
 

 

บทที่ 5 
 

สรุปผล อภิปรายผล และขอเสนอแนะ 
 
 จากการศึกษาเรื่อง การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑของขวัญของที่ระลึกจากแปงเปลือก
ทุเรียน ในครั้งนี้ มีวัตถุประสงคในการศึกษา คือ 1. พัฒนาสูตรแปงเปลือกทุเรียนใหเหมาะสมกับงาน
ปนข้ึนรูป 2. พัฒนารูปแบบของขวัญของท่ีระลึกจากแปงเปลือกทุเรียนท่ีแสดงถึงเอกลักษณความเปน
ไทย  3. ถายทอดความรูเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากแปงปนเปลือกทุเรียนแกกลุม
สหกรณศิลปประดิษฐ ชุมชนไทยมุสลิมเกาะเกร็ด  อําเภอเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี  ผูวิจัยไดทําการ
สรุปผลและอภิปรายผลการศึกษาในแตละสวน ดังนี้ 
 
5.1 สรุปผลการศึกษา 
 

 5.1.1 ผลการศึกษาการพัฒนาสูตรแปงปนจากเปลือกทุเรียนท่ีเหมาะสมกับงานปนข้ึนรูป 
ผูวิจัยทําการศึกษาสูตรแปงปนพ้ืนฐาน เลือกใชสูตรการทําแปงปนจากแปงขนมปง ของ

ศูนยการศึกษานอกโรงเรียน กระทรวงศึกษาธิการ เปนขอมูลพ้ืนฐานในการทดลองสูตร เนื่องจาก
วัตถุดิบท่ีใชมีความเปนไปไดในการท่ีจะนําแปงเปลือกทุเรียนมาใชทดแทน โดยยังคงคุณสมบัติท่ีดีของ
แปงปนอยูจากนั้นทําการปรับปรุงสูตรพ้ืนฐานเพ่ือใหไดเนื้อแปงท่ีไดเปนไปตามวัตถุประสงคของผูวิจัย 
จากนั้นศึกษาการใชแปงเปลือกทุเรียนทดแทนแปงขนมปงปน ในอัตราสวนผสมท่ีแตกตางกัน จํานวน 
3 สูตร ตามอัตราสวน ตอไปนี้  
 สูตร ท่ี 1 แปงเปลือกทุเรียน 240 กรัม แปงขาวเหนียว 260 กรัม กาวลาเท็กซ 250 กรัม        
สารกันบูด 2 กรัม น้ํามันมะกอก 4 กรัม  
 สูตรท่ี 2 แปงเปลือกทุเรียน 250 กรัม แปงขาวเหนียว 250 กรัม กาวลาเท็กซ 250 กรัม 
สารกันบูด 2 กรัม น้ํามันมะกอก 4 กรัม  
 สูตรท่ี 3 แปงเปลือกทุเรียน 260 กรัม แปงขาวเหนียว 240 กรัม กาวลาเท็กซ 250 กรัม 
สารกันบูด 2 กรัม น้ํามันมะกอก 4 กรัม   
    

5.1.1.1 ผลการศึกษาลักษณะทางกายภาพของแปงปนจากเปลือกทุเรียนจาก
ผูเชี่ยวชาญ  

ผูวิจัยทําการวิเคราะหความคิดเห็นเก่ียวกับความเหมาะสมของลักษณะแปงปนจาก
เปลือกทุเรียน จํานวน 3 สูตรประกอบดวย 4 ดาน คือ 1. ดานความเหนียว 2. ความเนียน  3.ความ
นิ่ม  4. ความทรงตัว ผลการศึกษาในแตละสูตร ดังนี้  

สูตรท่ี 1 ผูเชี่ยวชาญท้ัง 5 ทาน ใหระดับความคิดเห็นของลักษณะเนื้อแปงปนในดาน
ความทรงตัวมากท่ีสุด คาเฉลี่ยเทากับ 4.00 อยูในระดับมาก รองลงมาคือดาน ความเหนียว คาเฉลี่ย
3.93 อยูในระดับมาก ความนิ่ม คาเฉลี่ย 3.86 อยูในระดับมาก และความเนียน คาเฉลี่ย 3.80 อยู
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ในระดับมาก  และใหความคิดเห็นโดยรวมเก่ียวกับความเหมาะสมของลักษณะแปงปนจากเปลือก
ทุเรียน มีคาเฉลี่ย 3.92  อยูในระดับมาก 

สูตรท่ี 2 ผูเชี่ยวชาญท้ัง 5 ทาน ใหระดับความคิดเห็นของลักษณะเนื้อแปงปนในดาน
ความนิ่มมากท่ีสุด คาเฉลี่ยเทากับ 4.53 อยูในระดับมากท่ีสุด รองลงมาคือดานความทรงตัว คาเฉลี่ย 
4.13  อยูในระดับมาก  ดานความเหนียวและความเนียนมีคาเฉลี่ยเทากันคือ 3.80 อยูในระดับมาก 
และใหความคิดเห็นโดยรวมเก่ียวกับความเหมาะสมของลักษณะแปงปนจากเปลือกทุเรียน มีคาเฉลี่ย 
4.12 อยูในระดับมาก 

สูตรท่ี 3 ผูเชี่ยวชาญท้ัง 5 ทาน ใหระดับความคิดเห็นของลักษณะเนื้อแปงปนในดาน
ความทรงตัวมากท่ีสุด คาเฉลี่ยเทากับ 4.33 อยูในระดับมากท่ีสุด รองลงมาคือดานความเหนียว 
คาเฉลี่ย 4.20 อยูในระดับมาก  ดานความนิ่ม คาเฉลี่ย 3.93 อยูในระดับมาก ดานความเนียน 
คาเฉลี่ย 3.80 อยูในระดับมาก และใหความคิดเห็นโดยรวมเก่ียวกับความเหมาะสมของลักษณะแปง
ปนจากเปลือกทุเรียน มีคาเฉลี่ย 4.14  อยูในระดับมาก 

ดังนั้น สรุปผลการวิเคราะหคาเฉลี่ยความคิดเห็นและระดับความคิดเห็นจากผูเชี่ยวชาญ
เก่ียวกับความเหมาะสมของลักษณะแปงปนจากเปลือกทุเรียน 3 สูตร พบวา มีคาดังนี้ สูตรท่ี 1 
3.92 (มาก) สูตรท่ี 2 4.12 (มาก) และสูตรท่ี 3 4.14 (มาก) ซ่ึงจะเห็นไดวาผูเชี่ยวชาญดานงาน
ประดิษฐดอกไมและศิลปะประดิษฐใหคะแนนความเหมาะสมแปงปนจากเปลือกทุเรียน สําหรับการ
ทําผลิตภัณฑของท่ีระลึกสูตรท่ี 3 มากท่ีสุด  
   
5.2 อภิปรายผล 
 
 5.2.1. ดานการพัฒนาสูตรแปงปนจากเปลือกทุเรียนท่ีเหมาะสมกับงานปนข้ึนรูป  
ผูวิจัยไดขอสังเกตุจากการทดลองและไดอภิปรายผลไว  3 ประการ คือ  

1.) ผลจากคาเฉลี่ยของผูเชี่ยวชาญท่ีทําการประเมินลักษณะทางกายภาพของแปง
ปนจากเปลือกทุเรียน จํานวน 3 สูตร ผลท่ีออกมาคือคาเฉลี่ยในแตละสูตรจะมีความไกลเคียงกัน ไม
แตกตางกันมาก มีคาเฉลี่ยโดยรวม อยูในระดับมากคาเฉลี่ยเทากับ 4.14 4.12 และ 3.92 
ตามลําดับ ผลท่ีปรากฎดังกลาวแสดงใหเห็นวา แปงปนจากเปลือกทุเรียน ท้ัง 3 สูตร มีความเปนไปได 
และมีความเหมาะสมท่ีจะนําไปผลิตเปนผลิตภัณฑของขวัญของท่ีระลึกและสามารถตอยอดในการ
ศึกษาวิจัยครั้งตอไปได  

2.) ลักษณะเนื้อสัมผัสของแปงปนจากเปลือกทุเรียน มีความไกลเคียงกับเนื้อแปงปน
ขนมปง  แปงปนดินไทย หรือแปงปนดินญี่ปุน ท่ีเปนสูตรดั้งเดิม สอดคลองกับการพูดคุยกับ
ผูเชี่ยวชาญท่ีกลาวไววาเนื้อแปงปนจากเปลือกทุเรียนสามารถใชงานไดจริง ปนข้ึนรูปไดดี  มีคุณสมบัติ
ไกลเคียงและไมแตกตางกับแปงปนท่ัวไป  

3.) ปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียน เม่ือเปรียบเทียบกันท้ัง3 สูตร พบวา สูตรท่ี 3 
ท่ีไดรับการคัดเลือกเปนสูตรท่ีมีปริมาณการใชแปงเปลือกทุเรียนมากท่ีสุด อาจกลาวไดวาแปงเปลือก
ทุเรียนมีคุณสมบัติคลายคลึงกับแปงขนมปง สามารถใชทดแทนกันได ทําใหแปงมีความยืดหยุน 
นุมเหนียว สามารถปนข้ึนรูปทําชิ้นงานไดดี 
 



43 
 

5.2.1.1 ดานลักษณะทางกายภาพของแปงปนเปลือกทุเรียน  จํานวน 4 ลักษณะ 
คือ ในดานความเหนียว ความเนียน ความนิ่ม  และความทรงตัว  พบวาแปงปนจากเปลือกทุเรียน 
สูตรท่ี 3 ท่ีไดรับการคัดเลือก มีคาเฉลี่ยในดานความเหนียว อยูในระดับมาก ดานความเนียนอยูใน
ระดับมาก ดานความนิ่มอยูในระดับมาก และดานความทรงตัวอยูในระดับมากท่ีสุด  
  
 สรุปผลการศึกษาไดวา แปงปนจากเปลือกทุเรียนสูตรท่ี 3 ท่ีมีการใชแปงเปลือกทุเรียนใน
ปริมาณ 260 กรัม ตอสวนผสมท้ังหมด กลาวไดคือ การใชแปงเปลือกทุเรียนในปริมาณท่ีมากกวา
แปงขาวเหนียวทําใหเนื้อแปงปนมีลักษณะการทรงตัวดี มีโครงสรางแข็งแรง ขณะปนไมหดตามมือ 
และเม่ือแปงแหงไมมีรองรอยการแตกราว แสดงใหเห็นวาความชื้นแปงเปลือกทุเรียนมีนอย 
เพราะรองรอยการแตกราวและการหดตัวของชิ้นงาน เกิดมาจากของเหลวในแปงมีมาก เม่ือของเหลว
ระเหยออกอาจทําใหเกิดการแตกราว   
 ดังนั้นการนําแปงเปลือกทุเรียนมาใชทดแปงขนมปงปนในสวนผสมของการทําแปงปน อาจ
สันนิษฐานไดวาแปงเปลือกทุเรียนมีคุณสมบัติคลายคลึงกับแปงขนมปงปน และสามารถใชทดแทนกัน
ได ทําใหเนื้อแปงมีความยืดหยุน นุมเหนียว สามารถปนข้ึนรูปชิ้นงานไดดี  และจึงควรศึกษาหา
คําตอบในเรื่องสมบัติทางเคมีระหวางแปงเปลือกทุเรียนกับแปงขนมปง เพ่ือเปรียบเทียบสมบัติวามี
ความเหมือนหรือแตกตางกันอยางไร  
 

5.2.2 ผลการถายทอดความรูเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑของท่ีระลึกจากแปงปนเปลือก
ทุเรียนแกกลุมสหกรณศิลปประดิษฐ ชุมชนไทยมุสลิมเกาะเกร็ด  อําเภอเกาะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี  
  
 การดําเนินการถายทอดเทคโนโลยีสูกลุมเปาหมาย เพ่ือตอยอดองคความรู  ในการเพ่ิม
ผลผลิตหรือมูลคาใหกับพืชทองถ่ิน สรางรายไดและอาชีพ หลังจากการถายทอดเทคโนโลยี ไดประเมิน
ความพึงพอใจการถายทอดและฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ พบวา องคความรู ผลิตภัณฑท่ีไดทําการศึกษา
วิจัย ไดรับความสนใจและไดรับการตอบรับจากกลุมเปาหมาย ซ่ึงประกอบดวย กลุมแมบาน วิสาหกิจ
ชุมชน จ.นนทบุรี เกษตรกรประจําทองถ่ิน ครูอาจารย นักเรียน นักศึกษา และประชาชนท่ัวไป ได
ประเมินความพึงพอใจในการฝกอบรมอยูในระดับดีมาก ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก ผลิตภัณฑท่ีไดจากการ
วิจัยสามารถนําไปตอยอดในเชิงพาณิชย และดานการเรียนการสอน เปนผลิตภัณฑท่ีนําวัสดุทองถ่ินมา
ใชใหเกิดประโยชนเพ่ิมมูลคา อีกท้ังเปนผลิตภัณฑท่ีแปลกใหม สรางสรรคดวยความประณีต สอดรับ
กับแนวคิดเศรษฐกิจสรางสรรค สอดคลองกับ นันทนา แจงสุวรรณและคณะ ไดทําการวิจัยและพัฒนา
ดินสอพองเพ่ือการออกแบบศิลปะรวมสมัย การพัฒนาสูตรครีมขจัดคราบโลหะสูตรดินสอบพองท่ีมี
สารสกัดจากธรรมชาติ การพัฒนาสูตรตํารับเครื่องสําอางคปราศจากสารเคมีจึงเกิดโครงการ 
การคัดเลือกสารสกัดพืชสมุนไพรเพ่ือทดแทนสารเคมีในการควบคุมเชื้อจุลินทรียปนเปอนในผลิตภัณฑ
ดินสอพอง เพ่ือใหงานวิจัยสามารถนําไปใชและเกิดประสิทธิภาพสูงสุดจึงเกิดการวิจัยและพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ การพัฒนาฐานขอมูลทางการตลาด ตนทุนผลิตภัณฑ การประชาสัมพันธการลงทุนผลิตภัณฑ
ดินสอพอง เปนการตอยอดเชิ งการค า  ชุมชนสามารถนํา ไปผลิตและจํ าหนายสินค า ใน 
พ้ืนท่ีได เชน ตุกตาลิง เปนตน ซ่ึงสามารถถายทอดความรูสูชุมชนและชาวบาน และนําไปใชประโยชน
ไดอยางแทจริง ในการพัฒนาผลิตภัณฑแปงปนจากเปลือกทุเรียน ไดมุงเนนท่ีจะนําวัสดุท่ีมีในทองถ่ิน
เพ่ือลดตนทุนการผลิตสรางความเขมแข็งใหกับชุมชนเปนการพัฒนาทองถ่ินแบบยั่งยืน โดยการนํา
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ความรูและวิธีการทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีมาใชใหเกิดประโยชน  เนื่องจากประเทศไทยมี
ความหลากหลายทางพันธุกรรมพืชจึงเปนแหลงของวัตถุดิบท่ีจะมาใชไดอยางมากมาย เปนวัตถุดิบ
เหลือใช สรางมูลคาเพ่ิมซ่ึงเปนพืชในทองถ่ินท่ีสามารถพัฒนาเปนผลิตภัณฑงานประดิษฐ สรางชอง
ทางการจัดจําหนาย ความแปลกใหมใหผลิตภัณฑลดตนทุน และเปนรายไดเสริมใหกับชุมชน 
 
5.3 ขอเสนอแนะ 
 1. ความละเอียดของแปงเปลือกทุเรียนมีผลตอความเหนียวของเนื้อแปงปน เพราะหากเนื้อ
แปงมีความละเอียดมาก เนื้อแปงอาจจะมีความเหนียวเพ่ิมมากข้ึน 
 2. ในดานสีสันความสวยงาม ควรมีการศึกษาเรื่องการฟอกสีแปงเปลือกทุเรียนใหเปนสีขาว
เพ่ือปองกันการผิดเพ้ียนของสี 
 3. ควรศึกษาเรื่องอายุการใชงานของเนื้อแปงปนจากเปลือกทุเรียน 
 4. ควรศึกษาในเรื่องการพัฒนากลิ่นของแปงปนเพ่ือใหเกิดความนาสนใจ 
 5. ควรศึกษาวิธีการเพ่ิมความแข็งแรงใหกับแปง เชน การอบ การเผา เปนตน 
 6. ควรศึกษาและเปรียบเทียบคุณสมบัติระหวางแปงปนสูตรพ้ืนฐานกับแปงปนจากเปลือก
ทุเรียน 
 
 


