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บทคดัย่อ   
 

การพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยมีวตัถุประสงค ์เพื่อศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์
ท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย และเพื่อศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษา                                    
ท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

ทดสอบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทอง โดยการทดสอบกบัแรงกระท า
ต่าง ๆ ท่ีอาจก่อให้เกิดการเสียหายต่อผลิตภณัฑ ์จากนั้นสังเกตการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ  

กลุ่มตวัอยา่งประกอบดว้ย 2 กลุ่ม ไดแ้ก่ ผูเ้ช่ียวชาญ จ านวน 12 คน และผูบ้ริโภค จ านวน                   
50 คน เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั แบบสอบถาม ให้คะแนนความพึงพอใจแบบ 7 Point Hedonic Scale 
และ 5 Point Hedonic Scale โดยวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้ค่าสถิติพื้นฐาน ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ( )                           
ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) วิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (One-Way ANOVA) และ
เปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียเป็นรายคู่ดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ก าหนดนยัส าคญั                  
ทางสถิติท่ีระดบั.05 

ศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย โดยการบรรจุก๊าซไนโตรเจนใน
บรรจุภณัฑ์4 ระดบั คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ 95 และตรวจสอบคุณภาพ ปริมาณจุลินทรีย ์รา และ
ยสีต ์นาน 3 สัปดาห์ โดยท าการศึกษาการเปล่ียนแปลง ทุก 1 สัปดาห์  

ผลจากการวจิยั พบวา่ บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ีมีจ านวนของตวัยดึ 2 และ 3ขา 
องศาของหนามตวัยดึ 45 และ 90 องศาสามารถรักษาคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดอ้ยา่งดี                     
ทนต่อแรงเหวีย่งแนวราบ ทนต่อแรงกระแทกเม่ือปล่อยบรรจุภณัฑจ์ากท่ีสูง และการทนต่อแรงโนม้
ถ่วงของโลกเม่ือคว  ่าบรรจุภณัฑล์ง แต่บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ีมีจ านวนของตวัยดึ                         
2 ขา องศาของหนามตวัยึด 45 องศาเป็นบรรจุภณัฑท่ี์มีความเหมาะสมต่อผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย
มากวา่บรรจุภณัฑใ์นรูปแบบอ่ืน  เม่ือพิจารณาจากระดบัความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญ อยูใ่นเกณฑ์
ชอบปานกลาง ในดา้นบรรจุภณัฑมี์รูปแบบโครงสร้างเหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย                       
ดา้นรูปแบบของผลิตภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้ซ่ึงสอดคลอ้งกบั
ความพึงใจของผูบ้ริโภคคิดเป็นร้อยละ 50 อยูใ่นเกณฑช์อบมาก และคิดเป็นร้อยละ 50 อยูใ่นเกณฑ์
ชอบเล็กนอ้ย 

ส่วนการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ยในรูปแบบการปรับอากาศภายในบรรจุภณัฑ์
ดว้ยก๊าซไนโตรเจน พบวา่ ไนโตรเจนสามารถยบัยงัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ยสีต ์และราได ้
ไม่เกิน 2 สัปดาห์ เน่ืองจากกระบวนการและขั้นตอนในการผลิตผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยมีหลาย
ขั้นตอนท่ีอาจเกิดการปนเป้ือนไดง่้าย  และท่ีส าคญัอาจเกิดจากส่วนผสมช็อกโกแลตท่ีใชต้กแต่งท่ีเป็น
แหล่งอาหารท่ีดีของจุลีนทรีย ์
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ABSTRACT 

The development of Foy Thong Taw Noy Product Packaging was done in order                              
to study the form of appropriate packaging for the quality of Foy Thong Taw Noy product,                          
to determine the appropriate length of storage on the quality of Foy Thong Taw Noy product.  

The test on the proper packaging of products for the quality of Foy Thong Taw Noy 
product was done by testing the force that may cause damage to the product. Then, the physical 
change was observed.  

The sample consisted of two groups including 12 experts consisting of 50 consumers. 
Tools used in this research was a questionnaire to rate their satisfaction with 7 Point Hedonic Scale 
and 5 Point Hedonic Scale by analyzing data using basic statistics including percentage, mean ( ) 
and standard deviation (SD) and by analyzing ANOVA (One-Way ANOVA), and the mean score 
was compared in pair with Duncan's New Multiple Range Test.  The statistical significance of .05 
level was specified.  

The period of time for storing Foy Thong Taw Noy product was studied, by filling 
Nitrogen into the package for 4 levels including 25 percent, 50 percent, 75 percent, and 95 percent, 
and the quality, the quantity of fungi and yeast were examined for 3 weeks, the change was studied 
every once a week.  

It was found from the research that Packaging Foy Thong Taw Noy with the number of 
brackets of 2 and 3 pieces, with the degree of brackets barb of 45 and 90 degrees. The quality of 
Foy Thong Taw Noy can be maintained very well and can withstand the centrifugal horizontal force 
against the crushing force when launching the package from the high place, and the resistance of the 
force of gravity on the packaging upside down. However, the Foy Thong Taw Noy package with 
the brackets for 2 pieces, the degree of bracket barb was 45 degrees. It is the package that is mostly 
appropriate when compared with other forms of the product. Considering from the level of 
satisfaction of experts, it is the medium level of satisfaction in terms of the package with 
appropriate form and structure of Foy Thong Taw Noy; this is consistent with the consumers’ 
satisfaction for 50 percent, in like very much and for 50 percent, in like a little bit.  

In terms of storage of Foy Thong Taw Noy product in the form of air conditioned within 
the packaging with nitrogen, it was found that nitrogen has the ability to inhibit the growth of 
bacteria, yeast and mold, for not more than two weeks due to the fact that the procedure and the 
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production of Foy Thong Taw Noy consists of several steps that may be contaminated easily There 
are a few steps that may be contaminated easily. The important thing is that this may be due to 
some chocolate ingredient that is used to prepare as the food source of microorganism.  
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บทที ่1 
ความส าคญัของปัญหา 

 
ฝอยทองเป็นขนมไทยท่ีไดรั้บอิทธิพลจากชาวโปรตุเกสมานานกวา่ 500 ปีตั้งแต่สมยักรุงศรี

อยธุยา ฝอยทองยงัมีรูปลกัษณ์เป็นเส้นเล็กสีเหลืองทอง พบัเป็นแพหรือมว้นเป็นแท่งโดยทัว่ไป แต่
ในปัจจุบนัทางอาจารยธ์นวทิย ์ลายิม้ อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพไดพ้ฒันาฝอยทองจากรูปลกัษณ์เดิมเป็นฝอยทอง
ตวัน้อย มีลกัษณะเป็นตวัสัตวข์นาดเล็กหลากหลายชนิด โดยมีผูใ้ห้ความสนใจจ านวนมากในการ
ซ้ือเป็นของฝากของขวญั เน่ืองดว้ยมีขนาดพอค า มีความสวยงาม น่ารับประทาน แต่การจดัจ าหน่าย
ผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวัน้อยยงัเกิดการเสียหายในขณะขนส่งเป็นอย่างมาก เช่น ตวัขนมฉีกขาด 
ส่วนประกอบหลุดจากตวัขนม ซ่ึงเกิดจากแรงกระแทกในระหว่างการขนส่ง จนขนมเกิดการ
เคล่ือนท่ีท าใหเ้กิดการเสียหายอยา่งมาก ท าใหมู้ลค่าของผลิตภณัฑล์ดนอ้ยลง  

บรรจุภณัฑ์เป็นองค์ประกอบส าคัญในการส่งเสริมการจัดจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ ช่วยให้
ผลิตภณัฑ์มีคุณภาพไม่เสียหาย ควบคุมการเน่าเสีย การยึดอายุผลิตภณัฑ์ การขนส่ง ผูป้ระกอบการ
ควรใหค้วามส าคญักบัการยดือายขุองขนมไทยให้เก็บไวไ้ดน้านโดยการปรับปรุงการเก็บรักษา จาก
เดิมท่ีเป็นระบบเปิดมาเป็นการเก็บรักษาแบบระบบปิด เพื่อรักษาคุณภาพ คุณค่า และยืดอายุขนม
ไทยโดยการควบคุมเช้ือแบคทีเรีย ยีสต ์และเช้ือรา ไม่ให้เจริญเติบโตหรือให้อตัราการเจริญเติบโต
เป็นไปอยา่งชา้ท่ีสุด และนอกจากน้ีการปรับปรุงออกแบบรูปลกัษณ์ของบรรจุภณัฑ์ให้มีลกัษณะท่ี
น่าสนใจ ก็เป็นอีกช่องทางหน่ึง ส่วนกลยทุธ์ ในการตลาดของการเลือกใชบ้รรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะและมี
ประสิทธิภาพต่อผลิตภณัฑ์ขนมไทยในดา้นความสวยงาม ง่ายต่อการเปิดและการบริโภคทนัที การ
เก็บขนมไทยไวไ้ด้เป็นเวลานาน เป็นภาชนะบรรจุภณัฑ์ท่ีไม่ปนเป้ือน และปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
(สถาบนัพฒันาวิสาหกิจขนาดกลางและขนาดย่อม. 2547) ไดก้ล่าวว่าบรรจุภณัฑ์อาหารเป็นปัจจยั
ส าคญัในการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ ์และสามารถลดความเส่ียงในการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑ ์ 
 ดงันั้นผูว้ิจยัไดเ้ล็งเห็นความส าคญัของการศึกษาการพฒันาบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์ฝอยทอง
ตวันอ้ย เพื่อศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวัน้อย และศึกษา
ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อบรรจุภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย เพื่อเป็นการเพิ่มประสิทธิภาพในการ
ด าเนินธุรกิจผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
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2. วตัถุประสงค์ของการวจัิย 

2.1 เพื่อศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
2.2 เพื่อศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

 
3. ขอบเขตของการวจัิย 
 เพื่อใหง้านวิจยัเป็นไปตามวตัถุประสงคท่ี์ก าหนดไว ้จึงก าหนดขอบเขตในการด าเนินงาน
ดงัน้ี 

3.1 ศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยโดยผูว้จิยัแบ่งการศึกษารูปแบบ 
บรรจุภณัฑ์แบ่งออกเป็น 4 แบบ คือ จ านวนของหนามตวัยึด 2 ระดบั คือ 2 ขา และ3 ขา และองศา
ของหนามตวัยดึ 2 ระดบั คือ 45 องศา และ 90 องศา ไดต้วัอยา่ง 4 ตวัอยา่ง 

3.2 ศึกษาการเก็บรักษาผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยดว้ยการบรรจุก๊าซไนโตรเจน 4 ระดบั คือ 
ร้อยละ 25, 50, 75 และ 95 

3.3 ศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑ์ต่อแรงกระท าท่ีส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย             
3 ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี  

 3.3.1 การทนต่อแรงเหวีย่งแนวราบ โดยใชร้ะดบัแรงเหวี่ยง เบอร์1 ใชเ้วลา 3 ระดบั คือ 
1 นาที 2 นาทีและ 3 นาที  

3.3.2 น าบรรจุภณัฑป์ล่อยลงพื้นแนวด่ิง 3 ระดบั คือ 5 เซนติเมตร 10 เซนติเมตร และ 15 
เซนติเมตร 

3.3.3 การทนต่อแรงโนม้ถ่วงของโลก โดยการคว  ่าบรรจุภณัฑล์ง จบัเวลา 3 ระดบั คือ 
30 นาที 60 นาที และ 90 นาที 

3.4 ศึกษาความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญ ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
จ านวน 12 คน ประกอบดว้ย ผูเ้ช่ียวชาญ 4 สาขาวชิาฯ ดงัน้ี สาขาวชิาธุรกิจอาหาร จ านวน 4 คน 
สาขาวชิาอาหารและโภชนาการ จ านวน 4 คน สาขาวชิาการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหาร 2 คน และ
สาขาวชิาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร จ านวน 2 คน 

3.5 ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภค ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวน 
50 ท่าน โดยใหค้ะแนนความพึงพอใจแบบ 5 Point Hedonic Scale 

3.6 คุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย โดยแบ่งออกเป็น 2 ดา้น คือ ดา้นความสมบูรณ์
ของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ไดแ้ก่ ช้ินส่วนผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยครบไม่หลุด ลกัษณะตวัไม่
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แตกหรือหกั และดา้นทดสอบจุลชีววทิยา ไดแ้ก่ การตรวจสอบปริมาณจุลินทรียใ์นช่วงระยะเวลาท่ี
ก าหนด 
4. ทฤษฎ ีสมมุติฐาน  

4.1 รูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนัส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 4.2 ปริมาณไนโตรเจนท่ีแตกต่างกนัส่งผลต่อปริมาณจุลินทรียข์องผลิตภณัฑฝ์อยทองตวั
นอ้ยท่ีแตกต่างกนั  
  
5. กรอบแนวความคิด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
6.  นิยามศัพท์เฉพาะ 

6.1 ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท ามาจากเส้นฝอยทองขนาดเล็ก น ามา
มว้นข้ึนรูปคลา้ยลูกลกับ้ี หวัมนทา้ยแหลม แลว้ตกแต่งดว้ยอลัมอนดส์ไลด ์ช็อคโกแลต และไวท์
ช็อคโกแลต ใหมี้ลกัษณะเหมือนรูปสัตวแ์ละแมลงต่าง ๆ เช่น กระต่าย หมู และตวัผึ้ง เป็นตน้ 

6.2 การพฒันาบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย หมายถึง การสร้างตน้แบบ (Model) 
ของบรรจุภณัฑ ์เพื่อเก็บรักษาผลิตภณัฑใ์หมี้คุณภาพ และมีเอกลกัษณ์ท่ีเหมาะส าหรับผลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย  

6.3 ผูเ้ช่ียวชาญ หมายถึง คณาจารยท่ี์สอนในสาขาวชิาทางดา้นอาหาร  
6.4 ผูบ้ริโภค หมายถึง บุคคลทัว่ไปทั้งเพศชายและเพศหญิงท่ีมีอายตุั้งแต่ 15 ปีข้ึนไป  
 

บรรจุภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยได ้

รูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์แตกต่างกนั  
ปริมาณก๊าซไนโตรเจนในบรรจุภณัฑส์ามารถรักษาท่ีแตกต่างกนั 
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7. ประโยชน์ทีจ่ะได้รับ 
7.1 ไดบ้รรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ยท่ีเหมาะสม 
7.2 ไดแ้นวทางในการเก็บรักษาผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
7.3 สามารถน าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไปประยกุตใ์ชเ้ชิงอุตสาหกรรมของ

บรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัผลิตภณัฑข์นมไทยต่อไป 
 
8. ค าส าคัญ (Key words) 

8.1 ฝอยทองตวันอ้ย (Foi Thong  Taw Noy/ Golden Threads) 
8.2 บรรจุภณัฑ ์(Packaging) 

 
 

 
 
 



บทที ่2 
ทฤษฎ ีแนวคดิ และผลการศึกษาทีเ่กีย่วข้อง 

 
การวจิยัเร่ือง การพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย เป็นการวจิยัเชิงทดลอง เพื่อ

เป็นแนวทางในการวิจยั โดยมีสาระส าคญัดงัน้ี 
2.1 ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
2.2 ความหมายการบรรจุภณัฑห์นา้ท่ีของบรรจุภณัฑ์ 
2.3 หนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ์ 
2.4 ประเภทของบรรจุภณัฑ ์
2.5 วสัดุหลกัท่ีใชใ้นการผลิตบรรจุภณัฑ์ 
2.6 ประโยชน์ของบรรจุภณัฑ์ 
2.7 แนวคิดของการออกแบบบรรจุภณัฑ์ 
2.8 หลกัการออกแบบบรรจุภณัฑ ์
2.9 บรรจุภณัฑเ์พื่อการรักษาคุณภาพอาหาร 
2.10 ประเภทของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัขนมหวาน 
2.11 การออกแบบกราฟฟิก 
2.12 แหล่งขอ้มูลการออกแบบกราฟฟิกบนบรรจภณัฑ์ 
2.13 องคป์ระกอบการออกแบบ 
2.14 การเส่ือมเสียของอาหาร 
2.15 การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ 
2.16 ประเภทของการบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑอ์าหารภายใตบ้รรยากาศก๊าซ 
2.17 วตัถุประสงคข์องการใชก้๊าซบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร  
2.18 คุณสมบติัของก๊าซท่ีใชบ้รรจุผลิตภณัฑ์อาหาร 
2.19 คุณสมบติัพื้นฐานของวสัดุบรรจุภณัฑท่ี์ใชก้บัการบรรจุภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ 
2.20 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขนมไทย 
2.21 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง 
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2.1   ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยเป็นผลิตภณัฑใ์หม่ เกิดข้ึนจากการพฒันารูปลกัษณ์เชิงสร้าง - 
สรรคน่์ารับประทาน โดยใชรู้ปร่าง รูปทรงของ และลกัษณะพิเศษของตวัสัตวช์นิดต่าง ๆ มาเป็น 
จุดเด่น ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยยงัเป็นของฝากของขวญัไดเ้ป็นอยา่งดี เน่ืองจากมีขนาดพอค า 
รสชาติไม่หวานมากนกั เพราะใชฝ้อยทองเส้นเล็ก ขณะมว้นรีดเอาน ้าเช่ือมออกเพื่อให้ตวัขนมแน่น
สามารถข้ึนรูป และตกแต่งไดง่้าย  
 ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยจึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์น่าสนใจ สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มใหก้บั
ผลิตภณัฑฝ์อยทองเป็นอยา่งมาก  
 

ตารางที ่2.1 เปรียบเทียบราคาของผลิตภณัฑฝ์อยทองในรูปแบบต่าง ๆ จากปริมาณ 100 กรัม 

2.1.1 ประวติัความเป็นมาของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
ศรีสมร คงพนัธ์ุ (2534, หนา้ 6) ไดก้ล่าวถึงการเปล่ียนแปลงของขนมไทยวา่ เดิมทีขนมไทย

มีส่วนผสมของแป้ง น ้าตาล และมะพร้าวเป็นส่วนผสมหลกัมาตั้งแต่โบราณ แต่เม่ือในสมยัสมเด็จ-
พระนารายณ์มหาราช มีหญิงคนหน่ึงท่ีช่ือ ดอญากโูยมาร์ เดอปิยา เป็นคนเช้ือสายโปรตุเกส เป็น
ภรรยาของเจา้พระยาวชิาเยนทร์ ซ่ึงเป็นขอ้ความท่ีไดจ้ากหนงัสือจดหมายเหตุฝร่ังโบราณ พิมพท่ี์
โรงพิมพห์มอสมิท หนา้ 15 ไดก้ล่าวถึงทา้วทองกีบมา้วา่ เป็นผูต้ ั้งตน้สอนใหช้าวสยามท าขนม-
หวานท่ีใชไ้ข่เป็นส่วนผสม เช่น ทองหยบิ ทองหยอด ฝอยทอง ขนมทองโปร่ง ทองพลุ เป็นตน้ 

วนัชยั อิงปัญจลาภ (2545, หนา้ 3) ไดก้ล่าวถึงทา้วทองกีบมา้วา่ เป็นผูส้ร้างความแปลกใหม่
ใหก้บัคนไทยเป็นอยา่งมาก เพราะไดน้ าไข่มาเป็นส่วนผสมหลกัในการท าขนมไทย แต่เดิมทีขนม-
ไทยท าจาก แป้ง น ้าตาล และกะทิ เป็นส่วนใหญ่ ศนัสนีย ์วรีะศิลป์ชยั และปรามินทร์ เครือทอง 
(2546, หนา้ 56)ไดก้ล่าววา่ นอกจากขนมฝอยทองแลว้ ทา้วทองกีบมา้ไดคิ้ดคน้ขนมอีกหลายชนิด
ไดแ้ก่ ทองหยอด ทองหยบิ ทองโปร่ง ทองพลุ ขนมผงิ ขนมฝร่ัง ขนมขิง ขนมไข่เต่า ขนมทองมว้น 
ขนมสัมปันนี ขนมหมอ้-แกง และสังขยา เป็นตน้ 

ลกัษณะของผลิตภณัฑฝ์อยทอง ราคาขาย (บาท) 
ฝอยทองสด (ใส่ถุงขายเป็นกิโล) 14  
พบัเป็นแพร 30 
มว้นเป็นรังไหม 80 
ฝอยทองตวันอ้ย 120 



7 
 

วกิิพีเดีย สารานุกรมเสรี ไดใ้หนิ้ยามฝอยทองไวว้า่ (โปรตุเกส: fios de ovos "ไข่เส้นดา้ย") 
เป็นขนมโปรตุเกส ลกัษณะเป็นเส้นฝอยสีทอง ท าจากไข่แดงของไข่เป็ด เค่ียวในน ้าเดือด และ
น ้าตาลทราย ชาวโปรตุเกสใชรั้บประทานกบัขนมปัง กบัอาหารม้ือหลกัจ าพวกเน้ือสัตว ์และใช้
รับประทานกบัขนมเคก้โดยมีก าเนิดจากเมืองอาไวรู (โปรตุเกส: Aveiro) เมืองชายฝ่ังทางทิศ
ตะวนัตกเฉียงเหนือของประเทศโปรตุเกส 

ส. พลายนอ้ย 2546. หนา้ 22, 88 - 89 ไดก้ล่าวถึงฝอยทองวา่ ขนมฝอยทองถือกนัวา่เป็น           
ชั้นดีในสมยัโบราณ นิยมจดัในส ารับเล้ียงพระ จดัขนัหมากหรือติดกนัเทศน์ถวายพระมาแต่โบราณ 
เพราะเป็นขนมแหง้เก็บไวห้ลายวนั ฝอยทองมีช่ือเรียกอีกอยา่งวา่ทองพยศ อาจเรียกตามช่ือต าแหน่ง
ทา้วทองพยศ เป็นต าแหน่งวเิสทท าของหวานมีมาแลว้แต่สมยักรุงศรีอยธุยา ฝอยทองนั้น อยา่งนอ้ย
ก็เรียกกนัมาตั้งแต่รัชกาลท่ี 1 สมยักรุงรัตนโกสินทร์ เพราะมีจดหมายเหตุรัชกาลท่ี 1 และในพระ
ราชนิพนธ์รัชกาลท่ี 2 กาพยเ์ห่ชมเคร่ืองหวาน กล่าวชดัเจนดงัต่อไปน้ี  
                       ฝอยทองเป็นยองไย  เหมือนเส้นไหมไข่ของหวาน 

คิดตามยามเยาวยามมาลย ์ เยบ็ชุนใชไ้หมทองจีน 
ธนวทิย ์ลายิม้ (การสัมภาษณ์ส่วนบุคคล, 2555) กล่าวถึงประวติัความเป็นมาของผลิตภณัฑ์

ฝอยทองตวันอ้ย วา่ ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยเกิดจากแนวความคิดสร้างสรรคท่ี์ไดมี้โอกาส
เดินทางไปศึกษาดูงานเก่ียวกบัผลิตภณัฑข์นมหวาน ณ ประเทศโปรตุเกส  ซ่ึงเป็นแหล่งก าเนิดของ
ผลิตภณัฑฝ์อยทองแบบตน้ต ารับ พบวา่ ฝอยทองท่ีโปรตุเกสสามารถทานกบัของคาวได ้เช่น 
เบคอน ไส้กรอก แลว้ถา้เราตอ้งการสร้างสรรคฝ์อยทองในรูปลกัษณ์อ่ืน อาทิเช่น สัตวช์นิดต่าง ๆ 
อาจารยธ์นวทิย ์ลายิม้ ไดส้ร้างสรรคผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองในรูปแบบใหม่มีลกัษณะเป็น ผึ้งนอ้ยน่า
รับประทาน โดยน าเสนอผา่นส่ือทางไกลผา่นดาวเทียม ดีแอลทีว ี200 จากนั้นได ้มีโอกาสแสดง 
ผลงานต่อหนา้พระพกัตร์ สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี เสด็จพระราชด าเนิน
ทรงเปิดอาคารเอนกประสงค ์“อาคารเฉลิมพระเกียรติ 80 พรรษา 5 ธนัวาคม 2550” เฉลิมพระเกียรติ
พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่วั ในวนัองัคารท่ี 15 พฤศจิกายน 2554 จากนั้นเกิดแนวความคิดในการ
พฒันาเป็นรูปสัตวช์นิดอ่ืน ๆ มากข้ึน อาทิเช่น สุนขั แมลงปอ หมู ไก่ ปลา เมน้ กระต่าย กระบือ 
สุกร เป็นตน้  จึงเอาเส้นฝอยทองมาผสมผสานระหวา่งการน าผลิตภณัฑฝ์อยทองแบบเดิมมา
ประยกุตข์ั้นตอนการข้ึนรูปจากลกัษณะท่ีเป็นแพรมาเป็นช้ินขนาดเล็กรูปลี ลกัษณะคลา้ยลูกรักบ้ี 
แลว้ตกแต่งเรียนแบบตามลกัษณะของสัตวต่์าง ๆ โดยอาศยัช็อกโกแลต ไวทช็์อกโกแลตชิพ และ      
อลัมอนดส์ไลท ์ ดงัภาพแสดงท่ี 2.1 

 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B9%87%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%94&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%A1%E0%B8%9B%E0%B8%B1%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B8%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%AA
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ภาพที ่2.1 ลกัษณะผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
ทีม่า: ธนวทิย ์ลายิม้, 2556: 15 

 
2.1.2 วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตฝอยทองตวันอ้ย 
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย เป็นผลิตภณัฑข์นมหวานท่ีมีการพฒันารูปลกัษณ์จากฝอยทอง  

ท่ีมีลกัษณะเป็นแพรในรูปแบบเดิม น ามาข้ึนรูปเป็นสัตวต์วันอ้ยต่าง ๆ มีลกัษณะท่ีน่าทานขนาดช้ิน
พอค า วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตฝอยทองตวันอ้ยประกอบดว้ย 

 2.2.2.1 ฝอยทอง ฝอยทองเป็นองคป์ระกอบหลกัของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  
โดยคิดร้อยละ 80 ของส่วนประกอบทั้งหมด ฝอยทองเป็นองคป์ระกอบหลกัในการท าเน่ืองจาก
ฝอยทองเป็นส่วนประกอบของโครงสร้างท าให้เกิดรูปร่างและรูปทรงได ้ฝอยทองท่ีเหมาะกบัการ
ผลิตฝอยทองตวันอ้ยคือฝอยทองท่ีมีขนาดเส้นเล็ก ส่วนใหญ่นิยมท ามาจากไข่แดงของไข่ไก่เพราะมี
กล่ินคาวนอ้ยกวา่ฝอยทองท่ีท าจากไข่เป็ด 
 



9 
 

 

ภาพที ่2.2 ลกัษณะเส้นฝอยทองท่ีเหมาะสมในการผลิตผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
ทีม่า: ธนวทิย ์ลายิม้, 2556: 12 

 

2.2.2.2 อลัมอนด์ อลัมอนดว์ตัถุดิบท่ีใชใ้นการประกอบฝอยทองตวันอ้ย ใหมี้ 

ลกัษณะเฉพาะตวัตามชนิดของสัตวท่ี์น าอาข้ึนรูปดว้ยฝอยทอง มลัมอนดท่ี์เลือกใชน้ั้นเป็นอลัมอนด์

ในรูปแบบสไลดเ์ป็นแผน่บาง ๆ ก่อนน ามาประกอบตวัสัตวต่์าง ๆ ตอ้งมีการคดัขนาด รูปทรง ความ

สั้น ความยาวของมลัมอนดท่ี์เหมาะสมกบัชนิดของสัตวน์ั้น ๆ ดงัแสดงภาพท่ี 2.3 
 

 
 

ภาพที ่2.3 ลกัษณะรูปทรงของอลัมอนดส์ไลด์ 
ทีม่า: ธนวทิย ์ลายิม้, 2556: 14 
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2.2.2.2 ช็อกโกแลต หรือ ช็อกโกเลต (องักฤษ: chocolate) คือผลิตผลท่ีไดม้าจาก 
เมล็ดของตน้โกโกเ้ขตร้อน ช็อกโกแลตเป็นส่วนผสมของของหวานหลายชนิดไม่วา่จะเป็นไอศกรีม 
ลูกอม คุกก้ี เคก้ หรือวา่พาย ช็อกโกแลตถือไดว้า่เป็นของหวานอยา่งหน่ึงท่ีถูกใจคนทัว่โลก 

ช็อกโกแลตท าจากการหมกั คัว่ และบดอยา่งละเอียดของเมล็ดโกโกซ่ึ้งไดม้าจากตน้โกโก้
เขตร้อน (Tropical cacao tree) ซ่ึงมีตน้ก าเนิดจากอเมริกากลางและเมก็ซิโก ตน้โกโกน้ั้นคน้พบโดย
ชาวอินเดียนแดงและ ชาวอซัเตก (Aztecs) แต่ในปัจจุบนัไดแ้พร่กระจายและปลูกไปทัว่เขตร้อน 
เมล็ดของตน้โกโกน้ั้นมีรสฝาดท่ีเขม้ขน้มาก ผลผลิตของเมล็ดโกโกรู้้จกักนัในนาม "ช็อกโกแลต" 
หรือบางส่วนของโลกในนาม "โกโก"้ 

ผลิตภณัฑจ์ากเมล็ดโกโกรู้้จกัภายใตห้ลายช่ือแตกต่างกนัไปในส่วนต่าง ๆ ของโลก                    
ในอเมริกา อุตสาหกรรมช็อกโกแลตไดจ้  ากดัความไวว้า่ 

1) โกโก ้(cocoa) คือ เมล็ดของตน้โกโก ้
2) เนยโกโก ้(cocoa butter) คือไขมนัของเมล็ดโกโก ้
3) ช็อกโกแลต (chocolate) คือ ส่วนผสมระหวา่งเมล็ดของตน้โกโกแ้ละเนยโกโก ้
ช็อกโกแลต คือ ส่วนผสมระหวา่งเมล็ดของฝักถัว่โกโกแ้ละเนยโกโก ้ซ่ึงไดผ้สมน ้าตาล

และส่วนผสมอ่ืน ๆ และท าใหอ้ยูใ่นรูปของแท่งและรูปอ่ืน ๆ เมล็ดของตน้โกโกน้อกจากท าเป็น
ช็อกโกแลตไดแ้ลว้ยงัสามารถท าเป็นเคร่ือง ด่ืมไดด้ว้ย เช่น ช็อกโกแลตร้อน เคร่ืองด่ืมช็อกโกแลต
นั้นคิดคน้ข้ึนโดยชาวอซัเตก (Aztecs) หลงัจากนั้นโดยชนเผา่อินเดียนแดงและชาวยโุรปบ่อยคร้ังท่ี
ช็อกโกแลตมกัจะท าให้อยูใ่นรูปของสัตวต่์าง ๆ คน หรือวตัถุในจินตนาการ เพื่อร่วมในงานเฉลิม
ฉลองต่าง ๆ ทัว่โลก เช่น รูปกระต่าย รูปทรงไข่ในเทศกาลอีสเตอร์ รูปของเหรียญหรือซานตาคลอส
ในเทศกาลคริสตม์าส และรูปทรงหวัใจในเทศกาลวาเลนไทน์  ช็อกโกแลตท่ีใชใ้นการตกแต่ง
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยนิยมใช ้2 ชนิดดงัน้ีคือ (ซาโต ้ฮิโรโกะ. 2556: 64) 

ช็อกโกแลตหวาน (Sweet Chocolate) ช็อกโกแลตชนิดน้ีจะเพิ่มความหวานลงไปมากกวา่
ช็อกโกแลตแบบหวานนอ้ย และมีส่วนผสมของน ้าช็อกโกแลตอยา่งนอ้ย ร้อยละ 1 ของช็อกโกแลต               
ชนิดน้ีใชเ้ป็นส่วนประกอบส าคญัในการท าขนมและตกแต่งขนม และยงัมีไขมนัเท่า ๆ กบั
ช็อกโกแลตแบบหวานนอ้ย 

ช็อกโกแลตขาว (White Chocolate) ชนิดน้ีมีส่วนผสมของเนยโกโก ้แต่ไม่มีโกโกท่ี้อยูใ่น
รูปของไขมนั แต่จะประกอบไปดว้ยน ้าตาล เนยโกโก ้นมสด และใส่กล่ินวานิลลาลงไปดว้ย 
ช็อกโกแลตขาวน้ีจะแตกหกัง่าย หากเป็นของปลอมจะท ามาจากน ้ามนัพืชมากกวา่เนยโกโก ้  
  

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%A9%E0%B8%B2%E0%B8%AD%E0%B8%B1%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%A4%E0%B8%A9
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%AD%E0%B8%A8%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B8%A5%E0%B8%B9%E0%B8%81%E0%B8%AD%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B9%89%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%A2_%28%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%29
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%82%E0%B8%A5%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B9%87%E0%B8%81%E0%B8%8B%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%94%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%99%E0%B9%81%E0%B8%94%E0%B8%87
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%A2%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%82%E0%B8%81%E0%B9%89
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%99
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B9%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B9%8C
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%8B%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C%E0%B8%A1%E0%B8%B2%E0%B8%AA
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AB%E0%B8%B1%E0%B8%A7%E0%B9%83%E0%B8%88
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%99%E0%B9%8C
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2.1.3 เทคนิคและขั้นตอนในการท าผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 

 เทคนิคและขั้นตอนในการท าผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย นั้นตอ้งอาศยัความช านาญ ความ
ละเอียดอ่อนของผูท้  าเป็นอยา่งมาก เทคนิคและขั้นตอนในการท าผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย
ประกอบดว้ย 4 ขั้นตอน ไดแ้ก่ 
 ขั้นท่ี 1 การข้ึนรูปฝอยทองตวันอ้ย เน่ืองจากในขณะข้ึนรูปตอ้งควบคุมความแน่น และการ
เรียงตวัของเส้นฝอยทองให้ดี ไม่อยา่งนั้นจะท าใหต้วัฝอยทองตวันอ้ยไม่สวยงาน ตวัจะบิดเบ้ียว 
ไม่ไดรู้ปทรงท่ีตอ้งการ  ขนาดของเส้นฝอยทองก็เป็นส่วนส าคญัในการข้ึนรูป ถา้เส้นใหญ่ การข้ึน
รูปจะไม่เนียน เพราะเส้นไม่ค่อยเรียงกนั ลกัษณะเส้นฝอยทองท่ีดีตอ้งมีขนาดเล็กมากยิง่เล็กเท่าไร
การเรียงตวัของเส้นฝอยทองก็ยิง่ดีเท่านั้น รวมถึงเวลารับประทานก็ละมุนละไมไปดว้ย 
 ขั้นท่ี 2 การคดัเลือกรูปทรง และขนาดของอลัมอนดส์ไลท์ ใหเ้หมาะสมเพื่อใชใ้นการ
ตกแต่งผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ซ่ึงเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัในการตกแต่งใหฝ้อยทองตวันอ้ยมี
รูปลกัษณ์ท่ีเหมือนกบัสัตวท่ี์ตอ้งการ 
  ขั้นท่ี 3 การเจาะหรือกรีดร่องเพื่อน าร่องในการติดอลัมอนดแ์ละช็อคโกแลต การเจาะหรือ
กรีดใหเ้กิดร่องควรใชมี้ปลายแหลมขนาดเล็ก เพราะจบัถนดัมือ ออกแรงนอ้ย ควบคุมหรือลดการ
เสียหายในขณะเจาะหรือกรีดไดเ้ป็นอยา่งดี  
 ขั้นท่ี 4 การตกแต่งฝอยทองตวันอ้ย เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ย ประกอบดว้ยสัตว์
หลายชนิด จึงท าใหรู้ปลกัษณ์และลกัษณะไม่เหมือนกนั ผูท้  าตอ้งตกแต่งใหเ้หมือนของจริงมากท่ีสุด 
อาทิเช่น ปีกของผึ้ ง อาจต่างจากปีกของแมลงปอ หรือแม้กระทั้ งหูของสัตว์แต่ละชนิดก็ไม่
เหมือนกนั เช่น หมู สุนขั ลิง กระต่าย เป็นตน้ นอกจากน้ียงัตอ้งค านึงถึงทิศทางหรือองศาของการ
ติด และการตกแต่งฝอยทอง ตวัน้อยเพื่อให้ง่ายข้ึน ผูท้  าต้องมีต้นแบบเพื่อเป็นแนวทางในการ
ตกแต่ง ดงัแสดงภาพท่ี 2.4  
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ภาพที ่2.4 ตน้แบบผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ย 
ทีม่า: ธนวทิย ์ลายิม้, 2556: 17 
 

 2.1.4 ลกัษณะทีด่ีของผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย  
 ลกัษณะท่ีดีของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย สามารถพิจารณาได ้2 ดา้น คือ 
  1) ดา้นกายภาพภายนอก ประกอบดว้ย 4 ขอ้ดงัน้ี 
   (1) มีสีเหลืองทอง ขนาดพอค า  
   (2) รูปร่าง และรูปทรงท่ีไดส้ัดส่วน ไม่เล็กและไม่ใหญ่เกินไป น ้าหนกัอยูใ่น
ระหวา่ง 10 -15 กรัม   
   (3) ผลิตภณัฑส์ามารถบ่งบอกลกัษณะของสัตวน์ั้นไดอ้ยา่งชดัเจน 
   (4) ส่วนผสมท่ีใชต้กแต่งมีความสมบูรณ์ ส่วนตกแต่งอยูค่รบ  
  2) ดา้นกายภาพภายใน ประกอบดว้ย 3 ขอ้ดงัน้ี 
   (1) มีรสหวานอ่อน ๆ ไม่หวานจนเกินไป 
   (2) มีกล่ินหอมจากดอกมะลิหรือใบเตย ไม่มีกล่ินคาวของไข่ 
   (3) เส้นฝอยทองมีเน้ือสัมผสันุ่มนวล ไม่แขง็กระด่าง 

2.2 ความหมายการบรรจุภณัฑห์นา้ท่ีของบรรจุภณัฑ์ 

                  การบรรจุภณัฑ ์หมายถึง การใชศ้าสตร์และศิลป์ในกระบวนการหรือวธีิการ ห่อหุม้
สินคา้ เพื่อการขนส่งสินคา้ใหป้ลอดภยั อีกทั้งยงัสามารถสนองความตอ้งการของบริโภคได ้และมี
ตน้ทุนการผลิตท่ีเหมาะสม (วรรณชนก จอมราชคม และปณิตา สนอ่วม. 2552: 4) 
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2.3 หนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ์ 
                  การบรรจุภณัฑ์อาหารแปรรูปมีหนา้ท่ี สอดคลอ้งกบัวทิยาการ 2 ดา้น ดงัต่อไปน้ี                  
(ปุ่น คงเจริญเกียรติ และสมพร คงเจริญเกียรติ. 2541: 8-9)  

      2.3.1 ดา้นเทคนิค สามารถอธิบายหนา้ท่ีของบรรจุภณัฑไ์ด ้ดงัน้ี 
2.3.1.1 ท าหนา้ท่ีบรรจุใส่ ไดแ้ก่ ใส่หรือห่อสินคา้ ดว้ยการชัง่ ตวง  
2.3.1.2 ท าหนา้ท่ีปกป้องคุม้ครอง ไดแ้ก่ ป้องกนัไม่ใหสิ้นคา้เสียรูป แตกหกั 

ไหลซึม ป้องแสง ป้องกนัก๊าซเฉ่ือยท่ีฉีดเขา้ไปชะลอปฏิกิริยาชีวภาพ ป้องกนัความช้ืนจากภายนอก 
2.3.1.3 ท าหนา้ท่ีขนส่ง ไดแ้ก่ กล่องลูกฟูก ลงัพลาสติก ซ่ึงบรรจุสินคา้หลายห่อ

หรือหน่วยเพื่อความสะดวกในการเคล่ือนยา้ยและขนส่งสินคา้ 
2.3.1.4 การวางจ าหน่าย คือ การน าบรรจุภณัฑท่ี์มีสินคา้อาหารแปรรูปอยู่

ภายในวางจ าหน่ายไดโ้ดยไม่จ  าเป็นตอ้งให้เห็นสินคา้ สามารถวางนอนหรือวางตั้งไดโ้ดยสินคา้
ไม่ไดรั้บความเสียหาย 

2.3.1.5 การรักษาส่ิงแวด คือ การใชว้สัดุบรรจุภณัฑท่ี์ใหป้ริมาณขยะนอ้ย เป็น
วสัดุท่ียอ่ยสลายไดง่้าย น าบรรจุภณัฑ์เวยีนใชใ้หม่หรือใชป้ระโยชน์อ่ืนไดอี้ก 

2.3.2 ดา้นการตลาด สามารถอธิบายหนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ์ไดด้งัน้ี 
2.3.2.1 ท าหนา้ท่ีส่งเสริมการขายเพราะบรรจุภณัฑท่ี์ออกแบบสวยงามสามารถ

ใชเ้ป็นส่ือโฆษณาไดด้ว้ยตวัเอง 
2.3.2.2 ท าหนา้ท่ีเป็นฉลากแสดงขอ้มูลของอาหารแปรรูป ไดแ้ก่ ขอ้มูลทางดา้น

โภชนาการ ส่วนประกอบของอาหาร วนัท่ีผลิต วนัท่ีหมดอาย ุเป็นตน้ 
2.3.2.3 ท าใหต้ั้งราคาขายไดสู้งข้ึนเน่ืองจากบรรจุภณัฑท่ี์สวยงามจะสร้าง

มูลค่าเพิ่มใหแ้ก่สินคา้ 
2.4 ประเภทของบรรจุภณัฑ ์
 การบรรจุภณัฑส์ามารถของจ าแนกประเภทตามการออกแบบของบรรจุภณัฑไ์ด ้3 จ าพวก 

ดงัต่อไปน้ี 
2.4.1 บรรจุภณัฑช์ั้นในหรือปฐมภูมิ (Primary Packaging) คือ บรรจุภณัฑท่ี์อยูช่ั้นใน

สุดติดกบัสินคา้ 
2.4.2 บรรจุภณัฑช์ั้นท่ีสองหรือทุติยภูมิ (Secondary Packaging) คือ บรรจุภณัฑท่ี์

รวบรวมบรรจุภณัฑ์ชั้นแรก เพื่อป้องกนัหรือจดัจ าหน่ายสินคา้ได ้โดยเนน้ออกแบบบรรจุภณัฑใ์หมี้
ความสวยงามเหมาะสมกนัสินคา้ 
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2.4.3 บรรจุภณัฑช์ั้นท่ีสามหรือตติยภูมิ (Tertiary Packaging) มีหนา้หลกัของบรรจุ
ภณัฑ ์คือการป้องกนัสินคา้ระหวา่งการขนส่ง ออกแบบโดยการค านึงถึงความ สามารถในการ
ป้องกนัสินคา้ในระหวา่งการขนส่ง 

2.5 วสัดุหลกัท่ีใชใ้นการผลิตบรรจุภณัฑ ์แบ่งออกเป็น 4 ประเภท ดงัต่อไปน้ี 
2.5.1 กระดาษ สามารถตดั พบั สร้างเป็นรูปทรงต่าง ๆ ไดง่้าย มีน ้าหนกัเบา พิมพ์

ลวดลายได ้ง่ายต่อการท าลายและสามารถน ามาแปรรูปใชง้านไดอี้ก 
2.5.2 พลาสติก มีน ้าหนกัเบา มีความเหนียว ตา้นแรงฉีกขาดได ้ไม่น าความร้อน ไม่

เป็นส่ือน าไฟฟ้า สามารถใชร่้วมกบัวสัดุบรรจุภณ์ัฑ์อ่ืน ๆ ไดดี้และน ามาแปรรูปใชใ้หม่ได ้
2.5.3 โลหะ มีความแขง็แรง ทนทานต่อการแตกหกั ป้องกนัความช้ืนจากอากาศ

ภายนอกไดดี้ ทนต่อทุกสภาพอากาศ และสามารถน ามาหลอมแปรรูปใชใ้หม่ได ้
2.5.4 แกว้ มีความคงรูป ความใส ท าใหม้องเห็นสินคา้ไดช้ดัเจน ไม่ท าปฏิกิริยากบั 

สารใด ๆ และสามารถน ามาใชห้มุนเวยีนใหม่ไดอี้ก 
2.6 ประโยชน์ของบรรจุภณัฑ์ 

บรรจุภณัฑท่ี์ดีจะท าใหสิ้นคา้มีคุณค่ามากข้ึน ดงัต่อไปน้ี 
2.6.1 สามารถรักษาผลิตภณัฑใ์หมี้อายกุารใชง้านมากข้ึน และง่ายต่อการเก็บรักษา 
2.6.2 สร้างความดึงดูดและความสนใจใหแ้ก่ลูกคา้ 
2.6.3 สะดวกต่อการพกพาหรือเคล่ือนยา้ย  
2.6.4 แสดงขอ้มูลในบรรจุภณัฑท์ าใหผู้บ้ริโภคเขา้ใจง่ายข้ึน 
2.6.5 ส่งเสริมการตลาดให้แก่สินคา้ โดยใชเ้ป็นส่ือในการเผยแพร่และโฆษณาสินคา้ 

2.7 แนวคิดของการออกแบบบรรจุภณัฑ์ 
การออกแบบบรรจุภณัฑ ์(Packing Design) มีจุดมุ่งหมายการออกแบบ โดยค านึงถึง

องคป์ระกอบท่ีส าคญัคคือ ตราสินคา้ (Brand) ฉลาก (Label) สัญลกัษณ์ (Symbol) รหสัแท่ง 
(Barcode) การใชสี้และรูปแบบตวัอกัษร และขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีอยูบ่นบรรจุภณัฑ ์โดยมีแนวคิด                 
การออกแบบดงัต่อไปน้ี 

2.7.1 ความเด่นชดั (Contrast) เป็นการสร้างความโดดเด่นและความชดัเจนใหแ้ก่   
บรรจุภณัฑ ์ใหเ้กิดความดึงดูดใจหรือความสนใจแก่ผูบ้ริโภค โดยการเลือกใชรู้ปร่าง ขนาด สี 
ทิศทาง เป็นตน้ 

2.7.2 สัดส่วน (Proportion) เป็นองคป์ระกอบของขอ้มูลต่าง ๆ ท่ีแสดงบนบรรจุภณัฑ ์
ควรมีการวางสัดส่วนของขอ้มูลท่ีต่างกนั โดยค านึงถึงขอ้มูลส าคญัท่ีท าใหผู้บ้ริโภคสามารถจดจ า
บรรจุภณัฑไ์ดง่้าย 
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2.7.3 การเคล่ือนของสายตา (Eye Movement) เป็นหลกัของการก าหนดทิศทาง               
ของสายตา ตามล าดบัก่อน - หลงั เพื่อใหเ้กิดความเขา้ใจในขอ้ความท่ีแสดงบนบรรจุภณัฑ ์

2.7.4 ความเป็นเอกภาพ (Unity) เป็นส่วนประกอบ ส าหรับใชเ้ป็นโฆษณา โดย
ก าหนดทิศทางของขอ้มูลตอ้งประสานกนั สร้างความรู้สึกท่ีดีต่อผูบ้ริโภคท าใหเ้กิดการยากเป็น
เจา้ของสินคา้นั้น 

2.8 หลกัการออกแบบบรรจุภณัฑ ์
การออกแบบเพื่อใหไ้ดบ้รรจุภณัฑ ์ใหมี้ความสวยงาม และเหมาะสมกบัสินคา้                         

มีหลกัการดงัต่อไปน้ี 
2.8.1 ศึกษาศิลปวฒันธรรมทอ้งถ่ิน โดยท าการศึกษาความเป็นเอกลกัษณ์ 

(Uniqueness) เพื่อสร้างความโดดเด่น และสร้างการจดจ าใหก้บัผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี 
2.8.2 ศึกษาศิลปหตัถกรรมและภูมิล าเนาดั้งเดิมของทอ้งถ่ิน โดยท าการศึกษาผลงาน           

ท่ีสร้างข้ึนจากฝีมือ น ามาถ่ายทอดลงบรรจุภณัฑ ์เพื่อให้เกิดคุณค่าทางความรู้สึก เป็นการสร้าง
มูลค่าเพิ่มทางจิตใจใหแ้ก่ผูพ้บเห็น 

2.8.3 ท าการศึกษาขอ้มูลผลิตภณัฑก่์อนการออกแบบบรรจุภณัฑ ์ศึกษาคุณสมบติัดา้น
กายภาพและดา้นเคมีของผลิตภณัฑ ์เพื่อวางแผนการออกแบบใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์

2.8.4 การสร้างตน้แบบท่ีเหมาะสม ท าการศึกษาการออกแบบอยา่งง่าย ๆ ก่อนท่ีจะ
ตดัสินใจใชเ้ป็นตน้แบบ (Prototype) ของบรรจุภณัฑ ์โดยสร้างตน้แบบท าใหท้ราบถึงปัญหา และ
สามารถแกไ้ขปัญหาดงักล่าวได ้

2.9 บรรจุภณัฑเ์พื่อการรักษาคุณภาพอาหาร 
  บรรจุภณัฑช่์วยเก็บรักษาคุณค่าของอาหาร และท าหนา้ท่ีรักษาคุณภาพ 2 ทาง คือ 

การปกป้องเชิงรับและการปกป้องเชิงรุก ดงัต่อไปน้ี 
2.9.1 การปกป้องเชิงรับ หมายถึง บรรจุภณัฑท่ี์ท าหนา้ท่ีใส่อาหารไม่ให้อาหารสัมผสั

กบับรรยากาศภายนอก โดยท าหนา้ท่ี ป้องกนัทางดา้นกายภาพ ป้องกนัการถ่ายเทพลงังาน เช่น             
แสงสวา่ง หรือความร้อน และป้องกนัการปนเป้ือนจากจุลินทรีย ์

2.9.2 การปกป้องเชิงรุก หมายถึง การบรรจุภณัฑโ์ดยใชว้ธีิท่ีมีววิฒันาการทาง
เทคโนโลยท่ีีถูกออกแบบมาเฉพาะดา้น เช่น การฆ่าเช้ือ การบรรจุภณัฑแ์บบปลอดเช้ือ การบรรจุ
ภณัฑแ์บบปรับสภาวะบรรยากาศ และบรรจุภณัฑช์นิดพิเศษ เป็นตน้ 
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2.10 ประเภทของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัขนมหวาน 
2.10.1 กล่องกระดาษแขง็ เป็นบรรจุภณัฑท่ี์สามารถพิมพล์วดลายใหส้วยงามและมี

ราคาถูก 
2.10.2 กล่องจากพลาสติกใส ท าใหม้องเห็นผลิตภณัฑ ์เพิ่มคุณค่าใหแ้ก่สินคา้ สามารถ

ใชเ้ทคนิคระบบบรรจุภณัฑส์มยัใหม่ เช่น การปรับสภาวะโดยการฉีดก๊าซเฉ่ือย (ก๊าซไนโตรเจน
หรือก๊าซคาร์บอนไดออกไซด)์ เพื่อยดือายกุารเก็บรักษาอาหาร 

2.10.3 ถาดพลาสติกหรือกระดาษปิดผนึกดว้ยความร้อนบนแผน่ฟิลม์ ตอ้งคดัเลือก
ประเภทของผลิตภณัฑใ์ห้เหมาะสม และสามารถใชเ้ทคนิคการปรับสภาวะได้ 

2.10.4 ถาดอะลูมิเนียมพร้อมฝาท าดว้ยกระดาษแข็ง สามารถปกป้องคุณภาพอาหาร             
ท่ีเก็บรักษาในสภาวะแช่เยน็หรือแช่แขง็ 

2.11 การออกแบบกราฟฟิก 
บรรจุภณัฑเ์ป็นตวัส่งเสริมดา้นการตลาด การออกแบบจึงเป็นเร่ืองท่ีส าคญัท่ีตอ้ง

ค านึงถึงโดยใชเ้ป็นสมการส าหรับออกแบบบรรจุภณัฑ์ดงัต่อไปน้ี 
การออกแบบ = ค าบรรยาย + สัญลกัษณ์ + ภาพพจน์ 
Design           = Word         + Symblos    + Image 
สมการน้ี มีค  าบรรยายและสญัลกัษณ์เขา้ใจตามความหมายของค า ส่วนภาพพจน์เป็น

ศิลปะท่ีอาจแสดงออกไดด้ว้ยหลายวธีิ เช่น สี ขนาด และรูปภาพ เป็นตน้ ดว้ยเหตุน้ีจึงมีหลกัการท่ี
สามารถใหค้วามหมายเขา้ใจของภาพพจน์ ไดง่้ายข้ึน โดยมีหลกั 4 ประการคือ SAFE มีความหมาย
ต่อไปน้ี 

S = Simple  เขา้ใจง่ายสบายตา 
A = Aesthetic มีความสวยงาม ชวนมอง 
F = Function ใชง้านไดง่้าย สะดวก 
E = Economic ตน้ทุนหรือค่าใชจ่้ายท่ีเหมาะสม 

2.12 แหล่งขอ้มูลการออกแบบกราฟฟิกบนบรรจภณัฑ์ 
บรรจุภณัฑเ์ป็นส่ือท่ีมีส่วนช่วยใหผู้บ้ริโภคตดัสินใจในการเลือกซ้ือสินคา้ ดงันั้น             

การออกแบบจึงตอ้งมีการศึกษาขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 
2.12.1 ดา้นการตลาด การออกแบบบรรจุภณัฑจึ์งตอ้งค านึงถึงหลกัการและเทคนิค

ทางการตลาด เช่น การวางแผนทางการตลาด การจดักลยทุธ์ุ และการส่งเสริมการตลาด เป็นตน้ 
2.12.2 ตวัสินคา้ท่ีจะใชบ้รรจุ โดยท าการศึกษาลกัษณะของสินคา้ เพื่อจะไดน้ า

คุณสมบติัเด่นของสินคา้มาน าเสนอต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้
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2.12.3 กลุ่มเป้าหมาย หรือผูบ้ริโภค ควรศึกษาขอ้มูลเพื่อท าการออกแบบบรรจุภณัฑ์
ใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการ 

2.12.4 กฎขอ้บงัคบั บรรจุภณัฑอ์าหารมีองคก์รของรัฐท่ีมีบทบาทควบคุม คือ 
ส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา (อย.) เพื่อการออกแบบใหมี้ประสิทธิภาพและอยูภ่ายใต ้            
กฎขอ้บงัคบั 

2.12.5 ช่องทางการจ าหน่าย ควรพิจารณาเพื่อเลือกการออกแบบบรรจุภณัฑใ์ห้
เหมาะสมกบัแต่ละช่องทาง 

2.12.6 สภาวะการแข่งขนั เป็นการเก็บรวบรวมขอ้มูลของคู่แข่งเพื่อท าใหส้ามารถ
ออกแบบบรรจุภณัฑไ์ดอ้ยา่งโดดเด่นกวา่ และสร้างจุดขายใหแ้ก่ผลิตภณัฑ์ 

2.12.7 ส่ิงแวดลอ้ม เพื่อช่วยในการรณรงคแ์ละควบคุมดูแลบรรจุภณัฑใ์หเ้ป็นมิตรกบั
สภาพส่ิงแวดลอ้ม หรืออาจน าวสัดุท่ีน ากลบัมาผลิตใชใ้หม่ ถือเป็นการลดปริมาณขยะ ถือเป็นการ
ส่งเสริมการจดัจ าหน่วยไดเ้ป็นอยา่ง 

2.13 องคป์ระกอบการออกแบบ 
องคป์ระกอบเป็นปัจจยัส าคญัท่ีเป็นส่ือโฆษณาแก่สินคา้ ซ่ึงมีดงัต่อไปน้ี 
2.13.1 ช่ือสินคา้ 
2.13.2 ตราสินคา้ 
2.13.3 สัญลกัษณ์ทางการคา้ 
2.13.4 รายละเอียดของสินคา้ 
2.13.5 รายละเอียดส่งเสริมการขาย 
2.13.6 รูปภาพ 
2.13.7 ส่วนประกอบของสินคา้ 
2.13.8 ปริมาตรหรือปริมาณ 
2.13.9 ช่ือผูผ้ลิตและผูผ้ลิตจ าหน่าย  
2.13.10 รายละเอียดตามขอ้บงัของกฎหมาย เช่น วนัหมดอาย ุเป็นตน้ 
เม่ือมีขอ้มูลของรายละเอียดต่าง ๆ แลว้น ามาออกแบบโดยการเปล่ียนขอ้มูลดงักล่าวให้

เป็นกราฟฟิกบนบรรจุภณัฑ ์โดยสร้างใหบ้รรจุภณัฑ์มีตราสินคา้ท่ีโดดเด่น ประทบัใจ เกิดแรงจูงใจ
ท่ีอยากเป็นเจา้ของสินคา้ 

2.14 การเส่ือมเสียของอาหาร  
การเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภณัฑอ์าหารมีสาเหตุหลกัมาจากการเปล่ียนแปลงทาง

ชีวเคมี ทางกายภาพ ทางเคมีเชิงฟิสิกส์ และทางจุลชีววทิยา จึงจ าเป็นตอ้งเขา้ใจสาเหตุเพื่อ
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ก าหนดการบรรจุและภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสมไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ดงัท่ีจะอธิบายสาเหตุการ
เส่ือมเสียคุณภาพของผลิตอาหารต่อไปน้ี 

2.14.1 การเปล่ียนแปลงทางเคมีและชีวเคมี (Chemical and Biochemical Changes) 
ปฏิกิริยาเคมีและชีวเคมีเกิดในอาหารหลายปฏิกิริยาเป็นสาเหตุส าคญัของการเน่าเส่ือมเสียคุณภาพ
ของอาหาร ทั้งคุณภาพทางประสาทสัมผสัและคุณภาพของโภชนาการ ปฏิกิริยาท่ีพบมาก ไดแ้ก่ 
ปฏิกิริยาออกซิเดชนัของไขมนั (Lipid Oxidation) การเกิดสีน ้าตาล (Browning) ออกซิเดชนัของ
วติามิน (Vitamin Oxidation) และการแปลงสภาพของโปรตีน (Protein Denaturation) เป็นตน้ 

2.14.2 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพและเคมีเชิงฟิสิกส์ (Physical and Physico-
Chemical Changes) ท าใหเ้กิดการเส่ือมเสียต่อคุณภาพอาหารท่ีพบบ่อยในระหวา่งการเก็บรักษาและ
ขนส่ง ไดแ้ก่ การบอบช ้า การบุบ แตกหกั เปียกน ้า ความช้ืนเพิ่มข้ึนหรือลดลง เป็นตน้ ความเส่ือม
เสียน้ีสามารถแกไ้ขไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ ดว้ยการเลือกวิธีการบรรจุและภาชนะบรรจุใหเ้หมาะสม  

2.14.3 การเปล่ียนแปลงทางจุลชีววทิยา (Microbilogical Changes) จุลินทรียใ์นอาหาร
ทัว่ไปท าใหอ้าหารเน่าเสียและเป็นพิษมีซ่ึงทั้งแบคทีเรีย ยีสต ์และรา ชนิดสายพนัธ์ุของจุลินทรียจ์ะ
แตกต่างกนัออกไปตามชนิดของอาหารและสภาวะแวดลอ้ม ปัจจยัท่ีมีผลต่อการเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย ์มีดงัต่อไปน้ี 

2.14.3.1อุณหภูมิ ท่ีตรวจพบการเจริญเติบโตของจุลินทรีย  ์แต่ละชนิดจะ
เจริญเติบโตไดดี้เฉพาะช่วงอุณหภูมิท่ีเหมาะสมเท่านั้น จึงสามารถแบ่งประเภทของชนิดจุลินทรีย์
ออกได ้4 ประเภท ดงัแสดงในตาราง 1 
 
ตารางท่ี 2.2 ช่วงอุณหภูมิส าหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์
 

จุลินทรีย ์
อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

ต ่าสุด เหมาะสม สูงสุด 

แบคทีเรียท่ีเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิสูง(thermophiles) 40-45 55-75 60-90 

แบคทีเรียท่ีเจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิอบอุ่น(mesophiles) 5-15 30-40 40-47 

จุลินทรียท่ี์เจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิต ่า(psychrophiles) -5-+5 12-15 15-20 

จุลินทรียท่ี์เจริญไดดี้ท่ีอุณหภูมิต ่าและอุณหภูมิอบอุ่น(psychrotrophs) -5-+5 25-30 30-35 
 

ท่ีมา: Adams and Moss. 2008 อา้งถึงใน นิอร โฉมศรี. 2555: 15 
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2.14.3.2 ค่าความเป็นกรด-เบส จุลินทรียแ์ต่ละชนิดเจริญเติบโตไดดี้เม่ืออยูใ่น
สภาพแวดลอ้มท่ีมีความเป็นกรด-เบส เหมาะสม โดยทัว่ไปแบคทีเรียเจริญโตไดดี้ในสภาพท่ีเป็น
กลาง (pH 6.0-7.5) ยกเวน้บางสายพนัธ์ุ เช่น Clostriduim pasteurianum, Clostriduim butyricum 
และ Bacillus coagulans สามารถเจริญไดท่ี้ pH 4.0-4.5 ส าหรับยสีตเ์จริญเติบโตไดใ้นสภาพท่ีเป็น
กรดและด่าง (pH 2.0-8.5) แต่ส่วนใหญ่จะชอบสภาพท่ีเป็นกรดมากกวา่ 

2.14.3.3 ปริมาณออกซิเจน จุลินทรียท่ี์ตอ้งการออกซิเจนในการเจริญเติบโต
เรียก Aerobic Organism ส่วนท่ีไม่ตอ้งการออกซิเจนเรียก Anaerobic Organism ส าหรับจุลินทรียท่ี์
เจริญเติบโตได ้ทั้งในสภาพท่ีมีหรือไม่มีออกซิเจนเรียก Facultative Anaerobic Organism แบคทีเรีย
ท่ีพบในอาหารจะมีทั้ง 3 ประเภท ยสีต ์ส่วนใหญ่เติบโตไดดี้ในท่ีมีออกซิเจน ยกเวน้บางสายพนัธ์ุ 
ส่วนราจะเจริญเติบโตในท่ีมีออกซิเจนเพียงพอเท่านั้น ดงันั้นการควบคุมปริมาณออกซิเจนในสภาพ
แวดลลอ้มสามารถ ช่วยยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียบ์างสายพนัธ์ุได ้

2.14.3.4 ค่า aw แบคทีเรียทัว่ไปเจริญเติบโตไดดี้ในอาหารท่ีมีค่า aw สูงตั้งแต่ 
0.94 ยกเวน้บางสายพนัธ์ุ ยสีต ์และราสามารถเจริญไดท่ี้ aw ต  ่ากวา่ aw0.61-0.90 ยกเวน้บางสายพนัธ์ุ  

2.15 การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ 
การบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ (Gas Packaging หรือ Exchange 

Packaging) หมายถึง การบรรจุผลิตภณัฑภ์ายใตข้องก๊าซชนิดใดชนิดหน่ึงหรือหลายชนิด โดยมี
อตัราส่วนของก๊าซชนิดต่าง ๆ แตกต่างไปจากอตัตราส่วนท่ีพบในบรรยากาศปกติ (งามทิพย ์                         
ภู่วโรดม. 2550: 274) 

2.16 ประเภทของการบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑอ์าหารภายใตบ้รรยากาศก๊าซ มีการจ าแนก
กระบวนกการบรรจุออกเป็น 4 ประเภทดงัต่อไปน้ี 

2.16.1 Controlled Amosphere Packaging (CAP) หมายถึง การบรรจุภณัฑใ์ห้อยู่
ภายใตส้ภาพบรรยากาศท่ีมีอตัราส่วนของก๊าซชนิดต่าง ๆ แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ และมี
อตัราส่วนคงท่ีตลอดอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ 

2.16.2 Modified Atmosphere Packaging (MAP) หมายถึง การบรรจุภณัฑใ์ห้อยูภ่ายใต้
บรรยากาศท่ีมีอตัราส่วนของก๊าซชนิดต่าง ๆ แตกต่างไปจากบรรยากาศปกติ และมีอตัราส่วนท่ีอาจ
เปล่ียนแปลงไดต้ามระยะเวลาโดยข้ึนกบัชนิดของผลิตภณัฑท่ี์บรรจุ อตัราส่วนของก๊าซแรกเร่ิม 
วสัดุบรรจุท่ีใช ้และสภาวะการเก็บผลิตภณัฑ์นั้น ๆ 

2.16.3 Gas-flush Packaging หมายถึง การบรรจุภณัฑภ์ายใตบ้รรยากาศของก๊าซ                
หน่ึง ๆ เช่น ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดห์รือก๊าซไนโตรเจน โดยการฉีดก๊าซนั้น ๆ เขา้ไปแทนท่ี
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อากาศภายในภาชนะ วธีิน้ีนิยมใช ้ส าหรับไล่ก๊าซออกซิเจนในภาชนะบรรจุผลิตภณัฑ์อาหารท่ีไวต่อ
ก๊าซออกซิเจน เช่น อาหารแหง้ น ้าผลไม ้เป็นตน้ 

2.16.4 Vacuum Packaging หมายถึง การบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑภ์ายใตสุ้ญญากาศ              
โดยดึงเอาอากาศภายในภาชนะออก โดยไม่ไดฉี้ดก๊าซใด ๆ เขา้ไปแทนท่ี ซ่ึงท าใหเ้กิดความแตกต่าง
ระหวา่งความดนัภายใน และภายนอกภาชนะ  

2.17 วตัถุประสงคข์องการใชก้๊าซบรรจุผลิตภณัฑอ์าหาร  
การใชก้๊าซบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารมีเป้าหมายเพื่อรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร             

โดยจ าแนกตามวตัถุประสงคไ์ดด้งัต่อไปน้ี 
2.17.1 ชะลอหรือป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาเคมีในอาหาร 
2.17.2 ชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์เป็นสาเหตุของการเน่า

เสียของอาหาร 
2.17.3 ชะลออตัราการหายใจของพืช 
2.17.4 ชะลอหรือป้องกนัการเจริญเติบโต และการฟักไข่ของหนอนแมลงต่าง ๆ ท่ีอาจ

ติดมาในอาหาร 
2.17.5 รักษาสีแดงของเน้ือสัตว ์เม่ือเกิดปฏิกิริยาออกซิจิเนชนั (Oxygenation) ของเมด็

สีในเน้ือท่ีเรียกวา่ ไมโอโกลบิน (Myoglobin) ไดเ้ป็นสารช่ือ ออกซิไมโอโกลบิน (Oxymyoglobin) 
เป็นสารท าใหเ้น้ือมีสีแดง 

2.17.6 ป้องกนัการเสียรูปทรงของผลิตภณัฑ ์โดยเฉพาะผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งบรรจุ                      
ในสภาพไร้ก๊าซออกซิเจน 

2.18 คุณสมบติัของก๊าซท่ีใชบ้รรจุผลิตภณัฑ์อาหาร 
ก๊าซท่ีใชบ้รรจุผลิตภณัฑ์อาหารส่วนใหญ่ท่ีนิยมใชมี้อยู ่3 ชนิดดงัต่อไปน้ี 

2.18.1 ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์(CO2) ในอากาศปกติจะมีก๊าซอยูป่ริมาณร้อยละ 0.03 
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดท่ี์มีความเขม้ขน้สูง ๆ จะมีบทบาทส าคญัต่อการเก็บรักษาผลิตภณัฑอ์าหาร 
โดยการชะลออตัราการหายใจของพืช ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์และสามารถละลายไดดี้
ในน ้าและไขมนัจึงตอ้งจ ากดัความเขม้ขน้ของก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์หเ้หมาะสมกบัประเภทของ
อาหารท่ีจะบรรจุ 
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2.18.2 ก๊าซไนโตรเจน (N2) ในอากาศปกติจะมีก๊าซอยูป่ริมาณร้อยละ 79 สมบติัส าคญั
ท่ีน ามาใชใ้นการบรรจุอาหาร ดงัน้ี  

2.18.2.1 เป็นก๊าซเฉ่ือยต่อปฎิกิริยาเคมี จึงมกัใชแ้ทนท่ีก๊าซออกซิเจน เพื่อ
ป้องกนัการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชนัหรือปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาลในอาหาร นอกจากน้ีก๊าซ
ไนโตรเจนเพื่อรักษาระดบัความดนัภายในภาชนะบรรจุ เพื่อป้องกนัการยบุตวัของภาชนะบรรจุและ 
การแตกหกัเสียรูปทรงของผลิตภณัฑ์ 

2.18.2.2 ไม่มีกล่ิน ไม่มีรส จึงสามารถใชไ้ดก้บัอาหารทุกชนิด 
2.18.2.3 ละลายในน ้าและไขมนัไดน้อ้ยมาก 

2.18.3 ก๊าซออกซิเจน (O2) ในอากาศปกติจะมีก๊าซอยูป่ริมาณร้อยละ 20.9 สมบติั
ส าคญัท่ีมีผลต่อการบรรจุอาหารคือ 

2.18.3.1 สามารถท าปฏิกิริยาออกซิเดชนักบัสารประกอบต่าง ๆ ในอาหาร เช่น 
ไขมนั วติามิน เป็นตน้ 

2.18.3.2 จ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโตของจุลินทรีย ์ท่ีส าคญั คือ แบคทีเรียท่ี
ชอบอากาศ และเช้ือราเกือบทุกชนิด การบรรจุอาหาร 

2.18.3.3 จ  าเป็นส าหรับการหายใจของพืชผกัและผลไมส้ด 
2.18.3.4 จ  าเป็นส าหรับการเจริญเติบโต และการฟักไข่ของหนอนและแมลง 

ต่าง ๆ ท่ีปนเป้ือนมากบัอาหาร พบมากในอาหารประเภทขา้วสาร ผกัและผลไมแ้หง้ เมล็ดธญัชาติ 
เป็นตน้ 

2.18.3.5 จ  าเป็นส าหรับปฏิกิริยาออกซิจิเนชนัของไมโอโกลบิน เพื่อใหเ้น้ือมีสี
แดงของออกซิไมโอโกลบิน 

2.18.3.6 สามารถท าปฏิกิริยาการเกิดสีน ้าตาล (Browning Reaction) ในอาหาร 
ท าใหคุ้ณภาพดา้นสีของอาหารลดลง 

2.19 คุณสมบติัพื้นฐานของวสัดุบรรจุภณัฑท่ี์ใชก้บัการบรรจุภายใตบ้รรยากาศของก๊าซ
สามารถอธิบายไดด้งัต่อไปน้ี 

2.19.1 อตัราการซึมผา่นของก๊าซ (Gas Permeability) เพื่อเลือกชนิดของวสัดุบรรจุท่ี
จะน ามาใชน้ั้นข้ึนกบั ปัจจยัหลายประกาย ไดแ้ก่ ชนิดของผลิตภณัฑ ์อายกุารเก็บรักษา และสภาวะ
การเก็บรักษา เป็นตน้ การใชว้สัดุบรรจุใหเ้หมาะสมกบัอตัราการซึมผา่นของก๊าซมีดงัต่อไปน้ี 

2.19.1.1 วสัดุบรรจุไดดี้มาก (High Gas Barrier) ควรเลือกวสัดุท่ีมีค่าอตัราการ
ซึมผา่นของก๊าซออกซิเจนไม่เกิน 2 cc/m2. atm.24 hr เช่น PET/A1/PE, Nylon/A1/PE, Met.PET/PE                           
(Met.PET หมายถึง ฟิลม์ PET อาบไอโลหะ)  
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2.19.1.2 วสัดุบรรจุท่ีป้องกนัการซึมผา่นของก๊าซดีพอควร ควานมีค่าอตัรา            
การซึมผา่นของก๊าซออกซิเจนประมาณ 20-30 cc/m2.atm.24 hr เช่น Nylon/PE, PET/PE และ                  
KOPP/PE  

2.19.1.3 วสัดุบรรจุส าหรับยอมใหก้๊าซซึมผา่นได ้ควรใชว้สัดุ ท่ีมีค่าอตัราการ
ซึมผา่นของก๊าซตั้งแต่ 2,000 cc/m2.atm.24 hr ข้ึนไปเช่น LDPE, PP, PS, PVC, และOPP/PE 

2.19.2 อตัราการซึมผา่นของไอน ้า (Water Vapor Transmission Rate, WVTR) กรณีท่ี
ตอ้งการวสัดุบรรจุท่ีป้องกนัไอน ้าไดดี้ ควรพิจารณาวสัดุบรรจุท่ีมีค่าอตัราการซึมผา่นของไอน ้าไม่
เกิน 1-2 g/m2. 24 hr ท่ี 27 องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพทัธ์ุร้อยละ 65  

2.19.3 การปิดผนึกดว้ยความร้อน (Heat Sealability) การบรรจุอหารภายใตบ้รรยากาศ
ของก๊าซนิยมใชภ้าชนะบรรจุท่ีสามารถปิดผนึกไดด้ว้ยความร้อนมากท่ีสุด มีผลิตภณัฑเ์พียงไม่ก่ี
ประเภทท่ีใชก้ารปิดผนึกดว้ยลวดรัดหรือกาว สาเหตุท่ีการปิดผนึกดว้ยความร้อนไดรั้บความนิยม
มากท่ีสุด มีดงัต่อไปน้ี 

2.19.3.1 การปิดผนึกสนิทแน่น ป้องกนัการผา่นเขา้ออกของกล่ิน ก๊าซ ไอน ้า 
และจุลินทรีย ์ไดดี้ 

2.19.3.2 การปิดผนึกท าไดง่้ายและสะดวก เคร่ืองมือท่ีใชร้าคาไม่สูงมาก 
2.19.3.3 ระยะเวลาท่ีใชใ้นการปิดผนึกสั้นมาก 

2.19.4 การป้องกนัการซึมผา่นของไขมนั (Grease and Oil Resistance) สมบติัน้ีมี
ความส าคญัมากกบัผลิตภณัฑท่ี์มีไขมนัมาก ฟิลม์พลาสติกชั้นในสุดนั้น นอกจากท าหนา้ท่ีปิดผนึก
ดว้ยความร้อนแลว้ ยงัตอ้งป้องกนัไขมนัจากผลิตภณัฑไ์ม่ใหซึ้มผา่นมาท่ีฟิลม์ชั้นถดัออกมา 

2.19.5 การป้องกนัแสง (Opacity) สมบติัน้ีมีความส าคญักบัผลิตภณัฑท่ี์ไวต่อแสงหรือ
ผลิตภณัฑท่ี์มีไขมนัมากเท่านั้นวสัดุทึบแสงอาจใชฟิ้ลม์อาบโลหะหรือวสัดุหลายชั้นท่ีมีแผน่เปลว
อะลูมิเนียมหรือกระดาษรวมอยูด่ว้ย กรณีท่ีตอ้งการใชฟิ้ลม์โปร่งแสงอาจตอ้งใชก้ล่องกระดาษ
บรรจุอีกชั้นหน่ึง วสัดุบรรจุทึบแสงท่ีน ามาใชแ้ทนวสัดุโปร่งแสงนั้น อาจยอมใหมี้ค่าอตัราการซึม
ผา่นของก๊าซสูงถึง 20-25 เท่าของวสัดุโปร่งแสงได ้โดยอาหารยงัมีอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ ์

2.19.6 เหมาะสมกบัการท างานของเคร่ืองบรรจุอตัโนมติั (Machinability) สมบติัน้ี
ส าคญัมากส าหรับการผลิตในระดบัอตัสาหกรรมใหญ่ ๆ การบรรจุจะใชเ้คร่ืองจกัรอตัโนมติัทั้งสิน 
วสัดุบรรจุท่ีน ามาใชต้อ้งไม่ก่อปัญหา และตอ้งพิจารณาความเหมาะสมของวสัดุบรรจุกบัผลิตภณัฑ์
และไปพร้อม ๆ กนั 

2.19.7 ลกัษณะปรากฏและอ านวยความสะดวกใหผู้บ้ริโภค โดยค านึงความเหมาะสม
ทางเทคนิค ทางดา้นการตลาด ตอ้งช่วยส่งเสริมการจ าหน่ายได ้ 
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2.20 มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนขนมไทย (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชุมชน. 2552) 
2.20.1 ขอบข่าย มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ีครอบคลุมเฉพาะขนมไทยท่ีบรรจุ                 

ในภาชนะบรรจุ ไม่ครอบคลุมถึงขนมไทยท่ีไดป้ระกาศเป็นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนแลว้ 
2.20.2 บทนิยาม ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชนน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

ขนมไทย หมายถึง ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเป็นของหวาน ซ่ึงส่วนมากท าจากแป้ง ขา้ว กะทิ น ้าตาล ไข่ 
โดยการกวน เช่ือม ทอด ผงิ ตม้ ป้ิง ยา่ง หรือน่ึง อาจมีการเติมแต่งสี กล่ิน และรส มีลกัษณะ
เฉพาะตวั ในดา้นสีสัน กล่ิน และรสชาติ 

2.20.3 คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ มีดงัต่อไปน้ี 
2.20.3.1 ลกัษณะทัว่ไป มีลกัษณะเฉพาะตวัตามช่ือเรียกขนมไทยท่ีระบุไดท่ี้

ฉลาก  
2.20.3.2 สี ตอ้งมีสีท่ีดีตามธรรชาติของขนมไทยนั้น 
2.20.3.3 กล่ินรส ตอ้งมีกล่ินรสท่ีดีตามธรรมชาติของขนมไทยนั้น 
2.20.3.4 ลกัษณะเน้ือสัมผสั ตอ้งมีลกัษณะเน้ือสัมผสัท่ีดี ตามธรรมชาติของ                        

ขนมไทยนั้น  
2.20.3.5 ส่ิงแปลกปลอม ตอ้งไม่พบส่ิงแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช ้

เช่น เส้นผม ดิน ทราย กรวด ช้ินส่วนหรือส่ิงปฏิกลูจากสัตว ์
2.20.3.6 วตัถุเจือปนอาหาร หากมีการใชสี้วตัถุกนัเสีย ใหใ้ชไ้ดต้ามชนิดและ

ปริมาณท่ีกฏหมายก าหนดการทดสอบใหป้ฏิบติัตาม AOAC หรือวธีิทดสอบอ่ืนท่ีเทียบเท่า 
2.20.3.7 จุลินทรีย ์มีเกณฑด์งัต่อไปน้ี 

1) จ านวนจุลิทรียท์ั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1x106 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
2) ซาลโมเนลลา ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 
3) สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส ตอ้งไม่เกิน 100 ต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
4) บาซิลลสั ซีเรียส ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
5) เอสเชอริเชีย โคโล โดยวธีิเอม็พีเอน็ ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อ 1 กรัม 
6) ยสีต ์ตอ้งไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 
7) รา ตอ้งไม่เกิน 500 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

2.20.4 การบรรจุ ใหบ้รรจุขนมไทยในภาชนะท่ีสะอาดและไม่ดูดซบัไขมนัจาก                
ขนมไทย ปิดไดส้นิทโดยไม่ใชล้วดเยบ็กระดาษ และสามารถป้องกนัความช้ืนและการปนเป้ือนจาก
ส่ิงสกปรกภายนอก กรณีใชภ้าชนะบรรจุท่ีท าดว้ยโลหะตอ้งไม่มีสนิท น ้าหนกัสุทธิของขนมไทยใน
แต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ยกวา่ท่ีระบุไวท่ี้ฉลาก 
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2.20.4 เคร่ืองหมายและฉลาก ท่ีภาชนะบรรจุขนมไทยหน่วย อยา่งนอ้ยตอ้งมี                     
เลขอกัษร หรือเคร่ืองหมายแจง้รายละเอียดต่อไปน้ีให้เห็นไดง่้าย ชดัเจน 

2.20.4.1 ช่ือเรียกผลิตภณัฑ ์เช่น ขนมชั้น ทองหยบิ 
2.20.4.2 ส่วนประกอบท่ีส าคญั เป็นร้อยละของน ้าหนกัโดยประมาณและเรียง

จากมากไปนอ้ย 
2.20.4.3 ชนิดและปริมาณวตัถุเจือปนอาหาร (ถา้มี) 
2.20.4.4 น ้าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
2.20.4.7 วนั เดือน ปีท่ีท า และวนั เดือน ปีท่ีหมดอาย ุหรือขอ้ความวา่                  

“ควรบริโภคก่อน (วนั เดือน ปี)” 
2.20.4.8 ขอ้แนะน าในการบริโภคและการเก็บรักษา เช่น ควรเก็บไวใ้นตูเ้ยน็ 
2.20.4.9 ช่ือผูท้  าหรือสถานท่ีท า พร้อมสถานท่ีตั้ง หรือเคร่ืองหมายการคา้ท่ี                 

จดทะเบียนในกรณีท่ีใชภ้าษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 
2.21 งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง  
ผูว้จิยัไดค้น้ควา้และรวบรวมงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบรรจุภณัฑ ์และการพฒันาบรรจุ

อาหารต่าง ๆ เพื่อใชใ้นการพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ซ่ึงมีสาระส าคญั ดงัน้ี 
 บุษรา สร้อยระยา้ และคณะ. 2554 ศึกษาเร่ือง การพฒันาบรรจุภณัฑเ์พื่อส่ิงแวดลอ้มจาก

เส้นใยกลว้ยส าหรับบรรจุผลิตภณัฑอ์าหารส าเร็จรูป ผลการวจิยัพบวา่ ความคิดเห็นดา้นปัจจยัต่าง ๆ 
ในภาพรวมอยูใ่นระดบัดี ทุกรูปแบบท่ีมีอตัลกัณ์ ทั้งดา้นโครงสร้างบรรจุภณัฑ์ 

จิติมา เสือทอง. 2555 ศึกษาเร่ือง การพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑข์นมทองพบั กลุ่มสตรี
แม่บา้นเขียวขจี จงัหวดันนทบุรี ผลการวจิยั พบวา่ กลุ่มสตรีแม่บา้นเขียวขจี จงัหวดันนทบุรี มีความ
ตอ้งการรูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑข์นมทองพบั คือตอ้งการตราสัญลกัษณ์ ท่ีสวยงาม โดดเด่น 
โดยคิดเป็น ร้อยละ 26.92 

หทยัรัตน์ ป่ินแกว้ และคณะ. 2549 ศึกษาเร่ือง การวจิยัและพฒันาบรรจุภณัฑข์นมไทย 
จงัหวดัอ่างทอง ผลการวจิยั พบวา่ บรรจุภณัฑท่ี์มีสารดูดซบัออกซิเจน และปิดผนึกแบบสุญญากาศ 
เป็นบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะส าหรับช่วยยดือายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑฝ์อยทอง ซ่ึงสามารถช่วยเพิ่ม
อายกุารเก็บรักษาจาก 3 วนั (ตวัอยา่งควบคุม) เป็น 14 วนั โดยท่ีคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ยงัเป็นท่ี
ยอมรับของผูบ้ริโภค 
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Vermeiren, L., F. Devlieghere, M. van Beest, N. de Kruijf, and J. Debevere 

 1999 ศึกษาเร่ือง นวตักรรมบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีเป็นท่ียอมรับตอบสนองต่อการเปล่ียนแปลงใน
ความตอ้งการของผูบ้ริโภคในปัจจุบนั และแนวโน้มทางการตลาด โดยมีวตัถุประสงค์ดงัน้ี คือ              
(1) ทบทวนวรรณกรรมเก่ียวกบัประเภทท่ีแตกต่างกนัของแนวคิดบรรจุภณัฑ์เก่ียวกบัประสิทธิผล
และผลกระทบเก่ียวกบัอาหาร (2) ศิลปะท่ีเก่ียวกบัการพฒันาเชิงพาณิชยแ์ละแนวคิดของบรรจุภณัฑ์
ท่ีใช้งาน (3) การจดัให้มีขอบเขตของการใช้งาน และ (4) การหารือเก่ียวกับอุปสรรคเพื่อเป็น
แนวทางในการประยกุตใ์ชใ้นเชิงพาณิชยข์องบรรจุภณัฑท่ี์ใชง้านในยโุรป  

ในปีท่ีผ่านมาแนวคิดบรรจุภณัฑ์อาหารมีความหลากหลาย ผูบ้ริโภคให้การยอมรับเป็น
อยา่งดี ในดา้นการเก็บรักษา คุณภาพอาหาร ให้คงสภาพเหมือนเดิม สอดคลอ้งกบัการเปล่ียนแปลง
ลกัษณะในการคา้ปลีก และการจดัจ าหน่าย เช่นแนวทางในการด าเนินกิจการแนวโนม้ใหม่ (เช่นขาย
สินคา้ผา่นอินเทอร์เน็ต) และการส่งออก ท่ีส่งผลให้ระยะทางในการขนส่งเพิ่มข้ึน และการจดัเก็บ
สินคา้ เพราะผลิตภณัฑ์แต่ละตวัใชอุ้ณหภูมิในการเก็บรักษาท่ีแตกต่างกนั ซ่ึงขอ้มูลดงักล่าวเป็นท่ี
ตอ้งการอย่างมากในอุตสาหกรรมบรรจุภณัฑ์อาหาร แนวคิดบรรจุภณัฑ์แบบดั้งเดิมมีขอ้จ ากดั ใน
ความสามารถในการยดือายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑอ์าหาร  
 
 

 
 



บทที ่3 
วธิีด ำเนินกำรวจิัย 

 
การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจยัเชิงทดลอง (experimental research) เพ่ือพฒันาผลิตภณัฑ ์                 

บรรจุภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ีเหมาะสม ด าเนินการวิจยัตามหวัขอ้ต่อไปน้ี 
1. วตัถุดิบและอุปกรณ์ 
2. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ และจุลินทรีย ์ 
3. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการทดสอบความพึงพอใจ 
4. แผนการทดลอง 
5. วิธีการทดลอง 
6. การวิเคราะห์ขอ้มลู 
7. ระยะเวลาในการทดลอง 
8. สถานท่ีในการทดลอง 

 
3.1 วตัถุดิบและอุปกรณ์ 
 1. วตัถุดิบและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นผลิตฝอยทองตวันอ้ย มีดงัน้ี คือ 

1.1 ฝอยทอง   (ผลิตโดยใชต้ ารับอาจารยธ์นวิทย)์ 
1.2 อลัมอนด ์  ยี่หอ้เฮอรีเทจ อลัมอนดดิ์บสไลด ์ 
1.3 ช็อกโกแลต  ยี่หอ้ Smucker’s Toppings   
1.4 ไวทช์็อกโกแลตชิพ (ขนาดเลก็) 
1.5 น ้าเช่ือมใส (ส าหรับแช่เส้นฝอยทอง)  
1.6 อ่างผสมแสตนเลส 
1.7 มีดปลายแหลมขนาดเลก็ 
1.8 สอ้มส าหรับมว้นฝอยทอง 
1.9 ถาดส่ีเหล่ียมแสตนเลส หรืออลูมิเนียม 
1.10 เคร่ืองชัง่ดิจิตอลชนิดวดัค่าละเอียด 1 กรัม น ้าหนกัสูงสุด 3000 กรัม GS SERIES 

(digital weighing scale) รุ่น GS 3000 
2. วสัดุและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นผลิตบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย มีดงัน้ี คือ 

2.1 กล่องพลาสติก ขนาด เบอร์ 500 ml. /16 oz No.1650 15x3.5 cm. 
2.2 ขาสอ้มพลาสติก ส าหรับทานขนมหรือผลไม ้
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2.3 ปืนยิงกาวร้อน ย่ีหอ้ STANLEY รุ่น 69-GR25C 80W  
2.4 ถุงพลาสติก PE/LDPE ขนาดบรรจุ 500 กรัม 
2.5 SERIES (digital weighing scale) รุ่น GS 3000 
 

3.2  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในกำรวเิครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ และจุลนิทรีย์ 
1. เคร่ืองมือท่ีใชศึ้กษาการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

1.1 เคร่ืองเหวี่ยง  MIXER UZUSIO รุ่น VTX-3000L 
1.2 นาฬิกาจบัเวลา ยี่หอ้ Canon รุ่น CT-30 
1.3 ไมบ้รรทดั ขนาด 30 เซนติเมตร 

2. เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการศึกษาการเปล่ียนแปลงทางดา้นจุลินทรีย ์
2.1 ชุดเคร่ืองมือตรวจสอบจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด  
2.2 ชุดเคร่ืองมือตรวจสอบจ านวน ยีสต ์(Yeast)  
2.3 ชุดเคร่ืองมือตรวจสอบจ านวน รา (Mold)  

 
3.3  เคร่ืองมือทีใ่ช้ในกำรทดสอบควำมพงึพอใจ 

1. ประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ส าหรับผูเ้ช่ียวชาญ
จ านวน 12 ท่าน โดยใหค้ะแนนความชอบแบบ 7-point hedonic scale (คะแนน 1-7 หมายถึง ไม่ชอบ
มาก-ชอบมาก)  

2. ประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ส าหรับผูบ้ริโภค
จ านวน 50 ท่าน โดยใหค้ะแนนความชอบแบบ 5-point hedonic scale (คะแนน 1-5 หมายถึง ไม่ชอบ
มาก-ชอบมาก)  

3. ผูบ้ริโภคใชวิ้ธีเลือกสุ่มตวัอยา่งแบบบงัเอิญ (accidental sampling) ส าหรับ  
ประเมินความพึงพอใจท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวน 50 ท่าน ใหค้ะแนน
ความชอบแบบ 5-point hedonic scale (คะแนน 1-5 หมายถึง ไม่ชอบมาก-ชอบมาก) 
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3.4  แผนกำรทดลอง 
ในการวิจยัคร้ังน้ีแบ่งการทดลองการพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย เป็น                   

4ขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
ขั้นท่ี 1 ศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑต่์อแรงกระท าท่ีส่งผลต่อคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑ์

ฝอยทองตวันอ้ย 3 ขั้นตอน ดงัต่อไปน้ี  
1. ทนต่อแรงเหว่ียงแนวราบ โดยใชร้ะดบัแรงเหว่ียง เบอร์ 1 ใชเ้วลา 3 ระดบั คือ 1 นาที 2 

นาที และ 3 นาที  
2. ทดต่อแรงกระแทก โดยการปล่อยบรรจุภัณฑ์จากความสูง 3 ระดับ คือ 5 เซนติเมตร                 

10 เซนติเมตร และ 15 เซนติเมตร 
3. การทนต่อแรงโนม้ถ่วงของโลก โดยการคว ่าบรรจุภณัฑล์ง จบัเวลา 3 ระดบั คือ 30 นาที 60 

นาที และ 90 นาที 
ขั้นท่ี 2 ศึกษาความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญ ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

จ านวน 12 ท่าน โดยใหค้ะแนนความพึงพอใจแบบ 7 Point Hedonic Scale วางแผนการทดลองแบบ
บลอ็กสมบูรณ์ (randomized complete block design) โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way 
ANOVA) และเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียเป็นรายคู่ดว้ยวิธี  Duncan’s New Multiple Range Test 
ก าหนดนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
  ขั้นท่ี 3 ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภค ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
จ านวน 50 ท่าน โดยใหค้ะแนนความพึงพอใจแบบ 5 Point Hedonic Scale  

ขั้นท่ี 4 ศึกษาการเก็บรักษาผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยดว้ยการบรรจุก๊าซไนโตรเจน 4 ระดบั 
คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ 95 โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์ และรา 
เปรียบเทียบกบัเกณฑม์าตรฐาน 

โดยคดัเลือกบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวัน้อยท่ีผูเ้ช่ียวชาญให้การยอมรับสูงสุด บรรจุ 
ก๊าซไนโตรเจนตามล าดบั เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 30 - 35 องศาเซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) นาน 3 สัปดาห์ 
โดยท าการศึกษาการเปล่ียนแปลง ทุก 1 สปัดาห์  

ผลิตภณัฑชุ์มชนขนมไทย มผช.1/2552 โดยคดัเลือกบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ี
ผูเ้ช่ียวชาญใหก้ารยอมรับสูงสุด บรรจุก๊าซไนโตรเจนตามล าดบั เกบ็รักษาท่ีอุณหภูมิ 30-35 องศา
เซลเซียส (อุณหภูมิห้อง) นาน 3 สปัดาห์ โดยท าการศึกษาการเปล่ียนแปลง ทุก 1 สปัดาห์  
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แผนกำรพฒันำบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 
 

 
 

 
 

 
 

ภำพที ่3.1 แผนการพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
จ านวนหนาม : องศาของหนามยึด 

คัดเลอืกรูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 

 ผู้เช่ียวชำญจ ำนวน 12 ท่ำน                    
 

ประเมินความพึงพอใจรูปแบบ                              
บรรจุภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย                                   

ทดสอบคุณภำพฝอยทองตัวน้อย 

ตัวอย่ำงที ่1 
2 : 45  

 

ศึกษำรูปแบบบรรจุภัณฑ์ต่อแรงกระท ำทีส่่งผลต่อคุณภำพ
ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 

- การทนต่อแรงเหว่ียงแนวราบ โดยใชร้ะดบัแรงเหว่ียง 
เบอร์ 1 ใชเ้วลา 3 ระดบั คือ 1, 2 และ 3 นาที  
- น าบรรจุภณัฑป์ล่อยลงจากท่ีสูง 3 ระดบัคือ  
5, 10 และ 15 เซนติเมตร 
- การทนต่อแรงโนม้ถ่วงของโลก โดยการคว ่าบรรจุภณัฑ์
ลง จบัเวลา 3 ระดบั คือ 30, 60 และ 90 นาที 
 
    
 

ตัวอย่ำงที ่2 
2 : 90  

 

ตัวอย่ำงที ่3 
3 : 45  

 

ตัวอย่ำงที ่4 
3 : 90  
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แผนการศึกษาการเปล่ียนแปลงจ านวนยีสต ์รา และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดของฝอยทอง 
ตวันอ้ยในบรรจุภณัฑร์ะหว่างการเกบ็รักษา  

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 

 

 
 

 
 

 
 

 
ภำพที ่3.2 แผนการศึกษาการเปล่ียนแปลงจ านวนยีสต ์รา และจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดของฝอยทอง
ตวันอ้ยในบรรจุภณัฑร์ะหว่างการเกบ็รักษา 

 

ฝอยทองตัวน้อยในบรรจุภัณฑ์ทีเ่หมำะสม 

เกบ็รักษำทีอุ่ณหภูมิห้อง  (30 องศำเซลเซียส) 

สัปดำห์ 0    
ก๊ำซไนโตรเจน 4 ระดบั 

0 % 
25 % 
50 % 
75 % 
95 % 

 

ศึกษำปริมำณก๊ำซไนโตรเจน 4 ระดับ และจ ำนวนยสีต์ รำ และจุลนิทรีย์ทั้งหมด 

สัปดำห์ 1    
ก๊ำซไนโตรเจน 4 ระดบั 

0 % 
25 % 
50 % 
75 % 
95 % 

 

สัปดำห์ 2    
ก๊ำซไนโตรเจน 4 ระดบั 

0 % 
25 % 
50 % 
75 % 
95 % 

 

สัปดำห์ 3    
ก๊ำซไนโตรเจน 4 ระดบั 

0 % 
25 % 
50 % 
75 % 
95 % 

 

บรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อยที่เหมำะสม 

ผู้บริโภคประเมินควำมพงึพอใจบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 
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3.5  วธีิกำรทดลอง 
1. วิธีการผลิตฝอยทองตวันอ้ย 
2. วิธีการพฒันาบรรจุภณัฑ ์
 

ตำรำงที ่3.1 ต ารับฝอยทองตวันอ้ย 
 

ส่วนผสม น ้าหนกั (ร้อยละ) 
เสน้ฝอยทอง (เส้นฝอยทองขนาดเลก็) 80.00 
อลัมอนดส์ไลท ์
ช็อกโกแลต 
ไวทช์็อกโกแลตชิพ                   

7.67 
 7.67 
 7.67 

รวม 100.00 
 

ทีม่ำ: จาก เอกสารประกอบการสอนวิชาธุรกิจขนมไทย (หนา้ 12) โดย ธนวิทย ์ลายิ้ม, 2556, 
กรุงเทพมหานคร: มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ, คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์, 
สาขาวิชาธุรกิจอาหาร. 
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วธีิกำรผลติฝอยทองตัวน้อย 
 

 มว้นเสน้ฝอยทองดว้ยสอ้มของขาใหมี้ลกัษณะแบบรักบ้ี ความยาว 3 เซนติเมตร 
กวา้ว 2 เซนติเมตร  

 
ใชมี้ดขนาดเลก็เจาะหรือกรีด เพ่ือเป็นช่องในการเสียบอลัมอนดส์ไลท ์ 

ตามรูปแบบและลกัษณะของฝอยทองตวันอ้ยนั้น ๆ   
 

 
เสียบอลัมอนดส์ไลทต์ามรูปแบบและลกัษณะของฝอยทองตวันอ้ยนั้น ๆ   

 

 
บีบช็อกโกแลตตกแต่งลวดลาย และตาตามรูปแบบและลกัษณะของฝอยทอง 

ตวันอ้ยนั้น ๆ   
 

 
ติดไวทช์็อกโกแลตชิพส าหรับเป็นตาของฝอยทองตวันอ้ย เช่น แมลงปอ สุนขั  
กระต่าย ววั หม ูแรด จากนั้นใชช้็อกโกแลตแตม้ตรงกลางไวทช์็อกโกแลตชิพ 

เพ่ือให้มีลกัษณะเหมือนตาด า   
 

             
ไดผ้ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

 
 

 ภำพที ่3.3 วิธีการผลิตฝอยทองตวันอ้ย 
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3.6  กำรวเิครำะห์ข้อมูล 
จากการทดลอง ผูว้ิจยัด าเนินการวิเคราะห์ขอ้มลูเชิงปริมาณโดยใชเ้คร่ืองคอมพิวเตอร์

โปรแกรมส าเร็จรูป วิเคราะห์ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ( ) และค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) 
ส่วนขอ้มลูคุณภาพใชก้ารสงัเกตและจดบนัทึก ดงัน้ี 

1. วิเคราะห์ผลการประเมินความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ยโดยใชค่้าเฉล่ีย ( ) ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) เปรียบเทียบค่าเฉล่ียระหวา่งกลุ่ม
ตวัอยา่งมากกวา่ 2 กลุ่ม โดยวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว (one-way ANOVA) เปรียบเทียบ
คะแนนเฉล่ียเป็นรายคู่ดว้ยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test ก าหนดนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 
.05 และแปลความหมายคะแนนเป็นแบบ 7-point hedonic scale โดยใชเ้กณฑก์ารจดัช่วงคะแนนดงัน้ี 

คะแนนเฉล่ีย 6.16-7.00 ชอบมาก 
คะแนนเฉล่ีย 5.30-6.15 ชอบปานกลาง 
คะแนนเฉล่ีย 4.44-5.29 ชอบเลก็นอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย 3.58-4.43 ก ้าก่ึงระหวา่งชอบกบัไมช่อบ 
คะแนนเฉล่ีย 2.72-3.57 ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย 1.86-2.71 ไม่ชอบปานกลาง 
คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.85 ไม่ชอบมาก 

2. วิเคราะห์ผลการประเมินความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ยโดยใชค่้าเฉล่ีย ( ) ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (SD) และแปลความหมายคะแนนเป็นแบบ 5-point 
hedonic scale โดยใชเ้กณฑก์ารจดัช่วงคะแนนดงัน้ี 

คะแนนเฉล่ีย 4.20-5.00 ชอบมาก 
คะแนนเฉล่ีย 3.40-4.19 ชอบเลก็นอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย 2.60-3.39 ก ้าก่ึงระหวา่งชอบกบัไมช่อบ 
คะแนนเฉล่ีย 1.80-2.59 ไม่ชอบเลก็นอ้ย 
คะแนนเฉล่ีย 1.00-1.79 ไม่ชอบมาก 
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3.7  ระยะเวลำในกำรวจัิย 
 

ระยะเวลาในการด าเนินการทดลองเร่ิมตั้งแต่วนัท่ี 1 ตุลาคม 2557 ถึง 30 กนัยายน 2557 
 

3.8  สถำนทีใ่นกำรวจัิย 
 

สาขาวิชาธุรกิจอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  
มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลกรุงเทพ 

 
 



 
 

บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 
การวจิยัเร่ือง การพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยผูว้จิยัไดว้ิเคราะห์และ

น าเสนอผลวิเคราะห์เป็น 4 ตอนดงัน้ี 
             ตอนท่ี 1 ศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑต่์อแรงกระท าท่ีส่งผลต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทอง                 
ตวันอ้ย 3 ขั้นตอน ดงัต่อไปน้ี  
                            1.1 ทนต่อแรงเหวีย่งแนวราบ โดยใชร้ะดบัแรงเหวีย่ง เบอร์ 1 ใชเ้วลา 3 ระดบั คือ 
1 นาที 2 นาที และ 3 นาที  
                            1.2 ทดต่อแรงกระแทก โดยการปล่อยบรรจุภณัฑ์จากความสูง 3 ระดบั คือ 5 
เซนติเมตร 10 เซนติเมตร และ 15 เซนติเมตร 

              1.3 การทนต่อแรงโน้มถ่วงของโลก โดยการคว  ่าบรรจุภณัฑ์ลง จบัเวลา 3 ระดบั 
คือ 30 นาที 60 นาที และ 90 นาที 

ตอนท่ี 2 ศึกษาความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญ ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
จ านวน 12 ท่าน โดยใหค้ะแนนความพึงพอใจแบบ 7 Point Hedonic Scale 

ตอนท่ี 3 ศึกษาความพึงพอใจของผูบ้ริโภค ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
จ านวน 50 ท่าน โดยใหค้ะแนนความพึงพอใจแบบ 5 Point Hedonic Scale  

ตอนท่ี 4 ศึกษาการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวัน้อยดว้ยการบรรจุก๊าซไนโตรเจน 4 
ระดบั คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ 95 โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต ์และ
รา เปรียบเทียบกบัเกณฑม์าตรฐาน 
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ตอนที ่1 ศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ต่อแรงกระท าทีส่่งผลต่อคุณภาพผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย                  
3 ขั้นตอน ดังต่อไปนี ้ 

1.1 ทนต่อแรงเหวีย่งแนวราบ โดยใชร้ะดบัแรงเหวีย่ง เบอร์ 1 ใชเ้วลา 3 ระดบั คือ 1 นาที 2 นาที 
และ 3 นาที ดงัแสดงตารางท่ี 4.1 
ตางรางที ่4.1 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเม่ือน าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยวางบน 
                   เคร่ืองเหวีย่ง 

 

หมายเหตุ:  1. AAA หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 3 ขา 45 องศา 
2.  AAB หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 3 ขา 90 องศา 
3. AAC หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 2 ขา 45 องศา 
4. AAD หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 2 ขา 90 องศา 
5. ขอ้มูลไดจ้ากการสังเกตและการจดบนัทึก  

จากตารางท่ี 4.1 พบวา่ การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเม่ือน าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย
วางบนเคร่ืองเหวีย่งทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีลกัษณะท่ีสมบูรณ์ ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

1.2 ทดต่อแรงกระแทก โดยการปล่อยบรรจุภณัฑจ์ากความสูง 3 ระดบั คือ 5 เซนติเมตร 10 
เซนติเมตร และ 15 เซนติเมตร ดงัแสดงตารางท่ี 4.2 

ระยะเวลาท่ี
ศึกษา 
(นาที) 

Treatment 
AAA AAB AAC AAD 

1 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย  มีลกัษณะ
ท่ีสมบูรณ์  ไม่เกิด                                
การเปล่ียนแปลง 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบัตวัอยา่ง 
AAA 

2 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย  มีลกัษณะ
ท่ีสมบูรณ์  ไม่เกิด                                
การเปล่ียนแปลง 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบัตวัอยา่ง 
AAA 

3 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย  มีลกัษณะ
ท่ีสมบูรณ์  ไม่เกิด                                
การเปล่ียนแปลง 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบัตวัอยา่ง 
AAA 
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ตารางที ่4.2 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเม่ือปล่อยบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยจากท่ีสูง 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

หมายเหตุ:  1. AAA หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 3 ขา 45 องศา 
2.  AAB หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 3 ขา 90 องศา 
3. AAC หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 2 ขา 45 องศา 
4. AAD หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยแบบ 2 ขา 90 องศา 

      5. ขอ้มูลไดจ้ากการสังเกตและการจดบนัทึก  
 
จากตารางท่ี 4.2 พบวา่ การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเม่ือปล่อยบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวั

นอ้ยจากท่ีสูง 5 เซนติเมตร 10 เซนติเมตร และ 15 เซนติเมตร ทั้ง 4 ตวัอยา่ง มีลกัษณะไม่แตกต่างกนั โดย
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยมีลกัษณะท่ีสมบูรณ์ ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 

1.3 การทนต่อแรงโนม้ถ่วงของโลก โดยการคว  ่าบรรจุภณัฑล์ง จบัเวลา 3 ระดบั คือ 30 นาที 60 นาที 
และ 90 นาที ดงัแสดงตารางท่ี 4.3 

 
  

สภาวะแนวด่ิงลง
พื้นท่ีศึกษา 
(เซนติเมตร) 

Treatment 

AAA AAB AAC AAD 

5 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย มีลกัษณะท่ี
สมบูรณ์ ไม่เกิด                                    
การเปล่ียนแปลง 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

10 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย มีลกัษณะท่ี
สมบูรณ์ ไม่เกิด                                    
การเปล่ียนแปลง 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

15 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย มีลกัษณะท่ี
สมบูรณ์ ไม่เกิด                                    
การเปล่ียนแปลง 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAA 
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ตารางที ่4.3 การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเม่ือคว  ่าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 

ระยะเวลาท่ี
ศึกษา 
(นาที) 

Treatment 
AAA AAB AAC AAD 

30 ผลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย
ล่ืนออกจากตวั
ยดึอยา่งเห็นได้
ชดั 

ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย   สามารถ
ยดึติดไดดี้ไม่เกิด 
การเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพ 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAB 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAB 

60 ผลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย
ล่ืนออกจากตวั
ยดึอยา่งเห็นได้
ชดั 

ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย   สามารถ
ยดึติดไดดี้ไม่เกิด 
การเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพ 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAB 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAB 

90 ผลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย
ล่ืนออกจากตวั
ยดึอยา่งเห็นได้
ชดั 

ผลิตภณัฑฝ์อยทอง
ตวันอ้ย   สามารถ
ยดึติดไดดี้ไม่เกิด 
การเปล่ียนแปลง
ทางกายภาพ 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAB 

เหมือนกบั
ตวัอยา่ง AAB 

 

หมายเหตุ:  1. AAA หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 3 ขา 45 องศา 
2.  AAB หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 3 ขา 90 องศา 
3. AAC หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 2 ขา 45 องศา 
4. AAD หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 2 ขา 90 องศา 
5. ขอ้มูลไดจ้ากการสังเกตและการจดบนัทึก  
 

จากตารางท่ี 4.3 พบวา่ การเปล่ียนแปลงทางกายภาพเม่ือคว  ่าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทอง 
ตวัอยา่ง  AAA ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยล่ืนออกจากตวัยึดอยา่งเห็นไดช้ดั ส่วนตวัอยา่ง AAB, AAC และ 
AAD พบวา่ ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยสามารถยดึติดไดดี้ไม่เกิดการเปล่ียนแปลงทางกายภาพ 
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ตอนที ่2 ศึกษาความพงึพอใจของผู้เช่ียวชาญ ทีม่ีต่อบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย จ านวน 12 ท่าน 

โดยให้คะแนนความพงึพอใจแบบ 7 Point Hedonic Scale 

ความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญ ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวัน้อย จ านวน 12 ท่าน ดงั
แสดงตารางท่ี 4.4  
ตารางท่ี 4.4 ผลการเปรียบเทียบคะแนนเฉล่ียความพึงพอใจของผูเ้ช่ียวชาญท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย 

ประเด็นท่ีการศึกษา Treatment 
AAA AAB AAC AAD 

E01 
E02 
E03 
E04 
E05 
E06 

4.25+ 1.86 
4.33+1.92 
4.16+ 2.03 
3.66+ 2.05 
4.50+ 2.27 
4.50+ 1.93 

4.33+ 2.30 
4.33+ 2.22 
4.83+ 1.99 
4.83+ 2.03 
4.25+ 2.09 
4.66+ 2.22 

5.75+ 1.05 
5.50+ 1.08 
5.08+ 1.44 
4.75+ 1.65 
5.25+ 1.05 
5.25+ 0.96 

4.33+ 1.77 
4.66+ 1.61 
4.91+ 1.62 
5.00 + 1.70 
4.58+ 1.72  
4.66+1.87 

     
หมายเหตุ: 1. AAA หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 3 ขา 45 องศา 

2.  AAB หมายถึง บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 3 ขา 90 องศา 
3. AAC หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 2 ขา 45 องศา 
4. AAD หมายถึง บรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบบ 2 ขา 90 องศา 
5. E01 หมายถึง บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้างเหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
6. E02 หมายถึง รูปแบบของผลิตภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้ 
7. E03 หมายถึง รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน 
8. E04 หมายถึง รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการรับประทาน 
9. E05 หมายถึง บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและปลอดภยั 
10. E06 หมายถึง บรรจุภณัฑ์มีเอกลกัษณ์ท่ีเหมาะส าหรับผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
11. เกณฑก์ารใหค้ะแนนความชอบ 1-7 (ไม่ชอบมาก-ชอบมาก) 
12. ค่าเฉล่ียไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) 
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จากตารางท่ี 4.4 ดา้นบรรจุภณัฑมี์รูปแบบ และโครงสร้างเหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  
พบวา่ ตวัอยา่ง AAC มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบปานกลาง ค่าคะแนนเฉล่ีย  5.75 ส่วนตวัอยา่ง 
AAB AAD และ AAA มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑ์ก าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ  ค่าคะแนนเฉล่ีย 
4.33, 4.33 และ 4.25 ตามล าดบั 

ดา้นรูปแบบของผลิตภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้ พบวา่ ตวัอยา่ง 
AAC มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบปานกลาง ค่าคะแนนเฉล่ีย 5.50 ตวัอยา่ง AAD มีระดบัความพึง
พอใจอยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.66 ส่วนตวัอยา่ง AAB และ AAA มีระดบัความพึงพอใจอยู่
ในเกณฑก์ าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.33 และ 4.33ตามล าดบั 

ดา้นรูปแบบของบรรจุภณัฑ์สะดวกต่อการใชง้าน พบวา่ ตวัอยา่ง AAC AAD และAAB มีระดบั
ความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย ค่าคะแนนเฉล่ีย 5.08, 4.91 และ 4.83 ตามล าดบั ส่วนตวัอยา่งAAA 
มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑก์ าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.16  

ดา้นรูปแบบของบรรจุภณัฑ์สะดวกต่อการรับประทาน พบวา่ ตวัอยา่ง AAD AAB และ AAC                        
มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย ค่าคะแนนเฉล่ีย  5.00, 4.83 และ 4.75 ตามล าดบั ส่วน
ตวัอยา่ง AAA มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑก์ าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ ค่าคะแนนเฉล่ีย 3.66 

ดา้นบรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและปลอดภยั พบวา่ ตวัอยา่ง AAC AAD และ AAA มีระดบั
ความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย ค่าคะแนนเฉล่ีย 5.25, 4.58 และ 4.50 ตามล าดบั ส่วนตวัอยา่ง AAB 
มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑก์ าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.25 

ดา้นบรรจุภณัฑมี์เอกลกัษณ์ท่ีเหมาะส าหรับผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย พบวา่ ทุกตวัอยา่ง AAC 
AAB AAD และ AAA มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑ์ชอบเล็กนอ้ย ค่าคะแนนเฉล่ีย  5.25, 4.66, 4.66 
และ 4.50 ตามล าดบั  
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ตอนที ่3 ศึกษาความพงึพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย จ านวน 50 
ท่าน โดยให้คะแนนความพงึพอใจแบบ 5 Point Hedonic Scale 

ความพึงพอใจของผูบ้ริโภค ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวน 50 ท่าน ขอ้มูล
พื้นฐานของผูบ้ริโภค ดงัแสดงตารางท่ี 4.5 และการพึงพอใจของผูบ้ริโภค  
ดงัแสดงตารางท่ี 4.6 
ตารางที ่4.5 จ านวน และร้อยละ ขอ้มูลพื้นฐานของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย                      

ปัจจยั จ านวน (คน) ร้อยละ 
1. เพศ   

ชาย 24 48 
หญิง 26 52 

2. อาย ุ   
ต ่ากวา่ 30 ปี 
31-40 ปี 
41-50 

35 
12 

3 

70 
24 

6 
3. อาชีพ   

นกัเรียน/นกัศึกษา 
ขา้ราชการ 
พนกังานรัฐวสิาหกิจ 
รับจา้ง 

34 
4 

10 
2 

68 
8 

20 
9 

4. เงินเดือน   
ต ่ากวา่ 10,000 บาท 
10,001-20,000 บาท 
20,001-30,000 บาท 

             30,001 บาท ข้ึนไป 

35 
9 
4 
2 

70 
18 

8 
4 

 

จากตารางท่ี 4.5 พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ เป็นเพศหญิง (ร้อยละ 52) ส่วนมากมีอายตุ  ่ากวา่ 30 ปี 
(ร้อยละ70) รองลงมามีอายุ 31-40 ปี (ร้อยละ24) และอาย ุ41-50 ปี (ร้อยละ 6) ตามล าดบั มีอาชีพส่วนใหญ่
เป็นนกัเรียนหรือนกัศึกษา (ร้อยละ68) พนกังานรัฐวสิาหกิจ (ร้อยละ 20) รับจา้ง (ร้อยละ 9) และขา้ราชการ 
(ร้อยละ 8) ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไดรั้บเงินเดือน ต ่ากวา่ 10,000 บาท (ร้อยละ 70) ไดรั้บเงินเดือน 10,001-
20,000 บาท (ร้อยละ 18) ไดรั้บเงินเดือน 20,001-30,000 บาท (ร้อยละ 8) และไดรั้บเงินเดือน 30,001 บาท 
ข้ึนไป (ร้อยละ 4) 
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ตารางที ่4.6 คะแนนเฉล่ียความพึงพอใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

 
ล าดบัท่ี 

 
ความพึงพอใจ 

 
ค่าเฉล่ีย 
(Mean) 

ค่าเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(S.D.) 

 
การยอมรับของ

ผูบ้ริโภค 
                        ดา้นโครงสร้างบรรจุภณัฑ์ 

1 บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้าง
เหมาะสมต่อผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

4.25 0.69 ชอบมาก 

2 บรรจุภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของ
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้ 

4.22 0.56 ชอบมาก 

3 บรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน 3.74 0.63 ชอบเล็กนอ้ย 
4 บรรจุภณัฑมี์รูปแบบสวยงามและมี

เอกลกัษณ์ 
4.08 0.60 ชอบเล็กนอ้ย 

5 บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและ
ปลอดภยั 

3.64 0.72 ชอบเล็กนอ้ย 

               ดา้นกราฟิกบรรจุภณัฑ์ 
6 สีมีความสวยงามและโดดเด่น

เหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวั
นอ้ย 

4.26 0.60 ชอบมาก 

7 ตวัอกัษรของตราสินคา้มีความสวยงาม
และมีเอกลกัษณ์ 

4.36 0.68 ชอบมาก 

8 สามารถจดจ าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ยไดง่้ายดึงดูดความ
สนใจไดดี้ 

4.34 0.81 ชอบมาก 
 
 

9  บรรจุภณัฑส์ามารถน าเสนอขอ้มูลได้
ครบถว้นและชดัเจน 

4.00 0.57 ชอบเล็กนอ้ย 

10 ระดบัความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑ์
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยโดยรวม 

4.02 0.68 ชอบเล็กนอ้ย 
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จากตารางท่ี 4.6 พบวา่ ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยในดา้น
ตวัอกัษรของตราสินคา้มีความสวยงามและมีเอกลกัษณ์ สามารถจดจ าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย
ไดง่้ายดึงดูดความสนใจไดดี้ ดา้นสีมีความสวยงามและโดดเด่นเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ย ดา้น
บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้างเหมาะสมต่อผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย และดา้นบรรจุภณัฑส์ามารถ
รักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ยไดดี้ มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบมาก ค่าคะแนน
เฉล่ีย 4.36, 4.34, 4.26, 4.25 และ 4.22 ตามล าดบั ส่วนดา้นบรรจุภณัฑมี์รูปแบบสวยงามและมีเอกลกัษณ์ 
ดา้นระดบัความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยโดยรวม ดา้นบรรจุภณัฑส์ามารถน าเสนอ
ขอ้มูลไดค้รบถว้นและชดัเจน ดา้นบรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน และดา้นบรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาด
และปลอดภยั มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย ค่าคะแนนเฉล่ีย 4.08, 4.02, 4.00, 3.74 และ 
3.64 ตามล าดบั
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ตอนที ่4 ศึกษาการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อยด้วยการบรรจุก๊าซไนโตรเจน  
การเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ยดว้ยการบรรจุก๊าซไนโตรเจน 4 ระดบั คือ ร้อยละ 25, 50, 75 และ 95 โดยศึกษาการเปล่ียนแปลงจ านวนจุลินทรีย์

ทั้งหมด ยสีต ์และรา ดงัแสดงตาราง 4.7  
 

ตารางที ่4.7 ผลการวเิคราะห์ค่าเฉล่ียของจ านวนเช้ือจุลินทรีย ์ยสีต ์และรา ของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 

 
 
 ชนิดของเช้ือ            หน่วย 

                                                   ปริมาณก๊าซไนโตรเจน (%) 
                                                       อายกุารเก็บรักษา (สปัดาห์) 

 

                  0                                        25                                       50                                 75                                      95 

                                                             1                  2                   1                 2                   1                   2                  1                  2                  1                     2 
จุลินทรียท์ั้งหมด      C.F.U./กรัม        0.11102     0.30102 
จ านวนยสีตแ์ละรา    C.F.U./กรัม               -           0.01 102             

0.10 102     0.02 103             
        -             2.5103 

0.04  102 

        - 
2.67 104           0.12 102              3 103          0.05 102 

0.02 102              -                           0.01 102                  -  

3 103 

4 103 

          
  จากตารางท่ี 4.7 พบวา่ การเก็บรักษาผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยในบรรจุภณัฑท่ี์ปริมาณก๊าซไนโตรเจนปริมาณ 0 25 50 75 และ 95 นาน 1-2 สัปดาห์ จ านวน
จุลินทรียมี์การเปล่ียนแปลงเพิ่มข้ึนข้ึนเร่ือย ๆ จนในสัปดาห์ท่ี 3 จ านวน โคโลนีมากจนไม่สามารถนบัได ้

 
 



บทที ่5 
สรุปผลการวจิัย และข้อเสนอแนะ 

  
สรุปผลการวจัิย 

 การวจิยัคร้ังน้ีเป็นการวจิยัเชิงทดลอง (experimental research) เร่ืองการพฒันาบรรจุภณัฑ์
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย มีวตัถุประสงคข์องการวจิยั เพื่อศึกษารูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมต่อ
คุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย และเพื่อศึกษาระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพ
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

ในการทดสอบรูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์สามารถรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวั
นอ้ยจากการทดสอบผลท่ีเกิดจากแรงกระท า ไดแ้ก่ แรงเหวีย่งแนวราบ แรกกระแทกเม่ือผลิตภณัฑ์
ตกจากท่ีสูง และทนต่อแรงโนม้ถ่วงเม่ือคว  ่าบรรจุภณัฑล์ง พบวา่ บรรจุภณัฑท์ั้ง 4 รูปแบบ คงรักษา
คุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดอ้ยา่งดี แต่เม่ือพิจารณาความพึงพอใจของรูปแบบบรรจุภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ยจากผูเ้ช่ียวชาญ พบวา่ บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ีมีจ านวนของตวัยดึ             
2 ขา องศาของหนามตวัยดึ 45 องศา มีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑช์อบปานกลาง 2 ดา้น คือ 
ดา้นบรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้างเหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  และดา้นรูปแบบ
ของผลิตภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้ และมีระดบัความพึงพอใจ
อยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย 4 ดา้น คือ บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและปลอดภยั  บรรจุภณัฑมี์
เอกลกัษณ์ท่ีเหมาะส าหรับผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน 
และ รูปแบบของบรรจุภณัฑ์สะดวกต่อการรับประทาน ในส่วนความพึงใจของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย พบวา่ ผูบ้ริโภคมีความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย คร่ึงหน่ึงอยูใ่นเกณฑช์อบมาก  5 ดา้น คือ ดา้นตวัอกัษรของตราสินคา้มีความ
สวยงามและมีเอกลกัษณ์ สามารถจดจ าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดง่้ายดึงดูดความ
สนใจไดดี้ ดา้นสีมีความสวยงามและโดดเด่นเหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ดา้นบรรจุ
ภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้างเหมาะสมต่อผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย และดา้นบรรจุภณัฑส์ามารถ
รักษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ยไดดี้ และอยูใ่นเกณฑช์อบเล็กนอ้ย 5 ดา้น คือ ดา้น
บรรจุภณัฑมี์รูปแบบสวยงามและมีเอกลกัษณ์ ดา้นระดบัความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ยโดยรวม ดา้นบรรจุภณัฑส์ามารถน าเสนอขอ้มูลไดค้รบถว้นและชดัเจน ดา้นบรรจุ
ภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน และดา้นบรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและปลอดภยั  
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การศึกษาการเก็บรักษาผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยดว้ยการบรรจุก๊าซไนโตรเจน พบวา่ 
ระยะเวลาในการเก็บรักษาท่ีเหมาะสมต่อคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยในอุณหภูมิหอ้ง                     
(30 องศาเซลเซียส) ไนโตรเจนไม่สามารถยบัยงัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ยสีตแ์ละราเก็บ
รักษาท่ีอุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 สัปดาห์ 

 
ข้อเสนอแนะ 

1. น าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไปศึกษากบัผลิตภณัฑอ์าหารหรือขนมตวัอ่ืน  
เพื่อเพิ่มประโยชน์การใหง้านของบรรจุภณัฑท่ี์ไดจ้ากการวิจยั  

2. การเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ยสีตแ์ละราส่วนใหญ่เกิดบริเวณช็อกโกแลตท่ีใช ้
ตกแต่งผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ควรศึกษาส่วนผสมอ่ืนแทนช็อกโกแลตเพื่อยดืระยะเวลาในการ
เก็บรักษา และคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

3. ส าหรับงานวจิยัต่อไปควรท าการศึกษาการปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ ์
โดยใชก้๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ในระท่ีแตกต่างกนั เพื่อรักษาคุณภาพผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 
 







 
 
 

 
 
 

 
 
 
 

 
ภาคผนวก ก 

แบบประเมินการตรวจสอบเคร่ืองมือ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

แบบประเมินการตรวจสอบเคร่ืองมือของแบบสอบถามส าหรับผู้เช่ียวชาญ 
ค าช้ีแจง: โปรดพิจารณาความสอดคลอ้งกนัระหวา่งวตัถุประสงค ์และขอ้ค าถามของ

แบบสอบถาม จากนั้นใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่องระดบัความสอดคลอ้ง 
 

ประเด็นทีต้่องการวดั 
ระดับความสอดคล้อง 

ข้อเสนอแนะ 

สอดคล้อง 
ไม่
แน่ใจ 

ไม่
สอดคล้อง 

1. บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้าง         

เหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย         

2. รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ามารถรักษา         

คุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้         

3. รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการ         

ใชง้าน 
 

        

4. บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและ         

ปลอดภยั           

5. บรรจุภณัฑมี์เอกลกัษณ์ท่ีเหมาะส าหรับ         

ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย         
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 



 

แบบประเมินการตรวจสอบเคร่ืองมือของแบบสอบถามส าหรับผู้บริโภค 
ค าช้ีแจง: โปรดพิจารณาความสอดคลอ้งกนัระหวา่งวตัถุประสงค ์และขอ้ค าถามของ

แบบสอบถาม จากนั้นใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่องระดบัความสอดคลอ้ง 

ประเด็นทีต้่องการวดั 
ระดับความสอดคล้อง 

ข้อเสนอแนะ 
สอดคล้อง ไม่แน่ใจ 

ไม่
สอดคล้อง ด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 

1. บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้าง         

เหมาะสมต่อผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย         

2. บรรจุภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของ         

ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้         

3. บรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน         

4. บรรจุภณัฑมี์รูปแบบสวยงามและ         

มีเอกลกัษณ์         
5. บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและ
ปลอดภยั         

ด้านกราฟิกบรรจุภัณฑ์         
6. สีมีความสวยงามและโดดเด่นเหมาะสม
กบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย         

7. ตวัอกัษรของตราสินคา้มีความสวยงาม         

และมีเอกลกัษณ์         

8. สามารถจดจ าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อย         

ทองตวันอ้ยไดง่้าย         

9. บรรจุภณัฑส์ามารถดึงดูดความสนใจไดดี้         

10. บรรจุภณัฑส์ามารถน าเสนอขอ้มูลได ้         
ครบถว้นและชดัเจน         



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 
แบบประเมินการยอมรับบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

แบบประเมินความพงึพอใจ ทีม่ีต่อบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 

ช่ือผูท้ดสอบ                                                                    วนัท่ี        เดือน         พ.ศ. 

ค าช้ีแจง  โปรดพิจารณาบรรจุภณัฑ์ตวัอยา่งต่อไปน้ี แลว้ใหค้ะแนนความพึงพอใจ โดยมีเกณฑก์าร
ใหค้ะแนน ดงัน้ี 
7 หมายถึง ชอบมาก  
6 หมายถึง ชอบปานกลาง  
5 หมายถึง ชอบเล็กนอ้ย  
4 หมายถึง ก ้าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ  
3 หมายถึง ไม่ชอบเล็กนอ้ย  
2 หมายถึงไม่ชอบปานกลาง  
1 หมายถึง ไม่ชอบมาก  
 

ขอ้เสนอแนะอ่ืน  
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 
 

 

ประเด็นทีต้่องการวดั 
รหัสตัวอย่าง 

    
1. บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้างเหมาะสมกบั
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

    

2. รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของ
ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้ 

    

3. รูปแบบของบรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน     
4. บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและปลอดภยั     
5. บรรจุภณัฑมี์เอกลกัษณ์ท่ีเหมาะส าหรับผลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย 

    



 

แบบประเมินความพงึพอใจ ทีม่ีต่อบรรจุภัณฑ์ผลติภัณฑ์ฝอยทองตัวน้อย 

ค าช้ีแจง แบบประเมินความพึงพอใจ ท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย แบ่งออกเป็น 3 
ตอนดงัต่อไปน้ี 

 ตอนท่ี 1 สอบถามขอ้มูลทัว่ไป 
 ตอนท่ี 2 สอบถามความพึงพอใจท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 ตอนท่ี 3 ขอ้เสนอแนะ 
ตอนที ่1 กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในวงเล็บ (  ) ท่ีท่านเห็นวา่เหมาะสม และตรงกบั 
ความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุด 
1. เพศ 
 (  ) ชาย     (  ) หญิง 
2. อาย ุ
 (  ) อายุ ต ่ากวา่ 30 ปี   (  ) อาย ุ31-40 ปี 
 (  ) อาย ุ41-50 ปี    (  ) อายุ 50 ปีข้ึนไป 
3. อาชีพ 
 (  ) นกัเรียน/นกัศึกษา                           (  ) ขา้ราชการ     
 (  ) พนกังานรัฐวสิาหกิจ   (  ) คา้ขาย 
            (  ) รับจา้ง    (  ) อ่ืน  ๆ 
4. รายได ้

 (  ) ต ่ากวา่ 10,000 บาท   (  ) 10,001-20,000 บาท 
 (  ) 20,001-30,000 บาท   (  ) 30,001 บาท ข้ึนไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ตอนที ่2 กรุณาใส่เคร่ืองหมาย  ลงในช่องคะแนนความพึงพอใจท่ีมีต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์
ฝอยทองตวันอ้ย โดยมีเกณฑ์การใหค้ะแนน ดงัน้ี 

5 หมายถึง ชอบมาก  
4 หมายถึง ชอบเล็กนอ้ย  
3 หมายถึง ก ้าก่ึงระหวา่งชอบกบัไม่ชอบ  
2 หมายถึง ไม่ชอบเล็กนอ้ย  
1 หมายถึง ไม่ชอบมาก  
 

ประเด็นทีต้่องการวดั ความพงึพอใจ 

ด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 5 4 3 2 1 

1. บรรจุภณัฑมี์รูปแบบและโครงสร้างเหมาะสมต่อผลิตภณัฑฝ์อยทองตวั
นอ้ย 

     

2. บรรจุภณัฑส์ามารถรักษาคุณภาพของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดดี้      

3. บรรจุภณัฑส์ะดวกต่อการใชง้าน      
4. บรรจุภณัฑมี์รูปแบบสวยงามและมีเอกลกัษณ์      

5. บรรจุภณัฑมี์ลกัษณะท่ีสะอาดและปลอดภยั      

ด้านกราฟิกบรรจุภัณฑ์      

6. สีมีความสวยงามและโดดเด่นเหมาะสมกบัผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย      

7. ตวัอกัษรของตราสินคา้มีความสวยงามและมีเอกลกัษณ์      

8. สามารถจดจ าบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยไดง่้ายดึงดูดความ
สนใจไดดี้ 

     

9. บรรจุภณัฑส์ามารถน าเสนอขอ้มูลไดค้รบถว้นและชดัเจน      

10. ระดบัความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยโดยรวม      

ตอนที ่3 ข้อเสนอแนะอืน่  
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
........................................................................................................................................................... 



 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ค 

ลกัษณะตวัยดึในบรรจุภณัฑ์ผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

ลกัษณะบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 

 

รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยตวัยดึ 3 ขา 45 องศา 

 

 
 

รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ตวัยดึ 3 ขา 90 องศา 



 

 
 
 

รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ตวัยดึ 2 ขา 45 องศา 
 

 
 

รูปแบบบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย ตวัยดึ 2 ขา 90 องศา 
 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ผลจากการทดสอบแรงกระท าต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

การทดสอบแรงเหวีย่งแนวราบ โดยใชร้ะดบัแรงเหวีย่ง เบอร์ 1 ใชเ้วลา 3 ระดบั คือ 1 นาที 2 นาที 
และ 3 นาที  
 

 

เคร่ืองเหวีย่ง  MIXER UZUSIO รุ่น VTX-3000L 

 

 

การทดสอบการทนแรงเหวีย่ง โดยใชเ้คร่ืองเหวีย่ง  MIXER UZUSIO รุ่น VTX-3000L 



 

 
 
 
 
 
การทดสอบต่อแรงกระแทก โดยการปล่อยบรรจุภณัฑจ์ากความสูง 3 ระดบั คือ 5 

เซนติเมตร 10 เซนติเมตร และ 15 เซนติเมตร 
 

 

การทดสอบการทดต่อแรงกระแทก โดยการปล่อยบรรจุภณัฑจ์ากความสูง 

 
 
 

 
 
 

 



 

 

 

 

การทดสอบต่อแรงโน้มถ่วงของโลก โดยการคว  ่าบรรจุภณัฑ์ลง จบัเวลา 3 ระดบั คือ 30 
นาที 60 นาที และ 90 นาที 

 

 
 
 

การทดสอบการทนต่อแรงโนม้ถ่วงของโลก โดยการคว  ่าบรรจุภณัฑล์ง 
 

 
 
 
 
 
 



 

ผลจากการทดสอบแรงกระท าต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 

 
  

ลกัษณะบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ีผา่นการทดสอบแรงกระท า 
 

 ภาพท่ี 1 บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ยท่ีไม่มีตวัยดึ 

 ภาพท่ี 2 บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวนของตวัยดึแบบ 3 ขา 45 องศา  

ภาพท่ี 3 บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวนของตวัยดึแบบ 3 ขา  90 องศา  

ภาพท่ี 4 บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  จ  านวนของตวัยดึแบบ 2 ขา 45 องศา 

ภาพท่ี 5 บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  จ  านวนของตวัยดึแบบ 2 ขา 90 องศา 

 

 

 

 

 



 

ผลจากการทดสอบแรงกระท าต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 

 
 

บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวนของตวัยดึแบบ 3 ขา 45 องศา 
 

  
 

บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย จ านวนของตวัยดึแบบ 3 ขา  90 องศา 



 

 
 

บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  จ  านวนของตวัยดึแบบ 2 ขา 45 องศา 
 

 
 

บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย  จ  านวนของตวัยดึแบบ 2 ขา 90 องศา 

 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก จ 
บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

 
 

 
 



 

 
 
 

 
 

บรรจุภณัฑช์ั้นนอกของผลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 
 



 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ฉ 
รายนามผูเ้ช่ียวชาญประเมินการยอมบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ์ฝอยทองตวันอ้ย 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

รายนามผู้เช่ียวชาญ 
 
รายนามผูเ้ช่ียวชาญส าหรับประเมินความพึงพอใจต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑฝ์อยทองตวันอ้ย 

จ านวน 12 ท่าน ดงัน้ี 
 มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลกรุงเทพ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 
1. อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาอาหารและโภชนาการ 

1.1 ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์ดาพร ทิมฤกษ ์

1.2 ผูช่้วยศาสตราจารยม์ณทิรา เนตรทิพย ์
1.3 ผูช่้วยศาสตราจารยภ์วนา ชลาภิรมย ์
1.4 อาจารยน์ริศรา อู่ทอง 

2. อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาธุรกิจอาหาร 
3.1 ผูช่้วยศาสตราจารยธ์เนศ อิสระมงคลพนัธ์ุ 
3.2 ผูช่้วยศาสตราจารยว์ไิลลกัษณ์ อิสระมงคลพนัธ์ุ 
3.4 อาจารยเ์จตนิพิฐ เนียมสุข 
3.7 อาจารยธ์ารินี  เพง็มาก 

3. อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 
2.1 อาจารยรุ่์งทิวา วงคไ์พศาลฤทธ์ิ 
2.2 อาจารยน์ฐันนัท ์ทวรัีตน์ธนนท ์

 4. อาจารยป์ระจ าสาขาวชิาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร 
3.1 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.อาภสัรา แสงนาค  
3.2 ดร.กฤษณ์ สงวนพวก 

 
 

  
 


