราคาขายสูงข้ึนได หรือท่ีเรียกวา สินคาแบรนดเนม  (Brand  name)  
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 10.  ทําหนาท่ีเพิ่มปริมาณขายดวยการรวมหนวยขายปลีก  ในบรรจุภัณฑอีกช้ันหนึ่ง  เชน  
การขายขวดน้ํายาทําความสะอาดไปพรอมกับซองน้ํายาทําความสะอาดชนิดเติม  เมื่อใชน้ํายาในขวด
หมดแลว  เปนตน 
 11.  ใหความถูกตองรวดเร็วในการขาย  โดยการพิมพบารโคดบนบรรจุภัณฑทําใหคนคิดเงิน
ไมจําเปนตองอานปายราคาบนบรรจุภัณฑแลวกดเงินท่ีตองจาย  แตใหเครื่องอานบารโคดทําหนาท่ี
แทน  ทําใหรวดเร็วและถูกตองมากข้ึน 
  ดังนั้นจึงสรุปไดวา  หนาท่ีหลักของบรรจุภัณฑคือ  รองรับ  ปกปอง  และเก็บรักษา
ผลิตภัณฑใหอยูในสภาพท่ีดี  รวมท้ังดานการขนสงสะดวกตอการเคล่ือนยายไปสูผูบริโภค  ซึ่งใน
ปจจุบันนี้บรรจุภัณฑยังมีหนาท่ีในสรางมูลคาเพิ่มใหกับผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนการสรางเอกลักษณ
ผลิตภัณฑ  ความสะดวกในการใชงาน  ดึงดูดความสนใจของผูบริโภค พรอมกับใชเปนเครื่องมือใน
การส่ือสารและสงเสริมการขายใหผลิตภัณฑเปนท่ีรูจัก  และเปนท่ีจดจําในใจของผูบริโภค 
 3.  ประเภทของบรรจุภัณฑ 
     การแยกประเภทของบรรจุภัณฑ  สามารถแยก  หรือจัดเปนหมวดหมู  จําแนกได
หลากหลายประเภทแนวทางตางๆ  ดังนี ้
     ดวงฤทัย  ธํารงโชติ (2550 : 13)  ไดจําแนกประเภทของบรรจุภัณฑออกเปน  3  
ประเภทดวยกัน  ประกอบไปดวย 
     1. บรรจุภัณฑจําแนกตามวิธีการบรรจุ  และวิธีการขนถายผลิตภัณฑ  สามารถแบง
ออกเปนประเภทยอย  ๆได  3  ชนิด  คือ 
  1.1  บรรจุภัณฑเฉพาะหนวย  (Individual  Package)  คือ  บรรจุภัณฑท่ีตอง
สัมผัสกับผลิตภัณฑท่ีอยูภายในโดยตรง  และถูกออกแบบใหมีรูปราง  ลักษณะตาง ๆ เชน  รูปราง
แบบขวดกระปอง  หลอด  ถุง  หรอืกลอง  เปนตน  เพื่อใหเหมาะแกการจับมือ  และอํานวยความ
สะดวกตอการใชผลิตภัณฑ  รวมท้ังทําหนาท่ีใหความปกปองคุมครองผลิตภัณฑท่ีบรรจุอยูภายในอีก
ดวย  
  1.2  บรรจุภัณฑช้ันใน  (Inner  Package)  คือ  บรรจุภัณฑท่ีอยูถัดออกมาเปนช้ันท่ี
สอง  มีหนาท่ีรวบรวมบรรจุภัณฑเฉพาะหนวยต้ังแต  2  ช้ินข้ึนไปเขาดวยกัน  เพื่อชวยอํานวยความ
สะดวกในการจัดจําหนาย  ใหสามารถจําหนายผลิตภัณฑไดครั้งละมากข้ึน  และอํานวยความสะดวก
ในการขนสง  เชน  กลองกระดาษแข็งท่ีบรรจุเครื่องด่ืมต้ังแต  2  ขวดข้ึนไป  เปนตน 
  1.3  บรรจุภัณฑช้ันนอก  (Outer  Package)  คือ  บรรจุภัณฑท่ีใชรวมหนวย
ผลิตภัณฑขนาดใหญท่ีใชในการขนสง  บรรจุภัณฑประเภทนี้มีหนาท่ีหลักในการปองกันผลิตภัณฑใน
ระหวางการขนสง  ลักษณะของบรรจุภัณฑประเภทนี้  ไดแก ลัง  กลองกระดาษลูกฟูกขนาดใหญท่ีใช
สําหรับบรรจุภัณฑไวภายใน  โดยท่ีดานนอกของบรรจุภัณฑนี้จะตองบงบอกขอมูลท่ีจําเปนตอการ
ขนสง  เชน  ตราสินคา  รูปแสดงใหทราบวาผลิตภัณฑอะไรท่ีบรรจุอยูภายใน  เครื่องหมายท่ี
เกี่ยวของกับการขนสง  เปนตน  
      2.  บรรจุภัณฑจําแนกตามวัสดุท่ีนิยมใชในการผลิต  สามารถแบงออกเปนประเภทยอย 
ๆ ได 4  ชนิด  คือ 
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  2.1  บรรจุภัณฑกระดาษ  เปนบรรจุภัณฑท่ีนิยมใชมากท่ีสุด  กระดาษเปนวัสดุท่ี
สามารถนํามาผลิตเปนบรรจุภัณฑไดหลายรูปแบบ  เชน  กลองกระดาษแข็ง  กลองกระดาษลูกฟูก  
ถุงกระดาษ  เปนตน   บรรจุภัณฑกระดาษมีขอดี  คือ  มีน้ําหนักเบา  สะดวกตอการจัดพิมพสามารถ
ปรับเปล่ียนรูปทรงใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑท่ีบรรจุได  อีกท้ังยังสามารถนํากลับมาผลิตใชใหมได  
(Recycle)  
  2.2  บรรจุภัณฑพลาสติก  เปนวัสดุท่ีถูกนํามาใชในการหีบหอ  และการผลิต เปน
บรรจุภัณฑมาก  เนื่องจากมีหลายชนิด  และมีคุณสมบัติในการใชงานท่ีแตกตางกัน  ดังนั้นบรรจุภัณฑ
พลาสติกจึงมีขอดี  คือ  มีใหเลือกหลายชนิดตามความเหมาะสมในการใชงาน  มีน้ําหนักเบา  มีความ
เหนียวและทนทานตอสารเคมีไดดี  สามารถปดผนึกไดงายดวยความรอน  ประกอบดับความกาวหนา
ทางดานเทคโนโลยีทําใหสามารถพัฒนาคุณสมบัติ  และรูปแบบของบรรจุภัณฑไดหลายชนิด  
สอดคลองกับการพัฒนาสินคาไมวาจะเปนทางดานรูปราง  และคุณภาพของผลิตภัณฑ 
  2.3  บรรจุภัณฑแกว  เปนวัสดุท่ีมีความเฉ่ือยตอการทําปฏิกิริยากับสารเคมี  
ปองกันการซึมผานของอากาศและไอน้ําไดดี  ขอดีของผลิตภัณฑแกว  คือ มีความสดใส  และสามารถ
ทําเปนสีตางๆ  ได  สามารถนํากลับมาผลิตใชใหมได  (Recycle)  สามารถลางทําความสะอาดกลับมา
ใชใหมไดอีกหลายครั้ง  (Reuse)  ไมทําปฏิกิริยากับผลิตภัณฑท่ีบรรจุอยูภายใน  และสามารถบรรจุ
ผลิตภัณฑท่ีเปนของเหลวหรือกาซได 
  2.4  บรรจุภัณฑโลหะ  ในอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑโลหะท่ีนิยมใชทําบรรจุภัณฑคือ  
แผนเหล็กหรืออะลูมิเนียม  โดยบรรจุภัณฑโลหะท่ีนิยมใชมีอยู  2  รูปแบบ  คือ  แบบบรรจุภัณฑคง
รูปและแบบบรรจุภัณฑไมคงรูป  ซึ่งมีขอดี  คือ  สามารถปองกันการซึมผานของกาซ  ไอน้ํา  และแสง
สวางไดดี  มีความแข็งแรงทนทาน  นอกจากนั้นกระปองโลหะยังสามารถปดผนึกไดสนิท  และฆาเช้ือ
ไดดวยความรอน 
      3.  บรรจุภัณฑจําแนกตามจุดมุงหมายในการใชงาน  สามารถแบงออกเปนประเภทยอย 
ๆ ได  2  รูปแบบ  คือ 
  3.1  รูปแบบบรรจุภัณฑเพื่อการขายปลีก  หรือเพื่อผูบริโภค  (Retail  Package 
หรือ  Consumer  Package)  เปนบรรจุภัณฑท่ีถูกออกแบบใหมีความสวยงาม  สีสันสะดุดตา  
เอื้ออํานวยความสะดวกในการหยิบจับ  การนําไปใช  รูปแบบของบรรจุภัณฑเพื่อการขายปลีกมีหลาย
รูปแบบ  เชน  หลอดบีบ  ถาด  ถวย  ซอง  ถุง  ขวดโหล  กระปอง  และกลองกระดาษ  เปนตน 
  3.2  รูปแบบบรรจุภัณฑเพื่อการขนสง  (Transport  Package)    เปนการบรรจุ
ภัณฑท่ีถูกออกแบบใหมีความแข็งแรง  ทนทน  สามารถบรรจุภัณฑไดในปริมาณมาก  และและ
สามารถปองกันไมใหผลิตภัณฑเกิดความเสียหายในระหวางการขนสง  รูปแบบของบรรจุภณัฑเพื่อ
การขนสงท่ีนิยมใชในปจจุบันมี  3  รูปแบบ  คือ  กระสอบเพื่อการขนสง  ถังเพื่อการขนสง  และ
กลองกระดาษลูกฟูก 
 4. การออกแบบรูปแบบบรรจุภัณฑ  
     บรรจุภัณฑเปรียบเสมือนดานหนาท่ีชวยกระตุนใหผูบริโภคเกิดความสนใจ  อยากซื้อ
ผลิตภัณฑ ไมวาจะดวยเหตุผล  ดานความสวยงาม  สีสันสดใสเหมาะกับผลิตภัณฑ  สะดวกตอการ
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พกพา  ซึ่งทําใหบรรจุภัณฑสรางความรูสึกดึงดูดใจผูบริโภค  หรือกอใหเกิดประโยชนอื่นใดก็แลวแต 
ลวนก็มีท่ีมาจากจุดกําเนิดเดียวกัน   
    การออกแบบบรรจุภัณฑ  (Packaging  Design) ตามแนวความคิดของ ชัยรัตน  อัศวางกูร 
(2548 : 10)  กลาววา  เปนกลยุทธในการตอบโจทยทางการตลาดท่ีสําคัญ  โดยการสราง
ประสบการณ  และอารมณรวมระหวางผลิตภัณฑกับผูบริโภค  กระตุนใหผูบริโภคอยากท่ีจะได
ผลิตภัณฑนั้นมาครอบครองเปนเจาของ  รวมท้ังสรางความผูกพัน  อันนําไปสูการเปน “แบรนด”  ใน
ใจของผูบริโภคซึ่งบรรจุภัณฑท่ีดี  สามารถดึงดูดความสนใจ  เราความรูสึก  กระตุนการตัดสินใจซื้อ
และสรางการจดจําใหแกผูบริโภค  ดังนั้นในการออกแบบบรรจุภัณฑ  จึงจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองมี
ความเขาใจในทุกองคประกอบ ดังนี้  
    1.  การดึงดูดผูซื้อ  บรรจุภัณฑจะตองสามารถสรางความโดดเดนดวยตัวของมันเองโดย
อาศัยการใชสี  รูปราง  รูปทรง  วัสดุ  คําโฆษณาชักจูง  ยี่หอ  หรือขอมูลอืน่ ๆ บนบรรจุภณัฑใหมาก
ท่ีสุด  โดยคนสวนมากมักสังเกตเห็นส่ิงท่ี “สรางความพึงพอใจ”  ดังนั้นส่ิงท่ีดึงดูดความสนใจจะตอง
สรางความพึงพอใจใหกับผูซื้อ  ไมวาจะเปนเชิงเหตุผล  หรือเชิงอารมณความรูสึก  ซึ่งบรรจุภัณฑจึง
ตองสรางความต่ืนเตน  ความแปลกใหม และความนาสนใจใหเกิดข้ึน  ไมเชนนั้นผูบริโภคจะหันไป
เลือกสินคาคูแขงแทน 
   2.  การส่ือสารกับผูซื้อ  บรรจุภัณฑท่ีดีตองสามารถส่ือถึง  “สาร”  ท่ีผูผลิต  นักออกแบบ
และนักการตลาดกําหนดเปาหมายท่ีจะสงตรงไปยังผูบริโภคไดอยางชัดเจน  ท้ังการส่ือสารโดยตรง  
กับผูบริโภคเพื่อบงบอกถึงตราสินคา  และขอเสนอขายของตราสินคา  สวนการส่ือสารโดยออมซึ่งเปน
การเลือกใชรูปราง  รูปทรง  พื้นผิว  สี  และกราฟกของบรรจุภัณฑเพื่อบงบอกถึงบุคลิกตราสินคาและ
คุณสมบัติบางอยางของสินคา 
   3.  การสรางใหเกิดความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ  บรรจุภัณฑท่ีดีตองสามารถจูงใจใหผูท่ี
กําลังตัดสินใจซื้อเช่ือวาสินคานั้นสามารถตอบสนองความตองการของตน  หรือสรางความพึงพอใจใน
ดานตาง ๆ เชน  การยกระดับฐานะ  ความรูสึกปลอดภัย  การดูมรีสนิยม  เปนตน 
    4.  การขายผลิตภัณฑ  บรรจุภัณฑท่ีดีตองทําใหผูบิโภคตัดสินใจซื้อสินคานั้นในท่ีสุด  ยัง
ตองสรางความตองการใหการซื้อซ้ําดวย  ซึ่งอาจเกิดจากการออกแบบใหบรรจุภัณฑนั้นใชงานไดงาย  
นอกจากนี้ยังอาจใชกลยุทธทางการตลาดรวมดวย 
 ขอควรพิจารณาในการออกแบบบรรจุภัณฑท่ีนักออกแบบควรคํานึงถึง  โดยมีรายละเอียด
ดังนี ้
 1. การออกแบบโครงสรางบรรจุภัณฑ  (Structural  Deign)  
    ประชิด  ทิณบุตร (2531 : 86)  กลาววา  การออกแบบโครงสรางบรรจุภัณฑ  หมายถึง  
การกําหนดลักษณะรูปราง  รูปทรง  ขนาด  ปริมาตร  สวนปริมาณอื่น ๆ ของวัสดุจะนํามาผลิต  และ
ประกอบเปนภาชนะบรรจุ  ใหเหมาะสมกับหนาท่ีใชสอย  ตลอดจนกรรมวิธีการผลิต  การบรรจุ  การ
เก็บรักษา  และการขนสง  
 ปยลักษณ  เบญจดล  (2549 : 204)  กลาวไว  เกี่ยวกับการออกแบบโครงสรางบรรจุภัณฑ  
อ  รูปทรงกายภาพของบรรจุภัณฑมีความสําคัญ  เพราะเปนรูปภายนอก  (Profile)  ท่ีผูบริโภครับรูได 
และดึงดูดสายตา  ณ  จุดซื้อขาย  นอกจากี้ยังเชิญชวนใหผูบริโภคหยิบจับข้ึนมาพิจารณารายละเอียด
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ตางๆ  ท่ีอยูบนบรรจุภัณฑเพิ่มเติม  ความรูสึกท่ีเกิดข้ึนจากการสัมผัสตัวบรรจุภัณฑเกิดข้ึนท้ังจาก
รูปทรงท่ีมีสัดสวนเหมาะสมสอดคลองกับตัวผลิตภัณฑ  และการใชงาน  วัสดุและพื้นผิวของบรรจุ
ภัณฑท่ีทําใหสินคาดูมีคุณภาพเหมาะสมกับราคา  และสามารถส่ือสารเอกลักษณของตราสินคานั้นได  
การออกแบบโครงสรางบรรจุภัณฑท่ีเปนนวัตกรรมใหม ๆ สามารถสรางใหเกิดอุตสาหกรรมการผลิต  
และบางครั้งสรางรูปแบบการดํารงชีวิตใหกับผูบริโภคดวย 
 2.  การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑ  (Graphic  Design) 
    ประชิด  ทิณบุตร  (2531 :  139)  กลาววา  การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑ  หมายถึง  
การสรางสรรคลักษณะสวนประกอบภายนอกของโครงสรางบรรจุภัณฑใหสามารถส่ือความ
หมายความเขาใจ  อันท่ีจะใหผลทางดานจิตวิทยาตอผูบริโภค  เชน  การดึงดูดความสนใจ  กระตุนให
เกิดความทรงจําบุคลิกลักษณะของผลิตภัณฑดวยการใชวิธีการออกแบบ  จัดวางรูป  ตัวอักษร  
ถอยคําโฆษณา  และอาศัยหลักศิลปะการจัดภาพใหเกิดความกลมกลืนกันอยางสวยงาม  ตาม
วัตถุประสงคท่ีไดกําหนดไว 
 ดวงฤทัย  ธํารงโชติ (2550 : 133)  กลาววา  การออกแบบกราฟกบรรจุภัณฑหมายถึง  การ
ออกแบบฉลาก  หรือการตกแตง  เพื่อสรางเสนหใหกับบรรจุภัณฑ  โดยการใชสี เสน  รูปภาพ  
ผสมผสานกัน  เพื่อใหบรรจุภัณฑมีความสวยงาม  ดึงดูดใจผูบริโภคกลุมเปาหมาย  สรางมโนภาพท่ี
แสดงถึงสรรพคุณของสินคาท่ีบรรจุอยูภายใน  และส่ือสารใหผูบริโภคเขาใจวาสินคาท่ีบรรจุอยูภายใน
คืออะไร  ใครผลิต  ผลิตเมื่อใด  ใชอางไร  วิธีการเก็บรักษาอยางไร  ดังนั้นนักออกแบบกราฟกจะตอง
มีความเขาใจงานศิลปะเปนอยางดี  และสามารถส่ือสารขอมูลตาง ๆ ท่ีตองการใหผูบริโภคเขาใจอยาง
ชัดเจน  โดยมีหลักการออกแบบกราฟกสําหรับบรรจุภัณฑ  ดังนี้   
 1.  สามารถบงบอกขอมูลท่ีตองการใหผูบริโภคทราบดวยการอานไดอยางชัดเจน  เชน  ช่ือ
ของผลิตภัณฑ  บริษัทผูผลิต  และสวนประกอบ  เปนตน 
 2.  ใหภาพลักษณ  หรือสรางทัศนคติท่ีดีตอผลิตภัณฑ 
 2.  จัดองคประกอบไดอยางเหมาะสม  สวยงาม ดูงาย  และชัดเจน 
 4.  มีความสะดุดตาเปนเอกลักษณเฉพาะสําหรับผลิตภัณฑ 
 5.  มีความแตกตางจากผลิตภัณฑคูแขงอยางชัดเจน  เพื่อใหผูบริโภคจําไดงาย 
 6.  การออกแบบตองดําเนินการสอดคลองกับเปาหมายและกลยุทธทางการตลาด 
 7.  แบบกราฟกบรรจุภัณฑท่ีประสบความสําเร็จควรจะเพิ่มยอดขายใหกับผลิตภัณฑ 
 8.  บรรจุภัณฑท่ีดีจะตองดูแลวทราบทันทีวา  ภายในบรรจุผลิตภัณฑประเภทใด 
 ดังนั้นองคประกอบหลักท่ีสําคัญของรูปแบบบรรจุภัณฑ คือ  รูปทรง  วัสดุ  ขนาด  สี  
ตัวอักษร  และลวดลายกราฟกบนบรรจุภัณฑ  โดยการศึกษาครั้งนี้จะกลาวถึง  องคประกอบของ
รูปแบบบรรจุภัณฑ  ใน  4  ดาน  คือ  ดานทรงบรรจุภัณฑ  สี ลวดลายและวัสดุท่ีใชในการบรรจุ
ภัณฑ  โดยจะกลาวในรายละเอียดตอไป  
 1. รูปทรงบรรจุภัณฑ  (Form) 
    รูปทรงบรรจุภัณฑท่ีสวยงามนั้น  มีสวนชวยสรางความประทับใจใหกับผูบริโภคไดทันที
ถึงแมวาผูบิโภคจะยังมิไดเห็นตัวผลิตภัณฑท่ีอยูภายใน  รูปทรงของบรรจุภัณฑสามารถสรางความเปน
เอกลักษณ  กลาวคือ  เมื่อผูบริโภคเห็นรูปทรงก็สามารถรับรูไดทันทีวาเปนผลิตภัณฑอะไร  และตรา
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สินคาอะไร  การแบงประเภทของรูปทรงในทางทัศนศิลป  ก็เชนเดียวกับการแบงประเภทของรูปราง
คือ  ไดมีการจําแนกคนเปนท่ียอมรับ  และเปนท่ีเขาใจกันมานานแลววาแบงออกเปน  3  ประเภท  
คือ 
    1.1.  รูปทรงจากธรรมชาติและส่ิงมีชีวิต  (Natural  and  Organic  Form)  หมายถึง  
รูปทรงท่ีเกิดข้ึนตามธรรมชาติ  ไดแก  คน  สัตว  พืช  โดยนํามาถายทอดเปนงานศิลปะในลักษณะ  3  
มิติ  
     1.2.  รูปทรงเรขาคณิต  (Geometric  Form)  หมายถึง  รูปทรงท่ีมนุษยสรางข้ึนดวย
เครื่องมือมีรูปท่ีแนนอน มาตรฐาน  สามารถวัดหรือคํานวณไดงาย มีกฎเกณฑ  ไดแก รูปทรง
สามเหล่ียม  รูปทรงส่ีเหล่ียม  รูปทรงกลม  เปนตน  รูปทรงเหลานี้จะแสดงความกวาง  ความยาว  
และมิติในทางเลือก  หรือหนา มีความเปนมวลและปริมาตร   
     1.3.  รูปทรงอิสระ  (Free  Form)  หมายถึง  รูปทรงท่ีเกิดข้ึนอยางอิสระ  ไมมีโครงสราง
แนนอนเปนมาตรฐาน  เหมือนกับรูปทรงเรขาคณิต  และรูปทรงจากส่ิงมีชีวิตจะมีรูปทรงแปลก
เคล่ือนไหวเปนอยางดี  ซึ่งเปนไปตามอิทธิพลและการกระทําจากส่ิงแวดลอม  เชน  รูปกอนเมฆ  กอน
หิน  หยดน้ํา  ควัน  ใหความรูสึกเคล่ือนไหวมีพลัง  เปนตน 
 2.  สี  (Color) 
     สําหรับการอออกแบบรูปแบบบรรจุภัณฑ  เมื่อกลาวถึง “สี”  นับวาเปนองคประกอบท่ี
สําคัญอยางหนึ่ง  เพราะสีเปนส่ิงท่ีมีผลตอประสาทสัมผัส  เปนเครื่องดึงดูดความสนใจทําใหเกิด
ความรูสึกอยากจับตอง  อยากสัมผัส  โดดเดน  และเพิ่มความนาสนใจใหกับบรรจุภัณฑ  
              2.1 อิทธิพลของสี  
                     อิทธิพลของสีท่ีมีตออารมณของมนุษย  อารมณตอบสนองตอสีตางๆ  นั้นข้ึนอยูกับ
ปจจัยหลาย ดังนั้น  การส่ือความหมายของสีในกลุมคนตางชาติ  ตางภาษาจึงอาจมีความแตกตางกัน  
ซึ่งการเลือกใชสีในงานโฆษณาใหเหมาะสมกับคนทุกวัย  ทุกวัฒนธรรมจึงเปนเรื่อง ซึง่เปนขอมูลท่ีเปน
ประโยชนอยางยิ่งสําหรับผูผลิต  และผูออกแบบท่ีจะสามารถนําไปประยุกตใชใหเหมาะสมกับ
ผลิตภัณฑ  (ชัยรัตน  อัศวางกูร,  2548. : 170-171)  โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี ้
             2.1.1  สีแดง ใหความรูสึกถึงความมีชีวิตชีวา  รอนแรง  เปนผูหญิง  เราใจ  
ต่ืนเตน  หรูหรา  โดดเดน  สะดุดตา  และเปนแฟช่ัน 
             2.1.2.  สีเหลือง  ใหความรูสึกถึงความสดช่ืน  สนุกสนาน เปนอิสระ  สบายใจ  
เปนธรรมชาติ  โดดเดนสะดุดตา  และดึงดูดใจ 
             2.1.3.  สีมวง  ใหความรูสึกความสดช่ืน  มีชีวิตชีวา  หรูหรา  มีระดับ  มีเสนห  มี
พลังอํานาจ  สุกนาน  เปนแฟช่ัน  สะดุดตา  และดึงดูดใจ 

            2.1.4.  สีฟา  ใหความรูสึกถึงความเย็นสบาย  สดช่ืน  มีชีวิตชีวา  ผอนคลาย  
ทันสมัย  เปนธรรมชาติ  เปนผูหญิง  โดดเดน  สะดุดตา  และเปนแฟช่ัน 
             2.1.5.  สีเขียว  ใหความรูสึกถึงความเปนธรรมชาติ  สดช่ืน  มีชีวิตชีวา  หยอน
อารมณ  มีเสนห  สุขภาพดี  สะดุดตา  โดดเดน  และดึงดูดใจ 
              2.1.6.  สีน้ําตาล  ใหความรูสึกถึงความเปนธรรมชาติ  คลาสสิก  อยูยงคงกระพัน  
เช่ือถือได  และสรางมูลคาเพิ่มได 
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             2.1.7.  สีชมพู  ใหความรูสึกถึงความเปนผูหญิง  แฟช่ัน  นุมนวล  ทันสมัย  มี
เสนห  โดดเดนและสะดุดตา 
            2.1.8.  สีน้ําเงิน  ใหความรูสึกถึงความภูมิฐาน เปนทางการ ทนทาน  คลาสสิก  มี
พลัง เปนผูชาย  เปนแฟช่ัน  และสรางมูลคาเพิ่มได 
            2.1.9.  สีดํา  ใหความรูสึกถึงความภูมิฐาน  หรูหรา มีคุณคา  มีระดับ คลาสสิก  
เช่ือถือได  อยูยงคงกระพัน  และชวยสรางมูลคาเพิ่ม 
 นอกจากนี้สีท่ีนํามาใชในการออกแบบบรรจุภัณฑ ยังมีอิทธิพลตอผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑ
ในดานตาง ๆ  ซึ่งสามารถแบงออกไดเปน  2  ดาน คือ 
        1. ดานขนาดของผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑ 
           1.1  สีออน  (Light  Value)  ทําใหผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑดูมีขนาดใหญข้ึน 
           1.2  สีเขม  ทําใหผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑดูมีขนาดเล็กลง 
       2.  ดานน้ําหนักของผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑ 
           2.1  สีรอน  (Worm  Value)  ทําใหผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑดูเบา 
           2.2  สีเย็น สีเย็น  (Cool  Value)  ทําใหผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑดูหนัก 
      3.  ดานความแข็งแรงของผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑ 
           3.1  สีรอน ทําใหเกิดความรูสึกวามีความแข็งแรงมาก 
           3.2  สีเย็น  ทําใหเกิดความรูสึกวามีวามีความบอบบางกวา 
 2.2  ขอควรคํานึงในการเลือกใชสีบนบรรจุภัณฑ 
            2.2.1.  สีบรรจุภัณฑท่ีเลือกใชควรกระตุนประสาทท้ัง  5  เพื่อทําใหเกิดความอยากซื้อ 
         2.2.2.  สีท่ีใชควรเปนสีท่ีจํางาย  สามารถทําใหนึกถึงยี่หอ  หรือผลิตภัณฑนั้น  ๆได 
ทันทีท่ีใชสีจดจําไดงายดีกวาใชสีแปลก  ๆไมคุนตา 
        2.2.3.  ถาการขายเปนลักษณะแบบตัวผลิตภัณฑขายตัวเอง  สีแทเปนสีท่ีควรเลือกใช
สําหรับการขายแบบตัวตอตัว  ก็ควรเลือกสีท่ีแตกตางกันไป  สีสวางหรือสีท่ีคลายๆ  กันมักให
ความรูสึกท่ีดี  สีนุม ๆ  เหมาะกับสินคาราคาคอนขางสูง 
        2.2.4.  สีท่ีใชบนบรรจุภัณฑควรเปนสีท่ีเหมาะกับผูบริโภคในทุกๆ  สถานการณท่ี
ผูบริโภคนํามาใชงาน  
        2.2.5.  การเลือกใชสีควรเลือกตามลักษณะของลูกคา  เพศ  สังคม  เศรษฐกิจ  สภาพ
ภูมิประเทศ  ท่ีต้ังลักษณะตลาด  เปนตน 
       2.2.6. การเลือกใชสีประกอบบนบรรจุภัณฑ 2-3  สีท่ีเราคุนเคยไดผลดีกวาใชสีแปลกๆ  
       2.2.7.  สีท่ีเลือกใชบนบรรจุภัณฑควรใชสี  เพื่อทําการเนนสวนท่ีตองการจะเนนให
เดนชัด  นอกเหนือจากนั้นใชสีท่ีสามารถดึงดูดไดรอง  ๆลงมตามลําดับความสําคัญ 
       2.2.8.  สีท่ีเลือกควรเขากนไดกับวัสดุท่ีเลือกใชดวย 
       2.2.9.  สีของผลิตภัณฑ  และสีของบรรจุภัณฑควรเขากันไดดี  มิฉะนั้นจะเกิดความ
ขัดแยงกัน  เมื่อเปดผลิตภัณฑออกมาจากบรรจุภัณฑ 
      2.2.10.  สีท่ีเลือกใชจะตองดูดีเมื่อพิมพขาว-ดํา  หรือออกทีวีขาว-ดํา  หรือลงนิตยสาร
อื่นๆ  
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      2.2.11.  ขอจํากัดดานราคามีผลในการกําหนดขอบเขตของสีดวย 
      2.2.12.  การใชสีท่ีไมถูกตองทําใหนาเบ่ือและกลายเปนส่ิงสงเสริมคูแขงได 
       2.3  ประโยชนของสีบนบรรจุภัณฑ 
    2.3.1. สามารถเรียกรองความสนใจเมื่อผูบริโภคไดพบเห็น 
    2.3.2. ทําใหผูบริโภคจดจําไดงาย  และจําไดเมื่อเห็นอีกครั้ง  รวมท้ังขอความมีความ
ชัดเจน  
    2.3.3.  ใหผลทางดานการมองเห็น 
    2.3.4.  สามารถบงบอกถึงผลิตภัณฑท่ีบรรจุอยูภายใน 
    2.3.5.  กระตุนใหผูบริโภคเกิดความรูสึกทางบวกตอผลิตภัณฑ 
    2.3.6.  สามารถตอบสนองความรูสึกในการบริโภคผลิตภัณฑ 
    2.3.7.  ชวยใหผูบริโภคเกิดการยอมรับ  และเกิดความพึงพอใจ 
    2.3.8.  ชวยโนมนาว  และใหความมั่นใจแกผูบริโภค 
    2.3.9.  ชวยแบงแยกความแตกตางในผลิตภัณฑท่ีเปนชุด 
     2.4  บทบาทและสีบนบรรจุภัณฑท่ีมีตอการขาย  สีของบรรจุภัณฑจะมีความสําคัญอยางมาก
ตอการตัดสินใจซ้ือ  ในกรณีดังตอไปนี้ 
    2.4.1.  ความจงรักภักดีของผูบริโภคตอผลิตภัณฑลดลง 
    2.4.2.  ราคา  และคุณภาพของผลิตภัณฑไมแตกตางกันมาก 
    2.4.3.  ยอดการจําหนายไมแนนอน  เนื่องจากเหตุผลท้ังสองขอแรก  ทําใหลูกคาอาจซื้อ
ผลิตภัณฑทดแทนกันได  จึงสงผลใหยอดจําหนายจึงไมแนนอน 
 สรุปไดวา  การออกแบบบรรจุภัณฑนั้นมักออกแบบควรท่ีจะเลือกใชสีตาง ๆ อยางระมัดระวัง  
เพื่อชวยดึงดูดความสนใจและการส่ือสารท่ีมีประสิทธิภาพ  ซึ่งจะมีอิทธิพลโดยตรงตอพฤติกรรม
ผูบริโภค  โดยเฉพาะอยางยิ่งในปจจุบันนี้ผลิตภัณฑไมใชวาจะมีจุดขายท่ีเปนเอกลักษณเทานั้น  
หากแตตองประกอบไปดวยรูปรางหนาตาของผลิตภัณฑ  และบรรจุภัณฑท่ีหอหุมท่ีดูดีสวยงาม  และ
สามารถดึงดูดความสนใจของผูบริโภคไดเมื่อผลิตภัณฑนั้นวางอยูบนช้ันขายดวยเชนกัน 
 3.  วัสดุบรรจุภัณฑ  (Material)  
     วัสดุบรรจุภัณฑในปจจุบันนี้มีความหลากหลายในดานคุณลักษณะ  และคุณภาพเปน
อยางมาก  เงื่อนไขอันดับแรกท่ีผูออกแบบบรรจุภัณฑตองพิจารณา  คือ  การเลือกวัสดุท่ีเหมาะสมกับ
บรรจุภัณฑ  และความสามารถในการใชงานไดดี  โดยส่ิงท่ีสําคัญท่ีสุดของการเลือกวัสดุ  คือ  “การ
รูจักประสานประโยชนของวัสดุ”  เพราะการออกแบบนั้นตองอยูบนพื้นฐานของการผลิต  การ
คุมครองผลิตภัณฑและเอื้ออํานวยความสะดวกตอผูบริโภคท่ีดีกวาควรจะนํามาใชพิจารณา  โดย
นําเอาลักษณะและคุณสมบัติเดนของวัสดุตางชนิดมาสรางสรรคดัดแปลง  เพื่อความเหมาะสมกับ
สภาวะการแขงขันของผลิตภัณฑในปจจุบัน  การเลือกวัสดุตองใหเกิดความเหมาะสมกับการจัด
จําหนายดวย  เปนส่ิงท่ีไดรับการพิจารณาถึงความสําคัญเพิ่มข้ึนอีกกรณีหนึ่ง  (ดํารงศักด์ิ  ชัยสนิท  
และกอเกียรติ  วิริยะกิจพัฒนา.  2542 : 22-23) 
      3.1  ประเภทของวัสดุบรรจุภัณฑ  วัสดุบรรจุภัณฑ  โดยพื้นฐานสามารถแบงออกเปน  
4  ประเภทใหญๆคือ  
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                       3.1.1 ประเภทเซารามิคส (Ceramics)  รวมท้ังเครื่องแกว (Glassware)  และ
เครื่องกระเบ้ืองเครื่องลายคราม (Chinaware)   
                       3.1.2 ประเภทผลิตภัณฑท่ีไดจากพืช-ผัก  (Vegetable  Products)  ไดแก ไม  
เยื่อไม  ยางไม  เสนใยจากพืช-ผัก  ในรูปของกระดาษ  ส่ิงทอ เชน  ผา  หรอืเครื่องจักรสาน  เปนตน  
     3.1.3  ประเภทโลหะ  (Metals)  เชน  แผนเหล็กอาดีบุก  (Tinplate)  
อะลูมิเนียมโลหะผสม  (Alloy)  อะลูมิเนียมแผนเปลว  (Aluminum  Foil)  ทองแดง  (Copper)  
ทองเหลือง  (Brass)  ไดแกภาชนะบรรจุในรูปของกระปอง   ถังโลหะ  เปนตน   
                       3.1.4 ประเภทพลาสติก  (Plastics)  เปนวัสดุท่ีไดจากการสังเคราะหของพวก  
Polymer  สวนมากทํามาจาก  Petroleum  Oil  ไดแก  Polyethylene  (PE)  Polypropylene  
(PP)  Polystyrene  (PS)  Polyvinyl  Chlride  (PVC)  และอื่นๆ  
    3.2  วัสดุบรรจุภัณฑอาหารท่ีเลือกใชควรทําหนาท่ีไดอยางมีประสิทธิภาพ  ดังตอไปนี ้
  3.2.1 วัสดุท่ีใชทําภาชนะบรรจุตองสอดคลองกับอาหารท่ีบรรจุภายใน  และแนใจวา
วัสดุนั้นไมทําใหกล่ินและรสของอาหารเปล่ียนไป  รวมถึงตองไมมีปฏิกริิยาระหวางวัสดุท่ีใชทําภาชนะ
กับอาหารอันจะกอใหเกิดสารพิษและอันตรายตอผูบริโภค 
  3.2.2  เพื่อใชเปนตัวรองรับและรักษาผลิตภัณฑนั้นๆ  ใหมีคุณภาพสูงหรืออยางนอย
คุณภาพตองคงสภาพเดิมกับอาหารท่ีเสร็จใหมๆ 
  3.2.3  ภาชนะบรรจุท่ีผานการคัดเลือกแลวนั้นจะตองใชงานไดจริง  ในแงท่ีบรรจุ
ภัณฑอาหารได  รวดเร็ว  ปดผนึกไดปลอดภัย  สะดวกในการขนสงเก็บรักษา  รวมท้ังใหความสะดวก  
และสามารถดึงดูดความสนใจผูบริโภคไดเปนอยางดี 
 โดยบรรจุภัณฑท่ีใชสําหรับบรรจุใสอาหารมีอยูเปนจํานวนมาก  ซึ่งบรรจุภัณฑแตละประเภท
มีคุณลักษณะและความเหมาะสมในการบรรจุอาหารแตละประเภทแตกตางกัน  การแขงขันทาง
การตลาด  และความหมายในการแยงชิงความพึงพอใจของผูบริโภคยอมทําใหผูประกอบการตางสรร
หาบรรจุภัณฑใหม ๆ  มาแทนท่ีบรรจุภัณฑเดิมท่ีมีอยูในตลาด  ดวยเหตุนี้จึงมีความจําเปนท่ีตองมี
ความรูพื้นฐานเกี่ยวกับบรรจุภัณฑแตละประเภท อันไดแก  บรรจุภัณฑกระดาษ  บรรจุภัณฑพลาสติก  
บรรจุภัณฑโลหะ  และบรรจุภัณฑแกว  โดยในการศึกษาวิจัยรูปแบบของบรรจุภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน 
กระยาสารท และกลวยกรอบ จะกลาวถึงเฉพาะ  บรรจุภัณฑกระดาษ บรรจุภัณฑแกว  และบรรจุ
ภัณฑพลาสติก  เทานั้น  โดยดํารงศักด์ิ  ชัยสนิท  และกอเกียรติ  วิริยะกิจพัฒนา  (2542 : 24-28)  
ไดใหรายละเอียดเกี่ยวกับบรรจุภัณฑท้ัง  3  ประเภทไวดังนี้  
      1. บรรจุภัณฑกระดาษ  
         กระดาษมีอยูหลายชนิด  ผลิตมาจากเยื่อกระดาษท่ีมีคุณภาพแตกตางกัน  ตามความ
เหนียวความทนทานตอการฉีกขาด  ดึงขาด ดันทะลุ  สามารถตัด  ดัด  พับ  งอไดงาย  สามารถ
ออกแบบไดหลากหลายรูปแบบ  เปนบรรจุภัณฑท่ีมีราคาถูกท่ีสุด  และน้ําหนักเบาท่ีสุด  โดยท่ัวไป
กระดาษจะยอมใหน้ํา  และกาซซึมผานไดดี  ไมสามารถปองกันความช้ืน  เสียความแข็งแรงเมื่อถูกน้ํา
หรืออยูในสภาวะท่ีเปยกช้ืนมีความคงรูป  พิมพไดสวย  และสามารถใชหมุนเวียน  (Recycle)  ไดจึง
ไมกอใหเกิดมลภาวะ  สามารถทําเปนหีบหอไดมาก  ต้ังแตถุงชนิดตางๆ  จนไปถึงเปนกลองกระดาษ  
ซึ่งในแตละชนิดมีความเหมาะสมกับการใชงานแตกตางกันตามลักษณะของผลิตภัณฑ  และ
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ส่ิงแวดลอม  ดังนั้นคุณสมบัติของกระดาษท่ีทําจากเยื่อไมธรรมชาติจึงไดรับการพัฒนาปรับปรุง
คุณภาพ  โดยการผนึกหรือเคลือบเขากับวัสดุอื่นๆ  เพื่อใหสรางสรรคเปนโครงสรางใหมของบรรจุ
ภัณฑ  และทําหนาท่ีหอหุมผลิตภัณฑไดหลายประเภท  โดยลักษณะของบรรจุภัณฑประเภทกระดาษ
ท่ีพบเห็นในตลาดท่ัวๆ  ไปมีอยูดวยกัน  8  รูปแบบ  ดังนี้ 
  1.1  ซองกระดาษ (Paper  Envelope)  ใชบรรจุภัณฑตาง ๆ เชน  ยาเม็ด  เมล็ด
พืช  และจดหมาย  เปนตน 
  1.2  ถุงกระดาษ  (Paper  Bag)  มีท้ังแบบแบนราบ  ใชใสอาหารช้ินเล็ก  ๆท่ีมี
น้ําหนักเบาแบบมีขยายขางและกน  ใชใสผลิตภัณฑท่ีมีปริมาณมาก  เชน  แปง  คุกกี้  และแบบผนึก  
4  ดาน  ใชใสผลิตภัณฑประเภทเครื่องเทศ  เปนตน 
  1.3  ถุงกระดาษหลายช้ัน  (Multiwall  Paper  Sack)  ใชสําหรบัการขนสง
ผลิตภัณฑท่ีมีน้ําหนักมากกวา  10  กิดลกรัม  เชน  ปูนซีเมนต  อาหารสัตว  สารเคมี  และเม็ด
พลาสติก เปนตน 
  1.4  เยื่อกระดาษข้ึนรูป  (Moulded  Pulp  container)  มีท้ังชนิดท่ีทําจากเยื่อ
บริสุทธิ์ซึ่งใชบรรจุอาหารสําเร็จรูป  และอาหารแชแข็งท่ีสามารถนําเขาตูอบไมโครเวฟได  และชนิดท่ี
ทําจากเยื่อกระดาษซึ่งใชบรรจุไข  หรือผลไมสด  และทําเปนวัสดุกันกระแทก 
  1.5  กระปองกระดาษ  (Paper/Composite  Can)  เปนบรรจุภัณฑรูป
ทรงกระบอกท่ีไดจากการพันกระดาษทับกันหลายๆ ช้ัน  พันเปนเกลียวหรือแบบแนวต้ัง  ซึ่งนิยมใชใน
การบรรจุของแหง 
  1.6  ถังกระดาษ (Fiber  Drum)  มีลักษณะเดียวกับกระปองกระดาษ  แตมีขนาด
ใหญใชเพื่อการขนสง 
  1.7  กลองกระดาษแข็ง  (Paperboard  Box)  เปนบรรจุภัณฑท่ีไดรับความนิยม
สูงสุดทําจากกระดาษแข็ง  และเคลือบดวยวัสดุอื่น  เพื่อปรับคุณสมบัติใหดีข้ึน  โดยรูปแบบของกลอง
กระดาษแข็งแบงได  2  ประเภท คือ  กลองแบบพับได (Folding  Carton)  และกลองแบบคงรูป  
(Set-Up  Box)  สวนกระดาษแข็งท่ีใชทํากลองมี  2  ประเภท คือ  
   1.7.1  กระดาษกลองขาวไมเคลือบ  กระดาษนี้จะคลายกับชนิดเคลือบแตมี
เนื้อหยาบกวา  สีขาวของกระดาษไมสม่ําเสมอ  มีราคาถูกกวา  ตองพิมพดวยระบบธรรมดา  เชน  
กลองใสรองเทา  หรือกลองใสขนมไหวพระจันทร  เปนตน 
   1.7.2  กระดาษกลองขาวเคลือบ  กระดาษชนิดนี้นิยมใชบรรจุภัณฑ
ผลิตภัณฑอุปโภคและบริโภคกันมาก  เพราะสามารถพิมพระบบออฟเซ็ทสอดสีไดหลายสีสวยงาม  
และทําใหผลิตภัณฑท่ีบรรจุภายในกลองดูมีคุณคามากข้ึน  ซึ่งในการทํากลองบรรจุอาหารานิยมใช
กระดาษชนิดนี้เพราะหาซื้องาย  
  1.8  กลองกระดาษลูกฟูก (Corrugated  Fiberboard  Box)  เปนบรรจุภัณฑท่ีมี
บทบาทและปริมาณการใชเปนอยางมาก  ดวยคุณสมบัติท่ีมีน้ําหนักเบา  สามารถออกแบบใหมีขนาด
รูปทรงและมีความแข็งแรงไดตามความตองการ  นอกจากนี้ยังสามารถพิมพขอความ  หรือรูปภาพบน
กลองใหสวยงาม  เพื่อดึงดูดใจผูซื้อ  และเพื่อแจงขอมูลผลิตภัณฑไดอีกดวย  โดยท่ัวไปจะใชเพื่อการ
ขนสง 
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    2.  บรรจุภัณฑพลาสติก 
          พลาสติกเปนการสังเคราะหจําพวกโพลิเมอร  ประกอบดวยสารหลายอยาง  โดยใช
กรรมวิธีเคมีดัดแปลง  ใหคุณสมบัติเหมาะกับการใชงาน  เชน  กันการซึมของอากาศ  น้ํา  หรือไขมัน
ทนความรอนหรือเย็น  ทนกรดหรือดาง  มีลักษณะแข็งหรือเหนียว  เปนตน  ในปจจุบันนี้บรรจุภัณฑ
พลาสติกไดรับความนิยม  และมีแนวโนมการใชเพิ่มข้ึน  จากคุณสมบัติท่ีมีน้ําหนักเบา  ตนทุนไมสูงมี
ชนิดและรปูแบบใหเลือกใชตามความเหมาะสมหลายแบบ  โดยลักษณะของบรรจุภัณฑประเภทฟมล
พลาสติก มี 7 รูปแบบ คือ 
            2.1. ถุงพลาสติกท่ีใชในอุตสาหกรรมอาหาร  ถุงชนิดนี้มีมากมายใหเลือกใชตาม
ความเหมาะสม  โดยท่ีหนาถุงมักมีรูปภาพ  หรอืตัวหนังสือพิมพไวอยางสวยงามดึงดูดความสนใจแก
ผูบริโภคไดเปนอยางดี 
   2.2  ถุงหลายช้ัน  การบรรจุอาหารเพื่อเก็บถนอมอาหารไวในเวลานาน  โดยไมให
คุณภาพเปล่ียนแปลง  เชน  ถุงพลาสติกสําหรับบรรจุอาหารแบบสุญญากาศ  ถุงพลาสติกท่ีใชบรรจุ
อาหารแหง  และถุงพลาสติกชนิดกันแสงสวาง  ความช้ืนและกาซ  เปนตน 
   2.3  ถุงในกลอง  มักใชบรรจุอาหารเหลว  เชน  น้ําผลไม 
   2.4  ถุงบรรจุสินคาหนัก  ใชบรรจุสินคาประเภทเกลือ  ธัญพืช  เพื่อการขนสง 
   2.5  กระสอบพลาสติก  เปนการทอจากดวยแถบพลาสติกใชบรรจุผลิตภัณฑทาง
การเกษตร  เชน  ปุย  และอาหารสัตว 
   2.6  ฟลมหด  ฟลมพลาสติกชนิดนี้จะหดรัดเมื่อไดรับความรอน  โดยโมเลกุลของ
พลาสติกจะกลับมีสภาพเดิมจะหดตัวลงใชรัดสินคาเพื่อรวมหนวย  แตถาใชกับการขายปลีกมักใชเพื่อ
การปองกนัฝุนละออง  และสงเริมการขาย  
  2.7  ฟลมยืด  มีการใชงานคลายฟลมหด  แตตางกันตรงท่ีฟลมยืดไมตองอาศัยความ
รอน  สามารถยึดเกาะติดกันเอง  
 3. บรรจุภัณฑแกว 
     แกวเปนวัสดุท่ีเฉ่ือยตอการทําปฏิกิริยามากท่ีสุด และทนตอการกัดกรอนหรือปราศจาก
ปฏิกิริยาเคมีของอาหารจึงทําใหรสชาติของอาหารไมเปล่ียนแปลง ความใสและเปนประกายของแกว 
ชวยใหมองเห็นผลิตภัณฑและสามารถนํากลับมาใชใหมได ซึ่งผูบริโภคสวนใหญยอมรับไดดี ดวยความ
แข็งของแกว รูปทรงและปริมาตรของแกวจะไมเปล่ียนแมจะบรรจุดวยแบบสุญญากาศหรือความดัน 
บรรจุภัณฑแกวสามารถบรรจุอาหารขณะท่ีรอนหรือผานกระบวนการฆาเช้ือท่ีอุณหภูมิสูงได แต
ขอดอยของแกว ก็คือ น้ําหนักท่ีมาก และแตกงาย แมวาจะเฉ่ือยตอปฏิกิริยาท่ัวๆ ไป แตโซเดียมและ
ไอออนชนิดอื่นๆ ท่ีอยูในแกวยังสามารถแยกตัวออกมาจากแกวผสมกับอาหารท่ีบรรจุภายในได   การ
เลือกใชขวดทรงกระบอกหรือขวดท่ีมีภาคตัดขวางเปนรูปทรงกลมจะผลิตไดงายท่ีสุดและแข็งแรงท่ีสุด  
สวนสําคัญท่ีสุดของบรรจุภัณฑขวด คือ ฝาขวด เนื่องจากตัวขวดแกวมักจะนํากลับมาลางและใชใหม
ได หัวใจสําคัญของการนํากลับมาใชใหม คือ ตองลางใหสะอาดและทําใหแหง สวนฝาขวดจะมี
บทบาทสําคัญตอการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารไมวาจะใชขวดเกาหรือใหม การเลือกฝาขวด
เริ่มจากการกําหนดเสนผาศูนยกลางภายในขวด กําหนดลักษณะการปดและเทคนิคพิเศษตางๆ ท่ีมี 
โดยปกติจะมีการต้ังแรงในการปดฝาขวด แตส่ิงตองหมั่นตรวจสอบ คือ ความยากงายในการเปด
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หลังจากไดเก็บบรรจุภัณฑพรอมสินคาปดผนึกเรียบรอยไวระยะหนึง่แลว เนื่องจากความลําบากในการ
เปดฝาขวดนําอาหารออกบริโภคอาจเปนมูลเหตุสําคัญท่ีจะทําใหผูบริโภคปฏิเสธการยอมรับสินคานั้น
อีกตอไป มาตรฐานสีของขวดแกวท่ีนิยมผลิตนั้นมีอยู 3 สี คือ 
  3.1. สีใสเปนสีท่ีใชมากท่ีสุด 
  3.2. สีอําพัน สีของขวดแกวประเภทนี้ออกเปนสีน้ําตาลซึ่งสามารถกรองแสงอุลตรา
ไวโอเลตไดดี จึงนิยมใชเปนขวดเบียรและขวดยาบางประเภท 
  3.3. สีเขียว มีคุณสมบัติคลายคลึงกับสีอําพัน มักจะใชกับอุตสาหกรรมเครื่องด่ืม 
 สําหรับในการศึกษาวิจัยครั้งนี้  จะมุงเนนไปยังบรรจุภัณฑเฉพาะหนวย  เพราะเปนบรรจุ
ภัณฑท่ีสัมผัสกับผลิตภัณฑโดยตรงท่ีชวยปกปองผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน กระยาสารท  กลวยกรอบ 
และเปนรูปแบบบรรจุภัณฑเพื่อการขายปลีกหรือเพื่อผูบริโภค  ซึ่งมีความสําคัญในการสรางมูลคาเพิ่ม
ใหกับผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน กระยาสารท  กลวยกรอบ 
 สําหรับผลิตภัณฑอาหารก็เชนกัน จะประสบความสําเร็จเปนท่ียอมรับในตลาดไดนั้นตองมี
การควบคุมคุณภาพต้ังแตวัตถุดิบ  ข้ันตอนการผลิตหรือแปรรูป  และการบรรจุ  นอกจากนี้ยังตองมี
มาตรการควบคุมการเก็บรักษา  และการจัดสง  เพื่อใหคุณภาพของผลิตภัณฑอาหารท่ีผลิต  และ
จัดสงแตละครั้งมีคุณภาพคงท่ี  โดยท่ีถาสามารถควบคุมคุณภาพอาหารไดอยางแนนอน  และ
สม่ําเสมอแลว  โอกาสท่ีบรรจุภัณฑจะชวยสงเสริมทางดานการตลาดจะมีประสิทธิผลสูงซึ่งจะเปนไป
ตามคําพูดท่ีวา  “บรรจุภัณฑไมสามารถเพิ่มคุณภาพของผลิตภัณฑแตสามารถเพิ่มคุณคาของ
ผลิตภัณฑได” (ปุน  คงเจริญเกียรติและสมพร  คงเจริญเกียรติ. 2541 : 19) 
 

แนวคิดการสรางมูลคาเพ่ิม  
 เนื่องจากในปจจุบันผูบริโภคนั้นมีทางเลือกมาข้ึน ซึ่งมีอีกส่ิงหนึง่ท่ีเมื่อกอนอาจเลนบทเปนตัว
ประกอบเทานั้น  แตปจจุบันกาวข้ึนมามีความสําคัญไมแพกนัเลยทีเดียวท่ีจะมีสวนชวยท้ังดึงผูบริโภค
กลุมใหม ๆ  เชามา  รวมถึงรักษาผูบริโภครายเดิมใหอยูไปนานๆ  ก็คือ  เรื่องของการสรางมูลคาเพิ่ม  
โดยในอดีตนั้นหากผลิตภัณฑ  หรือการบริการหนึ่งจะประสบความสําเร็จไดในทองตลาดส่ิงท่ีสําคัญ
ท่ีสุดก็คงจะเปนตัวผลิตภัณฑ  หรือบริการหลักนั่นเองท่ีตองมีคุณภาพท่ีเยี่ยมยอดกวาคูแขง  และ
สามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดดีกวา  อยางไรก็ดีในปจจุบันจะพบวา  จริงอยูท่ีบอยครั้ง
คุณภาพของผลิตภัณฑ  หรือบริการหลักอาจจะยังเปนเรื่องสําคัญมาก  แตอีกส่ิงหนึ่งท่ีกาวข้ึนมามี
สวนสําคัญมากข้ึนเรื่อยๆ  ก็คือ  เรื่องของ  “มูลคาเพิ่ม”  ท่ีติดมากับตัวผลิตภัณฑ  หรือบริการหลัก
นั้น ๆ  ในบางกรณีสวนของมูลคาเพิ่มก็จะเปนตัวดึงดูดผูบริโภคใหหันมามอง  หรือตัดสินใจท่ีจะซื้อ
ผลิตภัณฑ  หรือบริการหลัก  ดังนั้นธุรกิจในปจจุบันเราจะเห็นวา  ไมใชเปนการขายเพียงตัวผลิตภัณฑ  
หรือบริการหลักอยางเดียว  แตจะองมีสวนเพิ่มมูลคาท่ีจะทําใหผูบริโภครูสึกไดประโยชนมากข้ึนดวย  
(พูนลาภ  ทิพชาติโยธิน. 2553 : 87-88) 

1. ความหมายการสรางมูลคาเพิ่ม  (Value  Added  Creation) 
     ในการใหความหาย และคําจํากัดความของการสรางมูลคาเพิ่ม  ไดมีการใหนิยามไวใน

หลายๆ  ดาน  ดังตอไปนี้ 
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     ศิริวรรณ  เสรีรัตน  และคณะ  (2542 : 68)  ไดใหความหมายไววา  การสรางมูลคาเพิ่ม  
หมายถึง  ความพยายามในการพัฒนาผลิตภัณฑในดานตางๆ  ใหมีคุณคาในสายตาของลูกคามากข้ึน 
     Louis  (อางอิงถึงใน  ดนัย  จันทรฉาย. 2547 : 239)  ไดใหความหมายไววา  การสราง
มูลคาเพิ่ม หมายถึง  การนําเสนอผลิตภัณฑ  หรือบริการท่ีครบถวนสมบูรณดวยคุณภาพ  บริการ  
และราคา  เพื่อตอบสนองความตองการของลูกคา  ใหเกิดความพึงพอใจในการซื้อ  ครอบครอง  และ
ใชประโยชน 
    ท้ังนี้ในความหมายดานการตลาด  การสรางมูลคาเพิ่ม  คือ  การพัฒนาตัวผลิตภัณฑใหเกิด
ความพึงพอใจตอผูบริโภคสูงสุด  และเกินความคาดหมายของผูบริโภค  อีกท้ังมูลคาเพิ่มอาจเกิดจาก
การเพิ่มส่ิงท่ีนอกเหนือจากส่ิงท่ีผูบริโภคคาดวาจะไดรับ  (Nilson.  1992)  นอกจากนี้การสราง
มูลคาเพิ่มท่ีเปนการเพิ่มหรือเสริมส่ิงใหม ๆ  สูตัวผลิตภัณฑ  ควรมีความเกี่ยวของ  และเปนส่ิงท่ีลูกคา
ตองการ  (Chematony & Harris.  1998) 
   จากความหมายดังกลาวขางตน  สรุปไดวา  การสรางมูลคาเพิ่ม  หมายถึง  ส่ิงท่ีชวยสราง
ความไดเปรียบทางการแขงขันโดยผานการสรางคุณคาสําหรับลูกคาท่ีดีข้ึน  (Customer  Value)  
โดยมีข้ันตอนการผลิต  หรือบริการท่ีดีกวา เพื่อการเปน(นํามนผลิตภัณฑนั้นๆ  นอกจากการสราง
ความแตกตางในตลาดแลว  มูลคาเพิ่มจะเปนตัวชวยในการสรางคุณคาท่ีสงผลตอการรับรูของ
ผูบริโภคท่ีสูงกวา  ซึ่งนําไปสูความมั่นใจในการตัดสินใจเลือก  หรือซื้อผลิตภัณฑและบริการตอไป 
 2.  ความสําคัญของการสรางมูลคาเพิ่ม 
     ในปจจุบันการดําเนินธุรกิจมีการแขงขันอยางรนุแรง  และพฤติกรรมผูบริโภค
เปล่ียนแปลงไป  ดังนั้นธุรกิจตางๆ  จึงตองมีการปรับปรุงแนวคิด  กลยุทธใหทันตอการเปล่ียนแปลงท่ี
เกิดข้ึน  กลยุทธการสรางมูลคาเพิ่ม  สามารถทําใหธุรกิจมีความไดเปรียบในการแขงขัน  ซึ่งการสราง
มูลคาเพิ่มมีความสําคัญตอการดําเนินธุรกิจ  (พินพัสนีย  พรหมศิริ.  2547 : 20)  ดังตอไปนี้ 
  2.1  การสรางมูลคาเพิ่ม  ท่ีมากกวาคูแขง  จะทําใหสามารถตอบสนองความ
ตองการและทําใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจมากยิ่งข้ึน  ซึ่งการสรางมูลคาเพิ่มอาจทําไดดวยการเสนอ
ผลประโยชนท่ีผูบริโภคตองการ 
  2.2  การสรางมูลคาเพิ่ม  สามารถสรางความเช่ือมั่น  และความไววางใจจาก
ผูบริโภคท่ีดีท่ีสุด  เพราะทําใหผูบริโภคเช่ือมั่นในคุณภาพของผลิตภัณฑ  หรือบริการท่ีธุรกิจมอบให 
  2.3  การสรางมูลคาเพิ่ม  ทําใหธุรกิจสรางความแตกตางจากคูแขงในภาวะท่ีมีการ
แขงขันอยางรุนแรงได  และทําใหธุรกิจมีความไดเปรียบทางการแขงขัน 
 3.  การสรางมูลคาเพิ่ม  (Value  Adder  Creation) 
      ในตลาดท่ีมีการแขงขันกันอยางรุนแรง  และอตุสาหกรรมอยูในภาวะอิ่มตัว  ซึ่งจะเห็นวา
ผลิตภัณฑหลัก  จะไมคอยมีความแตกตางกันเทาใดนัก  ดังนั้นธุรกิจแตละรายจึงพยายามหาโอกาส
พัฒนา  และยกระดับคุณลักษณะตางๆ  ของผลิตภัณฑเสนอแกลูกคา  (ศิริวรรณ  เสรีรัตน และคณะ.  
2541 : 45)  เครื่องท่ีจะชวยใหธุรกิจอยูรอด  และเติบโต  โดยสามารถสรางความพึงพอใจแกลูกคา
เหนือคูแขง  ในภาวะท่ีมีการแขงขันอยางรุนแรงได  นั่นคือ  การดึงดูดดวยการสรางมูลคาเพิ่มท่ีมอบ
ใหแกผูบริโภค  ซึ่งเปนมูลคาเพิ่มท่ีทําใหลูกคามีความรูสึกมากกวาความพอใจ  (ฉัตยาพร  เสมอใจ  
2547 : 79)  การสรางมูลคาเพิ่มนั้น  ผูประกอบการจะตองพัฒนาผลิตภัณฑ  หรือบริการใหมีคุณคา



20 
 

ในสายตาของลูกคาท้ัง  4  ดาน  ซึ่งคุณคาท้ัง  4  ดานนี้เรียกวาคุณคารวมสําหรับลูกคา (ศิริวรรณ  
เสรีรัตน  และคณะ.  2541 : 46 ไดแก) 
  3.1  คุณคาดานผลิตภัณฑ  (Product  Value) 
  3.2  คุณคาดานบริการ (Service  Value) 
  3.3  คุณคาดานบุคลากร (Personnel  Value)  
  3.4  คุณคาดานภาพลักษณ (Image  Value) 
 ตามแนวคิดคุณคารวมสําหรับลูกคา  จะทําใหธุรกิจสามารถสรางมูลคาเพิ่มใหลูกคาทําให
ลูกคาเกิดความพอใจ  สงผลใหธุรกิจมีผลการดําเนินงานท่ีดีในระยะยาว 
  3.1  คุณคาดานผลิตภัณฑ  (Product  Value)  เปนคุณคาท่ีมอบใหลูกคาอันเกิด
จากผลิตภัณฑท่ีตอบสนองความตองการของลูกคา  ดังนี ้
       3.1.1 ประโยชนหลัก  เชน  รถยนต  เปนพาหนะในการเดินทาง  เปนตน 
       3.1.2 รูปลักษณะผลิตภัณฑ  ประกอบดวย  คุณภาพ  และสมรรถนะท่ี
เหนือกวาคูแขง  รูปแบบ  ความหรูหรา  ความทันสมัย  ตราสินคา  ความมีช่ือเสียงมายาวนาน  และ
เปนท่ียอมรับ 
  3.2  คุณคาดานบริการ  (Service  Value)  เปนคุณคาท่ีมอบใหลูกคาอันเกิดจาก
คุณภาพในการใหบริการ (Service  Quality)  ดังนี้ 
       3.2.1  การเขาถึงลูกคา  (Access)  บริการท่ีใหกับลูกคา  ตองอํานวยความ
สะดวกในดานเวลา  สถานท่ีแกลูกคา  คือ  ไมใหลูกคาคอยนาน  ทําเลท่ีต้ังเหมาะสมเพื่อแสดงถึง
ความสามารถในการเขาถึงลูกคา  
       3.2.2  การติดตอส่ือสาร  (Communication)  มีการอธิบายอยางถูกตอง โดย
ใชภาษาท่ีลูกคาเขาใจงาย  
       3.2.3  ความสามารถ  (Competence) บุคลากรท่ีใหบริการ  ตองมีความ
ชํานาญ  และความรูความสามารถในงาน 
       3.2.4  ความมีน้ําใจ  (Courtesy) บุคลากรตองมีมนุษยสัมพันธ  ความเปน
กันเอง  และวิจารณญาณ 
       3.2.5  ความนาเช่ือถือ  (Credibility) บริษัทและบุคลากร  ตองสามารถสราง
ความเช่ือมั่น  และความไววางใจในบริการ  โดยเสนอบริการท่ีดีท่ีสุดแกลูกคา 
       3.2.6  ความไววางใจ  (Reliability)  บริการท่ีใหกับลูกคา  ตองมีความ
สมํ่าเสมอ  และถูกตอง 
       3.2.7  การตอบสนองลูกคา  (Responsiveness)  พนักงานจะตองใหบริการ
และแกปญหาแกลูกคาอยางรวดเร็วตามท่ีลูกคาตองการ 
       3.2.8  ความปลอดภัย  (Security)  บริการท่ีใหตองปราศจากอันตราย  ความ
เส่ียงและปญหาตางๆ   
       3.2.9  การสรางบริการใหเปนท่ีรูจัก  (Tangible)  บริการท่ีลูกคาไดรับจะทําให
ลูกคาสามารถคาดคะเนถึงคุณภาพบริการดังกลาว 
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       3.2.10  การเขาใจ  และรูจักลูกคา  (Understand  Knowing  Customer)  
พนักงานตองพยายามเขาใจถึงความตองการของลูกคา และความสนใจตอบสนองความตองการ
ดังกลาว 
  3.3  คุณคาดานบุคลากร  (Personnel  Value)  เปนคุณคาท่ีมอบใหลูกคาอันเกิด
จากคุณภาพของพนักงาน  ดังนี ้
       3.3.1  ความสามารถ  (Competence)  พนกังานตองอาศัยความเช่ียวชาญ  
และมีความรู 
       3.3.2  ความมีน้ําใจ  (Courtesy)  บุคลากรตองมีมนุษยสัมพันธท่ีความเปน
กันเอง 
       3.3.3  ความเช่ือถือได  (Credibility)  พนักงานของบริษัทตองมีความนาเช่ือถือ 
       3.3.4  ความไววางใจได  (Reliability)  พนักงานตองทํางานดานการบริการดวย  
ความสม่ําเสมอ  และถูกตอง  สามารถสรางความไววางใจใหลูกคา  
       3.3.5  การตอบสนองลูกคา  (Responsiveness)  จะตองใหบริการและ
แกปญหาแกลูกคาไดอยางรวดเร็ว  ตามท่ีลูกคาตองการ 
       3.3.6  การติดตอส่ือสาร  (Communication)  พนักงานตองใชความพยายามท่ี
จะทําความเขาใจกับลูกคาดวยภาษาท่ีเขาใจงาย  
  3.4  คุณคาดานภาพลักษณ  (Image  Value)  เปนคุณคาดานความรูสึกนึกคิดของ
ลูกคาท่ีมีตอผลิตภัณฑ  หรือบริการ 
 4.  การสรางมูลคาเพิ่มโดยการสรางคุณคา 
     การสรางความพึงพอใจแกลูกคาท่ีเหนือกวาคูแขง  ในสภาวะการแขงขันท่ีรุนแรง  นั่นคือ
การดึงดูดดวยการสรางคุณคาเพิ่มท่ีมอบใหแกลูกคา  ซึ่งถือไดวาเปนเครื่องมือท่ีจะชวยใหธุรกิจ
สามารถแขงขัน  เติบโตและอยูรอดในตลาดได 

     4.1  การสรางคุณคาใหกับลูกคา 
             ศิริวรรณ  เสรีรัตน  (2539 : 204)  กลาวถึง  การสรางคุณคาใหกับลูกคา  ไวดังนี้ 
  4.1.1  กําหนดโมเดลของลูกคา  (Defining  the  Customer  Value  Model)  
ในข้ันนี้เริ่มตนดวยการท่ีบริษัทจะระบุปจจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑ  และบริการท่ีมีอิทธิพลตอการรับรูใน
คุณคาของลูกคา  
  4.1.2  กําหนดลําดับข้ันตอนของคุณคาในสายตาลูกคา  (Building  the  
Customer  Value  Hierarchy)  ในกรณีนี้แตละปจจัยจะแยกเปน  4  ประเภทดวยกัน  ดังนี้ 
   4.1.2.1  ผลิตภัณฑพืน้ฐาน  (Basic  Product) 
   4.1.2.2  ผลิตภัณฑท่ีคาดหวัง  (Expected  Product)  
   4.1.2.3  ผลิตภัณฑท่ีปรารถนา  (Desired  Product) 
   4.1.2.4  ผลิตภัณฑท่ีไมไดคาดหวังไว  (Unanticipated  Product)  
  4.1.3  การตัดสินใจเกี่ยวกับสวนประกอบในคุณคาท้ังหมดท่ีจะจัดใหสําหรับลูกคา 
(Deciding  on  the  Customer Value  Package) เปนการตัดสินใจเลือกสวนประกอบตางๆเพื่อ
เอาชนะคูแขง  และสามารถตอบสนองความพงึพอใจ  และสรางความภักดีจากลูกคา 
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 4.2  คุณคาในใจผูบริโภค  (Insigh  Value) 
       แนวคิดในการสรางคุณคาเปนการมองในทัศนะของผูบริโภค  โดยคนหาความตองการท่ี
ลึกอยูในใจของผูบริโภค  โดยวิลัดดา  เตชะเวช  (2547 : 48) ไดกลาวถึง  ความเขาใจเรื่องคุณคาใน
ความตองการ  และใจผูบริโภค  วามีปจจัยท่ีเกี่ยวของ ดังนี ้
  4.2.1  ปจจัยเพิ่มคุณคา (Value  enhancers)  ไดแก  การผลิตผลิตภัณฑท่ีไมเคยมี
บริษัทใดนําเสนอในตลาดมากอน  เชน  ผลิตภัณฑนวัตกรรมใหม  เปนจุดขายท่ีลูกคาสนใจ  บริษัทท่ี
นําเสนอผลิตภัณฑท่ีเพิ่มคุณคาจะสามารถสรางขยายสวนแบงตลาดไดอยางรวดเร็ว  เนื่องจากมีจุด
ขายท่ีมีความไดเปรียบดานการแขงขันเหนือคูแขง 
  4.2.2  ปจจัยรักษาคุณคา  (Value  maintainers)  จะทําหนาท่ีรักษาคุณคาใหคง
อยูในใจของลูกคาตอไป  ซึ่งจะทํางานควบคูกับปจจัยเพิ่มคุณคา  จนพัฒนากลายเปนปจจัยเพิ่มคุณคา
ในท่ีสุด  
  4.2.3  ปจจัยท่ีทําลายคุณคา (Value  destroyers)  การลดคุณคาในความรูสึก  ใน
สายตา  หรือในใจของลูกคา ซึ่งเปนจุดออนของผลิตภัณฑ  บริการ  ดานภาพพจน  และตราสินคา  
เปนตน  ซึ่งบริษัทจําเปนตองเรงแกไข  
  4.3  การสรางคุณคาในใจผูบริโภค  (Value  Creation)  
  กลยุทธการตลาดในการสรางคุณคาในใจผูบริโภคปจจุบันเปนการบริหารทรัพยากรท่ี
มีคุณคาของบริษัท  เพื่อตอบสนองความตองการ  ความคาดหวัง  และเกิดคุณคาในใจผูบริโภค  ซึ่ง
แนวคิดในการสรางคุณคาท่ีสําคัญ  (วิลัดดา  เตชะเวช.  2547  : 30)  ประกอบดวย 
  4.3.1  กลยุทธการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  เปนการเสนอผลิตภัณฑใหม หรือปรับปรุง
ผลิตภัณฑเดิมใหมีคุณสมบัติดีข้ึน  หรือเปนการออกแบบผลิตภัณฑใหม 
  4.3.2  กลยุทธตราสินคา  มีความสําคัญในขบวนการสรางคุณคาในใจผูบริโภค
ปจจุบันผูบริโภคจะเช่ือมความคิดตัวผลิตภัณฑ  คุณภาพ  กับตราสินคา  สัญลักษณ ภาพพจน  และ
ความรูสึกในใจผูบริโภค  เพื่อสรางภาพพจนท่ีดี และมีคุณคาในความรูสึกของผูบริโภค  ซึ่งเปนกลยุทธ
การตลาดท่ีสําคัญในปจจุบันนี้  
  4.3.3  กลยุทธการต้ังราคาสินคา  มีความสําคัญในขบวนการสรางคุณคาในใจ
ผูบริโภคเชนกัน  โดยท่ีราคามีความสัมพันธสูงกับคุณภาพ  และคุณคาของผลิตภัณฑ  หรือบริการใน
ใจผูบริโภค  ซึ่งผูบริโภคจะมีความเช่ือวาผลิตภัณฑท่ีมีราคาสูงควรจะเปนผลิตภัณฑท่ีมีคุณภาพและ
คุณคาสูงดวยเชนกัน 
 จากแนวคิดท่ีกลาวมาขางตนเกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่ม  โดยการศึกษาวิจัยครั้งนี้จะมุง
ศึกษาเกี่ยวกับปจจัยดานการเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑ  ตราสินคาและรูปแบบบรรจุภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน 
กระยาสารท และกลวยกรอบ   โดยประยุกตจากแนวคิดคุณคารวมสําหรับลูกคาของ  ศิริวรรณ  เสรี
รัตน  และคณะ  (2541 : 46)  จาก  2  ดาน คือ 
   1.  คุณคาดานผลิตภัณฑ  (Product  Value)  หมายถึง  คุณคาท่ีมอบใหผูบริโภคอันเกิด
จากผลิตภัณฑ  ตราสินคาและรูปแบบบรรจุภัณฑท่ีตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดอยาง
เหมาะสม 
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   2.  คุณคาดานบรรจุภัณฑ  (Packing  Value)  หมายถึง  คุณคาดานความรูสึกนึกคิดของ
ผูบริโภคท่ีมีตอรูปแบบบรรจุภัณฑ 
   3. คุณคาดานตราสินคา (Brand  Value) หมายถึง คุณคาดานความรูสึกนึกคิดของผูบริโภค
ท่ีมีตราสินคา  
   ในโครงการวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดออกแบบตราสินคาในนามของโครงการอาหารนํารองจังหวัด
บุรีรัมย (Buriram  Product  Hi-light)  เพื่อเปนการรับรองสินคาท่ีมีผานเกณฑจากโครงการ 
สามารถนําตราสินคา Buriram  Product  Hi-light ไปติดกับฉลากบรรจุภัณฑ โดยตราสินคาได
ออกแบบใชภาพปราสาทพนมรุงเปนสัญลักษณ  (Icon) ของจังหวัดบุรีรัมย ส่ือถึงความเปนบุรีรัมย  
ดวงดาวท้ัง 5 ดาว หมายถึง คุณภาพและมาตรฐานสูงสุด (ระดับดีเลิศ)  สุดยอดสินคา  สีเงินวาวส่ือ
ถึงไฮไลทมีคุณคามีราคา  สีน้ําเงิน คือ ความมั่นคงมั่งค่ัง  กรอบส่ีเหล่ียมเอามาจากกรอบประตู
ประสาท เปนจุดศูนยรวมทุกส่ิง ความหมายโดยรวม หมายถึง สินคาและผลิตภัณฑของจังหวัดบุรีรัมย
ท่ีไดรับการพัฒนาในดานคุณภาพและผานการคัดสรรมาเปนอยางดี  ดังภาพท่ี 2.2  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.2  ตราสินคาอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย  (Buriram Hi-light)  
 
 เกณฑในการคัดเลือกสินคาและผลิตภัณฑ  Buriram Hi-light  
 1. เปนสินคาท่ีผลิตโดยผูประกอบการในจังหวัดบุรีรัมยหรือใชวัตถุดิบในจังหวัดบุรีรัมย
มากกวารอยละ 80 ข้ึนไป 
 2. สินคาและผลิตภัณฑตองมีคุณภาพไดตามมาตรฐานทางกฎหมายท่ีกําหนดไวอยาง
ครบถวน (เชน  อย. มผช. ฯลฯ) 
 3. ตองเปนผลิตภัณฑท่ีมีความเหมาะสมและโดดเดน โดยไดรับคะแนนจากการประเมินของ
คณะกรรมการคัดเลือกมากกวารอยละ 80 ข้ึนไป 
 4. สินคาและผลิตภัณฑท่ีผานการประเมินจะสามารถใชตราสัญลักษณ Buriram Hi-light ได
ในระยะเวลา 3 ป  หลังจากครบระยะเวลาท่ีกําหนดแลวจะตองกลับมาเขารับการคัดเลือกและ
ประเมินผลใหมทุกๆ 3 ป เพื่อรักษามาตรฐานคุณภาพของการรับรอง 
 5. ผลของการคัดเลือกของคณะกรรมการถือเปนขอยุติ ผูเขาคัดเลือกไมมีรองเรียนหรือ
อุทธรณใดๆ เด็ดขาด  
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องคความรูและทฤษฎีท่ีเก่ียวของ  
 1. กลวยน้ําวา 
     กลวยน้ําวาเปนไมลมลุกในสกุล  Musa  (Musa  Sapientun) วงศ  Musacea  
(เบญจมาศ.  2545)  กลวยน้ําวามีลักษณะตนสูง  2.5-4 เมตร  ลําตนมีขนาดเสนผาศูนยกลาง  18  
เซนติเมตร  กาบลําตนเทียมดานนอกสีเขียวออนมีประดําอยูท่ัวไป  ดานในสีเขียวออนกวา  กานชอ
ดอกไมมีขน  ปลีดอกกลวยมีสีแดงอมมวง  เครอืยาวขนาด  7-5  หวี  หวีหนึ่งมี  10-16  ผล  ผลใหญ
กวากลวยไข กวาง  3-4  เซนติเมตร  ยาว  11-13 เซนติเมตร  มีเหล่ียม กานหลยาวเปลือกหนากวา
กลวยไข  เมื่อดิบเปลือกผลมีสีเขียวเมื่อสุกมีสีเหลืองปนน้ําตาล  เนื้อมีสีเหลืองอมขาว  มีรสหวาน  
กลวยน้ําวามีสายพันธุยอยแตกตางกันออกไปมากมาย  ซึ่งจะมีลักษณะแตกตางกันเล็กนอย  เชน  
กลวยน้ําวากาบขาว  กลวยน้ําวาเต้ีย  กลวยน้ําวาแดง  (ดวงแกว, 2544)   คุณคาทางโภชนาการของ
กลวยน้ําวา  (เบญจมาศ.  2538)  กลวยสุกมักจะมีรสหวานเปนอาหารท่ียอยงาย เหมาะสมท่ีจะเปน
อาหารของทารกหรือผูท่ีประสบปญหาเกี่ยวกับลําไส  กลวยสวนใหญรับประทานไดท้ังผลดิบและผล
สุก  กลวยเปนอาหารท่ีมีคุณคาสูงแตมีไขมัน  คอเลสเตอรอลและเกลือแรตํ่า  จึงเหมาะเปนอาหาร
ของคนท่ีลดความอวน กลวยมีโปรแตสเซียมอยูคอนขางสูงจึงชวยลดความดันโลหิตสูงได  กลวยมี
ไขมันตํ่าและมีพลังงานสูงจึงเปนอาหารท่ีเหมาะสมกับคนชรา  รวมถึงผูเปนโรคเกี่ยวกับทางเดิน
อาหารและเด็กท่ีทองเสียบอยๆกลวยยังสามารถลดแกสในกระเพาะอาหารซึ่งเกิดจากการเครียด  และ
ยังมีวิตามินเอ  วิตามินบี 6  และวิตามินซี ดังตาราง 2.1  
 
ตาราง 2.1 คุณคาทางโภชนาการของกลวยน้ําวาดิบและสุก ตอ 100  กรัม  

สารอาหาร กลวยน้ําวาดิบ กลวยน้ําวาสุก 
ความช้ืน (%) 
พลังงาน  (แคลอรี่) 
ไขมัน (กรัม) 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 
โปรตีน (กรัม) 
แคลเซียม  (มิลลิกรัม) 
ฟอสฟอรัส (มิลลิกรัม) 
เหล็ก (มิลลิกรัม) 
วิตามินเอ  (IU) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 
ไนอาซีน (มิลลิกรัม) 
วิตามินซี (มิลลิกรัม) 

69.0 
110.0 
0.2 
28.7 
1.4 
8.0 
35.0 
0.9 

483.0 
0.04 
0.02 
0.6 
31 

71.6 
100.0 
0.3 
26.1 
1.2 
12.0 
32.0 
0.8 

375.0 
0.03 
0.04 
0.6 
14.0 

ท่ีมา :  เบญจมาศ. 2545 
   
 2. เห็ดโคนญ่ีปุน 
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     เห็ดโคนญี่ปุน เปนเห็ดอีกชนิดหนึ่งท่ีสามารถเพาะในถุงพลาสติกซึ่งมีวิธีการดูแลรักษา
และ การเพาะเล้ียงคลายกับเห็ดนางฟาภฐูาน เพียงแตความช้ืนท่ีใชในการกระตุนใหเกิดดอกจะมีสูง
กวา และจะตองมีการพักตัวเพื่อสะสมอาหารของกอนเห็ด กอนจะนําไปเปดดอกเหมือนเห็ดหอม และ
ในปจจุบันเห็ดโคนญี่ปุนกําลังเปนท่ีตองการของตลาดท้ังในลักษณะของการ จําหนายดอกเห็ดสดหรือ
เห็ดโคนญี่ปุนแปรรูปมีราคาท่ีคอนขางสูงทีเดียวใน บรรดาเห็ดท่ีสามารถเพาะไดในถุงพลาสติกเรียกได
วา ไมถูกไปกวาราคาของเห็ดหอมเลยทีเดียว ซึ่งรสชาติของเห็ดโคนญี่ปุนจะเปนเอกลักษณะเฉพาะตัว
คือจะมีหมวกดอกท่ีเหนียว นุมเหมือนเห็ดหอมแตบริเวณขาของเห็ด โคนญี่ปุนจะกรอบอรอยเห็ดโคน
ญี่ปุนไดผานการพัฒนาสายพันธุมายาวนาน จนในปจจุบันนี้สายพันธุท่ีสงเสริม หรือ แนะนําใหเพาะจึง
งายตอการดูแลรักษาแตใหผลผลิตสูงเห็ดโคนญี่ปุนเปนเห็ด ท่ีใชประกอบอาหารไดดีโดยเฉพาะกาน
ดอกซึ่งมีเนื้อเยื่อยาวและแนนเวลา เค้ียวจะไดรสชาติดีทําอาหาร ไดท้ังผัดและตมแกง ใหคุณคาทาง
อาหารสูงเชนเดียวกับเห็ดชนิดอื่นๆปจจุบันเริ่ม มีการเพาะเห็ดนี้กันมากข้ึน แตผลผลิตยังนอยไม
เพียงพอกับความตองการของตลาด  ปจจุบันการศึกษาวิจัยองคประกอบทางเคมี  ชนิดและปริมาณ
สารอาหาร  รวมท้ังสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของเห็ดท่ีสามารถบริโภคไดนั้นไดรับความสนใจเพิ่มข้ึน  
เห็ดสดมีน้ําเปนองคประกอบประมาณรอยละ  90  (Kurtzman, 1997 ; Kalac , 2009)  มีปริมาณใย
อาหารสูง  เปนแหลงของโปรตีนท่ีมีคุณภาพ  และมีประมาณไชมันคอนขางตํ่า  (ดวงจันทร,  2548 ; 
Bano  and  Rajarathnam,  1988)  องคประกอบทางเคมีของเห็ดท่ีสามารถบริโภคได  (รอยละของ
น้ําหนักแหง)  แสดงดังตาราง 2.6  โดยเห็ดมีองคประกอบหลัก  คือ  คารโบไฮเดตและโปรตีน  
(Chanh  and  miles,  2004;  Kalc,  2009)  Manzi  et  al.  (1999)  ไดศึกษาปริมาณสารอาหาร
ในเห็ดและโปรตีน  (Pluerotus  ostreotus)  และเห็ดหอมสด  (Lentinus  edodes)  พบวา  เห็ด
นางรมและเห็ดหอมสดมีปริมาณความช้ืนอยูในชวงรอยละ  85.24-94.70  และรอยละ  90.0  
ตามลําดับ ปริมาณโปรตีนอยูในชวงรอยละ  1.18-4.92  และรอยละ  1.53  เถาอยูในชวงรอยละ  
0.52-1.15  และรอยละ  0.71  อยางไรก็ตาม  องคประกอบทางเคมีของเห็ด  อาจเกิดการ
เปล่ียนแปลงไดซึ่งเปนผลมาจากความแตกตางของวิธีการถนอมอาหาร  สภาวะของการเก็บรักษา  
และความแตกตางระหวางกระบวนการประกอบอาหาร  (Manzi  et  al.,  2004)  
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  3. กระยาสารท  
       กระยาสารทเปนขนมหวานชนิดหนึ่งท่ีผูกพันกับพุทธศาสนิกชนมาชานานแลว เพราะ
จะใชกระยาสารทประกอบพิธีในการทําบุญเดือนสิบหรือบุญกระยาสารท ซึ่งในสมัยโบราณเรียก
กระยาสารทวา “ขาวมธุปายาส” โดยจะประกอบดวย ขาวตอก ขาวเมา ถ่ัว งา น้ําตาล กวนใหเขากัน 
ผูกวนนั้นใครจะกวนกไ็ดไมจําเปนตองเปนสาวพรหมจารีเหมือนการกวนขาวทิพย แตผูกวนนั้นตอง
เปนผูมีฝมือ (ภาษาสมัยใหมเรียกวาศิลปะ) ขนมนั้น จึงจะเหนียว กรอบ นารับประทาน ในสมัยกอน
ชวงเทศกาลวันสารท ชาวบานจะทํากระยาสารทซึ่งแตละบานจะกวน เสร็จแลวก็จะนํามาแจกกันชิม
ทุกบาน รุงเชาก็จะนําไปทําบุญท่ีวัดแตในปจจุบันประเพณีนี้ก็คอยเลือนหายไปจากท่ีมีการกวนกระยา
สารทแทบทุกบาน ก็เปนวาไมมีบานใดเลยท่ีกวนกระยาสารท ประเพณีท่ีเคยถูกจรรโลงไวก็คอย ๆ 
เลือนจางไปจากสังคมไทย กระยาสารทผูเคยสัมผัสกล่ิน ไอ อันหอมกรุนของกระยาสารทมาชานาน 
เมื่อหวนคิดถึงประเพณีอันดีงามเมื่อครั้งยังเยาวในอดีต จึงเกิดแรงบันดาลใจ ซึ่งตระหนักถึงประเพณี
อันดีงาม จึงไดรักษาและพยายามสืบทอด วิธีการทํากระยาสารทใหอนุชนรุนหลังไดรวมสืบทอดรักษา 
จนเกิดความภาคภูมิใจ จึงอยากนําเสนอข้ันตอนและวิธีการทํากระยาสารท ดังนี้ สวนผสมท่ีสําคัญ 
ขาวตอก ขาวพอง ถ่ัวลิสงค่ัว งาค่ัว น้ําตาลปบ แปะแซ กะทิ โดยมีวิธีทําดังนี้ นํากะทิต้ังไฟออน ๆ 
พอประมาณเค่ียวกะทิจนแตกมัน แลวคอยใสน้ําตาลปบ แปะแซลงไป เค่ียวจนน้ําตาลมีสีเหลืองนวล 
ใชเวลาเค่ียวประมาณ 1-2 ช่ัวโมง แลวจึงใสถ่ัวลิสงค่ัว เตรียมไวใสลงไป ตามดวยขาวตอกและขาว
พองใชไมพายคนใหกะทิ ขาวตอก ขาวพองและถ่ัวลิสงค่ัวเขาเปนเนื้อเดียวกันแลวโรยงาท่ีค่ัวไปโรย
หนาลงไป ยกลงท้ิงไวใหเย็นสักครู ก็รับประทานได กระยาสารทท่ีนี่จะไมเหมือนท่ีอื่นเพราะจะไมใส
เนื้อมะพราวและเม็ดมะมวงหิมพานต และกระยาสารทจะมีสีเหลืองนวล กล่ินอบอวล หวาน นา
รับประทาน 
 สรุป การดําเนินการผลิตอาหารในยุคปจจุบันตองมีการผลิตตามกระบวนการใหไดรับรอง
มาตรฐานของอาหาร เพราะถือเปนการปฏิบัติใหถูกตองตามกฎหมาย ทําใหผูบริโภคมีความมั่นใจใน
ตัวผลิตภัณฑ หากผูประกอบมีจรรยาบรรณในการผลิตท่ีดี คัดสรรวัตถุดิบ  ทําความสะอาด ไมเอารัด
เอาเปรียบผูบริโภค ก็จะทําใหไดใจลูกคาเกิดการซื้อซ้ําจนเกิดเปนความจงรักภักดีในตัวผลิตภัณฑ
ตอไป 
 

งานวิจัยท่ีเก่ียวของ  
 ปยะวัน เพชรหมี (2556 : 34-37) ไดศึกษาการพัฒนาขนมกระยาสารทสินคาของฝากของ
กลุมวิสาหกิจชุมชนนางั่ว อําเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ เพื่อรองรับสูประชาคมอาเซียน การวิจัยครั้ง
นี้ผูวิจัยไดรวบรวมขอมูลภาคสนามดวยตนเอง ขอมูลไดมาจากการสังเกตแบบมีสวนรวมและการ
สังเกตแบบไมมีสวน ผลการวิจัยสรุปไดดังนี้ 1. ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถามของผูบริโภคท่ีซื้อ
กระยาสารทจากการรวบรวมขอมูลของผูตอบแบบสอบถามกลุมผูบริโภค จํานวน 40 ราย พบวา
ผูตอบแบบสอบถามรอยละ 75 เปนเพศหญิง รองลงมาเปนเพศชาย รอยละ 25 มีอายุระหวาง 30 - 
39 ป คิดเปนรอยละ 45 สถานภาพสมรส รอยละ 80.1 โดยมีการศึกษาสวนใหญในระดับ
ประถมศึกษารอยละ 40.2 ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคกระยาสารท จากการศึกษาขอมูล
เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค จําแนกตามความชอบกระยาสารท พบวา ชอบกระยาสารทรอยละ 
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87.5 จําแนกตามท่ีซื้อกระยาสารท พบวาผูบริโภคซื้อกระยาสารทจาก รานขายของฝากรอยละ 55 
และใหเหตุผลของผูบริโภควารสชาติดี รอยละ 87.5 จําแนกการยอมรับผลิตภัณฑ รอยละ 100 
จําแนกตามความตองการซื้อในราคา 35 บาทตอหอ รอยละ 8 ขอเสนอแนะ 1. สมาชิกกลุมวิสาหกิจ
ชุมชนควรมีการหาความรู และจัดทําบัญชีอยางงาย เพื่อควบคุมคาใชจายซึ่งจะทําใหสามารถใช
เงินทุนไดอยางคุมคามากท่ีสุด และอีกท้ังยังจะสามารถหาตนทุนท่ีแทจริงของการผลิตสินคา 2. ควรมี
การหาชองทางการจัดจาหนายใหมากข้ึน เปนชองทางจําหนายผานเวปไซต โดยใชเครือขายกลุมอื่นๆ 
3 ควรมีการใชเทคโนโลยีชวยในการผลิตสินคาหลักของกลุมวิสาหกิจชุมชน  4. ควรมีการพัฒนาใน
ดานของผลิตภัณฑหลักของกลุมวิสาหกิจชุมชน ใหมีความแปลกใหม 5. ภาครัฐควรสงเสริมความรู
เกี่ยวกับมาตรฐานผลิตภัณฑ และใหความรูดานการตลาด 6. การปรับตัวของผลิตภัณฑกระยาสารท
ในเชิงวัฒนธรรมสูสินคาเชิงตลาด มีความจะเปนท่ีจะตอง ตระหนักและปรับปรุงใหสอดคลองกับความ
ตองการของผูบริโภคไมวาจะเปนดานรูปลักษณของผลิตภัณฑ ความสวยงามของสินคา ความสะอาด 
ความแข็งแกรงของตราสินคา รวมท้ังการรับรองคุณภาพหรือเครื่องหมายการมีมาตรฐานของสินคา 
ซี่งหมายถึง การปรับตัวในระบบการผลิตท่ีจะตองนําบทบาททางวิชาการเขามาใชมากข้ึน เชน มผช 
ฮาราล เปนตน 
  รุจิรัตน พัฒนถาบุตรและคณะ (2553 : 78-90)  ไดศึกษาการตลาดผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
ของอาหารขบเค้ียวเพื่อสุขภาพในระดับผลิตภัณฑชุมชนและผลิตภัณฑเชิงการคาของไทย การวิจัยเชิง
ประยุกต ลักษณะวิธีการวิจัยทางสังคมศาสตรเชิงพรรณนานี้ เปนกรณีศึกษาการตลาดผลิตภัณฑและ
บรรจุภัณฑอาหารขบเค้ียวขาวเมากระยาสารทเพื่อสุขภาพของวิสาหกิจชุมชนบานนาออม ตําบลนา
ออม อาเภอเกษตรวิสัย จังหวัดรอยเอ็ดในระดับผลิตภัณฑชุมชน พบวา ดานผลิตภัณฑควรเพิ่มรส
หวาน ใชสีเขียวธรรมชาติ เพิ่มเนื้อและกล่ินผลไม ทาเปนช้ินพอดีคา อายุการจัดเก็บ 3-6 เดือน ดาน
บรรจุภัณฑควรใชซองพลาสติกเล็กใสแยกช้ินใสในกลองกระดาษ แสดงความเปนไทย มีเครื่องหมายโอ
ทอป 5 ดาว มีเรื่องราวท่ีมาและประโยชนของขาวเมา สะดวกในการเก็บ ราคาตอหนวย 15-20 บาท 
และจาหนายผานรานสะดวกซื้อ ผลการศึกษาความเปนไปไดในการลงทุนในผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑ
เดิม พบวามีความตองการของตลาดและสามารถจาหนายผานการออกงานแสดงสินคาในจังหวัด
รอยเอ็ด จังหวัดขอนแกน และจังหวัดอุดรธานีไดเปนอยางดี มีระยะเวลาโครงการ 5 ป ใชเงินทุน
ท้ังหมด 120,000 บาท ระยะเวลาคืนทุนของโครงการ 3 ป 6 เดือน 24 วัน มูลคาปจจุบันสุทธิเทากับ 
24,757.41 บาท และไดอัตราผลตอบแทนของโครงการเทากับรอยละ 16.65 ซึ่งใหความคุมคาและมี
ความเปนไปไดในการลงทุนในระดับผลิตภัณฑเชิงการคาของไทย พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศ
หญิง อายุ 20-40 ป การศึกษาระดับปริญญาตรี เปนนักเรียน/นักศึกษา รายไดตอเดือน 5,000-
15,000 บาท มีพฤติกรรมการบริโภคโดยผูซื้อเปนผูตัดสินใจ เปนผูมีอิทธิพลตอการบริโภค และซื้อไป
บริโภคดวยตนเอง นิยมบริโภคอาหารขบเค้ียวท่ีทาจากแปง เปนผูท่ีเคยบริโภคผลิตภัณฑโอทอ
ปอาหารขบเค้ียวขาวเมากระยาสารท สวนใหญบริโภคเปนอาหารวางชวงกลางวัน ความถ่ีในการ
บริโภคไมแนนอน ไดรับแหลงขอมูลขาวสารจากงานแสดงสินคา เหตุผลท่ีซื้อผลิตภัณฑของวิสาหกิจ
ชุมชนบานน้ําออมดวยเหตุผลดานคุณประโยชนตอรางกายและราคาท่ีเหมาะสม และยังนิยมซื้อ
ผลิตภัณฑของคูแขงท่ีไมระบุตราสินคาหรือระบุตราสินคาอื่นท่ีเปนท่ีรูจักอีกดวย คาใชจายในการซื้อ
ตอครั้ง 20-60 บาท และพบประเด็นความตองการของผูบริโภค ดังนี้ ดานผลิตภัณฑควรใชสีวัตถุดิบ
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หลักสีเขียวจากธรรมชาติ ทาเปนแทงช้ินละ 25 กรัม ควรเพิ่มถ่ัวลิสงและฟกขาว รสชาติควรเพิ่มความ
หวานเล็กนอย คงรสเค็ม มีรสมัน มีกล่ินจากขาว มีความกรอบ ยอมรับการใสซองดูดความช้ืน และ
บรรจุปริมาณ 100 กรัมตอกลอง ดานบรรจุภัณฑควรบรรจุเปนซองพลาสติกเล็กใสแยกช้ินใสในกลอง
กระดาษ แสดงขอมูลโภชนาการ มีตราสินคาและภาพลักษณสากล สะดวกในการเก็บ และสามารถ
รักษาผลิตภัณฑใหมีอายุนานข้ึน ผลการศึกษาความเปนไปไดของการลงทุนในระดับนี้ พบวา
ผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑเดิมไมมีความเปนไปไดในการลงทุน สาหรับผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑใหม
ตามแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑและบรรจุภัณฑนั้นมีความตองการของตลาดโดยไดรับความสนใจ
ส่ังซื้อจากรานคาปลีกระดับจังหวัดและรานสะดวกซื้อ ในจังหวัดรอยเอ็ด จังหวัดขอนแกน และจังหวัด
อุดรธานี มีระยะเวลาโครงการ 10 ป ใชเงินทุนท้ังหมด 1,320,000 บาท ระยะเวลาคืนทุนของ
โครงการ 7 ป 7 เดือน 29 วัน มูลคาปจจุบันสุทธิเทากับ 261,143.70 บาท และไดอัตราผลตอบแทน
ของโครงการเทากับรอยละ 10.07 ซึ่งใหความคุมคาและมีความเปนไปไดในการลงทุน 

พจนีย  ผิวสอาด (2549 : 111-120) ไดศึกษาเกี่ยวกับการศึกษาปญหาและการกําหนด    
กลยุทธธุรกิจขนมกระยาสารท ของรานกระยาสารท เพื่อสรางศักยภาพในการแขงขันท่ียั่งยืน 
กรณีศึกษา รานกระยาสารทแมสมจิตร จังหวัดนครสวรรค พบวา ธุรกิจขนมกระยาสารท ของราน
กระยาสารทแมสมจิตร ยังมีปญหาและส่ิงท่ีตองปรับปรุง สําคัญในเรื่องของตัวบรรจุภัณฑ ท่ีมีลักษณะ
พื้นฐานไมแตกตางจากคูแขง ถามีการออกแบบบรรจุภัณฑใหม จะทําใหผลิตภัณฑดูแตกตางจากคูแขง 
และหอหุมตัวสินคาใหมีสภาพและการจัดวางท่ีพอเหมาะ สําหรับกลุมผูบริโภคท่ีตองการบริโภคขนม
ขบเค้ียวเหลานี้ในระหวางการเดินทาง เคล่ือนท่ีไปตามสถานท่ีตางๆ ไมใชนั่งบริโภคอยูกับท่ีตามปกติ 
เนื่องจากโลกปจจุบันมีการเปล่ียนแปลงไป ทําใหพฤติกรรมในการเลือกซื้อสินคามีแนวโนมท่ีจะ
เปล่ียนแปลงไปดวยทางรานกระยาสารทแมสมจิตรจึงมีการศึกษากลยุทธ เพื่อสรางศักยภาพในการ
แขงขันท่ียั่งยืนซึ่งเปนหัวขอท่ีผูประกอบการใหความสําคัญ และสนใจศึกษากันมาเปนระยะเวลานาน 
เนื่องจากการบริโภคเปนตัวกําหนดการตัดสินใจเลือกผลิตสินคาหรือบริการของผูผลิต หรือ
ผูประกอบการในระบบเศรษฐกิจวาจะผลิตอะไร ในจํานวนเทาใด ซึ่งปกติแลวผูผลิตหรือ
ผูประกอบการ จะเลือกผลิตสินคาหรือบริการท่ีสอดคลองกับความตองการของผูบริโภค เพื่อใหสินคา
หรือบริการท่ีผลิตข้ึนมานั้นสามารถขายได ฉะนั้นการบริโภคจึงเปนตัวจักรสําคัญท่ีชวยทําใหกิจกรรม
ทางการตลาดดําเนินไปอยางตอเนื่องครบวงจร จากกิจกรรมการผลิตซึ่งเปนกระบวนการท่ีกอใหเกิด
สินคาหรอืบริการข้ึนมา ไปจนถึงการจําหนายจายแจกหรือการกระจายสินคาและบริการไปยังหนวย
เศรษฐกิจตางๆท่ีอยูในระบบเศรษฐกิจ ท้ังนี้ ก็เพื่อตอบสนองความตองการของแตละบุคคลในท่ีสุด 
โดยการศึกษานี้มีวัตถุประสงคดังนี้ วัตถุประสงค 1. เพื่อสามารถวิเคราะหปญหาของธุรกิจและแนว
ทางแกไข 2. เพื่อกําหนดกลยุทธในระดับองคกรธรุกิจ เพื่อสรางความไดเปรียบในการแขงขัน สําหรับ
การพัฒนาธุรกิจ จากการศึกษาพบวา แนวทางในการกําหนดกลยุทธโดยพิจารณาจากการวิเคราะห
SWOT และขอดีขอเสียของแตละทางเลือก สรุปแนวทางการกําหนดกลยุทธในระดับตางๆ เพื่อเพิ่ม
ขีดความสามารถทางการแขงขันของรานกระยาสารทแมสมจิตร สรุปวาจะเลือกกลยุทธสวนประสม
การตลาดดานหีบหอของผลิตภัณฑ ดานผลิตภัณฑ ดานชองทางการจัดจําหนาย และดานการสงเสริม
การตลาด จะสามารถตอบปญหาของธุรกิจ และสรางความไดเปรียบในการแขงขันอยางยั่งยืน 
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 วรพรรณ  บัญชาจารุรัตน (2552 : 120-125) ไดศึกษา การพัฒนาผลิตภัณฑกลวยทอดกรอบ 
โดยศึกษาระยะความสุกของกลวยและกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสม พบวากลวยระยะความสุกท่ี 1 ให
ผลิตภัณฑท่ีเปนสีเหลืองและคุณภาพทางประสาทสัมผัสดานสี กล่ินรสและความชอบโดยรวมมี
คะแนนความชอบมากท่ีสุด ผลการแชกลวยท่ีห่ันแลวในสารละลาย โซเดียมคลอไรดและโซเดียมเม
ตาไบซัลไฟต พบวา สารท้ังสองไมมีผลตอสีน้ําตาลของผลิตภัณฑทอดกรอบ เนื่องจากผลของคาสี 
(L*a*b*) และลักษณะปราฎ สีและกล่ินรส มีคาไมแตกตางจากตัวอยางควบคุมอยางมีนัยสําคัญ (P>
0.05) การศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการทอดท่ีเหมาะสม พบวา การทอดท่ีอุณหภูมิ 160 องศา เวลา 
4 นาทีไดผลิตภัณฑท่ีมีคาความเปนสีเหลือง (b*) มากท่ีสุด และการอบท่ีอุณหภูมิ 60 องศา เปนเวลา 
10,20, และ30 นาที พบวา คาสี (a* และ b*) และคะแนนทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฎ สี 
กล่ินรสชาติ ความกรอบและความชอบโดยรวมไมแตกตางกนัอยางมีนัยสําคัญ (P>0.05) แตการอบ
ชวยทําใหปริมาณความช้ืนและไขมันลดลงจากตัวอยางควบคุมและคาสี L* มีคาเพิ่มข้ึนการศึกษาสูตร
คาราเมลท่ีใชในการเคลือบกลวยทอดกรอบ พบวา สูตรคาราเมลท่ีไดรับการยอมรับ ประกอบดวย น้ํา
รอยละ 40 น้ําตาลรอยละ 36 เนยเค็มรอยละ 22 และเกลือรอยละ 2 ซึ่งการเคลือบกลวยทอดกรอบ
ดวยคาราเมลใชอัตราสวนระหวางปริมาณกลวยทอดกรอบตอคาราเมลเทากับ 1 ตอ 2 และทําการโรย
หนาผลิตภัณฑืดวยเมล็ดมะมวงหิมพานต งา และปลาขาวสาร การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ
กลวยทอดกรอบแบบเรงสภาวะท่ีอุณหภูมิ 30,45 และ 55 องศา เปนระยะเวลา 7 สัปดาห ในถุง    
ลามิเนต พบวา ผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลมากข้ึน ปริมาณน้ําอิสระและ TBA  number เพิ่มข้ึน สําหรับ
คุณภาพทางจุลินทรีย พบว ผลิตภัณฑมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมดและยีสตและราเกินกวามาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนของกลวยทอดกรอบในสัปดาหท่ี 7 สวนคะแนน การยอมรับของผูบริโภคทาง
ประสาทสัมผัสและดานลักษณะปรากฎ สี กล่ินรส รสชาติ ความกรอบหนาเมล็ดมะมวงหิมพานต     
งา และปลาขาวสาร ดวย TBA number พบวา ผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 25 องศา 
ประมาณ 49,44 และ 16 สัปดาหตามลําดับ และผลการทอสอบผูบริโภค พบวา ผูบริโภคมีความ
สนใจในผลิตภัณฑรอยละ 71 และมีความสนใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 72 ผูบริโภคเห็นวาผลิตภัณฑนี้
จําหนายในราคา 30 บาทตอน้ําหนัก 100 กรัม เปนราคาท่ีความเหมาะสม  
 รัศมี ศุภศรีและมณฑาฑิพย ยุนฉลาด (2553 : 88-92) ไดศึกษาเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑ
เห็ดโคนญี่ปุนปรับกรดในบรรจุภัณฑออนตัวปดสนิท มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากรรมวิธีการผลิต
ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรับกรดในบรรจุภัณฑออนตัวปดสนิท โดยใชน้ําเกลือและน้ําปรุงรสเปนของ
เหลาวในการบรรจุและทําการฆาเช้ือในน้ําเดือด ถายทอดกรรมวิธีการผลิตและใหคําแนะนําในการ
ปรับปรุงสถานท่ีผลิตเครื่องมือและอุปกรณการผลิต  ตลอดจนการปรับปรุงคุณภาพน้ํากรองแกบริษัท
ฟารมเห็ดบานสวนจํากัด ซึ่งเปนผูประกอบการเปาหมายของโครงการ  การลวกเห็ดโคนญี่ปุนท่ีมี
หมวกเห็ดขนาด 3.5 ซม. และมีกานดอกหลังตัดแตงยาว 5.5-6.0 ซม. ในน้ําเดือดอยางนอย  10 นาที 
เพียงพอในการเตรียมเห็ดกอนการลวกปรับกรด ชนิดของกรดท่ีใชในการ เตรียมน้ําลวกปรับกรดมีผล
ตอการเกิดรสเปรี้ยวในเนื้อเหดหลังการลวก นอกจากกรดฟอสฟอริด รอยละ 85  ชนิดท่ีใชกับอาหาร
แลว กรดทุกชนิดท่ีใชในการทดลองและกลูโคโนเดลตาแลคโตนแสดงผลดังกลาว และกลูโคโนเดลตา
แลคโตนทําใหเกิดรสเฝอนรวมดวย การลวกเห็ดเปนเวลา 20 และ 30 นาที ในน้ําท่ีปรับใหมี pH 
เทากับ 2.40 ดวยกรดฟอสฟอริครอยละ 85  ทําใหเนื้อเห็ดหลังลวกมีคา pH  เทากับ 3.98 และ 3.77 
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ตามลําดับ และเมื่อผลิตเปนเห็ดในน้ําปรุงรสซึ่งใชกรดซิตริกปรับใหมี pH  เปน 4.0 ดวยขนาดบรรจุท่ี
เหมาะสมกับ เนื้อเห็ด 200 กรัม น้ําปรุงรสปรับกรด 30 มล. สําหรับถุงขนาด 150 x 250 มม. จะได
ผลิตภัณฑสุดทายมีคา pH   เทากับ 4.18 และ 4.10 ตามลําดับ การเพิ่มปริมาณน้ําซีอิ๊วเปน 650 
กรัม ในสูตรน้ําปรุงรส ชวยใหผลิตภัณฑมีกล่ินหอมซีอิ๊วเพิ่มข้ึนและทําใหรสชาติดีข้ึน เห็ดท่ีลวกในน้ํา
ท่ีปรับกรดดวยกรดซิติกเมื่อบรรจุในน้ําปรุงรสสุตรปรับปรุงผลิตภัณฑสุดทายจะมีความเปรี้ยวลดลง 
การใชแคลเซียมแลคตเตทรอยละ 0.02  ในสูตรของเหลวสําหรับบรรจุท้ังสองชนิด ชวยใหเนื้อสัมผัส
ของเห็ดหลังการฆาเช้ือใกลเคียงเนื้อสัมผัสของเห็ดสด 
 รักษพล  ชัยภาสกรสกุล (2555 : 62-69) ไดศึกษาเรื่อง  นวัตกรรมทางการตลาดในการสราง
คุณคาใหธุรกิจอาหารแปรรูปเนื้อสัตว การวิจัยนี้มีวัตถุประสงคหลักเพื่อพัฒนาแนวทางนวัตกรรมทาง
การตลาดในการสรางคุณคาใหกับธุรกิจอาหารแปรรูปเนื้อสัตว การวิจัยเริ่มจากการวิจัยเชิงปริมาณใช
แบบสอบถามเพื่อใหเขาใจพฤติกรรมของผูบริโภคจํานวน 400 ราย การวิเคราะหทางสถิติ
ประกอบดวย คาเฉล่ีย คารอยละและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน จากนั้นใชวิธีการวิจัยเชิงคุณภาพโดย
การสัมภาษณผูใหขอมูลสําคัญ 2 กลุม คือ ผูบริหารผูผลิตอาหารแปรรูปเนื้อสัตว (24 ทาน) และ
ผูเช่ียวชาญดานอาหารแปรรูปเนื้อสัตว (4 ทาน) ประกอบดวยผูบริหารสถาบัน และนักวิชาการผูวิจัย
ไดรวบรวมขอมูลจากการสัมภาษณแบบเจาะลึกแลวนํามาวิเคราะหและสังเคราะหจนได“แนวทาง 
THE UPGRADED Q” ซึ่งเปน “นวัตกรรมทางการตลาดในการสรางคุณคาใหธุรกิจ อาหารแปรรูป
เนื้อสัตว” จากนั้นผูวิจัยนําแนวทางดังกลาวไปตรวจสอบความสมบูรณกับตัวแทนกลุมผูใหขอมูล
สําคัญในกลุมแรก ผลการวิจัยพบวา ปจจัยท่ีสงผลกระทบตอนวัตกรรมการตลาด คือ (1) จุดแข็งมี 
ตราสินคาท่ีมีคุณภาพ ลูกคาในพื้นท่ียอมรับ มีการศึกษาตลาด การวิจัยลูกคาและผูบริโภคมีแผนกวิจัย
และพัฒนาสินคา มีรานจําหนายของผูผลิตเอง มีการทดสอบตลาดของสินคาใหมผูบริหารให
ความสําคัญ มีนโยบายพัฒนาสินคา มีทีมพัฒนาสินคาใหม พัฒนากระบวนการผลิตสินคา มีการ
วิเคราะหทางการเงินและธุรกิจ มีการอบรมและพัฒนาผูท่ีเกี่ยวของกับสินคาใหม (2) จุดออน มีราน
สาขาจําหนายนอยเพราะวาใชตนทุนสูง ขาดพนักงานท่ีมีประสบการณ แนวคิดสินคาท่ีดีถูกคัดออก
ในชวงตน เงินสนับสนุนโครงการมนีอยไป และไมรูจักสถาบันภาครัฐท่ีใหความรูเรื่องการพัฒนาสินคา
ใหม (3) โอกาส ศึกษาตลาดอาหารแปรรูปเนื้อสัตวประเภทอื่นๆ ท้ังในและนอกประเทศเพื่อเพิ่ม
โอกาสการเติบโต เพิ่มเติมรสชาติใหม ๆ และเพิ่มประเภท และสงพนักงานฝายตางๆ เขาอบรม
หลักสูตรท่ีเกี่ยวของกับการพัฒนาสินคาใหม และ (4) ภัยคุกคามราคาวัตถุดิบเนื้อสัตวไมแนนอน
ตอรองไมได ผูนําตลาดครอบงําตลาดโดยรวมและมีชองทางการจําหนายอาหารครอบคลุมมากท่ีสุด  
มีการแขงขันกันสูงในกลุมผูผลิตรายเล็กในพื้นท่ี และผูนําตลาดมีรานสาขาจํานวนมากสําหรับปจจัยสู
ความสําเร็จของนวัตกรรมทางการตลาด คือ (1) สินคาตองมีคุณภาพ ใชวัตถุดิบท่ีปลอดภัย (2) การ
เรียนรูเขาใจลูกคาและผูบริโภคอยางลึกซึ้งนําไปสูการสรางคุณคาท่ีเขามองหา (3) การต้ังเปาหมาย
และประเมินผลงานของทีมงาน รวมถึงการใหรางวัลตอบแทนกับพนักงานท่ีสรางสรรคนวัตกรรมหรือ
เสนอความคิดท่ีดี และ (4) ผูนําใหความสําคัญกับการพัฒนาสินคาใหม สรางบรรยากาศการทํางาน
และสนับสนุนทีมงานดวยเครื่องมือแนวทางในการสราง/พัฒนา “นวัตกรรมทางการตลาดในการสราง
คุณคาใหกับธุรกิจอาหารแปรรูปเนื้อสัตว” ท่ีเรียกวา “THE UPGRADED Q Approach” 
ประกอบดวยT (Taste) หมายถึง การทําใหอาหารมีคุณภาพรสชาติดี H (Health) หมายถึง การเพิ่ม
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คุณคาอาหารท่ีมีประโยชนตอสุขภาพ E (Essential) หมายถึง การใสสารอาหารท่ีจําเปนและมี
ประโยชนตอรางกาย U (Understanding) หมายถึง การเขาใจและเรียนรูตลาด ลูกคาและผูบริโภค 
P (Partnership) หมายถึง การทํางานแบบเปนคูคาธุรกิจ G (Goals) หมายถึง การกําหนดเปาหมาย
ดานนวัตกรรมขององคกร R (Reward) หมายถึง การใหรางวัลและคําชมเชยA (Attitude) หมายถึง 
การปลูกฝงทัศนคติวานวัตกรรมเปนส่ิงท่ีสามารถคิดและสรางข้ึนมาไดD (Development) หมายถึง 
การพัฒนาพนักงานและทีมงาน E (Executive) หมายถึง การใหความสําคัญกับนวัตกรรมของ
ผูบริหาร และ D (Distribution) หมายถึง การบริหารชองทางการจําหนายสินคา และ Q (Quality) 
หมายถึง การพัฒนาคุณภาพสินคา ซึ่งแนวทางการปฏิบัติดังกลาวจะทําใหธุรกิจการแปรรูปเนื้อสัตว
สามารถผลิตอาหารแปรรูปเนื้อสัตวไดตรงตามความตองการของผูบริโภค และธุรกิจเองก็สามารถ
ดําเนินธุรกิจไดภายใตการแขงขันอันสงผลใหธุรกิจอยูรอดและยั่งยืน 
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วิสาหกิจขนาด

กลางและ

ขนาดยอม 

SME  

วินิจฉัยสถาน
ประกอบการ 

วิสาหกิจขนาด
กลางและขนาด

ยอม 
SMEs 

 

กระบวนการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

เพื่อยกระดับขีด
ความสามารถ 

 

 

สรางโอกาสทางการแขงขัน 

 

ผลิตภัณฑตนแบบ 

 

สรางรายไดอยางตอเน่ือง

และยั่งยืน 
คัดกรองผูประกอบการ 
วิสาหกิจขนาดกลาง 

 

กรอบแนวคิดในการวิจัย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 2.3  กรอบ แนวคิดในการวิจัย   



49 
 

บทที่ 3 
วิธีการดาํเนินงานวิจัย 

 
 การวิจัย การสรางศักยภาพและขีดความสามารถทางการแขงขันผูประกอบการผลิตภัณฑ
อาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product Highlight) เพื่อสรางคุณคาและมูลคาเพิ่มอยาง
ยั่งยืน ในการวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดคัดเลือกผูประกอบการตามคุณสมบัติของโครงการ จํานวน 3 
ผลิตภัณฑ ไดแก  ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน   ผลิตภัณฑกระยาสารท  และผลิตภัณฑกลวยน้ําวา  
จากนั้นผูวิจัยไดดําเนินการลงพื้นท่ีท่ีใชในการผลิตจริง เพื่อประเมินศักยภาพของผูประกอบการและ
สัมภาษณเชิงลึก คนหาปญหาของแตละราย นํามาวางแผนการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ ทบทวน
งานวิจัยท่ีมีความสอดคลองโดยพิจารณาตามความเหมาะสมและความเปนไปไดจากบริบทของ
ผูประกอบการ ดําเนินการใหคําปรึกษา เพื่อหาแนวทางแกปญหาในกระบวนการผลิต การปรับปรุง
ผลิตภัณฑใหไดมาตรฐาน  เพิ่มมูลคาและขีดความสามารถในการแขงขันของผลิตภัณฑ สามารถ
ตอบสนองความตองการตอผูบริโภคไดอยางคุมคาและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด ตลอดจนสงเสริมใหนํา
ผลิตภัณฑท่ีไดจากการวิจัยครั้งนี้ไปแสดงผลงานในงานแสดงสินคา  ซึ่งสามารถสรปุได 3 ตอน ดังนี้  
 

ตอนท่ี 1  การยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑอาหารจากเห็ดโคนญี่ปุน 
      1.1  ขอมูลของผูประกอบการผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุน  
    หางหุนสวนจํากัดทรัพยสุวรรณฟารม ดําเนินการผลิตเห็ดโคนญี่ปุนต้ังแตป พ.ศ. 
2558  ต้ังอยูท่ี 32 หมู  6 ตําบลทุงจังหัน อําเภอโนนสุวรรณ  จังหวัดบุรีรัมย  31110  พื้นท่ีอําเภอ
โนนสุวรรณมีทรัพยากรทางธรรมชาติ ทรัพยากรทางดิน มีแรธาตุทางอาหารของพืชสูง เพราะเปนดิน
ท่ีอยูติดเขตภูเขาไฟพนมรุง ซึ่งอยูในแนวของเทือกเขาพนมดงรัก  สวนทรัพยากรทางน้ํา อยูในพื้นท่ี
อางเก็บน้ําลําปลายมาศ  เข่ือนลําแซะ และเข่ือนลํานางรอง ทําใหพื้นท่ีนี้เปนพื้นท่ีท่ีมีน้ําใชตลอดท้ังป 
ทรัพยสุวรรณฟารม จึงเปนแหลงผลิตเห็ดโคนญี่ปุนท่ีผานการเพาะเล้ียงดวยน้ําแรธรรมชาติถือเปนผู
จําหนายเห็ดโคนญี่ปุนท่ีแพรหลายอีกรายหนึ่งของประเทศ  และเนื่องจากลักษณะการเพาะเล้ียง
เห็ดโคนญี่ปุนท่ีแตกตางจากผูผลิตรายอื่นทําใหเห็ดโคนญี่ปุนของทรัพยสุวรรณมีลักษณะเฉพาะ คือ 
เปนเห็ดโคนญี่ปุนท่ีมีความกรอบมากกวาท่ีอื่นๆ  ทรัพยสุวรรณฟารมมีความตองการเพิ่มชองทางใน
การนําเห็ดโคนญีปุ่นท่ีมีอยูมาตอยอดเพื่อสรางมูลคาเพิ่มและยอดขายใหสูงข้ึน ซึ่งจากการศึกษา
งานวิจัยโครงการพฒันาผลิตภัณฑเกษตรแปรรูปท่ีไดเคยวิจัยเกี่ยวกับเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส 
ท้ัง 3 รส ไดแก รสเปรี้ยว  รสหวานและรสเค็ม ผูประกอบการไดนําผลการวิจัยมาทําการผลิตตาม
กระบวนการผลิตจริง  ปญหาท่ีพบในการวิจัยครั้งนี้  คือ  คาความเปนกรด-ดาง (คา pH) มีคาสูง
มากกวาท่ีมาตรฐานกําหนดไว ซึ่งจะสงผลทําใหเปนอันตรายตอผูบริโภค ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้
คณะผูวิจัยตองการยกระดับผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนเพื่อเปนการสรางคุณคาเปนผลิตภัณฑอาหารนํา
รองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product Highlight) ท่ีตรงตามความตองการและมีความปลอดภัยตอ
ผูบริโภค ตามรายละเอียดข้ันตอนไป  
           1.2. การพัฒนาผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุน 
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      1)  ศึกษากรดฟอสฟอริคท่ีใชในการลวกเนื้อเห็ดท่ีมีผลตอคา pH ในเห็ดโคนญี่ปุนปรุง
รสในน้ําซอสท่ีใชกระบวนการผลิต เพื่อใหคาความเปนกรด-ดางไมเกินตามมาตรฐานท่ีกฎหมาย
กําหนดไว  
  1.3 ศึกษาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
        หลังจากพัฒนาผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนใหไดมาตรฐานตามท่ีกฎหมายกําหนดเปนท่ี
เรียบรอยแลวนั้น  นําผลิตภัณฑตัวอยางไปทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนน
แบบ 9-point hedonic  scale โดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน ในสวนระดับความชอบของ
ผลิตภัณฑ ซึ่งใหกลุมตัวอยางใหคะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-point hedonic  scale) โดยชวง
ความกวางของคะแนนเฉล่ียในแตละช้ัน คือ 0.9 ซึ่งคํานวณไดจากสูตร 
    ชวงระดับคะแนนเฉล่ีย = คะแนนสูงสุด-คะแนนตํ่าสุด  = 9-1  =  0.9 
              จํานวนช้ัน                  9 
 
  คะแนนเฉล่ียในชวง   1.00 -1.90 หมายถึง   ไมชอบมากท่ีสุด 
     1.91 -2.80 หมายถึง    ไมชอบมาก   
     2.81-3.70 หมายถึง    ไมชอบปานกลาง   

   3.71 -4.60  หมายถึง     ไมชอบเล็กนอย  
   4.61- 5.50   หมายถึง     เฉยๆ   
   5.51- 6.40       หมายถึง     ชอบเล็กนอย  
   6.41 –7.30       หมายถึง     ชอบปานกลาง  
   7.31-8.20         หมายถึง    ชอบมาก  
   8.21-9.00   หมายถึง    ชอบมากท่ีสุด  
 

  1.4  ศึกษาการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
  นําตัวอยางผลิตภัณฑเห็ดดองญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส ไปทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
จํานวน 19 ขวด ท่ีบรรจุอยูในขวดแกว ปริมาณน้ําหนัก 185 กรัม  เพื่อทดสอบหาคุณภาพผลิตภัณฑ 
โดยทําการทดสอบท่ีบริษัท หองปฏิบัติการกลาง ประเทศไทย จํากัด โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
   1) วิธีทดสอบ BAM (2001) ไดแก คา Total Plate Count , คา 
Clostridium perfringens, คา Staphylococcus aureus  
   2) วิธีทดสอบ AOAC (2012) ไดแก คา Yeast and Mold , คา Nitrate , 
คา Sodium Chloride, คา Sulfur dioxide  
   3) วิธีทดสอบ BAM (2012) ไดแก คา Bacillus cereus  
   4) วิธีทดสอบ BAM (20123 ไดแก คา Coliform Bacteria   
   5) วิธีทดสอบ In-house method  based on AOAC (2012) ไดแก คา 
Lead  คา Magnesium คา Potassium และคา pH, คาArsenic , คา Mercury , คา Water 
Activity at 25 องศาเซลเซียส  
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   6) วิธีทดสอบ Nordic committee on food  Analysis ไดแก คา 
Potassium Sorbate , คา Sodium Benzoate  
   7) วิธีทดสอบ ISO6579 : 2002 ไดแก คา Salmonella spp  
   8) วิธีทดสอบ In-house method  based on TIS (1987) ไดแก คา 
Tartrazine, คา Brlliant  Bule  คา Sunset  Blue Sunset   คา Yellow  คา  Allura  Red      
คา Carmoisine  คา Ponceau 4R คา Erythrosine คา  Quinoline Yellow คา  Indigo 
Carmine คา  Amaranth  คา Brilliant Black  คา  Fast Green  
      1.5 ศึกษาคาโภชนาการ  
   นําผลิตภัณฑตัวอยางดําเนินการวิเคราะหคาโภชนาการ เพื่อนําการวิเคราะหคา
โภชนาการ  100 กรัมตอหนึ่งหนวยการบริโภค และรอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภค
ตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  (Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  
2,000  กิโลแคลอรีนําสงตรวจท่ีบริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด โดยมีรายละเอียด 
ดังนี ้
   1) วิธีทดสอบ compendium of method for food  Analysis (2003) 
ไดแก พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี)  คารโบไฮเดรต  น้ําตาล วิตามิน
เอ  
   2) วิธีทดสอบ In-house method based on AOAC (2012)  ไดแก  
ไขมันท้ังหมด  (กรัม)  โคเลสเตอรอล(กรัม)   โปรตีน (กรัม) ใยอาหาร (กรัม) โซเดียม (มิลลิกรัม) 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) แคลเซียม (มิลลิกรัม) เหล็ก (มิลลิกรัม) เถา (กรัม) ความช้ืน (กรัม)  
   3) วิธีทดสอบ In-house method based on Compendium of 
method for food Analysis (2003) ไดแก ไขมันอิ่มตัว (กรัม)             
       1.6  ศึกษาภาชนะบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภณัฑ  
     ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส จัดเปนผลิตภัณฑอาหารท่ีบรรจุดวยปด
ฝาสนิท ตองดําเนินการใหตรงตามกฎหมายตามประกาศของกระทรวง  ดังนั้นภาชนะบรรจุจึงเปน
สวนหนึ่งท่ีสําคัญท่ีผูประกอบการตองคํานึงถึงความปลอดภัยท่ีมีผลตอผูบริโภค     

       1.7 ศึกษาตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑ    
           ทางทรัพยสุวรรณฟารมเดิมมีตราสินคาเปนของตัวเอง โดยการนําช่ือกิจการทรัพย
สุวรรณ ภาษาอังกฤษ SAPSUWAN มาใชเปนแบรนด  ดังภาพท่ี 3.1 แตในการวิจัยครั้งนี้เปนการ
พัฒนาผลิตภัณฑแบบใหมท่ีเปนเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส  3 รส ไดแก รสเปรี้ยว หรือสูตรซอส
ญี่ปุน (Shouyu)  รสหวาน หรือ สูตรน้ําสมสายชูหมักน้ําผ้ึง (Honey  vinegar)  รสเค็ม หรือ สูตร
ซอสเห็ดหอมญี่ปุน (Shitake  Sauce)  ดังนั้นคณะผูวิจัยและผูประกอบการ ไดรวมกันพัฒนาตรา
สินคาและฉลากบรรจุภัณฑ  เพือ่สรางคุณคาความจดจําใหกับผูบริโภค   
 
 
 
   



52 
 

 
ภาพท่ี 3.1  ตราสินคาทรัพยสุวรรณแบบเดิม  

  
1.8  ศึกษาการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคซ่ึงเปนกลุมเปาหมาย โดยใชการ 

ทดสอบทางประสาทสัมผัส (Hedonic scale)  
          ทําการทดสอบการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคเห็ดดองญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส 
โดยการใชการทดสอบผลิตภัณฑโดยภาพรวม จากนักทองเท่ียวในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย จํานวน  100 
คน ในงานเปดตัวบุรีรัมยคาสเซิล ท่ีเปนแหลงเท่ียว ชิม ชอปทีเดียว ในวันท่ี 13 กุมภาพันธ 2559  
จากนั้นนําขอมูลมาวิเคราะหหาคารอยละ  เพื่อนําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหและปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภัณฑใหตรงตามความตองการของผูบริโภคเปนลําดับข้ันตอนตอไป  
 

ตอนท่ี  2 การยกระดับผลิตภัณฑกระยาสารท 
     2.1  ศึกษาขอมูลของผูประกอบการผลิตภัณฑกระยาสารท  
           ราน ตุม & ต้ัม กระยาสารท ดําเนินการผลิตกระยาสารทต้ังแตป พ.ศ.  2542 
ต้ังอยูท่ี 432 หมู 1 ถนนราษฎรบํารุง อําเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย  เปนรานจําหนายของฝาก
อําเภอประโคนชัยและของฝากจังหวัดบุรีรัมย โดยมีผลิตภัณฑจําหนายจําพวกกุงจอมผัดทรงเครื่อง 3 
รส กุงจอมทิพรสและกระยาสารท โดยกระยาสารท เปนผลิตภัณฑภูมิปญญาพื้นบานท่ีไดรับการสืบ
ทอดมาเปนระยะเวลายาวนานกวา 15 ป จากรุนพอแมจนถึงรุนลูก  กระยาสารทถือเปนขนมไทย
โบราณท่ีนิยมทํากันในเทศกาลทําบุญวันสารทไทย ชาวเขมรเรียกวา ประเพณีแซนโดนตา ซึ่งจะมีทุกป 
ข้ึน 15 คํ่า เดือน 10  กระยาสารทเปนขนมท่ีอรอยไดประโยชนจากธัญพืชหลากหลายชนิด รานตุม & 
ต้ัม ใหความสําคัญในการคัดเลือกวัตถุดิบท่ีมีคุณภาพ ผานการผลิตดวยกรรมวิธีท่ีสะอาด  ถูกหลัก
อนามัย และไดมาตรฐาน รวมถึงเปนผลิตภัณฑช้ันดีท่ีมีคุณภาพ  และเนื่องจากจังหวัดบุรีรัมยเปน
เมืองแหงการทองเท่ียวและช่ืนชมกีฬา จึงมีนักทองเท่ียวท้ังไทยและตางประเทศเดินทางมาทองเท่ียว
เพิ่มมากข้ึน ทําใหผูประกอบการตองการปรับเปล่ียนผลิตภัณฑใหเขากับยุคสมัยกับแตละบุคคล แตละ
เช้ือชาติ โดยการปรับเปล่ียนท้ังรูปลักษณภายนอกและภายใน  ซึ่งจากการศึกษางานวิจัยโครงการ
พัฒนาผลิตภัณฑเกษตรแปรรูปท่ีไดเคยวิจัยเกี่ยวกับผลิตภัณฑกระยาสารทแบบพอดีคํา และเพิ่ม
รสชาติเปน  5 รส ไดแก รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  รสช็อคโกแลตแอลมอนด  รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนี
แคชเชียลนัท   ผูประกอบการไดนําผลการวิจัยมาทําการผลิตตามกระบวนการผลิตจริง เพื่อเพิ่มมูลคา
ผลิตภัณฑใหเปนอีกทางเลือกหนึ่งของผูบริโภค   ปญหาท่ีพบในการวิจัยครั้งนี้  คือ กระยาสารทแบบ
พอดีคํามีขนาดและความกรอบไมเทากัน  ใชระยะเวลาการผลิตคอนขางชา เนื่องจากการใชพิมพซิลี
โคนเปนอุปกรณข้ึนรูปกระยาสารท  ดังภาพท่ี 3.2  ดังนั้นในการวิจัยครั้งนี้คณะผูวิจัยตองการ
ยกระดับผลิตภัณฑกระยาสารทเพื่อเปนการสรางคุณคาเปนผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย 
(Buriram Product Highlight) ท่ีตรงตามความตองการของผูบริโภค ตามรายละเอียดข้ันตอนไป  
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ภาพท่ี 3.2  แบบพิมพซิลีโคน  
 

 2.2  การพัฒนาผลิตภัณฑกระยาสารท  
 1) ศึกษาเครื่องมือท่ีใชในการข้ึนรูปของขนาดกระยาสารทใหไดมาตรฐานเทากันใน

การผลิตของแตละรอบ เพื่อลดระยะเวลาในการผลิต  
           2) ศึกษาอุณหภูมิท่ีมีความเหมาะสมของการอบกระยาสารท  
2.3  ศึกษาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  

      หลังจากไดพัฒนาผลิตภัณฑเปนท่ีเรียบรอยแลว  ไดนําผลิตภัณฑตัวอยางทําการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale โดยใชผูทดสอบ
ชิม จํานวน 40 คน  ในสวนระดับความชอบของผลิตภัณฑ ซึ่งใหกลุมตัวอยางใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-point hedonic  scale) โดยชวงความกวางของคะแนนเฉล่ียในแตละช้ัน คือ 0.9 ซึ่ง
คํานวณไดจากสูตร 
    ชวงระดับคะแนนเฉล่ีย = คะแนนสูงสุด-คะแนนตํ่าสุด  = 9-1  =  0.9 
              จํานวนช้ัน                  9 
 
  คะแนนเฉล่ียในชวง   1.00 -1.90 หมายถึง   ไมชอบมากท่ีสุด 
     1.91 -2.80 หมายถึง    ไมชอบมาก   
     2.81-3.70 หมายถึง    ไมชอบปานกลาง   

   3.71 -4.60  หมายถึง     ไมชอบเล็กนอย  
   4.61- 5.50   หมายถึง     เฉยๆ   
   5.51- 6.40       หมายถึง     ชอบเล็กนอย  
   6.41 –7.30       หมายถึง     ชอบปานกลาง  
   7.31-8.20         หมายถึง    ชอบมาก  
   8.21-9.00   หมายถึง    ชอบมากท่ีสุด  
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 นําผลการทดสอบประสาทสัมผัส มาปรับปรุงกอนนําไปทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑใน
ข้ันตอนตอไป  

 

   2.4  ศึกษาทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
  นําผลิตภัณฑตัวอยาง จํานวน 8 ถุงๆละปริมาณ 70 กรัม  มาทําการทดสอบหา
คุณภาพผลิตภัณฑ ท่ีบริษัท หองปฏิบัติการกลาง ประเทศไทย จํากัด โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
   1) วิธีทดสอบ BAM (2001) ไดแก คา Total Plate Count  
   2) วิธีทดสอบ AOAC (2012) ไดแก คา Yeast and Mold  
   3) วิธีทดสอบ In-house method  based on AOAC (2012) ไดแก คา 
Moisture, คา Aflatoxin B1, คา Aflatoxin B2, คา Aflatoxin G1, คา Aflatoxin G2 , คา Total 
Aflatoxin         
   4) วิธีทดสอบ TCPS 709/2547  ไดแก คา Light  Filth   
        
     2.5 ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ 
   นําผลิตภัณฑตัวอยางดําเนินการวิเคราะหคาโภชนาการ เพื่อหาคาโภชนาการ  100 
กรัมตอหนึ่งหนวยการบริโภค และรอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคน
ไทยอายุต้ังแต 6  ปข้ึนไป  (Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี
นําสงตรวจท่ีบริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด โดยมีรายละเอียด ดังนี ้
   1) วิธีทดสอบ compendium of method for food  Analysis (2003) ไดแก 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี) พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี)  คารโบไฮเดรต  น้ําตาล วิตามินเอ  
     2) วิธีทดสอบ In-house method based on AOAC (2012)  ไดแก  ไขมัน
ท้ังหมด  (กรัม)  โคเลสเตอรอล(กรัม)   โปรตีน (กรัม) ใยอาหาร (กรัม) โซเดียม (มิลลิกรัม) วิตามินบี 
1 (มิลลิกรัม) แคลเซียม (มิลลิกรัม) เหล็ก (มิลลิกรัม) เถา (กรัม) ความช้ืน (กรัม)  
     3) วิธีทดสอบ In-house method based on Compendium of method for 
food Analysis (2003) ไดแก ไขมันอิ่มตัว (กรัม)   
       2.6 ศึกษาบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ  
  กระยาสารทจัดเปนผลิตภัณฑประเภทขนมขบเค้ียว ในการรักษาสีและความกรอบ
ของรสชาติใหนานท่ีสุดเพื่อไมใหมีกล่ินหืนของขนม ดังนั้นภาชนะบรรจุจึงเปนสวนหนึง่ท่ีสําคัญท่ี
ผูประกอบการตองคํานึงถึงความปลอดภัยท่ีมีผลตอผูบริโภค     
      2.7 ศึกษาตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑ    

 ราน ตุม & ต้ัม กระยาสารทมีตราสินคาเปนตัวเอง ช่ือวา ตุม ต้ัม กระยาสารท เปน
การใชช่ือของเจาของกิจการท่ีเปนฝาแฝดพี่นองกนั  ดังภาพท่ี 3.3  แตในการวิจัยครั้งนี้ไดพัฒนา
ผลิตภัณฑกระยาสารทเปนแบบพอดีคํา และเพิ่มรสชาติ 4 รส ไดแก รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  รสช็อคโก
แลตแอลมอนด  รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท  ดังนั้นคณะผูวิจัยและผูประกอบการไดรวมกัน
พัฒนาตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑแบบใหม  เพื่อสรางคุณคาความจดจําใหกับผูบริโภค  
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ภาพท่ี 3.3  ตราสินคาของผลิตภัณฑกระยาสารท ตุม & ต้ัม แบบเดิม   
 
2.8 ศึกษาการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคซ่ึงเปนกลุมเปาหมาย โดยใชการ 

ทดสอบทางประสาทสัมผัส (hedonic scale)  
           ทําการทดสอบการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคผลิตภัณฑกระยาสารท ตุม & 
ต้ัม โดยการใชการทดสอบผลิตภัณฑโดยภาพรวม จากนักทองเท่ียวในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย จํานวน  
100 คน ในงานเปดตัวบุรีรัมยคาสเซิล ท่ีเปนแหลงเท่ียว ชิม ชอปทีเดียว ในวันท่ี 13 กุมภาพันธ 2559  
จากนั้นนํามาวิเคราะหขอมูลหาคารอยละ เพื่อนําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหและปรับปรุงคุณภาพ
ผลิตภัณฑใหตรงตามความตองการของผูบริโภคเปนลําดับข้ันตอนตอไป   
 

ตอนท่ี 3  การยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑกลวยน้ําวา      
    3.1  ศึกษาขอมูลของผูประกอบการผลิตภัณฑกลวยน้ําวา  

            รานกลวยกรอบดีเจ  ดําเนินการผลิตกลวยกรอบต้ังแตป พ.ศ. 2557 ต้ังอยูท่ี  65  
หมู  12  ตําบลสระบัว  อําเภอแคนดง  จังหวัดบุรีรัมย  พื้นท่ีอําเภอแคนดงอยูติดแมน้ํามูล ชุมชน
สวนใหญประกอบอาชีพการเกษตรกรรมนิยมปลูกกลวยน้ําวา เพราะกลวยเปนพืชท่ีปลูกงายมี
ประโยชนมากมาย  รานกลวยกรอบดีเจจึงตองการแปรรูปผลิตภัณฑกลวยน้ําวาเปนกลวยกรอบ  
เนื่องจากจังหวัดบุรีรัมยเปนเมืองแหงการทองเท่ียวและช่ืนชมกีฬา จึงมีนักทองเท่ียวท้ังไทยและ
ตางประเทศจํานวนมาก ทําใหผูประกอบการตองการพัฒนาผลิตภัณฑใหเขากับยุคสมัยของ
กลุมเปาหมายท่ีชอบรสชาติท่ีแตกตางจากกลวยกรอบตามตลาดท่ัวไป  จากการศึกษากระบวนการ
ผลิตจริงของผูประกอบการ ปญหาท่ีพบในการวิจัยครั้งนี้  คือ ปญหาท่ีพบ คือ ขาดเอกลักษณท่ีโดด
เดนของกลวยกรอบดีเจ  สีและความกรอบของกลวยไมสม่ําเสมอในการทอดของแตละรอบ รวมท้ัง
รสชาติของผลิตภัณฑไมมีความแตกตางจากผลิตภัณฑตามทองตลาด  ดังภาพท่ี 3.4  ดังนั้นในการ
วิจัยครั้งนี้คณะผูวิจัยตองการยกระดับผลิตภัณฑกลวยเพื่อเปนการสรางคุณคาเปนผลิตภัณฑอาหารนํา
รองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product Highlight) ท่ีตรงตามความตองการของผูบริโภค ตาม
รายละเอียดข้ันตอนไป   
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ภาพท่ี 3.4  ตัวอยางผลิตภัณฑกลวยกรอบดี

เจ   
 
3.2. การพัฒนาผลิตภัณฑกลวยกรอบ 

       1) ศึกษาการทอดแบบติดเปลือกและไมติดเปลือกของกลวย  
       2) ศึกษาอุณหภูมิแลระยะเวลาของน้ํามันท่ีเหมาะสมในการทอดของแตละรอบการผลิต 
       3) ศึกษารสชาติของกลวยกรอบ 2 รส ไดแก รสวาซาบิและรสปาปริกา  

3.3  ศึกษาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
      หลังจากไดพัฒนาผลิตภัณฑเปนท่ีเรียบรอยแลว  ไดนําผลิตภัณฑตัวอยางทําการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale โดยใชผูทดสอบ
ชิม จํานวน 40 คน  ในสวนระดับความชอบของผลิตภัณฑ ซึ่งใหกลุมตัวอยางใหคะแนนความชอบ 9 
ระดับ (9-point hedonic  scale) โดยชวงความกวางของคะแนนเฉล่ียในแตละช้ัน คือ 0.9 ซึ่ง
คํานวณไดจากสูตร 
    ชวงระดับคะแนนเฉล่ีย = คะแนนสูงสุด-คะแนนตํ่าสุด  = 9-1  =  0.9 
              จํานวนช้ัน                  9 
 
  คะแนนเฉล่ียในชวง   1.00 -1.90 หมายถึง   ไมชอบมากท่ีสุด 
     1.91 -2.80 หมายถึง    ไมชอบมาก   
     2.81-3.70 หมายถึง    ไมชอบปานกลาง   

   3.71 -4.60  หมายถึง     ไมชอบเล็กนอย  
   4.61- 5.50   หมายถึง     เฉยๆ   
   5.51- 6.40       หมายถึง     ชอบเล็กนอย  
   6.41 –7.30       หมายถึง     ชอบปานกลาง  
   7.31-8.20         หมายถึง    ชอบมาก  
   8.21-9.00   หมายถึง    ชอบมากท่ีสุด  
 นําผลการทดสอบประสาทสัมผัส มาปรับปรุงกอนนําไปทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑใน

ข้ันตอนตอไป  
3.4  ศึกษาทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ 
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       นําผลิตภัณฑตัวอยางไปทําการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ จํานวน  4 ถุงท่ีบรรจุใน
ปริมาณถุงละ  30 กรัม เพื่อทดสอบหาคุณภาพผลิตภัณฑตางๆ  ท่ีบริษัท เอแอลเอส แลบอราทอรี 
กรุป (ประเทศไทย) จํากัด  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
   1) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-010  based on 
Journal of AOAC (2012)  ไดแก Saturated  Fat , Fat  
   2) วิธีทดสอบ AOAC (2012) ไดแก Ash, Moisture     
   3) วิธีทดสอบ Based  on AOAC (2012)  ไดแก Calcium, Iron, 
Sodium  

 4) วิธีทดสอบ Based  on AOAC (1997)  ไดแก Vitamin A  
 5) วิธีทดสอบ Method  of Analysis for Nutrition Labeling (1993) 

ไดแก Colories  from Fat, Total Carbohydrate, Calories 
 6) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-027 based on Journal 

of AOAC International, Vol.76 No.4, (1993) ไดแก  Cholesterol  
 7) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-008 based on Journal 

of AOAC (2012) ไดแก Dietary  Fiber 
 8) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-022 based on Journal 

of AOAC (2012) ไดแก Vitamin B1, Vitamin B2  
 9) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-025 based on Journal 

of AOAC (1992) ไดแก Total Sugars  
3.5  ศึกษาคุณคาทางโภชนาการ   

  นําผลิตภัณฑตัวอยางดําเนินการวิเคราะหคาโภชนาการ เพื่อนําการวิเคราะหคา
โภชนาการ  100 กรัมตอหนึ่งหนวยการบริโภค และรอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภค
ตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  (Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  
2,000  กิโลแคลอรีนําสงตรวจท่ีบริษัท บริษัท เอแอลเอส แลบอราทอรี กรุป (ประเทศไทย) จํากัด 
ดังนี้  
   1) วิธีทดสอบ Method  of Analysis for Nutrition Lableing (1993) 
ไดแก พลังงาน  พลังงานจากไขมัน  คารโบไฮเดรต  
   2) วิธีทดสอบ In-house Method STM No.03-010 based on AOAC 
(2012) ไดแก ไขมันท้ังหมด   ไขมันอิ่มตัว   โปรตีน    ใยอาหาร   
   3) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-027  based on 
Journal of AOAC International, Vol.76, No.4, (1993) ไดแก คลอโลสตรอล  
   4) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-025  based on 
Journal of AOAC International, Vol.76, No.4, (1992) ไดแก น้ําตาล  
   5) วิธีทดสอบ Based on AOAC (2012) ไดแก โซเดียม   แคลเซียม  
เหล็ก  
   6) วิธีทดสอบ Based on JAOAC (1997) ไดแก วิตามินเอ   
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   7) วิธีทดสอบ In-house method STM No.03-022  based on Food  
Chemistry, Vol.56, and No.1, (1996) ไดแก วิตามิน บี 1 วิตามิน บี 2  
   8) วิธีทดสอบ AOAC (2012) ไดแก เถา   ความช้ืน  
    
 3.6 ศึกษาภาชนะบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ  
      กลวยกรอบจัดเปนผลิตภัณฑประเภทขนมทอด  ในการรักษาความกรอบและความหืน
ของรสชาติใหนานท่ีสุด  ดังนั้นภาชนะบรรจุจึงเปนสวนหนึ่งท่ีสําคัญท่ีผูประกอบการตองคํานึงถึงความ
ปลอดภัยท่ีมีผลตอผูบริโภค     
  

3.7  ศึกษาพัฒนาตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑ 
       รานกลวยกรอบดีเจมีตราสินคาเปนตัวเอง ช่ือวา DJ กลวยกรอบเปนการใชคําวาดีเจ

เปรียบเสมือนคนท่ีสรางความสุขใหกับคนท่ัวไป ดังภาพท่ี 3.5  แตในการวิจัยครั้งนี้ไดพัฒนา
ผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบปอกเปลือกและไมปอกเปลือก และเพิ่มรสชาติ 2 รส ไดแก รสวาซาบิ และ
รสปาปริกา ดังนั้นคณะผูวิจัยและผูประกอบการไดรวมกันพัฒนาตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑแบบ
ใหม  เพื่อสรางคุณคาความจดจําใหกับผูบริโภค  
 
 

 

 

   ภาพท่ี 3.5  ตราสินคากลวยกรอบดีเจ แบบเดิม 

3.8  ศึกษาการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคซ่ึงเปนกลุมเปาหมาย โดยใช 
การทดสอบทางประสาทสัมผัส (hedonic scale)  
   ทําการทดสอบการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคผลิตภัณฑกลวยกรอบดีเจ  โดย
การใชการทดสอบผลิตภัณฑโดยภาพรวม จากนักทองเท่ียวในพื้นท่ีบุรีรัมย จํานวน  100 คน ในงาน
เปดตัวบุรีรัมยคาสเซิล ท่ีเปนแหลงเท่ียว ชิม ชอปทีเดียว ในวันท่ี 13 กุมภาพันธ 2559  จากนั้น
วิเคราะหขอมูลหาคารอยละ  เพื่อนําขอมูลท่ีไดไปวิเคราะหและปรับปรุงคุณภาพผลิตภัณฑใหตรงตาม
ความตองการของผูบริโภคเปนลําดับข้ันตอนตอไป  
 

การถายทอดเทคโนโลยีใหกับผูประกอบการ  
 ข้ันตอนนี้เปนกระบวนการจัดการหลังจากการดําเนินการวิจัยจนสามารถตอบสนองความ
ตองการและเปนท่ีพึงพอใจของผูประกอบการเรียบรอยแลว คณะผูวิจัยจะทําการสรุปองคความรูท่ีได
จากการวิจัย พรอมท้ังถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแกปญหาวิจัยใหกับผูประกอบการ เพื่อใชเปน
แนวทางในการดําเนินงานในสวนของธุรกิจตอไป  
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การสงเสรมิใหมีการนําเสนอผลงานในงานแสดงสินคา   
 การสงเสริมนี้นับเปนปจจัยสําคัญในการขับเคล่ือนงานวิจัยสูการใชประโยชนเชิงพาณิชยท่ี
แทจริง ท้ังนี้ตองพิจารณาลักษณะของการนําเสนอใหเหมาะสมกับบริบทของแตละผลิตภัณฑดวย
เชนกัน แตอาจมีการนําเสนอในภาพรวมเพื่อสรางรับรูในวงกวางกอน ท้ังนี้เพื่อใหเกิดการแลกเปล่ียน
กันระหวางธุรกิจกับธุรกิจ (Business-to-Business)  ใหผูประกอบการเกิดการแลกเปล่ียนความรูและ
ประสบการณในการพัฒนาผลิตภัณฑ การตลาดและการจัดการจนเกิดการมีสวนรวมมือในการผลักดัน
สินคาไปสูเชิงพาณิชยตอไป   
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บทที่ 4 
ผลการศึกษา 

 
  โครงการสรางศักยภาพและขีดความสามารถทางการแขงขันผูประกอบการ
ผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product  Highlight) เพื่อสรางคุณคาและ
มูลคาเพิ่มอยางยั่งยืน เปนงานวิจัยท่ีเนนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร  โดยไดนําเสนอผลิตภัณฑ 
จํานวน 3 ประเภท ไดแก ผลิตภัณฑจากเห็ดโคนญี่ปุน ผลิตภัณฑกระยาสารท  และผลิตภัณฑจาก
กลวยน้ําวา สามารถสรุปผลการศึกษา ไดดังนี้  
  

ตอนท่ี 1  ผลการพัฒนาเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑอาหารจากเห็ดโคนญี่ปุน 
 1.1 การพัฒนาผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุน  
      จากกระบวนการผลิต ปญหาท่ีพบ คือ คา pH ในผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ํา
ซอสมีคาความเปนกรดมากกวา 4.6 สูงกวาท่ีมาตรฐานกําหนด  คณะผูวิจัยและผูประกอบการได
ทําการศึกษาการปรับกรดฟอสฟอริคท่ีใชในการผลิตเห็ดโคนญี่ปุนท่ีมีผลตอคา pH  ในเห็ดโคนญี่ปุน
ปรุงรสในน้ําซอสท่ีใชกระบวนการผลิต  เพื่อใหคาความเปนกรด-ดางไมเกินตามมาตรฐานท่ีกฎหมาย
กําหนดไว  แสดงผลการศึกษาดังตาราง 4.1   
 
ตาราง  4.1  แสดงคาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคา pH กอนการปรับกรดฟอสฟอริค  

                                                                                                                            

สูตรเห็ดโคนญ่ีปุน     น้ําปรุง  เห็ดปน      น้ําปรุง+เห็ดปน  

เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเปรี้ยว) 
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรหวาน) 
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเค็ม) 

4.78 
4.82 
5.07 

4.76 
4.85 
5.12 

4.81 
4.89 
5.16 

 

 จากตาราง 4.1  พบวา กอนการปรับกรดฟอสฟอริคคา pH ในเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอส      
รสเปรี้ยว อยูท่ี 4.81  รสหวาน อยูท่ี  4.89  รสเค็ม  อยูท่ี 5.16   

  

 

 หลังจากนั้นทําการปรับกรดฟอสฟอริค เพื่อหาคา pH ท่ีเหมาะสม ท้ัง 3 รส พบวา หลังตม

เห็ดโคนญี่ปุนคากรดฟอสฟอริคท่ีระดับ 0.100%  ข้ึนไป มีคาเหมาะสมท่ีสุด  ดังตาราง 4.2 -4.4  
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ตาราง 4.2  แสดงคาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของความรูเกี่ยวกับการวัดคา pH  หลังตมเห็ด
ปรุงรสในน้ําซอส (สูตรเปรี้ยว)  

 
กรดฟอสฟอริคท่ีระดับ น้ําปรุง เห็ดปน น้ําปรุง+เห็ดปน 

เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเปรี้ยว)0.025 % 
 เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเปรี้ยว)0.050 % 
 เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเปรี้ยว)0.075 % 

       เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเปรี้ยว)0.100 %  
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเปรี้ยว)0.125 % 

3.63 
3.63 
3.63 
3.63 
3.63 

4.26 
4.19 
4.15 
4.05 
4.02 

4.29 
4.23 
4.21 
4.11 
4.05 

  

จากตาราง 4.2  พบวา คากรดฟอสฟอริคท่ีระดับ  0.100%  ข้ึนไป เปนคาท่ีเหมาะสมท่ีสุด
สําหรับเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสของสูตรเปรี้ยว   

ตาราง 4.3  แสดงคาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคา pH  หลังตมเห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตร
หวาน)  

 

กรดฟอสฟอริคท่ีระดับ น้ําปรุง เห็ดปน น้ําปรุง+เห็ดปน 

เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรหวาน)0.025 % 
 เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรหวาน)0.050 % 
 เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรหวาน)0.075 % 

       เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรหวาน)0.100 %  
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรหวาน)0.125 % 

 

3.63 
3.63 
3.63 
3.63 
3.63 

 

4.48 
4.38 
4.34 
4.14 
4.10 

 

4.51 
4.41 
4.35 
4.17 
4.05 

 
  

จากตาราง 4.3  พบวา  คากรดฟอสฟอริคท่ีระดับ  0.100% ข้ึนไป  เปนคาท่ีเหมาะสมท่ีสุด
สําหรับเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสของสูตรหวาน  

ตาราง 4.4 แสดงคาเฉล่ียและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐานของคา pH หลังตมเห็ดปรุงรสในน้ําซอส (สูตร
เค็ม)  

 
กรดฟอสฟอริคท่ีระดับ  น้ําปรุง เห็ดปน น้ําปรุง+เห็ดปน 
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เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเค็ม) 0.025 % 
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเค็ม) 0.050 % 
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเค็ม) 0.075 % 

 เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเค็ม)  0.100 %  
เห็ดปรุงรสในน้ําซอส(สูตรเค็ม) 0.125 % 

3.65 
3.65 
3.65 
3.65 
3.65 

4.43 
4.38 
4.34 
4.30 
4.28 

4.42 
4.37 
4.35 
4.31 
4.27 

   

จากตาราง 4.4  พบวา คากรดฟอสฟอริคท่ีระดับ  0.100%  ข้ึนไป เปนคาท่ีเหมาะสมท่ีสุด
สําหรับเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสของสูตรเค็ม  

    1.2  ผลการศึกษาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส   
            เมื่อพัฒนาผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส ท้ัง 3 รส เปนท่ีเรียบรอยแลว 
นําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภค โดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale  
จํานวน 40 คน พบวา ผูบริโภคใหคะแนนการยอมรับดานสีของผลิตภัณฑไมแตกตางกันท้ัง 3 แบบ 
ในขณะท่ีการยอมรับดานกล่ินไมมีความแตกตางกันระหวางแบบดองเค็มและดองหวาน โดยแบบดอง
เปรี้ยวไดคะแนนการยอมรับนอยกวา สวนคะแนนการยอมรับดานรสชาติ ความรูสึกหลังการกลืนและ
ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติไปในแนวทางเดียวกัน 
เรียงจากมากไปหานอย ดังนี้  แบบดองเปรี้ยว  แบบดองหวานและแบบดองเค็ม  ดังตาราง 4.5 

 
ตาราง 4.5   ผลการทดสอบประสาทสัมผัสเห็ดโคนญี่ปุนดองในน้ําปรุงรส ท้ัง 3 แบบ 

รายการทดสอบ แบบดองเปร้ียว แบบดองหวาน แบบดองเค็ม 
สีผลิตภัณฑ 6.69±1.45 6.75±1.52 6.86±1.53 
กล่ิน 5.38±1.64a 6.51±1.46b 6.38±1.77b 
รสชาติ 5.00±1.97a 6.16±1.99b 5.81±1.88ab 
ความรูสึกหลังการกลืน 5.41±1.69a 6.30±1.61b 5.78±1.80ab 
ความชอบโดยรวม 5.31±1.58a 6.28±1.68b 5.92±1.83ab 

        จากตาราง 4.5  พบวา การทดลองทดสอบประสาทสัมผัสของรสชาติเห็ดดองในน้ําซอสปรุง

รส ท้ัง 3 ชนิด พบวา แบบดองหวานไดรับความนิยมมากท่ีสุด  รองลงมาแบบดองเค็ม และดองเปรี้ยว 

ตามลําดับ  

 1.2 ผลการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ  
      นําผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส ท้ัง 3 สูตร คือ สูตรเค็ม สูตรหวาน สูตร
เปรี้ยว ทําการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ดังตาราง 4.6  
 
ตาราง 4.6  ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑของเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส 
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องคประกอบ แบบดองเปร้ียว แบบดองหวาน แบบดองเค็ม 
Total Plate Count  <10 <2.5x10 EAPC <2.5x10 EAPC 
Yeast  and Mold <100 <10 <10 
Baclilus  Cereus  <100 <100 <100 
Clostridium perfringens <3.0 <100 <100 
Coliform Bacteria  <10 <3.0 <3.0 
Staphylococcus aureus Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Salmonella  spp Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Arsenic (As) Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Lead (Pb) 0.015 0.015 0.107 
Magnesium (Mg) 15.79 12.53 13.33 
Mercury (Hg) Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Potassium (K) 1308.79 1388.33 1229.51 
Nitrate 1.49 3.40 3.41 
pH  4.02 4.15 4.38 
Potassium Sorbate  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Sodium Benzoate  Not  Detected Not  Detected 77.55 
 

 

 

ตาราง 4.6 (ตอ)  

องคประกอบ แบบดองเปร้ียว แบบดองหวาน แบบดองเค็ม 
Sodium Chloride 2.39 1.47 3.08 
Sulfur  dioxide Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Water Activity at 25 องศา
เซสเซียส  

0.95 0.96 0.96 

Tartrazine Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Brilliant  Blue Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Sunset Yellow  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Allura  Red  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Carmoisine Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Ponceau 4R Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Erythrosine Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
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Quinoline  Yellow  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Indigo Carmine  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Amaranth  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Brilliant Black  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
Fast Green  Not  Detected Not  Detected Not  Detected 
  

  1.3  ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการของเห็ดโคนญ่ีปุนปรุงรสในน้ําซอส  
         การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 100 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแนะนําสําหรับ
ผูบริโภคของผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสปรุงรส  ดังรายละเอียดนี้    
   1.3.1 เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองเค็ม  ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   
30.00  กิโลแคลอรี   โปรตีน  3.00 กรัม คารโบไฮเดรต 5.00  กรัม  ใยอาหาร 1.00 กรัม น้ําตาล 
3.00  กรัม   โซเดียม 1220.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.01 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.06 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 15.11 มิลลิกรัม เหล็ก 0.22 มิลลิกรัม  
  1.3.2 เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองหวาน  ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   
80.00  กิโลแคลอรี  ไขมันท้ังหมด  0.50 กรัม   โปรตีน  3.00 กรัม คารโบไฮเดรต 16.00  กรัม  ใย
อาหาร 1.00 กรัม น้ําตาล 15.00  กรัม   โซเดียม  580.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.01 มิลลิกรัม 
วิตามินบี 2 0.06 มิลลิกรัม แคลเซียม 12.27 มิลลิกรัม เหล็ก 0.22 มิลลิกรัม  
  1.3.3  เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองเปรี้ยว  ประกอบดวย พลังงาน
ท้ังหมด  70.00  กิโลแคลอรี  ไขมันท้ังหมด  0.50 กรัม   โปรตีน  3.00 กรัม คารโบไฮเดรต 13.00  
กรัม  ใยอาหาร 2.00 กรัม น้ําตาล 12.00  กรัม   โซเดียม  830.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.01 
มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.06 มิลลิกรัม แคลเซียม 14.85 มิลลิกรัม เหล็ก 0.32 มิลลิกรัม  
 ขอมูลโภชนาการคุณคาทางโภชนาการตอ 1 ขวด แนะนําใหรับประทาน ประมาณ 2 ครั้ง คิด
เปนรอยละของปริมาณสูงสุดท่ีบริโภคไดตอวัน พบวา เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองเค็ม  
ประกอบดวย พลังงาน  60 กิโลแคลอรี คิดเปนรอยละ 3  น้ําตาล 6 กรัม คิดเปนรอยละ 9  โซเดียม 
2440 มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 102  เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองเปรี้ยว ประกอบดวย 
พลังงาน 140 กิโลแคลอรี คิดเปนรอยละ 7 น้ําตาล 24 กรัม คิดเปนรอยละ 37 ไขมัน 1 กรัม คิดเปน
รอยละ 2 โซเดียม 1660 มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 69  เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบหวาน  
ประกอบดวย  พลังงาน 160 กิโลแคลอรี  คิดเปนรอยละ 8 น้ําตาล 30 กรัม คิดเปนรอยละ 46 ไขมัน 
1  กรัม  คิดเปนรอยละ  2  โซเดียม 1160  มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 48  
 
ตาราง 4.7 ผลการวิเคราะหคุณคาโภชนาการของผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส  

คุณคางทางโภชนาการ  แบบดองเปร้ียว แบบดองหวาน แบบดองเค็ม 
พลังงานท้ังหมด(กิโลแคลอรี่)  77.68 88.32 39.75 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี่) 6.48 7.20 1.71 
ไขมันทังหมด (กรัม) 0.72 0.80 0.19 
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ไขมันอิ่มตัว (กรัม)  0.15 0.15 0.04 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม)  ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
โปรตีน (กรัม)  3.56 3.19 3.69 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 14.24 17.09 5.82 
ใยอาหาร (กรัม)  1.73 1.62 1.49 
น้ําตาล (กรัม)  13.06 16.27 3.58 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 902.57 632.42 1323.24 
วิตามินเอ  (มิลลิกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) นอยกวา 0.020 นอยกวา 0.020 0.064 
 

 

ตาราง 4.7 (ตอ)  

คุณคางทางโภชนาการ  แบบดองเปร้ียว แบบดองหวาน แบบดองเค็ม 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) 0.067 0.064 16.42 
แคลเซียม (มิลลิกรัม)  16.14 13.34 0.24 
เหล็ก (มิลลิกรัม)  0.35 0.24 4.01 
เถา (กรัม)  2.96 2.24 86.29 
ความช้ืน (กรัม)  78.52 76.68  
ท่ีมา : ทดสอบโดย บริษัท หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด จังหวัดสมุทรสาคร  

 เมื่อไดดําเนินการวิเคราะหขอมูลโภชนาการเปนท่ีเรียบรอยไดจึงไดนําขอมูลมาจัดทําเปน

ขอมูลโภชนาการเพื่อนําไปใสฉลากบรรจุภัณฑ โดยมีรายละเอียดของขอมูลดังภาพ  4.1 -4.3  
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หนึ่งหนวยบริโภค : 92 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอขวด  : ประมาณ 2   
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  70  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  0 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  0.5  ก.                                                                   1% 
     ไขมันอิ่มตัว     0  ก.                                                                0% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                   0% 
โปรตีน   3  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   13  ก.                                                           4% 
     ใยอาหาร   2  ก.                                                                     8% 
     น้ําตาล 12  ก. 
โซเดียม   830  มก.                                                                      35% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                         0%                        วิตามินบี 1                   0% 
วิตามินบี 2                       4%                        แคลเซียม     นอยกวา      2% 
เหล็ก                              0% 
*รอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
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พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 9; โปรตีน  = 4  ;  คารโบไฮเดรต = 4  
 

ภาพท่ี 4.1 ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑเห็ดโคนปรุงรสในน้ําซอส แบบดองเปรี้ยว 

หนึ่งหนวยบริโภค : 92 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอขวด  : ประมาณ 2   
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  80  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  0 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  0.5  ก.                                                                     1% 
     ไขมันอิ่มตัว     0  ก.                                                                  0% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน   3  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   16  ก.                                                              5% 
     ใยอาหาร   1  ก.                                                                        4% 
     น้ําตาล   15  ก. 
โซเดียม   580  มก.                                                                        24% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                         0%                        วิตามินบี 1                   0% 
วิตามินบี 2                       4%                        แคลเซียม     นอยกวา      2% 
เหล็ก                              0% 
*รอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 9; โปรตีน  = 4  ;  คารโบไฮเดรต = 4  

 

ภาพท่ี 4.2 ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑเห็ดโคนปรุงรสในน้ําซอส แบบดองหวาน   
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หนึ่งหนวยบริโภค : 92 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอขวด  : ประมาณ 2   
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  30  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  0 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  0  ก.                                                                        0% 
     ไขมันอิ่มตัว     0  ก.                                                                  0% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน   3  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   5  ก.                                                                2% 
     ใยอาหาร   1  ก.                                                                        4% 
     น้ําตาล   3  ก. 
โซเดียม   1220  มก.                                                                      51% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                         0%                        วิตามินบี 1                   0% 
วิตามินบี 2                       4%                        แคลเซียม     นอยกวา      2% 
เหล็ก                              0% 
*รอยละของปริมาณสารอาหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 9; โปรตีน  = 4  ;  คารโบไฮเดรต = 4  

 

ภาพท่ี 4.3  ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑเห็ดโคนปรุงรสในน้ําซอส แบบดองเค็ม  

   1.4  ผลการศึกษาภาชนะบรรจุเพื่อยืดอายุผลติภัณฑ  
           ภาชนะบรรจุปดฝาสนิทของผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนดองในซอสปรุงรส ท่ีมีความ
เหมาะสมกับบรรจุภัณฑ เปนลักษณะขวดแกว เนื่องจากขวดแกวมีความเปนกลางและไมทําปฏิกิริยา
ใดๆ กับผลิตภัณฑท่ีบรรจุอยูภายใน เพื่อใหผูบริโภคไดรับความปลอดภัยสูง  ในกระบวนการผลิตแกว 
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สามารถใชเศษแกวเขาไปหลอมรวมไปดวยเพื่อลดการใชทรัพยากรธรรมชาติ  สามารถนํากลับมาใช
ใหมไดหลายครั้ง โดยไมเปล่ียนแปลงคุณภาพ41และสามารถทนความรอนสูงและความเย็นจัดไดดี41 จึงได
เลือกใชบรรจุภัณฑขวดแกวในการบรรจุ ดังภาพท่ี 4.4  
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.4 ผลิตภัณฑในภาชนะบรรจุปดฝาสนิท  
 
 

    1.5  ผลการพัฒนาตราสินคาและบรรจุภัณฑ 
  1.5.1 ตราสินคา  
          คณะผูวิจัยไดรวมกับผูประกอบการออกแบบตราสินคาจากแบบเดิมท่ีมีพื้นสี
เหลืองใชตัวอักษรเปนภาษาอังกฤษใชสีดํา คําวา SAPSUWAN  มีความหมายวา ทองคํา ในการ
พัฒนาตราสินคาแบบใหมไดเปล่ียนโทนสีพื้นเปนสีน้ําตาลโดยไดนําแนวคิดจากสีของหัวเห็ด สวนตัว
อักษรใชสีทอง และมีการใชตัวอักษรภาษาไทยคําวา ทรัพยสุวรรณ เปนการกํากับช่ือภาษาอังกฤษดวย  
ดังภาพ 4.5  
 
 
 

  
 
 

 
 
 
ภาพท่ี  4.5 ตราสินคาทรัพยสุวรรณฟารมแบบใหม  
 
  1.5.2 บรรจุภัณฑ  
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          หลังจากพัฒนาตราสินคาเปนท่ีเรียบรอยแลว คณะผูวิจัยจึงไดนําขอมูลท่ี
สําคัญมาออกแบบฉลากบรรจุภัณฑใหมีความเหมาะสมกับขวดบรรจุภัณฑ มีการนําปราสาทหินเขา
พนมรุงมาเปนสวนหนึง่ของบรรจุภัณฑเพื่อสรางความเปนเอกลักษณของผลิตภัณฑจังหวัดบุรีรัมย    
โดยออกเปน 3 แบบ คือ 
   1) แบบสูตรรสเปรี้ยว   ใชสัญลักษณโทนสีเขียว เนื่องจากตองการแสดงถึง
ธรรมชาติมีชีวิตชีวา ความสดช่ืน  ดังภาพ 4.6 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.6  ฉลาก
บรรจุภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส รสเปรี้ยว   
 
  2) แบบสูตรรสหวาน ใชสัญลักษณโทนสีสม   เนื่องจากตองการแสดงถึงความคิด
สรางสรรค สนกุสนาน   ดังภาพ 4.7 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.7 ฉลากบรรจุภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส รสหวาน  
 
 
  3) แบบสูตรรสเค็ม   ใชสัญลักษณโทนสีเหลือง   เนื่องจากตองการแสดงถึงอบอุน 
มิตรภาพ  ดังภาพ 4.8 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.8 ฉลากบรรจุภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส รสเค็ม   
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 การสรางมูลคาเพิ่มและขีดความสามารถในการแขงขันขีดทางการแขงขันของผลิตภัณฑแปร
รูปจากเห็ดโคนญี่ปุน เพื่อเปนผลิตภัณฑอาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมย ทีมนักวิจัยไดออกแบบกลอง
บรรจุภัณฑ โดยไดนําปราสาทหินเขาพนมรุงมาเปนสวนหนึ่งของรูปแบบกลองผลิตภัณฑ เพื่อเปนการ
สรางอัตลักษณใหกับผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส ท้ังนี้เนื่องจากหากเอยถึงจังหวัดบุรีรัมย 
ส่ิงท่ีสะทอนอัตลักษณความเปนจังหวัดบุรีรัมยมากท่ีสุด คือ ปราสาทหินเขาพนมรุง ซึ่งเปนสถานท่ี
ทองเท่ียวท่ีมีความงดงามมีช่ือเสียงโดงดังเปนท่ีรูจักและสรางความประทับใจใหกับนักทองเท่ียวท้ังชาว
ไทยและชาวตางชาติ  จึงทําใหไดมาซึ่งกลองบรรจุภัณฑท่ีมีรูปปราสาทหินเขาพนมรุงถือเปนผลิตภัณฑ
นํารองของจังหวัดบุรีรัมยอีกหนึ่งผลิตภัณฑท่ีนาสนใจ  ดังภาพ 4.9  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  
4.9 บรรจุภัณฑแบบกลองผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส 
 
 เมื่อคณะผูวิจัยไดดําเนินพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ  ตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑจนเปนท่ี
เรียบรอยแลว จนกลายเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังภาพ  4.10 หลังจากนั้นไดนําผลิตภัณฑตนแบบทํา
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภค ในงานเปดตัวบุรีรัมยคาสเซิล วันท่ี 13 กุมภาพันธ 2559  จาก
นักทองเท่ียว จํานวน 100 คน นําเสนอในลําดับตอไป   
 
 

  

 

 

 
 
 
 



65 
 

ภาพท่ี 4.10  ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้าํซอสตนแบบ   
  
 1.6 ผลทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุนปรุงรสในน้ําซอส  
      จากการศึกษาผูบริโภคจํานวน  100  คน  เปนเพศหญิงรอยละ 72  และเพศชายรอยละ  
28   โดยมีอายุระหวาง มากกวา 39  ป  รอยละ 49  สําหรับจํานวนสมาชิกในครอบครัวของผูบริโภค
มีประมาณ  3-5  คน รอยละ 74  อาชีพสวนใหญเปนพนักงานราชการ รอยละ 68  มีรายไดอยู
ระหวาง 15,001- 20,000 บาท  รอยละ 36  ดังตาราง 4.8 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ตาราง 4.8  ขอมูลเกี่ยวกับผูบริโภคท่ีทดสอบผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส    

ขอมูลผูบริโภค รอยละ 
ขอมูลสวนตัว 
เพศ 
   เพศหญิง 
   เพศชาย 
อายุ (ป) 
   นอยกวาหรือเทากับ 18 
   19-23 
   24-28 
   29-33 
   34-38 
   มากกวา 39 
จํานวนสมาชิกในครอบครัว (คน) 
   นอยกวาหรือเทากับ 2 
   3-5 
   6-8 
   มากกวาหรือเทากับ 9 
อาชีพ 
   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 

 
 

72 
28 
 
8 
16 
12 
10 
5 
49 
 
7 
74 
17 
2 
 

68 
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   คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานเอกชน/ลูกจาง 
   อื่นๆ  
ระดับรายไดตอเดือน (บาท) 
   นอยกวา 5000 
   5001-10000 
   10001-15000 
   15001-20000 
   20001-25000 
   25001-30000 
   มากกวา 30000 

14 
4 
11 
 
6 
10 
12 
36 
18 
12 
6 

เมื่อทําการศึกษาความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส   
พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบทางดานสี กล่ินรส  รสชาติ  ความกรอบ  และความชอบโดยรวม
ของผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองหวาน รองลงมา แบบดองเค็ม และแบบดอง
เปรี้ยว  โดยแบบดองหวานมีลําดับความชอบเปนอันดับหนึ่งรอยละ 54  แบบดองเค็มมีลําดับ
ความชอบเปนอันดับสองรอยละ 42  และแบบดองเปรี้ยวมีลําดับความชอบเปนอันดับสามรอยละ 30  
ดังตาราง  4.9 
 
ตาราง 4.9  ลําดับความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอ ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส  แบบดอง
แบบหวาน แบบดองเค็ม   และแบบดองเปรี้ยว   

ลําดับความชอบ 
ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส   

แบบดองหวาน        แบบดองเค็ม  แบบดองเปรี้ยว  
อันดับ 1 
อันดับ 2 
อันดับ 3 

54 
38 
8 

28 
42 
30 

18 
22 
30 

  
สําหรับการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส    

โดยมีแนวความคิดในการผลิตภัณฑเพื่อการจําหนาย  คือ ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรสนี้
ไดทําการติดฉลากบรรจุภณัฑ  สําหรับบรรจุภัณฑจะเปนขวดแกวบรรจุภัณฑท่ีสามารถชวยรักษา
คุณภาพของผลิตภัณฑไดเปนอยางดี งายตอการบริโภคและเก็บรักษาผลิตภัณฑ  ในการวางจําหนาย
จะมีผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอส  ในแตละแบบจะมีน้ําหนัก 185 กรัม ราคา 70 บาท พบวา    
ผูทดสอบใหความนาสนใจและสนใจมากกับผลิตภัณฑนี้รอยละ 71  ถามีผลิตภัณฑนี้วางจําหนายใน
ตลาดก็อาจจะซื้อและซื้อแนนอนรอยละ 72  และระดับ ราคา  70 บาทตอ 1 ขวด ผูบริโภคมี
ความเห็นวาระดับ ราคา 70 บาทตอ 1 ขวด มีความเหมาะสมรอยละ 67 จากการทดสอบตลอดของ
นักวิจัยนี้พบวา ผูบริโภคจะสนใจในผลิตภัณฑและมีแนวโนมอาจจะซื้อมาบริโภค ดังนั้นเมื่อนําสินคานี้
ออกสูตลาดมีโอกาสจะประสบความสําเร็จได  แสดงดังตาราง 4.10  
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ตาราง 4.10  การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุนในน้ําซอสปรุงรส    

ขอมูลการยอมรับ รอยละ 
ความนาสนใจของผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุนในน้ําซอสปรุงรส   
      1. ไมนาสนใจมาก 
      2. ไมนาสนใจ 
      3. บอกไมไดวานาสนใจหรือไมนาสนใจ 
      4. นาสนใจ 
      5. นาสนใจมาก 
ความสนใจซ้ือตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุนในน้ําซอสปรุงรส    
       1. ไมซื้อแนนอน 
       2. อาจจะไมซื้อ 
       3. บอกไมไดวาจะซื้อหรือไมซื้อ 
       4. อาจจะซื้อ 
       5. ซื้อแนนอน 
ระดับราคาของผลิตภัณฑ 
      1.ราคาถูก 
      2. ราคาเหมาะสม 
      3. ราคาแพง 
      4. ราคาแพงมาก 

 
1 
6 
22 
66 
5 
 
0 
8 
19 
54 
18 
 
2 
67 
39 
1 

  

ตอนท่ี  2 ผลการพัฒนาเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑอาหารจากกระยาสารท  
   2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑกระยาสารท  

 1) ศึกษาเครื่องมือท่ีใชในการข้ึนรูปของขนาดกระยาสารทใหไดมาตรฐานเทากันใน
การผลิตของแตละรอบ เพื่อลดระยะเวลาในการผลิต เนื่องจากเดิมการข้ึนรูปกระยาสารทพอดีคําใช
แบบซิลีโคน ทําใหขนาดไมสม่ําเสมอและคอนขางใชระยะเวลานาน ดังนั้นคณะผูวิจัยไดปรึกษาท่ีมี
ความเช่ียวชาญเฉพาะทาง จนกลายมาเปนเครื่องพิมพกระยาสารท  ดังภาพท่ี  4.11  



68 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
      
  ภาพท่ี 4.11 
เครื่องพิมพกระยาสารท 
  
  2) ศึกษาอุณหภูมิท่ีมีความเหมาะสมของการอบกระยาสารท เนื่องจากการอบใน
ระยะเวลาเดิมกระยาสารทไมกรอบ  จึงไดทําการศึกษา พบวา  อุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ใชเวลา 
120 นาที ท่ีระดับอุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียสจะเปนการอบแบบไลความช้ืนทําใหมีความกรอบ
มากข้ึน ดังผลตาราง  4.11-4.12 
 
ตาราง 4.11  แสดงผลการทดสอบการอบครั้งท่ี 1 อุณหภูมิท่ี 70-90 องศาเซลเซียส  
 

เวลา (นาที) ผลปรากฏ 
15 กรอบนอก แตขางในเหนียว 
30 กรอบนอก แตขางในเหนียว 
45 กรอบนอก แตขางในเหนียว 
60 กรอบนอก แตขางในเหนียว 

 
 จากตาราง 4.11   พบวา  จากการทดสอบอบท้ัง 4 ครั้ง ผลิตภัณฑจะมีความกรอบแข็งและ
ขางในจะเหนียว เนื่องจากใชความรอนคอนขางสูงและระเวลาคอนขางส้ัน 
 
ตาราง 4.12  แสดงผลการทดสอบการอบครั้งท่ี 2  อุณหภูมิท่ี 60-70 องศาเซลเซียส  
 

เวลา (นาที) ผลปรากฏ 
30 ผลิตภัณฑมีความกรอบขางนอก ขางในจะเหนียวเนื่องจาก
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มีความช้ืนขางในคอนขางมาก 
60 ผลิตภัณฑมีความกรอบขางนอก ขางในจะเหนียวปานกลาง

เนื่องจากมีความช้ืนขางในปานกลาง 
90 ผลิตภัณฑมีความกรอบขางนอก ขางในจะเหนียวเล็กนอย

เนื่องจากมีความช้ืนขางในเล็กนอย 
120 ผลิตภัณฑมีความกรอบท้ังช้ิน 

 
 จากตาราง 4.12 พบวาการทดสอบท้ัง 4  ครั้ง อุณหภูมิท่ีเหมาะสมท่ีสุด คือ ใชเวลา 120 
นาที ท่ีอุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียสจะเปนการอบแบบไลความช้ืนทําใหมีความกรอบมากข้ึน 
  
 2.2 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  
       นําผลิตภัณฑไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 9 – point 
hedonic scale โดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน พบวา สีของผลิตภัณฑรสตางๆมีคะแนน
ความชอบแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยรสตนตํารับและคาปูชิโนฮาเชลนัท  ไดคะแนน
สูงสุด รองลงมา ไดแก รสมัจฉะกรีนทีและ รสฮันนีแคชเชียลนัท  โดยรสชอคโกแลตแอลมอนด มี
คะแนนตํ่าสุด สวนกล่ิน พบวา รสตนตํารับ รสฮันนีแคชเชียลนัทและรสคาปูชิโนฮาเชลนัท  มีคะแนน
ความชอบสูงสุด  รองลงมา ไดแก รสชอคโกแลตแอลมอนด  โดยรสมัจฉะกรีนที  มีคะแนนความชอบ
ตํ่าสุด ในขณะท่ีดานรสชาติและความรูสึกหลังการกลืน มีคะแนนการยอมรับเรียงจากมากไปหานอย
เหมือนกันดังนี้  รสตนตํารับ  รสฮันนีแคชเชียลนัท   รสคาปูชิโนฮาเชลนัทและรสช็อคโกแลตแอล
มอนด  รสมัจฉะกรีนที  ความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติระหวางรส
ตางๆ ยกเวนรสมัจฉะกรีนทีมีคะแนนความชอบโดยรวมตํ่าท่ีสุด  สรุปการยอมรับผลิตภัณฑ 
เรียงลําดับจากมากไปหานอย ไดดังนี้ รสตนตํารับ  รสฮันนีแคชเชียลนัท  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  
รสชอคโกแล็ตแอลมอนด  และรสมัจฉะกรีนที   ดังตาราง 4.13 
 
 
 
 
ตาราง 4.13   ผลการทดสอบประสาทสัมผัสผลิตภัณฑกระยาสารท ท้ัง 5 รส       

รายการทดสอบ รสตนตํารับ รสคาปูชิโนฮา
เชลนัท 

รสช็อคโกแล
ตแอลมอนด 

รสมัจฉะกรี
นที 

รสฮันนีแคช
เชียลนัท 

สีผลิตภัณฑ 7.16±1.07b 7.05±1.15b 6.30±1.63a 6.86±1.46ab 6.86±1.23ab 
กล่ิน 6.95±1.47b 6.61±1.92b 6.29±2.03ab  5.55±1.88a 6.89±1.56b 
รสชาติ 7.05±1.18c 6.03±1.68ab 6.08±1.91ab 5.29±2.08a 6.79±1.83bc 
ความรูสึกหลังการกลืน 6.79±1.47c 5.71±1.81ab 5.95±1.75abc 5.29±2.01a 6.55±1.80bc 
ความชอบโดยรวม 6.92±1.32b 6.21±1.32b 6.39±1.72b 5.18±2.05 a 6.66±1.70b 
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2.3 ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑกระยาสารท 
          หลังจากทําการทดสอบประสาทสัมผัสเปนท่ีเรียบรอยแลว จากนั้นไดดําเนินการ 
ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑกระยาสารท เพื่อนําขอมูลไปการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑใหมีความ
เหมาะสมเพิ่มมากยิ่งข้ึน ดังตาราง 4.14 
ตาราง 4.14  ผลการทดสอบองคประกอบผลิตภัณฑกระยาสารทท้ัง 5 รส  

องคประกอบ รสตนตํารับ รสคาปูชิโน
ฮาเชลนัท 

รสช็อคโกแล
ตแอลมอนด 

รสมัจฉะกรีนที รสฮันนีแคช
เชียลนัท 

Total Plate 
Count 

8.6x10 <2.5x10 
EAPC 

<2.5x10 
EAPC 

<2.5x10 EAPC <2.5x10 
EAPC 

Yeast and Mold 40 20 10 30 10 
Moisture 7.44 8.96 10.55 11.06 10.54 
Light Filth Normal Normal Normal Normal Normal 
Aflatoxin B1 Not Detected Not 

Detected 
Not 

Detected 
Not Detected Not 

Detected 
Aflatoxin B2 Not Detected Not 

Detected 
Not 

Detected 
Not Detected Not 

Detected 
Aflatoxin G1 Not Detected Not 

Detected 
Not 

Detected 
Not Detected Not 

Detected 
Aflatoxin G2 Not Detected Not 

Detected 
Not 

Detected 
Not Detected Not 

Detected 
Total Aflatoxin Not Detected Not 

Detected 
Not 

Detected 
Not Detected Not 

Detected 

 2.4 คุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารท 
       การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 100 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแนะนําสําหรับ
ผูบริโภคของผลิตภัณฑกระยาสารท ดังรายละเอียดนี้    
     2.4.1 กระยาสารทรสตนตํารับ  ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   340.00  กิโล
แคลอรี  พลังงานจากไขมัน  15.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 17.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว 10.00 กรมั 
โปรตีน  7.00 กรัม คารโบไฮเดรต 40.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม น้ําตาล 17.00  กรัม   โซเดียม 
50.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.07 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม แคลเซียม 35.25 มิลลิกรัม 
เหล็ก 1.60 มิลลิกรัม  
      2.4.2 กระยาสารทรสคาปูชิโนฮาเชลนัท    ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   
340.00  กิโลแคลอรี  พลังงานจากไขมัน  15.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 17.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว 
10.00 กรัม โปรตีน  7.00 กรัม คารโบไฮเดรต 40.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม น้ําตาล 17.00 กรัม   
โซเดียม 50.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.07 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม แคลเซียม 35.25 
มิลลิกรัม เหล็ก 1.60 มิลลิกรัม  
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       2.4.3 กระยาสารทรสช็อคโกแลตแอลมอนด   ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   
340.00  กิโลแคลอรี  พลังงานจากไขมัน  15.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 17.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว 
10.00 กรัม โปรตีน  7.00 กรัม คารโบไฮเดรต 40.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม น้ําตาล 17.00  
กรัม   โซเดียม 50.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.07 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม แคลเซียม 
35.25 มลิลิกรัม เหล็ก 1.60 มิลลิกรัม  
       2.4.4 กระยาสารทรสมัจฉะกรีนที   ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   340.00  
กิโลแคลอรี  พลังงานจากไขมัน  15.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 17.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว 10.00 
กรัม โปรตีน  7.00 กรัม คารโบไฮเดรต 40.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม น้ําตาล 17.00  กรมั   
โซเดียม 50.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.07 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม แคลเซียม 35.25 
มิลลิกรัม เหล็ก 1.60 มิลลิกรัม  
       2.4.5  กระยาสารทรสฮันนีแคชเชียลนัท   ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด   
340.00  กิโลแคลอรี  พลังงานจากไขมัน  15.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 17.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว 
10.00 กรัม โปรตีน  7.00 กรัม คารโบไฮเดรต 40.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม น้ําตาล 17.00  
กรัม   โซเดียม 50.00  มิลลิกรัม วิตามินบี 1  0.07 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 0.01 มิลลิกรัม แคลเซียม 
35.25 มลิลิกรัม เหล็ก 1.60 มิลลิกรัม  
  ขอมูลโภชนาการคุณคาทางโภชนาการตอ 1 ถุง คิดเปนรอยละของปริมาณสูงสุดท่ีบริโภคได
ตอวัน พบวา กระยาสารท ประกอบดวย พลังงาน  340 กิโลแคลอรี คิดเปนรอยละ 17  น้ําตาล 17 
กรัม คิดเปนรอยละ 26  ไขมัน 17 กรัม คิดเปนรอยละ 26 โซเดียม 50 มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 2    
ตาราง 4.15 ผลการวิเคราะหคุณคาโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารท 

คุณคางทางโภชนาการ  รสตนตํารับ รสคาปูชิโนฮา
เชลนัท 

รสช็อคโกแล
ตแอลมอนด 

รสมัจฉะกรี
นที 

รสฮันนี
แคช

เชียลนัท 
พลังงานท้ังหมด(กิโลแคลอร่ี)  485.80 485.80 485.80 485.80 485.80 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอร่ี) 219.21 219.21 219.21 219.21 219.21 
ไขมันทังหมด (กรัม) 24.36 24.36 24.36 24.36 24.36 
ไขมันอิ่มตัว (กรัม)  13.98 13.98 13.98 13.98 13.98 
โคเลสเตอรอล (มิลลิกรัม)  ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
โปรตีน (กรัม)  10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 
คารโบไฮเดรต (กรัม) 56.64 56.64 56.64 56.64 56.64 
ใยอาหาร (กรัม)  3.84 3.84 3.84 3.84 3.84 
นํ้าตาล (กรัม)  24.22 24.22 24.22 24.22 24.22 
โซเดียม (มิลลิกรัม) 69.94 69.94 69.94 69.94 69.94 
วิตามินเอ  (มิลลิกรัม) ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ ไมพบ 
วิตามินบี 1 (มิลลิกรัม) 0.094 0.094 0.094 0.094 0.094 
วิตามินบี 2 (มิลลิกรัม) นอยกวา 

0.020 
นอยกวา 0.020 นอยกวา 

0.020 
นอยกวา 
0.020 

นอยกวา 
0.020 
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แคลเซียม (มิลลิกรัม)  50.6 50.6 50.6 50.6 50.6 
เหล็ก (มิลลิกรัม)  2.28 2.28 2.28 2.28 2.28 
เถา (กรัม)  1.49 1.49 1.49 1.49 1.49 
ความช้ืน (กรัม)  7.51 7.51 7.51 7.51 7.51 

ท่ีมา : ทดสอบโดย บริษัท  หองปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จํากัด จังหวัดสมุทรสาคร  

 เมื่อไดดําเนินการวิเคราะหขอมูลโภชนาการเปนท่ีเรียบรอยไดจึงไดนําขอมูลมาจัดทําเปน

ขอมูลโภชนาการเพื่อนําไปใสฉลากบรรจุภัณฑโดยมีรายละเอียดของขอมูลดังภาพ 4.12 - 4.16 

 

 

 

หนึ่งหนวยบริโภค : 70 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 1  
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  340  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  150 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  17  ก.                                                                     26% 
     ไขมันอิ่มตัว     10  ก.                                                               50% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน    7  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   40  ก.                                                            13% 
     ใยอาหาร   3  ก.                                                                     12% 
     น้ําตาล   17  ก. 
โซเดียม   50  มก.                                                                          2% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        0%                          วิตามินบี 1                 4% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม                   4% 
เหล็ก                            10% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
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     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 4; คารโบไฮเดรต = 4 

 

ภาพท่ี  4.12   ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารทรสตนตํารับ   

หนึ่งหนวยบริโภค : 70 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 1  
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  340  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  150 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  17  ก.                                                                     26% 
     ไขมันอิ่มตัว     10  ก.                                                               50% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน    7  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   40  ก.                                                            13% 
     ใยอาหาร   3  ก.                                                                     12% 
     น้ําตาล   17  ก. 
โซเดียม   50  มก.                                                                          2% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        0%                          วิตามินบี 1                 4% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม                   4% 
เหล็ก                            10% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
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โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 4; คารโบไฮเดรต = 4 

 

ภาพท่ี  4.13   ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารทรสคาปูชิโนฮาเชลนัท  

หนึ่งหนวยบริโภค : 70 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 1  
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  340  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  150 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  17  ก.                                                                     26% 
     ไขมันอิ่มตัว     10  ก.                                                               50% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน    7  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   40  ก.                                                            13% 
     ใยอาหาร   3  ก.                                                                     12% 
     น้ําตาล   17  ก. 
โซเดียม   50  มก.                                                                          2% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        0%                          วิตามินบี 1                 4% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม                   4% 
เหล็ก                            10% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 4; คารโบไฮเดรต = 4 

 

ภาพท่ี  4.14   ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารท รสช็อคโกแลตแอลมอนด   
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หนึ่งหนวยบริโภค : 70 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 1  
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  340  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  150 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  17  ก.                                                                     26% 
     ไขมันอิ่มตัว     10  ก.                                                               50% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน    7  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   40  ก.                                                            13% 
     ใยอาหาร   3  ก.                                                                     12% 
     น้ําตาล   17  ก. 
โซเดียม   50  มก.                                                                          2% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        0%                          วิตามินบี 1                 4% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม                   4% 
เหล็ก                            10% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กโิลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 4; คารโบไฮเดรต = 4 

 
ภาพท่ี 4.15  ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารท รสมัจฉะกรีนที      

หนึ่งหนวยบริโภค : 70 กรัม 
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 1  
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  340  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  150 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
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ไขมันท้ังหมด  17  ก.                                                                     26% 
     ไขมันอิ่มตัว     10  ก.                                                               50% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                     0% 
โปรตีน    7  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   40  ก.                                                            13% 
     ใยอาหาร   3  ก.                                                                     12% 
     น้ําตาล   17  ก. 
โซเดียม   50  มก.                                                                          2% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        0%                          วิตามินบี 1                 4% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม                   4% 
เหล็ก                            10% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 4; คารโบไฮเดรต = 4 

 

ภาพท่ี 4.16   ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑกระยาสารท รสฮันนีแคชเชียลนัท   

 2.5  ผลการศึกษาภาชนะบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ   
       กระยาสารทจัดเปนผลิตภัณฑประเภทขนมขบเค้ียว ในการรักษาสีและความกรอบของ
รสชาติใหนานท่ีสุดเพื่อไมใหมีกล่ินหืนของขนม ทางราน ตุม & ต้ัม ไดซีนถุงพลาสติกในข้ันตอนแรก 
เพื่อรักษารสชาติความกรอบอรอยของกระยาสารท แลวนําไปบรรจุภัณฑเพื่อจัดจําหนาย มี  2 แบบ 
คือ แบบถุงพลาสติกซิปล็อค จําหนายในราคา 40 บาท  ดังภาพท่ี 4.17 และแบบกลอง จําหนายใน
ราคากลอง 50 บาท   ดังภาพท่ี  4.18              
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ภาพท่ี 4.17 แบบ ถุงพลาสติกซิปล็อคผลิตภัณฑ

กระยาสารท  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.18 แบบกลองผลิตภัณฑกระยาสารท 

  2.6 ผลพัฒนาตราสินคาและบรรจุภัณฑ 
       2.6.1 ตราสินคา 
       คณะผูวิจัยและผูประกอบการไดรวมกันออกแบบตราสินคาโดยชเทคนิคกราฟฟค 
ตราสินคาจากแบบเดิมท่ีเปนรูปเด็กผูชายฝาแฝดมีสีสันสดใส จากโครงการดังกลาวเกิดการพัฒนา
ผลิตภัณฑแบบใหมท่ีมีความหลากหลายแตกตางจากเดิมสรางความแตกตางจึงไดออกแบบตราสินคา
ใหมท่ีมีความมทันสมัยมากยิ่งข้ึนจึงไดใชช่ือภาษาอังกฤษ TomTum ตัวอักษรมีความโดดเดน  ดัง
ภาพท่ี 4.19  
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ภาพท่ี 4.19  ตราสินคาของผลิตภัณฑกระยาสารท ตุม & ต้ัม แบบใหม  
  
    2.6.2 บรรจุภัณฑ  
           หลังจากพัฒนาตราสินคาเปนท่ีเรียบรอยแลว คณะผูวิจัยจึงไดนําขอมูลท่ีสําคัญใน
การออกแบบฉลากบรรจุภัณฑ ออกแบบโดยใชชอนเปนส่ือในการแสดงถึงพอดีคํา เนื่องจากแบบเดิม
ผลิตภัณฑกระยาสารทเปนรูปแบบแผนใหญ  ในการวิจัยครั้งนี้ ไดพัฒนาผลิตภัณฑเปนกระยาสารท
พอดีคํา จึงไดพัฒนาช่ือสินคาใหมีความสอดคลองและเหมาะสม เปน “Rice Bar Thunder” แปลวา 
ผลิตภัณฑท่ีพอดีคํา เพื่อสรางความแตกตางจากผลิตภัณฑเดิม โดยออกเปน 2 แบบ คือ 1) แบบซอง 
2) แบบกลอง แบบกลองจะมีความพิเศษโดยออกแบบใหเปนจิกซอของรูปปราสาทหินเขาพนมรุงท่ีมี
ความเช่ือมโยงกันท้ัง 5 รส ไดแก 
 
 
 
 
 
 
 1)  รสตนตํารับ ใชพื้นโทนสีมวง แสดงถึง   ดังภาพท่ี  4.20  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.20 แบบบรรจุภัณฑรสตนตํารับ   
 
 2)  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  ใชพื้นโทนสีน้ําตาล  แสดงถึงสีคาปูชิโน ดังภาพท่ี  4.21 
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ภาพท่ี 4.21 แบบบรรจุภัณฑรสคาปูชิโนฮาเชลนัท   
 
 
 
 

3) รสชอคโกแลตแอลมอนด  ใชพื้นโทนสีดํา  แสดงถึงสีของชอคโกแลต ดังภาพท่ี  4.22 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.22 แบบบรรจุภัณฑรสชอคโก แลตแอล
มอนด     
 
 4)  รสมัจฉะกรีนที  ใชพื้นโทนสีเขียว  แสดงถึงสีของมัจฉะกรีนที ดังภาพท่ี  4.23    
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ภาพท่ี 4.23 แบบบรรจุภัณฑรสมัจฉะกรีนที     
 
 
 
 
 
 
 5) รสฮันนีแคชเชียลนัท  ใชพื้นโทนสีสมออน  แสดงถึงสีของน้ําผ้ึง  ดังภาพท่ี  4.24    
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.24 แบบบรรจุภัณฑรสฮันนีแคชเชียลนัท   

 
 เมื่อคณะผูวิจัยไดดําเนินพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ  ตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑจนเปนท่ี
เรียบรอยแลว  ดังภาพท่ี  4.25-4.26  หลังจากนั้นไดนําผลิตภัณฑตนแบบทําการทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภค ในงานเปดตัวบุรีรัมยคาสเซิล วันท่ี 13 กุมภาพันธ 2559  จากนักทองเท่ียว จํานวน 100 
คน ในลําดับตอไป   
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ภาพท่ี 4.25 ผลิตภัณฑกระยาสารทตนแบบแบบถุงพลาสติกซิปล็อค  

 
ภาพท่ี 4.26 ผลิตภัณฑกระยาสารทตนแบบแบบกลอง   
 
2.6  ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยาสารท 
       จากการศึกษาผูบริโภคจํานวน  100  คน  เปนเพศหญิงรอยละ 72  และเพศชายรอย

ละ  28   โดยมีอายุระหวาง มากกวา 39  ป  รอยละ 49  สําหรับจํานวนสมาชิกในครอบครัวของ
ผูบริโภคมีประมาณ  3-5  คน รอยละ 74  อาชีพสวนใหญเปนพนักงานราชการ รอยละ 68  มีรายได
อยูระหวาง 15,001- 20,000 บาท  รอยละ 36  ดังตาราง  4.16   
 
ตาราง 4.16  ขอมูลเกี่ยวกับผูบริโภคท่ีทดสอบผลิตภัณฑกระยาสารท   

ขอมูลผูบริโภค รอยละ 
ขอมูลสวนตัว 
เพศ 
   เพศหญิง 
   เพศชาย 
อายุ (ป) 
   นอยกวาหรือเทากับ 18 
   19-23 
   24-28 
   29-33 
   34-38 
   มากกวา 39 
จํานวนสมาชิกในครอบครัว (คน) 
   นอยกวาหรือเทากับ 2 
   3-5 

 
 

72 
28 
 
8 
16 
12 
10 
5 
49 
 
7 
74 
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   6-8 
   มากกวาหรือเทากับ 9  

17 
2 

ตาราง 4.16  (ตอ)  

ขอมูลผูบริโภค รอยละ 
อาชีพ 
   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
   คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานเอกชน/ลูกจาง 
   อื่นๆ 
ระดับรายไดตอเดือน (บาท) 
   นอยกวา 5000 
   5001-10000 
   10001-15000 
   15001-20000 
   20001-25000 
   25001-30000 
   มากกวา 30000 

 
68 
14 
4 
11 
 
6 
10 
12 
36 
18 
12 
6 

 
 เมื่อทําการศึกษาความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยาสารท  พบวา ผูบริโภคให
คะแนนความชอบทางดานสี กล่ินรส  รสชาติ  ความกรอบ  และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑกระยาสารท ซึ่ง มี 5 รส ไดแก รสตนตํารับ  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท รสช็อคโกแลตแอล
มอนด รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคลเชียลนัท   โดยรสตนตํารับมีลําดับความชอบเปนอันดับหนึ่งรอย
ละ 41  รสช็อคโกแลตแอลมอนด ลําดับความชอบเปนอนัดับสองรอยละ 35 รสคาปูชิโนฮาเชลนัท 
ลําดับความชอบเปนอันดับสามรอยละ 25 รสฮันนีแคชเชียลนัท  ลําดับความชอบเปนอันดับส่ีรอยละ 
20 และรสมัจฉะกรีนทีลําดับความชอบเปนอันดับหารอยละ 10 ดังตาราง  4.17  
  
 
 
 
 
 
 
ตาราง 4.17  ลําดับความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยาสารท   

ลําดับความชอบ 
ผลิตภัณฑกระยาสารท   

รสตนตํารับ   รสคาปูชิโนฮา รสช็อคโกแล รสมัจฉะกรีนที รสฮันนี
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เชลนัท  ตแอลมอนด  แคช
เชียลนัท  

อันดับ 1 
อันดับ 2 
อันดับ 3 
อันดับ 4 
อันดับ 5  

41 
38 
18 
10 
5 

18 
22 
25 
15 
10 

28 
35 
30 
10 
2 

10 
15 
15 
15 
20 

15 
10 
15 
20 
8 

 
 สําหรับการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยาสารท  โดยมีแนวความคิด
ในการผลิตภัณฑเพื่อการจําหนาย  คือ ผลิตภัณฑกระยาสารทนี้ไดทําการเพื่อเพิ่มรสชาติและโรยหนา
ดวยเมล็ดธัญพืช  สําหรับบรรจุภัณฑจะเปนถุงซิปล็อคท่ีสามารถชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑได
เปนอยางดี พรอมท้ังออกแบบบรรจุภัณฑเปนแบบซิปล็อค ซึ่งงายตอการบริโภคและเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ  และแบบกลองเปนการเอาไวสะสมเปนของฝากของท่ีระลึก ในการวางจําหนายจะมี
ผลิตภัณฑกระยาสารท เปนแบบกลองเซ็ตเปนชุดคลายจิกซอ เมื่อนํามาตอกันจะคลายรูปปราสาทหิน
เขาพนมรุง  โดยผลิตภัณฑกระยาสารทแบบถุงมีน้ําหนัก 70 กรัม ราคา 40 บาท ตอ 1 ถุง  และแบบ
กลองมีน้ําหนัก 70 กรัม ราคา 50 บาทตอกลอง  พบวา ผูทดสอบใหความนาสนใจและสนใจมากกับ
ผลิตภัณฑนี้รอยละ 78  ถามีผลิตภัณฑนี้วางจําหนายในตลาดก็อาจจะซื้อและซื้อแนนอนรอยละ 80 
และระดับราคา  40 บาทตอ 1 ถุงและ แบบกลองมีน้ําหนัก70 กรัม ราคา 50 บาท ตอกลอง   
ผูบริโภคมีความเห็นวาระดับ ราคา 40 บาทตอ 1 ถุง แบบกลองมีน้ําหนัก 70 กรัม ราคา 50 บาทตอ
กลอง  นี้มีความเหมาะสมรอยละ  67  จากการทดสอบตลอดของนักวิจัยนี้พบวา ผูบริโภคจะสนใจใน
ผลิตภัณฑและมีแนวโนมอาจจะซื้อมาบริโภค ดังนั้น เมื่อนําสินคานี้ออกสูตลาดมีโอกาสจะประสบ
ความสําเร็จได  แสดงดังตาราง  4.18 
 
 
 
 
 
 
ตาราง 4.18  การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยาสารท   

ขอมูลการยอมรับ รอยละ 
ความนาสนใจของผลิตภัณฑกระยาสารท  
      1. ไมนาสนใจมาก 
      2. ไมนาสนใจ 
      3. บอกไมไดวานาสนใจหรือไมนาสนใจ 
      4. นาสนใจ 
      5. นาสนใจมาก 

 
1 
6 
20 
68 
5 
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ความสนใจซ้ือตอผลิตภัณฑกระยาสารท  
       1. ไมซื้อแนนอน 
       2. อาจจะไมซื้อ 
       3. บอกไมไดวาจะซื้อหรือไมซื้อ 
       4. อาจจะซื้อ 
       5. ซื้อแนนอน 
ระดับราคาของผลิตภัณฑ 
      1. ราคาถูก 
      2. ราคาเหมาะสม 
      3. ราคาแพง 
      4.ราคาแพงมาก 

 
0 
8 
17 
60 
16 
 
2 
70 
36 
1 

 
   
ตอนท่ี  3  ผลการพัฒนาเพ่ือยกระดับคุณภาพผลิตภัณฑกลวยกรอบ  
 3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑกลวยกรอบ    
  1) ศึกษาการทอดแบบปอกเปลือกและไมปอกเปลือกของกลวยน้ําวา เนื่องจากการ
ผลิตกลวยกรอบดีเจเหมือนกับกลวยกรอบท่ีจําหนายตามตลาดท่ัวไป ดังนั้นคณะนักวิจัยและ
ผูประกอบการจึงไดรวมกันพฒันาปรับปรุงผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบปอกเปลือกและแบบไมปอก
เปลือก  ดังภาพท่ี 4.27-4.28  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.27  กลวย ทอดแบบไมปอกเปลือก     
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ภาพท่ี 4.28  กลวยทอดแบบปอกเปลือก 
 
 2) ศึกษาอุณหภูมิแลระยะเวลาของน้ํามันท่ีเหมาะสมในการทอดของแตละรอบการผลิต 
              การทอดทุกรอบจะใชวิธีการสังเกตสีของกลวยแลวจึงนําออกจากกระทะทอด ไมมีการวดั
อุณหภูมิของน้ํามันและการหืนของกลวยทอด  ดังนั้นทีมนักวิจัยจึงไดใชหลักวิทยาศาสตรมาประยุกต
ในกระบวนการผลิตเพื่อใหกลวยกรอบท่ีผลิตแตละรอบไดมาตรฐานเทาเทียมกัน  จึงไดทําการทดสอบ
อุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมท่ีสุดเพื่อใชในการทอดของแตละครั้ง พบวา กลวยทอดแบบไมติดเปลือก 
เวลาท่ีเหมาะสมในการทอด  2 นาที อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส  และกลวยทอดแบบติดเปลือก 
เวลาท่ีเหมาะสมในการทอด 3 นาที อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส  ดังภาพท่ี 4.29-4.30 
 
 



86 
 

กลวยไมติดเปลือก 

ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 1 นาที 
อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ 140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ 180 c’ 

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 2 นาที 
อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ 140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ 180 c’ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 3 นาที 

อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ 140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ 180 c’ 
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ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 4 นาที 
อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ 140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ 180 c’ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

กลวยติดเปลือก 

ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 1 นาที 
อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุหณภูมิ 140 c’ อุหณภูมิ 160 c’ อุณภูมิ 180 c’ 

ภาพท่ี 4.29 อุณหภูมิกลวยไมติดเปลือก 
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ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 2 นาที 
อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ 180 c’ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
ทอดคร้ังท่ี 1 เวลา 3 นาที 

อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ 140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ 180 c’ 
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คร้ังท่ี 1 เวลา 4 นาที 
อุณหภูมิ 100 c’ อุณหภูมิ 120 c’ อุณหภูมิ 140 c’ อุณหภูมิ 160 c’ อุณหภูมิ180 c’ 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.30 อุณหภูมิกลวยติดเปลือก 
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 3) ศึกษารสชาติของกลวยกรอบ 2 รส ไดแก รสวาซาบิและรสปาปริกา 
      การสรางความแตกตางสําหรับกลวยกรอบดีเจในการทําวิจัยครั้งนี้ คณะผูวิจัยและ
ผูประกอบการศึกษารสชาติของกลวยกรอบจาก 2 บริษัทกอนตัดสินใจเลือกรสชาติท้ัง  2 รส  ไดแก 
รสวาซาบิ และรสปาปริกา เพื่อนํามาเปนสวนปรุงรสใหกับผูบริโภคท่ีชอบรสชาติแปลกใหม ดังตาราง 
4.19  
 
ตาราง  4.19 ผลการทดสอบผงปรุงรสท้ัง 2 บริษัท  

ช่ือผงปรุงรส บริษัทท่ี 1 บริษัทท่ี 2 
รสปาปริกา 
Paprika Seasoning 
Powder 
 

- กล่ินและรสชาติของผงโดดเกินไป 
เชน ความเปรี้ยวจะเปรี้ยวโดดเลย ไม
กลมกลอม 

- กล่ินและรสชาติมีความพอดี กลม
กลอม เมื่อใสคลุกเคลาลงไปใน
กลวยตามปริมาณท่ีใช 

รสวาซาบิ  
Wasabi 
 

- ผงวาซาบิมีสีเขียวสวย 
- กล่ินและรสชาติของผงโดดเกินไป 
เชน ความเปรี้ยวจะเปรี้ยวโดดเลย ไม
กลมกลอม 
 

- ผงวาซาบิมีสีออนคอนไปขาว สีไม
สวย 
- กล่ินและรสชาติมีความพอดี กลม
กลอม เมื่อใสคลุกเคลาลงไปใน
กลวยตามปริมาณท่ีใช 

   
 
 3.2  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส   

      หลังจากพัฒนาผลิตภัณฑกลวยกรอบเปนท่ีเรียบรอยแลว ไดนําผลิตภัณฑตัวอยางไป
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale โดยใชผูทดสอบ
ชิม จํานวน 40 คน พบวา ผูบริโภคชอบสี กล่ิน และใหคะแนนความชอบโดยรวมกับผลิตภัณฑแปรรูป
จากกลวยแบบไมติดเปลือกมากกวาแบบติดเปลือก โดยมีคะแนน 7.13,6.21 และ 6.93 ตามลําดับ  
ซึ่งสอดคลองกับผลวิเคราะหคาดัชนีความหืน (Peroxide Value; PV) ภายใตสภาวะการทอดเดียวกัน 
แบบติดเปลือกจะมคีา PV สูงกวาแบบไมติดเปลือกประมาณ 3 เทา ในขณะท่ีรสชาติ ความกรอบและ
ความรูสึกหลังการกลืนไมมีความแตกตางกัน  ดังนั้นในกระบวนการผลิตแบบติดเปลือก จึงควร
พิจารณาหาแนวทางปองกันการเส่ือมเสียจากการเหม็นหืน(Rancidity) ดังตาราง  4.20 

 
 
 ตาราง 4.20  ผลการทดสอบทางดานประสาทสัมผัสท้ัง 2 แบบ 

รายการทดสอบ แบบไมติดเปลือก  แบบติดเปลอืก  
สีผลิตภัณฑ 7.13±1.08* 5.67±1.44* 
กล่ิน 6.21±1.52* 5.85±1.80* 
รสชาติ 6.72±1.23 6.44±1.93 
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ความกรอบ 6.77±1.63 6.74±1.65 
ความรูสึกหลังการกลืน 6.62±1.33 6.41±1.41 
ความชอบโดยรวม 6.93±1.19* 6.53±1.58* 

 
 3.3  ผลการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  
       หลังจากทําการทดสอบประสาทสัมผัสเปนท่ีเรียบรอยแลว จากนั้นไดดําเนินการ 
ทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑ  เพื่อนําขอมูลไปการออกแบบฉลากบรรจุภัณฑใหมีความเหมาะสมเพิ่ม
มากยิ่งข้ึนตามลําดับข้ันตอนตอไป ดังตาราง 4.21   
 
ตาราง 4.21  ผลการทดสอบองคประกอบผลิตภัณฑกลวยกรอบ  

องคประกอบ แบบติดเปลอืก  แบบไมติดเปลือก  
Saturated  Fat  7.11 5.83 
Ash 2.17  1.55 
Vitamin A  88.1 27.2 
Colories  from Fat  272 223 
Total Carbohydrate 
(Include Dietary  Fiber)  

62.4 69.7 

Calories 529 509 
Cholesterol  Not Detected Not Detected 
Dietary Fiber(total) 8.38 7.16 
Fat 30.2 24.8 

 

 

 

ตาราง 4.21 (ตอ)  

องคประกอบ แบบติดเปลอืก  แบบไมติดเปลือก  
Moisture 3.46 2.32 
Protein 1.79 1.64 
Total  Sugars 2.56 7.61 
Vitamin B1 0.02 0.02 
Vitamin B2 <0.01 <0.01 
Calcium 46.5 27.8 
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Iron  1.09 1.14 
Sodium  206 139 

 

 3.4 ผลคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑจากกลวย 
        ผลการวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ 100 กรัมตอหนึ่งหนวยบริโภคของผลิตภัณฑ 
เมื่อพิจารณาขอมูลโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแนะนําพบวา  
       กลวยกรอบแบบติดเปลือก ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด 160.00  กิโลแคลอรี  
พลังงานจากไขมัน  80.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 9.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว  2 กรัม โปรตีน นอย
กวา 1 กรัม  คารโบไฮเดรต 19.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม น้ําตาล นอยกวา 1.00  กรัม   
โซเดียม  60.00  มิลลิกรัม วิตามินเอ  26.4  มิลลิกรัม  วิตามินบี 1 0.01 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 
<0.003 มิลลิกรัม แคลเซียม   14.0 มิลลิกรัม เหล็ก 0.33 มิลลิกรัม  
  กลวยกรอบไมแบบติดเปลือก ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด  150.00  กิโลแคลอรี  
พลังงานจากไขมัน  60.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 7.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว  1.5 กรัม 
คารโบไฮเดรต 21.00  กรัม  ใยอาหาร 2.00 กรัม น้ําตาล 1.00  กรัม   โซเดียม 40.00  มิลลิกรัม 
วิตามินเอ  8.16 มิลลิกรัม  วิตามินบี 1 0.01 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 <0.003 มิลลิกรัม แคลเซียม 8.34 
มิลลิกรัม เหล็ก 0.34  มิลลิกรัม  
 
 
 
 
 
 
ตาราง 4.22 ผลการวิเคราะหคุณคาโภชนาการของผลิตภัณฑกลวยกรอบ  

คุณคางทางโภชนาการ  แบบติดเปลอืก แบบไมติดเปลือก 
พลังงานท้ังหมด (กิโลแคลอรี่)  529 509 
พลังงานจากไขมัน (กิโลแคลอรี่) 272 223 
ไขมันท้ังหมด(กิโลแคลอรี่)  30.2 24.8 
ไขมันอิ่มตัว (กิโลแคลอรี่) 7.11 5.83 
คลอเลสตอลเรส (กิโลแคลอรี่) ไมพบ  ไมพบ 
โปรตีน  (กรัม) 1.79 1.64 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด (กรัม)  62.4 69.7 
ใยอาหาร (กรัม)  8.38 7.16 
น้ําตาล (กรัม)  2.56 7.61 
โซเดียม  (กรัม)  206 1.39 
วิตามินเอ  (กรัม)  88.1 27.2 
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วิตามินบี 1  (กรัม)  0.02 0.02 
วิตามินบี 2  (มิลลิกรัม)  <0.01 <0.01 
แคลเซียม  (กรัม)  46.5 27.8 
เหล็ก  (ไมโครกรัม) 1.09 1.14 
เถา  (มิลลิกรัม) 2.17 1.55 
ความช้ืน  (มิลลิกรัม) 3.46 2.32 
ท่ีมา : ทดสอบโดยหองปฏิบัติการเคมีวิเคราะห  

 เมื่อไดดําเนินการวิเคราะหขอมูลโภชนาการเปนท่ีเรียบรอยไดจึงไดนําขอมูลมาจัดทําเปน

ขอมูลโภชนาการเพื่อนําไปใสฉลากบรรจุภัณฑโดยมีรายละเอียดของขอมูลดังภาพ 4.31 - 4.32 

 

 

 

 

หนึ่งหนวยบริโภค : ¼ ถุง (30 กรัม)  
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 4 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  160  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  180 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  9  ก.                                                                        14%           
      ไขมันอิ่มตัว    2  ก.                                                                   10% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                       0% 
โปรตีนนอยกวา  1  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   19  ก.                                                               6% 
     ใยอาหาร   3  ก.                                                                     12% 
     น้ําตาลนอยกวา    1 ก. 
โซเดียม   60  มก.                                                                          3% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        4%                          วิตามินบี 1                 0% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม   นอยกวา      2% 
เหล็ก                            2% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
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ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 9 ; โปรตีน = 4 ;  คารโบไฮเดรต = 4 

 

ภาพท่ี  4.31  ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑจากกลวยกรอบแบบติดเปลือก  

หนึ่งหนวยบริโภค : ¼ ถุง (30 กรัม)  
จํานวนหนวยบริโภคตอถุง : 4 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานท้ังหมด  150  กิโลแคลอรี  (พลังงานจากไขมัน  60 กิโลแคลอรี) 

รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
ไขมันท้ังหมด  7  ก.                                                                        11%           
      ไขมันอิ่มตัว    1.5  ก.                                                                 8% 
โคเลสเตอรอล  0  มก.                                                                       0% 
โปรตีน    0  ก. 
คารโบไฮเดรท้ังหมด   21  ก.                                                               7% 
     ใยอาหาร   2  ก.                                                                        8% 
     น้ําตาล     2   ก. 
โซเดียม   40  มก.                                                                           2% 

                                รอยละของปริมาณท่ีแนะนําตอวัน 
วิตามินเอ                        0%                          วิตามินบี 1                 0% 
วิตามินบี 2                      0%                          แคลเซียม   นอยกวา      2% 
เหล็ก                            2% 
รอยละของปริมาณสารอหารท่ีแนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต  6  ปข้ึนไป  
(Thai  RDI)  โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูท่ีตองการพลังงานวันละ  2,000  กิโล
แคลอรี  ควรไดรับสารอาหารตางๆ  ดังนี ้
ไขมันท้ังหมด                                      นอยกวา          65          ก. 
     ไขมันอิ่มตัว                                   นอยกวา          20          ก. 
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โคเลสเตอรอล                                     นอยกวา        300          มก. 
คารโบไฮเดรตท้ังหมด                                               300          ก. 
     ใยอาหาร                                                          25           ก. 
โซเดียม                                             นอยกวา      2400           มก. 
พลังงาน(กิโลแคลอรี)  ตอกรัม  :  ไขมัน= 9 ; โปรตีน = 4 ;  คารโบไฮเดรต = 4 

 

ภาพท่ี  4.32  ฉลากโภชนาการของผลิตภัณฑจากกลวยกรอบแบบไมติดเปลือก  

3.5  ผลการศึกษาภาชนะบรรจุเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑ   
                  การรักษาความกรอบและกล่ินหืนในกลวยกรอบ เพื่อใหรสชาติของกลวยกรอบท่ีความ
อรอยใหนานท่ีสุด  คณะผูวิจัยและผูประกอบการไดทําการศึกษาบรรจุภัณฑเพื่อยืดอายุผลิตภัณฑเพื่อ
จัดจําหนาย มี 2 แบบ คือ  

1) แบบถุงพลาสติกฟอยดซิปล็อค  สามารถรักษากล่ินหืนและรสชาติไดนานถึง 3   
เดือนหลังจากการผลิต ปริมาณ  70 กรัมตอถุง  จัดจําหนายในราคา  40 บาทตอถุง  ดังภาพท่ี 4.33   
 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.33 ภาชนะบรรจุกลวยแบบถุงพลาสติกฟอยดซิปล็อค   

2) แบบกลอง สามารถรักษากล่ินหืนสามารถรักษากล่ินหืนและรสชาติไดนานถึง  
3  เดือนหลังจากการผลิต ปริมาณ  70 กรัมตอถุง  จัดจําหนายในราคา  50 บาทตอถุง   ดังภาพท่ี  
4.34              
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ภาพท่ี 4.34 ภาชนะบรรจุกลวยแบบกระปอง  

3.6  ผลการพัฒนาบรรจุภัณฑและตราสินคา 
      3.6.1 ตราสินคา  

  คณะผูวิจัยและผูประกอบการไดรวมกันวางแผนออกแบบตราสินคาใหมจากเดิมเปน
รูปแบบตุกตาท่ีเปนดีเจสรางความสนุกสนานเปรียบเสมือนการไดทานกลวยกรอบท่ีสรางความสนุก
และความสุขเวลารับประทาน ดังนั้นจึงไดออกแบบโดยใชเทคนิคกราฟฟคออกแบบเปนกลวยท่ีมี
อารมณดีพรอมกับมีสายฟา และปรับเปล่ียนจากกลวยกรอบดีเจ เปน Banana  Thunder  ดังภาพท่ี 
4.35 

 
   

 

 

 

ภาพท่ี 4.35  ตราสินคากลวยกรอบดีเจแบบใหม  

  3.6.2 ฉลากบรรจุภัณฑ   
     คณะผูวิจัยไดศึกษาขอมูลความตองการของผูประกอบการในการออกแบบฉลาก
บรรจุภัณฑ ท้ัง 3 รส ไดแก 
              1) รสธรรมชาติ ใชโทนสีน้ําตาล บงบอกสีของกลวยทอดตามธรรมชาติท่ีไมมีการ
ปรุงรสใดๆ  ดังภาพท่ี 4.36 
 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.36  ฉลากบรรจุภัณฑรสธรรมชาติ 
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 2.2 รสปาปริกา  ใชโทนสีสม  บงบอกถึงสีของปาปริกา  ดังภาพท่ี 4.37 

 

 

 

 

 

 ภาพท่ี 4.37   บรรจุภัณฑรสปาปริกา  

 2.3 รสวาซาบิ   ใชโทนสีเขียว บงบอกถึงสีของวาซาบิ ดังภาพท่ี  4.38  

 

  
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.38   บรรจุภัณฑรสวาซาบิ 

 
 เมื่อคณะผูวิจัยไดดําเนินพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑ  ตราสินคาและฉลากบรรจุภัณฑจนเปนท่ี
เรียบรอยแลว  ดังภาพท่ี  4.39-4.40  หลังจากนั้นไดนําผลิตภัณฑตนแบบทําการทดสอบการยอมรับ
ของผูบริโภค ในงานเปดตัวบุรีรัมยคาสเซิล วันท่ี 13 กุมภาพันธ 2559  จากนักทองเท่ียว จํานวน 100 
คน ในลําดับตอไป   
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ภาพท่ี 4.39  ตัวอยางผลิตภัณฑกลวยกรอบตนแบบแบบกลอง    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 4.40 ตัวอยางผลิตภัณฑกลวยกรอบตนแบบแบบถุง   

 

3.7 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวย 
     จากการศึกษาผูบริโภคจํานวน  100  คน  เปนเพศหญิงรอยละ 72  และเพศชายรอยละ  

28   โดยมีอายุระหวาง มากกวา 39  ป  รอยละ 49  สําหรับจํานวนสมาชิกในครอบครัวของผูบริโภค
มีประมาณ  3-5  คน รอยละ 74  อาชีพสวนใหญเปนพนักงานราชการ รอยละ 68  มีรายไดอยู
ระหวาง 15,001- 20,000 บาท  รอยละ 36   ดังตาราง 4.23  

 
ตาราง  4.23  ขอมูลเกี่ยวกับผูบริโภคท่ีทดสอบผลิตภัณฑกลวย 

ขอมูลผูบริโภค รอยละ 
ขอมูลสวนตัว 
เพศ 
   เพศหญิง 

 
 

72 
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   เพศชาย 
อายุ (ป) 
   นอยกวาหรือเทากับ 18 
   19-23 
   24-28 
   29-33 
   34-38 
   มากกวา 39 
จํานวนสมาชิกในครอบครัว (คน) 
   นอยกวาหรือเทากับ 2 
   3-5 
   6-8 
   มากกวาหรือเทากับ 9 
 อาชีพ 
   ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
   คาขาย/ธุรกิจสวนตัว 
   พนักงานเอกชน/ลูกจาง 
   อื่นๆ 
ระดับรายไดตอเดือน (บาท) 
   นอยกวา 5000 
   5001-10000 
   10001-15000 
   15001-20000 
   20001-25000 
   25001-30000 
   มากกวา 30000 

28 
 
8 
16 
12 
10 
5 
49 
 
7 
74 
17 
2 
 

68 
14 
4 
11 
 
6 
10 
12 
36 
18 
12 
6 

 เมื่อทําการศึกษาความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวยกรอบ  พบวา ผูบริโภคให
คะแนนความชอบทางดานสี กล่ินรส  รสชาติ  ความกรอบ  และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑกลวยน้ําวาทอดแบบติดเปลือก และไมติดเปลือก  และไดมีการเพิ่มรส 2 รส รวมเปน 3 รส  
ไดแก รสธรรมชาติ  รสปาปริกา และรสวาซาบิ  โดยรสธรรมชาติมีลําดับความชอบเปนอันดับหนึ่ง
รอยละ 52  รสปาปริกา ลําดับความชอบเปนอันดับสองรอยละ 41 รสวาซาบิลําดับความชอบเปน
อันดับสามรอยละ 32  ดังตาราง  4.24 
 
ตาราง 4.24    ลําดับความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวย   

ลําดับความชอบ 
ผลิตภัณฑกลวยกรอบ  

รสธรรมชาติ   รสปาปริกา  รสวาซาบิ  
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อันดับ 1 
อันดับ 2 
อันดับ 3 

41 
38 
18 

28 
35 
30 

18 
22 
25 

 
 สําหรับการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวยน้ําวา  โดยมีแนวความคิดใน
การผลิตภัณฑเพื่อการจําหนาย  คือ ผลิตภัณฑกลวยน้ําวา นี้ไดทําการเพื่อเพิ่มรสชาติ สําหรับบรรจุ
ภัณฑจะเปนถุงลามิเนตท่ีสามารถชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑไดเปนอยางดี พรอมท้ังออกแบบ
บรรจุภัณฑเปนแบบกระปอง ซึ่งงายตอการบริโภคและเก็บรักษาผลิตภัณฑ  ในการวางจําหนายจะมี
ผลิตภัณฑกลวยกรอบ   โดยผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบถุง  70 กรัม ราคา 45 บาท แบบติดเปลือก
แบบกระปองใหญ   100 กรัม แบบไมติดเปลือกกระปองใหญ 120 กรัม ราคา 65 บาท  แบบ
กระปองเล็ก  80 กรัม ราคา 45  บาท    พบวา ผูทดสอบใหความนาสนใจและสนใจมากกับ
ผลิตภัณฑนี้รอยละ 78  ถามีผลิตภัณฑนี้วางจําหนายในตลาดก็อาจจะซื้อและซื้อแนนอนรอยละ 80  
และโดยผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบถุง  70 กรัม ราคา 45 บาท แบบติดเปลือกแบบกระปองใหญ   
100 กรัม แบบไมติดเปลือกกระปองใหญ 120 กรัม ราคา 65 บาท  แบบกระปองเล็ก  80 กรัม ราคา 
45  บาทนี้มีความเหมาะสมรอยละ  67  จากการทดสอบตลอดของนักวิจัยนี้พบวา ผูบริโภคจะสนใจ
ในผลิตภัณฑและมีแนวโนมอาจจะซื้อมาบริโภค  ดังนั้น  เมื่อนําสินคานี้ออกสูตลาดมีโอกาสจะประสบ
ความสําเร็จได  ดังตาราง  4.25 
 
 
 
 
ตาราง 4.25   การยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวยกรอบ    

ขอมูลการยอมรับ รอยละ 
ความนาสนใจของผลิตภัณฑกลวยกรอบ  
      1. ไมนาสนใจมาก 
      2. ไมนาสนใจ 
      3. บอกไมไดวานาสนใจหรือไมนาสนใจ 
      4. นาสนใจ 
      5. นาสนใจมาก 
ความสนใจซ้ือตอผลิตภัณฑกลวยกรอบ  
       1. ไมซื้อแนนอน 
       2. อาจจะไมซื้อ 
       3. บอกไมไดวาจะซื้อหรือไมซื้อ 
       4. อาจจะซื้อ 
       5. ซื้อแนนอน 
ระดับราคาของผลิตภัณฑ 

 
1 
8 
20 
65 
6 
 
0 
8 
18 
55 
18 
 



101 
 

      1. ราคาถูกมาก 
      2. ราคาถูก 
      3. ราคาเหมาะสม 
      4. ราคาแพง 
      5.ราคาแพงมาก        

0 
2 
68 
38 
1 

 
 

ผลการถายทอดเทคโนโลยีใหกับผูประกอบการ  
 ในการวิจัยครั้งนี้ไดผลิตภัณฑอาหารนํารอง ในพื้นท่ีจังหวัดบุรีรัมย จนมาเปนผลิตภัณฑ
ตนแบบท่ีมีมูลคาเพิ่มและมีโอกาสทางธุรกิจ สามารถพัฒนาไปสูการผลิตเชิงพาณิชยได จํานวน 3 
ผูประกอบการ จํานวน 11  ผลิตภัณฑ สามารถสรุปไดดังนี ้
 1) ผลิตภัณฑจากเห็ดโคนญี่ปุน  ไดพัฒนาปรับปรงุสูตรเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสตรง
ตามมาตรฐานท่ีกฎหมายกําหนด เพื่อความปลอดภัยตอผูบริโภค ตลอดจนพัฒนาตราสินคาและบรรจุ
ภัณฑใหมีความสวยงามและทันสมัยมากยิ่งข้ึน  จนกลายมาเปนเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส  
จํานวน 3 ผลิตภัณฑ ไดแก  (1) รสเปรี้ยว หรือสูตรซอสญี่ปุน (Shouyu)  (2) รสหวาน หรือ สูตร
น้ําสมสายชูหมักน้ําผ้ึง (Honey  vinegar)  และ (3) รสเค็ม หรือ สูตรซอสเห็ดหอมญี่ปุน (Shitake  
Sauce)  ดังภาพท่ี  4.41  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  4.41   เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส Sapsuwan   
 

 2) ผลิตภัณฑกระยาสารท  ไดพัฒนาปรับปรุงกระบวนการผลิต ระยะเวลาการอบ
ของกระยาสารท เพื่อลดระยะเวลาการผลิต และการเพิ่มรสชาติใหมีความหลากหลายมากข้ึน เพื่อให
เปนกระยาสารทแบบพอดีคําท่ีสรางความแตกตางจากกระยาสารทเดิม  ตลอดจนพัฒนาตราสินคา
และบรรจุภัณฑใหมีความสวยงามและทันสมัยมากยิ่งข้ึน จนกลายมาเปนกระยาสารทแบบพอดีคํา 
จํานวน 5 ผลิตภัณฑ  ไดแก  รสตนตํารับ รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  รสช็อคโกแลตแอลมอนด  รสมัจฉะ
กรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท  ดังภาพท่ี 4.42 
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ภาพท่ี 4.42  ผลิตภัณฑ
กระยาสารท Rice  Bar  

 
 3) ผลิตภัณฑกลวยกรอบ  ไดศึกษาอุณหภูมิและระยะเวลาในการผลิตใหมีความ

เหมาะสมในการผลิตของแตละรอบใหไดสม่ําเสมอ  และการเพิ่มรสชาติใหมีความหลากหลายมากข้ึน 
เพื่อใหเปนกลวยกรอบดีเจสรางความแตกตางจากกลวยกรอบตามทองตลาด ดวยการทอดแบบติด
เปลือกและแบบไมติดเปลือก  ตลอดจนพัฒนาตราสินคาและบรรจุภัณฑใหมีความสวยงามและ
ทันสมัยมากยิ่งข้ึน  จนกลายมาเปนกลวยกรอบ  จํานวน 3 ผลิตภัณฑ  ไดแก  รสธรรมชาติ  รสคาปูชิ
โนฮาเชลนัท  รสช็อคโกแลตแอลมอนด  รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท  ดังภาพท่ี 4.43 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี  4.43   ผลิตภัณฑ กลวยกรอบ 
Banana Thunder   
 

ผลการนําเสนอผลงานในงานแสดงสินคา   
 การสงเสริมนี้นับเปนปจจัยสําคัญในการขับเคล่ือนงานวิจัยสูการใชประโยชนเชิงพาณิชยท่ี
แทจริง ท้ังนี้ตองพิจารณาลักษณะของการนําเสนอใหเหมาะสมกับบริบทของแตละผลิตภัณฑดวย
เชนกัน แตอาจมีการนําเสนอในภาพรวมเพื่อสรางรับรูในวงกวางกอน ท้ังนี้เพื่อใหเกิดการแลกเปล่ียน
กันระหวางธุรกิจกับธุรกิจ (Business-to-Business)  ใหผูประกอบการเกิดการแลกเปล่ียนความรูและ
ประสบการณในการพัฒนาผลิตภัณฑ การตลาดและการจัดการจนเกิดการมีสวนรวมมือในการผลักดัน
สินคาไปสูเชิงพาณิชยตอไป ดังนี้  
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 1. งาน Buriram Castle Lifestyle Avenue  ณ  Buriram Castle  ระหวางวนัท่ี 13-19 
กุมภาพันธ 2559 ณ สนามไอโมบาย (i-Mobile Stadium)  จังหวัดบุรีรัมย ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม
ดังกลาว คือ  เกิดชองทางการจําหนายสําหรับผลิตภัณฑท้ัง 3 ผลิตภัณฑใน Buriram Castle 
souvenir และไดทดสอบการยอมรับของผูบริโภคของโครงการวิจัยเพื่อนําปรับปรุงพฒันาผลิตภัณฑ
ในข้ันตอนตอไป ดังภาพท่ี 4.44 
 
     

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.44 งานแสดงนิทรรศการ Buriram Castle Lifestyle  
 
 2. งานแสดงนิทรรศการ THAIFEX-World of Food Asia 2016 ระหวางวันท่ี 25-29 
พฤกษาคม 2559 ณ อิมแพคเมืองทองธานี  นนทบุรี  ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรมดังกลาว คือ  เกิดการ
จับคูทางธุรกิจของเห็ดโคนญี่ปุนทรัพยสุวรรณฟารมและตุม & ต้ัมกระยาสารทกับการสรางเครือขาย
ผูประกอบการ ดังภาพท่ี 4.45  
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.45 งานแสดงนิทรรศการ THAIFEX-World of Food Asia 2016 
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3. งานแสดงนิทรรศการ " ประชุมพาณิชยนวัตกรรม " วันท่ี 25 กรกฎาคม 2559 ณ หองประชุม  
1111 C อาคาร CP Tower กรุงเทพมหานคร  ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรมดังกลาว คือ   เกิดการสราง
เครือขายผลิตภัณฑภายใตกระบวนการบมเพาะจากหนวยบมเพาะวิสาหกิจ ท้ัง 9 เครือขายท่ัว
ประเทศท่ีไดนําผลิตภัณฑนวัตกรรมเกิดพันธมิตรกับบริษัทซีพีออลล  ดังภาพท่ี 4.46  
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพท่ี 4.46 งานแสดงนิทรรศการ " ประชุมพาณิชยนวัตกรรม 
 

 4. การเขารวมแสดงสินคานวัตกรรม ภายใต Theme งาน CP All  Innovation Day   
ระหวางวนัท่ี 22 – 24 มิถุนายน 2559 ณ หอประชุมปญญาภิวัฒน  ธาราพารค  ถนนแจงวัฒนะ 
จังหวัดนนทบุรี ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม นําเสนอผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมยผลิตภัณฑ
ตนแบบภายใตโครงการวิจัยในงานนวัตกรรมดานอาหาร ดังภาพท่ี 4.47  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.47 งานแสดงสินคานวัตกรรม “Innovation day”  
5. งาน SME matching day 2016 วันท่ี 11 พฤศจิกายน 2559 ณ CP All สภาหอการคาฯ 

ประชารัฐพัฒนา SMEs : SME matching day 2016 ณ Convention Hall ช้ัน 3 สถาบันการ
จัดการปญญาภิวัฒน กรุงเทพมหานคร ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม คือ เกิดการจับคูทางธุรกิจของ
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เห็ดโคนญี่ปุน จาก Central Food  Retail และ Makroclick.com ผลิตภัณฑกระยาสารท จากตลาด
ดอทคอมกับ Central Food  Retail ดังภาพท่ี 4.48  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 4.48  งานแสดงสินคางาน 
SME matching day 2016  

 
6. งานการคัดเลือกผลิตภัณฑ OTOP ไทย จากทองถ่ินบินสูทองฟา เฟส 2 วันท่ี  9 กันยายน 

2559  กรมการพัฒนาชุมชนศูนยราชการแจงวัฒนะ ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม การบินไทยไดส่ัง
ออดอรผลิตภัณฑกระยาสารทและกลวยกรอบดีเจเพื่อนําไปจัดจําหนาย ดังภาพท่ี 4.49  

 
 
 
 

 
 
 
  

 

ภาพท่ี 4.49 งานการ

คัดเลือกผลิตภัณฑ OTOP ไทย จากทองถ่ินบินสูทองฟา เฟส 2   
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บทที่ 5 
สรุปผลการศึกษา ขอเสนอแนะ 

 
โครงการสรางศักยภาพและขีดความสามารถทางการแขงขันผูประกอบการผลิตภัณฑอาหาร

นํารองจังหวัดบุรีรัมย (Buriram Product  Highlight) เพื่อสรางคุณคาและมูลคาเพิ่มอยางยั่งยืน เปน
งานวิจัยเชิงคุณภาพผสมผสานเชิงทดลอง  โดยเนนการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนํารอง ในพื้นท่ีจังหวัด
บุรีรัมย ไดมีการคัดเลือกผูประกอบการท่ีมีความพรอมในการพัฒนาผลิตภัณฑ ผูวิจัยจึงขอสรุป
ผลิตภัณฑท่ีผานการคัดเลือก  จํานวน 3 ชนิด ไดแก ผลิตภัณฑจากเห็ดโคนญี่ปุน   ผลิตภัณฑจาก
กระยาสารท แลผลิตภัณฑจากกลวยน้ําวา  ซึ่งมีรายละเอียดในการวิจัย ดังนี้   

1. วัตถุประสงคของการวิจัย 
2. วิธีการดําเนินการวิจัย  

  3. สรุปผลการวิจัย  
  4. ขอเสนอแนะ  
 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปเห็ดโคนญี่ปุนดอง 3 รส คือ ดองเปรี้ยว ดอง 
หวาน ดองเค็ม 

2. เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑกระยาสารท 5 รส คือ รสตนตํารับ  รสคาปูชิโนฮา 
เชลนัท   รสช็อคโกแลตแอลมอนด   รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคชเชียลนัท   

3.  เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากกลวย  
4. เพื่อสรางมูลคาเพิ่มและขีดความสามารถทางการแขงขันของผลิตภัณฑแปรรูปจาก 

เห็ดโคนญี่ปุน กระยาสารท และกลวย เพื่อเปนผลิตภัณฑอาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมย 
 

วิธีการดําเนินการวิจัย   
 การวิจัยครั้งนี้เปนงานวิจัยเชิงคุณภาพ ผสมผสานกับงานวิจัยเชิงทดลอง เพื่อพัฒนา
ผลิตภัณฑใหกับผูประกอบการดานอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย จากนั้นผูวิจัยไดดําเนินการลงพื้นท่ีท่ี
ใชในการผลิตจริง เพื่อประเมินศักยภาพของผูประกอบการและสัมภาษณเชิงลึก คนหาปญหาของแต
ละราย นํามาวางแผนการผลิตและพัฒนาผลิตภัณฑ ทบทวนงานวิจัยท่ีมีความสอดคลองโดยพิจารณา
ตามความเหมาะสมและความเปนไปไดจากบริบทของผูประกอบการ ดําเนินการใหคําปรึกษา เพื่อหา
แนวทางแกปญหาในกระบวนการผลิต การปรับปรุงผลิตภัณฑใหไดมาตรฐาน  สรางมูลคาเพิ่มและ  
ขีดความสามารถในการแขงขันของผลิตภัณฑ สามารถตอบสนองความตองการตอผูบริโภคไดอยาง
คุมคาและเกิดประสิทธิภาพสูงสุด ตลอดจนสงเสริมใหนําผลิตภัณฑท่ีไดจากการวิจัยครั้งนี้แสดงผลงาน
ในงานแสดงสินคา โดยสามารถสรุปข้ันตอนในการดําเนิน ดังนี้ 

1. การเดินทางลงพื้นท่ีท่ีใชในการผลิตจริง  
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     ข้ันตอนนี้เปนการประเมินศักยภาพของผูประกอบการและสัมภาษณขอมูลเชิงลึกเพื่อให
สามารถสกัดปญหาการวิจัยท่ีแทจริง ศึกษากระบวนการผลิต จุดแข็ง จุดออนของธุรกิจ แนวคิดทาง
ธุรกิจเชิงสรางสรรค แลวนําปญหาการวิจัยมาเช่ือมโยงกับงานวิจัย  
 2. รวบรวมขอมูลและแกไขปญหางานวิจัยแตละราย   
    ข้ันตอนนี้เปนการรวบรวมขอมูลจากการประเมินศักยภาพของผูประกอบการ นํามา
วางแผนแกไขปญหาท่ีพบจากการลงพื้นท่ีจากเอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ ปรึกษาหารือกับ
ผูเช่ียวชาญเฉพาะทาง ทําใหสามารถการแกไขปญหาตรงประเด็นและถูกตอง  นําเปนสูผลิตภัณฑ
อาหารนํารองของจังหวัดบุรีรัมย เพื่อสรางมูลคาเพิ่มและขีดความสามารถทางการแขงขัน ท้ัง 3 
ผลิตภัณฑ ซึ่งสามารถสรุปดังนี้  
     2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑและปรับปรุงกระบวนการผลิต  จนกลายเปนผลิตภัณฑตนแบบ 
จากนั้นทําการทดสอบประสาทสัมผัสโดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale โดยใชผูทดสอบ
ชิม จํานวน 40 คน   
    2.2. ทําการทดสอบคุณภาพของผลิตภัณฑ   หาคาตางๆ ท่ีมีสวนสําคัญเพื่อประโยชนและ
ความปลอดภัยทางดานอาหารใหกับผูบริโภค และวิเคราะหคาโภชนาการเพื่อจัดทําขอมูลในการทํา
ฉลากโภชนาการ 
    2.3. ดําเนินการออกแบบพัฒนาตราสินคาและบรรจุภัณฑ  

   2.4 ศึกษาการยอมรับทางการตลาดของผูบริโภคซึ่งเปนกลุมเปาหมาย โดยใชการ 
ทดสอบทางประสาทสัมผัส (hedonic scale) จากผูทดสอบท้ังหมด 100 คนแลวนําเสนอดวยขอมูล
เปนคารอยละ  
 3. การถายทอดผลงานวิจัยใหกับผูประกอบการ 
     ข้ันตอนนี้เปนกระบวนการจัดการหลังจากดําเนินการวิจัยจนสามารถตอบสนองความ
ตองการและเปนท่ีพึงพอใจของผูประกอบการเรียบรอยแลว คณะผูวิจัยจะทําการสรุปองคความรูท่ีได
จากการวิจัย พรอมถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการแกปญหาวิจัยใหกับผูประกอบการ เพื่อใชเปน
แนวทางในการดําเนินงานในสวนของธุรกิจตอไป 
 
 
 
 4. การสงเสริมใหมีการนําเสนอผลงานในงานแสดงสินคา  
      การสงเสริมนี้นับเปนปจจัยสําคัญในการขับเคล่ือนงานวิจัยสูการใชประโยชนเชิงพาณิชย
ทีแทจริง ท้ังนี้ตองพิจารณาลักษณะของการนําเสนอใหเหมาะสมกับบริบทของแตละผลิตภัณฑดวย
เชนกัน 
 5. การประมวลผลขอมูลท่ีไดสูการสังเคราะหในภาพรวม  
      ในข้ันตอนสุดทายนี้ คณะผูวิจัยจะทําการจัดเก็บขอมูลตางๆ ท่ีไดจากการ
กระบวนการวิจัยท้ังหมดมาเรียบเรียงจัดกลุมใหม เพื่อใชในการประมวลวิเคราะหและสังเคราะห
สําหรับเช่ือมโยงขอมูลใหเกิดการบูรณาการ  
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สรุปผลการศึกษา  
 การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย ในงานวิจัยครั้งนี้ ดําเนินการพฒันาเปน
ผลิตภัณฑตนแบบ (Prototype) เพื่อเปนของฝากของท่ีระลึกประจําจังหวัดบุรีรัมย โดยมีข้ันตอนใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ สามารถสรปุผลแบงออกเปน  3 ตอน ดังนี ้

   1. การพัฒนาเพื่อยกระดับผลิตภัณฑเห็ดโคนญ่ีปุน   
        หางหุนสวนจํากัดทรัพยสุวรรณฟารม อําเภอโนนสุวรรณเปนแหลงผลิตและจําหนาย
เห็ดโคนญี่ปุน เนื่องจากความอุดมสมบูรณทางทรัพยากรทางธรรมชาติท้ังน้ําแรทางธรรมชาติท่ีผุด
ข้ึนมาจากใตดิน ทําใหเกิดผลผลิตของเห็ดโคนญี่ปุนท่ีมีปริมาณมาก เปนความตองการของตลาดและ
ผูบริโภคจํานวนมาก  แตปญหาท่ีพบ คือ อายุของเห็ดมีระยะในการเก็บรักษาส้ัน  ทีมนักวิจัยจึงได
ศึกษางานวิจัยท่ีเกี่ยวของนํามาตอยอดองคความรูจาก “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑเกษตรแปรรูปเพื่อ
รองรับการตอยอดเชิงพาณิชย สูการสรางรูปแบบการขับเคล่ือนธุรกิจสินคาเกษตรแปรรูปอยางยั่งยืน
ภายใตบริบทของประเทศไทย” ไดนําสูตรผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส ท้ัง 3 รส ไดแก   
รสเปรี้ยว รสหวานและรสเค็ม ตามกระบวนการผลิตจริงท่ีไดจากโครงการ ปญหาท่ีพบในการผลิต  
คือ  คาความเปนกรด-ดาง (คา pH) มีคาสูงมากกวาท่ีมาตรฐานกําหนดไว สงผลทําใหเปนอันตรายตอ
ผูบริโภค  จึงไดทําการศึกษากรดฟอสฟอริคท่ีใชในการลวกเนื้อเห็ดท่ีมีผลตอคา pH ในเห็ดโคนญี่ปุน
ปรุงรสในน้ําซอสท่ีใชกระบวนการผลิต พบวา หลังตมเห็ดโคนญี่ปุนคาปรับกรดฟอสฟอริคท่ีระดับ 
0.100%  ข้ึนไป จึงจะทําใหคา pH เหมาะสมท่ีสุด และไดทําการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale  ใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน พบวา ผูบริโภคให
คะแนนการยอมรับดานสีของผลิตภัณฑไมแตกตางกันท้ัง 3 แบบ ในขณะท่ีการยอมรับดานกล่ินไมมี
ความแตกตางกันระหวางแบบดองเค็มและดองหวาน โดยแบบดองเปรี้ยวไดคะแนนการยอมรับนอย
กวา สวนคะแนนการยอมรับดานรสชาติ ความรูสึกหลังการกลืนและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ
มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติไปในแนวทางเดียวกัน เรียงจากมากไปหานอย ดังนี้    
แบบดองเปรี้ยว  แบบดองหวานและแบบดองเค็ม การทดลองทดสอบประสาทสัมผัสของรสชาติเห็ด
ดองในน้ําซอสปรุงรส ท้ัง 3 ชนิด พบวา แบบดองหวานไดรับความนยิมมากท่ีสุด  รองลงมาแบบดอง
เค็ม และดองเปรี้ยว ตามลําดับ ทําการทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑและวิเคราะหคุณคาโภชนาการ 
พบวา เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองเค็ม  ประกอบดวย พลังงาน  60 กิโลแคลอรี คิดเปน
รอยละ 3  น้ําตาล 6 กรัม คิดเปนรอยละ 9  โซเดียม 2440 มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 102  เห็ดโคน
ญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบดองเปรี้ยว ประกอบดวย พลังงาน 140 กิโลแคลอรี คิดเปนรอยละ 7 
น้ําตาล 24 กรัม คิดเปนรอยละ 37 ไขมัน 1 กรัม คิดเปนรอยละ 2 โซเดียม 1660 มิลลิกรัม คิดเปน
รอยละ 69  เห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอสแบบหวาน  ประกอบดวย  พลังงาน 160 กิโลแคลอรี    
คิดเปนรอยละ 8 น้ําตาล 30 กรัม คิดเปนรอยละ 46 ไขมัน 1  กรัม  คิดเปนรอยละ  2  โซเดียม 
1160  มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 48  ศึกษาบรรจุภัณฑท่ีมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุน
ปรุงรสในน้ําซอส  พบวา ขวดแกวปดฝาสนิท มีความเหมาะสม เพราะมีความเปนกลางไมมีผลตอ
ปฏิกิริยาของเห็ดดอง  จากนั้นออกแบบพัฒนาตราสินคา พบวา แบบเดิมใชโทนสีเหลืองและใช
ตัวอักษรภาษาอังกฤษสีเหลือง จึงไดพัฒนาออกแบบใชโทนสีน้ําตาล แสดงถึงเห็ดโคนญี่ปุน  และมี



115 
 

การใชตัวอักษรท้ังภาษาไทยและภาษาอังกฤษ เพื่อสรางความโดดเดนและความจดจําใหกับผูบริโภค
มากยิ่งข้ึน  สวนดานฉลากบรรจุภัณฑ ใชพื้นสีน้ําตาลเปนหลัก และไดออกแบบตามรสท้ัง 3 รส ไดแก 
รสเปรี้ยวใชโทนสีเขียว รสหวานใชโทนสีสม และรสเค็มใชโทนสีเหลือง  แลวนํามาติดในบรรจุภัณฑจน
กลายเปนผลิตภัณฑตนแบบ จากนั้นทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑเห็ดโคน
ญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส จากการศึกษานักทองเท่ียว จํานวน  100  คน  เปนเพศหญิงรอยละ 72  และ
เพศชายรอยละ  28   โดยมีอายุระหวาง มากกวา 39  ป  รอยละ 49  สําหรับจํานวนสมาชิกใน
ครอบครัวของผูบริโภคมีประมาณ  3-5  คน รอยละ 74  อาชีพสวนใหญเปนพนักงานราชการ รอยละ 
68  มีรายไดอยูระหวาง 15,001- 20,000 บาท  รอยละ 36 เมื่อทําการศึกษาความชอบของผูบริโภค
ท่ีมีตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส  พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบทางดานสี กล่ิน
รส  รสชาติ  ความกรอบ และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรสแบบ
ดองหวาน รองลงมา แบบดองเค็ม และแบบดองเปรี้ยว  โดยแบบดองหวานมีลําดับความชอบมาก
ท่ีสุด รองลงมาแบบดองเค็ม  แบบดองเปรี้ยว ตามลําดับ  สําหรับการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ี
มีตอผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส  โดยมีแนวความคิดในการผลิตภัณฑเพื่อการจําหนาย  
คือ ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรสนี้ไดทําการติดฉลากบรรจุภัณฑ  สําหรับบรรจุภัณฑจะ
เปนขวดแกวท่ีสามารถชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑไดเปนอยางดี ในการวางจําหนายจะมี
ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส  3 แบบ และทําการบรรจุแยกกัน  โดยผลิตภัณฑเห็ดโคน
ญี่ปุนในน้ําซอสปรุงรส ในแตละแบบจะมนี้ําหนัก 185  กรัม  ราคา 70 บาท  พบวา ผูทดสอบให
ความนาสนใจและสนใจมากกับผลิตภัณฑนี้รอยละ 71  ถามีผลิตภัณฑนี้วางจําหนายในตลาดก็อาจจะ
ซื้อและซื้อแนนอน และระดับ ราคา  70 บาทตอ 1 ขวด ผูบริโภคมีความเห็นวาระดับ  ราคา 70  
บาทตอ 1 ขวดพบวา ราคามีความเหมาะสม จากการทดสอบตลาดพบวา ผูบริโภคจะสนใจใน
ผลิตภัณฑและมีแนวโนมอาจจะซื้อมาบริโภค  เมื่อนําสินคานี้ออกสูตลาดมีโอกาสจะประสบ
ความสําเร็จได     

2. การพัฒนาเพือ่ยกระดับผลิตภัณฑกระยาสารท 
     ราน ตุม & ต้ัม ดําเนินการผลิตกระยาสารทต้ังแตป พ.ศ.  2542 ต้ังอยูท่ี 432 หมู 1 ถนน
ราษฎรบํารุง อําเภอประโคนชัย จังหวัดบุรีรัมย เปนผลิตภัณฑภูมิปญญาพื้นบานท่ีไดรับการสืบทอด
มาชานาน จากรุนพอแมจนถึงรุนลูก เนื่องจากกระยาสารทถือเปนขนมไทยโบราณท่ีนิยมทํากันใน
เทศกาลทําบุญวันสารทไทย ชาวเขมรเรียกวา ประเพณีแซนโดนตา ตรงกับ ข้ึน 15 คํ่า เดือน 10 ของ
ทุกป   ทีมนักวิจัยจึงไดศึกษางานวิจัยเพื่อนํามาตอยอดองคความรูจาก “โครงการพัฒนาผลิตภัณฑ
เกษตรแปรรูปเพื่อรองรับการตอยอดเชิงพาณิชย สูการสรางรูปแบบการขับเคล่ือนธุรกิจสินคาเกษตร
แปรรูปอยางยั่งยืนภายใตบริบทของประเทศไทย” ท่ีไดพัฒนาผลิตภัณฑกระยาสารทแบบพอดีคํา 
และเพิ่มรสชาติ 4 รสท่ีแปลกใหมเหมาะสมสําหรับกลุมลูกคาเปาหมายท่ีชอบบริโภคขนมขบเค้ียว 
ไดแก รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  รสช็อคโกแลตแอลมอนด  รสมัจฉะกรีนที  และรสฮันนีแคชเชียลนัท  
ปญหาท่ีพบในกระบวนการผลิตจริงจากวิจัยดังกลาว  คือ กระยาสารทแบบพอดีคํามีขนาดและความ
กรอบไมเทากัน  ใชระยะเวลาการผลิตคอนขางชา เนื่องจากการใชพิมพซิลีโคนเปนอุปกรณข้ึนรูป
กระยาสารท คณะผูวิจัยจึงไดทําศึกษาเครื่องมือท่ีใชในการข้ึนรูปของขนาดกระยาสารทใหได
มาตรฐานเทากันในการผลิตของแตละรอบ และศึกษาอุณหภูมิท่ีมีความเหมาะสมท่ีใชในการอบ 
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กระยาสารทของการผลิตในแตละรอบ พบวา ผูวิจัยไดปรึกษาหารือกับผูเช่ียวชาญเฉพาะทางในการ
ผลิตเครื่องมือพิมพรูปกระยาสารทท่ีสามารถข้ึนรูปกระยาสารทไดในปริมาณมากและเทากัน  สวน
การศึกษาอุณหภูมิท่ีมีความเหมาะสมท่ีสุดในการอบกระยาสารท คือ ใชเวลา 120 นาที หลังจากนั้น
นําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  โดยใหคะแนนแบบ 9 –point hedonic scale โดยใช     
ผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน พบวา สีของผลิตภัณฑรสตางๆมีคะแนนความชอบแตกตางกันอยางมี
นัยสําคัญทางสถิติ โดยรสตนตํารับและคาปูชิโนฮาเชลนัท  ไดคะแนนสูงสุด รองลงมา ไดแก          
รสมัจฉะกรีนทีและรสฮันนีแคชเชียลนัท  โดยรสชอคโกแลตแอลมอนด มีคะแนนตํ่าสุด สวนกล่ิน 
พบวา รสตนตํารับ  รสฮันนีแคชเชียลนัทและรสคาปูชิโนฮาเชลนัท  มีคะแนนความชอบสูงสุด  
รองลงมา ไดแก รสชอคโกแลตแอลมอนด  โดยรสมัจฉะกรีนที  มีคะแนนความชอบตํ่าสุด ในขณะท่ี
ดานรสชาติและความรูสึกหลังการกลืน มีคะแนนการยอมรับเรียงจากมากไปหานอยเหมือนกันดังนี ้ 
รสตนตํารับ รสฮันนีแคชเชียลนัท  รสคาปูชิโนฮาเชลนัทและรสชอคโกแลตแอลมอนด  รสมัจฉะกรีนที  
ความชอบโดยรวมไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ  ระหวางรสตางๆ ยกเวน            
รสมัจฉะกรีนทีมีคะแนนความชอบโดยรวมตํ่าท่ีสุด  สรุปการยอมรับผลิตภัณฑ เรียงลําดับจากมากไป
หานอย ไดดังนี้ รสตนตํารับ  รสฮันนีแคชเชียลนัท  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  รสชอคโกแล็ตแอลมอนด  
และรสมัจฉะกรีนที  และหลังจากทําการทดสอบผลิตภัณฑและขอมูลโภชนาการคุณคาทางโภชนาการ 
พบวา กระยาสารท ประกอบดวย พลังงาน  340 กิโลแคลอรี คิดเปนรอยละ 17  น้ําตาล 17 กรัม  
คิดเปนรอยละ 26  ไขมัน 17 กรัม คิดเปนรอยละ 26 โซเดียม 50 มิลลิกรัม คิดเปนรอยละ 2  
การศึกษาบรรจุภัณฑท่ีมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑกระยาสารท พบวา แบบถุงพลาสติกซิปล็อค 
และแบบกลอง จากนั้นออกแบบพัฒนาตราสินคา พบวา แบบเดิมใชภาพตุกตาฝาแฝดและมีสีสัน
คอนขางเยอะ จึงไดพัฒนาออกแบบโดยเนนช่ือเจาของกิจการท่ีเรียกเปนภาษาอังกฤษและใชตัวอักษร
ภาษาไทย และไดเปนช่ือสินคาใหมีความทันสมัยมากยิ่งข้ึนดวยคําวา Rice Bar Thunder แปลวา 
ผลิตภัณฑพอดีคํา  เพื่องายตอการจดจํา สวนดานฉลากบรรจุภัณฑไดใชโทนสีตามรสชาติ 5 รส ไดแก 
รสตนตํารับ ใชโทนสีมวง  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท ใชโทนสีน้ําตาล  รสชอคโกแลตแอลมอนด ใชโทนสี
ดํา รสมัจฉะกรีนที ใชโทนสีเขียว  รสฮันนีแคชเชียลนัท ใชโทนสีสมออน  แลวนํามาติดในบรรจุภัณฑ
จนกลายมาเปนผลิตภัณฑตนแบบ จากนั้นทําการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑ
กระยาสารท จากจํานวนนักทองเท่ียว  100  คน  เปนเพศหญิงรอยละ 72  และเพศชายรอยละ 28   
โดยมีอายุระหวาง มากกวา 39  ป  รอยละ 49  สําหรับจํานวนสมาชิกในครอบครัวของผูบริโภคมี
ประมาณ  3-5  คน รอยละ 74  อาชีพสวนใหญเปนพนักงานราชการ รอยละ 68  มีรายไดอยูระหวาง 
15,001- 20,000 บาท  รอยละ 36  เมื่อทําการศึกษาความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยา
สารท  พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบทางดานสี กล่ินรส  รสชาติ  ความกรอบ  และความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑผลิตภัณฑกระยาสารท ซึ่ง มี 5 รส ไดแก รสตนตํารับ  รสคาปูชิโนฮาเชลนัท 
รสช็อคโกแลตแอลมอนด รสมัจฉะกรีนที  รสฮันนีแคลเชียลนัท   โดยรสตนตํารับมีลําดับความชอบ
เปนอันดับหนึ่งรอยละ 41  รสช็อคโกแลตแอลมอนด ลําดับความชอบเปนอันดับสองรอยละ 35     
รสคาปูชิโนฮาเชลนัท ลําดับความชอบเปนอันดับสามรอยละ 25 รสฮันนีแคชเชียลนัท  ลําดับ
ความชอบเปนอันดับส่ีรอยละ 20 และรสมัจฉะกรีนทีลําดับความชอบเปนอันดับหารอยละ 10  
สําหรับการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกระยาสารท  โดยมีแนวความคิดในการ



117 
 

ผลิตภัณฑเพื่อการจําหนาย  คือ ผลิตภัณฑกระยาสารทนี้ไดทําการเพิ่มรสชาติและโรยหนาดวย
เมล็ดอัลมอนด  สําหรับบรรจุภัณฑจะเปนถุงลามิเนตท่ีสามารถชวยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑได
เปนอยางดี พรอมท้ังออกแบบบรรจุภัณฑเปนแบบซิปล็อค ซึ่งงายตอการบริโภคและเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ  และแบบกลองเปนการเอาไวสะสมเปนของฝากของท่ีระลึก ในการวางจําหนายจะมี
ผลิตภัณฑกระยาสารท เปนแบบกลองเซ็ตเปนชุดคลายจิกซอ เมื่อนํามาตอกันจะคลายรูปปราสาทหิน
เขาพนมรุง  โดยผลิตภัณฑกระยาสารทแบบถุงมีน้ําหนัก 70 กรัม ราคา 40 บาท ตอ 1 ถุง และแบบ
กลองมีน้ําหนัก 70 กรัม ราคา 50 บาทตอกลอง  พบวา ราคามีความเหมาะสมรอยละ  67  จากการ
ทดสอบตลอดของนักวิจัยนี้พบวา ผูบริโภคจะสนใจในผลิตภัณฑและมีแนวโนมอาจจะซื้อมาบริโภค 
เมื่อนําสินคานี้ออกสูตลาดมีโอกาสจะประสบความสําเร็จได 

3. การพัฒนาเพือ่ยกระดับพฒันาผลิตภัณฑกลวย 
     รานกลวยกรอบดีเจ  ดําเนินกิจการ ต้ังแตป พ.ศ. 2557 ต้ังอยูท่ี  65  ตําบลสระบัว  
อําเภอแคนดง  จังหวัดบุรีรัมย  เนื่องจากพื้นท่ีอําเภอแคนดงอยูติดแมน้ํามูล ชุมชนสวนใหญประกอบ
อาชีพทําการเกษตรนิยมปลูกกลวยน้ําวา กลวยกรอบดีเจจึงเล็งเห็นโอกาสตองการแปรรูปผลิตภัณฑ
กลวยน้ําวาจนกลายมาเปนกลวยกรอบดีเจ  ปญหาท่ีพบ คือ ขาดเอกลักษณท่ีโดดเดนของกลวยกรอบ  
สีและความกรอบของกลวยไมสม่ําเสมอในการทอดของแตละรอบ รวมท้ังรสชาติของผลิตภัณฑไมมี
ความแตกตางจากผลิตภัณฑตามทองตลาด  ดังนั้นคณะผูวิจัยและผูประกอบการจึงไดรวมกันวางแผน
พัฒนาปรับปรุงพฒันาผลิตภัณฑกลวยกรอบ เพื่อสรางความแตกตางจากผลิตภัณฑเดิม จนกลายมา
เปนกลวยกรอบทอดแบบติดเปลือกและแบบไมติดเปลือก รวมท้ังไดเพิ่มรสชาติของผลิตภัณฑกลวย
กรอบ  จํานวน 2 รส ไดแก รสวาซาบิและรสปาปริกา และศึกษาอุณหภูมิแลระยะเวลาของน้ํามันท่ี
เหมาะสมในการทอดของแตละรอบการผลิต  พบวา กลวยทอดแบบไมติดเปลือก เวลาท่ีเหมาะสมใน
การทอด  2 นาที อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส  และกลวยทอดแบบติดเปลือก เวลาท่ีเหมาะสมใน
การทอด 3 นาที อุณหภูมิ 160 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นนําไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส
โดยใหคะแนนแบบ 9 – point hedonic scale โดยใชผูทดสอบชิม จํานวน 40 คน พบวา ผูบริโภค
ชอบสี กล่ิน และใหคะแนนความชอบโดยรวมกับผลิตภัณฑแปรรูปจากกลวยแบบไมติดเปลือก
มากกวาแบบติดเปลือก โดยมีคะแนน 7.13,6.21 และ 6.93 ตามลําดับ  จากนั้นทําการทดสอบ
คุณภาพของผลิตภัณฑและวิเคราะหคาโภชนาการ  พบวา กลวยกรอบแบบติดเปลือก ประกอบดวย 
พลังงานท้ังหมด 160.00  กิโลแคลอร ี พลังงานจากไขมัน  80.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 9.00 
กรัม ไขมันอิ่มตัว  2 กรัม โปรตีน นอยกวา 1 กรัม  คารโบไฮเดรต 19.00  กรัม  ใยอาหาร 3.00 กรัม 
น้ําตาล นอยกวา 1.00  กรัม   โซเดียม  60.00  มิลลิกรัม วิตามินเอ  26.4  มิลลิกรัม  วิตามินบี 1 
0.01 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 <0.003 มิลลิกรัม แคลเซียม   14.0 มิลลิกรัม เหล็ก 0.33 มิลลิกรัม กลวย
กรอบไมแบบติดเปลือก ประกอบดวย พลังงานท้ังหมด  150.00  กิโลแคลอรี  พลังงานจากไขมัน  
60.00  กิโลแคลอรี่  ไขมันท้ังหมด 7.00 กรัม ไขมันอิ่มตัว  1.5 กรัม คารโบไฮเดรต 21.00 กรัม      
ใยอาหาร 2.00 กรัม น้ําตาล 1.00  กรัม   โซเดียม 40.00  มิลลิกรัม วิตามินเอ  8.16 มิลลิกรัม  
วิตามินบี 1 0.01 มิลลิกรัม วิตามินบี 2 <0.003 มิลลิกรัม แคลเซียม 8.34 มิลลิกรัม เหล็ก 0.34  
มิลลิกรัม  ศึกษาบรรจุภัณฑท่ีมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑกลวยกรอบ พบวา แบบถุงพลาสติก
ฟอยดซิปล็อค และแบบกลอง  จากนั้นออกแบบพัฒนาตราสินคา พบวา แบบเดิมใชภาพตุกตาดีเจท่ี
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สรางความสนุกสนาน สีสันสดใส จึงไดพัฒนาเปนช่ือตราสินคาเปน Banana Thunder  สวนฉลาก
บรรจุภัณฑไดออกแบบตามรสชาติ ท้ัง 3 รสไดแก รสธรรมชาติใชโทนสีน้ําตาล  รสปาปริกาใชโทนสี
สม รสวาซาบิ   ใชโทนสีเขียว แลนํามาติดในบรรจุภัณฑจนกลายมาเปนผลิตภัณฑตนแบบ จากนั้นทํา
การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวยกรอบ จากการศึกษานักทองเท่ียว จํานวน  
100  คน  เปนเพศหญิงรอยละ 72  และเพศชายรอยละ  28   โดยมีอายุระหวาง มากกวา 39  ป  
รอยละ 49  สําหรับจํานวนสมาชิกในครอบครัวของผูบริโภคมีประมาณ  3-5  คน รอยละ 74  อาชีพ
สวนใหญเปนพนักงานราชการ รอยละ 68  มีรายไดอยูระหวาง 15,001- 20,000 บาท  รอยละ 36  
พบวา เมื่อทําการศึกษาความชอบของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑกลวยน้ําวา  พบวา ผูบริโภคให
คะแนนความชอบทางดานสี กล่ินรส  รสชาติ  ความกรอบ  และความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ
ผลิตภัณฑกลวยน้ําวาทอดแบบติดเปลือก และไมติดเปลือก  และไดมีการเพิ่มรส 2 รส รวมเปน 3 รส  
ไดแก รสธรรมชาติ  รสปาปริกา และรสวาซาบิ  โดยรสธรรมชาติมีลําดับความชอบเปนอันดับหนึ่ง  
รองลงมารสปาปริกา และรสวาซาบิ ตามลําดับ  สําหรับการศึกษาการยอมรับของผูบริโภคท่ีมีตอ
ผลิตภัณฑกลวยน้ําวา  โดยมีแนวความคิดในการผลิตภัณฑเพื่อการจําหนาย  คือ ผลิตภัณฑกลวย
น้ําวา นี้ไดทําการเพื่อเพิ่มรสชาติ สําหรับบรรจุภัณฑจะเปนถุงซิปล็อคสามารถชวยรักษาคุณภาพของ
ผลิตภัณฑไดเปนอยางดี พรอมท้ังออกแบบบรรจุภัณฑเปนแบบกระปอง ซึ่งงายตอการบริโภคและเก็บ
รักษาผลิตภัณฑ  ในการวางจําหนายจะมีผลิตภัณฑกลวยกรอบ   โดยผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบถุง  
70 กรัม ราคา 45 บาท แบบติดเปลือกแบบกระปองใหญ   100 กรัม แบบไมติดเปลือกกระปองใหญ 
120 กรัม ราคา 65 บาท  แบบกระปองเล็ก  80 กรัม ราคา 45  บาท  พบวา ราคามีความเหมาะสม
รอยละ  67  จากการทดสอบตลอดของนักวิจัยนี้พบวา ผูบริโภคจะสนใจในผลิตภัณฑและมีแนวโนม
อาจจะซื้อมาบริโภค เมื่อนําสินคานี้ออกสูตลาดมีโอกาสจะประสบความสําเร็จได   
 4. ผลการถายทอดเทคโนโลยีใหกับผูประกอบการ  
   การสรางมูลคาเพิ่มและขีดความสามารถทางการแขงขันของอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมย 
จากผลิตภัณฑพื้นบานผานกระบวนการพัฒนาดวยกรรมวิธีการผลิตท่ีถูกตองไดมาตรฐาน  มีการ
ตกแตงออกแบบผลิตภัณฑใหตรงกับกลุมลูกคาเปาหมายต้ังแตรสชาติ รูปแบบบรรจุภัณฑ ตราสินคา
จนกลายมาเปนผลิตภัณฑตนแบบผานการรับรองจนไดรับตราสัญลักษณ Buriram Hightlight จาก
การวิจัยจากโครงการนี้ จนสามารถพัฒนาผลิตภัณฑเชิงพาณิชยนํามาถายทอดเทคโนโลยีเปน
ผลิตภัณฑ จากจํานวน 3 ผูประกอบการ กลายมาเปนจํานวน 11 รายการ ไดแก   
ผลิตภัณฑเห็ดโคนญี่ปุนปรุงรสในน้ําซอส  จํานวน 3 รายการ ไดแก  (1) รสเปรี้ยว หรือสูตรซอสญี่ปุน 
(Shouyu)  (2) รสหวาน หรือ สูตรน้ําสมสายชูหมักน้ําผ้ึง (Honey  vinegar)  และ (3) รสเค็ม หรือ 
สูตรซอสเห็ดหอมญี่ปุน (Shitake  Sauce)  ผลิตภัณฑกระยาสารทแบบพอดีคํา จํานวน 5 รายการ  
ไดแก  รสตนตํารับ     รสคาปูชิโนฮาเชลนัท  รสช็อคโกแลตแอลมอนด  รสมัจฉะกรีนที  รสฮันน ี
แคชเชียลนัท  ผลิตภัณฑกลวยกรอบแบบติดเปลือกและแบบไมติดเปลือก  จํานวน 3 รายการ ไดแก  
รสธรรมชาติ รสปาปริกา และรสวาซาบิ  

5. ผลการนําเสนอผลงานในงานแสดงสินคา   
    ส่ิงท่ีบงบอกถึงความสําเร็จของงานวิจัยในครั้งนี ้คือ การไดนําผลิตภัณฑท้ัง 3 ผลิตภัณฑ
ผานกิจกรรมการแสดงสินคา ท่ีสามารถสะทอนใหเห็นเปนเชิงประจักษวาจากงานวิจัยไดและขายได 
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เปนส่ิงท่ีสรางความภาคภูมิใจใหกับผูประกอบการและคณะผูวิจัย  การสงเสริมนี้นับเปนปจจัยสําคัญ
ในการขับเคล่ือนงานวิจัยสูการใชประโยชนเชิงพาณิชยท่ีแทจริง เพื่อใหเกิดการแลกเปล่ียนกันระหวาง
ธุรกิจกับธุรกิจ (Business-to-Business)  ใหผูประกอบการเกิดการแลกเปล่ียนความรูและ
ประสบการณในการพัฒนาผลิตภัณฑ การตลาดและการจัดการจนเกิดการมีสวนรวมมือในการผลักดัน
สินคาไปสูเชิงพาณิชยตอไป โดยมีกิจกรรมดังนี้  
  5.1. งาน Buriram Castle Lifestyle Avenue  ณ  Buriram Castle  ระหวาง
วันท่ี 13-19 กุมภาพันธ 2559 ณ สนามไอโมบาย (i-Mobile Stadium)  จังหวัดบุรีรัมย ผลลัพธท่ีได
จากกิจกรรมดังกลาว คือ  เกิดชองทางการจําหนายสําหรับผลิตภัณฑท้ัง 3 ผลิตภัณฑใน Buriram 
Castle souvenir และไดทดสอบการยอมรับของผูบริโภคของโครงการวิจัยเพื่อนําปรับปรุงพัฒนา
ผลิตภัณฑ 

5.2. งานแสดงนิทรรศการ THAIFEX-World of Food Asia 2016 ระหวางวนัท่ี  
25-29 พฤกษาคม 2559 ณ อิมแพคเมืองทองธานี  นนทบุรี  ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรมดังกลาว คือ  
เกิดการจับคูทางธุรกิจของเห็ดโคนญี่ปุนทรัพยสุวรรณฟารมและตุม & ต้ัม กระยาสารทกับการสราง
เครือขายผูประกอบการ 

5.3. งานแสดงนิทรรศการ " ประชุมพาณิชยนวัตกรรม" วันท่ี 25 กรกฎาคม 2559  
ณ หองประชุม 1111 C อาคาร CP Tower กรุงเทพมหานคร  ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรมดังกลาว คือ   
เกิดการสรางเครือขายผลิตภัณฑภายใตกระบวนการบมเพาะจากหนวยบมเพาะวิสาหกิจ ท้ัง 9 
เครือขายท่ัวประเทศท่ีไดนําผลิตภัณฑนวัตกรรมเกิดพันธมิตรกับบริษัทซีพีออลล  

5.4. การเขารวมแสดงสินคานวัตกรรม ภายใต Theme งาน CP All  Innovation  
Day   ระหวางวนัท่ี 22 – 24 มิถุนายน 2559 ณ หอประชุมปญญาภิวัฒนธาราพารค  ถนนแจงวัฒนะ 
จังหวัดนนทบุรี ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม นําเสนอผลิตภัณฑอาหารนํารองจังหวัดบุรีรัมยภายใต
โครงการวิจัย 

5.5. งานสภาหอการคา ประชารัฐพัฒนา SMEs : SME matching day 2016 วันท่ี  
11 พฤศจิกายน 2559 ณ Convention Hall ช้ัน 3 สถาบันการจัดการปญญาภิวัฒน  
กรุงเทพมหานคร ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม คือ เกิดการจับคูทางธุรกิจของเห็ดโคนญี่ปุน จาก Central 
Food  Retail และ Makroclick.com  สวนผลิตภัณฑกระยาสารท ไดรับจากตลาดดอทคอมกับ 
Central Food  Retail เชนกัน  
 

5.6. งานการคัดเลือกผลิตภัณฑ OTOP ไทย จากทองถ่ินบินสูทองฟา เฟส 2      
วันท่ี 9 กันยายน 2559  กรมการพัฒนาชุมชน  ศูนยราชการแจงวัฒนะ  ผลลัพธท่ีไดจากกิจกรรม       
การบินไทยไดส่ังสินคาจากผลิตภัณฑกระยาสารทและกลวยกรอบดีเจเพื่อนําไปจัดจําหนาย  
   

 ขอเสนอแนะ   
1. การแปรรูปผลิตภัณฑจากกลวยน้ําวาในสวนกระบวนการคัดเลือกวัตถุดิบ(กลวย)ตองให 

ไดกลวยท่ีมีอายุเฉล่ียประมาณ 100 วัน และกระบวนการทอดตองทําการวัดอุณหภูมิใหไดมาตรฐาน
ทุกครั้ง 



120 
 

  2. การแปรูปผลิตภัณฑจากเห็ดโคนญี่ปุน ควรทําการวัดคา pH ทุกครั้ง กอนกระบวนการ 
ผลิตท้ัง 3 รสชาติ 

3. การแปรรูปผลิตภัณฑกระยาสารทในกระบวนการข้ึนรูปควรใหมีขนาดช้ินพอดี และ 
ควบคุมอุณหภูมิขณะอบใหพอเหมาะทุกครั้ง  
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วิธีกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุภัณฑ  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วิธีกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุภัณฑ  

 
1.  หนึ่งหนวยบริโภค หมายถึง ปริมาณอาหารท่ีคนไทยปกติท่ัวไปรับประทานไดหมด

ใน 1 ครั้ง ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคท่ีระบุในฉลากโภชนาการเปนปริมาณอาหารท่ีผูผลิต
แนะนําใหผูบริโภครับประทานผลิตภัณฑนั้น ๆ ในแตละครั้ง หรือเรียกวา “กินครั้งละ” นั่นเอง   

ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคนี้กําหนดไดจากปริมาณ “หนึ่งหนวยบริโภคอางอิง”  
ซึ่งเปนคาปริมาณอาหารโดยน้ําหนักหรือปริมาตรของการรับประทานแตละครั้งท่ีประมวลไดจากการ
สํารวจพฤติกรรมการบริโภคและขอมูลจากผูผลิตเปนเกณฑ ท้ังนี้ปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภค
ดังกลาวอาจไมเทากับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงก็ได แตจะตองเปนคาท่ีใกลเคียงตามหลักเกณฑ
ท่ีกําหนด 
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2.  จํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ หมายถึง จํานวนครั้งของการบริโภคอาหาร
นั้นท่ีมีอยูในหนึ่งหนวยภาชนะบรรจุ 

3.  ตารางปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงของผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ เพื่อ
ประโยชนในการแสดง “หนึ่งหนวยบริโภค” ในฉลากโภชนาการ จึงกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
อางอิงของผลิตภัณฑอาหารตาง ๆ โดยจัดเปน 7 กลุม ตามลักษณะของผลิตภัณฑหรือลักษณะการ
บริโภคผลิตภัณฑ ไดแก 

3.1  กลุมนมและผลิตภัณฑ (Dairy products) 
3.2  กลุมเครื่องด่ืม (พรอมด่ืม) (Beverages) 
3.3  กลุมอาหารขบเค้ียวและขนมหวาน (Snack food and desserts) 
3.4  กลุมอาหารกึ่งสําเร็จรูป (Semi- processed foods) 
3.5  กลุมผลิตภัณฑขนมอบ (Bakery products) 
3.6  กลุมธัญพืชและผลิตภัณฑ (Cereals and grain products) 
3.7  กลุมอื่น ๆ (Miscellaneous) 

4.วิธีการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะ
บรรจุ   

4.1   วิธีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค 
(1)  ใชหนวยวัดท่ัวไป ไดแก ถวย แกว ชต. (ชอนโตะ) ชช. (ชอนชา) ตามความ

เหมาะสมของอาหาร แลวกํากับดวยน้ําหนักหรือปริมาตรในระบบเมตริกไวในวงเล็บดวย เชน “หนึ่ง
หนวยบริโภค :      1 ขวด (250 มล.)” เวนแตถาไมสามารถใชหนวย ถวย แกว ชต. ชช. จึงจะใช
หนวย แผน ถาด ขวด ช้ิน ผล  ลูก หัว หรืออื่น ๆ แลวแตกรณี หรือเศษสวนแทนได เชน ขนมปงชนิด
แผนใช “หนึ่งหนวยบริโภค : 2 แผน  (46 กรัม)”  อยางไรก็ตามถาไมสามารถระบุตามปริมาณ
ดังกลาวขางตนได หรือผลิตภัณฑท่ีโดยธรรมชาติมีขนาดแตกตางกัน เชน ปลาท้ังตัว ใหแจงน้ําหนัก
โดยการประมาณขนาดของผลิตภัณฑใหใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด เชน “หนึ่ง
หนวยบริโภค : ประมาณ 1/2 ตัว (80 กรัมรวมซอส)” 

(2)  ถาอาหารในภาชนะบรรจุนั้นสามารถบริโภคไดหมดใน 1 ครั้ง ใหใชปริมาณ
ท้ังหมด เชน “หนึ่งหนวยบริโภค : 1 กลอง (200 กรัม)” 

(3)  อาหารท่ีเปนหนวยใหญและจะตองแบงรับประทานเปนช้ิน ๆ (เชน เคกพิซซา        
นมเปรี้ยวขนาด 1,000 มล.) ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคใหระบุเปนเศษสวนของอาหาร โดยใชคา
เศษสวนท่ีมีน้ําหนักหรือปริมาตรใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด เศษสวนท่ีอนุญาต
ใหใช คือ 1/2  1/3   1/4  1/5  1/6  1/8  ตัวอยางเชน เคก “หนึ่งหนวยบริโภค : 1/8 อัน (60 
กรัม)” 

(4)  อาหารท่ีแยกเปนช้ินแตบรรจุรวมกันในภาชนะบรรจุใหญ เชน ขนมปงแผน

หรือลูกอม โดยแตละช้ินจะมีภาชนะบรรจุแยกจากกันหรือไมก็ตาม ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคท่ีแสดง

บนฉลากของภาชนะบรรจุใหญใหกําหนดดังนี ้
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-  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค

อางอิง ใหระบุจํานวนหนวยท่ีรวมแลวไดน้ําหนักใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงท่ีสุด 

-  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักมากกวา 50% แตนอยกวา 200% ของ

ปริมาณ  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงแตสามารถรับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ช้ินเปน 1 หนวย

บริโภคได 

-  ถาผลิตภัณฑ 1 ช้ิน มีน้ําหนักเทากับหรือมากกวา 200% ของปริมาณหนึ่ง

หนวยบริโภคอางอิง แตสามารถรับประทานไดใน 1 ครั้ง ใหถือวา 1 ช้ินเปน 1 หนวยบริโภค หากไม

สามารถ       รับประทานหมดใน 1 ครั้งใหใชเกณฑตามขอ 4.1 (3) แทน 

(5)  อาหารท่ีมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน เชน แปง น้ําตาล หนวยวัดท่ีใชตอง

เหมาะสม เพื่อใหปริมาณท่ีวัดไดใกลเคียงกับปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมากท่ีสุด เชน หนึ่งหนวย

บริโภคอางอิงของน้ําตาลเปน 4 กรัม ควรวัดดวยชอนชาเพื่อใหไดน้ําหนักใกลเคียงกับ 4 กรัมมากท่ีสุด 

(6)  อาหารท่ีบรรจุในน้ํา น้ําเกลือ น้ํามัน หรือของเหลวอื่นท่ีปกติไมไดรับประทาน 

ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคจะคิดจากสวนท่ีเปนเนื้ออาหาร (drained solid) เทานั้น 

4.2   การปดเศษของหนวยวัดท่ัวไป  เพื่อกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค 

ถวยตวง  -  ปรับสวนท่ีเพิ่มเปน 1/4 หรือ 1/3 ถวย ถาสวนท่ีเพิ่มมากกวาหรือ

เทากับ         2 ชต. แตนอยกวา 1/4 ถวย ใหแจงสวนท่ีเพิ่มเปนจํานวน ชต. ตัวอยางเชน “หนึ่ง

หนวยบริโภค : 1 ถวย       3 ชต. (255 กรัม)” 

ชอนโตะ  -  ถาสวนท่ีเพิ่มมากกวาหรือเทากับ 1 ชช. แตนอยกวา 1 ชต. ใหแจง

สวนท่ีเพิ่มเปนจํานวน ชช. 

-  ระหวาง 1-2 ชต. สามารถแจงสวนท่ีเพิ่มเปน 1  1 1/3  1 1/2   2/3  

2 ชต. 

ชอนชา   -  สวนเพิ่มนอยกวา 1 ชช. ใหแจงเพิ่มครั้งละ 1/4 ชช. 

หมายเหตุ   กรณีท่ีตวงวัดไดคากึ่งกลางพอดี เชน 2.5 ชต. (อยูกึ่งกลางระหวาง 2 กับ 3 ชต.) สามารถ 

 ปดข้ึนเปน 3 ชต. หรือปดลงเปน 2 ชต. ก็ได 

1 ถวย  =  14 ชต. (ของแข็ง)  หรือ 16 ชต. (ของเหลว) 

1 ชต.   =  3 ชช. 
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4.3   วิธีกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก 

(1)  อาหารเปนของเหลวใหใชหนวยเปน มล. (มิลลิลิตร) หรือ ซม.3 (ลูกบาศก
เซนติเมตร)   สําหรับอาหารท่ีมีลักษณะอื่นใหใชหนวยน้ําหนักเปนกรัม โดยการช่ัง ตวง วัด จริง 

(2)  การปดเศษปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคในระบบเมตริก 
-  คามากกวา 5  -  ใหใชเลขจํานวนเต็ม โดยการปดเศษใหเปนเลขจํานวนเต็มท่ีใกลเคียง เชน  

        นอยกวาหรือเทากับ 15.5 มล. ปดเปน 15 มล.  
      มากกวา 15.5 มล. ปดเปน 16 มล. 

-  คาต้ังแต 2-5  -  ใหปดเศษไดครั้งละ 0.5 เชน 2.3 กรัม ปดเปน 2.5 กรัม หรือ 2.1 กรัม 
ปดเปน  
   2 กรัม 

-  คานอยกวา 2 -  ใหปดเศษไดครั้งละ 0.1 

(3)  ถาผลิตภัณฑสามารถบริโภคไดหมดภายใน 1 ครั้ง ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค
ในระบบเมตริก คือ น้ําหนักหรือปริมาตรสุทธิของผลิตภัณฑท่ีระบุในฉลากดานหนา 
 

4.4   วิธีการกําหนดจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ  
 โดยท่ัวไปแลวคํานวณจากการหารปริมาณสวนท่ีรับประทานไดท้ังหมดในภาชนะบรรจุ

นั้นดวยปริมาณของหนึ่งหนวยบริโภค ซึง่กําหนดไดตามวิธีในขอ 4.1  4.2  และ 4.3 ท่ีกลาวแลว 
(1)  วิธีการปดเศษของจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 

-  กรณีคาท่ีไดอยูระหวาง 2-5 ใหแจงจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ 
โดยปดเศษทีละ 0.5 ท่ีใกลเคียง เชน 2   2.5   3 ….. 

-  กรณีคาท่ีไดมากกวา 5 ใหปดเศษเปนเลขจํานวนเต็ม เชน 6  7  8 ….. หาก
คาท่ีไดอยูกึ่งกลางพอดี เชน 7.5 ใหปดเปน 7 เพื่อใหเกิดประโยชนตอผูบริโภค 

ท้ังนี้หากมีการปดเศษข้ึนหรือลงใหเพิ่มขอความ “ประมาณ” กํากับ เชน ปด
จาก 3.6 เปน 3.5 ใหใชจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน “ประมาณ 3.5” 

(2)  ถาอาหารท้ังภาชนะบรรจุรวมแลวมีน้ําหนักนอยกวา 50% ของปริมาณหนึ่ง
หนวยบริโภคอางอิง ใหระบุจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 

(3)  ถาอาหารท้ังภาชนะบรรจุรวมแลวมากกวา 150% แตนอยกวา 200% ของ
ปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิง โดยท่ีปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงมีคา 100 ก. (หรือ 100 มล.) 
หรือมากกวา  ผูผลิตสามารถระบุจํานวนหนวยบรโิภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 หรือ 2 ได เชน โยเกิรต
ชนิดครึ่งแข็ง-ครึ่งเหลว กําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงเปน 150 ก. ถาผลิตภัณฑบรรจุ 250 
ก. ผลิตภัณฑนี้อาจระบุจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุเปน 1 หรือ 2  ก็ได 

4.5  รูปแบบการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอ
ภาชนะบรรจุ   อาหารใดมีการกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวแลวตามบัญชีขางตน หรือ
มิไดกําหนดปริมาณหนึ่งหนวยบริโภคอางอิงไวโดยตรง แตมีลักษณะการบริโภคใกลเคียงกับอาหารใน
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บัญชีดังกลาว   ใหแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคโดยใชหนวยวัดท่ัวไป แลวกํากับดวยปริมาณ
ในระบบเมตริก      ดังตัวอยางตอไปนี ้

หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 กลอง (200 มล.) 
จํานวนหนวยบริโภคตอกลอง  : 1 

สําหรับอาหารท่ีไมอยูในเกณฑขางตน ใหยกเวนการแสดงปริมาณอาหารหนึ่งหนวย
บริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ  และใหแสดงขอความ ”คุณคาทางโภชนาการตอ 
100 ก.” หรือ  “คุณคาทางโภชนาการตอ 100 มล.” แทนขอความ ”คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่ง
หนวยบริโภค” 
 

5.  ตัวอยางการกําหนดปริมาณอาหารหนึ่งหนวยบริโภคและจํานวนหนวยบริโภคตอ
ภาชนะบรรจุ 
 

ตัวอยางท่ี 1   ขาวเกรียบกุงบรรจุถุงพลาสติก น้ําหนักสุทธิ 75 กรัม 
 คําอธิบาย 
1.  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 30 กรัม 
 
2.  ช่ังขาวเกรียบใหไดน้ําหนักใกลเคียง 30 ก.  

แลวนับจํานวนช้ินได 64 ช้ิน 
 

3.  ดังนั้น 
          หนึ่งหนวยบริโภค  :  64 ช้ิน (30 กรัม) 
 
4.  หาคาจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหาร 

น้ําหนักสุทธิ 75 กรัม ดวยปริมาณหนึ่งหนวยบริโภค  
30 กรัม   

          ไดดังนี้    75 / 30   =  2.5 
          ดังนั้นจํานวนหนวยบริโภคตอถุงเปน  2.5 
 
5.  แสดงขอมูลบนฉลากดังนี ้
         หนึ่งหนวยบริโภค  :  64 ช้ิน (30 กรัม) 
         จํานวนหนวยบริโภคตอถุง  :  2.5 

-  บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.3 ลําดับท่ี 1 
 
-  อาหารนี้ไมสามารถใชหนวยถวย  แกว   

หรือ ชต.  ชช. ได  จึงใชหนวยช้ินแทน  
(บัญชีหมายเลข 2 ขอ 4.1(1) และ 

4.1(4)) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  คาท่ีไดอยูระหวาง 2-5 ใหปดเศษทีละ 
0.5   ท่ีใกลเคียง (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 
4.4(1)) 
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ตัวอยางท่ี 2  ซีอิ๊วขาวบรรจุขวดแกวปริมาตร 700 มิลลิลิตร 
 
 คําอธิบาย 
1.  หนึ่งหนวยบริโภคอางอิงคือ 1 ชต. 
 
2.  ตวงซีอิ๊วขาว 1 ชต. ไดปริมาตร 15 มล. 
 
3.  ดังนั้น 
          หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 ชต.  (15 มล.) 
 
4.  หาคาจํานวนหนวยบริโภคตอภาชนะบรรจุ โดยหาร 

ปริมาตรสุทธิ 700 มล. ดวยปริมาณหนึ่งหนวย
บริโภค  

15 มล.   
          ไดดังนี้    700 / 15   =  46.6 
          ดังนั้นจํานวนหนวยบริโภคตอขวดเปน  47 
 
5.  แสดงขอมูลบนฉลากดังนี ้
         หนึ่งหนวยบริโภค  :  1 ชต. (15 มล.) 
         จํานวนหนวยบริโภคตอขวด  :  ประมาณ 47 

-  บัญชีหมายเลข 2 ขอ 3.7 ลําดับท่ี 15 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
-  คาท่ีไดมากกวา 5 ใหปดเศษเปนเลข 

จํานวนเต็ม โดยเพิ่มขอความ 
“ประมาณ”  

กํากับดวย (บัญชีหมายเลข 2 ขอ 
4.4(1)) 
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ภาคผนวก  ข 
 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข  
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137 
 



138 
 



139 
 



140 
 



141 
 

 



155 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก  ข 

เอกสารผลตรวจโภชนาการ 
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เอกสารผลตรวจโภชนาการเห็ดโคนญี่ปุนในซอสปรุงรส



157 
 



158 
 



159 
 



160 
 



161 
 



162 
 



163 
 



164 
 



165 
 



166 
 



167 
 



168 
 



169 
 



170 
 



171 
 



172 
 



173 
 



174 
 



175 
 



176 
 



177 
 



178 
 



179 
 



180 
 



181 
 



182 
 



183 
 



184 
 



185 
 



186 
 



187 
 



188 
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เอกสารผลตรวจโภชนาการกระยาสารท 



190 
 



191 
 



192 
 



193 
 



194 
 



195 
 



196 
 



197 
 



198 
 



199 
 



200 
 



201 
 



202 
 



203 
 



204 
 



205 
 



206 
 



207 
 



208 
 



209 
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เอกสารผลตรวจโภชนาการกลวยกรอบ บานานาทันเดอร



212 
 



213 
 



214 
 



215 
 



216 
 



217 
 



218 
 



219 
 



220 
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ภาคผนวก  ค 

เอกสารผลตรวจโภชนาการ 
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เอกสารผลตรวจโภชนาการเห็ดโคนญี่ปุนในซอสปรุงรส



145 
 



146 
 



147 
 



148 
 



149 
 



150 
 



151 
 



152 
 



153 
 



154 
 



155 
 



156 
 



157 
 



158 
 



159 
 



160 
 



161 
 



162 
 



163 
 



164 
 



165 
 



166 
 



167 
 



168 
 



169 
 



170 
 



171 
 



172 
 



173 
 



174 
 



175 
 



176 
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เอกสารผลตรวจโภชนาการกระยาสารท 



178 
 



179 
 



180 
 



181 
 



182 
 



183 
 



184 
 



185 
 



186 
 



187 
 



188 
 



189 
 



190 
 



191 
 



192 
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เอกสารผลตรวจโภชนาการกลวยกรอบ บานานาทันเดอร



194 
 



195 
 



196 
 



197 
 



198 
 



199 
 



200 
 



201 
 



202 
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ภาคผนวก  ง 
แบบสอบถามการทดสอบประสาทสมัผัส 
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แบบทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส (Hedonic Scale  scoring test) 

ผู้ทดสอบชิมหมายเลข.................  ช่ือผลิตภัณฑ์..................... วันที่ ...................................... 

คําชี้แจง โปรดทดสอบตัวอย่างต่อไปน้ี และให้ระดับความชอบและไม่ชอบต่อผลิตภัณฑ์แต่ละตัวอย่าง โดย 

 ชอบมากที่สุด = 9   ชอบมาก = 8  ชอบปานกลาง = 7 

 ชอบเล็กน้อย = 6   เฉย = 5   ไม่ชอบเล็กน้อย = 4 

ไม่ชอบปานกลาง = 3   ไม่ชอบมาก = 2  ไม่ชอบมากที่สดุ = 1 

 โดยใช้สเกลที่เหมาะสมเพ่ือแสดงให้เห็นว่าท่านชอบและไม่ชอบในระดับใด ทั้งน้ีการแสดงความรู้สึกที่
แท้จริงของท่านอย่างแท้จริงจะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการวิจัยในครั้งน้ี 

       ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 

สีผลิตภัณฑ์   .......................................................................................... 
กลิ่น    .......................................................................................... 
รสชาติ    .......................................................................................... 
ความรู้สึกหลังการกลืน  .......................................................................................... 
ความชอบโดยรวม  .......................................................................................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
........................................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................................... 
........................................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก  จ 
 

แบบสอบถาม (การยอมรับของผู้บรโิภค) 
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แบบสอบถาม (การยอมรับของผู้บรโิภค) 
 

คําแนะนํา  กรุณาทําเครือ่งหมาย  ลงในวงเล็บ (   ) หน้าคําตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมกับ
ความคิดของท่านมากท่ีสุด 
 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
1. เพศ  (   ) ชาย  (   )  หญิง 
 
2.อายุ  (   ) 10-20 ปี (   ) 21-30 ปี (   ) 31-40 ปี  (   ) 41-50 ปี  (   )  มากกวา่ 50 ปี 
 
3. การศึกษา (   ) ประถมศึกษา    (   ) มัธยมศึกษาตอนต้น  (   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  
        (   ) อนุปริญญา/ปวส. (   ) ปรญิญาตร ี (   )   สูงกว่าปรญิญาตร ี
        (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................... 
 
4. อาชีพ  (   ) นักเรยีน   (   ) นิสิต/นักศึกษา  (   )  พนักงานราชการ   (   ) พนักงานบริษัท 
    (   ) เกษตรกร  (   )  คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตัว (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ ............................. 
 
5. รายได้ของท่านต่อเดือน 
 (   ) น้อยกวา่ 5,000 บาท (   ) 5,001-10,000 บาท (   ) 10,001-15,000 บาท 
 (   ) 15,001-20,000 บาท (   ) มากกว่า 20,000 บาท 
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ส่วนท่ี 2 ข้อมูลการทดสอบของผลิตภัณฑ์  
1. กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ์เห็ดโคนญี่ปุ่นในนํ้าซอสปรุงรส แล้วทําเครื่องหมาย  ลงใน
ช่องว่างให้ตรงกับความชอบของท่านท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์
ปัจจัยคุณภาพ ไม่

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ท่ีสุด  

ลักษณะปรากฎ          
กลิ่น          
รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม           
 
2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้มากน้อยเพียงใด โปรดระบุการยอมรบโดยทําเครื่องหมาย  ในลง
ช่องว่างให้ตรงกับระดับการยอมรับของท่านท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์

ชนิดของ
ผลิตภัณฑ์ 

น้อยท่ีสุด น้อย ปานกลาง มาก มากท่ีสุด 

แบบดองหวาน      
แบบดองเค็ม      
แบบดองเปรี้ยว      
 
3. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑ์เห็ดโคนญีปุ่่นในนํ้าซอสปรุงรสน้ีหรือไม่ ถ้ามีการวางจําหน่ายใน
ท้องตลาด 
 (   ) ซ้ือ เพราะ.............................................................................................................. 
         (   ) ไม่ซ้ือ เพราะ......................................................................................................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
.......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
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แบบสอบถาม (การยอมรับของผู้บรโิภค) 
 

คําแนะนํา  กรุณาทําเครือ่งหมาย  ลงในวงเล็บ (   ) หน้าคําตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมกับ
ความคิดของท่านมากท่ีสุด 
 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
1. เพศ  (   ) ชาย  (   )  หญิง 
 
2.อายุ  (   ) 10-20 ปี (   ) 21-30 ปี (   ) 31-40 ปี  (   ) 41-50 ปี  (   )  มากกวา่ 50 ปี 
 
3. การศึกษา (   ) ประถมศึกษา    (   ) มัธยมศึกษาตอนต้น  (   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  
        (   ) อนุปริญญา/ปวส. (   ) ปรญิญาตร ี (   )   สูงกว่าปรญิญาตร ี
        (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................... 
 
4. อาชีพ  (   ) นักเรยีน   (   ) นิสิต/นักศึกษา  (   )  พนักงานราชการ   (   ) พนักงานบริษัท 
    (   ) เกษตรกร  (   )  คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตัว (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ ............................. 
 
5. รายได้ของท่านต่อเดือน 
 (   ) น้อยกวา่ 5,000 บาท (   ) 5,001-10,000 บาท (   ) 10,001-15,000 บาท 
 (   ) 15,001-20,000 บาท (   ) มากกว่า 20,000 บาท 
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ส่วนท่ี 2 ข้อมูลการทดสอบของผลิตภัณฑ์  
1. กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ์กระยาสารท แล้วทําเครื่องหมาย  ลงในชอ่งว่างให้ตรงกับ
ความชอบของท่านท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์
ปัจจัยคุณภาพ ไม่

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ท่ีสุด  

ลักษณะปรากฎ          
กลิ่น          
รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม           
 
2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้มากน้อยเพียงใด โปรดระบุการยอมรบโดยทําเครื่องหมาย  ในลง
ช่องว่างให้ตรงกับระดับการยอมรับของท่านท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์

ชนิดของผลิตภัณฑ์ น้อยท่ีสุด น้อย ปานกลาง มาก มากท่ีสุด 
รสด้ังเดิม      
รสชาเชียว      
รสช็อคโกแลต      
รสคาปูชิโน      
รสนํ้าผ้ึงแคชเชียลนัท      
 
3. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑก์ระยาสารทนี้หรือไม่ ถ้ามีการวางจําหน่ายในท้องตลาด 
 (   ) ซ้ือ เพราะ.............................................................................................................. 
         (   ) ไม่ซ้ือ เพราะ......................................................................................................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
.......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
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แบบสอบถาม (การยอมรับของผู้บรโิภค) 
 

คําแนะนํา  กรุณาทําเครือ่งหมาย  ลงในวงเล็บ (   ) หน้าคําตอบท่ีท่านเห็นว่าเหมาะสมกับ
ความคิดของท่านมากท่ีสุด 
 
ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
1. เพศ  (   ) ชาย  (   )  หญิง 
 
2.อายุ  (   ) 10-20 ปี (   ) 21-30 ปี (   ) 31-40 ปี  (   ) 41-50 ปี  (   )  มากกวา่ 50 ปี 
 
3. การศึกษา (   ) ประถมศึกษา    (   ) มัธยมศึกษาตอนต้น  (   ) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช.  
        (   ) อนุปริญญา/ปวส. (   ) ปรญิญาตร ี (   )   สูงกว่าปรญิญาตร ี
        (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ.......................... 
 
4. อาชีพ  (   ) นักเรยีน   (   ) นิสิต/นักศึกษา  (   )  พนักงานราชการ   (   ) พนักงานบริษัท 
    (   ) เกษตรกร  (   )  คา้ขาย/ธุรกิจส่วนตัว (   ) อ่ืนๆ โปรดระบุ ............................. 
 
5. รายได้ของท่านต่อเดือน 
 (   ) น้อยกวา่ 5,000 บาท (   ) 5,001-10,000 บาท (   ) 10,001-15,000 บาท 
 (   ) 15,001-20,000 บาท (   ) มากกว่า 20,000 บาท 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



211 
 

ส่วนท่ี 2 ข้อมูลการทดสอบของผลิตภัณฑ์  
1. กรุณาทดสอบผลิตภณัฑ์กล้วยน้ําว้า แล้วทําเครื่องหมาย  ลงในช่องว่างให้ตรงกับ
ความชอบของท่านท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์
ปัจจัยคุณภาพ ไม่

ชอบ
มาก
ท่ีสุด 

ไม่ชอบ
มาก 

ไม่ชอบ
ปานกลาง 

ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

เฉยๆ ชอบ
เล็กน้อย 

ชอบปาน
กลาง 

ชอบมาก ชอบมาก
ท่ีสุด  

ลักษณะปรากฎ          
กลิ่น          
รสชาติรวม          
เนื้อสัมผัสรวม          
ความชอบรวม           
 
2. ท่านยอมรับผลิตภัณฑ์นี้มากน้อยเพียงใด โปรดระบุการยอมรบโดยทําเครื่องหมาย  ในลง
ช่องว่างให้ตรงกับระดับการยอมรับของท่านท่ีมีต่อผลิตภัณฑ ์
ชนิดของผลิตภัณฑ์ น้อยท่ีสุด น้อย ปานกลาง มาก มากท่ีสุด 
รสธรรมชาติ      
รสวาซาบิ      
รสปาปริก้า      
 
3. ท่านจะซ้ือผลิตภัณฑก์ล้วยน้ําว้านี้หรือไม่ ถ้ามีการวางจําหน่ายในท้องตลาด 
 (   ) ซ้ือ เพราะ.............................................................................................................. 
         (   ) ไม่ซ้ือ เพราะ......................................................................................................... 
 
ข้อเสนอแนะ 
.......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
.......................................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก  ฉ 
 

ภาพการลงพื้นท่ีการให้คําปรึกษา 
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ภาพกิจกรรมลงพื้นท่ีให้คําปรึกษาเชงิลึก  

1. ผลิตภัณฑ์ ตุม้ & ตั้ม กระยาสารท 
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216 
 

2. ผลิตภัณฑ์ เห็ดโคนญีปุ่่นปรุงรสในน้ําซอส  ห้างหุ้นส่วนทรัพยส์ุวรรณ 
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3. ผลิตภัณฑ์ กล้วยกรอบ DJ  (กล้วยกรอบ BANANA THUNDER ) 
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ภาพผู้ทรงคณุวุฒิตรวจเยี่ยมสถานประกอบการ ในโครงการการสร้างศักยภาพและขดี
ความสามารถทางการแข่งขันผู้ประกอบการผลิตภัณฑ ์อาหารนําร่องจังหวัดบรุีรัมย์  

(Buriram Product Highlight) เพื่อสร้างคุณค่าและมูลค่าเพิม่อย่างยั่งยืน 
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ภาคผนวก  ช 
 

กิจกรรมการนําเสนองานแสดงสินคา้  
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งานแสดงสนิค้า THAIFEX – WORLD OF FOOD ASIA 2015 
ระหว่างวันที่ 20 -24 กรกฎาคม 2558 

ณ the Challenger Impact เมืองทองธานี กรุงเทพมหานคร 
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งานแสดงสนิค้าในงาน " ประชุมพาณิชย์นวัตกรรม " 
วันที่ 25 กรกฎาคม 2559  

ณ ห้องประชมุ 1111 C อาคาร CP Tower 
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งานแสดงสนิค้านวัตกรรม “Innovation Day” 
 ระหว่างวันที ่22 – 24 มิถุนายน 2559 

ณ หอประชุมปัญญาภิวัฒน ์ ธาราพาร์ค ถนนแจ้งวัฒนะ จังหวัดนนทบุร ี
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งานแสดงสนิค้าเปิดตัว “Buriram Castle Lifestyle Avenue”     

ระหว่างวันที่ 13-19  กุมภาพันธ์ 2559  
ณ  Buriram Castle  สนามไอโมบาย (i-Mobile Stadium)  จังหวัดบุรีรัมย์  
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งาน “SME matching Day 2016”  
วันที่ 11 พฤศจิกายน 2559 

ณ Convention Hall ชั้น 3 สถาบนัการจัดการปัญญาภิวัฒน์  กรุงเทพมหานคร  
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งาน “คัดเลือกผลิตภัณฑ์ OTOP ไทยจากท้องถ่ินบนิสู่ท้องฟา้  เฟส 2”  
วันที่ 9 กันยายน  2559   

ณ ศูนย์ราชการแจ้งวัฒนะ  นนทบุรี  
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ภาคผนวก ซ 
 

ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ของกิจกรรมท่ีวางแผนไว้  
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ตารางเปรียบเทียบวัตถุประสงค์ของกิจกรรมท่ีวางแผนไว้  
วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 

1. เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑแ์ปรรูป
เห็ดโคนญี่ปุน่ดอง 3 รส คือ  
      - รสดองเปรี้ยว  
      - รสดองหวาน  
      - รสดองเค็ม 
 

รสดองเปรี้ยว 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
รสดองหวาน 

 
 
 
 
 

 
 

รสดองเค็ม 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
2. เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑก์ระยาสารท 5 รส  
คือ      - รสต้นตํารับ 
         - รสมัจฉะกรีนทีพิสตาชิโอ 
         - รสช็อคโกแลตอัลมอลต์ 
         - รสคาปูชิโนฮาเซลนัท 
         - รสน้ําผ้ึงแคชเชียลนัท 
 
 
 

รสต้นตํารบั 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
รสมัจฉะกรนีทีพิสตาชิโอ 

 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
รสช็อคโกแลตอัลมอลต ์

 
 

 
 
 
 
 
 
 

วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
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2. เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑก์ระยาสารท 5 รส  
คือ      - รสต้นตํารับ 
         - รสมัจฉะกรีนทีพิสตาชิโอ 
         - รสช็อคโกแลตอัลมอลต์ 
         - รสคาปูชิโนฮาเซลนัท 
         - รสน้ําผ้ึงแคชเชียลนัท 
 
 

รสคาปชูิโนฮาเซลนัท 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
รสน้ําผ้ึงแคชเชียลนัท 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
3. เพื่อพัฒนาผลิตภณัฑแ์ปรรูปจากกล้วย
น้ําว้า 
       -  แบบติดเปลือก รสธรรมชาติ 
       -  แบบปอกเปลือก รสปาปริก้า รสวาซาบิ
 
 

รสธรรมชาต ิ
 
 
 
 
 
 
 

 
รสปา ปริก้า 
 
 
 
 
 
 
 
รสวาซาบ ิ
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วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
4. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและขีดความสามารถ
ทางการแข่งขันของผลิตภัณฑแ์ปรรปูจาก
เห็ดโคนญี่ปุน่ กระยาสารท และกล้วย เพื่อ
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารนําร่องของจังหวัด
บุรีรัมย ์
    4.1.  เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ 11 รายการ        
    4.2.  เกิดการจับคู่ทางธุรกิจและช่องทาง
การจัดจําหน่ายจากการนําเสนอสินค้าตาม
งานแสดงสนิค้าต่างๆ   

ผลิตภัณฑ์ 11 รายการ  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
4. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและขีดความสามารถ
ทางการแข่งขันของผลิตภัณฑแ์ปรรปูจาก
เห็ดโคนญี่ปุน่ กระยาสารท และกล้วย เพื่อ
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารนําร่องของจังหวัด

งาน Thaifex World Food 2015 
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บุรีรัมย ์
    4.1.  เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ 11 รายการ        
    4.2.  เกิดการจับคู่ทางธุรกิจและช่องทาง
การจัดจําหน่ายจากการนําเสนอสินค้าตาม
งานแสดงสนิค้าต่างๆ   
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วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
4. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและขีดความสามารถ
ทางการแข่งขันของผลิตภัณฑแ์ปรรปูจาก
เห็ดโคนญี่ปุน่ กระยาสารท และกล้วย เพื่อ
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารนําร่องของจังหวัด
บุรีรัมย ์
    4.1.  เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ 11 รายการ        
    4.2.  เกิดการจับคู่ทางธุรกิจและช่องทาง
การจัดจําหน่ายจากการนําเสนอสินค้าตาม
งานแสดงสนิค้าต่างๆ   

งานแสดงสนิค้าในงาน " ประชุมพาณิชย์
นวัตกรรม” 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



244 
 
 
 

วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
4. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและขีดความสามารถ
ทางการแข่งขันของผลิตภัณฑแ์ปรรปูจาก
เห็ดโคนญี่ปุน่ กระยาสารท และกล้วย เพื่อ
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารนําร่องของจังหวัด
บุรีรัมย ์
    4.1.  เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ 11 รายการ        
    4.2.  เกิดการจับคู่ทางธุรกิจและช่องทาง
การจัดจําหน่ายจากการนําเสนอสินค้าตาม
งานแสดงสนิค้าต่างๆ   

งานแสดงสนิค้านวัตกรรม “Innovation Day” 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
4. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและขีดความสามารถ
ทางการแข่งขันของผลิตภัณฑแ์ปรรปูจาก
เห็ดโคนญี่ปุน่ กระยาสารท และกล้วย เพื่อ
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารนําร่องของจังหวัด
บุรีรัมย ์
    4.1.  เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ 11 รายการ        
    4.2.  เกิดการจับคู่ทางธุรกิจและช่องทาง
การจัดจําหน่ายจากการนําเสนอสินค้าตาม
งานแสดงสนิค้าต่างๆ   

งานแสดงสนิค้าเปิดตัว “Buriram Castle 
Lifestyle Avenue” 
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วัตถุประสงค์งานวิจัย การพัฒนาตามวัตถุประสงค์ 
4. เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มและขีดความสามารถ
ทางการแข่งขันของผลิตภัณฑแ์ปรรปูจาก
เห็ดโคนญี่ปุน่ กระยาสารท และกล้วย เพื่อ
เป็นผลิตภณัฑ์อาหารนําร่องของจังหวัด
บุรีรัมย ์
    4.1.  เกิดเป็นผลิตภณัฑ์ 11รายการ         
    4.2.  เกิดการจับคู่ทางธุรกิจและช่องทาง
การจัดจําหน่ายจากการนําเสนอสินค้าตาม
งานแสดงสนิค้าต่างๆ   

งาน “SME matching Day 2016”  

 
งาน “คัดเลือกผลิตภัณฑ์ OTOP ไทยจากท้องถ่ิน

บินสูท่้องฟา้  เฟส 2”  
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