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การวิจยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อ 1) พฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพียง  2) ศึกษาคุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองท่ีพฒันาข้ึน 3) ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคเก่ียวกบั
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองท่ีพฒันาข้ึน และ 4) ศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบั
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองท่ีพฒันาข้ึน โดยใชอุ้ปกรณ์ในการข้ึนรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และใช้
แบบสอบถามในการเกบ็รวบรวมขอ้มลูจากกลุ่มตวัอยา่งท่ีเป็นผูบ้ริโภค 30 คน และคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ 
จงัหวดัสุราษฎร์ธานี จ านวน 135 คน วิเคราะห์ขอ้มูลโดยการแจกแจงความถ่ี ค่าร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบ่ียงเบน-
มาตรฐาน และค่าไคสแควร์ ดว้ยโปรแกรมคอมพวิเตอร์ส าเร็จรูป 

              
                 ผลการศึกษา การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง พบว่า ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหารและใส่สีผสมอาหารมีความคงรูปท่ีดี มีผวิเรียบสม ่าเสมอดีแต่มีสีตา่งกนั เม่ือเก็บไวท่ี้อุณหภูมิปกติ 1 เดือน 
ภาชนะทั้ง 2 แบบ เร่ิมมีเศษผงหลุดออกจากผวิภาชนะ ดา้นสีและความคงรูปไม่มีการเปล่ียนแปลงทั้ง 2 แบบ คุณภาพ
ของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทางดา้นกายภาพ พบว่า ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมี
ความตา้นทานแรงดนัทะลุสูงกว่าแบบใส่สีผสมอาหาร ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความ
หนามากกว่าแบบใส่สีผสมอาหารเล็กนอ้ย ส่วนปริมาณความช้ืนและความหนาแน่นมีคา่เท่ากนัทั้งสองแบบ ส าหรับการ
ดูดซึมน ้ าของภาชนะ พบว่า ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีการดูดซึมน ้าเร็วกว่าแบบใส่สีผสม
อาหาร คุณภาพทางดา้นความปลอดภยั พบว่า ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้งสองแบบไม่มีเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าใหเ้กิด
โรค และตน้ทุนการผลิต พบว่า ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีตน้ทุนการผลิตต ่ากวา่แบบใส่สี
ผสมอาหาร ผลการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค พบว่า ผูบ้ริโภคเกือบทั้งหมดเป็นเพศหญิง มีอายเุฉล่ีย 34.37 ปี ส่วน
ใหญ่มีสถานภาพโสด มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี ประกอบอาชีพเป็นขา้ราชการ/พนกังานราชการ และมีรายไดเ้ฉล่ีย
เดือนละ 11,983.33 บาท ยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารสูงกว่าแบบใส่สีผสมอาหาร  

  
ผลการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอจงัหวดัสุราษฎร์ธานีเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตอง พบว่า คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเกือบทั้งหมดเป็นเพศหญิง มีอายเุฉล่ีย 42.81 ปี ส่วนใหญ่มี
สถานภาพสมรส จบการศึกษาระดบัประถมศึกษา และปริญญาตรีและสูงกว่า ประกอบอาชีพเกษตรกร มีรายไดข้อง
ครอบครัวเฉล่ียเดือนละ 24,319.19 บาท มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพียงในระดบัมากทั้ง 5 ดา้น คือ ดา้นความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้นการมีภมิูคุม้กนัในตวัท่ีดี 
ดา้นเง่ือนไขความรู้  ดา้นเง่ือนไขคุณธรรม ส่วนผลการทดสอบสมมติฐาน พบว่า คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอท่ี
มีอาย ุระดบัการศึกษา และรายไดข้องครอบครัวแตกต่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั .05 
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                 This research was intended to investigate: 1) development of food package using banana leaf based on 
sufficiency economy approach, 2) the quality of food package using banana leaf, 3) acceptance of consumer about 
food package using banana leaf, and 4) to study the opinions of the district women development committee on food 
package using banana leaf.  The making equipment of food  package using banana leaf and questionnaire were used to 
collect data from sample group which consisted of 30 consumers and 135 district women development committees, 
Surat Thani.  Data analysis comprised of frequency, percentage, mean, standard deviation, and Chi- square test using 
computer program.   

              
The results of development of food package using banana leaf were as follows: the food package using 

banana leaf with no additive color and color mixing revealed good form, nice smooth consistency but in a different 
color.  When stored at room temperature 1 month, the second began with a container debris removed from the 
container surface, the color and the preserve were not changed as well.  The physical quality of the food package using 
banana leaf were: food package using banana leaf with no additive color shown high bursting strength than the color 
mixing.  The thickness of the food package using banana leaf does not put food coloring is thicker than a little color 
mixing, the moisture content and density were equal both.  The food package using banana leaf with no additive color 
showed absorption faster than color mixing, quality safety found that based on food package using banana leaf, and 
revealed non-pathogenic microorganisms.  Food package with no additive color had lower production costs than the 
color mixing.  The results showed that almost consumers were females, average age was 34.37 years, single, a 
government official/government employees, and average income per month 11,983.33 baht.  Acceptance of a food 
package using banana leaf with no additive color was indicated than a color mixing. 

              
The results indicated the background of the district women development committee, Surat Thani as follows: 

almost females, average age of 42.81 years, marital status, completed primary education and a bachelor's and higher, 
occupation as farmer, the average household income per month 24,319.19 baht. The opinions of district women 
development committee on the food package using banana leaf based on sufficiency economy approach were: they 
agreed with the high level of 5 aspects: moderation, reasonableness, self-immunity, knowledge, and morality.  The 
hypothesis testing revealed that district women development committees with age, education, and family income 
differences, opinions about the food package using banana leaf based on sufficiency economy approach were 
statistically significant difference at the .05 level. 
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บทที ่1 
 

บทน า 
 

ความส าคญัของปัญหา 
 
ปัจจุบนัน้ีโลกของเรามีการเปล่ียนแปลงไปจากเดิมอยา่งรวดเร็ว ทั้งทางดา้นธรรมชาติ  และ

ทางดา้นเทคโนโลย ีทางดา้นเทคโนโลยไีดมี้การพฒันาส่ิงอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ใหท้นัต่อความ
เจริญกา้วหนา้และการเปล่ียนแปลงของโลกเพือ่รองรับความตอ้งการและเอ้ืออ านวยต่อความ
สะดวก สบายส าหรับการด ารงชีวติของมนุษย ์ ซ่ึงในทางกลบักนัทางดา้นของธรรมชาติยิง่นบัวนัยิง่
เส่ือมโทรมลงไปทุกวนั  ซ่ึงสงัเกตุไดจ้ากความผดิปกติของธรรมชาติที่เพิม่มากขึ้น นบัตั้งแต่การเกิด
อุทกภยั น ้ าท่วม วาตภยั รวมทั้งการเปล่ียนแปลงของฝนที่ไม่ตกตามฤดูกาล  และการเกิดหิมะตก
นอกพื้นที่ ส่ิงเหล่าน้ีลว้นเป็นผลสืบเน่ืองมาจากภาวะโลกร้อน  

  
ภาวะโลกร้อน (Global Warming) เป็นปัญหาใหญ่ของโลกเราในปัจจุบนั สาเหตุหลกัของ

ภาวะโลกร้อนมาจากปริมาณกา๊ซเรือนกระจกที่เพิม่สูงขึ้นอยา่งมหาศาลเน่ืองการกระท าของมนุษย ์
ทั้งการปล่อยก๊าซคาร์บอนไดออกไซดจ์ากโรงงานอุตสาหกรรม การเผาเช้ือเพลิงฟอสซิล เช่น ถ่าน
หิน น ้ ามนั ก๊าซธรรมชาติ หรือสารประกอบไฮโดรคาร์บอนเพือ่ผลิตเป็นพลงังาน ส่งผลใหป้ริมาณ
ก๊าซคาร์บอนไดออกไซดใ์นชั้นบรรยากาศเพิม่สูงขึ้น ท าใหก้ารกกัเก็บความร้อนไวใ้นโลกของเรามี
ปริมาณเพิม่มากขึ้นเร่ือย ๆ จนเกิดเป็นภาวะโลกร้อน (คุณากร  วาณิชยว์รุิฬห์, 2550) นอกจากน้ีการ
ใชว้สัดุสงัเคราะห์จ าพวกพลาสติก และโฟมในชีวติประจ าวนัก็เป็นอีกปัจจยัหน่ึงซ่ึงส่งผลกระทบ
ต่อภาวะโลกร้อน เพราะในการผลิตโฟมและพลาสติกนั้นผูผ้ลิตนิยมใชส้ารคลอโรฟลูออโรคาร์ 
บอน (CFC) ซ่ึงเป็นสารที่ท  าให้โฟมเกิดการพองตวัและมีความเสถียรมากไม่ติดไฟ แต่สารคลอโร
ฟลูออโรคาร์บอนจะส่งผลกระทบต่อชั้นบรรยากาศของโลก ซ่ึงสารคลอโรฟลูออโรคาร์บอนมี
คุณสมบตัิดูดซบัรังสีความร้อนจากดวงอาทิตยท์  าใหค้วามร้อนไม่สะทอ้นออกนอกโลกส่งผลให้ชั้น
บรรยากาศของโลกร้อนขึ้น (สินชยั  แซ่ตั้ง, 2543) ส าหรับการก าจดัมูลฝอยจากวสัดุสงัเคราะห์
จ าพวกพลาสติกและโฟมโดยใหส่้งผลกระทบต่อมนุษยแ์ละส่ิงแวดลอ้มใหน้อ้ยที่สุดนั้นท าไดย้าก  
ซ่ึงวธีิการก าจดัมูลฝอยที่ถูกตอ้งตามหลกัวชิาการมีอยู ่3 วธีิ คือ การหมกัท าเป็นปุ๋ ย  การฝังกลบอยา่ง
ถูกสุขาภิบาล และการเผาในเตาเผา ซ่ึงพลาสติกเป็นวสัดุที่ยอ่ยสลายไดย้าก ดงันั้น จึงไม่สามารถ
ก าจดัโดยวธีิการท าปุ๋ ยหมกัได ้หากจะก าจดัดว้ยการฝังกลบใหถู้กหลกัสุขาภิบาลก็ตอ้งใชเ้น้ือที่เป็น 



 

2 
 

จ านวนมากเพือ่ใหเ้พยีงพอกบัมูลฝอยจากวสัดุสงัเคราะห์ที่เพิม่ขึ้นทุกวนั และหากก าจดัโดยวธีิการ
เผาก็จะก่อใหเ้กิดมลพษิกบัส่ิงแวดลอ้มและเป็นอนัตรายต่อมนุษยแ์ละสตัว ์รวมถึงส่งผลกระทบต่อ
ชั้นบรรยากาศและเกิดภาวะเรือนกระจกส่งผลให้เกิดภาวะโลกร้อนตามมา (ชลีพร  ศิริฤกษ,์ 2543)  

   
ปัญหาที่มีผลสืบเน่ืองมาจากภาวะโลกร้อน ไดแ้ก่ การละลายของน ้ าแขง็ในขั้วโลก ส่งผล

ใหร้ะดบัน ้ าทะเลที่สูงขึ้น การเกิดความแหง้แลง้อยา่งรุนแรง การแพร่ระบาดของโรคร้ายต่าง ๆ การ
เกิดอุทกภยัต่าง ๆ การเกิดปะการังเปล่ียนสี การเกิดพายรุุนแรงฉบัพลนั การเกิดแผน่ดินไหว และ
การคล่ืนยกัษต่์าง ๆ ฯลฯ  ปัญหาจากภาวะโลกร้อนส่งผลกระทบต่อโลก มนุษย ์สตัว ์ และระบบ
นิเวศน์ต่าง ๆ เป็นอยา่งมากซ่ึงทุกคนสามารถช่วยกนัลดภาวะโลกร้อนได ้ดว้ยการใชพ้ลงังานอยา่ง
ประหยดัและคุม้ค่าที่สุดเพือ่ลดการเกิดภาวะเรือนกระจก ช่วยปลูกตน้ไมเ้พือ่ช่วยฟอกอากาศใหก้บั
โลก การใชพ้ลงังานทดแทนและลดการใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ จ  าพวกโฟมและ
พลาสติกในชีวติประจ าวนัใหน้อ้ยลง และส่งเสริมการใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุจากธรรมชาติ
แทนการใชโ้ฟม ใหม้ากขึ้นเพือ่ช่วยลดปริมาณขยะและปัญหาที่เกิดขึ้นในโลกปัจจุบนั รวมถึง
สนบัสนุนการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุธรรมชาติเพือ่เป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภคมากขึ้น  

  
ใบตองหรือใบกลว้ยเป็นวสัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินและอยูคู่่กบัคนไทยมาชา้นาน  

สมยัก่อนนิยมน าใบตองมาใชใ้นการห่ออาหาร ห่อขนม หรือเยบ็เป็นกระทงใส่อาหารใชแ้ลว้ทิ้ง  
และนิยมใชใ้บตองสดทั้งแผน่ใบมาห่อหุม้อาหารจะช่วยเก็บรักษาอาหารใหส้ดอยูเ่สมอ แต่ปัจจุบนั
น้ีการใชป้ระโยชน์จากใบตองในการห่ออาหารมีนอ้ยลงจะพบเห็นอยูบ่า้งคือการใชใ้บตองในการ
ห่อขนมขาย หรือน ามาเยบ็กระทงใส่อาหารในงานหรือพธีิต่าง ๆ เป็นคร้ังคราว ซ่ึงอาจจะเป็นเพราะ 
ใบตองมีขอ้จ ากดัหลายอยา่งคือใบตองสดเห่ียวและเน่าเสียง่าย  เสียเวลาในการท าเม่ือจะใชง้านหรือ 
เม่ือน ามาเยบ็เป็นกระทงแลว้จะมีรูร่ัวไม่สามารถใส่อาหารที่มีน ้ าได ้ส่วนใบตองแหง้ก็จะกรอบและ
แตกง่าย ไม่สามารถใส่ของเหลวได ้และเส่ียงต่อการเกิดเช้ือรา ผูบ้ริโภคสมยัน้ีจึงไม่นิยมใชใ้บตอง
ในการห่ออาหาร แต่หากมีการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่สะดวกต่อผูใ้ชข้ึ้น อาจจะเป็น
อีกทางเลือกส าหรับผูบ้ริโภคและท าใหผู้บ้ริโภคหนัสนใจใช้ภาชนะจากวสัดุยอ่ยสลายมากยิง่ขึ้น 

 
ใบตองในประเทศไทยสามารถจ าแนกไดห้ลายชนิดตามพนัธ์กลว้ยที่มีอยูใ่นปัจจุบนั ซ่ึง 

เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545) ไดท้  าการศึกษาและจ าแนกพนัธก์ลว้ย พบวา่ปัจจุบนักลว้ยในประเทศ 
ไทยมีอยู ่71 พนัธุ ์ ซ่ึงกลว้ยที่เป็นที่รู้จกักนัดีและนิยมปลูกมากที่สุด คือ กลว้ยน ้ าวา้  เน่ืองจากเป็น 
 

 

http://www.greentheearth.info/%e0%b8%a7%e0%b8%b4%e0%b8%98%e0%b8%b5%e0%b8%a5%e0%b8%94%e0%b8%a0%e0%b8%b2%e0%b8%a7%e0%b8%b0%e0%b9%82%e0%b8%a5%e0%b8%81%e0%b8%a3%e0%b9%89%e0%b8%ad%e0%b8%99/
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พชืที่ขยายพนัธไ์ดง่้ายสามารถปลูกไดทุ้กพื้นที่และทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศไดดี้กวา่กลว้ย
พนัธอ่ื์น  และจากสถิติการปลูกไมย้นืตน้ปีเพาะปลูก  ปี  พ.ศ. 2547  พบวา่ เน้ือที่ในการปลูกกลว้ย
น ้ าวา้ในประเทศไทยสูงกวา่กลว้ยชนิดอ่ืน ๆ ซ่ึงมีเน้ือที่ในการปลูกสูงถึง 575,003  ไร่ และใหผ้ล
ผลิตสูงถึง 1,112,118  ตนั (กรมส่งเสริมการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2547) จากขอ้มูล
ดงักล่าวสามารถช้ีใหเ้ห็นวา่ประเทศไทยมีการปลูกกลว้ยน ้ าวา้เป็นจ านวนมาก แต่พบวา่การใช้
ประโยชน์จากส่วนต่างๆ ของกลว้ยในปัจจุบนัน้ียงัมีนอ้ยเน่ืองจากคนส่วนใหญ่มกัจะตดัเอาเฉพาะ
ผลกลว้ยไปบริโภคหรือจ าหน่ายเท่านั้นและทิ้งส่วนทีเ่หลือโดยไม่ไดน้ าไปใชป้ระโยชน์ โดยเฉพาะ
อยา่งยิง่เกษตรกรผูป้ลูกกลว้ยที่ตอ้งตดักลว้ยเพือ่จ  าหน่ายคร้ังละมาก ๆ ส่วนใหญ่จะตดัเอาเฉพาะผล
กลว้ยและทิ้งส่วนที่เหลือไวโ้ดยไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์อยา่งอ่ืนนอกจากการท าปุ๋ ย ดงันั้นหากน าใบตอง
จากตน้กลว้ยเหล่าน้ีมาใชป้ระโยชน์โดยการน ามาพฒันาเป็นภาชนะบรรจุอาหารก็จะช่วยเพิม่มูลคา่
ใหแ้ก่กลว้ยเหล่าน้ี และจากการศึกษาเร่ืองเสน้ใย พบวา่ เสน้ใยที่ใชก้นัอยูโ่ดยทัว่ไปมีมากมายหลาย
ชนิดที่ไดม้าจากพชืโดยไดม้าจากส่วนต่าง ๆ ของพชื เช่น เมล็ด ใบ และล าตน้ อนัไดแ้ก่ ใยฝ้าย  
ใยลินิน ใยสบัปะรด และใยจากตน้กลว้ย เป็นตน้ ซ่ึงส่วนของใบตองและกา้นใบตองน่าจะมีเสน้ใย
ส าหรับการน าไปพฒันาภาชนะบรรจุอาหารได ้ซ่ึงจะแนวทางในการส่งเสริมอาชีพและสร้างรายได้
ใหแ้ก่เกษตรกรอีกทางหน่ึงและยงัเป็นการส่งเสริมใหมี้การใชท้รัพยากรธรรมที่มีในทอ้งถ่ินอยา่ง
คุม้ค่ามากขึ้น ซ่ึงสอดคลอ้งกบัหลกัเศรษฐกิจพอเพยีงที่มุ่งแนน้ให้ชุมชนมีความสามารถในการจดั 
การทรัพยากรของตนเอง และรักษาสมดุลของระบบนิเวศท าให้เกิดการอนุรักษแ์ละฟ้ืนฟูปรับปรุง
สภาพแวดลอ้มใหเ้หมาะสมกบัระบบนิเวศ โดยใชท้รัพยากร ธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินอยา่ง
ประหยดั ย ัง่ยนื และมีประสิทธิภาพมากที่สุดโดยเนน้การปฏิบตัิบนทางสายกลาง มีการพฒันาอยา่ง
เป็นขั้นตอน โดยอาศยัความพอเพยีง ประกอบดว้ย 3 คุณลกัษณะ พร้อมๆ กนั คือ ความพอประมาณ 
ความมีเหตุผล การมีภูมิคุม้กนัในตวัที่ดี  (เสาวลกัษณ์  ทองเทพ, 2551) 

 
ความพอประมาณ  คือ เนน้การผลิตขึ้นในระดบัความพอประมาณของชุมชน ซ่ึงชุมชน

สามารถท าได ้อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่าง ๆ ชุมชนสามารถหาได ้ส่วนวตัถุดิบ (ใบตอง) สามารถหา
ไดใ้นทอ้งถ่ินโดยไม่ตอ้งเสียเงินซ้ือ และไม่เบียดเบียนสมาชิกในชุมชน 

 
ความมีเหตุผล คือ ตอ้งการลดการใชโ้ฟมและพลาสติกในชีวติประจ าวนัใหน้อ้ยลงโดยการ

พฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองซ่ึงเป็นวสัดุที่ยอ่ยสลายไดง่้ายขึ้นเพือ่ทดแทนการใชโ้ฟม และ 
ตอ้งการใชท้รัพยากรที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินใหเ้กิดประโยชน์อยา่งคุม้ค่ามากที่สุด โดยการใชใ้บตองจาก 

 
 

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%9E%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%A3
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%9A%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B9%80%E0%B8%A7%E0%B8%A8
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ตน้กลว้ยน ้ าวา้ที่เกษตรกรตดัเอาผลไปจ าหน่ายแลว้ทิ้งตน้ไวโ้ดยไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์มาพฒันาเป็น 
ภาชนะบรรจุอาหาร เพือ่ช่วยส่งเสริมการใชว้สัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินใหเ้กิดประโยชน์สูง และเป็นแนว 
ทางส าหรับการเสริมรายไดใ้หชุ้มชน 

 
การมีภูมิคุม้กนัในตวัที่ดี คือ สมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง

ไวใ้ชใ้นครัวเรือนและชุมชนไดโ้ดยใชใ้บตองที่มีในทอ้งถ่ินมาเป็นวตัถุดิบในการผลิต และเม่ือ
ส่งเสริมใหมี้การผลิตเพือ่จ  าหน่ายโดยมีตลาดรองรับก็จะช่วยสร้างอาชีพและรายไดใ้หแ้ก่สมาชิกใน
ชุมชน เม่ือสมาชิกในชุมชนมีอาชีพและรายไดท้ีแ่น่นอนก็จะส่งผลใหชุ้มชนมีความเขม้แขง็มีภูมิคุม้ 
กนัในตวัที่ดี ท  าใหส้มาชิกในชุมชนสามารถรับกบัผลกระทบที่จะเกิดขึ้นในอนาคตไดเ้ม่ือเกิดการ
เปล่ียนแปลงขึ้นสงัคม  

 
นอกจากน้ี ผูผ้ลิตหรือชุมชนจะตอ้งอาศยัเง่ือนไขความรู้  เง่ือนไขคุณธรรม การตดัสินใจ  

และการด าเนินกิจกรรมต่างๆ ใหอ้ยูใ่นระดบัพอเพยีง คือ การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
จะตอ้งมีการศึกษาหาความรู้จากเอกสาร งานวชิาการ และงานวจิยัที่เก่ียวขอ้งอยา่งรอบคอบก่อน 
เพือ่น าความรู้ที่ไดม้าพจิารณาเช่ือมโยงกนั เพือ่ประกอบการวางแผนการผลิต   

 
จากแนวคิดและสภาพปัญหาที่กล่าวมา  ประกอบกบัในปัจจุบนัภาชนะบรรจุอาหารจาก

วสัดุธรรมชาติมีนอ้ย และมีราคาสูงกวา่โฟม จึงไม่เป็นที่นิยมในผูบ้ริโภคมากนกั รวมทั้งในทอ้งถ่ิน
ยงัมีวสัดุธรรมชาติอีกหลายชนิดที่น่าจะน าพฒันาได ้ โดยเฉพาะใบตองกลว้ยน ้ าวา้ซ่ึงเป็นพชืที่มีอยู่
มากในประเทศแต่การใชป้ระโยชน์จากกลว้ยยงัมีนอ้ย ซ่ึงหากน ามาพฒันาเป็นภาชนะบรรจุอาหาร
ไดก้็จะช่วยเพิม่ประโยชน์ให้แก่ใบกลว้ยน ้ าวา้มากขึ้น ดงันั้นผูว้จิยัจึงมีแนวคิดที่จะท าการศึกษาการ
พฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงขึ้น ทั้งน้ี ผลการวจิยัที่ได้
จะเป็น แนวทางในการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุอ่ืน ๆ ที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ิน ส่งเสริมการใช้
ประโยชน์จากวสัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินให้เกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นแนวทางในการส่งเสริมอาชีพ
ใหแ้ก่ชุมชน   
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วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 
การวจิยัคร้ังน้ีมีวตัถุประสงคเ์พือ่ 
 
 1. พฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง   
 
2.  ศึกษาคุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น  

 
3.  ศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น 
 
4.  ศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองที่พฒันาขึ้น 
 

ขอบเขตการวิจัย 
 
การศึกษาวจิยัคร้ังน้ีศึกษาเฉพาะ 
 
1. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ใชใ้บตองกลว้ยน ้ าวา้ทั้งส่วนของใบและกา้นใบตองที่

ผา่นการตม้และบดส าหรับขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหาร และใชสี้ผสมอาหารสีเขียวเพือ่แต่งสีเลียน 
แบบธรรมชาติ โดยภาชนะที่พฒันา ขึ้นใชใ้ส่เฉพาะอาหารแหง้  และอาหารที่อุณหภูมิปกติเท่านั้น   

 
2. คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น พจิารณาในประเด็นต่อไปน้ี 
 
     2.1  ดา้นกายภาพ ทดสอบความตา้นทานแรงดนัทะลุ การดูดซึมน ้า ปริมาณความช้ืน

ความหนาแน่น  และความหนาของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น โดยใชเ้คร่ือง
ทดสอบ  
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2.2  ดา้นความปลอดภยั  ทดสอบตามขอ้เสนอแนะของศูนยท์ดสอบและมาตรวทิยา 
สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 
92 พ.ศ. 2528 ขอ้ 4 ตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522  ในประเด็น ภาชนะบรรจุตอ้งมีความ
สะอาด ไม่มีจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค 

 

2.3  ดา้นประสาทสมัผสั ทดสอบ ลกัษณะสี ผวิ กล่ิน และความคงรูปของภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น โดยใชป้ระสาทสัมผสั 
 

3.  ประชากรที่ใชใ้นการศึกษาแบ่งออกเป็น 2 กลุ่ม ประกอบดว้ย  
 

3.1 กลุ่มผูบ้ริโภค ประกอบดว้ย ผูป้ระกอบการร้านอาหารประเภทอาหารวา่ง และผูค้า้
แผงลอยในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี นกัศึกษาระดบั ปวช.3 และ ปวส.2 คณะ   
คหกรรมศาสตร์ วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี และอาจารยค์ณะคหกรรมศาสตร์ วทิยาลยั
อาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี ประจ า ปีการศึกษา 2552 

 

3.2. คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอตามค าสัง่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ประจ าปี พ.ศ. 2552 
ในเขตพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี   
 

ประโยชน์ที่ได้รับ 
 

ผลการวจิยัจะมีประโยชน์ดงัต่อไปน้ี 
 

1. เป็นแนวทางส่งเสริมการใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากธรรมชาติ เพือ่ช่วยลดปัญหามลพษิที่
เกิดขึ้นกบัส่ิงแวดลอ้ม 

 

2. เป็นแนวทางในการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุธรรมชาติชนิดอ่ืนที่มีในทอ้งถ่ิน 
 

3. เป็นแนวทางในการพฒันาอาชีพใหแ้ก่ชุมชน และส่งเสริมเป็นสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึง
ผลิตภณัฑ ์(OTOP) 

 

4. ช่วยสนบัสนุนการใชว้สัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินให้เกิดประโยชน์สูงสุดตามแนวคิด
หลกัเศรษฐกิจพอเพยีง   
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นิยามศัพท์ 
 
ความคดิเห็น หมายถึง การแสดงออกของความรู้สึกและความคิดของผูบ้ริโภคที่มีต่อส่ิง

หน่ึงส่ิงใด ทั้งในทางบวกและลบ ซ่ึงอาจจะแสดงออกมาดว้ยค าพดูหรือเขียน  
 

คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหาร หมายถึง คุณสมบตัิของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่
พฒันาขึ้น ดา้นประสาทสมัผสั ดา้นกายภาพ และดา้นความปลอดภยั คือ 

 
1. คุณภาพทางดา้นกายภาพ หมายถึง ความแขง็แรงของโครงสร้างภาชนะที่สามารถตา้น 

ทานแรงดนัทะลุ การดูดซึมน ้ า ความหนาแน่น ปริมาณความช้ืน และความหนาของภาชนะ   
 
2. คุณภาพทางดา้นความปลอดภยั หมายถึงความสะอาด ไม่มีเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิด 

โรคตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 92 พ.ศ. 2528 ขอ้ 4 ตามพระราชบญัญตัิอาหาร  
พ.ศ. 2522   
 

3. คุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั หมายถึง สี ผวิสัมผสั กล่ิน และความคงรูป 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 



 

 
 

บทที ่2 
 

การตรวจเอกสาร 
 

การศึกษาการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง 
คร้ังน้ี ผูว้จิยัท  าการตรวจเอกสารโดยศึกษาจากต ารา เอกสาร วารสารทางวิชาการ ผลงานวิจยัที่เก่ียว 
ขอ้ง และสืบคน้ขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ตในประเด็นต่อไปน้ีคือ    

 
1. ความรู้เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร 

      
2. แนวคิดการใชใ้บตองเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  
 
3. แนวคิดปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง    
 
4. แนวคิดเก่ียวกบัความคิดเห็น การประเมินผลทางประสาทสมัผสั และการยอมรับ  

    
ดงัมีรายละเอียดต่อไปน้ี  
 

ความรู้เกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหาร 
 
ภาชนะบรรจุอาหารเป็นส่ิงจ าเป็นส าหรับการบริโภคของมนุษย ์เพราะภาชนะบรรจุอาหาร

ช่วยในการถนอมอาหารไม่ใหเ้ส่ือมสภาพ ช่วยดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภคใหซ้ื้อส้ินคา้ชนิดนั้น  
และช่วยอ านวยความสะดวกในการขนส่งและจ าหน่าย 

     
ความหมายของภาชนะบรรจุอาหาร 

 
ภาชนะบรรจุอาหาร ตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522 หมายความวา่ วตัถุที่ใชบ้รรจุ

อาหารไม่วา่ดว้ยการใส่หรือห่อหรือดว้ยวธีิใด ๆ และไดมี้การปรับปรุงค านิยามเพิม่เติมในประกาศ
กระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 92 (พ.ศ. 2528) เป็นวตัถุที่ใชบ้รรจุอาหารไม่วา่ดว้ยการใส่หรือห่อ
หรือดว้ยวิธีใด ๆ และใหห้มายความรวมถึงฝาหรือจุกดว้ย 
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ในขณะที่ ปุ่ น  คงเจริญเกียรติ และ สมพร  คงเจริญเกียรติ (2541) ใหค้วามหมายของ
ภาชนะบรรจุอาหารไวว้า่ เป็นภาชนะที่ใชส้ าหรับใส่ รองรับ หรือบรรจุอาหาร ทั้งอาหารเหลว และ
อาหารแหง้เพือ่บริโภค โดยไม่ไดท้  าหนา้ที่เอ้ืออ านวยความสะดวกในการขนยา้ยและไม่ไดท้  าหนา้ที่
ส่งเสริมการขายเม่ือวางจ าหน่ายบนชั้นณ จุดขายซ่ึงไดแ้ก่ จาน ชาม ถว้ย ถาด นอกจากน้ีความหมาย 
ของภาชนะบรรจุอาหารยงัรวมไปถึงภาชนะหรือโครงสร้างใด ๆ ที่ใชเ้พือ่บรรจุ ห่อหุม้ และรวบ 
รวมผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นหน่วย  เพือ่น าส่งถึงผูบ้ริโภคในสภาพที่สมบูรณ์  และเป็นเคร่ืองใชส้ าหรับใส่
ส่ิงของต่าง ๆ ซ่ึงจะตอ้งปกปิดส่ิงของที่ถูกบรรจุอยา่งมิดชิด (ดวงฤทยั  ธ ารงโชติ, 2550)   
 

จากความหมายขา้งตน้พอสรุปไดว้า่ ภาชนะบรรจุอาหาร หมายถึง วตัถุ หรือภาชนะที่ใช้
ส าหรับใส่ บรรจุ ห่อ รองรับ และปกปิดอาหารทั้งอาหารเหลว และอาหารแหง้เพือ่น าส่งถึงผูบ้ริโภค
ในสภาพที่สมบูรณ์และพร้อมบริโภค ไดแ้ก่ จาน ชาม ถว้ย ถาด 

  
หน้าที่ของภาชนะบรรจุอาหาร 

 
ปุ่ น คงเจริญเกียรติ และ สมพร  คงเจริญเกียรติ (2541) ไดก้ล่าวถึงหนา้ทีข่องภาชนะบรรจุ

อาหารไวว้า่  ภาชนะบรรจุอาหารท าหนา้ที่ใส่ดว้ยวธีิการชัง่ ตวง วดั และป้องกนัไม่ใหอ้าหาร
เสียหาย แตกหกั ไหลซึม รวมทั้งรักษาคุณภาพของอาหารดว้ยการป้องกนัความช้ืนจากภายนอก  
นอกจากน้ีภาชนะบรรจุอาหารยงัมีหนา้ที่ดา้นการรักษาส่ิงแวดลอ้ม ไดแ้ก่ การใชว้สัดุภาชนะบรรจุ
ที่ใหป้ริมาณขยะนอ้ยเป็นวสัดุที่ยอ่ยสลายไดง่้าย ในการผลิตจะไม่ใชส้ารที่ท  าลายชั้นบรรยากาศ 
 

หนา้ที่ของภาชนะบรรจุแบ่งออกเป็น 5 ประการส าคญั  คือ   
 

 1. บรรจุผลิตภณัฑ ์คือ ภาชนะบรรจุจะตอ้งสามารถบรรจุ ห่อหุม้ หรือรวบรวมผลิตภณัฑ์
อาหารเพือ่น าส่งผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งสะดวก 

 
 2. คุม้ครองผลิตภณัฑ ์คือ ภาชนะบรรจุจะตอ้งปกป้องผลิตภณัฑอ์าหารจากปัจจยัภายนอกที่
เป็นสาเหตุท  าใหผ้ลิตภณัฑอ์าหารเส่ือมคุณภาพ 

 
3. เอ้ืออ านวยต่อการน าผลิตภณัฑม์าใชแ้ละใหค้วามสะดวก คือภาชนะบรรจุตอ้งเอ้ืออ านวย

ต่อการน าผลิตภณัฑอ์าหารมาใช ้และเป็นปัจจยัส าคญัที่ท  าใหสิ้นคา้มีคุณลกัษณะตามตอ้งการ 
รวมถึงภาชนะบรรจุนั้นจะตอ้งใหค้วามสะดวกต่อผูบ้ริโภค ในการน าผลิตภณัฑอ์าหารไปบริโภค 
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4. ส่ือสารและใหข้อ้มูล คือ ภาชนะบรรจุท าหนา้ที่เป็นส่ือใหข้อ้มูลที่เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์
อาหารแก่ผูบ้ริโภค เช่น ช่ือผลิตภณัฑ ์ฉลาก วนัที่ผลิต/วนัที่หมดอาย ุฯลฯ 

  
5. เหมาะสมกบัเคร่ืองจกัร คือ ภาชนะบรรจุตอ้งตอบสนองการท างานของเคร่ืองจกัรไดดี้ 

และควรออกแบบภาชนะบรรจุใหส้อดคลอ้งกบัการท างานของเคร่ือง 
 

ในขณะที่ ดวงฤทยั  ธ ารงโชติ (2550) ไดจ้  าแนกหน้าที่ของภาชนะบรรจุอาหารออกเป็น 3  
ดา้น ประกอบดว้ย ดา้นหนา้ที่หลกั ดา้นการตลาด และดา้นหนา้ที่อ่ืน ๆ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี  

 
1.  ดา้นหนา้ที่หลกัของภาชนะบรรจุอาหาร คือ ป้องกนัคุม้ครองสินคา้หรือผลิตภณัฑ์

อาหารที่อยูภ่ายในใหอ้ยูใ่นสภาพสมบูรณ์ โดยภาชนะจะตอ้งสะดวกต่อการขนส่ง ล าเลียง จบั ถือ   
และใหข้อ้มูลเก่ียวกบัขอ้มูลสินคา้หรือผลิตภณัฑอ์าหาร รวมทั้งดึงดูดลูกคา้ใหเ้กิดความสนใจอยาก
ซ้ือ เช่น รูปทรง สี    

 
2.  ดา้นการตลาดของภาชนะบรรจุอาหาร คือ ส่งเสริมการขายสินคา้หรือผลิตภณัฑอ์าหาร  

แสดงขอ้มูลรายละเอียดของสินคา้หรือผลิตภณัฑอ์าหาร สามารถตั้งราคาขายสินคา้หรือผลิตภณัฑ์
อาหารไดสู้งขึ้น เพิม่ปริมาณการขายได ้และใหค้วามถูกตอ้งรวดเร็วในการขาย รวมถึงรณรงคใ์น
เร่ืองต่าง ๆ โดยภาชนะบรรจุอาหารควรจะมีบทบาทในการช่วยรณรงคใ์นเร่ืองสญัลกัษณ์รีไซเคิล  
ฉลากเขียว สญัลกัษณ์การผลิตสินคา้ไทย ฯลฯ 

  
3.  ดา้นหนา้ที่อ่ืน ๆ ของภาชนะบรรจุอาหาร คือ ใหค้วามสะดวกในการใชสิ้นคา้หรือ

ผลิตภณัฑอ์าหารที่อยูภ่ายใน แสดงขนาดหรือลกัษณะของสินคา้หรือผลิตภณัฑอ์าหารให้ลูกคา้
ทราบ การซ้ือขายปลอดภยั ถูกอนามยั ไม่เลอะเทอะ นอกจากน้ีผูข้ายสามารถตั้งวางสินคา้โชวไ์ด้
สะดวก และช่วยใหข้ายสินคา้ไดร้าคาสูงขึ้น 
 

สรุปไดว้า่  ภาชนะบรรจุอาหารมีหนา้ที่ในการรองรับอาหาร ทั้งอาหารแหง้ อาหารเหลว  
อาหารร้อน และอาหารเยน็ เพือ่สะดวกต่อการบริโภค รวมถึงมีหนา้ที่รักษาคุณภาพของอาหาร  
ป้องกนัคุม้ครองผลิตภณัฑอ์าหารจากปัจจยัภายนอกอนัเป็นสาเหตุท าใหอ้าหารเส่ือคุณภาพหรือเน่า
เสีย และเป็นส่ิงที่ช่วยดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภคใหส้นใจในผลิตภณัฑอ์าหารชนิดนั้น รวมทั้ง 
รักษาส่ิงแวดลอ้ม ดว้ยการใชว้สัดุภาชนะบรรจุที่ใหป้ริมาณขยะนอ้ย เป็นวสัดุที่ยอ่ยสลายไดง่้าย ใน
การผลิตจะไม่ใชส้ารที่ท  าลายชั้นบรรยากาศ 
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  รูปแบบของภาชนะบรรจุอาหาร 
  
รูปแบบของภาชนะบรรจุอาหารสามารถแบ่งได ้2 รูปแบบ ตามจุดมุ่งหมายและการใชง้าน 

ประกอบดว้ย รูปแบบภาชนะบรรจุเพือ่การขนส่ง และรูปแบบภาชนะบรรจุเพือ่การขายปลีก ดงัมี
รายละเอียดต่อไปน้ี 

 
รูปแบบภาชนะบรรจุอาหารเพื่อการขนส่ง  จะถูกออกแบบเพือ่ใหมี้ความแขง็แรงทนทาน  

และสามารถบรรจุสินคา้อาหารไดป้ริมาณมากได ้ ในปัจจุบนันิยมใช ้คือ กระสอบ ถงั และกล่อง
กระดาษ โดยวสัดุหลกัที่ใชท้  ากระสอบเพือ่การขนส่ง คือ กระดาษ พลาสติก ปอ หรือป่าน นิยมใช้
เป็นภาชนะบรรจุสินคา้หรือผลิตภณัฑอ์าหารที่เป็นของแหง้ หรือมีลกัษณะเป็นผง หรือเม็ดแหง้ ถงั
ที่ใชเ้พือ่การขนส่ง มีลกัษณะเป็นภาชนะทรงกระบอกมีความจุตั้งแต่ 10-240 ลิตร นิยมใชบ้รรจุ
อาหารที่เป็นของเหลว ของก่ึงเหลว เม็ด และผง ส่วนกล่องกระดาษเป็นภาชนะบรรจุที่นิยมใชเ้พื่อ
การขนส่งมากที่สุด นิยมใชบ้รรจุอาหารประเภท ผกั ผลไม ้สินคา้อุปโภคบริโภคชนิดต่าง ๆ 

 
รูปแบบภาชนะบรรจุอาหารเพื่อการขายปลกี  เป็นภาชนะที่ออกแบบใหมี้ความสวยงาม  

สีสนัสะดุดตา สะดวกต่อการหยบิจบั และการน าไปใช ้ ซ่ึงรูปแบบของภาชนะบรรจุเพือ่การขาย
ปลีก มีหลายรูปแบบ ไดแ้ก่ หลอดบีบ ถาดและถว้ย ซองและถุง ขวดและขวดโหล กระป๋อง และ
กล่องกระดาษ  โดยหลอดบีบ จะนิยมใชบ้รรจุผลิตภณัฑท์ี่มีลกัษณะขน้หนืด ประเภทนมขน้หวาน   
ส่วนถาดและถว้ย เป็นภาชนะที่อ  านวยความสะดวกในการบริโภค สามารถผลิตไดจ้ากวสัดุชนิด 
ต่าง ๆ หลายชนิด ทั้งวสัดุสงัเคราะห์ และวสัดุจากธรรมชาติ  ซ่ึงภาชนะบรรจุรูปแบบถาดและถว้ย  
ซองและถุงนิยมใชบ้รรจุอาหารที่เป็นของแหง้  เช่น ขนมขบเคี้ยวต่าง ๆ ขวดและขวดโหล นิยมใช้
บรรจุอาหารที่มีลกัษณะเหลว หรืออาหารที่มีน ้ าเป็นส่วนผสม เช่น น ้ าปลา ซอสหอยนางรม  
น ้ าสม้สายชูหมกั ในปัจจุบนันิยมผลิตจากพลาสติก กระป๋อง ปัจจุบนันิยมท าจากพลาสติกหรือการ
ใชว้สัดุร่วมระหวา่งโลหะกบักระดาษ เช่น กระป๋องที่ใชบ้รรจุขนมประเภท ถัว่ มนัฝร่ังทอดกรอบ 
และกล่องกระดาษ เป็นภาชนะบรรจุที่นิยมเพือ่การขายปลีกมากที่สุด  เพราะสามารถพมิพล์วดลาย
และสีสนัลงบนภาชนะไดง่้ายกวา่ภาชนะบรรจุอาหารแบบอ่ืน ๆ   
 

ภาชนะบรรจุอาหารแต่ละชนิดมีรูปแบบแตกต่างกนั ขึ้นอยูก่บัวตัถุประสงคข์องการใชง้าน
และลกัษณะของผลิตภณัฑ ์ทั้งอาหารที่มีลกัษณะเหลว อาหารที่มีลกัษณะแหง้ อาหารที่มีลกัษณะผง 
และอาหารที่มีลกัษณะเป็นน ้ า ฯลฯ 
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ภาชนะบรรจุจากวัสดุย่อยสลาย 
 
ภาชนะบรรจุจากวสัดุยอ่ยสลาย คือ ภาชนะบรรจุที่ท  าจากวสัดุธรรมชาติ  มีการผพุงัและถูก

ยอ่ยสลายดว้ยจุลินทรียท์ี่มีอยูใ่นธรรมชาติ และกลบัคืนสู่วถีิธรรมชาติไดใ้นระยะเวลาอนัสั้น (ชลีพร  
ศิริฤกษ,์ 2543) ในปัจจุบนัมีการส่งเสริมใหใ้ชภ้าชนะบรรจุที่ยอ่ยสลาย และมีการศึกษาเก่ียวกบัการ
ท าภาชนะบรรจุยอ่ยสลายกนัมากขึ้น  ซ่ึงพบงานวจิยัหลายเล่มที่ไดท้  าการศึกษาเก่ียวกบัการพฒันา
ภาชนะบรรจุจากยอ่ยสลาย    

 
Begovich (1992) ศึกษาการเตรียมภาชนะบรรจุอาหารที่สามารถยอ่ยสลายได ้พบวา่มี

องคป์ระกอบเป็นวสัดุทางธรรมชาติจ  าพวกแป้งที่ไดจ้ากพชืตระกูลหญา้โดยน ามาอบแลว้ท ากากบด
เป็นผง ท าการเติม Preserving Agent และ Plasticizing Agent เล็กนอ้ยก่อนท าการขึ้นรูปให้
เหมาะสมกบัการบรรจุอาหาร จากนั้นไดท้  าการศึกษาภาชนะบรรจุที่มีแป้งเป็นองคป์ระกอบหลกั 
แต่มีการเติมเตม็ Filler บางอยา่งเขา้ไปเล็กนอ้ยซ่ึงท าใหช้ิ้นงานที่ออกมามีลกัษณะสมบติัการรับแรง
ไดดี้และสามารถคืนรูปไดดี้ดว้ย หลงัจากนั้นก็ไดมี้การศึกษาเพิม่เติมพบวา่การเติมสารเติมเตม็
ดงักล่าวลงไปเล็กนอ้ยนั้นมีผลดีกวา่การใชแ้ป้งที่มีการดดัแปลง 
 

ในประเทศไทย วงศผ์กา วงศรั์ตน์ และ ปาริชาติ ธาราพตัราพร (2542) ไดน้ าเยือ่ผกัตบชวา
มาขึ้นรูปเป็นบรรจุภณัฑเ์พือ่ใชแ้ทนวสัดุสงัเคราะห์ที่มีใชอ้ยูใ่นปัจจุบนั โดยลองน าเยือ่ผกัตบชวามา
ขึ้นรูปเป็นบรรจุภณัฑรู์ปถาดผลไม ้โดยเร่ิมจากท าการศึกษาสดัส่วนของตวัประสาน (แป้งมนั-
ส าปะหลงัรวมกบัน ้ า) ที่ท  าใหเ้กิดการหดตวันอ้ยที่สุดคือ 30% ของน ้ าหนกัเยือ่ จากนั้นก็ท  าการสร้าง
แม่พมิพรู์ปถาดผลไมข้ึ้นมา โดยใชพ้ลาสติก ABS ในการท าแม่พมิพ ์และไดท้  าการทดลองน ้ าเยือ่
ผกัตบชวามาขึ้นรูปเป็นถาดผลไม ้แลว้ท าการเปรียบเทียบคุณสมบติัถาดผลไมท้ี่ขึ้นรูปจากการใช ้
อตัราส่วนระหวา่งแป้งต่อน ้ าของตวัประสานต่างกนั ซึงจากการทดลองพบวา่อตัราส่วนระหวา่งแป้ง
ต่อน ้ าของตวัประสานที่ท  าใหถ้าดผลไมเ้กิดการหดตวันอ้ยที่สุด และมีความแขง็แรงมากที่สุดคือ 
แป้ง:น ้ าเท่ากบั 1:1 หลงัจากนั้นก็เป็นการทดสอบเน้ือเยือ่ผกัตบชวาเพือ่น ามาเปรียบเทียบกบัวสัดุ 
อ่ืน ๆ ซ่ึงคุณสมบติัที่ทดสอบคือ ความตา้นทานแรงทิ่มทะลุ (Puncture Test) และการทดสอบการ
ดนั 3 Points Bending Test ผลการทดลองที่ไดเ้ม่ือเปรียบเทียบระหวา่งแผน่เยือ่ผกัตบชวาที่ไม่ได้
ผสมตวัประสานมีคุณสมบติัดา้นความตา้นทานแรงทิ่มทะลุและแรงที่ใชใ้นการตดัแบบ 3 Points 
Bending ต  ่าสุด ส่วนกระดาษลูกฟูกจะมีคุณสมบติัดา้นความตา้นทานแรงทิ่มทะลุและแรงที่ใชใ้น 
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การดดัแบบ 3 Point  Bending  สูงสุด และในปีเดียวกนั ธรรมรักษ ์ ศรีมารุต และ อนนัต ์  
เงินประเสริฐ (2542)  ไดศึ้กษาเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากเปลือกขา้วโพด ผลการ
ทดลอง พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากเยือ่เปลือกขา้วโพดมีความแขง็แรงต่อแรงดนัสูงสุด และแรง
เจาะทะลุมากกวา่โฟม มีระยะการเสียรูปที่การบรรจุสูงสุด ความสม ่าเสมอของเน้ือถาดมีนอ้ยกวา่
โฟม มีลกัษณะบิดงอ และผวิไม่เรียบ   
 

จากนั้น สินชยั  แซ่ตั้ง (2543) ไดท้  าการทดลองการผลิตตน้แบบภาชนะบรรจุจากเยือ่
ตะไคร้หอม ซ่ึงผลการทดลองพบวา่  ภาชนะเยือ่ตะไคร้หอมสามารถรับแรงดนัและการเจาะทะลุได้
มากกวา่ภาชนะโฟม  เน่ืองจากภาชนะเยือ่ตะไคร้หอมมีลกัษณะแขง็แรงกวา่โฟม  ภาชนะเยือ่ตะไคร้
หอมมีระยะการเสียรูปทรงที่การบรรจุสูงสุดไดน้อ้ยกวา่ภาชนะโฟม แต่ภาชนะเยือ่ตะไคร้หอมที่ได้
ยงัมีคุณภาพไม่สม ่าเสมอ ลกัษณะผวิเรียบของภาชนะบรรจุ น ้ าหนกั จากการใชเ้ยือ่ตะไคร้หอมสด 
กบัเยือ่ตะไคร้หอมแหง้ในการอดัขึ้นรูปถาดจะไดถ้าดที่มีลกัษณะเหมือนกนั ลูกฟูกจะมีคุณสมบติั
ดา้นความตา้นทานแรงทิ่มทะลุและแรงที่ใชใ้นการตดัแบบ 3 Points Bending สูงสุด 

 
วรภทัร  ลคันทินวงศ ์(2544, 2545) สามารถขึ้นรูปภาชนะที่ลกัษณะเป็นถว้ยคลา้ยโฟมจาก

แป้ง เพือ่บรรจุผกัผลไมส้ดที่ตดัแต่งพร้อมบริโภค และจากการทดสอบคุณสมบตัิของภาชนะ โดย
ใชภ้าชนะถาดบรรจุที่ท  าจากแป้งมนัผสมกบัแป้งขา้วเหนียว  ในอตัราส่วน 80:20 พบวา่สามารถ
ทนทานต่อน ้ าเยน็และน ้ าร้อนไดน้าน 3.51 และ 3.22 ชัว่โมงตามล าดบั  ส าหรับแป้งมนัส าปะหลงั
ผสมกบัแป้งถัว่เขียว  ในอตัราส่วน 90:10 สามารถทนทานต่อน ้ าเยน็และน ้ าร้อนไดน้าน 3.21 และ 
4.13 ชัว่โมงตามล าดบั และแป้งมนัผสมกบัแป้งทา้วยายม่อม ในอตัราส่วน 80:20 สามารถทนทาน
ต่อน ้ าเยน็และน ้ าร้อนไดน้าน 4.21 และ 4.24 ชัว่โมงตามล าดบั  และในปี พ.ศ. 2545 เขาไดท้  าการ 
ศึกษาการพฒันาบรรจุภณัฑท์ี่เหมาะสมต่อผกัผลไมส้ดแปรรูปพร้อมบริโภค พบวา่ สามารถขึ้นรูป
ถาดโฟมจากแป้ง ซ่ึงไดจ้าก แป้งมนัส าปะหลงัเป็นหลกัผสมกบัแป้งทา้วยายม่อม ในอตัราส่วน  
80:20 และแป้งถัว่เขียว 90:10 ตามล าดบั มีค่าตา้นแรงกดทบั (Compression Resistance of Shipping 
Container, Component and Unit Load, ASTM D 642-00) มากกวา่ถาดโฟมที่ท  ามาจาก Expanded 
Polystyrene (EPS) ประมาณ 3 เท่า เม่ือทดสอบกบัการใชง้านกบัผกัผลไมส้ดตดัแต่งพร้อมบริโภค
พบวา่ ยงัมีอายกุารใชง้านสั้น ตอ้งปรับปรุงใหมี้คุณสมบติัการซึมของน ้าและความช้ืน 
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การขึน้รูปภาชนะบรรจุจากวัสดยุ่อยสลาย 
 
การขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากวตัถุดิบที่ยอ่ยสลายไดเ้องตามธรรมชาติ สามารถท าได้

หลายวธีิขึ้นอยูก่บัวตัถุดิบที่ใชใ้นการขึ้นรูป  โดยจะตอ้งควบคุมอุณหภูมิและเวลาใหเ้หมาะเพือ่ให้
ไดภ้าชนะที่คงรูป และเหมาะสมกบัการใชง้าน วิธีการขึ้นรูปภาชนะบรรจุมีหลายวิธี เช่น วธีิเอ็กซ์
ทรูซนั (Extrution) วธีิทอด (Frying) และ วธีิอดัร้อน (Thermal Compression) โดยวธีิการขึ้นรูป
ภาชนะบรรจุที่พบเห็นมากที่สุดคือวธีิอดัร้อน (Thermal Compression)  

   
วิธีอัดร้อน (Thermal Compression) 
  
การขึ้นรูปโดยวธีิอดัร้อนใชแ้ม่พมิพแ์บบ Compression Molding เป็นการขึ้นรูปแบบ

ประกบที่มีราคาถูกและง่ายต่อการพอลิเมอร์ โดยแม่พมิพมี์ 2 ช้ิน คือ แม่พมิพต์วัผู ้และแม่พมิพต์วั
เมีย การขึ้นรูปจะใส่วตัถุดิบในแม่พมิพต์วัเมียและปิดแม่พมิพต์วัผูล้งมามีทั้งความร้อนและความดนั 
ท าใหเ้กิดการหลอมละลายพร้อมกบัถูกอดัขึ้นรูป จะมีส่วนที่เหลือถูกขบัออกมาบริเวณดา้นขา้ง
แม่พมิพ ์ในระหวา่งการอดัจะเกิดไอน ้ า มีผลใหเ้กิดแรงดนัสูงอาจจะท าใหแ้ม่พมิพเ์ผยอขึ้นเล็กนอ้ย 
เวลาที่ใชใ้นการขึ้นรูปตอ้งเพียงพอใหช้ิ้นงานแข็งตวัแต่ถา้นานเกินไปช้ินงานอาจจะกรอบหรือไหม้
ได ้(Charles, 1992) 

  
งามทิพย ์ ภูวโรดม และ สายสนม  ประดิษฐดวง (2540) ไดท้  าการศึกษาการพฒันาภาชนะ

บรรจุจากแป้งมนัส าปะหลงั  โดยไดท้  าเคร่ืองตน้แบบพร้อมแม่พมิพส์ าหรับการขึ้นภาชนะบรรจุ  
จากแป้งมนัส าปะหลงั และเพือ่พฒันาสูตรแป้งที่เหมาะสมกบัการขึ้นรูปโดยวธีิอดัร้อน ซ่ึงเคร่ืองขึ้น
รูปตน้แบบ ท างานโดยระบบไฮดรอลิก มีแม่พมิพพ์ร้อมแผน่ความร้อนฝังในแม่พมิพ ์ปรับอุณหภูมิ
ไดสู้งถึง 300 องศาเซลเซียส สามารถปรับเวลาไดเ้ป็นหน่วยวนิาที แม่พมิพท์ี่ออกแบบไวเ้ป็นทรง
ถว้ยกลมขนาดมิติภายนอก มีเสน้ผา่ศูนยก์ลางดา้นบน 11.5 เซนติเมตร ดา้นล่าง 6.5 เซนติเมตร มี
ความสูง 5 เซนติเมตร และระยะห่างระหวา่งแม่พมิพต์วัผูแ้ละตวัเมีย 3 มิลลิเมตรมีช่องระบายอากาศ 
ขนาด 3 มิลลิเมตร ทั้งหมด 8 ช่องทาง เม่ือท าการขึ้นแป้งผสมสูตรต่าง ๆ ทั้งหมด 18 สูตร พบวา่มี 3 
สูตรที่เหมาะสมกบัแม่พมิพด์งักล่าว โดยสามารถขึ้นรูปโดยใชอุ้ณหภูมิแม่พมิพต์วัผู ้180 องศา
เซลเซียส แม่พมิพต์วัเมียมีอุณหภูมิ 200 อาศงเซลเซียส  ใชเ้วลาในการขึ้นรูปทั้งหมดประมาณ 2 
นาที สมบติัของภาชนะของแป้งทั้งสามสูตร มีความหนาแน่นในช่วง 0.15-0.176 กรัม/ลูกบาศก์
เซนติเมตร ค่า Tensile Impact Energy อยูใ่นช่วง 0.01-0.03 จูล ความตา้นทานการซึมผา่นของไขมนั 
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มีค่ามากกวา่ 1,800 วนิาที ภาชนะที่ใชไ้ดย้งัไม่ทนทานน ้ า และในปี 2541 (สายสนม  ประดิษฐดวง 
และ งามทิพย ์ ภูวโรดม) ไดค้น้พบภาชนะบรรจุที่ยอ่ยไดท้างชีวภาพซ่ึงท าจากแป้งมนัสมัปะหลงั 
โดยการขึ้นรูปดว้ยวธีิอดัร้อนดว้ยแม่พมิพ ์2 ตวั ภาชนะที่ไดมี้ความหนาแน่นต ่า สามารถขึ้นรูปได้
หลายลกัษณะ เช่น ถาด ถว้ย และแกว้ น าไปใชท้ดแทนโฟมและพลาสติก 
 
มาตรฐานของภาชนะบรรจุอาหาร 

  
ภาชนะบรรจุอาหารเป็นอีกปัจจยัหน่ึงส าหรับการด ารงชีวิตของคนในปัจจุบนั ซ่ึงนบัวนัยิง่

มีบทบาทมากยิง่ขึ้น ซ่ึงการผลิตภาชนะบรรจุอาหารนั้นจะตอ้งค านึงถึงส่ิงต่าง ๆ ดงัน้ี 
 
วตัถุประสงคท์ี่ใชภ้าชนะบรรจุสินคา้ คือ เพือ่บรรจุสินคา้ รักษาคุณภาพของสินคา้ ให้

ขอ้มูลเก่ียวกบัสินคา้ ส่งเสริมการขาย ท าหนา้ที่เป็นส่ือโฆษณา สร้างเอกลกัษณ์ เพิม่คุณค่าของ
สินคา้ และคุณสมบตัขิองภาชนะบรรจุที่จะน ามาบรรจุสินคา้ตอ้งคงทนต่อการขนส่ง มีอายกุารใช้
งานนานพอสมควร ไม่มีการซึมผา่นผนงั ภาชนะคงรูปและไม่แตก (ชลีพร  ศิริฤกษ,์ 2543) 

 
วสัดุที่ใชท้  าภาชนะบรรจุอาหารตอ้งสอดคลอ้งกบัอาหารที่บรรจุภายใน และตอ้งแน่ใจวา่

วสัดุนั้นไม่ท าใหก้ล่ินและรสชาติของอาหารเปล่ียนไป รวมทั้งไม่มีปฏิกริยาระหวา่งวสัดุที่ใชท้  า
ภาชนะกบัอาหารอนัจะก่อใหเ้กิดอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค นอกจากน้ีวสัดุนั้นจะตอ้งรองรับและรักษา
คุณภาพของอาหาร และใชง้านไดจ้ริง รวมทั้งให้ความสะดวกแก่ผูบ้ริโภค (กระทรวงศึกษาธิการ,  
2543: 84 ) 

 
มาตรฐานภาชนะบรรจุอาหารโดยตรงจะตอ้งสะอาด ไม่เคยใชบ้รรจุหรือใส่อาหารอ่ืนใดมา

ก่อน  เวน้แต่ภาชนะบรรจุเป็นแกว้ เซรามิก โลหะเคลือบ แต่จะตอ้งไม่เคยใชบ้รรจุหรือหุม้ห่อปุ๋ ย 
สารมีพษิ หรือวตัถุที่อาจเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ และหา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุที่ท  าขึ้นเพือ่ใชบ้รรจุ 
ส่ิงของอยา่งอ่ืนที่ไม่ใช่อาหาร มีรูปรอยประดิษฐ์ หรือขอ้ความใดที่ท  าใหเ้กิดความเขา้ใจผดิในสาระ 
ส าคญัของอาหารที่บรรจุอยูใ่นภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร นอกจากน้ีภาชนะบรรจุจะตอ้ง
ไม่มีโลหะหนกัหรือสารอ่ืนออกมาปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณที่อาจจะเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ 
และไม่มีเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค (กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข, 2535)   
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นอกจากน้ีภาชนะบรรจุอาหารจะตอ้งไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร และมีคุณค่าเสริม 
สร้างคุณภาพชีวติและส่ิงแวลอ้ม ซ่ึงจากปัญหาภาวะโลกร้อนและปัญหามลพษิในปัจจุบนัเป็นผล
สืบเน่ืองมา จากการกระท าของมนุษย ์ ไม่วา่จะเป็นการใชว้สัดุที่ยอ่ยสลายไดย้าก เช่น พลาสตกิ  
โฟม ขยะมูลฝอยอนัตรายต่าง ๆ รวมถึงควนัพษิจากรถยนต ์ควนัจากโรงงานอุตสาหกรรม หรือสาร
ปนเป้ือนต่าง ๆ ซ่ึงส่งผลกระทบต่อสุขภาพอนามยัของมนุษยแ์ละส่ิงแวดลอ้มเป็นอยา่งมาก ซ่ึงการ
ส่งเสริมใหมี้การปลูกกลว้ยและใชป้ระโยชน์จากกลว้ยอยา่งเตม็ที่ และหนัมาใชว้สัดุยอ่ยสลายได้
ง่ายทดแทนการใชโ้ฟม ก็สามารถช่วยเสริมสร้างคุณภาพชีวติและส่ิงแวดลอ้มที่ดีใหแ้ก่โลกได ้  

 
แนวคดิการใช้ใบตองเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 
ใบตองเป็นพืชที่อยูคู่่กับคนไทยมาช้านาน เน่ืองจากตน้กล้วยเป็นพืชที่ขยายพนัธ์ได้ง่าย

สามารถปลูกไดทุ้กพื้นที่ ในประเทศไทยเรามีการปลูกกลว้ยกันอยา่งแพร่หลายโดยเฉพาะกล้วย
น ้ าวา้ซ่ึงเป็นกลว้ยที่พบไดทุ้กพื้นที่ของประเทศไทย เน่ืองจากกลว้ยน ้ าวา้สามารถทนต่อสภาพดินฟ้า
อากาศไดดี้กวา่กลว้ยพนัธอ่ื์น ๆ จึงนิยมปลุกกนัมาก  แต่การใชป้ระโยชน์จากตน้กลว้ยในปัจจุบนัน้ี
ยงัคงมีนอ้ย 

  
กล้วยในประเทศไทย 

 
กลว้ยในประเทศไทยมีมากมายหลายชนิด ซ่ึงพนัธุก์ลว้ยที่ใชป้ลูกในประเทศไทยมาตั้งแต่

สมยัโบราณนั้นมีทั้งพนัธุพ์ื้นเมืองดั้งเดิม และน าเขา้มาจากประเทศใกลเ้คียง กลว้ยตานีเป็นกลว้ยที่
รู้จกักนัในสมยัสุโขทยั  และปัจจุบนัในจงัหวดัสุโขทยัก็ยงัมีการปลูกกลว้ยตานีมากที่สุด กลว้ยตานี
เป็นกลว้ยป่าชนิดหน่ึงมีถ่ินก าเนิดอยูท่างตอนใตข้องประเทศ อินเดีย จีน และพม่า ในปี พ.ศ. 2427 
ในรัชกาลที่ 5 แห่งกรุงรัตนโกสินทร์ โดยพระยาศรีสุนทรโวหารไดเ้ขียนหนงัสือ พรรณพฤกษากบั
สตัวภิธาน กล่าวถึงช่ือของพรรณไมแ้ละสตัวช์นิดต่าง ๆ ที่มีอยูใ่นเมืองไทย มีขอ้ความที่พรรณนา
ถึงช่ือกลว้ยชนิดต่าง ๆไว ้(เบญจมาศ  ศิลายอ้ย, 2545) 
 

การจ าแนกกล้วยในประเทศไทย 
 
เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545) กล่าวถึงวธีิการจ าแนกกลุ่มของกลว้ยไวว้า่สามารถท าได ้ 2 วธีิ

คือ จ  าแนกตามวธีิการน ามาบริโภค และจ าแนกตามลกัษณะทางพนัธุกรรม  
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1.  การจ าแนกตามวธีิการน ามาบริโภค แบ่งไดเ้ป็น 2 ลกัษณะใหญ่ คือ 
 

                   1.1 กลว้ยกินสด คือ เม่ือกลว้ยสุกสามารถน ามารับประทานไดท้นัทีโดยไม่ตอ้งน ามาท า
ใหสุ้กดว้ยความร้อน เพราะเม่ือสุกเน้ือจะน่ิมและมีรสหวาน เช่น กลว้ยไข่ กลว้ยหอมทอง กลว้ย
หอมเขียว 

 
                   1.2  ตอ้งน ามาท าใหสุ้กดว้ยความร้อน คือ กลว้ยประเภทน้ีจะมีแป้งมาก เน้ือค่อนขา้ง
แขง็ เม่ือสุกยงัมีส่วนของแป้งอยูม่ากกวา่กลว้ยกินสด เน้ือจึงไม่ค่อยน่ิม รสไม่หวาน ตอ้งน ามาตม้
เผา ป้ิง เช่ือม จึงจะท าให ้รสชาติดีขึ้น เช่น กลว้ยกลา้ย กลว้ยหกัมุก กลว้ยเล็บชา้งกุด 

 
2.  การจ าแนกตามลกัษณะทางพนัธุกรรม  

 
เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545) กล่าววา่ใน พ.ศ. 2498 มีนกัวชิาการชาวตะวนัตกไดเ้ร่ิม 

จ  าแนกชนิดของกลว้ยตามลกัษณะทางพนัธุกรรม โดยใชจี้โนม (Genome) ของกลว้ยเป็นตวัก าหนด
ในการแยกชนิด ตามวธีิของซิมมอนดส์ และเชบเฟิร์ด กล่าวคอื กลว้ยที่บริโภคกนัในปัจจุบนัน้ีมีตน้
ก าเนิดเพยีง 2 ชนิดเท่านั้น คือ กลว้ยป่า และกลว้ยตานี ซ่ึงกลว้ยที่มีก  าเนิดจากกลว้ยป่ามีจีโนมเป็น 
AA  และกลว้ยที่มีก  าเนิดจากกลว้ยตานีมีจีโนมเป็น BB ส่วนกลว้ยที่เกิดจากลูกผสมของกลว้ป่า และ
กลว้ยตานีจะมีจีโนมเป็น AAA, AAB, ABB, BBB, ABBB และ AABB ส าหรับจ าแนกชนิดพนัธุ์
กลว้ยในประเทศไทยนั้นปัจจุบนัพบวา่มีอยู ่71 พนัธุ ์ ซ่ึงรวมถึงกลว้ยป่าและกลว้ยประดบั แต่ไม่ได้
รวมพนัธุก์ลว้ยที่ไดมี้การน าเขา้มาจากต่างประเทศ  ซ่ึงมีอีกหลายพนัธุ ์ปัจจุบนักลว้ยในประเทศไทย
มีการจ าแนกชนิดตามจีโนม (Genome) ของกลว้ยไดด้งัน้ี 
 

กลุ่ม AA  เป็นกลว้ยที่มีตน้ก าเนิดมาจากกลว้ยป่า ซ่ึงอาจเกิดจากการผสมระหวา่ง
ชนิดยอ่ย หรืออาจเกิดจากการกลายพนัธุ ์กลว้ยกลุ่มน้ี มกัมีขนาดเล็ก ไม่มีเมล็ดเป็นส่วนใหญ่ กลว้ย
ที่พบในประเทศไทยมีกลว้ยป่า ส าหรับกลว้ยกินไดใ้นกลุ่มน้ี ไดแ้ก่ กลว้ยไข่ กลว้เล็บมือนาง  
กลว้ยหอมจนัทร์ กลว้ยไข่ทองร่วง กลว้ยไข่จีน กลว้ยน ้ านม กลว้ยไล กลว้ยสา กลว้ยหอม  
กลว้ยหอมจ าปา   กลว้ยทองกาบด า 
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กลุ่ม AAA  เป็นกลว้ยที่มีตน้ก าเนิดคลา้ยกบักลุ่ม AA แต่มีการเพิม่จ  านวนโครโม- 
โซมเป็น 3 เท่า ผลมีขนาดใหญ่กวา่ชนิดแรก และไม่มีเมล็ด  กลว้ยที่พบในประเทศไทยไดแ้ก่  กลว้ย
หอมทอง กลว้ยนาก กลว้ยคร่ัง กลว้ยหอมเขียว กลว้ยกุง้เขียว กลว้ยหอมแมว้ กลว้ยไข่พระ
ตะบอง กลว้ยคลองจงั 

 
กลุ่ม BB  เป็นกลว้ยป่าชนิดหน่ึงมีตน้ก าเนิดอยูท่างตอนใตข้องประเทศอินเดีย 

จีน และพม่า ส าหรับประเทศไทยพบเฉพาะกลว้ยตานี   
 

กลุ่ม BBB  เป็นกลว้ยที่มีตน้ก าเนิดมาจากกลว้ยตานี กลว้ยกลุ่มน้ีอาจเกิดจากการ
ผสมพนัธุก์นัระหวา่งชนิดเดียวกนั หรือต่างชนิดกนั และอาจเกิดจากการกลายพนัธุก์็ได ้กลว้ยที่พบ
ในประเทศไทยเช่น กลว้ยเล็บชา้งกุด  

 
กลุ่ม AAB กลว้ยกลุ่มน้ีเกิดจากการผสมระหวา่งกลว้ยป่ากบักลว้ยตานี เม่ือผลสุก

จะมีรสชาติดีกวา่กลว้ยกลุ่ม ABB กลว้ยที่พบในประเทศไทยไดแ้ก่ กลว้ยน ้ า  กลว้ยน ้ าฝาด กลว้ย
นมสวรรค ์กลว้ยน้ิวมือนาง กลว้ยไข่โบราณ กลว้ยทองเดช กลว้ยศรีนวล กลว้ยขม กลว้นมสาว แต่
พบวา่มีกลว้ยกลุ่ม AAB บางชนิดมีความคลา้ยกบักลว้ยกลุ่ม  ABB ซ่ึงอาจไดรั้บเช้ือพนัธุกรรมของ
กลว้ยป่าที่ต่างกนั จึงท าใหมี้ลกัษณะต่างกนั กลว้ยในกลุ่มน้ีเรียกวา่ Plantain Subgroup  ส าหรับ
กลว้ยที่พบในประเทศไทยไดแ้ก่  กลว้ยกลา้ย  กลว้ยงาชา้ง กลว้ยน้ิวจระเข ้ กลว้ยหิน  กลว้ยพม่า
แหกคุก  
 

กลุ่ม ABB กลว้ยกลุ่มน้ีเป็นลูกผสมระหวา่งกลว้ยป่ากบักลว้ยตานี โดยมีเช้ือของ
กลว้ยตานี 2 ใน 3 กลว้ยที่พบในประเทศไทยไดแ้ก่ กลว้ยหกัมุกเขียว กลว้ยหกัมุกนวล กลว้ยเปลือก
หนา กลว้ยสม้ กลว้ยนางพญา กลว้ยนมหมี กลว้ยตีบ กลว้ยน ้ าวา้ ส าหรับกลว้ยน ้ าวา้แบ่งเป็น 
น ้ าวา้แดง น ้ าวา้ขาว น ้ าวา้เหลือง และกลว้ยน ้ าวา้ด า  

 
กลุ่ม ABBB เป็นกลว้ยลูกผสมมีจ านวนโครโมโซมมากเป็น 4 เท่า ดงันั้นจะมีผล

ขนาดใหญ่มาก ในประเทศไทยพบอยูพ่นัธุเ์ดียว คือ กลว้ยเทพรส หรือกลว้ยทิพรส    
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กลุ่ม AABB เกิดจากการผสมระหวา่งกลว้ยป่ากบักลว้ยตานีอยา่งละคร่ึง มีจ  านวน
โครโมโซมเพิม่ขึ้นเป็น 4 เท่า ผลจึงมีขนาดใหญ่ ในประเทศไทยพบอยูช่นิดเดียว คือ กลว้ยเงิน
นอกจากน้ียงัมีกลว้ยป่าในสกุล Musaacuminata และ Musa Itinerans หรือที่เรียกวา่ กลว้หก หรือ
กลว้ยอ่างขาง และกลว้ยป่าที่เป็นกลว้ยประดบั เช่น กลว้ยบวัสีสม้ และกลว้ยบวัสีชมพใูนประเทศ
ไทย 
 

กล้วยที่นิยมปลูกในประเทศไทย 
 
กลว้ยที่พบในประเทศไทยมีอยูห่ลายสายพนัธ ์แต่พนัธก์ลว้ยที่รู้จกักนัดีและนิยมปลูกกนั

มากอยา่งแพร่หลายมีอยูไ่ม่ก่ีพนัธ ์ ไดแ้ก่ กลว้ยหอมทอง กลว้ยหอมเขียว กลว้ยไข่ กลว้ยตานี และ
กลว้ยน ้ าวา้ ซ่ึงมีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 

 
กลว้ยหอมทอง  เป็นกลว้ยสายพนัธห์น่ึงที่มีการส่งเสริมใหเ้กษตรกรปลูกกนัมาในปัจจุบนั  

และไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคเป็นอยา่งมาก กลว้ยหอมทองเป็นกลว้ยในกลุ่ม AA พบไดท้ัว่ไป   
มีลกัษณะล าตน้สูง 2.5-3.5 เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลางมากกวา่ 20 เซนตเิมตร กา้นใบมีร่องค่อนขา้ง
กวา้ง และมีปีก เสน้กลางใบสีเขียว กา้นเครือมีขน ปลีรูปไข่ ค่อนขา้งยาว ปลายแหลม ดา้นบนสีแดง
อมม่วง มีไข ดา้นในสีแดงซีด เครือหน่ึงมี 4-6 หว ีหวีหน่ึงมี 12-16 ผล กวา้ง 3-4  เซนติเมตร ยาว 
21-25 เซนติเมตร ปลายผลมีจุก เห็ดชดัเปลือกบาง  

 
กลว้ยหอมเขียว  เป็นกลว้ยอีกพนัธห์น่ึงที่ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคทั้งในประเทศและ

ต่างประเทศ  กลว้ยหอมเขียว มีช่ือพอ้งวา่ กลว้ยคร้าว เขียวคอหกั กลว้ยเขียว เป็นกลว้ยในกลุ่ม 
AAA พบไดท้ัว่ไป มีลกัษณะล าตน้สูง 3.5-4.5 เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 20–22 เซนติเมตร กาบล า 
ตน้ดา้นนอกมีป้ืนด าใหญ่ ดา้นในมีสีชมพอูมแดง กา้นใบมีร่องค่อนขา้งกวา้ง และครีบมีสีชมพอูม
แดง เสน้กลางใบสีเขียว ปลีรูปไข่ค่อนขา้งยาว ปลายแหลม ดา้นนอกมีสีแดงอมม่วง ดา้นในมีสีแดง
ซีด เครือหน่ึงมีประมาณ  8-10 หว ีหวหีน่ึงมี 14-18 ผล ผลกวา้ง 3-4 เซนติเมตร ยาว 21-25  
เซนติเมตร ปลายผลมน จุกสีเขียวสดเปลือกหนากวา่กลว้ยหอมทอง เม่ือสุกเปล่ียนเป็นสีเหลืองอม
เขียว เน้ือสีขาว กล่ินหอมฉุนคอ่นขา้งแรง รสหวาน 
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กลว้ยไข่  เป็นกลว้ยที่ไดรั้บความนิยมมีการปลูกเป็นการคา้โดยเฉพาะที่จงัหวดัก าแพงเพชร  
และเพชรบุรี กลว้ยไข่ มีช่ือพอ้งวา่ กลว้ยกระกลว้ยเจก็บอง เป็นกลว้ยในกลุ่ม AA ล าตน้สูง 2.5-3  
เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 16-20 เซนติเมตร กา้นใบสีเขียวอมเหลือง มีร่องกวา้ง โคนกา้นมีครีบสี
ชมพ ู กา้นช่อดอก มีขนอ่อน ปลีรูปไข่ มว้นงอขึ้น ปลายแหลม ดา้นนอกสีแดงอมม่วง ดา้นในที่
โคนกลีบสีซีด เครือหน่ึงมี 6-7 หว ีหวีหน่ึงมีประมาณ 14 ผล ผลค่อนขา้งเล็ก กา้นผลสั้น เปลือกผล
บางเม่ือสุก มีสีเหลืองสดใส บางคร้ังมีจุดด าเล็ก ๆ ประปราย  

 
กลว้ยตานี  เป็นกลว้ยที่รู้จกักนัแพร่หลายนิยมปลูกไวใ้ชป้ระโยชน์จากใบ กลว้ยตานี มีช่ือ

พอ้งวา่ กลว้ยป่า กลว้ยพองลา กลว้ยตานีใน กลว้ยชะนีใน กลว้ยเมล็ด กลว้ยงูเป็นกลว้ยในกลุ่ม 
BB  พบไดท้ัว่ไป มีลกัษณะ ล าตน้สูง 3.5-4 เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลางประมาณ 20 เซนติเมตร เสน้
กลางใบสีเขียว  กา้นช่อดอกสีเขียวไม่มีขน ปลีรูปร่างป้อม ปลายมน ดา้นบนสีแดงอมม่วง มีนวล 
ดา้นล่างสีแดงเขม้สดใส เม่ือกาบปลีกางขึ้นจะไม่มว้นงอ กาบปลีแต่ละใบซอ้มกนัลึก เครือหน่ึงมี
ประมาณ 8 หว ีหวีหน่ึงมี 10-14 ผล ผลป้อมขนาดใหญ่มีเหล่ียมชดัเจน ปลายทู่ กา้นผลยาว ผลอ่อน
มีทั้งสีเขียวอ่อนและเขียวเขม้ ผลสุกมีสีเหลือง เน้ือมีรสหวาน เมล็ดมีจ านวนมาก สีด า ผนงัหนา แขง็ 

 
 กล้วยน ้ าวา้  เป็นกล้วยที่นิยมปลูกกันทัว่ไป และพบทุกภาคของประเทศไทย เน่ืองจาก

กลว้ยน ้ าวา้สามารถทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศไดดี้กวา่กลว้ยพนัธอ่ื์น ๆ กลว้ยน ้ าวา้เป็นกลว้ยใน
กลุ่ม ABB สามารถจ าแนกไดห้ลายพนัธ ์ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

 
- กลว้ยน ้ าวา้ มีช่ือพอ้งวา่ กลว้ยใต ้กลว้ยอ่อง พบไดท้ัว่ไป  มีลกัษณะล าตน้สูงไม่เกิน 3.5 

เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลาง 15 เซนติเมตร กาบล าตน้ดา้นนอกมีสีเขียวอ่อน มีประด าบา้งเล็กนอ้ย  กา้น
ใบมีร่องค่อนขา้งแคบ เสน้กลางใบสีเขียว ปลีรูปไข่ค่อนขา้งป่อม ปลายป้าน ดา้นนอกสีแดงอมม่วง
มีนวลหนา ดา้นในมีสีแดงเขม้ เครือหน่ึงมีประมาณ 7-10 หว ีหวีหน่ึง มี 10-16 ผล กา้นผลยาว 
เปลือกหนา สุกมีสีเหลืองเน้ือสีขาว รสหวาน ไสก้ลางมีสีเหลือง ชมพหูรือขาว ท าใหแ้บ่งออกเป็น
กลว้ยน ้ าวา้เหลือง กลว้ยน ้ าวา้แดง และกลว้ยน ้ าวา้ขาว 
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- น ้ าวา้ด า พบแถบภาคกลาง  มีลกัษณะล าตน้สูง 2.5-3 เมตร เสน้ผา่นศูนยก์ลางประมาณ 
15  เซนติเมตร กาบดา้นนอกเขียวอ่อน มีป้ืนด าชดัเจน กา้นใบสีเขียวอ่อน โคนกา้นใบมีป้ืนด า ฐาน
ใบโคง้มน เรียวปลายแหลม ดา้นนอกสีแดงอมม่วงดา้นในสีแดง เม่ือกาบเปิดจะมว้นงอขึ้น เครือ
หน่ึงมี 5-7 หว ีหวีหน่ึงมี 10-15 ผล ผลอ่อนมีลายตามผวิ ผลเป็นเหมือนสนิม เม่ือผลแก่ลายจะมี
เกือบเตม็ผล และมีสีน ้ าตาลเขม้ เม่ือผลสุก ส่วนที่เป็น สีเขียวจะกลายเป็นสีเหลือง ส่วนที่เป็นสี
น ้ าตาลสีจะซีดลง ผดิเปลือกจะบาง เน้ือผลสีขาว รสหวานมีกล่ินเล็กนอ้ย   
 

- น ้ าวา้ขาว  มีช่ือพอ้งวา่ กลว้ยน ้ าวา้นวล พบไดท้ัว่ไป  มีลกัษณะล าตน้สูง 3 เมตร เสน้
ผา่นศูนยก์ลางประมาณ 15 เซนติเมตร กาบดา้นนอกเขียวเขม้ มีนวล กา้นใบสีเขียวนวล ฐานใบโคง้
มนกางออก รูปไข่ป้อม สีแดงอมม่วงสด มีนวล เครือหน่ึงมี 10-12 หว ีหวหีน่ึงมี 10-15 ผล กา้นผล
ยาวเม่ือสุกเหล่ียมผลจะหายไป ผลอ่อนจะมีสีเขียว มีนวล สีขาวปกคลุมหนา เม่ือสุกจะกลายเป็น สี
เหลืองนวล  

 
- กลว้ยน ้ าวา้ค่อน พบไดท้ัว่ไป  มีลกัษณะล าตน้สูง 1.5-3.0 เมตร เสน้ผา่นศูนย ์กลางไม่ต ่า

กวา่ 20 เซนติเมตร กาบล าตน้ดน้นอกมีประด าเลก็นอ้ย ดา้นในมีสีเขียวอ่อน กา้นร่องใบปิดเสน้
กลางใบสีเขียว ปลีรูปร่างอว้นป้อมสีแดงอมม่วง โดยกาบกวา้ง เครือหน่ึงมี 7-10  หว ีในหน่ึงหวมีี 
14-18 ผล กา้นผลยาว ช่องวา่งระหวา่งหวนีอ้ยกว่ากลว้ยน ้ าวา้ทัว่ไป จึงค่อนขา้งแน่น บางคร้ังเบียด
กนัมากจนท าใหบ้างผลมีลกัษณะเรียวแหลม เม่ือสุกมีสีเหลืองอมขาว ไสก้ลางมีสีเหลือง รสหวาน 
 
การใช้ใบตองเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  

 
ใบกลว้ยหรือใบตองเป็นวสัดุธรรมชาติที่อยูคู่่กบัคนไทยมาชา้นาน สมยัก่อนมีการน า

ใบตองมาห่ออาหาร ห่อขนม หรือเยบ็เป็นกระทงใส่อาหาร แต่ปัจจุบนัการใชใ้บตองห่ออาหารมี
นอ้ยลงมากจะพบเห็นอยูบ่า้งคือการใชใ้บตองห่อขนม เน่ืองจากใบตองมีขอ้จ ากดั คือ ใบตองสด
เห่ียวและเน่าเสียง่ายเก็บไดไ้ม่นาน เม่ือเยบ็กระทงแลว้จะมีรูร่ัว ส่วนใบตองแหง้ก็จะกรอบแตกง่าย  
ไม่สามารถใส่ของเหลวได ้ จึงมีแนวคิดที่จะน าใบตองมาพฒันาเป็นภาชนะบรรจุอาหารใหมี้ความ
แขง็แรงและเหมาะส าหรับบรรจุอาหาร มีรายละเอียดดงัต่อไปน้ี 
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ลักษณะของใบตอง  
 

เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545) ไดท้  าการศึกษาและอธิบายเก่ียวกบัลกัษณะของใบตองไวว้า่
ใบตองประกอบดว้ยส่วนของเสน้มีลกัษณะทางกายวภิาคเหมือนกา้นใบ แผน่ใบทั้งสองขา้งมา
บรรจบกนัที่เสน้กลางใบ ที่ขอบของเสน้กลางใบทั้งสองขา้งจะเห็น Pulvinar Band ซ่ึงมีสีเขียวอ่อน
เหมือนกบัเสน้กลางใบ แถบน้ีจะชดัเจนเม่ือตน้กลว้ยขาดน ้ า ปลายใบมีฐานใบกลม หรือเป็นต่ิงยืน่
แบบ Auriculate ลกัษณะของฐานใบจะแตกต่างตามอาย ุแผน่ใบจะหนาบริเวรกลาง ๆใบ และมา
บางที่ปลายและขอบใบ ส่วนเสน้ใบ Vein ขนานกนัไปโดยเร่ิมจากเสน้กลางใบไปยงัขอบ เสน้ใบ
ของกลว้ยไม่มีการแตกแขนงเหมือนใบไมท้ัว่ไป  ในแผน่ใบขา้งหน่ึงจะมีเสน้ประมาณ 17,000 เส้น  
ปากใบ Stomata จะปรากฎอยูบ่นแผน่ทั้งดา้นบนและดา้นล่าง ส าหรับในประเทศไทยไดมี้การศึกษา
จากส่วนกลางใบพบจ านวนปากใบของแผน่ใบตองดา้นบนมี 4.7-51.8 เซลต่อตารางมิลลิเมตร ส่วน
ใบดา้นล่างจะพบ 2.3-32.9 เซลต่อตารางมิลลิเมตร   

 

ลกัษณะภายในของแผน่ใบจะเห็นช่องอากาศอยูป่ระมาณ 50 % ซ่ึงคลา้ยกบักา้นใบ กาบใบ 
และผนงับางๆ กั้น ส่วนท่อน ้ าทอ่อาหารจะพบอยูด่า้นที่เป็นร่อง ท่อน ้ าท่ออาหารประกอบดว้ยเน้ือ
เยือ้พวก Fibrous Tissue มากทางดา้นบนและดา้นล่างของทอ่น ้ า ท่ออาหารจะมีเซลโปรเซนไคมา
และมีสารพวก ซูเบอรินหุม้อยูด่า้นบน และลินินมุม้ทางดา้นล่าง จะสงัเกตไดว้า่ส่วนที่มีลินินจะมี
เน้ือเยือ้อดักนัแน่น นอกจากน้ียงัพบวา่ใตช้ั้นของอิฟิเดอมิส  มีเซลอยู ่2 ชั้น ซ่ึงไม่มีคลอโรฟีน และ
ถดัลงมาเป็นเซลลพ์าไลเซลที่มีลกัษณะยาว  และเซลทางดา้นล่างเป็นเซลพาเรนไคมา ภายในเซล
พาเรนไคมาประกอบดว้ยคลอโรฟิล ส่วนดา้นนอกของเซลชั้นอิฟิเดอมิสจะมีคิวเทน Cutin เครือบ 
อยูห่นา ซ่ึงคิวเทนที่เคลือบแผน่ใบดา้นบนจะหนากวา่แผน่ใบดา้นล่างดงัภาพที่ 1 

 
  

 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพที ่1  ภาพตดัตามขวางของใบตอง 
ที่มา: เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545)   

อิฟิเดอมิส 

    

 

พาไลเซด 

ช่องอากาศ 
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การพัฒนาของแผ่นใบ 
 
แผน่ใบตองหน่ึงแผน่จะมีการเจริญเติบโตและความแก่อ่อนไม่เท่ากนั  และใบตองที่มว้น

ตวัจะใชเ้วลา 4 วนัในฤดูร้อนในการคล่ีตวั  และใชเ้วลาประมาณ 14 วนัส าหรับการคคล่ีตว้ในฤดู
หนาว ส่วนการเจิญเติบโตของใบจะมีการยดืชัว่โมงละ 0.2 เซนติเมตร และจะเจริญเติบโตในตอน
กลางคืนไดดี้กวา่กลางวนั โดยปกติใบตองจะมีอาย ุ71-281 วนั หากถา้อากาศร้อนจะมีอายสุั้นลง
เหลือ 100–150 วนั  

  
คุณสมบัติของใบตอง 
 
ใบตองแต่ละพนัธมี์คุณสมบติัแตกต่างกนัออกไป แมแ้ต่ใบตองพนัธเ์ดียวกนัก็มีคุณสมบติั

ที่แตกต่างกนั เน่ืองจากระยะอ่อนแก่ของใบตองที่ไม่เท่ากนั ซ่ึงคุณสมบตัิของใบตองจะมีความอ่อน
แก่ 3 ระดบั คือ ระยะอ่อน ระยะปานกลาง และระยะแก่ เม่ือระยะความแก่อ่อนของใบตองเพิม่ขึ้น  
ค่าความหนาจะเพิม่มากขึ้น เม่ือน าใบตองสดที่มีความอ่อนแก่ทั้ง 3 ระดบั มาตากแหง้บนพื้นซีเมนต์
ร้อน ที่อุณหภูมิ 180 องศาสเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที พบวา่ หลงัการรีดแหง้ใบตองระยะอ่อนมี
ความช้ืนนอ้ยที่สุด รองลงมาใบตองระยะปากลาง  และใบตองระยะแก่ตามล าดบั ค่าความสวา่งของ
ใบตองจะมีค่าลดลงเม่ือใบตองมีอายเุพิม่ขึ้น ดา้นความตา้นทานแรงดึง พบวา่ ใบตองระยะแก่มีค่า
ความตา้นทานแรงดึงมากที่สุด รองลงมาคือระยะอ่อนและระยะปานกลางตามล าดบั และเม่ือน ามา
ทดสอบความยดึหยุน่พบวา่ ใบตองระยะอ่อนให้ค่าความยดืหยุน่สูงสุด  (กวนิ  สนธิเพิม่พนู และ
คณะ, ม.ป.ป.)  

 
งามทิพย ์ ภู่วโรดม (2536, 2537)  ไดท้  าการศึกษาคุณสมบติัของใบตอง พบวา่ ใบตอง 

แต่ละพนัธมี์คุณสมบติัแตกต่างกนัออกไป โดยจะมีคุณสมบติัเด่นทางบรรจุที่แตกต่างกนัไป เม่ือ
พจิารณาโดยรวมจะพบวา่ ใบตองกลว้ยตานีมีคุณสมบตัิทางบรรจุสูงสุด รองลงมาคือใบตองกลว้ย
น ้ าวา้ ใบตองกลว้ยหอม ใบตองกลว้ยหอมทอง  ใบตองกลว้ยไข่ตามล าดบั ส่วนอายนุั้นพบวา่ อายุ
ใบยิง่มากความแขง็แรงยิง่เพิม่สูง นอกจากน้ีไดท้  าทดสอบความตา้นทานแรงดึงขาดของใบตอง  
โดยการใชว้ธีิการรีดทบัดว้ยถุงทรายบนพื้นซีเมนตร้์อน อุณหภูมิประมาณ 140 องศาเซลเซียส ใช้
เวลาประมาณ 1 นาที ท าใบตองแหง้ น าไปท าทดสอบความตา้นทานแรงดึงขาด พบวา่ ใบตองตานี
ด ามีความตา้นทานแรงดึงขาดสูงสุด รองลงมาคือใบตองกลว้ยหอมเขียว และใบตองกลว้ยน ้ าวา้   
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ประโยชน์ของใบตอง 
 
ใบตองเป็นวสัดุธรรมชาติที่อยูคู่่กบัวถีิชีวติคนไทยมาชา้นาน ซ่ึงคนไทยเราไดน้ าใบตองมา

ใชป้ระโยชน์มากมาย อาทิ การใชใ้บตองในพธีิกรรมต่าง ๆ โดยการน ามาท ากระทงใส่ของ ใส่
ดอกไม ้และประดิษฐเ์ป็นกระทงหรือบายศรีส าหรับใชใ้นงานพธีิส าคญั เช่น พธีิไหวค้รู พธีิบายศรีสู่
ขวญั พธีิบวงสรวงต่าง ๆ ฯลฯ และในสมยัโบราณนิยมใชเ้ตารีดที่เป็นเตาถ่าน มารีดบนใบตองสด 
ก่อนน าไปรีดบนผา้ เพราะใบตองมีสารจ าพวกขี้ผึ้งหุม้อยู ่ขี้ผึ้งจะช่วยเคลือบเตารีด ท าใหรี้ดผา้ไม่
ติด รวมทั้งมีการน าใบตองมารองศพ ก่อนน าศพวางลงในโลง  

  
นอกจากน้ียงันิยมน าใบตองมาห่ออาหารเพื่อช่วยเก็บรักษาอาหารให้สดอยูเ่สมอ และเยบ็

เป็นกระทงส าหรับใส่อาหาร 
 

             เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545) ไดก้ล่าวถึงการน าใบตองแหง้มาใชใ้นงานศิลปกรรมไทย เช่น
น าไปท ารักสมุก ในงานของช่างเขียน ช่างป้ัน ช่างแกะ และช่างหุ่น เพราะรักสมุกใบตองแหง้ ช่วย
ในการเคลือบและปกป้องเน้ือไม ้ขดัแต่งง่าย เม่ือแหง้ผวิเป็นมนั น ้ าหนกัเบา เหมาะในการท า
หวัโขน และการลงรักปิดทอง  
 
ใบตองที่นิยมน ามาใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 
เบญจมาศ  ศิลายอ้ย (2545) ไดก้ล่าวถึงการน าใบตองมาใชใ้บตองเป็นภาชนะบรรจุวา่ส่วน

ใหญ่จะพบในลกัษณะการน าใบตองสดทั้งแผน่ใบมาห่อหุม้อาหาร เช่น ห่อผกัสดและอาหารเน่ือง 
จากใบตองสดมีความช้ืน  ดงันั้นเม่ือใชห่้อผกัสดหรืออาหาร ความช้ืนจะช่วยรักษาผกัหรืออาหารให้
สดอยูเ่สมอ นอกจากน้ีใบตองยงัทนทานต่อความเยน็และความร้อน ดงันั้นเม่ือน าใบตองห่ออาหาร
แลว้เอาไปป้ิง น่ึง ตม้ ใบตองก็จะไม่สลายหรือละลายเหมือนเช่นพลาสติก จึงมีอาหารหลายอยา่งที่
ห่อใบตองแลว้น าไปน่ึง เช่น ห่อหมก ขา้วตม้ผดั  ขนมกลว้ย ขนมตาล ขนมใส่ไส ้ หรือเอาไปป้ิง
เช่น ขา้วเหนียวป้ิง หรือน าไปตม้ เช่น ขา้วตม้มดั หรือขา้วตม้จ้ิม อาหารเหล่าน้ีเม่ือน าไปตม้ ป้ิง หรือ
น่ึงแลว้ ยงัท าใหเ้กิดความหอมของใบตองอีกดว้ย  
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ชนิดของใบตองที่เป็นที่รู้จกัและนิยมน ามาใชเ้ป็นภาชนะบรรจุอาหารมากที่สุด คือใบตอง
กลว้ยน ้ าวา้และใบตองกลว้ยตานี   

 
ใบตองกลว้ยตานี จะมีความเหนียว ไม่เปราะ ไม่ฉีกขาดง่าย มีความหนาพอเหมาะ มีสีเขม้ 

นิยมน าไปใชท้  างานประดิษฐเ์พราะสีสวยและเป็นมนั และน ามาเยบ็กระทงใส่อาหาร 
 
ใบตองกลว้ยน ้ าวา้ มีความหนานอ้ยกวา่ใบตองกลว้ยตานี มีความเปราะบางเล็กนอ้ย มีสี

เขียวอ่อน นิยมน าไปใชใ้นการห่ออาหารหรือขนมต่าง ๆ และเป็นใบตองที่พบมากในทุกพื้นที่ของ
ประเทศไทย 

 
ใบตองที่ใช้ส าหรับท าภาชนะบรรจุอาหาร 
 
กลว้ยในประเทศไทยมีหลากหลายสายพนัธ ์แต่กลว้ยที่เป็นที่รู้จกักนัดีและนิยมปลูกกนั

อยา่งแพร่หลาย คือ กลว้ยไข่  กลว้ยหอม และกลว้ยน ้ าวา้ จากขอ้มูลของกรมส่งเสริมการเกษตร 
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (2547) ไดท้  าการศึกษาสถิติการปลูกไมย้นืตน้ ปีเพาะปลูก ปี พ.ศ. 
2547  พบวา่ เน้ือที่ในการปลูกกลว้ยน ้ าวา้สูงกวา่กลว้ยชนิดอ่ืน ๆ ซ่ึงเน้ือที่ในการปลูกกลว้ยน ้ าวา้สูง
ถึง 575,003 ไร่ ส่วนเน้ือทีใ่นการปลูกกลว้ยหอมมี  67,412 ไร่ และเน้ือในการปลูกกลว้ยไข่มีเพยีง  
62,856 ไร่เท่านั้น ในขณะเดียวกนัผลผลิตของกลว้ยน ้ าวา้สูงถึง 1,112,118 ตนั ส่วนผลผลิตของ
กลว้ยหอมมี  170,255 ตนั และผลผลิตของกลว้ยไข่มีเพยีง 120,007 ตนัเท่านั้น จากขอ้มูลดงักล่าว
สามรถช้ีใหเ้ห็นวา่การปลูกกลว้ยน ้ าวา้ในประเทศไทยยงัคงมีอยูม่าก อาจจะสืบเน่ืองจากตน้กลว้ย
น ้ าวา้เป็นพชืที่ขยายพนัธไ์ดง่้ายสามารถปลูกไดท้กุพื้นที่และทนทานต่อสภาพดินฟ้าอากาศไดดี้กวา่
กลว้ยพนัธอ่ื์น แต่จากปริมาณกลว้ยน ้ าวา้ที่มากน้ีพบวา่การใชป้ระโยชน์จากตน้กลว้ยในปัจจุบนัน้ียงั
ใชไ้ดไ้ม่เตม็ที่ ซ่ึงส่วนใหญ่มกัเก็บเฉพาะผลไปรับประทานหรือจ าหน่ายเท่านนั แต่ไม่ไดใ้ช้
ประโยชน์จากส่วนอ่ืน ๆ ของกลว้ย ซ่ึงการน าใบตองกลว้ยน ้ าวา้มาใชป้ระโยชน์นั้นพอมีอยูบ่า้งแต่
เม่ือเทียบกบัปริมาณตน้กลว้ยที่เกษตรกรตดัทิ้งไวแ้ละเอาเฉพาะผลไปขายนั้นถือวา่การใชป้ระโยชน์ 
จากใบตองยงัไม่คุม้ค่า ซ่ึงหากไดน้ าใบตองส่วนที่เหลือมาพฒันาเป็นภาชนะบรรจุอาหารก็จะช่วย
เพิม่แนวทางการสร้างรายไดใ้หเ้กษตรกรอีกทางหน่ึง และช่วยส่งเสริมใหมี้การใชท้รัพยากรธรรม 
อยา่งคุม้ค่ามากขึ้น และจากการศึกษาของ งามทพิย ์ ภู่วโรดม  (2536, 2537) เก่ียวกบัคุณสมบตัิ
ทางการบรรจุของใบตอง พบวา่ ใบตองกลว้ยน ้ าวา้มีคุณสมบติัทางการบรรจุค่อนขา้งสูง และใน
แผน่ใบขา้งหน่ึงของใบตองจะมีเสน้ใบประมาณ 17,000 เสน้  
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จากการศึกษาเร่ืองเสน้ใย พบวา่ เสน้ใยที่ใชก้นัอยูโ่ดยทัว่ไปมีมากมายหลายชนิดที่ไดม้า
จากพชืโดยไดม้าจากส่วนต่าง ๆ ของพชื โดยเสน้ใยที่ไดจ้ากเมล็ด ไดแ้ก่ ฝ้าย รัก นุ่น และง้ิว ซ่ึงได้
จากขนที่เมล็ดหรือผนงัดา้นในของผล  เสน้ใยที่ไดจ้ากส่วนของใบ ไดแ้ก่ ป่านศรนารายณ์ สบัปะรด 
ซ่ึงไดจ้ากส่วนของใบ  เสน้กลางใบ กา้นใบ และกาบใบ เสน้ใยที่ไดจ้ากส่วนของล าตน้ ไดแ้ก่ กลว้ย 
ยคูาลิปตสั สนสามใบหรือสนเก๊ียะ ปอแกว้ ปอสา ตน้พชืลม้ลุก และเสน้ใยจากส่วนอ่ืน ๆ เช่น ทาง
หรือกา้นใบประกอบของตน้ปาลม์ กาบมะพร้าว ดงันั้น ส่วนของใบตองและกา้นใบตองน่าจะมีเสน้
ใยส าหรับการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหาร  

 
 นอกจากน้ี ชลีพร  ศิริฤกษ ์(2543) ไดศ้ึกษาความเหมาะสมของการท าภาชนะบรรจุ
อาหารแหง้จากหยวกกลว้ยน ้ าวา้ โดยไดอ้ตัราส่วนที่เหมาะสม คือ หยวกกลว้ยน ้ าวา้ : แป้งมนั
สมัปะหลงั 60 : 40 ผลการทดสอบทางกายภาพดา้น ความตา้นทานแรงดึงขาด ความหนา ปริมาณ
ความช้ืน การดูดซึมน ้ า พบวา่ ผลิตภณัฑอ์ยูใ่นเกณฑม์าตฐาน ผลการวเิคราะห์ทางดา้นความ
ปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค ไม่พบโลหะหนกั และพบเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าให้เกิดโรคนอ้ยกวา่เกณฑท์ี่
ก  าหนด   

 
จากขอ้มูลที่กล่าวมาช้ีใหเ้ห็นวา่ในหยวกกลว้ยน ้ าวา้มีปริมาณเสน้ใยที่เพียงพอส าหรับการ

น ามาท าภาชนะบรรจุอาหาร นอกจากน้ียงัมีคุณภาพเหมาะส าหรับการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร ซ่ึง
หากน าส่วนของใบตองและกา้นใบตองกลว้ยน ้ าวา้มาบดเป็นเสน้ใยส าหรับขึ้นรูปภาชนะบรรจุ
อาหาร น่าจะมีปริมาณเสน้ใยที่เพยีงพอส าหรับการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหาร และมีคุณสมบตัิที่
เหมาะสมส าหรับการผลิตบรรจุอาหารจากใบตอง 
 

แนวคดิปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 

“เศรษฐกิจพอเพียง” เป็นปรัชญาที่พระบาทสมเด็จพระเจา้อยูห่ัวทรงมีพระราชด ารัสช้ีแนะ
แนวทางการด าเนินชีวติแก่พสกนิกรชาวไทยมาโดยตลอดนานกวา่ 25 ปี ตั้งแต่ก่อนวกิฤติการณ์ทาง
เศรษฐกิจ และเม่ือภายหลงัไดท้รงเนน้ย  ้าแนวทางการแกไ้ขเพือ่ใหร้อดพน้ และสามารถด ารงอยูไ่ด้
อยา่งมัน่คงและย ัง่ยนืภายใตก้ระแสโลกาภิวตัน์และความเปล่ียนแปลงต่างๆ 
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หลักปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
 
เศรษฐกิจพอเพยีง  เป็นปรัชญาที่ช้ีแนวการด ารงอยูแ่ละการปฏิบติัตนของประชาชนในทุก

ระดบันบัตั้งแต่ระดบัครอบครัว ระดบัชุมชน จนถึงระดบัรัฐ ทั้งในดา้นการพฒันาและบริหาร
ประเทศใหด้ าเนินไปในทางสายกลาง  โดยเฉพาะการพฒันาเศรษฐกิจเพือ่ใหก้า้วทนัต่อโลกยคุ
โลกาภิวฒัน์  ค  าวา่ “ความพอเพยีง”  หมายถึง ความพอประมาณ ความมีเหตุผลรวมถึงจะตอ้งมี
ระบบภูมิคุม้กนัในตวัที่ดีพอสมควรต่อการเกิดผลกระทบอนัเน่ืองมาจากการเปล่ียนแปลงทั้งภาย 
นอกและภายใน ทั้งน้ีจะตอ้งอาศยัความรอบรู้ ความรอบคอบ และความระมดัระวงัอยา่งยิง่ ในการ
น าวชิาการต่าง ๆ มาใชใ้นการวางแผนและการด าเนินการทุกขั้นตอน ในขณะเดียวกนัจะตอ้งเสริม 
สร้างพื้นฐานจิตใจของคนในชาติทุกระดบัใหมี้ส านึกในคุณธรรม ความซ่ือสตัยสุ์จริต และใหมี้
ความรอบรู้ที่เหมาะสม ด าเนินชีวติดว้ยความอดทน ความเพยีร มีสติ  ปัญญา และความรอบคอบ  
เพือ่ใหมี้ความสมดุลและพร้อมต่อการรองรับการเปล่ียนแปลงอยา่งรวดเร็วและกวา้งขวางทั้งดา้น
วตัถุ สงัคม ส่ิงแวดลอ้ม และวฒันธรรมจากโลกภายนอกไดเ้ป็นอยา่งดี  (ส านกังานคณะกรรมการ
พฒันาการเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ, 2551)  ซ่ึงปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงมีหลกัพจิารณาอยู ่5  
ส่วน ดงัน้ี 
 

1.  กรอบแนวคิด เป็นปรัชญาที่ช้ีแนะแนวทางการด ารงอยูแ่ละปฏิบติัตนในทางที่ควรจะ
เป็นโดยมีพื้นฐานจากวถีิชีวติดั้งเดิมของสงัคมไทย สามารถน ามาประยกุตใ์ชไ้ดต้ลอดเวลา และเป็น
การมองโลกเชิงระบบที่มีการเปล่ียนแปลงอยูต่ลอดเวลา มุ่งเนน้การรอดพน้จากภยัและวกิฤต เพือ่
ความมัน่คงและความย ัง่ยนืของการพฒันา 

 
2.  คุณลกัษณะเศรษฐกิจพอเพยีงสามารถน ามาใชไ้ดก้บัการปฏิบติัไดใ้นทุกระดบั โดยเน้น

การปฏิบตัิบนทางสายกลาง และการพฒันาอยา่งเป็นขั้นตอน 
 
3.  ค  านิยาม ความพอเพยีงจะประกอบดว้ย 3 คุณลกัษณะ พร้อม ๆ กนั ดงัน้ี 
 
     - ความพอประมาณ หมายถึง ความพอดีที่ไม่นอ้ยเกินไปโดยไม่เบียดเบียนตนเองและ

ผูอ่ื้น เช่น การผลิตและการบริโภคอยูใ่นระดบัพอประมาณ 
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- ความมีเหตุผล หมายถึง การตดัสินใจเก่ียวกบัระดบัของความพอเพยีงนั้นจะตอ้ง
เป็นไปอยา่งมีเหตุผล โดยพิจารณาเหตุปัจจยัที่เก่ียวขอ้งตลอดจนค านึงถึงผลที่จะคาดวา่จะเกิดขึ้น
จากการกระท านั้น ๆ อยา่งรอบคอบ 

 
- การใหภู้มิคุม้กนัในตวัที่ดี หมายถึง การเตรียมตวัใหพ้ร้อมรับผลกระทบและการ

เปล่ียน แปลงดา้นต่าง ๆ ที่คาดวา่จะเกิดขึ้นในอนาคตทั้งใกลแ้ละไกล 
 
4.  เงื่อนไข การตดัสินใจและการด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ ใหอ้ยูใ่นระดบัพอเพยีงนั้น ตอ้ง

อาศยัทั้งความรู้และคุณธรรมเป็นพื้นฐาน กล่าวคอื 
 

- เงื่อนไขความรู้ ประกอบดว้ยความรู้เก่ียวกบัวชิาการต่าง ๆ ที่เก่ียวขอ้งอยา่งรอบคอบ 
ดา้นความรอบคอบที่น าความรู้เหล่านั้นมาพจิารณาเช่ือมโยงกนั เพือ่ประกอบการวางแผนและความ
ระมดัระวงัในขั้นการปฏิบติั 

 
- เงื่อนไขคุณธรรม ที่ตอ้งเสริมสร้าง ประกอบดว้ย มีความตระหนกัในคุณธรรมมีความ

ซ่ือสตัยสุ์จริตและความอดทน มีความพากเพยีร ใชส้ติปัญญาในการด าเนินชีวติไม่เบียดเบียนผูอ่ื้น มี
การแบ่งปันเอ้ือเฟ้ือเผือ่แผ ่ 
 

5.  แนวทางปฏิบตัิ ผลที่คาดวา่จะไดรั้บจากการน าปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงมาประยกุตใ์ช ้
คือการพฒันาที่สมดุลและย ัง่ยนื พร้อมรับต่อการเปล่ียนแปลงในทุกดา้น ทั้งดา้นเศรษฐกิจ สงัคม 
ส่ิงแวดลอ้ม  และวฒันธรรม  แสดงในภาพที่  2 
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ภาพที ่2  สรุปปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง 
ที่มา: ส านกังานคณะกรรมการพฒันาการเศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ (2547) 

 
แนวคดิหลักของเศรษฐกิจพอเพียง 
 
คณะอนุกรรมการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจพอเพียง ส านกังานคณะกรรมการพฒันาการ

เศรษฐกิจและสงัคมแห่งชาติ (2551) กล่าวถึงเศรษฐกิจพอเพยีงไวว้า่ เศรษฐกิจพอเพียง คือ การ
พฒันาที่ตั้งอยูบ่นพื้นฐานของทางสายกลางและความไม่ประมาท โดยค านึงถึงความพอประมาณ 
ความมีเหตุผล การสร้างภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั ตลอดจนใชค้วามรู้ ความรอบคอบ และคุณธรรม
ประกอบการวางแผน ประกอบ การตดัสินใจ และการกระท า ซ่ึงหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง
สามารถแกไ้ขปัญหาทางสงัคมไดโ้ดย 

 
 
 

ทางสายกลาง 

เงื่อนไขความรู้ 
(รอบรู้ รอบคอบ ระมดัระวงั) 

เงื่อนไขคุณธรรม 
(ซ่ือสัตยสุ์จริต  สติปัญญา  ขยนัอดทน แบ่งปัน)  

พอประมาณ 

มีเหตุผล มีภูมิคุม้กนัในตวัที่ดี 

น าไปสู่ 

เศรษฐกิจ / สงัคม / ส่ิงแวดลอ้ม /วฒันธรรม 

สมดุล / พร้อมรับต่อการเปล่ียนแปลง 
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ประการแรก เป็นระบบเศรษฐกิจที่ยดึถือหลกัการที่วา่ “ตนเป็นที่พึ่งแห่งตน” โดยมุ่งเนน้
การผลิตพชืผลใหเ้พยีงพอกบัความตอ้งการบริโภคในครัวเรือนเป็นอนัดบัแรก เม่ือเหลือพอจากการ
บริโภคแลว้ จึงค านึงถึงการผลิตเพือ่การคา้ ผลผลิตส่วนเกินที่ออกสู่ตลาดก็เป็นก าไรของเกษตรกร 
 

ประการที่สอง เศรษฐกิจพอเพยีงใหค้วามส าคญักบัการรวมกลุ่มของชาวบา้น ทั้งน้ีกลุ่ม
ชาวบา้นหรือองคก์รชาวบา้นจะท าหนา้ที่เป็นผูด้  าเนินกิจกรรมทางเศรษฐกิจต่าง ๆ ใหห้ลากหลาย
ครอบคลุมทั้งภาคการเกษตรแบบผสมผสาน หตัถกรรม การแปรรูปอาหาร การท าธุรกิจคา้ขาย และ
การท่องเที่ยวระดบัชุมชน ฯลฯ เม่ือองคก์รชาวบา้นเหล่าน้ีไดรั้บการพฒันาใหเ้ขม้แขง็ และมี
เครือข่ายที่กวา้งขวางมากขึ้นแลว้ เกษตรกรทั้งหมดในชุมชนก็จะไดรั้บการดูแลใหมี้รายไดเ้พิม่ขึ้น 

  
ประการที่สาม  เศรษฐกิจพอเพยีงตั้งอยูบ่นรากฐานของความเมตตา ความเอ้ืออาทรและ

ความสามคัคีของสมาชิกในชุมชน ในการร่วมแรงร่วมใจเพือ่ประกอบอาชีพต่าง ๆ ใหบ้รรลุผล
ส าเร็จประโยชน์ที่เกิดขึ้นจึงมิไดห้มายถึง รายไดแ้ต่เพยีงมิติเดียว หากแต่ยงัรวมถึงประโยชน์ดา้น 
อ่ืน ๆ ดว้ย ไดแ้ก่การสร้างความมัน่คงใหแ้ก่สถาบนัครอบครัว สถาบนัชุมชนความสามารถในการ
อนุรักษท์รัพยากรธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้ม การพฒันากระบวนการเรียนรู้ของชุมชนบนพื้นฐาน
ของภูมิปัญญาทอ้งถ่ินรวมทั้งการรักษาไวซ่ึ้งขนบธรรมเนียมประเพณีที่ดีงามของไทยใหค้งอยู่
ตลอดไป 

 
การประยุกต์ใช้หลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงในระดับชุมชน 

 
ชุมชนพอเพยีง ประกอบดว้ย บุคคล/ครอบครัวต่าง ๆ ที่ใฝ่หาความกา้วหนา้บนพื้นฐานของ

ปรัชญาแห่งความพอเพยีง คือมีความรู้และคุณธรรมเป็นกรอบในการด าเนินชีวติจนสามารถพึ่ง 
ตนเองได ้บุคคลเหล่าน้ีมารวมกลุ่มกนัท ากิจกรรมต่าง ๆ ที่สอดคลอ้งเหมาะสมกบัสถานภาพภูมิ
สงัคมของแต่ละชุมชน โดยพยายามใชท้รัพยากรต่าง ๆ ที่มีอยูใ่นชุมชนให้เกิดประโยชน์สูงสุดผา่น
การร่วมแรง ร่วมใจ ร่วมคิด ร่วมท า แลกเปล่ียนเรียนรู้กบับุคคลหลายสถานภาพ ในส่ิงที่สร้าง
ประโยชน์สุขของคนส่วนรวม และความกา้วหนา้ของชุมชน อยา่งมีเหตุผล โดยอาศยัสติปัญญา 
ความสามารถของทุกฝ่ายที่เก่ียวขอ้ง และบนพื้นฐานของความซ่ือสตัยสุ์จริต อดกลั้นต่อการ
กระทบกระทัง่ ขยนัหมัน่เพยีร และมีความเอ้ือเฟ้ือ เผือ่แผ ่ช่วยเหลือแบ่งปันระหวา่งสมาชิกชุมชน 
จนน าไปสู่การพฒันาของชุมชนที่ความสมดุลและพร้อมรองรับต่อการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ จน
สามารถพฒันาไปสู่เครือข่ายระหวา่งชุมชนต่าง ๆ ได ้(ปรียานุช  พบิูลสราวธุ, 2550) 
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การประยุกต์ใช้หลกัปรัชญาเศรษฐกิจพอเพยีงกบัการพัฒนาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 
การด ารงอยูแ่ละปฏิบติัตนโดยมีพื้นฐานจากวถีิชีวติดั้งเดิมของสงัคมไทย สามารถน ามา

ประยกุตใ์ชไ้ดต้ลอดเวลา เพือ่รองรับโลกเชิงระบบที่มีการเปล่ียนแปลงอยูต่ลอดเวลา โดยมุ่งเนน้
การรอดพน้จากภยัและวกิฤตต่าง ๆ ในปัจจุบบัโลกตอ้งประสบกบัปัญหาภาวะโลกร้อน ซ่ึงเกิดขึ้น
จากการกระท าของมนุษย ์ทั้งการเผาเช้ือเพลิงต่าง ๆ เพือ่เป็นพลงังานส าหรับใชใ้นชีวติประจ าวนั  
การใชว้สัดุที่ยอ่ยสลายยากในชีวติประจ าวนัจ าพวกพลาสติกและโฟมเป็นจ านวนมาก ส่งผลใหเ้กิด
ภาวะโลกร้อน ซ่ึงจากพื้นฐานวถีิชีวติดั้งเดิมของสงัคมไทย ที่นิยมใชใ้บตองในการห่ออาหาร
ส าหรับรับประทานอยูแ่ลว้ สามารถน ามาเป็นแนวทางในประยกุตใ์ชส้ าหรับการพฒันาภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชแ้ทนภาชนะบรรจุอาหารประเภทโฟมที่เป็นพษิกบัส่ิงแวดลอ้ม และ
เพือ่รองรับต่อการเปล่ียนแปลงของโลกและช่วยลดภาวะโลกร้อนที่เป็นปัญหาอยูใ่นปัจจุบนั ซ่ึง
หลกัเศรษฐกิจพอเพียงสามารถน ามาใชแ้ละปฏิบติัได ้โดยเนน้การปฏิบตัิบนทางสายกลาง และการ
พฒันาอยา่งเป็นขั้นตอน โดยอาศยัความพอเพยีง ประกอบดว้ย 3 คุณลกัษณะ พร้อม ๆ กนั ดงัน้ี  

 
ความพอประมาณ กล่าวคอื การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีกระบวนการผลิต

ขึ้นในระดบัความพอประมาณของชุมชน คอืชุมชนสามารถท าได ้อุปกรณ์และเคร่ืองมือต่าง ๆ 
ชุมชนสามารถหาได ้ส่วนวตัถุดิบ (ใบตอง) สามารถหาไดใ้นทอ้งถ่ินโดยไม่ตอ้งเสียเงินซ้ือ และไม่
เบียดเบียนสมาชิกในชุมชน 

 
ความมีเหตุผล กล่าวคือ เหตุผลและปัจจยัที่เก่ียวขอ้งกบัการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตอง คือ ตอ้งการลดการใชโ้ฟมและพลาสติกในชีวติประจ าวนัใหน้อ้ยลงโดยการพฒันาภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองซ่ึงเป็นวสัดุที่ยอ่ยสลายไดง่้ายขึ้นเพือ่ทดแทนการใชโ้ฟม และตอ้ง การใช้
ทรัพยากรที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินใหเ้กิดประโยชน์อยา่งคุม้ค่ามากที่สุด โดยการใชใ้บตองจากตน้กลว้ย
น ้ าวา้ที่เกษตรกรตดัเอาผลไปจ าหน่ายแลว้ทิ้งตน้ไวโ้ดยไม่ไดใ้ชป้ระโยชน์มาพฒันาเป็นภาชนะ
บรรจุอาหาร  และเป็นแนวทางส าหรับการเสริมรายไดใ้หชุ้มชน 

  
การมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั คือ เม่ือสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองไวเ้พือ่ใชใ้นครัวเรือน ชุมชน และเพือ่จ  าหน่าย โดยใชว้สัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาเป็นวตัถุดิบ
หลกัในการผลิต และสมาชิกทุกคนในชุมชนให้ความช่วยเหลือซ่ึงกนัและกนัจนทุกคนในชุมชน
สามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองไวเ้พียงพอที่จะใชส้อย และส่งเสริมเป็นอาชีพให้ 
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สมาชิกในชุมชนโดยเร่ิมจากการจ าหน่ายในตลาดชุมชนก่อนแลว้ค่อยขยายสู่ตลาดขนาดใหญ่ก็จะ
ช่วยใหชุ้มชนเขม้แขง็และช่วยสร้างภูมิคุม้กนัใหเ้กิดขึ้นในชุมชนได ้เม่ือเกิดการเปล่ียนแปลงขึ้นใน
สงัคมจะช่วยใหส้มาชิกในชุมชนมีภูมิตา้นทานสามารถผา่นปัญหาต่าง ๆ ที่เกิดขึ้นได ้เพราะชุมชนมี
ความเขม้แขง็ คนในชุมชนมีอาชีพที่แน่นอน สมาชิกในชุมชนมีความสามคัคกีนั   

  
นอกจากน้ีการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ผูผ้ลิตหรือชุมชนจะตอ้งอาศยัเงื่อนไข

ความรู้ เงื่อนไขคุณธรรม การตดัสินใจ และการด าเนินกิจกรรมต่าง ๆ ใหอ้ยูใ่นระดบัพอเพยีง 
กล่าวคือ การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองจะตอ้งมีการศึกษาหาความรู้จากเอกสาร งาน
วชิาการ และงานวจิยัที่เก่ียวขอ้งอยา่งรอบคอบก่อน เพือ่น าความรู้ที่ไดม้าพจิารณาเช่ือมโยงกนั เพือ่
ประกอบการวางแผนการผลิต และความระมดัระวงัในขั้นการปฏิบติังาน รวมถึงจะตอ้งเรียนรู้และ
พฒันาคนและชุมชนใหมี้การศึกษาอยา่งต่อเน่ือง นอกจากน้ีในการปฏิบตัิงานผูผ้ลิตหรือชุมชน
จะตอ้งมีความตระหนกัในคุณธรรม มีความซ่ือสตัยสุ์จริต ความอดทน มีความพากเพยีร และใช้
สติปัญญาในปฏิบติังานโดยไม่เบียดเบียนผูอ่ื้น มีการแบ่งปันเอ้ือเฟ้ือเผือ่แผ ่รวมถึงช่วยกนัดูแล 
สาธารณสมบติัและอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 

 
ซ่ึงผลที่คาดวา่จะไดรั้บจากการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองโดยน าหลกัปรัชญา

เศรษฐกิจพอเพยีงมาประยกุตใ์ช ้คือ การพฒันาตอ้งเป็นไปอยา่งสมดุลและย ัง่ยนืโดยภาชนะบรรจุ
อาหารที่พฒันาขึ้นจะตอ้งสามารถใชไ้ดจ้ริง และลดการใชภ้าชนะจากโฟมไดม้ากขึ้น และที่ส าคญั
คือสามารถอาชีพและสร้างรายไดใ้หแ้ก่ชุมชน รวมทั้งสามารถน าวสัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาใชใ้หเ้กิด
ประโยชน์สูงสุดได ้นอกจากน้ีชุมชนตอ้งมีความพร้อมรับต่อการเปล่ียนแปลงในทุกดา้น ทั้งดา้น
เศรษฐกิจ สงัคม ส่ิงแวดลอ้ม และวฒันธรรม   

 
แนวคดิเกี่ยวกับความคดิเห็น การประเมินทางด้านประสาทสัมผสั และการยอมรับของผู้บริโภค   

 
ความคิดเห็น การประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั และการยอมรับของผูบ้ริโภค เป็น

กระบวนการหน่ึงที่ส าคญัส าหรับการพฒันาและการประเมินคุณภาพของผลิตภณัฑ ์เน่ืองจาก 
ผลิตภณัฑแ์ต่ละอยา่งที่พฒันาขึ้นลว้นสร้างเพือ่ตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งส้ิน ดงันั้น
ความคิดเห็นของผูบ้ริโภค การประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั และการยอมรับของผูบ้ริโภคจึงเป็น
ตวัแปรส าคญัส าหรับผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ ซ่ึงกระบวนการทางความคิดเห็น การประเมินทางดา้น
ประสาทสมัผสั และการยอมรับของผูบ้ริโภค ไดอ้ธิบายดงัมีรายละเอียดต่อไปน้ี 
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ความคดิเห็น 
 
Isaak (1981) กล่าววา่ ความคิดเห็น คือ การแสดงออกทางค าพดูหรือค าตอบที่บุคคลได้

แสดงออกต่อสถานการณ์ใดสถานการณ์หน่ึง โดยเฉพาะจากค าถามที่ไดรั้บทัว่ๆไป ซ่ึงปกติแลว้
ความคิดเห็นต่างจากเจตคติ คือ ความคิดเห็นจะเก่ียวกบัเร่ืองใดเร่ืองหน่ึงโดยเฉพาะแต่เจตคติจะเป็น
เร่ืองทัว่ไป ซ่ึงมีความหมายกวา้งกวา่ 

 
บุญเรียง  ขจรศิลป์ (2534) ความคิดเห็นหมายถึง การแสดงออกทางวาจาของเจตคติการที่

บุคคลกล่าววา่เขามีความเช่ือ หรือความรู้สึกอยา่งไรเป็นการแสดงความคิดเห็นของบุคคลดงันั้นการ
วดัความคิดเห็นของบุคคลนั้นเป็นส่ิงที่เป็นไปได ้

 
นพมาศ  ชีวเควนิ (2539) กล่าววา่ ความคิดเห็นถูกจดัวา่เป็นส่วนที่มนุษยไ์ดแ้สดงออกมา

โดยการพดูหรือเขียน มนุษยน์ั้นจะพดูจากใจจริง พดูตามสงัคม หรือพดูเพือ่เอาใจผูฟั้งก็ตาม แต่เม่ือ
พดูหรือเขียนไปแลว้ท าให้เกิดผลได ้คนส่วนใหญ่มกัจะถือวา่ส่ิงที่มนุษยแ์สดงออกมานั้นเป็นส่ิง
สะทอ้นถึงความในใจ 

 
จากความหมายของความคิดเห็นที่กล่าวมา พอสรุปไดว้า่ ความคิดเห็นเป็นการแสดงออก

ของความรู้สึกของบุคคลที่มีต่อส่ิงหน่ึงส่ิงใด หรือสถานการณ์ในช่วงเวลาใดเวลาหน่ึงซ่ึงอาจเป็น
การแสดง ออกในทางบวกหรือลบก็ได ้ซ่ึงส่ิงที่แสดงออกมานั้นจะสะทอ้นความในใจของบุคคล
นั้นๆ วา่ตนมีความคิดเห็นอยา่งไร ซ่ึงอาจจะแสดงออกมาดว้ยค าพดูหรือเขียน 

 
ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อความคดิเห็น 
 
ความคิดเห็นเป็นเร่ืองของแต่ละบุคคลที่แสดงออกต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึง หรือส่ิงเดียวกนัไม่

จ าเป็นที่จะตอ้งคลา้ยคลึงหรือเหมือนกนัเสมอไป ขึ้นอยูก่บัปัจจยัพื้นฐานของแต่ละบุคคล เช่น  
ความรู้ ประสบการณ์ท างาน สภาพแวดลอ้ม ปัจจยัพื้นฐานและมีผูเ้สนอความคิดไว ้พอสรุปได ้ดงัน้ี 
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Foster (1952)  กล่าววา่ ความคิดเห็นจะมีปัจจยัที่เป็นมูลเหตุอยู ่2 ประการ คือ 
 
1. ประสบการณ์ที่มีต่อส่ิงของ บุคคล กลุ่ม เร่ืองราวหรือสถานการณ์ต่าง ๆ ความคิดเห็น

เกิดขึ้นในบุคคลจากการไดพ้บเห็นคุน้เคยอาจถือไดว้า่ เป็นประสบการณ์ตรง และจากการไดย้นิได้
ฟัง ไดเ้ห็นรูปภาพ หรืออ่านจากหนงัสือโดยไม่ไดพ้บเห็นของจริงถือวา่เป็นประสบการณ์ออ้ม 

 
2. ระบบค่านิยมและการตดัสินค่านิยม เน่ืองจากกลุ่มชนแต่ละกลุ่มมีค่านิยม และการตดัสิน

ค่านิยมไม่เหมือนกนั คนแต่ละกลุ่มจึงมีความคดิเห็นต่อส่ิงเดียวกนัแตกต่างกนั 
 
บุญเรียง  ขจรศิลป์  (2534) ไดก้ล่าวถึงปัจจยัที่ก่อใหเ้กิดความคิดเห็นวา่ ขึ้นอยูก่บักลุ่มทาง

สงัคมในหลายประการ คือ 
 
1. ภูมิหลงัทางสงัคม หมายถึงกลุ่มคนที่มีภูมิหลงัที่แตกต่างกนั โดยทัว่ไปแลว้จะมีความคิด

เห็นที่แตกต่างกนัไปดว้ย เช่น ความคิดเห็นระหว่างผูเ้ยาวก์บัผูสู้งอาย ุชาวเมืองกบัชาวชนบทเป็นตน้ 
 
2. กลุ่มอา้งอิง หมายถึง การที่คนเราจะคบหาสมาคมกบัใคร หรือกระท าส่ิงหน่ึงส่ิงใดใหแ้ก่

ผูใ้ด หรือการกระท าที่ค  านึงถึงอะไรบางอยา่งร่วมกนัหรืออา้งอิงกนัได ้เช่น ประกอบอาชีพเดียวกนั 
การเป็นสมาชิกกลุ่มหรือสมาคมเดียวกนั ส่ิงเหล่าน้ียอ่มมีอิทธิพลต่อความคิดเห็นของบุคคล
เหล่านั้นดว้ย 

 
3. กลุ่มกระตือรือร้นหรือกลุ่มเฉ่ือยชา หมายถึง การกระท าใดที่ก่อใหเ้กิดความกระตือ  

รือร้นเป็นพิเศษอนัจะก่อให้เกิดกลุ่มผลประโยชน์ขึ้นมาได ้ยอ่มส่งผลต่อการจูงใจให้บุคคลที่เป็น
สมาชิกเหล่านั้นมีความคิดเห็นที่คลอ้ยตามไดไ้ม่วา่จะใหค้ลอ้ยตามในทางที่เห็นดว้ยหรือไม่เห็นดว้ย
ก็ตาม ในทางตรงกนัขา้มกลุ่มเฉ่ือยชาก็จะไม่มีอิทธิพลต่อสมาชิกมากนกั 
 

จากที่กล่าวมาอาจสรุปไดว้า่ ปัจจยัที่มีอิทธิพลต่อความคิดเห็นของบุคคล คือ พื้นความรู้
ประสบการณ์ การเรียนรู้ การติดต่อส่ือสาร อิทธิพลจากกลุ่ม และมีอารมณ์เป็นส่วนประกอบโดย
บุคคลจะแสดงออกถึงความคิดเห็นต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึงในลกัษณะพฤติกรรมที่ชอบ ไม่ชอบ หรือเฉย ๆ 
ซ่ึงการแสดงความคิดเห็นน้ีอาจจะไดรั้บการยอมรับ หรือปฏิเสธจากคนอ่ืนก็ได ้
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การประเมินทางด้านประสาทสัมผัส 
  

การประเมินทางประสาทสมัผสั (Sensory Evaluation) มีความส าคญัต่องานดา้นการพฒันา
ผลิตภณัฑ ์ซ่ึงการประเมินทางดา้นประสาทสมัผสัสามารถน ามาใชใ้นการวเิคราะห์การรับรู้เก่ียวกบั
ผลิตภณัฑแ์ละมีความส าคญัต่อการยอมรับของมนุษย ์ซ่ึงปฏิกิริยาของมนุษยท์ี่มีต่อผลิตภณัฑ์
สามารถอธิบายไดใ้นลกัษณะที่คลา้ยกบัการวเิคราะห์ทางดา้นเคมี กายภาพ และทางดา้นชีวภาพของ
ผลิตภณัฑ ์(ไพโรจน์ วริิยจารี, 2545)  
 

ความหมายของการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
 
การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั คือ การวดัส่ิงหน่ึงส่ิงใดที่สามารถวเิคราะห์ไดท้าง

ความรู้สึก ขอ้มูลที่ตอ้งการสามารถสืบคน้ไดด้ว้ยการใชค้วามรู้สึกในลกัษณะที่ลงความเห็นที่ดีที่สุด
อนัหน่ึงเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการหรือวตัถุประสงค ์นอกจากน้ี The Institute of Food 
Technologists (1981) ไดใ้หค้วามหมาย การประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั (Sensory Evaluation) 
ไวว้า่ เป็นกฎเกณฑท์างดา้นวทิยาศาสตร์ที่ใชเ้พือ่วดัค่า วเิคราะห์ผลและสรุปผลจากปฏิกิริยาต่างๆที่
มีต่อผลิตภณัฑท์ีไ่ดรั้บจากความรู้สึกของมนุษยใ์นดา้นการมองเห็น การไดรั้บกล่ิน รสชาติ การ
สมัผสั และการไดย้นิ  
 

จากความหมายขา้งตน้พอสรุปไดว้า่ การทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสั เป็นการวดัส่ิง
หน่ึงส่ิงใดที่สามารถวเิคราะห์ไดท้างความรู้สึกของมนุษยใ์นดา้นการมองเห็น การไดรั้บกล่ิน 
รสชาติ การสมัผสั และการไดย้นิ โดยการลงความเห็นที่ดีที่สุดอนัหน่ึงเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัความ
ตอ้งการหรือวตัถุประสงค ์ 

 

ความส าคญัของการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัส 
 
การพฒันาผลิตภณัฑไ์ดมี้การใชป้ระสาทสมัผสัเป็นเคร่ืองมือส าหรับใชว้ดัลกัษณะของ

ผลิตภณัฑแ์ละการยอมรับผลิตภณัฑ ์ โดยจ าเป็นตอ้งตรวจวิเคราะห์ลกัษณะของผลิตภณัฑแ์ละ
ระดบัของคุณภาพเพือ่ใหส้อดคลอ้งกบัระดบัความชอบของผูบ้ริโภค (Daget, 1977) มีนกั 
วทิยาศาสตร์ ในสาขาต่างๆ อาทินกัจิตวทิยา นกัเคมี นกัฟิสิกส์  วศิวกร นกัเทคโนโลยกีารอาหาร  
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นกัพฒันาผลิตภณัฑ ์และนกัสถิติ ไดร่้วมมือกนัศึกษาความเขา้ใจของมนุษยเ์พือ่ใชเ้ป็นเคร่ืองมือ
ส าหรับการวดัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์และความสมัพนัธข์องลกัษณะผลิตภณัฑก์บัการยอมรับ
ของมนุษยร์วมทั้งวธีิการใชด้ว้ยการทดสอบทางดา้นประสาทสมัผสัไดรั้บการพจิารณาเขา้สู่ระบบ
ทางวทิยาศาสตร์มากยิง่ขึ้น (ไพโรจน์ วริิยจารี, 2545 อา้งถึง Goldblith, 1977) กล่าวคือ เป็นการ
ทดสอบที่สามารถใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการวดัส่ิงที่มนุษยส์ามารถพจิารณาถึงระดบัความเช่ือมัน่ และ
มีเหตุมีผลต่อผลิตภณัฑ ์

 

ไพโรจน์  วริิยจารี (2545) ไดก้ล่าววา่ งานวจิยัในดา้นประสาทสมัผสัส่วนใหญ่มกัจะ
เก่ียวขอ้งกบัสาขาทางดา้นอาหาร โดยการทดสอบส่วนมากจะใชเ้พือ่วดัความรู้สึกของมนุษย์
ทางดา้นกล่ิน และรสชาติ นอกจากน้ีพบวา่มีการน างานทางดา้นประสาทสมัผสัมาประยกุตใ์ชก้บั
ผลิตภณัฑท์ี่ไม่ใช่อาหาร เช่น การวดัลกัษณะเน้ือสมัผสัซ่ึงสามารถประยกุตใ์ชก้บังานทางดา้น 
เสน้ใย  เคร่ืองหนงั  ไมแ้ละผลิตภณัฑจ์ากไม ้ ไฟเบอร์ กระดาษ เสน้ไหม ผลิตภณัฑจ์ากลินิน 
ผลิตภณัฑจ์ากผา้ และผลิตภณัฑท์ีไ่ม่ใช่อาหารอ่ืนๆ หรือการวดักล่ินที่สามารถประยกุตใ์ชก้บั
ผลิตภณัฑน์ ้ าหอม โลชัน่ และสบู ่นอกจากน้ีลกัษณะสีที่ปรากฏการเคลือบเงา ขนาด รูปร่าง ลกัษณะ
ปรากฏทัว่ไป ต าหนิ และลกัษณะทางดา้นประสาทสมัผสัอ่ืนๆ ของวตัถุดิบและผลิตภณัฑท์ี่ไม่ใช่
อาหารก็สามารถวดัโดยใชว้ิธีการประเมินทางดา้นประสาทสมัผสัได ้

 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส 
 

มนุษยม์กัจะใชก้ารรับรู้ที่มีต่อลกัษณะผลิตภณัฑห์ลายๆอยา่งเพือ่ตดัสินใจในการยอมรับ
ผลิตภณัฑโ์ดยรวม ซ่ึงโดยทัว่ไปการรับรู้ของมนุษยม์กัพจิารณาจากลกัษณะสี ขนาดรูปร่าง ลกัษณะ 
เน้ือสมัผสั และกล่ิน ในการทดสอบประสาทสมัผสัและประเมินผลิตภณัฑ ์(Wurhmann, 1977) และ 
เน่ืองจากการยอมรับของผลิตภณัฑมี์ความสมัพนัธก์บัการรับรู้ของผูบ้ริโภค ดงันั้นกระบวนการของ
ผูบ้ริโภคที่มีต่อการประเมินทางดา้นประสาทสมัผสัจึงตอ้งมีการพจิารณาอยา่งชดัเจนเพือ่ใชใ้นการ
วดัค่าอยา่งมีประสิทธิภาพ 

 

1. สี 
 

ลกัษณะที่ปรากฏทางดา้นสีของผลิตภณัฑจ์ะเป็นลกัษณะแรกที่ท  าใหผู้บ้ริโภคมีความ
สนใจในตวัผลิตภณัฑ ์ โดยต าแหน่งสูงสุดของระดบัสีจะอยูใ่นช่วงสีสม้แดงจนถึงสม้ (Faber, 
1963) สีที่ปรากฏเป็นส่วนประกอบหน่ึงของผลิตภณัฑท์ี่สามารถรับรู้ไดด้ว้ยสายตา ความรู้สึก และ 
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อารมณ์ของมนุษย ์ ความสนใจในดา้นสีเป็นการตอบสนองจากการเรียนรู้ และสามารถใชเ้ป็น
เคร่ืองมือวดัลกัษณะที่ปรากฏไดเ้ป็นอยา่งดี แต่มีปัจจยับางอยา่งที่มีผลต่อปฏิกิริยาของมนุษยต่์อ
ลกัษณะสีที่ปรากฏของผลิตภณัฑ ์คือ ลกัษณะการไดรั้บผลิตภณัฑอ์ารมณ์และความรู้สึกของ
ผูบ้ริโภค การเรียนรู้และประสบการณ์ที่แตกต่างกนัอาจจะส่งผลกระทบต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค
ได ้นอกจากน้ีส่ิงแวดลอ้มในการแสดงผลิตภณัฑอ์าจจะมีผลต่อปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคในดา้นสีที่
ปรากฏ และมีผลต่อเน่ืองต่อการยอมรับหรือปฏิเสธผลิตภณัฑไ์ด ้เน่ืองจากความรู้สึกและอารมณ์
ของผูบ้ริโภคหน่ึงๆในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑอ์าจจะขึ้นอยูก่บัการแสดงฉลากที่มีสีสรรดึงดูดใจ 
 

การประเมินทางด้านประสาทสัมผัสที่เกี่ยวกับสีที่ปรากฏ  
 

สีที่ปรากฏที่ไดรั้บจากผูบ้ริโภคขึ้นอยูก่บัธรรมชาติของวตัถุดิบ พื้นของการใหแ้สงและ
ความไวของสายตามนุษย ์ ผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งการประเมินอาจจะมีลกัษณะทึบ โปร่งแสง (ไม่ทึบแต่
ไม่ใส) และโปร่งใส ซ่ึงอาจจะเกิดจากแสงที่ดูดซับ สะทอ้น หรือผา่นผลิตภณัฑ ์ นอกจากธรรมชาติ
ทางดา้นกายภาพและเคมีของผลิตภณัฑ ์พื้นของการใหแ้สงที่ใชใ้นบริเวณการประเมินจะมีผลต่อ
ความเที่ยงตรงและแม่นย  า ของผลการประเมินความไวทางประสาทสมัผสัต่อสีที่ปรากฏดูเหมือนจะ
เพิม่ขึ้นตามการเพิม่ขึ้นของความสวา่งของแสงไฟที่ใช ้(ไพโรจน์  วริิยจารี, 2545 อา้งถึง Amerine et 
al. 1965) การเปล่ียนความสวา่งบนพื้นที่รอบ ๆ ตวัอยา่งผลิตภณัฑท์ี่ท  าการประเมินจะมีผลต่อ
ลกัษณะ ที่ปรากฏต่อสายตา ดงันั้นการควบคุมสภาวะการทดสอบผลิตภณัฑจึ์งมีความส า คญัยิง่ต่อ
การประเมินผลิตภณัฑใ์นแง่ของการควบคุมความเขม้ของแสงและแหล่งของแสงซ่ึงจะท า ใหก้าร
ประเมินลกัษณะสีที่ปรากฏมีประสิทธิภาพมากขึ้น 

 

2. ขนาดและรูปร่าง 
 

การศึกษาเก่ียวกบัลกัษณะของผลิตภณัฑจ์ าเป็นตอ้งพจิารณาในดา้นของขนาดและ
รูปร่างผลิตภณัฑ ์ในแง่ของลกัษณะที่ปรากฏ ขนาดและรูปร่างเป็นส่ิงส าคญัต่อการประเมินลกัษณะ
ที่ปรากฏของผลิตภณัฑ ์ขนาดและรูปร่างเป็นเคร่ืองช้ีถึงคุณภาพของผลิตภณัฑ ์ในกระบวนการผลิต
จะตอ้งมีการคดัขนาดและใหร้ะดบัคุณภาพของวตัถุดิบในขั้นตอนแรกของการผลิต ซ่ึงขั้นตอนน้ี
เป็นการสร้างมาตรฐานของกระบวนหน่ึงๆ เพือ่ใหไ้ดผ้ลิตภณัฑต์ามที่ก  าหนดได ้การคดัเลือก
วตัถุดิบใหมี้ขนาดและรูปร่างที่สม ่าเสมอหรือมีขนาดเท่ากนันั้นจะส่งผลใหก้ารจดัการในกระบวน  
การผลิตที่ง่ายขึ้น สามารถควบคุมและออกแบบเคร่ืองมือไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ และมีผลกบัการ
วดัทางดา้นประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคดว้ย 
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ความรู้สึกทีส่ามารถสัมผสัด้วยนิ้วมือและปาก  
 
ความรู้สึกที่สามารถสมัผสัดว้ยน้ิวมือและปากเป็นความรู้สึกจากปลายอวยัวะบริเวณของ

กลา้มเน้ือ เสน้เอ็น และขอ้ต่อต่างๆ และสามารถถูกกระตุน้โดยแรง ตึงตวัของร่างกาย ในแง่ของการ
ประยกุตใ์หเ้ขา้กบัความรู้สึกของผูบ้ริโภค ความรู้สึกที่สามารถสมัผสัดว้ยน้ิวมือและปาก อาจจะ
อธิบายไดใ้นเชิงความรู้สึกและการสมัผสัที่เกิดจากประสบการณ์โดยการสมัผสัดว้ยน้ิวมือและปาก 
ซ่ึงรวมถึงลกัษณะเน้ือสมัผสั  

 
3. เนื้อสัมผสั  
 

ลกัษณะผลิตภณัฑซ่ึ์งสามารถบ่งช้ีถึงลกัษณะที่ปรากฏ  ลกัษณะเน้ือสมัผสัจะสมัพนัธ์
กบัวตัถุที่เป็นของแขง็ความตา้นทานแรงกด (Compression) หรือ ลกัษณะของแรงตดัหรือแรงเฉือน 
(Cut and Shear) บางคร้ังอาจจะรวมถึง ความเป็นเม็ดทราย (Graininess) และความหยาบ
(Coarseness) ของวตัถุดิบ  

 
Szczesniak. et al. (1963) ไดศึ้กษาในรายละเอียดของลกัษณะเน้ือสมัผสั โดยพยายาม

พฒันาสเกลการใหค้ะแนนมาตรฐาน ( Standard rating scale) ที่เก่ียวขอ้งกบัลกัษณะเน้ือสมัผสั 
สเกลที่พฒันาไดแ้ก่ ความแขง็ (Hardness)  ความเปราะ แตกง่าย (Brittleness) ความเหนียวหนืด 
(Chewiness) ความติดเหนียว (Gumminess) ความหนืด (Viscosity)  และความเกาะติด
(Adhesiveness) การสร้างสเกลดงักล่าวเพือ่วดัลกัษณะทางอาหารบางอยา่งในเชิงปริมาณที่เก่ียวขอ้ง
กบัคุณลกัษณะเน้ือสมัผสั ซ่ึงเน้ือสมัผสัเป็นคุณลกัษณะที่ส าคญัต่อการยอมรับของผลิตภณัฑโ์ดย
ผูบ้ริโภค (Moskowitz and Drake, 1972) 
 

4. กลิ่น  
 

การประเมินทางดา้นกล่ินจ าเป็นที่ตอ้งมีสารที่สามารถระเหยไดเ้พยีงพอที่จะกระจายใน
อากาศใกลบ้ริเวณที่รับรู้ สารดงักล่าวอยา่งนอ้ยจะตอ้งสามารถละลายไดบ้างส่วนในส่วนของเมือก
ที่ปกคลุมในส่วนของส่ิงที่รับรู้ของ Olfactory และสุดทา้ยจ านวนที่นอ้ยที่สุดของอนุภาคทีมี่กล่ินจะ
สมัผสักบัส่วนรับรู้ในเวลาที่ยาวเหมาะสมช่วงหน่ึง ดงันั้นเพือ่ความแน่ใจต่อการสมัผสักล่ิน 
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ของเซลประสาท จึงควรสูดเตม็ที่อยา่งรวดเร็วเพื่อรับกล่ินมากที่สุดเขา้ไปในจมูก มนุษยส่์วนมาก
สามารถรับรู้กล่ินที่แตกต่างกนัเป็นจ านวนมาก ผูช้  านาญการทางกล่ินสามารถจ าแนกกล่ินไดเ้ป็น
พนั ๆ ชนิด กล่ินบางชนิดสามารถบดบงักล่ินอ่ืนๆไดบ้าง ส่วนหรืออาจจะบดบงัทั้งหมดได้
สารประกอบบาง อยา่งในจ าพวกกล่ินเดียวกนัไม่สามารถถูกตรวจสอบได ้ 

 
การตรวจสอบคุณภาพทางประสาทสมัผสัเป็นวธีิการที่ใชใ้นการประเมินคุณลกัษณะเฉพาะ

และระดบัความเขม้ของตวัอยา่งโดยสามารถใชใ้นการประเมิน คุณลกัษณะของกล่ิน เน้ือสมัผสั 
และลกัษณะปรากฏ อยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือหลายอยา่รวมกนั (ISO, 1994) โดยผลจากการวเิคราะห์
ท าใหส้ามารถแยกแยะลกัษณะทางประสาทสมัผสัที่มีความส าคญัต่อการยอมรับในผลิตภณัฑข์อง
ผูบ้ริโภค (Stone and Sidel, 1993) 
 

การยอมรับของผู้บริโภค 
 
Gordon (1999) ไดใ้หค้วามหมายของการยอมรับไวว้า่ เป็นส่ิงที่บุคคลหรือกลุ่มมีความ

คิดเห็นต่อส่ิงต่าง ๆ วา่ถูกตอ้งหรือเหมาะสม โดยอยูบ่นพื้นฐานของความรู้ความเขา้ใจในส่ิงนั้น ๆ 
และมีการตดัสินใจเพือ่น าส่ิงนั้นไปปฏิบติัจริงต่อไป 

 
Rogers (1983) ใหค้วามหมายการยอมรับนวตักรรมวา่ หมายถึง การตดัสินใจน านวตักรรม

ไปใช ้ซ่ึงการยอมรับของบุคคลเกิดขึ้นเป็นกระบวนการเร่ิมตั้งแต่ไดส้มัผสันวตักรรมถูกชกัจูงให้
ยอมรับนวตักรรม ตดัสินใจยอมรับหรือปฏิเสธปฏิบตัิตาม การตดัสินใจและยนืยนัการปฏิบตัิ อาจ
ใชเ้วลาชา้หรือเร็ว ขึ้นอยูก่บัปัจจยัที่ส าคญั คือ ตวับุคคลและลกัษณะของนวตักรรม 

 
สรุปไดว้า่ การยอมรับ หมายถึง กระบวนการทางจิตใจที่บุคคลมีต่อส่ิงใดส่ิงหน่ึงโดยบุคคล

ไดส้มัผสั เรียนรู้ และปฏิบตั ิและบุคคลไดต้ดัสินใจแสดงออกวา่เห็นดว้ยหรือลงความเห็นเป็นส่ิงที่
เหมาะสม 

 
กระบวนการยอมรับ 

  
กุลรัตน์  จิรัฐจิยางกูล (2550)  ไดก้ล่าววา่  กระบวนการยอมรับผลิตภณัฑ ์ เป็นกระบวนการ

ศึกษาเก่ียวกบัผูบ้ริโภควา่ผูบ้ริโภคมีวธีิการเรียนรู้เก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์ และมีการยอมรับหรือปฏิเสธ
ผลิตภณัฑอ์ยา่งไร  



 

40 
 

Rogers  (1971) แบ่งกระบวนการยอมรับผลิตภณัฑอ์อกเป็น 5 ขั้นตอน คอื 
 
ขั้นที่1  การรู้จกั (Awareness)  เป็นขั้นที่บุคคลเร่ิมรู้จกัผลิตภณัฑ ์โดยที่ยงัไม่ทราบขอ้และ

รายละเอียดเก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ั้น  ในขั้นตอนแรกของกระบวนการยอมรับ ผูบ้ริโภคไดรั้บข่าวสาร
นวตักรรมผลิตภณัฑ ์ การเปิดรับรู้ข่าวสารมีลกัษณะเป็นกลาง โดยที่ยงัไม่มีความสนใจเพยีงพอที่จะ
คน้หาขอ้มูลเพิม่เติม 

 
ขั้นที่ 2  ความสนใจ (Interest)  เป็นขั้นที่แต่ละบคุคลไดก้ระตุน้ใหค้น้หาขอ้มูลเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑใ์หม่เพราะเกิดความสนใจ ในขั้นน้ีผูบ้ริโภคจะพฒันาความสนใจในผลิตภณัฑโ์ดยคน้หา
ขอ้มูลวา่ ผลิตภณัฑจ์ะใหป้ระโยชน์อะไรแก่เขาบา้ง โดยผูบ้ริโภคจะไดรั้บการกระตุน้ความสนให้
เสาะหาขอ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑน์ั้น 

 
ขั้นที่ 3 การประเมินผล (Evaluation)  เป็นขั้นที่บคุคลคน้หาขอ้มูลเพือ่น าขอ้มูลทีไ่ดม้า

พจิารณาเก่ียวกบัผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ ผูบ้ริโภคจะหาขอ้สรุปเก่ียวกบัขอ้มูลผลิตภณัฑโ์ดยพจิารณาจาก 
ขอ้มูลอ่ืน ๆ ถา้การประเมินผลเป็นที่พงึพอใจ ผูบ้ริโภคจะท าการทดลองใชผ้ลิตภณัฑ ์แต่หากไม่
พอใจจะปฏิเสธผลิตภณัฑน์ั้น    

 
ขั้นที่ 4  การทดลอง (Trial) เป็นการทดลองใชผ้ลิตภณัฑเ์พือ่พสูิจน์ถึงประโยชน์ของ

ผลิตภณัฑน์ั้น ในขั้นน้ีผูบ้ริโภคจะทดลองใชผ้ลิตภณัฑ ์โดยศึกษาขอ้มูลประสบการณ์จากการ
ทดลองใช ้ ซ่ึงจะไดข้อ้มูลส าคญัวา่ยอมรับหรือปฏิเสธผลิตภณัฑน์ั้น 

 
 ขั้นที่ 5  การยอมรับ (Adoption) เป็นขั้นตอนที่ผูบ้ริโภคแต่ละบุคคลจะตดัสินใจวา่ จะใช้

ผลิตภณัฑน์ั้นต่ออยา่งสม ่าเสมอหรือไม่ เป็นขั้นที่ผูบ้ริโภคตดัสินใจใชผ้ลิตภณัฑ ์อนัเน่ืองมาจาก
การประเมินผลการทดลองใชท้ี่พงึพอใจจาก ขั้นที่ 4 หรือจะตดัสินใจใชผ้ลิตภณัฑน์ั้นเป็นประจ า 
 

Kotler (1997) ไดก้ล่าววา่  กระบวนการยอมรับผลิตภณัฑเ์ป็นการพจิารณาจากตวัผูบ้ริโภค
ในการยอมรับ และตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑข์องแต่ละบุคคล โดยเร่ิมจากการไดรั้บรู้เก่ียวกบัส่ิงแปลก
ใหม่ หรือผลิตภณัฑใ์หม่ ๆ ที่มากระตุน้ จนกระทัง่น าเอาส่ิงนั้นไปใช ้ดงันั้นกระบวนการยอมรับ
ผลิตภณัฑจึ์งหมายถึง กระบวนการทางจิตใจของแต่ละบุคคลผา่นการรับรู้คร้ังแรกเก่ียวกบั
นวตักรรมใหม่จนถึงการยอมรับ และตดัสินใจที่จะยอมกลายเป็นผูใ้ชผ้ลิตภณัฑเ์ป็นประจ า   
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สมมติฐานการวิจัย 
 
การวจิยัเร่ือง การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  

มีสมมติฐานดงัน้ี 
 
1. คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ 

อาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 
2. คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษาต่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบั 

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 
3. คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั มีความคิดเห็น 

เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

 

 

 



 

 
 

บทที ่3 
 

วธีิการวจิยั 
 
การวจิยัคร้ังน้ีเป็นการวจิยัและพฒันา  (Research  and  Development)  เพือ่ศึกษาการพฒันา

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง โดยไดแ้บ่งวิธีการวจิยัออกเป็น  
2 ระยะ ประกอบดว้ย 

 
วธีิการวจิยัระยะที่ 1 การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และการศึกษาคุณภาพและ

การยอมรับของผูบ้ริโภค 
 
วธีิการวจิยัระยะที่ 2 ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง   
 

ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 

วิธีการวิจัยระยะที่ 1 
 

การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และการศึกษาคุณภาพและการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค  
 
ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 

ประชากร 
 

ประชากรที่ใชใ้นการศึกษาการยอมรับ คือ ผูบ้ริโภคในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษา- 
สุราษฎร์ธานี ประจ าปีการศึกษา 2552 ประกอบดว้ย ผูป้ระกอบการร้านอาหารประเภทอาหารวา่ง 
และผูค้า้แผงลอยในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี จ  านวน 15 คน นกัศึกษาระดบั ปวช.3 
และ ปวส.2 คณะคหกรรมศาสตร์ วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี จ  านวน 168 คน และอาจารย์
คณะคหกรรมศาสตร์ วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี จ านวน 20 คน โดยมีประชากรทั้งหมด  
203  คน  
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กลุ่มตัวอย่าง 
 
การวจิยัคร้ังน้ีไดสุ่้มกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 30 คน โดยใชส้ดัส่วนร้อยละ 15 สุ่มเลือกจาก

จ านวนผูบ้ริโภคในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานีทั้งหมด 203 คน จากนั้นสุ่มเลือก
ผูป้ระกอบการร้านอาหารประเภทอาหารวา่ง และผูค้า้แผงลอยในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษา-       
สุราษฎร์ธานี จ านวน 10 คน นกัศึกษาระดบั ปวช.3 และ ปวส.2 คณะคหกรรมศาสตร์ วทิยาลยั
อาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี จ  านวน 10 คน และอาจารยค์ณะคหกรรมศาสตร์ วทิยาลยัอาชีวศึกษา-       
สุราษฎร์ธานี จ านวน 10 คนโดยการสุ่มแบบบงัเอิญ (Accidental Sampling) จะไดผู้บ้ริโภคทั้งหมด 
30 คน 

 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 

เคร่ืองมือที่ใชใ้นการวจิยัคร้ังน้ี  แบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ เคร่ืองมือที่ใชใ้นการทดลอง  และ
เคร่ืองมือที่ใชใ้นการส ารวจ    

 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการทดลอง   
 

เคร่ืองมือที่ใชใ้นการทดลอง  ประกอบดว้ยอุปกรณ์ในการทดลอง และวธีิการทดลอง 
 

อุปกรณ์ในการทดลอง 
 

1. วตัถุดิบที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
              1.1 ใบตองและกา้นกลว้ยน ้ าวา้บด   
               1.2 สีผสมอาหาร 

 

2. เคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
              2.1 เคร่ืองบดป่ัน และอุปกรณ์ที่ใชใ้นการป่ันใบตอง ไดแ้ก่ กาละมงัแช่ใบตอง  

มีดส าหรับสบัหรือหัน่ใบตองใหเ้ป็นช้ินเล็ก ๆ เขียง และตะแกรงส าหรับกรองน ้ าออก 
       2.2 เคร่ืองขึ้นรูประบบเปียก 
       2.3 เคร่ืองอดัเยน็ 
       2.4 เคร่ืองอดัร้อน   
       2.5 เคร่ืองชัง่น ้ าหนกัขนาด 1 กิโลกรัม 
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วิธีการทดลอง   
 

งานวจิยัคร้ังน้ีแบ่งการทดลองออกเป็น 3 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนการเตรียมการ  
ขั้นตอนการทดลอง และการทดสอบคุณภาพ มีรายละเอียดดงัน้ี   

 

1. ขั้นตอนการเตรียมการ 
 

ท าการศึกษาและรวบรวมขอ้มูลจาก เอกสารต าราต่างๆวทิยานิพนธ ์เและงานวจิยัที่ 
เก่ียวขอ้งเพือ่น าขอ้มูลทีไ่ดม้าปรับใชใ้นการก าหนดแผนการด าเนินงาน และแผนการทดลองการขึ้น
รูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  และน าขอ้มูลที่ไดม้าวเิคราะห์และสรุปผล โดยมีรายละเอียด
แผนการด าเนินงานดงัภาพที่ 3 

 
 
 
 
 
 
 
   
 
    
 
    
 
    
 
 
  
 
 

 

ภาพที ่3   แผนการด าเนินงานการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

ขั้นตอนการเตรียมใบตองบด 

ขั้นตอนการท าภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

ขั้นตอนการทดสอบคุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

ดา้นความปลอดภยั ดา้นประสาทสมัผสั ดา้นกายภาพ 
- ทดสอบความตา้นทาน 

แรงดนัทะลุ   
- ทดสอบการดูดซึมน ้า  
- ทดสอบปริมาณความช้ืน 
- ทดสอบความหนาแน่น 
- ทดสอบความหนา 
-  
-  

ประเมินจากผูบ้ริโภค 
จ านวน  30  คน  ในดา้น 

-สี 
-กล่ิน 
-ผวิสัมผสั 
-ความคงรูป 

วิเคราะห์ความปลอดภยัตาม 
พรบ. อาหาร  พ.ศ. 2528  
ประกาศฉบบัท่ี  92 

- ความสะอาด   
- ไม่มีเช้ือจุลินทรียท่ี์ท  า 

ให้เกิดโรค 

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

ส ารวจความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอจ านวน  135 คน 

วเิคราะห์และสรุปผลการวจิยั 
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2. ขั้นตอนการทดลอง 
 

การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
ท าการศึกษาการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองกลว้ยน ้ าวา้บด  2 แบบ คือ 
 

แบบที่ 1  ใชใ้บตองกลว้ยน ้ าวา้บดขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหาร 
 

แบบที่ 2  ใชใ้บตองกลว้ยน ้ าวา้บดใส่สีผสมอาหารขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหาร  
 

มีขั้นตอนการด าเนินงานดงัต่อไปน้ี 
 

1. หัน่ใบตองและกา้นกลว้ยเป็นช้ินเล็ก ๆ เพือ่ง่ายส าหรับการบดป่ัน จากนั้นน าใบตองและ 
กา้นกลว้ยไปแช่น ้ าเปล่าประมาณ 5 นาที เพือ่ใหน้ ้ าเป็นประสานท าใหเ้คร่ืองบดป่ันร้อนเร็วขึ้น  

 

2. น าใบตองและกา้นกลว้ยที่หัน่และแช่น ้ าแลว้ไปเขา้เคร่ืองบดป่ัน โดยใชเ้วลาในการตม้  
10 นาที  และป่ัน 2 นาที เพือ่ใหไ้ดเ้สน้ใยละเอียด 

 

3. น าเสน้ใยที่ไดใ้ส่ตะแกรงเพือ่ท  าความสะอาดและกรองน ้ าออกใหเ้หลือเฉพาะเสน้ใย 
ส าหรับน าไปขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 

อตัราส่วนที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบที่ 1 
 (อตัราส่วน ต่อ ภาชนะ 2 ใบ) 
 เสน้ใยแหง้ 120 กรัม หรือ   เสน้ใยเปียก     700    กรัม 
 น ้ า      1        ลิตร 

 

อตัราส่วนที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารอาหารจากใบตองแบบที่ 2  
(อตัราส่วน ต่อ ภาชนะ 2 ใบ) 

 เสน้ใยแหง้  120    กรัม     หรือ    เสน้ใยเปียก 700     กรัม 
 น ้ า      1     ลิตร 

สีผสมอาหารสีเขียว  50     กรัม 
 (แช่เสน้ใยในน ้ าสีผสมอาหาร 12 ชัว่โมง ก่อนขึ้นรูป) 

 

4. น าส่วนผสมของแต่ละแบบเขา้เคร่ืองขึ้นรูประบบเปียก เพือ่ขึ้นรูปเสน้ใยส าหรับขึ้นรูป 
ภาชนะ โดยการขึ้นรูปเสน้ใยหน่ึงคร้ังจะไดเ้สน้ใยส าหรับขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองได ้
2 ใบ  
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5. น าเสน้ใยที่ขึ้นรูปแลว้ไปเขา้เคร่ืองอดัเยน็ที่น ้ าหนกั 5 ตนั เพือ่รีดน ้ าออก จากนั้น 
แบ่งเสน้ใยออกเป็น 2 ส่วนใหไ้ดข้นาด 10 x 12 น้ิวส าหรับขึ้นรูปภาชะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 
6. น าเสน้ใยที่ขึ้นรูปเป็นแผน่เรียบร้อยแลว้ไปขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง โดย 

ใชเ้คร่ืองอดัร้อนที่อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส  แรงดนั 50 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ใชเ้วลา 15 
นาที จากนั้นน าออกจากเคร่ืองและตดัขอบใหไ้ดรู้ปทรง โดยมีขั้นตอนการทดลองดงัภาพที่ 4 
 

 

 ใบตองและกา้นกลว้ยน ้ าวา้    แช่น ้ า 5 นาท ี
 

เคร่ืองบดป่ัน   
(ใชเ้วลาตม้ 10 นาที ใชเ้วลาป่ัน 2 นาที) 

 
ใชต้ะแกรงกรองน ้ าออก 

 
อตัราส่วนของภาชนะบรรจุอาหารที่ใชท้ดลอง 

 
 
 
 

 

 
เคร่ืองขึ้นรูประบบเปียก 

 
รีดน ้ าออกโดยใชเ้คร่ืองอดัเยน็ 

ที่น ้ าหนกั 5 ตนั  
 

อดัแผน่โดยใชเ้คร่ืองอดัร้อน 
ที่อุณหภูมิ180 องศาเซลเซียส แรงดนั 50 กิโลกรัม/ตารางเซนติเมตร ใชเ้วลา 15 นาท ี

 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 
ภาพที่ 4   แผนการทดลองการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 

แบบที ่ 1 
ใบตองบดแห้ง 120 กรัม 
ใบตองบดเปียก 700 กรัม 

แบบที ่ 2 
ใบตองบดแห้ง 120 กรัม + สีผสมอาหารอาหารสีเขียว 50 กรัม 
ใบตองบดเปียก 700 กรัม + สีผสมอาหารอาหารสีเขียว 50 กรัม   
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เก็บภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร จ านวน 2 ช้ิน และแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหารจ านวน 2 ช้ิน ไวใ้นที่อุณหภูมิหอ้งปกติเป็นเวลา 1 เดือน สงัเกตของลกัษณะภายนอก
และการเปล่ียนแปลงโดยรวมของภาชนะ ดา้นความคงรูป ผวิของภาชนะ และสีของภาชนะ 

 
3. การทดสอบคุณภาพ 

 

การทดสอบคุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองท าการทดสอบในเร่ือง  
คุณภาพทางดา้นกายภาพ คุณภาพทางดา้นความปลอดภยั และประเมินคุณภาพทางดา้นประสาท
สมัผสัมีขั้นตอนดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
        

1. ทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ โดยน าภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองน ้ าวา้ 
ที่พฒันาขึ้นทั้ง 2 แบบ ไปทดสอบคุณสมบตัิทางกายภาพ ในดา้นความตา้นทานทานแรงดนัทะลุ 
การดูดซึมน ้ า ปริมาณความช้ืน ความหนาแน่น และความหนาของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  
ที่ศูนยบ์รรจุหีบห่อไทย สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย โดยใชเ้คร่ือง
ทดสอบ  

 
2. ทดสอบคุณภาพทางดา้นความปลอดภยั  น าภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

น ้ าวา้ที่พฒันา ขึ้นทั้ง 2 แบบ ไปทดสอบความปลอดภยัในการบริโภค ดา้นความสะอาด และไม่มี
เช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรคที่ศูนยท์ดสอบและมาตรวทิยา  สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยี
แห่งประเทศไทย   

 
   3. ประเมินคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสั น าภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง

กลว้ยน ้ าวา้ที่พฒันาขึ้นทั้ง 2 แบบ ไปทดสอบการยอมรับโดยการประเมินดา้นประสาทสมัผสัจาก
ผูบ้ริโภค โดยท าการทดสอบกบั ผูป้ระกอบการร้านอาหารประเภทอาหารวา่ง และผูค้า้แผงลอยใน
เขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษาอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี นกัศึกษาระดบั ปวช.3 และ ปวส.2 และ
อาจารยค์ณะคหกรรมศาสตร์ วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานีจ านวน 30 คน ซ่ึงท าการทดสอบใน
เร่ืองสี กล่ิน ผวิสมัผสั และความคงรูปของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองกลว้ยน ้ าวา้ที่พฒันาขึ้น
โดยมีขอ้ก าหนดที่ใชใ้นการประเมิน ดงัน้ี 
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สี มีความเหมาะสมที่จะใชส้ าหรับบรรจุอาหาร และไม่ควรเปล่ียนแปลงหรือซีดไปจากเดิม 
 
กล่ิน ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นจะตอ้งมีกล่ินที่ไม่จดัจนเกินไป สามารถ

บรรจุอาหารเพือ่บริโภคได ้ โดยไม่ส่งผลต่อกล่ินและรสชาติอาหาร 
 
ผวิสมัผสั ลกัษณะผวิสมัผสัที่ดีของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองควรมีผวิเรียบเล่ือน

เหมาะส าหรับบรรจุอาหาร   
 
ความคงรูป ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองจะตอ้งคงสภาพเดิม ไม่มีการเปล่ียนแปลง

รูปร่างไปจากที่ท  าเสร็จในคร้ังแรก 
 
ในการทดสอบคุณภาพทางดา้นประสาทสมัผสัในคร้ังน้ี ใชว้ิธีการแจกแบบสอบถามพร้อม

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองกลว้ยน ้ าวา้ให้แก่ผูบ้ริโภค จากนั้นใหผู้บ้ริโภคใหค้ะแนน 
 
สถานทีท่ าการทดลอง 
 
หอ้งปฏิบตัิการของภาควชิาวนผลิตภณัฑ ์คณะวนศาสตร์ มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  

   
เคร่ืองมือที่ใช้ในการส ารวจ   
 
เคร่ืองมือที่ใชใ้นการส ารวจ คือ แบบสอบถามการยอมรับของผูบ้ริโภค แบ่งออกเป็น 2  

ตอนดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 

ตอนที่ 1 ขอ้มูลพื้นฐานของผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ เพศ อาย ุสถานภาพ ระดบัการศึกษา  
อาชีพ  รายได/้เดือน เป็นแบบสอบถามเติมค าในช่องวา่งและเลือกตอบ  

 
ตอนที่ 2 การประเมินผลทางประสาทสมัผสัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  

จ  านวน 5 ขอ้  โดยมีประเด็นค าถามเก่ียวกบั ความชอบในลกัษณะของสี ความชอบในลกัษณะของ
กล่ิน ความชอบ ในเน้ือสมัผสั ความคงรูปของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และความชอบโดย
ภาพรวมของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง โดยมีการใหค้ะแนนแบบ Hedonic Scale ดงัน้ี 
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1 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่ชอบมากที่สุด 
2 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่ชอบ 
3 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่แน่ใจ 
4 คะแนน ส าหรับค าตอบ ชอบมาก 
5 คะแนน ส าหรับค าตอบ ชอบมากที่สุด 

 
การสร้างเคร่ืองมือ 

 
ผูว้จิยัไดด้ าเนินการสร้างเคร่ืองมือ ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

 
1.  ศึกษาขอ้มูล เอกสาร ต ารา ส่ือส่ิงพมิพ ์และงานวจิยัที่เก่ียวขอ้งเพือ่น ามาเป็นแนวทางใน

การสร้างแบบสอบถาม 
 
2.  ด าเนินการสร้างแบบสอบถาม แลว้เสนอต่อคณะกรรมการที่ปรึกษาวทิยานิพนธ ์เพือ่

พจิารณาตรวจสอบ และปรับปรุงแกไ้ขความถูกตอ้งเพือ่ใชส้ าหรับเก็บขอ้มูล 
 

การทดสอบเคร่ืองมือ 
 
เน่ืองจากแบบสอบถามการยอมรับของผูบ้ริโภคเป็นแบบสอบถามที่เป็นความจริงจึงไม่

ตอ้งทดสอบ  
 

การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
ผูว้จิยัไดด้ าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลดงัต่อไปน้ี 
 
1. ผูว้จิยัน าหนงัสือจากภาควชิาอาชีวศึกษา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ถึงผูอ้  านวยการ

วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานีเพือ่ขอความอนุเคราะห์ในการเก็บรวบรวมขอ้มูลจากกลุ่มตวัอยา่ง
ในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี  
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2. เม่ือไดรั้บการพจิารณาเห็นชอบจากผูอ้  านวยการวทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี ผูว้ิจยั
จึงแจกแบบสอบถามพร้อมภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองกลว้ยน ้ าวา้แบบไม่ใส่สีผสมอาหารและ
แบบใส่สีผสมอาหารใหแ้ก่ผูบ้ริโภค จากนั้นใหผู้บ้ริโภคใหค้ะแนนโดยผูว้ิจยัด าเนินการเก็บ
รวบรวมขอ้มูลดว้ยตนเองและรอรับแบบสอบถามกลบัคืนในวนัที่แจกแบบสอบถาม 

 
3. น าแบบสอบถามที่ไดรั้บกลบัคืนมาตรวจสอบ เพือ่ใหไ้ดแ้บบสอบถามที่สมบูรณ์ จ านวน

แบบสอบถามทีไ่ดรั้บกลบัคืนมา และใชไ้ดจ้  านวน 30 ฉบบั คิดเป็นร้อยละ 100 ของแบบสอบถาม 
ทั้งหมด 

 
 การวิเคราะห์ข้อมูล 

 
ผูว้จิยัแบ่งการวเิคราะห์ขอ้มูลออกเป็น 2 ส่วน ประกอบดว้ย การวเิคราะห์คุณภาพของ

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และการวเิคราะห์การยอมรับของผูบ้ริโภค โดยในส่วนของการ
วเิคราะห์การยอมรับ ผูว้ิจยัไดท้  าการรวบรวมและตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามแลว้จึง
วเิคราะห์ขอ้มูลและประมวลผลขอ้มูลดว้ยคอมพวิเตอร์ โดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอร์ส าเร็จรูป ดงั
รายละเอียดต่อไปน้ี 

 
การวิเคราะห์คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 
ในการวจิยัคร้ังน้ีไดน้ าภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองไปวเิคราะห์คุณภาพดา้นกายภาพที่

ศูนยบ์รรจุหีบห่อไทย สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย โดยน าผลที่ไดจ้าก
การทดสอบคุณภาพทางกายภาพมาเปรียบเทียบความแตกต่างของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้ง 
2 แบบ ตามเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษเหนียว (มอก. 170 – 2550)  และ
มาตรฐาน ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษท าลูกฟูก (มอก. 321 – 2522) และน าไปวเิคราะห์คุณภาพ
ดา้นความปลอดภยัเพือ่วเิคราะห์หาเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค 4 ชนิด ไดแ้ก่  Salmonella spp.,  
Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus  ที่ศูนยท์ดสอบและมาตร
วทิยา สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทยตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข 
ฉบบัที่ 92 (พ.ศ. 2528) โดยน าผลที่ไดจ้ากการทดสอบคุณภาพดา้นความปลอดภยัมาเปรียบเทียบ
ความแตกต่างระหวา่งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้ง 2 แบบ ตามรายงานผลการวเิคราะห์ของ
ศูนยท์ดสอบและมาตรวทิยา สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย 
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การวิเคราะห์การยอมรับของผู้บริโภค 
 
1. ขอ้มูลพืน้ฐานของผูบ้ริโภค วเิคราะห์หาค่าความถ่ี ค่าร้อยละ และค่าเฉล่ีย  
 
2. การประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสมัผสั วเิคราะห์หาค่าความถ่ี  

ค่าเฉล่ีย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานโดยก าหนดคะแนนค าตอบส าหรับแบบสอบถาม 5 ระดบัดงัน้ี 
 

1 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่ชอบมากที่สุด 
2 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่ชอบ 
3 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่แน่ใจ 
4 คะแนน ส าหรับค าตอบ ชอบมาก 
5 คะแนน ส าหรับค าตอบ ชอบมากที่สุด 
 

การก าหนดระดบัค่าคะแนนเฉล่ีย เพือ่ใชเ้ปรียบเทียบคะแนนที่ค  านวณไดใ้นแต่ละรายการ
วา่อยูใ่นระดบัใด ใชเ้กณฑก์ารจดัช่วงระดบัคะแนน โดยใชว้ธีิการจดัช่วงระดบัคะแนน (Best, 1997: 
169-205) ดงัรายละเอียดต่อไป 

 

การจดัช่วงระดบัคะแนน 
= 

คะแนนสูงสุด - คะแนนต ่าสุด 
 จ  านวนชั้น 
   

 
= 

5 - 1 
   3 
   

 = 1.33 
 

น าค่าที่ค  านวณไดม้าก าหนดระดบัค่าคะแนนเฉล่ียไดด้งัน้ี 
 
1.00 – 2.33     หมายถึง  มีการยอมรับอยูใ่นระดบันอ้ย 
2.34 – 3.67     หมายถึง  มีการยอมรับอยูใ่นระดบัปานกลาง 
3.68 – 5.00     หมายถึง  มีการยอมรับอยูใ่นระดบัมาก 
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วิธีการวิจัยระยะที่ 2 
 
ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง

ตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง   
 

ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 
 

ประชากร 
 
ประชากรที่ใชใ้นการศึกษาความคิดเห็นคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ ในพื้นที่

จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ซ่ึงมีทั้งหมด 19 อ าเภอ โดยมีประชากรทั้งหมด 342  คน (ส านกังานพฒันา
ชุมชนจงัหวดัสุราษฎร์ธานี, 2552) 

 
กลุ่มตัวอย่าง 
 
การวจิยัคร้ังน้ีไดสุ่้มกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 135 คน โดยใชส้ดัส่วนร้อยละ 35 สุ่มเลือกจาก

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทั้งหมดจ านวน 342 คน กลุ่มตวัอยา่งเหล่าน้ีไดม้าจากการสุ่ม
ประชากรแบบหลายขั้นตอน (Multistage Random Sampling) ซ่ึงด าเนินการดงัน้ี 

 
1. สุ่มเลือกอ าเภอ โดยใชส้ดัส่วนร้อยละ  30  สุ่มเลือกจากจ านวนอ าเภอทั้งหมด 19 อ าเภอ    

ไดจ้  านวนอ าเภอทั้งหมด 6 อ าเภอ  ไดแ้ก่ อ าเภอกาญจนดิษฐ ์อ าเภอคีรีรัฐนิคม อ าเภอบา้นตาขนุ   
อ าเภอบา้นนาสาร อ าเภอเมือง  และอ าเภอเวยีงสระ   

 
2. สุ่มเลือกคณะกรรมการพฒันาสตรีทั้งหมด 6 อ าเภอ โดยการสุ่มแบบกลุ่ม (Cluster 

Sampling) ซ่ึงแบ่งเป็นอ าเภอกาญจนดิษฐ ์35 คน อ าเภอคีรีรัฐนิคม 21 คน อ าเภอบา้นตาขนุ 18 คน   
อ าเภอบา้นนาสาร 23 คน อ าเภอเมือง 23 คน และอ าเภอเวยีงสระ 15 คน จะไดค้ณะกรรมการพฒันา
สตรีอ าเภอทั้งหมด 135  คน  
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เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 

เคร่ืองมือที่ใชใ้นการวจิยัเป็นแบบสอบถามความคิดเห็น แบ่งออกเป็น 2 ตอนดงัน้ี 
 
ตอนที่ 1 ขอ้มูลพื้นฐานของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ ไดแ้ก่ เพศ อาย ุสถานภาพ  

ระดบัการศึกษา อาชีพ รายไดข้องครอบครัว/เดือน ต าแหน่งงานและหนา้ที่รับผดิในชุมชน รูปแบบ
การใชใ้บตองส าหรับบรรจุอาหาร การน าใบตองมาขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร การจ าหน่าย
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในทอ้งตลาด เป็นแบบสอบถามเติมค าในช่องวา่งและเลือกตอบ 
 

ตอนที่ 2 ความคิดเห็นเก่ียวกบัการใชแ้ละการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง แบ่งเป็น 5 ดา้น ไดแ้ก่ ความพอประมาณ ความมีเหตุผล การมีภูมิคุม้กนัที่
ดีในตวั เง่ือนไขความรู้ และเง่ือนไขคุณธรรม เป็นค าถามแบบมาตราส่วนประมาณค่า (Rating 
Scale) 5 ระดบั คือ เห็นดว้ยมากที่สุด เห็นดว้ยมาก เห็นดว้ยปานกลาง เห็นดว้ยนอ้ย และเห็นดว้ย
นอ้ยที่สุด 

 
การสร้างเคร่ืองมือ 

 
ผูว้จิยัไดด้ าเนินการสร้าเคร่ืองมือ ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 
1.   ศึกษาขอ้มูล เอกสาร ต ารา ส่ือส่ิงพมิพ ์และงานวจิยัที่เก่ียวขอ้งเพือ่น ามาเป็นแนวทางใน

การสร้างแบบสอบถาม 
 
2.  ด าเนินการสร้างแบบสอบถาม แลว้เสนอต่อคณะกรรมการที่ปรึกษาวทิยานิพนธ ์เพือ่

พจิารณาตรวจสอบ และปรับปรุงแกไ้ข 
 

3.  น าแบบสอบถาม ที่แกไ้ขแลว้ เสนอต่อผูเ้ช่ียวชาญตรวจสอบ เพือ่ใหแ้บบสอบถามมี
ความเที่ยงตรงเชิงเน้ือหา (Content Validity) ความเที่ยงตรงเฉพาะหนา้ (Face Validity) ครอบคลุม
วตัถุประสงคท์ี่ศึกษา แลว้จึงด าเนินการปรับปรุงแกไ้ขตามขอ้เสนอแนะ 
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การทดสอบเคร่ืองมือ 
 
ผูว้จิยัจึงไดน้ าแบบสอบถามที่ปรับปรุงแกไ้ขแลว้ไปทดลองใชก้บัคณะกรรมการพฒันา

สตรีอ าเภอที่มีลกัษณะคลา้ยกบักลุ่มตวัอยา่งแต่ไม่ใช่กลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน 30 คน เพือ่ตรวจสอบ
ความถูกตอ้งและความชดัเจนของแบบสอบถาม หลงัจากนั้นน าแบบสอบถามที่ไดท้ั้งหมดมา
วเิคราะห์หาค่าความเช่ือมัน่ (Reliability) โดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอร์ส าเร็จรูป เพือ่หาค่า
สมัประสิทธ์ิแอลฟา (Alpha Coefficient) ของ Cronbach (สุภาพ  ฉตัราภรณ์, 2551: 90-91) ไดค้่า
ความเช่ือมัน่ 0.96  ซ่ึงแสดงวา่แบบสอบถามที่สร้างขึ้นมีค่าความเช่ือมัน่สูงสามารถน าไปใชเ้ก็บ
ขอ้มูลได ้จึงไดน้ าแบบสอบถามไปใชก้บักลุ่มตวัอยา่งที่ศึกษา 
 
การเก็บรวบรวมข้อมูล 

 
ผูว้จิยัไดด้ าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลตามขั้นตอน  
 
1. ผูว้จิยัน าหนงัสือจากภาควชิาอาชีวศึกษา มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ถึงประธานคณะ 

กรรมการกลุ่มพฒันาสตรีอ าเภอ ที่เป็นกลุ่มตวัอยา่ง เพือ่ขอความอนุเคราะห์ในการเก็บรวบรวม
ขอ้มูลจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ 

 
2. เม่ือไดรั้บการพจิารณาเห็นชอบจากประธานคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่เป็นกลุ่ม

ตวัอยา่ง ผูว้ิจยัจึงน าแบบสอบถามพร้อมทั้งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองกลว้ยน ้ าวา้แบบไม่ใส่สี
ผสมอาหารไปสอบถามความคิดเห็นจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่เป็นกลุ่มตวัอยา่งในช่วง
เดือนเมษายน พ.ศ. 2553 ใชเ้วลาประมาณ 4 อาทติย ์โดยผูว้ิจยัด าเนินการเก็บรวบรวมขอ้มูลดว้ย
ตนเองและรอรับแบบสอบถามกลบัคนืในวนัที่แจกแบบสอบถาม 

 
3. น าแบบสอบถามที่ไดรั้บกลบัคืนมาตรวจสอบ เพือ่ใหไ้ดแ้บบสอบถามที่สมบูรณ์ จ  านวน

แบบสอบถามที่ไดรั้บกลบัคืนมา และใชไ้ดจ้  านวน 135 ฉบบั คิดเป็นร้อยละ 100 ของ 
แบบสอบถามทั้งหมด 
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การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
ผูว้จิยัท  าการรวบรวมและตรวจสอบความสมบูรณ์ของแบบสอบถามแลว้จึงวเิคราะห์ขอ้มูล

และประมวลผลขอ้มูลดว้ยคอมพวิเตอร์ โดยใชโ้ปรแกรมคอมพวิเตอร์ส าเร็จรูป ดงัรายละเอียด
ต่อไปน้ี 
 

1. ขอ้มูลพืน้ฐานของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ วเิคราะห์หาค่าความถ่ี ค่าร้อยละ 
  และค่าเฉล่ีย  
 

2. ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  
วเิคราะห์หาค่าความถ่ี  และค่าร้อยละ  

 
3. ทดสอบสมมติฐานโดยใชส้ถิติ Chi – Square เพือ่เปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบั 

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลักแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงของคณะกรรมการพฒันาสตรี
อ าเภอที่มีลกัษณะพื้นฐานแตกต่างกนั โดยก าหนดระดบันยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 

 
เน่ืองจากค าตอบที่เก่ียวกบัความคิดเห็นมีความถ่ีในแต่ละเซลล ์นอ้ยกวา่ 5 มากกวา่ 20 

เปอร์เซ็นต ์ของจ านวนเซลลท์ั้งหมด จึงไดป้รับระดบัความคิดเห็นจาก 5 ระดบั เป็น 3 ระดบั คือ 
เห็นดว้ยมาก เห็นดว้ยปานกลาง และเห็นดว้ยนอ้ย ซ่ึงมาจากการรวมเซลล ์ดงัต่อไปน้ี 
 

เห็นดว้ยมาก รวมกบั เห็นดว้ยมากที่สุด  เป็น  เห็นดว้ยมาก 
เห็นดว้ยปานกลาง    เป็น  เห็นดว้ยปานกลาง 
เห็นดว้ยนอ้ยที่สุด รวมกบั เห็นดว้ยนอ้ย  เป็น  เห็นดว้ยนอ้ย 

 
 

 

 

 

 



 

 
 

บทที ่4 
 

ผลการวจิยัและข้อวิจารณ์ 
 

ผลการวิจัย 
 

ในการศึกษาการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  
คร้ังน้ี น าเสนอผลการวจิยัโดยการแบ่งออกเป็น 4 ตอน ดงัน้ี 

 
ตอนที ่1  การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 
ตอนที ่2  คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  และตน้ทุนการผลิต  
 

1. คุณภาพทางดา้นกายภาพ     
2. คุณภาพทางดา้นความปลอดภยั 
3. ตน้ทุนการผลิต 

 
ตอนที ่3 การยอมรับของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง   
 

1. ขอ้มูลพื้นฐานของผูบ้ริโภค  
2. ประเมินการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสมัผสั  

 

ตอนที ่4 ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง   
 

1. ขอ้มูลพื้นฐานของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ  
 2. ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร

จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง   
3.  การทดสอบสมมติฐาน 
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ตอนที่ 1  การพัฒนาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
  
การทดลองขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่หาสูตรตน้แบบส าหรับการขึ้นรูป

ภาชนะบรรจุอาหาร ไดท้  าการทดลอง 2 แบบ ประกอบดว้ย แบบที่ 1 ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และแบบที่ 2 ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสม
อาหาร โดยทั้งสองแบบใชอ้ตัราส่วนของวตัถุดิบเท่ากนั แต่จะมีความแตกต่างกนัเลก็นอ้ย คือ แบบ
ที่ 2 ใชสี้ผสมอาหารสีเขียว เป็นส่วนผสมเพิม่เติม และท าการสงัเกตลกัษณะภายนอกและการ
เปล่ียนแปลงโดยรวมของภาชนะ ดา้นความคงรูป ผวิของภาชนะ และสีของภาชนะ ที่อุณหภูมิปกติ 
โดยใชร้ะยะเวลาในการสงัเกต 1 เดือน มีผลการศึกษาดงัน้ี 

 
แบบที่ 1 ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองขึ้นรูปแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 
 
ผลจากการทดลอง พบวา่ ภาชนะมีความคงรูปและแขง็ตวัดี ผวิของภาชนะเรียบสม ่าเสมอดี 

สีของภาชนะจะคลา้ยกบัสีของใบตองแหง้หรือกา้นกลว้ยแห้ง สีของภาชนะเป็นสีเดียวกนัทั้งใบแต่
จะพบจุดสีด าหรือน ้ าตาลเขม้บนภาชนะ  

 
เม่ือเก็บภาชนะไวท้ี่อุณหภูมิปกติเป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ ภาชนะยงัคงรูปเดิมและแข็งตวัได้

ดีเหมือนเดิม ที่ผวิของภาชนะเร่ิมมีเศษผงหลุดออกเล็กนอ้ย ส่วนสีของภาชนะไม่มีการเปล่ียนแปลง   
 

แบบที่ 2 ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองขึ้นรูปแบบใส่สีผสมอาหาร 
 
ผลจากการทดลอง พบวา่ ดา้นความคงรูป และผวิของภาชนะเหมือนแบบที่ 1 คือ ภาชนะมี

ความคงรูปและแขง็ตวัดี ผวิของภาชนะเรียบสม ่าเสมอดี ส่วนดา้นสีของภาชนะจะมีสีเขียว สีของ
ภาชนะทั้งใบไม่สม ่าเสมอกนัมีความเขม้อ่อนของสีจะไม่เท่ากนั และจะพบจุดสีด าหรือน ้ าตาลเขม้
บนภาชนะเหมือนแบบที่ 1 

 
เม่ือเก็บภาชนะไวท้ี่อุณหภูมิปกติเป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ ดา้นความคงรูป ผวิของภาชนะ 

และสีของภาชนะเหมือนกบัแบบที่ 1 คือ ภาชนะยงัคงรูปเดิมและแขง็ตวัไดดี้เหมือนเดิม ทีผ่วิของ
ภาชนะเร่ิมมีเศษผงหลุดออกเล็กนอ้ย ส่วนสีของภาชนะไม่มีการเปล่ียนแปลง   
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ตอนที่ 2  คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและต้นทุนการผลิต 
 

การทดสอบคุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่หาแบบที่เหมาะสมส าหรับขึ้น
รูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ไดท้ดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพ และคุณภาพทางดา้นความ
ปลอดภยั โดยมีผลการทดสอบดงัน้ี 

 

1. คุณภาพทางด้านกายภาพ  
 

ท าการทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร  เพือ่หาแบบที่เหมาะสม
ส าหรับขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  โดยน าไปทดสอบหาค่าความตา้นทานแรงดนัทะลุ  การดูด
ซึมน ้ า  ปริมาณความช้ืน ความหนาแน่น  และความหนา โดยใชเ้กณฑก์ารทดสอบตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษเหนียว  มาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษท าลูกฟูก และ
ความหนาแน่น ซ่ึงใชภ้าวะการทดสอบที่อุณหภูมิ  27 + 1  องศาเซลเซียส  และปริมาณความช้ืน
สมัพทัธ ์65 + 2  เปอร์เซ็นต ์ผลการทดสอบดงัรายละเอียดต่อไปน้ี (ตารางที่ 1)  

 

ความตา้นทานแรงดนัทะลุ  ใชเ้กณฑก์ารทดสอบตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม
กระดาษเหนียว ใชว้ิธีทดสอบตาม ISO 2758 ซ่ึงท าการทดสอบจ านวน 6 คร้ัง ผลการทดสอบ พบวา่ 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความตา้นทานแรงดนัทะลุสูงกวา่แบบใส่สี
ผสมอาหาร โดยภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความตา้นทานแรงดนัทะลุ 
เท่ากบั 755 กิโลกรัมแรงต่อตารางเมตร และแบบใส่สีผสมอาหารเท่ากบั 549 กิโลกรัมแรงต่อตาราง
เมตร เม่ือเปรียบเทียบกบัเกณฑก์ าหนดคุณภาพความตา้นทานแรงดนัทะลุโดยก าหนดไวไ้ม่นอ้ยกวา่ 
200 กิโลกรัมแรงต่อตารางเมตร พบวา่ ภาชนะทั้งสองแบบผา่นเกณฑท์ี่ก  าหนด  

 

การดูดซึมน ้ า ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษท าลูกฟูก (มอก. 
321-2530) โดยท าการทดสอบจ านวน 5 คร้ัง พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหารมีการดูดซึมน ้ าเร็วกวา่แบบใส่สีผสมอาหาร โดยภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่
ใส่สีผสมอาหารมีการดูดซึมน ้ า 18 วนิาทีต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร และแบบใส่สีผสมอาหาร มีการดูด
ซึมน ้ า 28 วนิาทีต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตรเมตร เม่ือเปรียบเทียบกบัเกณฑก์ าหนดคุณภาพการดูดซึมน ้า 
โดยก าหนดไว ้30 – 200 วนิาทีต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร พบวา่ ภาชนะทั้งสองแบบมีการดูดซึมน ้ าต  ่า
กวา่เกณฑท์ี่ก  าหนด  
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ปริมาณความช้ืน ทดสอบตามวธีิของ AOAC, 1990 โดยท าการทดสอบจ านวน 3 คร้ัง 
พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารและแบบใส่สีผสมอาหารมีปริมาณ
ความช้ืนเฉล่ียเท่ากนั คือ 3.81 เปอร์เซ็นต ์เม่ือเปรียบเทียบกบัเกณฑคุ์ณภาพปริมาณความช้ืน โดย
ก าหนดไวไ้ม่เกิน10 เปอร์เซ็นต ์พบวา่ ภาชนะทั้งสองแบบมีปริมาณความช้ืนอยูใ่นเกณฑท์ี่ก  าหนด 

 

ความหนาแน่น ใชว้ธีิทดสอบความหนาแน่น โดยท าการทดสอบจ านวน 5 คร้ัง พบวา่ 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารและแบบใส่สีผสมอาหารมีความหนาแน่น 
เท่ากนั คือ 0.785 กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร เม่ือเปรียบเทียบกบัเกณฑก์ าหนดคุณภาพความ
หนาแน่น โดยก าหนดไวป้ระมาณ 0.21–1 กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร พบวา่ ภาชนะทั้งสองแบบมี
ความหนาแน่นอยูท่ี่ในเกณฑก์ าหนด  

 

ความหนา  ทดสอบตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษเหนียว โดยใชว้ิธี
ทดสอบตาม ASTM D 645 ซ่ึงท าการทดสอบจ านวน 20 คร้ัง พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
แบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความหนามากกวา่แบบใส่สีผสมอาหาร โดยภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความหนา เท่ากบั 1.944 มิลลิเมตร และแบบใส่สีผสมอาหาร
เท่ากบั 1.916 มิลลิเมตร ซ่ึงไม่สามารถเปรียบเทียบกบัเกณฑคุ์ณภาพความหนาไดเ้น่ืองจากไม่พบ
เกณฑท์ี่ก  าหนด 

 

ตารางที่ 1  ผลการทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี 
    ผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร 

 
คุณภาพทาง 
ด้านกายภาพ 

จ านวนคร้ัง 
ที่ทดสอบ 

หน่วย 
เกณฑ์
ก าหนด 

ผลการทดสอบภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

แบบไม่ใส่สี แบบใส่สี 
ความตา้นทานแรงดนัทะลุ  
 

  6 กิโลกรัมแรงต่อ
ตารางเมตร 

ไม่น้อยกวา่

200 
 

755 549 

การดูดซึมน ้ า  วนิาทีต่อน ้ า 
0.05 ลูกบาศก์เซนติเมตร 
 

  5 วนิาทีต่อ
ลูกบาศก์
เซนติเมตร 

 

30 - 200 18 
 

28 
 

ปริมาณความช้ืน     3 เปอร์เซ็นต ์ ไม่เกิน 10 3.81 
 

3.81 

ความหนาแน่น 
 

  5 กรัมต่อลูกบาศก์
เซนติเมตร 

 

0.21 - 1 0.785 
 

0.785 
 

ความหนา 20 มิลลิเมตร - 1.944 
 

1.916 
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2. คุณภาพทางด้านความปลอดภัย 
 

การทดสอบคุณภาพดา้นความปลอดภยัของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร เพือ่หาแบบที่เหมาะสม
ส าหรับขึ้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร โดยการวิเคราะห์หาเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค 4 ชนิด ไดแ้ก่ 
Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus   

 
ผลการวเิคราะห์หาเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าให้เกิดโรคของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบ

ไม่ใส่สีผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ไม่พบเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าให้เกิดโรคทั้ง 4 ชนิด
ในภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร (ตารางที่ 2) 

 
ตารางที่ 2  ผลการทดสอบคุณภาพทางดา้นความปลอดภยัของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบ  
                  ไม่ใส่สีผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร (วเิคราะห์เช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค) 

 

เช้ือจุลินทรีย์ทีท่ าให้เกิดโรค 
ผลการทดสอบเช้ือจุลินทรีย์ที่ท าให้เกดิโรคใน

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

แบบไม่ใส่สี  แบบใส่สี 
Salmonella spp. ตรวจไม่พบ 

 

 ตรวจไม่พบ 
 

Staphylococcus aureus ตรวจไม่พบ 
 

 ตรวจไม่พบ 
 

Clostridium perfringens ตรวจไม่พบ 
 

 ตรวจไม่พบ 
 

Bacillus cereus ตรวจไม่พบ 
 

 ตรวจไม่พบ 
 

 
 

 

 

 

 
 



 

61 
 

3. ต้นทุนการผลิต 
 

การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองลกัษณะรูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6  น้ิว ยาว  8 น้ิว  
ลึก 2  เซนติเมตร 1 ใบ ใชเ้สน้ใยแห้ง 60 กรัม โดยใบตองกลว้ยน ้ าวา้ 1 กิโลกรัม สามารถบดป้ันเสน้
ใยแห้งได ้ 90  กรัม  ซ่ึงการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้บตองกลว้ยน ้ าวา้ทั้งหมด 50  
กิโลกรัม บดป้ันเสน้ใยแหง้ไดท้ั้งหมด 4,500 กรัม สามารถขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองได ้
75 ใบ โดยคิดตน้ทุนการผลิตต่อใบไดด้งัน้ี (ตารางที่  3) 
 

     3.1  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร มีตน้ทุนในการผลิตดงัน้ี 
 

ค่าวัตถุดิบ 
 

การขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารใชใ้บตองกลว้ยน ้ าวา้เป็นวตัถุดิบในการผลิต โดย
ใบตองกลว้ยน ้ าวา้ 2 กิโลกรัม สามารถขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองลกัษณะรูปหยดน ้ า
ขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว 8 น้ิว ลึก 2 เซนติเมตร ได ้3ใบ ซ่ึงในการทดลองคร้ังน้ีใชใ้บตองที่มีใน
ทอ้งถ่ินมาเป็นวถุัดิบในการผลิต โดยแบ่งค่าวตัถุดิบออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

 
1. ใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช ้เน่ืองจากเป็นวสัดุเหลือใชท้ี่มีในทอ้งถ่ินจึงไม่มีคา่ใชจ่้าย 

 
2. ราคาใบตองในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี ใบตองกลว้ยน ้ าวา้ 1 กิโลกรัม ราคา 5 บาท   

ดงันั้น ราคาใบตอง/หน่วย เท่ากบั 3.33 บาท 
 

3. ราคาใบตองในกรุงเทพมหานคร ใบตองกลว้ยน ้ าวา้ 1 กิโลกรัม ราคา 10 บาท    
ดงันั้น ราคาใบตอง/หน่วย เท่ากบั 6.67 บาท 

 
ค่าพลังงานไฟฟ้า 

 
เวลาที่ใชใ้นการบดป่ันใบตองกลว้ยน ้ าวา้จ  านวน 75 ใบ  ( 50 กิโลกรัม)  บดป่ัน 

คร้ังละ  5  กิโลกรัม จ านวน 10 คร้ัง เวลาที่ใชใ้นการบดป่ันคร้ังละ 12 นาที  รวมเวลาที่ใชใ้นการบด
ป่ันทั้งหมด 120 นาที (2 ชัว่โมง) 
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เวลาที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 1 ใบ  ใชเ้วลาในการขึ้นรูปแต่ละ
คร้ัง  20  นาที  จ  านวน 75 คร้ัง  รวมเวลาที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้งหมด  
1,500  นาที  (25 ชัว่โมง) 

 
ดงันั้น   เวลาที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้งหมด  75 ใบ ใชเ้วลาทั้งหมด 1,620  

นาที (27 ชัว่โมง) 
 
พลงังานไฟฟ้า  1  หน่วย   =  1.9712  บาท 

พลงังานไฟฟ้า = 
650w 

x 
1620 

= 1.76 หน่วย 
1,000 60 

ค่าพลงังานไฟฟ้า/ใบ = 
1.9712 x 1.76 

= 0.05 บาท 
75 

ดงันั้น ค่าพลงังานไฟที่ใชส้ าหรับขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง/ใบ เท่ากบั 0.05 บาท 
 

ค่าน ้าประปา 
 

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 1 ใบ ใชน้ ้ าในการขึ้นรูปเสน้ใย  20  ลิตร ภาชนะ
ทั้งหมด  75 ใบ ใชน้ ้ าทั้งหมด 1,500  ลิตร (1.5 หน่วย) 

 
ค่าน ้ าประปา  1  หน่วย   =  7.75  บาท 

   ค่าน ้ าประปา/ใบ   = 
7.75 x 1.5   

= 0.16 บาท 
75 

ดงันั้น ค่าน ้ าประปาที่ใชส้ าหรับขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง/ใบ เท่ากบั 0.16บาท 
 

ค่าแรงงาน 
 

ค่าแรงงาน  1  คน  (159 บาท/วนั)  จ  านวน 3 วนั 

   ค่าแรงงาน/ใบ = 
3 x 159 

= 6.62 บาท 
75 

ดงันั้น ค่าแรงงานที่ใชส้ าหรับขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง/ใบเท่ากบั  6.62 บาท 
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ต้นทุนรวม  =  ค่าวตัถุดิบ +  ค่าพลงังานไฟฟ้า +  ค่าน ้ าประปา +  ค่าแรงงาน 
 
ต้นทุนรวม (ใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช)้     =  0 + 0.05 + 0.16 + 6.62   
       =  6.83  บาท 

ดงันั้น   ราคาตน้ทุนที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารลกัษณะ 
รูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว 8 น้ิว ลึก 2 เซนติเมตร (คิดราคาใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช)้  
ต่อใบ  เท่ากบั  6.83  บาท 
 
ต้นทุนรวม (ราคาในพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี)     = 3.33+ 0.05 + 0.16 + 6.62  

=  10.16  บาท 
ดงันั้น   ราคาตน้ทุนที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารลกัษณะ 

รูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว  8 น้ิว  ลึก 2 เซนติเมตร (คิดราคาใบตองในพื้นที่จงัหวดั 
สุราษฎร์ธานี) ต่อใบ เท่ากบั 10.16  บาท 
 
ต้นทุนรวม (ราคาในราคาในกรุงเทพมหานคร)    =  6.67 + 0.05 + 0.16 + 6.62   
                =  13.51  บาท 

ดงันั้น   ราคาตน้ทุนที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารลกัษณะ 
รูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว 8 น้ิว  ลึก 2  เซนติเมตร (คิดราคาใบตองใน 
กรุงเทพมหานคร) ต่อใบ  เท่ากบั  13.51  บาท 
 

3.2 ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร มีตน้ทุนในการผลิตดงัน้ี 
  
ค่าใชจ่้ายในการผลิตทั้งหมดเหมือนกบัค่าใชจ่้ายในการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร

จากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร  ส่วนของวตัถุดิบเพิม่ราคาของสีผสมอาหาร 
 

ราคาสีผสมอาหาร 1 กรัม ราคา  0.45  บาท  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  1 ใบ 
ใชสี้ผสมอาหาร  50   กรัม   

 

ราคาสีผสมอาหารที่ใช/้ใบ  =  0.45  x  50  =  22.50  บาท 
 

ดงันั้น สีผสมอาหารที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารต่อใบ   
           เท่ากบั  22.50  บาท 
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ต้นทุนรวม (ใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช)้  =  0 + 0.05 + 0.16 + 6.62  + 22.5   
 =  29.33 บาท 

ดงันั้น   ราคาตน้ทุนที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารลกัษณะ 
รูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว 8 น้ิว ลึก 2 เซนติเมตร (คิดราคาใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช)้ 
ต่อใบ เท่ากบั  29.33 บาท 
 

ต้นทุนรวม (ราคาในพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี)     = 3.33+ 0.05 + 0.16 + 6.62 + 22.5   
=  32.66  บาท 

ดงันั้น   ราคาตน้ทุนที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารลกัษณะ 
รูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว  8 น้ิว  ลึก 2 เซนติเมตร (คิดราคาใบตองในพื้นที่จงัหวดั 
สุราษฎร์ธานี)  ต่อใบ  เท่ากบั  32.66  บาท 
 

ต้นทุนรวม (ราคาในราคาในกรุงเทพมหานคร)     =  6.67 + 0.05 + 0.16 + 6.62  + 22.5   
 =  36.01  บาท 

ดงันั้น   ราคาตน้ทุนที่ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารลกัษณะ 
รูปหยดน ้ าขนาดกวา้ง 6 น้ิว ยาว 8 น้ิว  ลึก 2 เซนติเมตร (คิดราคาใบตองใน
กรุงเทพมหานคร) ต่อใบ เท่ากบั 36.01  บาท 
 

ตารางที่ 3  ตน้ทุนการผลิตต่อหน่วยของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 
    และแบบใส่สีผสมอาหาร 
 

 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

ค่าวตัถุดิบ 
ค่า

ไฟฟ้า 
ค่าน า้ 
ประปา 

ค่า 
แรงงาน 

 
รวม ใบตอง 

กล้วยน า้ว้า 
สีผสม
อาหาร 

แบบไม่ใส่สีผสมอาหาร       
   ใบตองท่ีเป็นวสัดุเหลือใช ้ - - 0.05 0.16 6.62  6.83 

   ใบตองในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี 
   ใบตองในกรุงเทพมหานคร    

3.33 
6.67 

- 
- 

0.05 
0.05 

0.16 
0.16 

6.62 
6.62 

10.16 
13.51 

แบบใส่สีผสมอาหาร       
   ใบตองท่ีเป็นวสัดุเหลือใช ้ - 22.5 0.05 0.16 6.62 29.33 

    ใบตองในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี 
   ใบตองในกรุงเทพมหานคร 

3.33 
6.67 

22.5 
22.5 

0.05 
0.05 

0.16 
0.16         

6.62 
6.62 

32.66 
36.01 
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ตอนที่ 3  การยอมรับของผู้บริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง   
 
1.  ข้อมูลพืน้ฐานของผู้บริโภค 
  

กลุ่มตวัอยา่งที่ใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี คือ ผูบ้ริโภค ประกอบดว้ย ผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารประเภทอาหารวา่ง และผูค้า้แผงลอย นกัศึกษาระดบั ปวช.3 และ ปวส.2 และอาจารย์
คณะคหกรรม-ศาสตร์ วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี จ  านวน 30 คน โดยมีขอ้มูลพื้นฐานจ าแนก
ไดต้ามรายละเอียดดงัน้ี 

 

เพศ 
 

ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามเกือบทั้งหมด ร้อยละ  90 เป็นเพศหญิง  มีเพยีงร้อยละ 10 
เป็นเพศชาย (ตารางที่ 4) 

 

อาย ุ
 

ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 36.7 มีอาย ุ41 ปี และสูงกวา่ รองลงมาร้อยละ 33.3 
มีอาย ุต  ่ากวา่ 21 ปี และร้อยละ 20.0  มีอายรุะหวา่ง 31-40 ปี  และมีเพยีงร้อยละ 10.0  มีอายรุะหวา่ง  
21-30 ปี  โดยผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีอายตุ  ่าสุด 17 ปี สูงสุด 55 ปี อายเุฉล่ีย 34.37  ปี  
(ตารางที่ 4) 

   
สถานภาพ 

 

ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 66.7 มีสถานภาพโสด รองลงมา ร้อยละ  30.0  มี
สถานภาพสมรส  และมีเพยีงร้อยละ  3.3  มีสถานภาพหมา้ย/หยา่ร้าง (ตารางที่ 4) 

 

ระดับการศึกษา 
 

ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 30.0 มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี รองลงมาร้อยละ 
26.7  มีการศึกษาระดบัอนุปริญญา/ปวส. ร้อยละ 23.3 มีการศึกษาระดบัมธัยมศึกษา/ปวช. และ 
ร้อยละ 13.3 มีการศึกษาระดบัประถมศึกษา ตามล าดบั มีเพยีงร้อยละ 6.7 มีการศึกษาระดบัสูงกวา่
ปริญญาตรี  (ตารางที่ 4) 
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อาชีพ 
 

ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 36.7 ประกอบอาชีพขา้ราชการ/พนกังานราชการ  
รองลงมาร้อยละ 33.3  เป็นนิสิต/นกัศึกษา  และร้อยละ 20.0  ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย  มี
เพยีงร้อยละ 10.0  เป็นพนกังานลูกจา้งชัว่คราว (ตารางที่ 4) 

 
รายได้ต่อเดือน 

 
 ผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ  43.3  มีรายได ้ 10,000 บาทขึ้นไป รองลงมามี

รายได ้ 3,001-5,000  บาท คิดเป็นร้อยละ 23.3  มีเพยีงร้อยละ 16.7  มีรายได ้ 3,000  บาทและต ่ากวา่ 
และ 5,001–10,000 บาท ในสดัส่วนเท่ากนั โดยผูบ้ริโภคที่ตอบแบบสอบถามมีรายไดต้  ่าสุด 2,000 
บาทต่อเดือน สูงสุด 35,000 บาทต่อเดือน มีรายไดเ้ฉล่ียเดือนละ 11,983.33  บาท (ตารางที่ 4) 

 
ตารางที่ 4 ขอ้มูลพื้นฐานของผูบ้ริโภค 

                                                                                                                                               (n = 30)  
  ข้อมูลพืน้ฐาน        จ านวน (คน) ร้อยละ 

เพศ 
            หญิง 
            ชาย 
             
อาย ุ
           ต  ่ากวา่  21 ปี 
            21-30 ปี 
           31-40 ปี 
            41 ปี และสูงกวา่ 
                             Range = 17-55  ปี 
                            x  =  34.37  ปี 
             
             

 
  27 
    3 

 
 

10 
 3 
 6 
11 
 
 

 

 
    90.0 
   10.0 

 
 

   33.3 
   10.0 
   20.0 
   36.7 
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ตารางที่ 4  (ต่อ) 

                                                                                                                                               (n = 30) 
ข้อมูลพืน้ฐาน จ านวน (คน) ร้อยละ 

สถานภาพ 
            โสด 
            สมรส 
            หมา้ย/หยา่ร้าง 
             
ระดับการศึกษา 
            ประถมศึกษา 
            มธัยมศึกษา/ปวช. 
            อนุปริญญา/ปวส. 
            ปริญญาตรี 
            สูงกวา่ปริญญาตรี 
 
อาชีพ 
            ขา้ราชการ/พนกังานราชการ 
            นิสิต/นกัศึกษา 
            ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 
            พนกังานลูกจา้งชัว่คราว 
 
รายได้ต่อเดือน 
            3,000  บาทและต ่ากวา่  
            3,001-5,000  บาท  
            5,001–10,000 บาท 
            10,000 บาทขึ้นไป 
                             Range = 2,000–35,000  บาท 
                            x   =  11,983.33  บาท 
     

 
20 
 9 
 1 

 
 

 4 
 7  
 8 

     9 
 2 
 
 

11 
10 
  6 
  3 

 
 

   5 
   7 
   5 
  13  

 

 
66.7 

   30.0 
    3.3 
                    

 
    13.3 

23.3           
    26.7 
    30.0 
     6.7 

 
    

36.7 
  33.3 

20.0         
   10.0 

 
 

    16.7 
    23.3 
    16.7 
    43.3       
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4.  ประเมินการยอมรับของผู้บริโภคด้านประสาทสัมผัสต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
แบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร  
   

จากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสมัผสัต่อภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร และต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารโดย
ทดสอบทางประสาทสมัผสั กบัผูบ้ริโภค 30 คน ในดา้นสี กล่ิน เน้ือสมัผสั ความคงรูป  ความชอบ
โดยรวม ดว้ยการใชป้ระสาทสมัผสัทางการมอง  การดม  และการสมัผสัดว้ยมือและใหค้ะแนน
ความชอบ  มีผลการศึกษาดงัน้ี 

 
การยอมรับด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี

ผสมอาหาร 
 
จากการศึกษาการยอมรับดา้นประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ผูบ้ริโภคมีการยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่
ใส่สีผสมอาหารมีค่าเฉล่ียโดยรวมอยูใ่นระดบัมาก ( x =  4.14)     

 
เม่ือพจิารณาการยอมรับลกัษณะของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองจากทั้งหมด 5 ดา้น 

พบวา่ ผูบ้ริโภคมีการยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบั
ชอบมาก จ านวน 5 ดา้น อนัดบัแรกคือ ดา้นความคงรูปของภาชนะ ( x =  4.40) รองลงมา คือ ดา้น
ความชอบโดยรวมของภาชนะ ( x = 4.27) ดา้นสีของภาชนะ ( x =  4.23) ดา้นเน้ือสมัผสัของ
ภาชนะ ( x =  4.07) และดา้นกล่ินของภาชนะ ( x =  3.77)  ตามล าดบั  (ตารางที่  5) 
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ตารางที่ 5  การยอมรับดา้นประสาทสมัผสัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 
 

(n = 30) 

คุณลักษณะของภาชนะบรรจุ 
อาหารจากใบตอง 

ระดับความชอบ 
x  SD ชอบ

มาก 
ชอบ ไม่แน่ใจ 

ไม่
ชอบ 

ไม่ชอบ
มากทีสุ่ด 

สี 13 
 

12 4 1 - 4.23 0.82 

กล่ิน   6 12 11 1 - 3.77 0.82 
 

เน้ือสัมผสั 14 6   8 2 - 4.07 1.02 
 

ความคงรูป 16 10   4 - - 4.40 0.72 
 

ความชอบโดยรวม 14 
 

10 
 

  6 
 

- 
 

- 
 

4.27 0.78 
 

รวมค่าเฉล่ีย  4.14 0.66 
 

การยอมรับด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สี
ผสมอาหาร 

 

ผลจากการศึกษาการยอมรับดา้นประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ผูบ้ริโภคมีการยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สี
ผสมอาหาร มีค่าเฉล่ียโดยรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง ( x = 3.79)     

 

เม่ือพจิารณาการยอมรับลกัษณะของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองจากทั้งหมด 5 ดา้น 
พบวา่ มีค  าถามที่ผูบ้ริโภคมีการยอมรับลกัษณะของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสม
อาหารอยูใ่นระดบัมากจ านวน 3 ดา้น และมีผูบ้ริโภคมีการยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
แบบใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบัปานกลางจ านวน 2 ดา้น โดยผูบ้ริโภคมีการยอมรับลกัษณะของ
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบัมาก อนัดบัแรก  คือ ดา้นความคง
รูปของภาชนะ  ( x = 4.27)ดา้นความชอบโดยรวมของภาชนะ ( x = 4.10) และดา้นเน้ือสมัผสัของ 
ภาชนะ ( x = 3.90) ตามล าดบั ส่วนผูบ้ริโภคทีมี่การยอมรับลกัษณะของภาชนะบรรจุอาหารจาก 
ใบตองแบบใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบัปานกลางมี  2  ดา้นดว้ยกนัไดแ้ก่  ดา้นกล่ินของภาชนะ  
 ( x = 3.60) และดา้นสีของภาชนะ ( x = 3.07)  ตามล าดบั (ตารางที่  6)  
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ตารางที่ 6  การยอมรับดา้นประสาทสมัผสัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร 
   (n = 30) 

คุณลักษณะของภาชนะบรรจุ 
อาหารจากใบตอง 

ระดับความชอบ 
x  SD ชอบ

มาก 
ชอบ ไม่แน่ใจ ไม่ชอบ 

ไม่ชอบ
มาทีสุ่ด 

สี    1 
 

10 
 

12 
 

4 
 

3 
 

3.07 1.01 
 

กล่ิน    3 14 11 2 - 
 

3.60 
 

0.77 

เน้ือสัมผสั 11   9 
 

  6 
 

4 
 

- 
 

3.90 
 

1.06 

ความคงรูป 13 
 

12 
 

 5 
 

- 
 

- 
 

4.27 
 

0.74 

ความชอบโดยรวม  9 
 

16 
 

 4 
 

1 
 

- 
 

4.10 
 

0.76 

รวมค่าเฉล่ีย  3.79 0.70 

 
ตอนที่ 4  ความคดิเห็นของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจาก 
  ใบตองตามหลักแนวคดิเศรษฐกิจพอเพยีง   

 
1.  ข้อมูลพืน้ฐานของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอ  
 

กลุ่มตวัอยา่งที่ใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี คือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ  ในพื้นที่
จงัหวดัสุราษฎร์ธานี  จ  านวน 135  คน โดยมีขอ้มูลพื้นฐานจ าแนกไดต้ามรายละเอียดดงัน้ี 

 
เพศ 

 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามเกือบทั้งหมด ร้อยละ  97.8  เป็น

เพศหญิง  มีเพยีงร้อยละ 2.2  เป็นเพศชาย (ตารางที ่7) 
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อาย ุ
 

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 62.2  มีอาย ุ40  ปี และสูง
กวา่ และมีเพยีงร้อยละ 37.8 มีอาย ุ39 ปี และต ่ากวา่ โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบ 
สอบถามมีอายตุ  ่าสุด 20  ปี สูงสุด  69 ปี อายเุฉล่ีย 42.81  ปี  (ตารางที ่7) 

 

สถานภาพ 
 

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีสถานภาพสมรส คิด
เป็นร้อยละ 74.1 รองลงมา ร้อยละ 16.3 มีสถานภาพโสด และร้อยละ 8.9  มีสถานภาพหมา้ย/หยา่
ร้าง มีเพยีงร้อยละ 0.7 มีสถานภาพแยกกนัอยู ่ (ตารางที ่7) 

 

ระดับการศึกษา 
 

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามมีการศึกษาระดบัประถมศกึษา  
และปริญญาตรีและสูงกวา่ ในสดัส่วนที่เท่ากนัคิดเป็นร้อยละ 34.1 รองลงมาร้อยละ 31.9  มี
การศึกษาระดบัมธัยมศึกษา/ปวช. (ตารางที่ 7)  

 

อาชีพ 
 

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 53.3 ประกอบอาชีพเป็น
เกษตรกร รองลงมาร้อยละ 15.6  เป็นแม่บา้น ร้อยละ 13.3 ประกอบอาชีพธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย  
ร้อยละ 11.9  ประกอบอาชีพขา้ราชการ/พนกังานราชการ และร้อยละ 4.4 ประกอบอาชีพรับจา้ง  
ตามล าดบั มีเพยีงร้อยละ 1.5  เท่านั้นที่ประกอบอาชีพพนกังานบริษทั/รัฐวสิาหกิจ (ตารางที่ 7) 
 

รายได้ของครอบครัวต่อเดือน 
 

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 43.0 มีรายไดค้รอบครัวต่อ
เดือน 15,001-30,000 บาท  รองลงร้อยละ 36.3  มีรายไดค้รอบครัวต่อเดือน 15,000 บาท และต ่ากวา่ 
มีเพยีงร้อยละ 20.7 มีรายไดค้รอบครัวต่อเดือน 30,001 บาท และสูงกวา่ โดยคณะกรรมการพฒันา
สตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามมีรายไดค้รอบครวัต ่าสุด 6,000 บาทต่อเดือนสูงสุด 80,000 บาทต่อ
เดือน  มีรายไดค้รอบครัวเฉล่ียเดือนละ  24,319.19  บาท  (ตารางที ่7)      
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ตารางทึ่ 7  ขอ้มูลพื้นฐานของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ 

(n = 135)  

ข้อมูลพืน้ฐาน จ านวน (คน) ร้อยละ   

เพศ      
 หญิง 132  97.8  
 ชาย 3  2.2  

      
อาย ุ      

 39 ปี และต ่ากวา่  51  37.8  
 40  ปี และสูงกวา่ 84  62.2  

                         Range = 20-69  ปี     
                       x  =  42.81  ปี 

 

    
      
สถานภาพ     

 สมรส 100  74.1  
 โสด 22  16.3  
 หมา้ย/หยา่ร้าง 12  8.9  
 แยกกนัอยู ่ 1  0.7  

      
ระดับการศึกษา     
 ประถมศึกษา 46  34.1  
 มธัยมศึกษา/ปวช. 43  31.9  

 ปริญญาตรีและสูงกวา่ 46  34.1  
 
 
 
 
 

 



 

73 
 

ตารางทึ่ 7  (ต่อ) 

(n = 135)  

ข้อมูลพืน้ฐาน จ านวน (คน) ร้อยละ   

อาชีพ     

 เกษตรกร 72  53.3  
 แม่บา้น 21  15.6  
 ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย 18  13.3  
 ขา้ราชการ/พนกังานราชการ 16  11.9  

 รับจา้ง 6  4.4  
 พนกังานบริษทั/รัฐวสิาหกิจ 2  1.5  
      
รายได้ของครอบครัวต่อเดือน     

 15,000 บาท และต ่ากวา่ 49  36.3  
 15,001-30,000 บาท 58  43.0  
 30,001 บาท และสูงกวา่ 28  20.7  
                         Range =  6,000-80,000  บาท     

 
                       x   =  24,319.19  บาท 
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การเข้าร่วมเป็นสมาชิกหรือกรรมการของชุมชนนอกเหนือจากการเป็นสมาชิก
คณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอ 

 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามร้อยละ 32.6  เป็นสมาชิกกลุ่มออม 

ทรัพยเ์พือ่การผลิต รองลงมาร้อยละ  26.7 เป็นอาสาสมคัรสาธารณสุขประจ าหมู่บา้น ร้อยละ 19.3 
เป็นสมาชิกสมาชิกกลุ่ม OTOP และกลุ่มอาชีพ และมีเพยีงร้อยละ 0.7 เขา้ร่วมเป็นผูน้ าอาสาพฒันา
ชุมชน อาสาสมคัรป้องกนัภยัฝ่ายพลเรือน สมาชิกโครงการปฏิรูปที่ดินเพือ่เกษตรกรรม กรรมการ
ศูนยถ่์ายทอดการเกษตร กรรมการสหกรณ์การเกษตรเพือ่การตลาดลูกคา้ ธกส. สภาองคก์รชุมชน
และพฒันาการอ าเภอในสดัส่วนที่เท่ากนั (ตารางที่ 8)   

 
ตารางที่ 8  ต  าแหน่งงานที่รับผดิชอบในหนา้ที่คณะกรรมการพฒันาสตรี 

                                                                                                                    (n = 135) 
ต าแหน่งงานที่รับผิดชอบ1/ จ านวน (คน)            ร้อยละ 

สมาชิกกลุ่มออมทรัพยเ์พือ่การผลิต 
อาสาสมคัรสาธารณสุขประจ าหมู่บา้น 
สมาชิกกลุ่ม OTOP และกลุ่มอาชีพ 
สมาชิกองคก์ารบริหารส่วนทอ้งถ่ิน 
คณะกรรมการหมู่บา้น 
อาสาสมคัรดูแลผูสู้งอาย ุ 
ผูช่้วยผูใ้หญ่บา้น 
ผูน้ าอาสาพฒันาชุมชน 
อาสาสมคัรป้องกนัภยัฝ่ายพลเรือน 
สมาชิกโครงการปฏิรูปที่ดินเพือ่เกษตรกรรม 
กรรมการศูนยถ่์ายทอดการเกษตร 
กรรมการสหกรณ์การเกษตรเพือ่การตลาดลูกคา้  ธกส. 
สภาองคก์รชุมชน 
พฒันาการอ าเภอ 

44 
36 
26 
12 

9 
3 
2 
1 
1 
1 
1 
1 
1 
1 

 32.6 
26.7 
19.3 
8.9 
6.7 
2.2 
1.5 
0.7 
0.7 
0.7 
0.7 
0.7 
0.7 
0.7 

 

 

1/ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้ 
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รูปแบบการใช้ใบตองส าหรับบรรจุอาหาร  
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถาม ร้อยละ  95.6 เคยพบเห็นหรือเคยใช้

ใบตองทั้งแผน่ส าหรับบรรจุอาหาร รองลงมาร้อยละ 77.8  เคยพบเห็นหรือเคยใชใ้บตองเยบ็เป็น
กระทงส าหรับบรรจุอาหาร และมีเพยีงร้อยละ 21.5 เคยพบเห็นหรือเคยใชใ้บตองขึ้นรูปเป็นภาชนะ
บรรจุอาหาร (ตารางที่ 9)  

 
ตารางที่ 9  รูปแบบการใชใ้บตองส าหรับบรรจุอาหาร  

                                                                                                                   (n = 135) 
รูปแบบการใช้ใบตองส าหรับบรรจุอาหาร 1/ จ านวน (คน)                ร้อยละ 

เยบ็เป็นกระทงบรรจุอาหาร 
ใบตองทั้งแผน่บรรจุอาหาร 
ขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 

129 
105 
29 

   95.6 
77.8 
21.5 

 

1/ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้ 

 

การใช้ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามเกือบทั้งหมด ร้อยละ 98.5 จะใช้

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ส่วนคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่จะไม่ใชภ้าชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองมีเพยีงเล็กนอ้ย คิดเป็นร้อยละ 1.5 (ตารางที่ 10)  

 
ตารางที่ 10  การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  

                                                                                                                    (n = 135) 
การใช้ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง จ านวน (คน)                ร้อยละ 
ใช ้
ไม่ใช ้
 

 133 
  2 

  98.5 
1.5 
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การจ าหน่ายภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในท้องตลาด 
 

คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะซ้ือภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองใชห้ากมีการจ าหน่ายในทอ้งตลาด คิดเป็นร้อยละ 96.3 และมีเพยีงร้อยละ 3.7 เท่านั้นจะ
ไม่ซ้ือภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชห้ากมีการจ าหน่ายในทอ้งตลาด (ตารางที่ 11)  

 

ตารางที่ 11  การจ าหน่ายภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในทอ้งตลาด  
                                                                                                            (n = 135) 

การจ าหน่ายภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง จ านวน (คน)             ร้อยละ 
ซ้ือ 
ไม่ซ้ือ 

130 
    5 

 96.3 
3.7 

 

 

 

2.  ความคดิเห็นของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอเกีย่วกับภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองตามหลักแนวคดิเศรษฐกิจพอเพียง   

 

ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีเก่ียวกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง แบ่งเป็น 5 ดา้น ไดแ้ก่ ความพอประมาณ 
ความมีเหตุผล การมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั  เง่ือนไขความรู้ และเงื่อนไขคุณธรรม มีผลการวเิคราะห์
ดงัต่อไปน้ี 

 

ด้านความพอประมาณ 
 

จากการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  ดา้นความพอประมาณ  
ซ่ึงมี 8 ประเด็น พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีมีความคิดเห็นใน
ระดบัเห็นดว้ยมากทั้งหมด โดยประเด็นที่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นในระดบั
เห็นดว้ยมาก  อนัดบัแรก คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองนอกจากจะไดป้ระโยชน์ใช้
สอยแลว้ยงัเป็นการใชท้รัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิดประโยชน์  คิดเป็นร้อยละ  91.1 รองลงมา
ร้อยละ 86.7  คือ การใชภ้าชนะที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินช่วยประหยดัเงินได ้ ร้อย
ละ 83.0  คือ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นใชเ้ป็นภาชนะทดแทนได ้ และอนัดบั
สุดทา้ย มีความคิดเห็นอยูใ่นระดบัมาก ร้อยละ 63.0 คือ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น
สามารถใชง้านไดใ้กลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ประเภทอ่ืน (ตารางที่  12)  
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ด้านความพอประมาณ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

น้อย 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองนอกจากจะไดป้ระโยชน์
ใชส้อยแลว้ยงัเป็นการใชท้รัพยากรธรรมชาติท่ีมีอยูใ่ห้เกิด
ประโยชน์ 

 
2. การใชภ้าชนะท่ีผลิตจากวสัดุธรรมชาติท่ีมีอยูใ่นทอ้งถ่ินช่วย

ประหยดัเงินได ้
 

123 
(91.1) 

 
 

117 
(86.7) 

11 
(8.1) 

 
 

17 
(12.6) 

1 
(0.7) 

 
 

1 
(0.7) 

3. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองท่ีพฒันาข้ึนใชเ้ป็นภาชนะ
ทดแทนได ้

 

112 
(83.0) 

20 
(14.8) 

3 
(2.2) 

4. สนใจท่ีจะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองในครัวเรือน 103 
(76.3) 

30 
(22.2) 

2 
(1.5) 

 
5. สนใจท่ีจะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใชใ้น

ครัวเรือน 
 

100 
(74.1) 

24  
(17.8) 

11  
(8.1) 

6. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนสามารถ
ท าไดเ้น่ืองจากใชว้สัดุในทอ้งถ่ิน 
 

7. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเหมาะส าหรับการผลิตใชใ้น
ครัวเรือน 

100 
 (74.1) 

 
92  

(68.1) 

17  
(12.6) 

 
25  

(18.5) 

18  
(13.3) 

 
18  

(13.3) 
    

8. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองท่ีพฒันาข้ึนสามารถใชง้านได้
ใกลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสังเคราะห์ประเภทอ่ืน 

85 
(63.0) 

43 
(31.9) 

7 
(5.2) 

    

 
 

 

ตารางที ่12   ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร 

                     จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นความพอประมาณ 
                                                                                                                                      (n = 135) 
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ด้านความมีเหตุผล  
 

จากการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  ดา้นความมีเหตุผล   
ซ่ึงมี 8 ประเด็น พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีมีความคิดเห็นใน
ระดบัเห็นดว้ยมากทั้งหมด  โดยประเด็นที่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นในระดบั
เห็นดว้ยมาก  อนัดบัแรก ร้อยละ 94.1 คือ การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจากสาร 
เคมีมากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสังเคราะห์ รองลงมา ร้อยละ 92.6  คือ การผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพิม่มูลค่าใหใ้บตอง  ร้อยละ 67.4 คือ ภาชนะสามารถบรรจุ
อาหารและสะดวกต่อการใชส้อย  และอนัดบัสุดทา้ย มีความคิดเห็นอยูใ่นระดบัมาก ร้อยละ 54.1 
คือภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน (ตารางที่  13) 

 

 
 

ตารางที ่13    ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร 

                      จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นความมีเหตุผล 
                                                                                                                                      (n = 135) 

ด้านความมเีหตุผล 

ระดับความคดิเห็น 

มาก 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

น้อย 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจากสารเคมี
มากกว่าการใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสังเคราะห์ 

 

127 
(94.1) 

7 
(5.2) 

1 
(0.7) 

 
2. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพ่ิมมลูค่าให้

ใบตอง 
 

125 
(92.6) 

9 
(6.7) 

1 
(0.7) 

3. ภาชนะสามารถบรรจุอาหารและสะดวกต่อการใชส้อย 
 

91 
(67.4) 

36 
(26.7) 

 

8 
(5.9) 

 
4. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบั

ความตอ้งการของสังคมในปัจจุบนัท่ีส่งเสริมให้ใชว้สัดุท่ี
เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม 

89  
(65.9) 

28  
(20.7) 

18  
(13.3) 
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ตารางที่ 13  (ต่อ) 
 (n = 135) 
 ระดับความคดิเห็น 

ด้านความมเีหตุผล มาก 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

น้อย 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

5. กล่ินของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 
 

6. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีผวิสัมผสัท่ียอมรับ 
ไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 

 

88 
(65.2) 

 
84 

(62.2) 

39 
(28.9) 

 
46 

(34.1) 

8 
(5.9) 

 
5 

(3.7) 

7. สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 

 

80 
(59.3) 

39 
(28.9) 

16  
(11.9) 

8. มีความแข็งแรงและเหมาะกบัการใชง้าน 
 

73 
(54.1) 

 

49 
(36.3) 

 

13 
(9.6) 

 

ด้านการมีภูมิคุ้มกันที่ดีในตัว   
 

จากการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี 
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  ดา้นการมีภูมิคุม้กนัใน
ตวัที่ดี  ซ่ึงมี 6 ประเด็น พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีมีความ
คิดเห็นในระดบัเห็นดว้ยมากทั้งหมด  โดยประเด็นที่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็น
ในระดบัเห็นดว้ยมาก อนัดบัแรก คือ การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหาการยอ่ย
สลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อน คดิเป็นร้อยละ 97.0 รองลงมาร้อยละ 88.1 คือ การ
ผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดรายจ่ายและสร้างอาชีพใหชุ้มชน ร้อยละ 83.7  คือ การ
ใชแ้ละผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในชุมชนท าใหเ้กิดการพึ่งพาตนเอง และอนัดบัสุดทา้ย มี
ความคิดเห็นอยูใ่นระดบัมาก ร้อยละ 68.1 คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่
สมาชิกในครอบครัวช่วยกนัท าได ้และช่วยสร้างความสามคัคีใหเ้กิดขึ้นในครอบครัว (ตารางที่ 14) 
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ตารางที่ 14    ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร 

                      จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นการมีภูมิคุม้กนัในตวัที่ดี 
                                                                                                                                      (n = 135) 

การมภูีมิคุ้มกนัในตวัทีด่ี 

ระดับความคดิเห็น 

มาก 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

น้อย 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหาการ
ยอ่ยสลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อน 

 

131 
(97.0) 

3 
(2.2) 

1 
(0.7) 

2. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดรายจ่ายและ
สร้างอาชีพให้ชุมชน 

 

119 
(88.1) 

15 
(11.1) 

1 
(0.7) 

3. การใชแ้ละผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในชุมชน
ท าให้เกิดการพ่ึงพาตนเอง 

 

113 
(83.7) 

 

20 
(14.8) 

 

2 
(1.5) 

 
4. หากมีตลาดรองรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถ

ผลิตเพ่ือจ าหน่ายไดท้ั้งระดบัครัวเรือนและระดบัชุมชน 
  

109 
 (80.7) 

 

17 
 (12.6) 

 

9  
(6.7) 

 
5. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถพฒันาเป็นสินคา้ 

OTOP ได ้
 

102  
(75.6) 

18  
(13.3) 

15  
(11.1) 

6. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงท่ีสมาชิกใน
ครอบครัวช่วยกนัท าได ้และช่วยสร้างความสามคัคีให้
เกิดข้ึนในครอบครัว 
 

92  
(68.1) 

25  
(18.5) 

18  
(13.3) 
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ด้านเงื่อนไขความรู้  
 
จากการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี

เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  ดา้นเงื่อนไขความรู้   
ซ่ึงมี 4 ประเด็น พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีมีความคิดเห็นใน
ระดบัเห็นดว้ยมากทั้งหมด โดยประเด็นที่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นในระดบั
เห็นดว้ยมาก  อนัดบัแรก คือ ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถจดั
สอนในโรงเรียนได ้คิดเป็นร้อยละ 84.4 รองลงมาในสดัส่วนที่เท่ากนัร้อยละ 83.0 เห็นวา่หากมีการ
จดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองจะเขา้รับการอบรม และจะถ่ายทอด
ความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใหแ้ก่ลูกหลานต่อไป  และอนัดบัสุดทา้ย มีความ
คิดเห็นอยูใ่นระดบัมาก ร้อยละ 68.9 คือ หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้(ตารางที่ 15) 

 

 
ตารางที่ 15   ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร 

                      จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นเงื่อนไขความรู้ 
                                                                                                                                      (n = 135) 

ด้านเงื่อนไขความรู้ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

น้อย 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
สามารถจดัสอนในโรงเรียนได ้

 

114 
(84.4) 

16 
(11.9) 

5 
(3.7) 

2. หากมีการจดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองจะเขา้รับการอบรม 
 

3. จะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ให้แก่ลูกหลานต่อไป 

 

112 
(83.0) 

 
112  
(83.0) 

16 
(11.9) 

 
14 

(10.4) 

7 
(5.2) 

 
9  

(6.7) 

4. หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้
 

93 
 (68.9) 

25 
(18.5) 

17  
(12.6) 
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ด้านเงื่อนไขคุณธรรม 
 
จากการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานี

เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  ดา้นเงื่อนไขคุณธรรม  
ซ่ึงมี 4 ประเด็น พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอในจงัหวดัสุราษฎร์ธานีมีความคิดเห็นใน
ระดบัเห็นดว้ยมากทั้งหมด โดยประเด็นที่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นในระดบั
เห็นดว้ยมาก  อนัดบัแรก คือ จะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุนใหใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตอง คิดเป็นร้อยละ  82.2 รองลงมาร้อยละ 78.5 คือ หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองเพือ่การจ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก ร้อยละ 69.6  เห็นวา่หากสมาชิกส่วนใหญ่ใน
ชุมชนผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชส้อยจะผลิตใชด้ว้ย และอนัดบัสุดทา้ย มีความ
คิดเห็นอยูใ่นระดบัมากร้อยละ 65.9 คือ เม่ือเขา้รับการฝึกอบรมจะน าความรู้ที่ไดไ้ปใชใ้นการผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน (ตารางที่ 16) 
 

 

ตารางที่ 16  ความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร 

                    จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นเงื่อนไขคุณธรรม 
                                                                                                                                      (n = 135) 

ด้านเงื่อนไขคุณธรรม 

ระดับความคดิเห็น 

มาก 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

ปานกลาง 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

น้อย 
จ านวน 
(ร้อยละ) 

1. จะแนะน าเพ่ือนบา้นและสนบัสนุนให้ใชภ้าชนะบรรจุ
อาหารจากใบตอง 

111 
(82.2)  

22 
(16.3) 

 

2 
(1.5) 

 
2. หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพ่ือ

การจ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก 
 

106 
(78.5) 

19  
(14.1) 

10  
(7.4) 

 
3. หากสมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชนผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองเพ่ือใชส้อยจะผลิตใชด้ว้ย 
94 

(69.6) 
 

25  
(18.5) 

16  
(11.9) 

 
4. เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะน าความรู้ท่ีไดไ้ปใชใ้นการผลิต

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน 
 

89  
(65.9) 

 

29  
(21.5) 

17  
(12.6) 
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3.  การทดสอบสมมติฐาน 
 
การวจิยัในคร้ังน้ีไดศึ้กษาเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง

ตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่ขอ้มูลพื้นฐานแตกต่าง
กนั  ซ่ึงขอ้มูลพื้นฐานประกอบดว้ย อาย ุระดบัการศึกษา และรายไดข้องครอบครัว ไดท้  าการ
ทดสอบสมมติฐานโดยใชค้่าสถิติ Chi – Square และก าหนดนยัส าคญัที่ระดบั .05 ซ่ึงมีผลการ
ทดสอบดงัน้ี 

 
สมมติฐานที่ 1  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบั 

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 
จากการศึกษาเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั

แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  ของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั พบวา่ คณะกรรมการ
พฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั 4 ดา้น คือ  ดา้นความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้น
เงื่อนไขคุณธรรม และดา้นเงื่อนไขความรู้ ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

 
ด้านความพอประมาณ  
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นความพอประมาณ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่

มีอายตุ่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงดา้นความพอประมาณ แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05  เพียง 1 ประเด็น 
จากทั้งหมด 8 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่เห็นดว้ย
ในระดบัมาก วา่ สนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใชใ้นครัวเรือนโดยมีสดัส่วน
ที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่อาย ุ39 ปี และต ่ากวา่ (ตารางที่ 17) 
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ด้านความมีเหตุผล  
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นความมีเหตุผล พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่

อายตุ่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงดา้นความมีเหตุผลแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05  จ  านวน 2 ประเด็น จาก 
ทั้งหมด 8 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่ เห็นดว้ยใน 
ระดบัมาก วา่  การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของสงัคมใน 
ปัจจุบนัที่ส่งเสริมให้ใชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีความ
แขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่อาย ุ39 
ปี และต ่ากวา่ (ตารางที่ 17) 

 
ด้านเงื่อนไขความรู้   
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นเงื่อนไขความรู้   พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่

อายตุ่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงดา้นเงื่อนไขความรู้แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 จ  านวน 2  ประเด็น 
จากทั้งหมด 4 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่ เห็นดว้ย
ในระดบัมาก วา่ หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ใชใ้นครัวเรือนได ้และจะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใหแ้ก่ลูกหลาน
ต่อไปโดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ39 ปี และต ่ากวา่ (ตารางที่ 17) 

 
ด้านเงื่อนไขคุณธรรม 
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นเง่ือนไขคุณธรรม พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่

มีอายตุ่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงดา้นเง่ือนไขคุณธรรมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .01 เพยีง 1 ประเด็น จาก
ทั้งหมด 4 ประเด็น กล่าวคือ  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่ เห็นดว้ยใน
ระดบัมาก วา่ หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การจ าหน่ายจะเขา้ร่วม
เป็นสมาชิก โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ39 ปี และต ่ากวา่   
(ตารางที่ 17) 
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ตารางที่ 17  เปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด 
      เศรษฐกิจพอเพยีงของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั 

 (n = 135) 

ความคดิเห็นเกีย่วกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตอง 

อาย ุ
ระดับความคดิเห็น 

รวม 
 

   χ2 
 

p มาก ปาน
กลาง 

น้อย 

ความพอประมาณ 
   สนใจท่ีจะผลิตภาชนะ   
   บรรจุอาหารจากใบตอง 
   ส าหรับใชใ้นครัวเรือน 

 
39 ปี และต ่ากว่า 

 
31 

(23.0) 

 
14 

(10.4) 

 
6 

(4.4) 

 
51 

(37.8) 

 
7.584 

 
.023 

40 ปี และสูงกว่า 69 
(51.1) 

10 
(7.4) 

5 
(3.7) 

84 
(62.2) 

  

รวม 100 
(74.1) 

24 
(17.8) 

11 
(8.1) 

135 
(100.0) 

 

  

ความมเีหตุผล 
   การผลิตภาชนะบรรจุ     
   อาหารจากใบตองสอด 
   คลอ้งกบัความตอ้งการของ 
   สังคมในปัจจุบนัท่ีส่งเสริม 
  ให้ใชว้สัดุท่ีเป็นมิตรกบั 
   ส่ิงแวดลอ้ม 

 
   มีความแข็งแรงและเหมาะ  
   กบัการใชง้าน 

 
 

 
39 ปีและต ่ากว่า 

 
40 

(29.6) 

 
9 

(6.7) 

 
2 

(1.5) 

 
51 

(37.8) 

 
7.768 

 
.021 

40 ปี และสูงกว่า 49 
(36.3) 

19 
(14.1) 

16 
(11.9) 

84 
(62.2) 

  

รวม 
 

 
39 ปีและต ่ากว่า 

 
40 ปี และสูงกว่า 

 
รวม 

89 
(65.9) 

 
20 

(14.8) 
53 

(39.3) 
73 

(54.1) 
 

28 
(20.7) 

 
24 

(17.8) 
25 

(18.5) 
49 

(36.3) 

18 
(13.3) 

 
7 

(5.2) 
6 

(4.4) 
13 
(9.6) 

135 
(100.0) 

 
51 

(37.8) 
84 

(62.2) 
135 

(100.0) 
 

 
 

 
7.390 

 
 

 
.025 
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ตารางที1่7  (ต่อ)          
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกีย่วกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตอง 

อาย ุ
ระดับความคดิเห็น 

รวม 
 

  χ2 
 

p มาก ปาน
กลาง 

น้อย 

เงื่อนไขความรู้ 
   หากไดรั้บค าแนะน า  
   สมาชิกในชุมชนสามารถ 
   ผลิตภาชนะบรรจุอาหาร 
   จากใบตองใชใ้นครัวเรือน 
   ได ้

 
 

   จะถ่ายทอดความรู้การผลิต 
   ภาชนะบรรจุอาหารจาก   
   ใบตองให้แก่ลูกหลาน   
   ต่อไป 

    
39 ปีและต ่ากว่า 

 
40 

(29.6) 

 
10 
(7.4) 

 
1 

(0.7) 

 
51 

(37.8) 

 
8.493 

 
.014 

40 ปี และสูงกว่า 53 
(39.3) 

15 
(11.1) 

16 
(11.9) 

84 
(62.2) 

  

รวม 
 

 
39 ปีและต ่ากว่า 

 
40 ปี และสูงกว่า 

                       
รวม 

 

93 
(68.9) 
 

37 
(27.4) 

75 
(55.6) 
112 
(83.0) 
 

25 
(18.5) 
 

7 
(5.2) 

7 
(5.2) 
14 

(10.4) 
 

17 
(12.6) 
 

7 
(5.2) 

2 
(1.5) 

9 
(6.7) 

 

135 
(100.0) 
 

51 
(37.8) 

84 
(62.2) 
135 

(100.0) 
 

 
 
 

8.087 

 
 
 

.018 

เงื่อนไขคุณธรรม    
   หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิต  
   ภาชนะบรรจุอาหารจาก 
   ใบตองเพ่ือการจ าหน่าย จะ 
   เขา้ร่วมเป็นสมาชิก 

 
39 ปีและต ่ากว่า 

 
33 

(24.4) 

 
11 
(8.1) 

 
7 

(5.2) 

 
51 

(37.8) 

 
9.680 

 
.008 

40 ปี และสูงกว่า 73 
(54.1) 

8 
(5.9) 

3 
(2.2) 

84 
(62.2) 

  

           รวม 106 
(78.5) 

19 
(14.1) 

10 
(7.4) 

135 
(100.0) 

  

  

 

p < .05 
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สมมติฐานที่ 2  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็น
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 

จากการศึกษาเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษาต่างกนั พบวา่ 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั 4 ดา้น คือ ดา้นความพอประมาณ 
ดา้นความมีเหตุผล ดา้นเงื่อนไขคุณธรรม และดา้นเง่ือนไขความรู้ ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

 
ด้านความพอประมาณ  
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นความพอประมาณ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่

มีระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงดา้นความพอประมาณ แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 เพยีง 1 
ประเด็น จากทั้งหมด 8 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบั
ปริญญาตรีและสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ การผลิตใชใ้นครัวเรือนสามารถท าไดเ้น่ืองจากใช้
วสัดุในทอ้งถ่ิน โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ส าเร็จการศึกษาระดบัอ่ืน ๆ 
(ตารางที่ 18) 

 
ด้านความมีเหตุผล 
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นความมีเหตุผล พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่

ระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงดา้นความมีเหตุผล แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 เพียง 1 
ประเด็น จากทั้งหมด 8 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบั
ปริญญาตรีและสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้ง
กบัความตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมใหใ้ชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มโดยมีสดัส่วนที่
สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่ส าเร็จการศึกษาระดบัอ่ืน ๆ (ตารางที่ 18) 
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ด้านเงื่อนไขความรู้   
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นเง่ือนไขความรู้  พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่

ระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงดา้นเง่ือนไขความรู้  แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .01 เพยีง 1 
ประเด็น จากทั้งหมด 4 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบั
ปริญญาตรีและสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองสามารถจดัสอนในโรงเรียนได ้ โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่
ส าเร็จการศึกษาระดบัอ่ืน ๆ (ตารางที่ 18) 

 
ด้านเงื่อนไขคุณธรรม 
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นเงื่อนไขคุณธรรม พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่

มีระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงดา้นเง่ือนไขคุณธรรม แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 เพยีง 1 
ประเด็น จากทั้งหมด 4 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบั
ประถมศึกษาเห็นดว้ยในระดบัมาก วา่  เม่ือเขา้รับการฝึกอบรมจะน าความรู้ที่ไดไ้ปใชใ้นการผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรี
อ าเภอที่ส าเร็จการศึกษาระดบัอ่ืน ๆ (ตารางที่ 18) 
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ตารางที1่8  เปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด 
      เศรษฐกิจพอเพยีงของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษาต่างกนั  

(n = 135) 

ความคดิเห็นเกีย่วกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตอง 

ระดับการศึกษา 
ระดับความคดิเห็น 

รวม 
 

χ2 
 

p มาก ปาน
กลาง 

น้อย 

ความพอประมาณ 
   การผลิตใชใ้นครัวเรือน  
   สามารถท าไดเ้น่ืองจากใช ้
   วสัดุในทอ้งถ่ิน 
 
 

 
 

 
 

ความมเีหตุผล 
   การผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองสอด 
คลอ้งกบัความตอ้งการ
ของสังคมในปัจจุบนัท่ี
ส่งเสริมให้ใชว้สัดุท่ีเป็น
มิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม 

 
 

 

 
 

 

 
ประถมศึกษา 
 
มธัยมศึกษา/ปวช. 
 
ปริญญาตรีและ 
สูงกว่า 
              รวม 

 
 
 

ประถมศึกษา 
 
มธัยมศึกษา/ปวช. 
 
ปริญญาตรีและ 
สูงกว่า 
              รวม 

 
 
 

 

 
32 

(23.7) 
27 

(20.0) 
41 

(30.4) 
100 
(74.1) 

 

 
31 

(23.0) 
21 

(15.6) 
37 

(27.4) 
89 

(65.9) 
 
 

 

 
7 

 (5.2) 
9  

(6.7) 
1  

(0.7) 
17 

(12.6) 
 

 
7 

(5.2) 
15 

(11.1) 
6 

(4.4) 
28 

(20.7) 
 
 

 

 
7 

(5.2) 
7 

(5.2) 
4 

(3.0) 
18 

(13.3) 
 

 
8 

(5.9) 
7 

(5.2) 
3 

(2.2) 
18 

(13.3) 
 

 

 

 
46 

(34.1) 
43 

(31.9) 
46 

(34.1) 
135 

(100.0) 
 

 
46 

(34.1) 
43 

(31.9) 
46 

(34.1) 
135 

(100.0) 
 

 

 

 
10.008 

 
 
 
 
 

 
 

 
 
 

11.975 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 
 

 
.040 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

.018 
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ตารางที1่8  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกีย่วกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตอง 

ระดับการศึกษา 
ระดับความคดิเห็น 

รวม 
 

χ2 
 

p มาก ปาน
กลาง 

น้อย 

เงื่อนไขความรู้ 
   ความรู้เก่ียวกบัการผลิต 
   ภาชนะบรรจุอาหารจาก 
   ใบตอง สามารถจดัสอน 
   ในโรงเรียนได ้
 
 

 
 

 
เงื่อนไขคุณธรรม    
   เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะ 
   น าความรู้ท่ีไดไ้ปใชใ้น 
   การผลิตภาชนะบรรจุ 
   อาหารจากใบตองและใช ้
   ในครัวเรือน 

 
 

 
 

 
ประถมศึกษา 
 
มธัยมศึกษา/ปวช. 
 
ปริญญาตรีและ 
สูงกว่า 
              รวม 

 
 

 
ประถมศึกษา 
 
มธัยมศึกษา/ปวช. 
 
ปริญญาตรีและ 
สูงกว่า 
              รวม 
 

 
32 

(23.7) 
25 

(18.5) 
43 

(31.9) 
100 
(74.1) 
 

 
37 

(27.4) 
23 

(17.0) 
29 

(21.5) 
89 

(65.9) 

 
8 

 (5.9) 
10  
(7.5) 

2  
(1.5) 
20 

(14.8) 
 

 
7 

(5.2) 
14 

(10.5) 
8 

(5.9) 
29 

(21.5) 

 
6 

(4.4) 
8 

(5.9) 
1 

(0.7) 
15 

(11.1) 
 

 
2 

(1.5) 
6 

(4.4) 
9 

(6.7) 
17 

(12.6) 

 
46 

(34.1) 
43 

(31.9) 
46 

(34.1) 
135 

(100.0) 
 

 
46 

(34.1) 
43 

(31.9) 
46 

(34.1) 
135 

(100.0) 

 
15.249 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

10.513 
 
 
 
 

 

 
.004 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

 

.033 
 
 
 
 

 

p < .05 
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สมมติฐานที่ 3  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั  มีความ
คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 

จากการศึกษาเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั 
พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่รายไดข้องครอบครัวต่างกนั มีความคดิเห็นเก่ียวกบั
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงแตกต่างกนัทั้ง 5 ดา้น คือ ดา้น
ความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้นการมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั  ดา้นเงื่อนไขคุณธรรม และดา้น
เงื่อนไขความรู้ ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 

 
ด้านความพอประมาณ  
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นความพอประมาณ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่

มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงดา้นความพอประมาณ แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 
เพยีง 1 ประเด็น จากทั้งหมด 8 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง
ครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
เหมาะส าหรับการผลิตใชใ้นครัวเรือน โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่
รายไดอ้ยูใ่นกลุ่มอ่ืน ๆ  (ตารางที่ 19) 

 
ด้านความมีเหตุผล  
 
จากการทดสอบสมมติฐานดา้นความมีเหตุผล พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่

รายไดข้องครอบครัวต่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงดา้นความมีเหตุผล แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .01 เพียง 1 
ประเด็น จากทั้งหมด  8 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัว
ระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดอ้ยูใ่นกลุ่มอ่ืน ๆ (ตารางที่ 19)  
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ด้านการมีภูมิคุ้มกันที่ดีในตัว   
 

จากการทดสอบสมมติฐานดา้นการมีภูมิคุม้กนัทีดี่ในตวั พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรี
อ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตาม
หลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงดา้นการมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิตทิี่
ระดบั .01 เพยีง 1 ประเด็น จากทั้งหมด 6 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มี
รายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ การผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกในครอบครัวสามารถช่วยกนัท าได ้ และช่วยสร้างความสามคัคี
ใหเ้กิดขึ้นในครอบครัว โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่รายไดอ้ยูใ่นกลุ่ม
อ่ืน ๆ (ตารางที่ 19) 

 
ด้านเงื่อนไขความรู้   
 

จากการทดสอบสมมติฐานดา้นเง่ือนไขความรู้ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่
รายไดข้องครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงดา้นเง่ือนไขความรู้แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 เพียง 
1 ประเด็น จากทั้งหมด 4 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง
ครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกใน
ชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดอ้ยูใ่นกลุ่มอ่ืน ๆ (ตารางที่ 19) 

 
ด้านเงื่อนไขคุณธรรม 
 

จากการทดสอบสมมติฐานดา้นเง่ือนไขคุณธรรม พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่
มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงดา้นเง่ือนไขคุณธรรมแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 
เพยีง 1 ประเด็น จากทั้งหมด 4 ประเด็น กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง
ครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000  บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ หากสมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชน
ผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชส้อยจะผลิตใชด้ว้ย โดยมีสดัส่วนที่สูงกวา่คณะกรรมการ
พฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดอ้ยูใ่นกลุ่มอ่ืน ๆ (ตารางที่ 19) 
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ตารางที่ 19  เปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด 
       เศรษฐกิจพอเพียงของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั  

 (n = 135) 

ความคดิเห็นเกีย่วกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตอง 

รายได้ของ
ครอบครัว 

ระดับความคดิเห็น 
รวม 

 

χ2 
 

p มาก ปาน
กลาง 

น้อย 

ความพอประมาณ 
   เหมาะส าหรับการผลิตใช ้
  ในครัวเรือน 
 
 

 
 

 
 
 

ความมเีหตุผล 
   สีของภาชนะยอมรับได้
ส าหรับบรรจุอาหาร 

 
 
 
 
 

 

 

การมภูีมิคุ้มกนัในตวัทีด่ี   
   การผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองเป็นส่ิงท่ี
สมาชิกในครอบครัว
สามารถช่วยกนัท าได ้ 
และช่วยสร้างความ
สามคัคีให้เกิดข้ึนใน
ครอบครัว 

 
15,000 บาทและต ่ากวา่ 

 
15,001-30,000 บาท 

 
30,001 บาท และสูงกวา่ 

               
           รวม 

 
 

 
15,000 บาทและต ่ากวา่ 

 
15,001-30,000 บาท 

 
30,001 บาท และสูงกวา่ 

               
           รวม 

 

 
 

15,000 บาทและต ่ากวา่ 

 
15,001-30,000 บาท 

 
30,001 บาท และสูงกวา่ 

               
           รวม 
 

 
30 

(22.2) 
46 

(34.1) 
16 

(11.9) 
92 

(68.1) 
 

 
21 

(15.6) 
43 

(31.9) 
16 

(11.9) 
80 

(59.3) 
 
 

32 
(23.7) 

48 
(35.6) 

12 
(8.9) 
92 

(68.1) 

 
12 
(8.9) 

9  
(6.7) 

4  
(3.0) 
25 

(18.5) 
 

 
21 

(15.6) 
8 

 (5.9) 
10 
(7.4) 
39 

(28.9) 
 
 

9 
 (6.7) 

7  
(5.2) 

9  
(6.7) 
25 

(18.5) 

 
7 

(5.2) 
3 

(2.2) 
8 

(5.9) 
18 

(13.3) 
 

 
7 

(5.2) 
7 

(5.2) 
2 

(1.5) 
16 

(11.9) 
 

 

8 
(5.9) 

3 
(2.2) 

7 
(5.2) 
18 

(13.3) 

 
49 

(36.3) 
58 

(43.0) 
28 

(20.7) 
135 

(100.0) 
 

 
49 

(36.3) 
58 

(43.0) 
28 

(20.7) 
135 

(100.0) 
 

 

49 
(36.3) 

58 
(43.0) 

28 
(20.7) 
135 

(100.0) 

 
11.206 

 
 
 
 

 
 

 
 
 

13.520 
 
 
 
 
 
 

 
 

14.698 
 

 
.024 

 
 
 
 
 
 
 

 
 

.009 
 
 
 
 

 
 
 

 
.005 
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ตารางที ่19  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกีย่วกบัภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตอง 

รายได้ของ
ครอบครัว 

ระดับความคดิเห็น 

รวม 
 

χ2 
 

p มาก ปาน
กลาง 

น้อย 

เงื่อนไขความรู้ 
   หากไดรั้บค าแนะน า  
   สมาชิกในชุมชนสามารถ 
   ผลิตภาชนะบรรจุอาหาร 
   จากใบตองใชใ้นครัวเรือน  
   ได ้
 
 

 
 

เงื่อนไขคุณธรรม    
   หากสมาชิกส่วนใหญ่ใน
ชุมชนผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองเพ่ือใช้
สอย จะผลิตใชด้ว้ย 

 
 

 
15,000 บาทและต ่ากวา่ 

 
15,001-30,000 บาท 

 
30,001 บาท และสูงกวา่ 

               
           รวม 

 
 

 
 

15,000 บาทและต ่ากวา่ 

 
15,001-30,000 บาท 

 
30,001 บาท และสูงกวา่ 

               
           รวม 
 

 
31 

(23.0) 
48 

(35.6) 
14 

(10.4) 
93 

(68.9) 
 

 
34 

(25.2) 
47 

(34.8) 
13 
(9.6) 
94 

(69.6) 

 
11 
(8.1) 

7  
(5.2) 

7  
(5.2) 
25 

(18.5) 
 

 
9 

(6.7) 
8  

(5.9) 
8  

(5.9) 
25 

(18.5) 

 
7 

(5.2) 
3 

(2.2) 
7 

(5.2) 
17 

(12.6) 
 

 
6 

(4.4) 
3 

(2.2) 
7 

(5.2) 
16 

(11.9) 

 
49 

(36.3) 
58 

(43.0) 
28 

(20.7) 
135 

(100.0) 
 

 
49 

(36.3) 
58 

(43.0) 
28 

(20.7) 
135 

(100.0) 

 
11.712 

 
 
 
 

 
 

 

 
11.750 

 
 
 
 
 

 
 

 

 
.020 

 
 
 
 
 
 
 

 
.019 

 
 
 
 

 
 

 

p < .05 
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กล่าวโดยสรุป การศึกษาเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงของคณะกรรมการพฒันาสตรีที่มีขอ้มูลพื้นฐานแตกต่างกนั  
พบวา่  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุและระดบัการศึกษาต่างกนัมีความคดิเห็นเก่ียวกบั
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจแตกต่างกนั 4 ดา้น คือ ความพอประมาณ 
ความมีเหตุผล เงื่อนไขความรู้ เงื่อนไขคุณธรรม และคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่รายไดข้อง
ครอบครัวต่างกนัมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
แตกต่างกนัทั้ง 5 ดา้น อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติทีร่ะดบั .05 (ตารางที่ 25) 

  
ตารางที่ 20  สรุปการเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั 

      แนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีลกัษณะพื้นฐาน 
      แตกต่างกนั  

 

ลกัษณะพืน้ฐาน 
ความคดิเห็นกนัเกีย่วกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคดิเศรษฐกจิพอเพียง 
ความพอประมาณ ความมเีหตุผล การมภูีมคุ้ิมกนั

ในตวัทีด่ี 
เงือ่นไขความรู้ เงือ่นไขคุณธรรม 

อาย ุ
 

  -   

ระดบัการศึกษา 
 

  -   

รายไดข้องครอบครัว      
 

 
 หมายเหตุ : ขอ้มลูจากตารางดงักล่าว แสดงการเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอท่ีมีลกัษณะพ้ืนฐานแตกต่างกนั 
ท่ีมีความแตกต่างกนัอยา่งนอ้ย 1 ขอ้ ในแต่ละดา้น 
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ข้อวิจารณ์ 
 
การวจิยัเร่ือง การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง  

ครอบคลุมถึง การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตอง  การยอมรับของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  ความคิดเห็นของ
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีง  และการเปรียบเทียบความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่ลกัษณะพื้นฐาน
แตกต่างกนัเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง มีประเด็นขอ้
วจิารญด์งัต่อไปน้ี  

 
การพัฒนาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 
การทดลองขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ไดท้  าการทดลอง 2 แบบ ประกอบดว้ย 

แบบที่ 1 ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และแบบที่ 2 ขึ้นรูปภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร และสงัเกตลกัษณะภายนอกและการเปล่ียนแปลง
โดยรวมของภาชนะ ดา้นความคงรูป ผวิของภาชนะ และสีของภาชนะ ทีอุ่ณหภูมิปกติเป็นเวลา       
1 เดือน โดยมีขอ้วจิารณ์ดงัน้ี 

 
แบบที่ 1 ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะมี

ความคงรูปและแขง็ตวัดี ผวิของภาชนะเรียบสม ่าเสมอดี สีของภาชนะเป็นสีเดียวกนัทั้งใบ แต่จะพบ
จุดสีด าหรือน ้ าตาลเขม้บนภาชนะ และเม่ือเก็บภาชนะไวท้ี่อุณหภูมิปกติเป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ 
ภาชนะยงัคงรูปเดิมและแขง็ตวัไดดี้เหมือนเดิม ผิวของภาชนะเร่ิมมีเศษผงหลุดออกจากผวิภาชนะ
เล็กนอ้ย ส่วนสีของภาชนะไม่มีการเปล่ียนแปลง การที่ภาชนะมีความคงรูปดีอาจจะเน่ืองมาจากใน
การใชแ้รงดนัและอุณหภูมิสูงในการขึ้นรูปภาชนะจึงท าใหเ้สน้ใยมีการยกึเกาะกนัดี แต่เม่ือภาชนะ
อยูใ่นอุณหภูมิปกติเป็นเวลานานจะเร่ิมมีเศษผงหลุดออกจากผวิภาชนะ อาจแป็นเพราะเสน้ใยที่ใช้
ในการขึ้นรูปมีเสน้ใยที่มีความละเอียดผสมอยูใ่นปริมาณมาก ประกอบกบัการขึ้นรูปภาชนะใชน้ ้ า
เป็นตวัประสานเพยีงอยา่งเดียวจึงไม่มีสารช่วยยดึเกาะ อาจจะท าใหภ้าชนะเกิดการคลายตวัออกจึง
ท าใหมี้เศษผงหลุดออกจากผวิภาชนะ ซ่ึงการใชส้ารเคลือบผวิจะช่วยป้องกนัการหลุดของผวิภาชนะ
ได ้โดย พรทิพย ์ฐานมัน่ (2543) ไดท้  าการศึกษาการพฒันาภาชนะบรรจุจากแป้งมนัสมัปะหลงัและ
ใชส้ารละลายเซอีนซ่ึงเป็นสารเคลือบที่บริโภคไดส้ าหรับเคลือบอาหาร ใชเ้คลือบบริเวณดา้นใน 
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ของภาชนะ ซ่ึงพบวา่ สามารถปิดพื้นผวิและรูบนช้ินงานได ้ส่วนการพบจุดสีด าหรือน ้ าตาลแขม้บน
ภาชนะคือลิกนิน (lignin) ซ่ึงเป็นกาวธรรมชาติซ่ึงพบในพชื (สมหวงั  ขนัตยานุวงศ,์ 2547) เม่ือโดน
ความร้อนสูง ๆ จึงท าใหล้ะลายออกมาและเม่ือเจอกบัความร้อนจึงท าใหเ้กิดสีบนภาชนะดงักล่าว  

 
แบบที่ 2 ขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ดา้นความคงรูป 

และผวิของภาชนะเหมือนแบบที่ 1 ส่วนดา้นสีของภาชนะจะมีสีเขียวที่ไม่สม ่าเสมอกนัทั้งใบ และ
จะพบจุดสีด าหรือน ้ าตาลเขม้บนภาชนะเหมือนแบบที่ 1 และเม่ือเก็บภาชนะไวท้ี่อุณหภูมิปกติเป็น
เวลา 1 เดือน พบวา่ ทั้งดา้นความคงรูป ผวิของภาชนะ และสีของภาชนะเหมือนกบัแบบที่ 1 ที่เป็น
เช่นน้ีอาจจะเน่ืองมาจากการใชว้ตัถุดิบ อตัราส่วนของวตัถุดิบในการขึ้นรูป และวธีิการขึ้นรูป
ภาชนะเหมือนกนั จึงท าใหล้กัษณะโดยรวมของภาชนะบรรจุอาหารทั้ง 2 แบบไดผ้ลเหมือนกนั 
ยกเวน้เร่ืองสีของภาชนะที่แตกต่างกนัเน่ืองจากแบบที่ 2 มีการเติมสีผสมอาหารสีเขียวเพือ่เพิม่สีสัน
ใหแ้ก่ภาชนะ จึงท าใหภ้าชนะทั้ง 2 แบบแตกต่างกนั และจากการใชสี้ผสมอาหารเป็นวตัถุดิบเพือ่
เพิม่สีสนั จึงท าใหสี้ของภาชนะแบบที่ 2 ไม่สม ่าเสมอกนั อาจจะเน่ืองมาจากสีผสมอาหารติดทนกบั
เสน้ใยไดน้อ้ย และเม่ือโดนความร้อนสูง ๆ สีจึงเกิดการกระจายตวั จึงอาจเห็นสาเหตุใหสี้ของ
ภาชนะไม่สม ่าเสมอกนั 

 
คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง  

 
คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ที่ท  าการศึกษา ไดแ้ก่ คุณภาพทางดา้นกายภาพ  

และคุณภาพทางดา้นความปลอดภยัโดยมีขอ้วจิารณ์ดงัน้ี 
 
คุณภาพทางด้านกายภาพ 
     
จากการทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี

ผสมอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร เพือ่ทดสอบหาค่าความ
ตา้นทานแรงดนัทะลุ การดูดซึมน ้า ปริมาณความช้ืน ความหนาแน่น และความหนา  โดยใช้
ภาวะการทดสอบที่อุณหภูมิ  27 + 1 องศาเซลเซียส และปริมาณความช้ืนสมัพทัธ ์ร้อยละ 65 + 2 
เปอร์เซนตมี์ขอ้วจิารณ์ดงัน้ี 
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ความตา้นทานแรงดนัทะลุ  เปรียบเทียบระหวา่งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่
สีผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม
อาหารมีความตา้นทานแรงดนัทะลุสูงกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร 
เน่ืองจากภาชนบรรจุอาหารจากใตองแบบใส่สีผสมอาหารอาจจะมีปริมาณเสน้ใยที่มีความละเอียด
ผสมอยูใ่นตวัภาชนะมากกวา่เสน้ใยหยาบเน่ืองจากไม่ไดค้ดัแยกเสน้ใยก่อนการขึ้นรูป ท าใหก้ารยดึ
เกาะกนัของเสน้ใยมีนอ้ย และท าใหผ้วิของภาชนะหลุดออกง่ายกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
แบบไม่ใส่สีผสมอาหาร  จึงท าใหภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารมีความ
ตา้นทานแรงดนัทะลุไดน้อ้ยกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และเม่ือ
เปรียบเทียบกบัเกณฑท์ี่ก  าหนด พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้งสองแบบมีความตา้นทาน
แรงดนัทะลุผา่นเกณฑท์ี่ก  าหนด เน่ืองจากการขึ้นรูปภาชนะตอ้งใชน้ ้ าเป็นส่วนประกอบหลกั ซ่ึงน ้ า
ท  าใหเ้สน้ใยอ่อนตวัขณะขึ้นรูป และจะแทรกตวัเขา้อยูภ่ายในช่องวา่งที่เกิดจากการแยกชั้นของผนัง
เซลลเ์สน้ใย ซ่ึงท าให้เสน้ใยสานตวัและแนบสมัผสักนัไดดี้ เม่ือท าใหแ้หง้จะมีพื้นที่ที่สามารถเกิด
พนัธะระหวา่งเสน้ใยไดม้ากขึ้นท าใหภ้าชนะมีความแขง็แรง (สมหวงั  ขนัตยานุวงศ,์ 2547) 

 
การดูดซึมน ้ า  เปรียบเทียบระหวา่งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 

และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบ
ไม่ใส่สีผสมอาหารมีการดูดซึมน ้ าเร็วกวา่แบบใส่สีผสมอาหาร อาจจะเน่ืองจากภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารมีปริมาณเสน้ใยละเอียดผสมอยูใ่นภาชนะปริมาณมากกวา่เสน้ใย
หยาบเน่ืองจากไม่ท าการไดค้ดัแยกเสน้ใยก่อนการขึ้นรูป ประกอบกบัสีผสมอาหารที่ผสมอยูใ่น
ภาชนะมีการรวมตวักบัลิกนิน(lignin) ซ่ึงเป็นกาวธรรมชาติโดยท าหนา้ที่เป็นตวัเช่ือมท าใหเ้สน้ใยมี
การยดึเกาะกนัแน่น (สมหวงั  ขนัตยานุวงศ,์ 2547) อีกทั้งสีผสมอาหารอาจจะเป็นตวัป้องกนัการซึม
ผา่นของน ้ าจึงท าใหภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารดูดซึมน ้ าไดช้า้กวา่แบบไม่
ใส่สีผสมอาหาร และเม่ือเปรียบเทียบกบัเกณฑท์ี่ก  าหนด พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้ง
สองแบบมีการดูดซึมน ้ าต  ่ากวา่เกณฑท์ี่ก  าหนด อาจจะเน่ืองมาจากก่อนการขึ้นรูปเสน้ใยตอ้งท าการ
ตีเสน้ใยให้เขา้กนั ซ่ึงขณะตีเสน้ใยเป็นเวลานานท าใหเ้สน้ใยถูกท าลาย  จึงท าใหภ้าชนะดูดน ้ า
ไดม้ากขึ้น (พชัทรา  มณีสินธุ,์ 2554) ซ่ึงการใชส้ารละลายเซอีนเคลือบผวิภาชนะ สามารถเพิม่การ
ทนทานต่อการดูดซึมน ้ าไดดี้ (พรทิพย ์ฐานมัน่, 2543) 
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ปริมาณความช้ืน เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม
อาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารและแบบใส่สีผสมอาหารมีปริมาณความช้ืนอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานที่
ก  าหนดตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมกระดาษเหนียว ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม 
ฉบบัที่ 3688 (พ.ศ. 2550) โดยมีเกณฑก์ าหนดปริมาณความช้ืนไม่เกิน 10 เปอร์เซนต ์ซ่ึงภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองทั้งสองแบบมีปริมาณความช้ืนเฉล่ียเท่ากบั 3.81 เปอร์เซนต ์แสดงวา่ภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองทั้งสองแบบมีค่าความช้ืนที่เหมาะสมกบัการน าไปบรรจุอาหาร 

 
ความหนาแน่น เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม

อาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารและแบบใส่สีผสมอาหารมีความหนาแน่น เท่ากนั คือ 0.785 กรัมต่อ
ลูกบาศกเ์ซนติเมตร โดยอยูใ่นเกณฑท์ีก่  าหนดไวป้ระมาณ 0.2-1 กรัมต่อลูกบาศกเ์ซนติเมตร แสดง
วา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้งสองแบบมีค่าความหนาแน่นที่เหมาะสมกบัการขึ้นรูปบรรจุ
อาหาร ส่วนความหนาของภาชนะ เม่ือเปรียบเทียบระหวา่งภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่
ใส่สีผสมอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความหนา เท่ากบั 1.944  มิลลิเมตร และแบบใส่สีผสม
อาหารมีความหนา เท่ากบั 1.916 มิลลิเมตร ซ่ึงภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม
อาหารจะมีความหนามากกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารเล็กนอ้ย 
เน่ืองจากภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีปริมาณเสน้ใยหยาบผสมในตวั
ภาชนะมากกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร จึงท าใหภ้าชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความหนามากกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สี
ผสมอาหาร 

 
คุณภาพทางด้านความปลอดภัย 
 
การทดสอบคุณภาพดา้นความปลอดภยัของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี

ผสมอาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร โดยการวเิคราะห์หา
เช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค  4 ชนิด ไดแ้ก่ Salmonella spp.,  Staphylococcus aureus,  Clostridium 
perfringens  และ  Bacillus cereus  ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 92 (พ.ศ. 2528) มีขอ้
วจิารณ์ดงัน้ี 
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จากการศึกษาเปรียบเทียบภาชนะบรรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารและ
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองทั้งสอง
แบบไม่มีเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค แสดงวา่ภาชนะบรรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม
อาหารและภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารมีความปลอดภยัในดา้นการ
ปนเป้ือนของเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค จึงเหมาะสมส าหรับการบรรจุอาหาร 
 
การยอมรับของผู้บริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง   

 
การศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ท าการศึกษาการ

ยอมรับของผูบ้ริโภคดา้นประสาทสมัผสัเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสม
อาหาร และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร โดยใชแ้บบสอบถามกบั
ผูบ้ริโภค  30 คน ซ่ึงการทดสอบ ในดา้นสี กล่ิน เน้ือสมัผสั ความคงรูป ความชอบโดยรวมมีขอ้
วจิารณ์ดงัน้ี 
 

การยอมรับด้านประสาทสัมผัสต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 

ผูบ้ริโภคมีการยอมรับต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีค่าเฉล่ีย
โดยรวมอยูใ่นระดบัมาก เม่ือพจิารณาเป็นรายดา้น พบวา่ ผูบ้ริโภคมีการยอมรับภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบัชอบมาก ทั้ง 5 ดา้น คือ ดา้นความคงรูปของภาชนะ 
ดา้นความชอบโดยรวมของภาชนะ  ดา้นสีของภาชนะ  ดา้นเน้ือสมัผสัของภาชนะ และดา้นกล่ิน
ของภาชนะ  

 
การยอมรับด้านประสาทสัมผัสต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร 
 
ผูบ้ริโภคมีการยอมรับต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร มีค่าเฉล่ีย

โดยรวมอยูใ่นระดบัปานกลาง เม่ือพจิารณาเป็นรายดา้น พบวา่ผูบ้ริโภคมีการยอมรับภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบัมากจ านวน  3 ดา้น คือ ดา้นความคงรูปของ
ภาชนะ ดา้นเน้ือสมัผสัของภาชนะ และดา้นความชอบโดยรวมของภาชนะ และมีค าถามที่ผูบ้ริโภค
มีการยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารอยูใ่นระดบัปานกลางจ านวน 2 
ดา้น ประกอบดว้ย ดา้นกล่ินของภาชนะ และดา้นสีของภาชนะ  
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 กล่าวโดยสรุป  ผูบ้ริโภคมีการยอมรับต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม
อาหารมากกวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร อาจจะมีสาเหตุมาจากผูบ้ริโภค
มีความชอบในภาชนะที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติทีไ่ม่มีวสัดุสงัเคราะห์เป็นส่วนผสม ซ่ึงใหสี้ที่เป็น
ธรรมชาติมากกวา่ภาชนะที่มีวสัดุสงัเคราะห์เป็นส่วนผสม   
 
ความคดิเห็นของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคดิเศรษฐกิจพอเพียง 

   
การศึกษาความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ

พอเพยีงทั้งหมด 5 ดา้น คือ ความพอประมาณ ความมีเหตุผล การมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั เง่ือนไข
ความรู้ และเงื่อนไขคุณธรรม มีขอ้วจิารณ์ดงัน้ี 
 

ความพอประมาณ จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นใน
ระดบัเห็นดว้ยมาก โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเห็นวา่การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองนอกจากจะไดป้ระโยชน์ใชส้อยแลว้ยงัเป็นการใชท้รัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิด
ประโยชน์  เป็นอนัดบัแรก อาจเน่ืองจาก คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเป็นผูน้ าของกลุ่มแม่บา้น
และเป็นผูท้ี่มีบทบาทต่อชุมชน จึงใหค้วามส าคญัและเล็งเห็นประโยชน์ของทรัพยากรที่มีในทอ้งถ่ิน 
ซ่ึงเม่ือมีการน าวสัดุที่มีในทอ้งมาผลิตเป็นภาชนะบรรจุอาหารเพือ่ใชส้อยในครัวเรือนและชุมชนได ้
จึงควรใหก้ารสนบัสนุนและเผยแพร่ความรู้ใหส้มาชิกในชุมชนไดผ้ลิตใชก้นั  เพือ่เป็นการส่งเสริม
ใหส้มาชิกในชุมชนไดใ้ชว้สัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาใชใ้หเ้กิดประโยชน์แทนที่จะทิ้งใหสู้ญเปล่า อนั
สอดคลอ้งกบัหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ที่มุ่งเนน้ใหชุ้มชนมีการน าผลิตผลที่มีในทอ้งถ่ินมาใช้
ประโยชน์ เพือ่ท  าใหเ้กิดผลผลิตขึ้นในชุมชน โดยใชแ้รงงาน เงินทุน วตัถุดิบ ในทอ้งถ่ินโดยไม่ตอ้ง
เบียดเบียนผูอ่ื้น และช่วยประหยดัค่าใชจ่้ายไดห้ากมีการผลิตใชใ้นครัวเรือน 

 
ความมีเหตุผล จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นใน

ระดบัเห็นดว้ยมาก โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเห็นวา่ การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองปลอดภยัจากสารเคมีมากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ เป็นอนัดบัแรก  
อาจจะเน่ืองมาจากสงัคมปัจจุบนัใหค้วามส าคญัเร่ืองความปลอดภยัในการบริโภคเพิม่มากขึ้น ซ่ึง
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเป็นผูท้ี่มีบทบาทต่อครอบครัวและชุมชนจึงใหค้วามส าคญักบัความ
ปลอดภยัในการบริโภคของสมาชิกในครอบครัวและชุมชน โดยพจิารณาเหตุผลและปัจจยัที่  
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เก่ียวขอ้งมาประกอบการตดัสินเก่ียวกบัการใชภ้าชนะบรรจุอาหารที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติประเภท
ใบตองจะมีความปลอดภยัจากสารเคมีมากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารที่ผลิตจากวสัดุสังเคราะห์  
อีกทั้งยงัเป็นการใชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มอีกดว้ย  

 
การมีภูมิคุ้มกันที่ดใีนตัว จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความ

คิดเห็นในระดบัเห็นดว้ยมาก โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเห็นวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองช่วยลดปัญหาการยอ่ยสลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อน อาจจะเน่ืองมาจาก
ปัจจุบนัน้ีโลกประสบกบัปัญหาภาวะโลกร้อน บคุคลในสาขาอาชีพต่าง ๆ ใหค้วามสนใจและ
ช่วยกนัหาวิธีลดภาวะโลกร้อน โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเป็นอีกกลุ่มหน่ึงที่ใหค้วาม
สนใจเน่ืองจากเป็นผูท้ี่บทบาทต่อชุมชนและเห็นความส าคญัของปัญหาที่เกิดขึ้น ซ่ึงการผลิตและใช้
ภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุธรรมชาติประเภทใบตองก็อาจจะเป็นอีกหนทางหน่ึงที่คณะกรรมการ
พฒันาสตรีอ าเภอเล็งเห็นวา่จะช่วยลดปัญหาการยอ่ยสลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อน 

 
เงื่อนไขความรู้ จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นใน

ระดบัเห็นดว้ยมาก โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเห็นวา่ ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองสามารถจดัสอนในโรงเรียนไดเ้ป็นอนัดบัแรก  อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการ
พฒันาสตรีอ าเภอเป็นผูมี้บทบาทในดา้นการส่งเสริมอาชีพและถ่ายทอดความรู้ใหแ้ก่สมาชิกใน
ชุมชนอยูแ่ลว้ จึงเห็นดว้ยที่จะน าความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถจดั
สอนในโรงเรียน  เพราะนอกจากนกัเรียนจะน าความรู้ที่ไดไ้ปแนะน าใหผู้ป้กครองทดลองท าแลว้ 
ยงัจะอาจจะเป็นแนวทางส าหรับการประกอบอาชีพให้ผูเ้รียนในอนาคต และที่ส าคญัท าใหผู้เ้รียนได้
เห็นประโยชน์และคุณค่าของวสัดุที่มีในทอ้งถ่ินอีกดว้ย  ซ่ึงในการเรียนการสอนจะตอ้งใชค้วาม
ระมดัระวงัในปฏิบตัิโดยให้เกิดขอ้ผดิพลาดนอ้ยที่สุด  รวมถึงจะตอ้งเรียนรู้และพฒันาคนและ
ชุมชนใหมี้การศึกษาอยา่งต่อเน่ืองเพือ่ใหเ้กิดการพฒันาที่ย ัง่ยนื   

 
เงื่อนไขคุณธรรม จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นใน

ระดบัเห็นดว้ยมาก โดยคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเห็นวา่ จะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุน
ใหใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นอนัดบัแรก อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันาสตรี
อ าเภอมีหนา้ที่ส่งเสริมอาชีพใหแ้ก่สมาชิกในชุมชนเพือ่ให้ชุมชนของตนมีความแขม้แขง็ โดย
สมาชิกในชุมชนจะตอ้งมีการแบ่งปันกนัเอ้ือเฟ้ือเผือ่แผซ่ึ่งกนัและกนั และเม่ือไดรั้บความรู้ที่คิดวา่
จะเป็นประโยชน์ทั้งต่อตนเองและชุมชนก็ควรแนะน าและสนบัสนุนใหแ้ก่สมาชิกคนอ่ืนๆ ใน 
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ชุมชน และในการปฏิบติังานนั้นร่วมกนันั้นจะตอ้งอาศยัความอดทน ความพากเพยีร และใช้
สติปัญญาในปฏิบติังานโดยไม่เบียดเบียนผูอ่ื้น รวมถึงช่วยกนัดูแลสาธารณสมบติัและอนุรักษ์
ส่ิงแวดลอ้ม 

 
การเปรียบเทียบความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลักแนวคดิเศรษฐกิจ
พอเพยีงของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอที่มีอายุ ระดับการศึกษา และรายได้ของครอบครัว
ต่างกัน 

  
จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุระดบัการศึกษา และรายได้

ของครอบครัวต่างกนัมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนัดา้นความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้นการมีภูมิคุม้กนัที่ดีใน
ตวั ดา้นเงื่อนไขความรู้  และดา้นเงื่อนไขคุณธรรม ดงัรายละเอียดต่อไปน้ี 
 

ความพอประมาณ  
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุระดบัการศึกษา และรายไดข้องครอบครัวต่างกนั 

มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่าง
กนั กล่าวคอื คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ 
สนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใชใ้นครัวเรือน อาจจะเน่ืองมา จาก
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอยูใ่นช่วงดงักล่าวเป็นวยัผูใ้หญ่ซ่ึงยงัมีการเรียนรู้และสนใจ
เปิดรับส่ิงใหม่ ๆ จึงใหค้วามสนใจเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชใ้นครัวเรือน เพราะ
นอกจากเป็นการใชว้สัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิดประโยชน์แลว้ยงัเป็นการช่วยประหยดัเงินไดเ้พราะ
สามารถผลิตภาชนะใชเ้องไดโ้ดยไม่ตอ้งเสียเงินซ้ือ และคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่
การศึกษาระดบัปริญญาตรีและสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ การผลิตใชใ้นครัวเรือนสามารถท า
ไดเ้น่ืองจากใชว้สัดุในทอ้งถ่ิน อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอกลุ่มน้ีมีความรู้
ความเขา้ใจและใหค้วามส าคญักบัปัญหาดา้นส่ิงแวดลอ้มในปัจจุบนัรวมถึงวธีิการช่วยลดปัญหา
ภาวะโลกร้อน ดงันั้นจึงใหค้วามสนใจและต่ืนตวัเก่ียวกบัการน าวสัดุธรรมชาติที่เป็นมิตรกบั
ส่ิงแวดลอ้มมาผลิตเป็นภาชนะบรรจุอาหารเพือ่ใชส้อย และที่ส าคญัวสัดุที่ใชใ้นการผลิตก็เป็นวสัดุ
ที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินไม่ตอ้งเสียเงินซ้ือซ่ึงจะช่วยลดตน้ทุนในการผลิตใหแ้ก่ชุมชน อีกทั้งช่วยลดปัญหา
ขยะสงัเคราะห์ที่เป็นพษิกบัธรรมชาติอีกทางหน่ึง นอกจากน้ีคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มี 
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รายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ ภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองเหมาะส าหรับการผลิตใชใ้นครัวเรือน อาจจะเน่ืองมาจาก คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่
มีรายไดข้องครอบครัวอยูใ่นช่วงดงักล่าวเป็นผูท้ี่มีรายไดไ้ม่มากหรือนอ้ยเกินไปจึงเห็นดว้ยกบัการ
ผลิตภาชนะบรรจุอาหารเพือ่ใชใ้นครัวเรือน เน่ืองจากการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใช้
วสัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินมาผลิต และเม่ือผลิตใชไ้ดก้จ็ะช่วยลดค่าใชจ่้ายในครอบครัวลงได ้ 

 
ความมีเหตุผล  
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายรุะดบัการศึกษา และรายไดข้องครอบครัวต่างกนั มี

ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั 
กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ การ
ผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมให้
ใชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีความแขง็แรงและเหมาะกบั 
การใชง้าน อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายใุนช่วงน้ีเป็นวยัที่ใหค้วาม 
ส าคญักบัสภาพแวดลอ้มภายนอก ซ่ึงปัญหาดา้นธรรมชาติและส่ิงแวดลอ้มเป็นอีกปัญหาหน่ึงที่คน
กลุ่มน้ีใหค้วามสนใจ ดงันั้นเม่ือมีการพฒันาผลิตภณัที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มขึ้นจึงใหค้วามสนใจ 
และเปิดรับที่จะเรียนรู้ ซ่ึงผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบัความตอ้งการในสภาพ
ปัจจุบนัที่ตอ้งการใหมี้การใชข้องที่ยอ่ยสลายไดง่้าย และไม่เป็นอนัตรายต่อโลก อีกทั้งภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นมีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้านจริง และคณะกรรมการ
พฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบัปริญญาตรีและสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ การผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมให้ใช้
วสัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษา
ระดบัปริญญาตรีและสูงกวา่มีความรู้และใหค้วามส าคญักบัปัญหาส่ิงแวดลอ้มที่เกิดขึ้นในปัจจุบนั 
โดยเฉพาะปัญหาภาวะโลกร้อนซ่ึงเป็นปัญหาส าคญัของโลกปัจจุบนัน้ี และเป็นปัญหาที่คนใน
สงัคมใหค้วามสนใจเป็นอยา่งมาก ดงันั้นจึงเล็งเห็นวา่การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพื่อ
ใชส้อยสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมให้ใชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวด 
ลอ้มเน่ืองจากภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นภาชนะที่ท  าจากวสัดุธรรมชาติยอ่ยสลายไดเ้องตาม
ธรรมชาติ นอกจากน้ี คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-
30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร อาจจะเน่ืองมา 
จากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เป็นกลุ่ม 
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ที่มีรายไดใ้นระดบัปานกลางดงันั้นเม่ือมีการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การใชส้อย
หรือการจ าหน่าย คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอจึงเห็นวา่สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับการ
บรรจุอาหาร เพราะเป็นสีธรรมชาติแต่หากมีการเพิม่สีใหภ้าชนะก็จะเป็นการเพิม่ตน้ทุนการผลิตให้
สูงขึ้นไปดว้ยเน่ืองจากตอ้งใชสี้ในปริมาณมาก     

 
การมีภูมิคุ้มกันที่ดใีนตัว  
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็น

ดว้ยในระดบัมาก วา่ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกในครอบครัวสามารถ
ช่วยกนัท าได ้และช่วยสร้างความสามคัคีใหเ้กิดขึ้นในครอบครัว  อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการ
พฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เป็นกลุ่มทีมี่รายไดข้อง
ครอบครัวพอประมาณ และส่วนใหญ่ประกอบอาชีพเกษตรกรรม และเป็นแม่บา้น จึงเป็นกลุ่มที่มี
เวลาส าหรับการรวมกลุ่มเพือ่ผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง นอกจากน้ียงัเล็งเห็นวา่การผลิต 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกในครอบครัวสามารถช่วยกนัท าได ้หากสมาชิกใน
ครอบครัวช่วยกนัท าก็จะส่งผลใหส้มาชิกในครอบครัวเกิดความรักความสามคัคีขึ้นในครอบครัวท า
ใหค้รอบครัวมีความเขม้แขง็และมีภูมิคุม้กนัต่อการเปล่ียนแปลงที่จะเกิดขึ้นได ้

 
เงื่อนไขความรู้  
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายรุะดบัการศึกษา และรายไดข้องครอบครัวต่างกนัมี

ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั 
กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่ เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ หาก
ไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได้ 
และจะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใหแ้ก่ลูกหลานต่อไป อาจจะเน่ืองมา 
จากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายอุยูใ่นช่วงดงักล่าวเป็นวยัผูใ้หญ่จึงมองการไกล โดยให้
ความส าคญักบัคนรุ่นต่อไป จึงคิดวา่หากตนเองไดรั้บความรู้และค าแนะน าเก่ียวกบัการผลิตภาชนะ
บรรจุอาหารจะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนและคิดที่จะถ่ายทอดความรู้ใหแ้ก่
ลูกหลานต่อไป เพราะนอกจากคนรุ่นต่อไปจะไดรั้บความรู้แลว้ ยงัเป็นการปลูกฝังใหคุ้ณรุ่นใหม่ให้
ใส่ใจและเห็นความส าคญักบัธรรมชาติเพิม่มากขึ้น และคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่
การศึกษาระดบัปริญญาตรีและสูงกวา่เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะ 
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บรรจุอาหารจากใบตอง สามารถจดัสอนในโรงเรียนได ้อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันา
สตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบัปริญญาตรีและสูงกวา่เป็นกลุ่มที่ใหค้วามส าคญักบัการอนุรักษ์
ธรรมชาติ และเป็นผูท้ี่มีความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ ซ่ึงการ
ผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นอีกวธีิหน่ึงที่มีการน าวสัดุธรรมชาติที่มีในทอ้งถ่ินมาแปรรูป
เป็นผลิตภณัฑ ์รวมทั้งใชป้ระโยชน์จากวสัดุที่มีใหเ้กิดความคุม้คา้มากที่สุด ดงันั้นจึงเห็นดว้ยวา่การ
น าความรู้เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมาจดัสอนในโรงเรียนเป็นส่ิงที่ดี เพราะนอกจาก
จะเป็นการเผยแพร่ความรู้ใหแ้ก่นกัเรียนและผูท้ี่สนใจไดน้ าความรู้ไปใชแ้ลว้ยงัเป็นการส่งเสริมและ
ปลูกฝังใหเ้ยาวชนรุ่นหลงัไดเ้ห็นคุณค่าและประโยชน์ของธรรมชาติเพิม่มากขึ้น นอกจากน้ี 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เห็นดว้ยใน
ระดบัมาก วา่ หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใช้
ในครัวเรือนได ้อาจจะเน่ืองมา จากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัว ในช่วง
ดงักล่าวมีรายไดเ้พยีงพอส าหรับการใชจ่้ายในครอบครัว จึงมีเวลาเพียงพอส าหรับการหาความรู้
เพิม่เติมส าหรับการส่งเสริมอาชีพให้แก่ชุมชน ดงันั้นจึงเห็นวา่ หากตนไดรั้บความรู้หรือค าแนะน า 
เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแลว้จะน ามาผลิตใชใ้นครัวเรือนเพือ่จะไดช่้วยลด
ปัญหาค่าใชจ่้ายในครอบครัวอีกทางหน่ึง 

 
เงื่อนไขคุณธรรม  
 
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายรุะดบัการศึกษา และรายไดข้องครอบครัวต่างกนัมี

ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั 
กล่าวคือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอาย ุ40 ปี และสูงกวา่ เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ หากมี
การจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การจ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก อาจจะ
เน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่อาย ุ40 ปี และสูงกวา่ เป็นช่วงที่อยูใ่นวยัผูใ้หญ่ จึง
ใหค้วามส าคญักบัสร้างรายไดใ้หแ้ก่ครอบครัวและชุมชน จึงเห็นดว้ยกบัการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การจ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิกเพราะเม่ือมีการจดัตั้งกลุ่มขึ้นใน
ชุมชนจะท าใหส้มาชิกในชุมชนมีอาชีพและรายได ้โดยการรวมกลุ่มทุกคนในชุมชนจะตอ้งพึ่งพา
อาศยักนั มีน ้ าใจซ่ึงกนัและซ่ือสตัยต่์อกนั จะท าใหก้ลุ่มมีความเขม้แขง็และอยูไ่ดน้าน และ
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบัประถมศึกษา/ปวช. เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ 
เม่ือเขา้รับการฝึกอบรมจะน าความรู้ที่ไดไ้ปใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้น
ครัวเรือน อาจจะเน่ืองมาจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีการศึกษาระดบัมธัยมศึกษา/ปวช.  
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เป็นกลุ่มที่ใหค้วามสนใจและตอ้งการศึกษาเก่ียวกบัการพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง อีก
ทั้งเป็นกลุ่มที่มีเวลาเพยีงพอที่จะเขา้รับการอบรมและเรียนรู้ที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารเพือ่ใชใ้น
ครัวเรือน  เพราะนอกจากจะไดรั้บความรู้แลว้ยงัเป็นการช่วยอนุรักษ ์และส่งเสริมใหใ้ชป้ระโยชน์
จากธรรมชาติอยา่งไดถู้กตอ้งโดยไม่เบียดเบียนธรรมชาติและผูอ่ื้น นอกจากน้ี คณะกรรมการพฒันา
สตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001- 30,000 บาท เห็นดว้ยในระดบัมาก วา่ หาก
สมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชนผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชส้อยจะผลิตใชด้ว้ย อาจเน่ือง 
มาจากคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่รายไดข้องครอบครัวระหวา่ง 15,001-30,000 บาท เป็นผู ้
มีรายไดอ้ยูใ่นระดบักลาง ๆ ซ่ึงไม่มากหรือนอ้ยจนเกินไป มีรายไดท้ี่เพยีงพอส าหรับจบัจ่ายใชส้อย
ในแต่ละวนัจึงไม่ค่อยใหค้วามสนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเท่าที่ ควร โดยอาจจะมี
สาเหตุมาจากการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใชใ้นครัวเรือนจะ ตอ้งใชค้่าจ่ายมาก
ดงันั้นผูท้ี่มีรายไดใ้นระดบักลาง ๆ จึงใหค้วามสนใจลดลง  แต่ในขณะเดียวกนัคนกลุ่มน้ีก็ยงั
ตอ้งการรายไดเ้สริมเพือ่มาจุนเจือครอบครัวจึงสนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใช้
สอยหากมีการรวมกลุ่มผลิตกนัหรือสมาชิกส่วนใหญ่ผลิตใชก้นั 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 
 

บทที ่5 
 

สรุปผลการวจิยัและข้อเสนอแนะ 
 

สรุปผลการวิจัย 
 
การวจิยัเร่ือง การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง 

 มีวตัถุประสงคเ์พือ่พฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ศึกษา
การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น 
การยอมรับของผูบ้ริโภคเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น และความคิดเห็นของ
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น กลุ่มตวัอยา่งที่
ใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ี ประกอบดว้ย ผูต้อบแบบสอบถามการยอมรับของผูบ้ริโภค คือผูป้ระกอบการ
ร้านอาหารประเภทอาหารวา่ง และผูค้า้แผงลอยในเขตพื้นที่วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี  
นกัศึกษาคณะ คหกรรมศาสตร์ชั้น ปวช.3 และ ปวส. 2 และอาจารยค์ณะคหกรรมศาสตร์ในวทิยาลยั
อาชีวศึกษา สุราษฎร์ธานี จ านวน 30 คน โดยการสุ่มตวัอยา่งแบบบงัเอิญ และผูต้อบแบบสอบถาม
ความคิดเห็น คือ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ ในพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี จ  านวน 135 คน โดย
การสุ่มตวัอยา่งแบบหลายขั้นตอนจากประชากรจ านวน 342 คน เคร่ืองมือที่ใชป้ระกอบดว้ยอุปกรณ์
ที่ใชใ้นการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และเก็บรวบรวมขอ้มูลโดยใช ้แบบสอบถามการ
ยอมรับของผูบ้ริโภค และแบบสอบถามความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ สถิติที่ใช้
ในการวเิคราะห์ขอ้มูล คือ ค่าความถ่ี ค่าร้อยละ คา่เฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน และวเิคราะห์ขอ้มูล
โดยใชส้ถิติ Chi-Square ดว้ยโปรแกรมคอมพวิเตอร์ส าเร็จรูป ผลการวจิยัสรุปไดด้งัน้ี 
 

การพัฒนาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 
ผลจากการทดลอง พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และ

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร มีความคงรูปดี มีผวิของภาชนะเรียบสม ่าเสมอ
ดี แต่มีสีต่างกนั และเม่ือเก็บภาชนะไวท้ี่อุณหภูมิปกติเป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตอง ทั้ง 2 แบบ เร่ิมมีเศษผงหลุดออกจากผวิภาชนะ ส่วนดา้นสีและความคงรูปไม่มีการ
เปล่ียนแปลงเหมือนกนั 
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คุณภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 

คุณภาพทางด้านกายภาพ  
 
ผลจากการทดสอบคุณภาพทางดา้นกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่

สีผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร โดยการทดสอบตามเกณฑม์าตรฐาน พบวา่ ภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมีความตา้นทานแรงดนัทะลุสูงกวา่ภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร ดา้นความหนา พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหารมีความหนากวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหารเล็กนอ้ย ส่วน
ปริมาณความช้ืนและความหนาแน่นของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง พบวา่ มีค่าเท่ากนัทั้งสอง
แบบ ส าหรับการดูดซึมน ้ าของภาชนะ พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสม
อาหารมีการดูดซึมน ้ า เร็วกวา่กวา่ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร   

 
คุณภาพทางด้านความปลอดภัย 
 
ผลจากการทดสอบคุณภาพดา้นความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคของภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหารดา้นเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค  4 ชนิด 
ไดแ้ก่ Salmonella spp.,  Staphylococcus aureus, Clostridium perfringens และ Bacillus cereus  
ตามประกาศกระทรวงสาธารณะสุข ฉบบัที่ 92 (พ.ศ. 2528) พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ทั้งสองแบบไม่มีเช้ือจุลินทรียท์ี่ท  าใหเ้กิดโรค 
 

ต้นทุนการผลิต 
 

 การวเิคราะห์ตน้ทุนการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารและ
แบบใส่สีผสมอาหารต่อใบ แบ่งได ้3 ราคา คือ ราคาใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช ้ราคาใบตองในพื้นที่
จงัหวดัสุราษฎร์ธานี  และราคาใบตองในกรุงเทพมหานคร  ผลจากการวเิคราะห์ พบวา่ ภาชนะ
บรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร มีราคาตน้ทุนการผลิตจากใบตองที่เป็นวสัดุเหลือ
ใช ้ ต่อใบ เท่ากบั 6.83 บาท ราคาใบตองในพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ต่อใบ เท่ากบั 10.16 บาท และ
ราคาใบตองในกรุงเทพมหานครต่อใบ เท่ากบั 13.51 บาท ส่วนภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบ 
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ใส่สีผสมอาหาร มีราคาตน้ทุนการผลิตจากใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช ้ ต่อใบ เท่ากบั 29.33 บาท 
ราคาใบตองในพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี ต่อใบ เท่ากบั 32.66 บาทราคาใบตองในกรุงเทพมหานคร
ต่อใบ เท่ากบั 36.01 บาท และเม่ือพจิารณาตน้ทุนการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่
สีผสมอาหารและแบบใส่สีผสมอาหารต่อใบ พบวา่ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี
ผสมอาหารมีราคาตน้ทุนต ่ากวา่แบบใส่สีผสมอาหารทั้งราคาใบตองที่เป็นวสัดุเหลือใช ้ราคาใบตอง
ในพื้นที่จงัหวดัสุราษฎร์ธานี และราคาใบตองในกรุงเทพมหานคร   

 
การยอมรับของผู้บริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
  

ข้อมูลพืน้ฐานของผู้บริโภค   
 
ผลจากการศึกษาขอ้มูลพื้นฐานของผูบ้ริโภค พบวา่ เกือบทั้งหมดของผูต้อบแบบสอบถาม 

(90%) เป็นเพศหญิง มีอายเุฉล่ีย 34.37 ปี ร้อยละ 66.7  มีสถานภาพโสด มีการศึกษาระดบัปริญญาตรี 
คิดเป็นร้อยละ 30.00 ร้อยละ 36.7 ประกอบอาชีพเป็นขา้ราชการ/พนกังานราชการ และมีรายได้
เฉล่ียเดือนละ 11,983.33 บาท  

 
การยอมรับของผู้บริโภคด้านประสาทสัมผัส  
 
ผลจากการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองดา้นประสาท

สมัผสั พบวา่ ผูบ้ริโภคมีการยอมรับต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารมี
ค่าเฉล่ียโดยรวมอยูใ่นระดบัมากทุกประเด็น และมีการยอมรับต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
แบบใส่สีผสมอาหารมีค่าเฉล่ียโดยรวมอยูใ่นระดบัมากและระดบัปานกลาง ซ่ึงสามารถสรุปไดว้า่ 
ผูบ้ริโภคมีการยอมรับต่อภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหารสูงกวา่แบบใส่สี
ผสมอาหาร 
 
ข้อมูลพืน้ฐานของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอ  

  
ผลจากการศึกษาขอ้มูลพื้นฐานของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ พบว่า คณะกรรมการ

พฒันาสตรีอ าเภอที่ตอบแบบสอบถามเกือบทั้งหมด (97.8%) เป็นเพศหญิง มีอายเุฉล่ีย 42.81 ปี   
ร้อยละ 74.1 สมรสแลว้ มีการศึกษาระดบัประถมศึกษา และปริญญาตรีและสูงกวา่ ในสดัส่วนที่ 
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เท่ากนัคิดเป็นร้อยละ 34.1  ร้อยละ 53.3 ประกอบอาชีพเป็นเกษตรกร มีรายไดค้รอบครัวเฉล่ียเดือน
ละ 24,319.19  บาท ร้อยละ 32.6  เป็นสมาชิกกลุ่มออมทรัพยเ์พือ่การผลิต คณะกรรมการพฒันาสตรี
อ าเภอเคยพบเห็นหรือเคยใชใ้บตองทั้งแผน่ส าหรับบรรจุอาหาร คิดเป็นร้อยละ 95.6 ของ เกือบ
ทั้งหมด (98.5%) จะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และส่วนใหญ่ของคณะกรรมการพฒันาสตรี
อ าเภอจะซ้ือภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชห้ากมีการจ าหน่ายในทอ้งตลาด คิดเป็นร้อยละ 96.3 
 
ความคดิเห็นของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั
แนวคดิเศรษฐกิจพอเพียง   

 
ผลจากการศึกษาความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นต่าง ๆ ไดแ้ก่ ความพอประมาณ ความมี
เหตุผล การมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั  เง่ือนไขความรู้ และเง่ือนไขคุณธรรม มีผลสรุปไดด้งัต่อไปน้ี 

 
ด้านความพอประมาณ 
 
จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นความพอประมาณ ในระดบัเห็นดว้ยมาก 
อนัดบัแรก คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองนอกจากจะไดป้ระโยชน์ใชส้อยแลว้ยงัเป็น
การใชท้รัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิดประโยชน์ รองลงมา คือการใชภ้าชนะที่ผลิตจากวสัดุ
ธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินช่วยประหยดัเงินได ้ และอนัดบัสุดทา้ยมีความคิดเห็นในระดบัมาก คอื 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นสามารถใชง้านไดใ้กลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจาก
วสัดุสงัเคราะห์ประเภทอ่ืน 

 
ด้านความมีเหตุผล  
 
จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นความมีเหตุผล  ในระดบัเห็นดว้ยมาก
อนัดบัแรก คือ การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจากสารเคมีมากกวา่การใชภ้าชนะ
บรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ รองลงมา คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพิม่
มูลค่าใหใ้บตอง และอนัดบัสุดทา้ย มีความคิดเห็นในระดบัมาก คือ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
มีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน  
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ด้านการมีภูมิคุ้มกันที่ดีในตัว   
 
จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นการมีภูมิคุม้กนัในตวัที่ดีในระดบัเห็นดว้ย 
มาก  อนัดบัแรก คือ การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหาการยอ่ยสลายของขยะอนั
เป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อน รองลงมา คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดรายจ่าย 
และสร้างอาชีพใหชุ้มชน และอนัดบัสุดทา้ย มีความคิดเห็นในระดบัมาก คือ การผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกในครอบครัวช่วยกนัท าได ้และช่วยสร้างความสามคัคีใหเ้กิดขึ้น
ในครอบครัว 

 
ด้านเงื่อนไขความรู้  
 
จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นเงื่อนไขความรู้ ในระดบัเห็นดว้ยมาก
อนัดบัแรก คือ ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถจดัสอนในโรงเรียน
ได ้รองลงมาในสดัส่วนที่เท่ากนั เห็นวา่หากมีการจดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองจะเขา้รับการอบรม และจะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองให้แก่
ลูกหลานต่อไป และอนัดบัสุดทา้ย มีความคิดเห็นอยูใ่นระดบัมาก คือ หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิก
ในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้ 

 
ด้านเงื่อนไขคุณธรรม 
 
จากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอมีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง ดา้นเงื่อนไขคุณธรรมในระดบัเห็นดว้ยมาก 
อนัดบัแรก คือ จะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุนใหใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตอง รองลงมา 
คือ หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การจ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก 
และอนัดบัสุดทา้ยมีความคิดเห็นในระดบั คือ เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะน าความรู้ทีไ่ดไ้ปใชใ้นการ
ผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน 
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การเปรียบเทียบความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลักแนวคดิเศรษฐกิจ
พอเพยีงของคณะกรรมการพัฒนาสตรีอ าเภอที่มีข้อมูลพืน้ฐานแตกต่างกัน 

 
ผลจากการศึกษาเปรียบเทียบความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกั

แนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีขอ้มูลพื้นฐานแตกต่างกนั สรุปได้
ดงัน้ี 
 

สมมติฐานที่ 1  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบั 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 

 
ผลจากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั มีความคิดเห็น

เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั 4 ดา้น คือ  
ดา้นความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้นเงื่อนไขคุณธรรม และดา้นเงื่อนไขความรู้ ดงัต่อไปน้ี  

 
ด้านความพอประมาณ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั  มี

ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีง แตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 คือ สนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใช้
ในครัวเรือน 

 
ด้านความมีเหตุผล พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั  มีความ

คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง แตกต่างกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั  .05  คือ  การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบัความ
ตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมใหใ้ชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม และภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองมีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน 
 

ด้านเงื่อนไขความรู้  พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั  มีความ
คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงแตกต่างกนัอยา่งมี
นยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05  คือ หากไดรั้บค าแนะน า สมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้และจะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ใหแ้ก่ลูกหลานต่อไป 
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ด้านเงื่อนไขคุณธรรม พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั มี
ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนั
อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .01 กล่าวคือ หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองเพือ่การจ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก 
 

สมมติฐานที่ 2 คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอทีมี่ระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความคิดเห็น
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 
 

ผลจากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษาต่างกนั  มีความ
คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงแตกต่างกนั 4 ดา้น 
คือ ดา้นความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้นเงื่อนไขคุณธรรม และดา้นเงื่อนไขความรู้ 
ดงัต่อไปน้ี 

 
ด้านความพอประมาณ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษา

ต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05  คือ การผลิตใชใ้นครัวเรือนสามารถท าได้
เน่ืองจากใชว้สัดุในทอ้งถ่ิน  

 
ด้านความมีเหตุผล พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษา

ต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอด 
คลอ้งกบัความตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมให้ใชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม 
 

ด้านเงื่อนไขความรู้ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษา
ต่างกนั มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .01  คือ ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองสามารถจดัสอนในโรงเรียนได ้  
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ด้านเงื่อนไขคุณธรรม พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษา
ต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05  คือ เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะน าความรู้ที่ไดไ้ป
ใชใ้นการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน 
 

สมมติฐานที่ 3  คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั  มีความ
คิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแตกต่างกนั 

 
ผลจากการศึกษา พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้องครอบครัวต่างกนั  มี

ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียงแตกต่างกนั 
5 ดา้น  คือ  ดา้นความพอประมาณ ดา้นความมีเหตุผล ดา้นการมีภูมิคุม้กนัที่ดีในตวั  ดา้นเง่ือนไข
คุณธรรม  และดา้นเง่ือนไขความรู้  ดงัต่อไปน้ี 

 
ด้านความพอประมาณ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง

ครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 คือ ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเหมาะ
ส าหรับการผลิตใชใ้นครัวเรือน   
 

ด้านความมีเหตุผล พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง
ครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .01 คือ สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุ
อาหาร 

 
ด้านการมีภูมิคุ้มกันที่ดีในตัว  พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายได้

ของครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั  .01 คือ การผลิตภาชนะบรรจุอาหาร
จากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกในครอบครัวสามารถช่วยกนัท าได ้ และช่วยสร้างความสามคัคีให้
เกิดขึ้นในครอบครัว 
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ด้านเงื่อนไขความรู้ พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง
ครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 คือ หากไดรั้บค าแนะน า สมาชิกในชุมชน
สามารถผลิตภาชนะบรรจุอาหาร จากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้

 
ด้านเงื่อนไขคุณธรรม พบวา่ คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง

ครอบครัวต่างกนั  มีความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ
พอเพยีงแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติที่ระดบั .05 คือ หากสมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชนผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชส้อยจะผลิตใชด้ว้ย 
 

ข้อเสนอแนะ 
 

จากผลการวจิยัคร้ังน้ี ผูว้ิจยัมีขอ้เสนอแนะบางประการส าหรับผูท้ี่มีส่วนเก่ียวขอ้งเพื่อเป็น
ประโยชน์ในการส่งเสริมใหค้วามรู้ ปรับปรุง และพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองต่อไป 

  
ข้อเสนอแนะทั่วไป 

 
1. ผูน้ าชุมชน และผูท้ี่เก่ียวขอ้งในทอ้งถ่ินควรใหก้ารสนบัสนุนและส่งเสริมใหส้มาชิกใน 

ชุมชนมีการน าใบตองซ่ึงเป็นวสัดุธรรมชาติที่มีในทอ้งถ่ินมาใชป้ระโยชน์ในการท าภาชนะบรรจุ
อาหารแหง้และภาชนะบรรจุอาหารประเภทอ่ืน ๆ เพือ่ลดการใชโ้ฟม อนัเป็นการช่วยเพิ่มมูลค่าและ
ประโยชน์ใหแ้ก่ทรัพยากรธรรมชาติที่ในทอ้งถ่ิน 

 
2. ครูอาจารย ์และสถานศึกษาในชุมชนสามารถน าขอ้มูลจากการวจิยัไปใชใ้นการสอน 

และใหค้วามรู้เพิม่เติมแก่ผูเ้รียน เพือ่ส่งเสริมใหผู้เ้รียนไดเ้ล็งเห็นประโยชน์และคุณค่าของธรรมชาติ
และส่ิงแวดลอ้มที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ิน รวมทั้งรู้จกัน าวสัดุธรรมชาติที่มีอยูม่าใชใ้ห้เกิดประโยชน์และ
คุม้ค่าตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

 
3. กรมการพฒันาชุมชน และหน่วยงานที่เก่ียวขอ้ง ควรมีการจดัฝึกอบรมใหค้วามรู้ความ 

เขา้ใจเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง และการแปรรูปผลิตภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ
ที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินส าหรับใชค้รัวเรือนและชุมชน ให้แก่สมาชิกในชุมชุนเพื่อเป็นการช่วยลดรายจ่าย
ในครัวเรือนรวมทั้งลดปัญหาการยอ่ยสลายขยะและมลภาวะในโลก 
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4. องคก์ารบริหารส่วนทอ้งถ่ิน หน่วยงานที่รับผดิชอบ และหน่วยงานที่เก่ียวขอ้งควรให้ 
การสนบัสนุนดา้นเทคโนโลยกีารผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในระดบัชุมชน เพือ่ส่งเสริม
อาชีพใหแ้ก่สมาชิกในชุมชนตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงที่มุ่งเนน้ใหชุ้มชนมีการน าผลิตผลที่
มีในทอ้งถ่ินมาใชป้ระโยชน์ เพือ่ท  าให้เกิดผลผลิตขึ้นในชุมชน โดยใชแ้รงงาน เงินทุน วถุัดิบ ใน
ทอ้งถ่ิน ซ่ึงจะเกิดรายไดก้ลบัคืนสู่ชุมชน และส่งผลใหชุ้มชนเกิดการพฒันาที่ย ัง่ยนื       

 
5. สมาชิกในชุมชนควรสนบัสนุนใหมี้การน าภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองไปใชใ้น 

ชีวติประจ าวนัจริง ๆ โดยอาจจะเร่ิมจากการน าไปใชใ้นครอบครัวหรือใชใ้นการจดังานเล้ียงใน
ชุมชน เพือ่เป็นการส่งเสริมให้สมาชิกในชุมชนไดใ้ชภ้าชนะที่ผลิตขึ้นเองจากวสัดุธรรมชาติที่มีใน
ชุมชนอนัสอดคลอ้งกบัหลกัเศรษฐกิจพอเพยีงที่มุ่งเนน้ใหชุ้มชนมีการน าผลิตผลที่มีในทอ้งถ่ินมา
ใชป้ระโยชน์  และเป็นการเผยแพร่ใหบุ้คคลภายนอกไดเ้ห็นและไดใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตอง  อีกทั้งยงัเป็นแนวทางในการสร้างอาชีพและรายไดใ้หแ้ก่ชุมชนอีกทางหน่ึง 
 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยคร้ังต่อไป 

 
1. ควรท าการศึกษาเก่ียวกบัสารเคลือบภาชนะที่ปลอดภยัมาใชใ้นการเคลือบภาชนะบรรจุ 

อาหารจากใบตอง เพือ่ใหท้นทานต่อการบรรจุน ้ า และเพิม่ประโยชน์ใชส้อยให้แก่ภาชนะมากขึ้น 
 

2. ควรท าการศึกษาการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากส่วนอ่ืน ๆ ของกลว้ย ซ่ึงอาจจะพบ 
คุณภาพที่แตกต่าง  

 
3. ควรท าการศึกษาเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุธรรมชาติประเภทอ่ืน ๆ  

ที่มีในทอ้งถ่ิน และการขึ้นรูปภาชนะรูปแบบอ่ืน ๆ ส าหรับการบรรจุอาหาร 
 

4. ควรมีการศึกษาเก่ียวกบักระบวนการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและภาชนะ 
บรรจุอาหารที่ท  าจากวสัดุธรรมชาติอ่ืน ๆ ใหไ้ดม้าตรฐานและเหมาะสมในระดบัชุมชน 
 

5. ควรมีการศึกษาความคิดเห็นของกลุ่มตวัอยา่งที่มีบทบาทต่อชุมชนกลุ่มอ่ืน ๆ เก่ียวกบั 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง เพือ่จะไดท้ราบความคิดเห็นที่หลากหลาย 
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ภาคผนวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ก 
รายช่ือผูเ้ช่ียวชาญตรวจแบบสอบถาม 

และหนงัสือขอความร่วมมือเป็นผูเ้ช่ียวชาญตรวจแบบสอบถาม 
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รายนามผู้เช่ียวชาญตรวจแบบสอบถาม 
 
1. ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.นฤมล  ศราธพนัธุ์     ภาควชิาอาชีวศึกษา  คณะศึกษาศาสตร์   

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์   
 
2. อาจารยสุ์ธิดา  พลัลภดิษฐก์ุล   แผนกวชิาคหกรรมทัว่ไป   

คณะคหกรรมศาสตร์ 
วทิยาลยัอาชีวศึกษาสุราษฎร์ธานี  

 
3. คุณสุนทร  พลายแกว้      ต  าแหน่งนกัวชิาการพฒันาชุมชนช านาญการ 

กลุ่มงานส่งเสริมการพฒันาชุมชน 
ส านกังานพฒันาชุมชนจงัหวดัสุราษฎร์ธานี 
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ที่ ศธ. 0513.109/057                   (ส าเนา)         ภาควชิาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ 
                                      มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

                                          50 พหลโยธิน จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
                                                                                         
 

5 เมษายน  2553 
 

เร่ือง  ขอเรียนเชิญเป็นผูเ้ช่ียวชาญเพือ่ตรวจสอบเคร่ืองมือวจิยั 
เรียน   
 

ดว้ย นางสาวรัชดาภรณ์  สรษณะ นิสิตปริญญาโท สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา ภาควชิา
อาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  ไดรั้บอนุมตัิใหท้  า
วทิยานิพนธ ์ เร่ือง “การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง” 
ภายใตก้ารควบคุมของคณะกรรมการที่ปรึกษาในการท าวทิยานิพนธ ์ดงัน้ี 

1. รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์   ราเชนบุณยวทัน์ อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธห์ลกั 
2. รศ.อบเชย    วงศท์อง                            อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
3. รศ.ทรงกลด    จารุสมบตัิ                       อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
ในการท าวทิยานิพนธด์งักล่าว นิสิตจ าเป็นตอ้งใหผู้เ้ช่ียวชาญตรวจสอบดา้นเน้ือหา เพือ่ให้

มีความสอดคลอ้งถูกตอ้งและความสมบูรณ์ ตามขั้นตอนกระบวนการวจิยัประกอบการท า
วทิยานิพนธต่์อไป ภาควชิาอาชีวศึกษาพจิารณาเห็นวา่ ท่านเป็นผูเ้ช่ียวชาญโดยตรง จึงใคร่ขอความ
อนุเคราะห์เรียนเชิญท่านเป็นผูเ้ช่ียวชาญพิจารณาตรวจสอบแบบสอบถาม เพือ่ใหค้  าแนะน า 
ขอ้เสนอแนะ แก่นิสิตแกไ้ขปรับปรุงใหมี้ความถูกตอ้งและสมบูรณ์ เพือ่การใชเ้ก็บขอ้มูลจริงต่อไป 

  

จึงเรียนมาเพือ่โปรดพจิารณา และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
 

ขอแสดงความนบัถือ 
 
 

              (รองศาสตราจารย ์ดร. สุรชยั  จิวเจริญสกุล) 
                      หวัหนา้ภาควิชาอาชีวศึกษา 

ภาควชิาอาชีวศึกษา 
โทร. 02-579-7143 ต่อ 261, 262 
โทรสาร 02-579-0203 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 
หนงัสือขอความอนุเคราะห์ในการทดสอบคุณสมบตัิของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

เพือ่ประกอบการท าวทิยานิพนธ ์
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ที่ ศธ. 0513.109/                        (ส าเนา)         ภาควชิาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ 
                                      มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

                                          50 พหลโยธิน จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
                                                                                         
 

8 มีนาคม 2553 
 

เร่ือง  ขอความอนุเคราะห์ในการทดสอบคุณสมบตัิของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
         เพือ่ประกอบการท าวทิยานิพนธ ์
เรียน   
 

ดว้ย นางสาวรัชดาภรณ์ สรษณะ  นิสิตปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา  ภาควิชา
อาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  ไดรั้บอนุมตัิใหท้  า
วทิยานิพนธ ์ เร่ือง “การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง” 
ภายใตก้ารควบคุมของคณะกรรมการที่ปรึกษาในการท าวทิยานิพนธ ์ดงัน้ี 

1. รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์   ราเชนบุณยวทัน์ อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธห์ลกั 
2. รศ.อบเชย    วงศท์อง                            อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
3. รศ.ทรงกลด    จารุสมบตัิ                       อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
ในการท าวทิยานิพนธด์งักล่าว นิสิตจ าเป็นตอ้งทดสอบคุณสมบตัิของภาชนะบรรจุอาหาร

จากใบตองประกอบการท าวิทยานิพนธ์  จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์ให้นิสิตด าเนินการทดสอบ
คุณสมบติั  จากหน่วยงานของท่าน  ทั้งน้ีเพือ่นิสิตจกัไดน้ าขอ้มูลที่ไดไ้ปวเิคราะห์  สังเคราะห์  สรุป
และเรียบเรียงประกอบการท าวทิยานิพนธต่์อไป   

  

จึงเรียนมาเพือ่โปรดพจิารณาใหค้วามอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
 

ขอแสดงความนบัถือ 
 
 

              (รองศาสตราจารย ์ดร. สุรชยั  จิวเจริญสกุล) 
                      หวัหนา้ภาควิชาอาชีวศึกษา 

ภาควชิาอาชีวศึกษา 
โทร. 02-579-7143 ต่อ 261, 262 
โทรสาร 02-579-0203 



 

131 
 

ที่ ศธ. 0513.109/                        (ส าเนา)         ภาควชิาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ 
                                      มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

                                          50 พหลโยธิน จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
                                                                                         
 

23 มีนาคม 2553 
 

เร่ือง  ขอความอนุเคราะห์พจิารณาลดค่าบริการทดสอบคุณสมบตัิของภาชนะบรรจุอาหารจาก 
         ใบตองประกอบการท าวทิยานิพนธ์ 
เรียน   
 

ดว้ย นางสาวรัชดาภรณ์ สรษณะ  นิสิตปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา  ภาควิชา
อาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  ไดรั้บอนุมตัิใหท้  า
วทิยานิพนธ ์ เร่ือง “การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง” 
ภายใตก้ารควบคุมของคณะกรรมการที่ปรึกษาในการท าวทิยานิพนธ ์ดงัน้ี 

1. รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์   ราเชนบุณยวทัน์ อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธห์ลกั 
2. รศ.อบเชย    วงศท์อง                            อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
3. รศ.ทรงกลด    จารุสมบตัิ                       อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
ในการท าวทิยานิพนธด์งักล่าว นิสิตจ าเป็นตอ้งทดสอบคุณสมบตัิของภาชนะบรรจุอาหาร

จากใบตองประกอบการท าวิทยานิพนธ์จากหน่วยงานของท่าน  จึงใคร่ขอความอนุเคราะห์จาก
หน่วยงานท่าน  ช่วยพจิารณาลดค่าบริการทดสอบคุณสมบตัิให้แก่นิสิต  เพื่อนิสิตจกัไดน้ าขอ้มูลที่
ไดไ้ปวเิคราะห์  สงัเคราะห์  สรุปและเรียบเรียงประกอบการท าวทิยานิพนธต่์อไป   

  

จึงเรียนมาเพือ่โปรดพจิารณาใหค้วามอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
 

ขอแสดงความนบัถือ 
 
 

              (รองศาสตราจารย ์ดร. สุรชยั  จิวเจริญสกุล) 
                      หวัหนา้ภาควิชาอาชีวศึกษา 

ภาควชิาอาชีวศึกษา 
โทร. 02-579-7143 ต่อ 261, 262 
โทรสาร 02-579-0203 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ค 
หนงัสือขอความอนุเคราะห์เก็บขอ้มูลเพือ่เป็นการทดลองเคร่ืองมือวจิยั 
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ที่ ศธ. 0513.109/059                   (ส าเนา)         ภาควชิาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ 
                                      มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

                                          50 พหลโยธิน จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
                                                                                         
 

12  เมษายน  2553 
 

เร่ือง  ขอความอนุเคราะห์เก็บขอ้มูลเพือ่เป็นการทดลองเคร่ืองมือวจิยั 
เรียน   
 

ดว้ย นางสาวรัชดาภรณ์ สรษณะ  นิสิตปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา  ภาควิชา
อาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  ไดรั้บอนุมตัิใหท้  า
วทิยานิพนธ ์ เร่ือง “การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง” 
ภายใตก้ารควบคุมของคณะกรรมการที่ปรึกษาในการท าวทิยานิพนธ ์ดงัน้ี 

1. รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์   ราเชนบุณยวทัน์ อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธห์ลกั 
2. รศ.อบเชย    วงศท์อง                            อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
3. รศ.ทรงกลด    จารุสมบตัิ                       อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
ในการท าวทิยานิพนธด์งักล่าว นิสิตจ าเป็นตอ้งทดลองเคร่ืองมือวจิยั โดยขอเก็บขอ้มูลจาก

หน่วยงานของท่าน  ทั้งน้ี เพือ่น าขอ้มูลทีไ่ดจ้ากการทดลองใชด้งักล่าว นิสิตจกัน าไปปรับปรุงแกไ้ข
ใหมี้ความสมบูรณ์ก่อนน าไปใชใ้นการเก็บขอ้มูลจริงต่อไป 

  

จึงเรียนมาเพือ่โปรดพจิารณาใหค้วามอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
 

ขอแสดงความนบัถือ 
 
 

              (รองศาสตราจารย ์ดร. สุรชยั  จิวเจริญสกุล) 
                      หวัหนา้ภาควิชาอาชีวศึกษา 

ภาควชิาอาชีวศึกษา 
โทร. 02-579-7143 ต่อ 261, 262 
โทรสาร 02-579-0203 
 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ง 
หนงัสือขอความอนุเคราะห์เก็บขอ้มูลประกอบการท าวทิยานิพนธ์ 
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ที่ ศธ. 0513.109/059                   (ส าเนา)         ภาควชิาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ 
                                      มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

                                          50 พหลโยธิน จตุจกัร กรุงเทพฯ 10900 
                                                                                         
 

20  เมษายน  2553 
 

เร่ือง  ขอความอนุเคราะห์เก็บขอ้มูลประกอบการท าวทิยานิพนธ ์
เรียน   
 

ดว้ย นางสาวรัชดาภรณ์ สรษณะ นิสิตปริญญาโท สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา ภาควชิา
อาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  ไดรั้บอนุมตัิใหท้  า
วทิยานิพนธ ์ เร่ือง “การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง” 
ภายใตก้ารควบคุมของคณะกรรมการที่ปรึกษาในการท าวทิยานิพนธ ์ดงัน้ี 

1. รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์  ราเชนบุณยวทัน์ อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธห์ลกั 
2. รศ.อบเชย    วงศท์อง                            อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
3. รศ.ทรงกลด    จารุสมบตัิ                       อาจารยท์ี่ปรึกษาวทิยานิพนธร่์วม 
ในการท าวจิยัประกอบการท าวทิยานิพนธด์งักล่าว นิสิตจ าเป็นตอ้งเก็บขอ้มูลการวจิยั โดย

การใชแ้บบสอบถาม เพือ่ใหไ้ดข้อ้มูลที่สมบูรณ์และนิสิตจกัน าขอ้มูลไปวเิคราะห์ สงัเคราะห์ เรียบ
เรียงสรุปการวิจยัเพือ่ประกอบการท าวทิยานิพนธต่์อไป 

  

จึงเรียนมาเพือ่โปรดพจิารณาใหค้วามอนุเคราะห์ และขอขอบพระคุณมา ณ โอกาสน้ี 
 

ขอแสดงความนบัถือ 
 
 

              (รองศาสตราจารย ์ดร. สุรชยั  จิวเจริญสกุล) 
                      หวัหนา้ภาควิชาอาชีวศึกษา 

ภาควชิาอาชีวศึกษา 
โทร. 02-579-7143 ต่อ 261, 262 
โทรสาร 02-579-0203 
 

 



 

 

 

 

 

 

 
 
 

 

 
 

 
 

ภาคผนวก จ 
วธีิการทดสอบ 
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วิธีการทดสอบคุณภาพทางกายภาพของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 

1. ความต้านทานแรงดันทะลุ (ตามวธีิของ ISO 2758) 
 
ความตา้นแรงดนัทะลุ (Bursting Strength) หมายถึง ความสามารถของช้ินทดสอบ ที่จะตา้น

แรงดนัสูงสุดที่กระท าตั้งฉากกบัระนาบของช้ินทดสอบ จนท าใหช้ิ้นทดสอบแยกขาดจากกนั 
 

ช้ินทดสอบ  เลือกช้ินงานจ านวน 6 ช้ิน ปรับสภาพที่สภาวะทดสอบอุณหภูมิ (27 + 1) องศา
เซลเซียส และความช้ืนสมัพทัธ ์ร้อยละ (65 + 2) 

 
เคร่ืองมือ Mullen Tester 
 
วิธีการทดสอบ  น าช้ินทดสอบไปทดสอบ โดยเคร่ืองทดสอบความตา้นทานแรงดนัทะลุ  

“Mullen Tester” 
 

2. การดูดซึมน ้า (ตามวธีิของ มอก. 321-2530) 
 

การดูดซึมน ้ า (Water Absorption) หมายถึง เวลาที่ช้ินทดสอบดูดซึมปริมาณน ้ า 0.05 
ลูกบาศกเ์ซนติเมตร ไดห้มดมีหน่วยเป็นวนิาที 

 
ช้ินทดสอบ  เลือกช้ินงานจ านวน 5 ช้ิน ปรับสภาพที่สภาวะทดสอบอุณหภูมิ (27 + 1) องศา

เซลเซียส และความช้ืนสมัพทัธ ์ร้อยละ (65 + 2) 
 

เคร่ืองมือและอปุกรณ์ 
 
- บุเร็ต ขนาด 25 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร มีขีดแบ่งรายละเอียดไม่นอ้ยกวา่ 0.01 ลูกบาศก ์

เซนติเมตร ปรับใหอ้ตัราการไหลของน ้ า 1 หยด มีปริมาตรประมาณ 0.05 ลูกบาศกเ์ซนติเมตร 
-      นาฬิกาจบัเวลา 
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วิธีการทดสอบ 
 

เลือกช้ินทดสอบจากตวัอย่างอย่างน้อย 5 ช้ินทดสอบ ใส่น ้ ากลั่นในบุเร็ต แล้ววางช้ิน
ทดสอบบนพื้นที่สะอาด จบับุเร็ตให้อยู่ในแนวตั้งฉาก ปลายของบุเร็ตอยูห่่างจากช้ินทดสอบ 10 
มิลลิเมตร จากนั้นหยดน ้ ากลัน่1 หยดลงตรงส่วนกลางของช้ินทดสอบ เร่ิมจบัเวลาทนัทีเม่ือน ้ ากลัน่
กระทบช้ินทดสอบ จนกระทัง่ช้ินทดสอบดูดซึมน ้ าจนหมด บนัทึกเวลาเป็นวนิาที 

    
3. การทดสอบหาปริมาณความช้ืน (ตามวธีิของ AOAC,1995) 

 

ปริมาณความช้ืน (Moisture Content) หมายถึง ปริมาณของน ้ าทีมี่อยูใ่นช้ินทดสอบคิดเป็น
ร้อยละของน ้ าหนกัเดิมของช้ินทดสอบ 

 
เคร่ืองมือและอปุกรณ์ 
 

- ตูอ้บไฟฟ้า 
- ถว้ยอลูมิเนียมพร้อมฝาปิด 
- โถดูดความช้ืน 
 
วิธีการทดสอบ   
 

น าถว้ยอลูมิเนียมที่มีฝาปิดอบในตูอ้บไฟฟ้าทีอุ่ณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส จนทราบ
น ้ าหนกัที่คงที่น าตวัอยา่งใส่ลงในถว้ยอลูมิเนียม ประมาณ 1.5000 กรัม (ชัง่น ้ าหนกัอยา่งละเอียด
ทศนิยม 4 ต  าแหน่ง) น าไปอบทีอุ่ณหภูมิ 100-105 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 6 ชัว่โมง น าถว้ย
อลูมิเนียมมาใส่ในโถดูดความช้ืนปล่อยไวใ้หเ้ยน็ แลว้น ามาชัง่น ้ าหนกัอีกคร้ัง ท าการอบซ ้ าคร้ังละ 1 
ชัว่โมง จนไดน้ ้ าหนกัคงที ่ค  านวณหาความช้ืนของตวัอยา่งตามสูตร 

 

การค านวณ 
 

 เปอร์เซนตค์วามช้ืน = น ้ าหนกัตวัอยา่งก่อนอบ – น ้ าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ x 100 
                                                                                น ้ าหนกัตวัอยา่งหลงัอบ 
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4. ความหนาแน่น  
 
ช้ินทดสอบ  เลือกช้ินงานจ านวน 5 ช้ิน ปรับสภาพที่สภาวะทดสอบอุณหภูมิ (27 + 1) องศา

เซลเซียส และความช้ืนสมัพทัธ ์ร้อยละ (65 + 2) 
 

เคร่ืองมือ Balance 
 
วิธีการทดสอบ  น าช้ินทดสอบไปทดสอบ โดยเคร่ืองทดสอบความหนาแน่น “Balance” 
  

5. ความหนา (ตามวิธี ASTM D 645) 
 
ความหนา (Thickness) หมายถึง ระยะตั้งฉากระหวา่งผวิหนา้ทั้งสองของช้ินทดสอบเป็น

มิลลิเมตร 
 
ช้ินทดสอบ  เลือกช้ินงานจ านวน 20 ช้ิน ปรับสภาพที่สภาวะทดสอบอุณหภูมิ (27 + 1) 

องศาเซลเซียส และความช้ืนสมัพทัธ ์ร้อยละ (65 + 2) 
 
เคร่ืองมือ  TMI Precision Micrometer 

 
วิธีการทดสอบ  น าช้ินทดสอบไปทดสอบ โดยเคร่ืองทดสอบความหนา  “TMI Precision 

Micrometer”  
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วิธีการทดสอบคุณภาพทางด้านความปลอดภัยของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
 
การทดสอบคุณสมบตัิดา้นความปลอดภยัของภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สี

ผสมอาหาร และแบบใส่สีผสมอาหาร ท าการทดสอบตามขอ้เสนอของศูนยท์ดสอบและมาตรวทิยา 
สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่งประเทศไทย โดยยดึหลกัเกณฑก์ารวเิคราะห์ตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 92 พ.ศ. 2528 ขอ้ 4 ตามพระราชบญัญตัิอาหาร พ.ศ. 2522  
ในประเด็น ภาชนะบรรจุตอ้งมีความสะอาด ไม่มีจุลินทรียท์ี่ท  าให้เกิดโรคโดยท าการตรวจหาเช้ือ 
จุลินทรียท์ี่ท  าให้เกิดโรค จ านวน 4 ชนิด คือ Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Clostridium 
perfringens และ Bacillus cereus 

 
วิธีการทดสอบ  ศูนยท์ดสอบและมาตรวทิยา สถาบนัวจิยัวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยแีห่ง

ประเทศไทยใชว้ธีิการทดสอบตาม ISO 6579 (2002), ISO 7937 (2004), AOAC  975.55 (2000),                
APHA  (2001) และ ISO 18593 (2004) 
     

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ฉ 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 92 (พ.ศ.2528) 
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ประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบบัที่ 92 (พ.ศ.2528) 

เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภ้าชนะบรรจุ 
และการหา้มใชว้ตัถุใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

----------------------------------------------- 
 
อาศยัอ านาจตามความในมาตรา 5 และมาตรา 6(6) และ (9) แห่งพระราชบญัญติัอาหาร 

พ.ศ.2522 รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุขออกประกาศไว ้ดงัต่อไปน้ี 
ขอ้ 1 ใหย้กเลิก 

(1) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 7 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดคุณภาพหรือ 
มาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภ้าชนะบรรจุ และการหา้มมิใหใ้ชส่ิ้งใดเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 
ลงวนัที่ 24 สิงหาคม พ.ศ.2522 

(2) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 8 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดการใช ้
ถุงพลาสติกหรือแผน่พลาสติกเป็นภาชนะบรรจุอาหาร ลงวนัที ่24 สิงหาคม พ.ศ.2522 

(3) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที่ 17 (พ.ศ.2522) เร่ือง ก าหนดลกัษณะ 
คุณภาพมาตรฐานภาชนะเคร่ืองเคลือบดินเผาหรือเคร่ืองโลหะเคลือบที่ใชบ้รรจุอาหาร ลงวนัที่ 13 
กนัยายน พ.ศ.2522 

ขอ้ 2 ในประกาศน้ี 
(1) ภาชนะบรรจุ หมายความวา่ วตัถุที่ใชบ้รรจุอาหารไม่วา่ดว้ยการใส่หรือห่อ  

หรือดว้ยวิธีใด ๆ และใหห้มายความรวมถึงฝาหรือจุกดว้ย 
(2) ภาชนะเซรามิก หมายความวา่ ผลิตภณัฑอ์โลหะ อนินทรียท์ี่คงตวัหลงัจากเผา 

ผนึกหรือหลอมตวัที่อุณหภูมิสูง ที่ใชเ้ป็นภาชนะบรรจุ 
(3) ภาชนะโลหะเคลือบ หมายความวา่ ผลิตภณัฑท์ี่ใชส้ารเคมีเคลือบบนพื้นผวิ 

โลหะที่ขึ้นรูปแลว้ เพือ่ป้องกนัการสึกกร่อนที่ใชเ้ป็นภาชนะบรรจุ 
ขอ้ 3 ภาชนะเซรามิกและภาชนะโลหะเคลือบ ไดแ้ก่ 

(1) ภาชนะแบบแบน หมายความวา่ ภาชนะซ่ึงมีความลึกไม่เกิน 25 มิลลิเมตร เม่ือ 
วดัในแนวด่ิงจากจุดลึกที่สุดภายในภาชนะถึงแนวระดบัราบของขอบริมบนสุดของภาชนะ 

(2) ภาชนะแบบลึก หมายความวา่ ภาชนะซ่ึงมีความลึกเม่ือวดัตาม (1) แลว้เกิน 
25 มิลลิเมตร 
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(ก) ภาชนะแบบลึกขนาดเลก็ หมายความวา่ ภาชนะที่มีความจุนอ้ยกวา่ 1.1 ลิตร 
     (ข) ภาชนะแบบลึกขนาดใหญ ่หมายความวา่ ภาชนะที่มีความจุตั้งแต่ 1.1 ลิตร  

ขึ้นไป 
(3) ภาชนะบรรจุอาหารส า หรับทารก หมายความวา่ ภาชนะซ่ึงใชบ้รรจุอาหาร 

ของเด็กตั้งแต่แรกเกิดจนถึง 12 เดือน 
(4) ภาชนะหุงตม้ หมายความวา่ ภาชนะซ่ึงผลิตขึ้นใหท้นต่อความร้อนที่ใชใ้นการ 

ประกอบอาหาร 
ขอ้ 4 ภาชนะบรรจุตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัน้ี 

(1) สะอาด 
(2) ไม่เคยใชบ้รรจุหรือใส่อาหารหรือวตัถุอ่ืนใดมาก่อน เวน้แต่ภาชนะบรรจุที่เป็น 

แกว้เซรามิก โลหะเคลือบ หรือพลาสติก แต่ทั้งน้ีตอ้งไม่มีลกัษณะตอ้งหา้มตามขอ้ 7 และขอ้ 8 
(2) ไม่มีโลหะหนกัหรือสารอ่ืนออกมาปนเป้ือนกบัอาหารในปริมาณที่อาจเป็น 

อนัตรายต่อสุขภาพ 
(4) ไม่มีจุลินทรียท์ี่ท  า ใหเ้กิดโรค 
(5) ไม่มีสีออกมาปนเป้ือนกบัอาหาร 

ขอ้ 5 ภาชนะบรรจุที่ท  า ดว้ยพลาสติก นอกจากตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามขอ้ 4 แลว้ 
ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานตามบญัชีหมายเลข 1 ทา้ยประกาศน้ีดว้ย 

พลาสติกที่เป็นแผน่หรือเป็นถุงและน า มาใชเ้ป็นภาชนะบรรจุอาหาร ตอ้งไม่ท า  
ขึ้นจากพลาสติกที่ใชแ้ลว้และไม่มีสีใด ๆ เจือปน ยกเวน้ในกรณี ดงัต่อไปน้ี 

(1) พลาสติกชนิดลามิเนต (Laminate) เฉพาะชั้นที่ไม่สมัผสัโดยตรงกบัอาหาร 
(2) พลาสติกที่ใชบ้รรจุผลไมช้นิดที่มีเปลือก 

ความในขอ้ 5 ถูกยกเลิกแลว้โดยขอ้ 1 แห่งประกาศฯ ฉบบัที่ 111 (พ.ศ.2531) 
ขอ้ 6 ภาชนะที่เป็นภาชนะเซรามิกหรือภาชนะโลหะเคลือบ นอกจากจะตอ้งมีคุณภาพหรือ 

มาตรฐานตามขอ้ 4 แลว้ ตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐานของตะกัว่และแคดเม่ียม โดยตรวจพบปริมาณ
โลหะที่ละลายออกมา เม่ือวเิคราะห์โดยวธีิตามที่ก  าหนดในหนงัสือ เอโอเอซี (Association of 
Official Analytical Chemists) ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบบัพมิพค์ร้ังที่ 13 ปี ค.ศ.1980 ขอ้ 
25.031 ถึงขอ้ 25.034 เวน้แต่ ภาชนะหุงตม้เม่ือวเิคราะห์โดยวธีิตามที่ก  าหนดในวารสาร เอโอเอซี 
ของประเทศสหรัฐอเมริกา ฉบบัปี ค.ศ.1983 ฉบบัที่ 66 ตอนที่ 3 หนา้ที่ 610 ถึงหนา้ 619 ไดไ้ม่เกิน
ขอ้ก าหนดตามบญัชีหมายเลข 2 ทา้ยประกาศน้ี 
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ขอ้ 7 หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุที่เคยใชบ้รรจุหรือหุม้ปุ๋ ย สารมีพษิ หรือวตัถุที่อาจเป็น 
อนัตรายต่อสุขภาพเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

ขอ้ 8 หา้มมิใหใ้ชภ้าชนะบรรจุที่ท  า ขึ้นเพือ่ใชบ้รรจุส่ิงของอยา่งอ่ืนที่มิใช่อาหาร หรือมีรูป 
รอยประดิษฐ์ หรือขอ้ความใดที่ท  า ใหเ้กิดความเขา้ใจผดิในสาระส า คญัของอาหารที่บรรจุอยูใ่น
ภาชนะนั้นเป็นภาชนะบรรจุอาหาร 

 
ประกาศฉบบัน้ี ใหใ้ชบ้งัคบัตั้งแต่วนัถดัจากวนัประกาศในราชกิจจานุเบกษาเป็นตน้ไป 

         
ประกาศ ณ วนัที่ 19 กรกฎาคม พ.ศ.2528 

 
มารุต บุนนาค 

                     รัฐมนตรีวา่การกระทรวงสาธารณสุข 
 

(ราชกิจจานุเบกษา ฉบบัพเิศษ เล่มที่ 102 ตอนที่ 117 หนา้ 19 ลงวนัที่ 2 กนัยายน พ.ศ.2528) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

ภาคผนวก ช 
รายงานผลการทดสอบและวเิคราะห์ 
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ภาคผนวก ซ 
ภาพการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
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การขึน้รูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 
 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาพผนวกที่ 1  การเตรียมใบตองและกา้นกลว้ยน ้ าวา้ก่อนน าไปป่ัน 

 
 

ภาพผนวกที่ 2  การตม้และป่ันใบตองและกา้นกลว้ยน ้ าวา้เป็นเสน้ใยส าหรับขึ้นรูปภาชนะอาหาร 
           จากใบตองดว้ยเคร่ืองบดป่ัน 
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ภาพผนวกที่ 3  การท าความสะอาดและกรองน ้ าออกใหเ้หลือเฉพาะเสน้ใยส าหรับการขึ้นรูป 
           ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 

 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที่ 4  การแช่เสน้ใยกบัสีผสมอาหาร(สีเขียว)ก่อนน าไปขึ้นรูปเสน้ใยส าหรับการขึ้นรูป 
           ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สี 
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ภาพผนวกที่ 5  การขึ้นรูปเสน้ใยส าหรับการขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากจากใบตองดว้ย 
           เคร่ืองขึ้นรูประบบเปียก 

 
 

 

 
 

ภาพผนวกที่ 6  การรีดน ้ าออกจากเสน้ใยดว้ยเคร่ืองอดัเยน็ และเตรียมเสน้ใยใหไ้ดข้นาดส าหรับ 
           การขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากจากใบตอง 
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ภาพผนวกที่ 7  การขึ้นรูปภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองดว้ยเคร่ืองอดัร้อน 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพผนวกที่ 8  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 
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ภาพผนวกที่ 9  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 

 
ภาคผนวก ณ 

ผลการทดสอบสมมติฐานทีไ่ม่พบความแตกต่างของตวัแปร 
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ผลการทดสอบสมมติฐานที่ไม่พบความแตกต่างของตัวแปร 
 

ตารางผนวกที ่1  เปรียบเทียบความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีอายตุ่างกนั 
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพยีงที่ 
ไม่แตกต่างกนั 

(n = 135) 
ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 

ความพอประมาณ 
- ใชเ้ป็นภาชนะทดแทนได ้

 
- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นสามารถใชง้านได้

ใกลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ประเภทอ่ืนที่
วางขายตามทอ้งตลาด 

 
- การใชภ้าชนะที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินช่วย

ประหยดัเงินได ้
 

- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเหมาะส าหรับการผลิตใชใ้น
ครัวเรือน 

 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือน สามารถ

ท าไดเ้น่ืองจากใชว้สัดุในทอ้งถ่ิน 
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง นอกจากจะไดป้ระโยชน์
ในการใชส้อยแลว้ยงัเป็นการใชท้รัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิด
ประโยชน์ 

 
- สนใจที่จะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองในครัวเรือน  

 

 
0.534 

 
1.739 

 
 
 

1.693 
 
 

1.032 
 
 

0.558 
 
 

1.997 
 
 
 

0.672 

  
.766 

 
.419 

 
 
 

.429 
 
 

.597 
 
 

.756 
 
 

.368 
 
 
 

.715 
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ตารางผนวกที ่1  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 

ความมีเหตุผล 
- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีผวิสมัผสัที่ยอมรับไดส้ าหรับ

บรรจุอาหาร  
 

- กล่ินของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 

- สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 

- ภาชนะสามารถบรรจุอาหารและสะดวกต่อการใชส้อย 
 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพิม่มูลค่าใหใ้บตอง 

 
- การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจากสารเคมี

มากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ 
 

 
1.091 

 
 

1.963 
 

4.476 
 

2.845 
 

4.477 
 

1.756 

  
.580 

 
 

.375 
 

.107 
 

.241 
 

.107 
 

.416 

 

การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ด ี
- การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหาการยอ่ย

สลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อนได ้
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกใน
ครอบครัวสามารถช่วยกนัท าได ้ และช่วยสร้างความสามคัคีให้
เกิดขึ้นในครอบครัว 

 
- การใชแ้ละผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในชุมชนท าให้

เกิดการพึ่งพาตนเอง  
 

 
1.680 

 
 

2.515 
 
 
 

0.196 
 

  
.432 

 
 

.284 
 
 
 

.906 
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ตารางผนวกที ่1 (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดรายจ่ายและสร้าง

อาชีพใหแ้ก่ชุมชนได ้
 

- หากมีตลาดรองรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถผลิต
เพือ่จ  าหน่ายไดท้ั้งระดบัครัวเรือนและระดบัชุมชน 

 

- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถพฒันาเป็นสินคา้ OTOP 
ได ้
 

0.614 
 
 

6.001 
 
 

5.825 
 

 .736 
 
 

.050 
 

 
.054 

 

เงื่อนไขความรู้  
- หากมีการจดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองท่านจะเขา้รับการอบรม 
 
- ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถ

จดัสอนในโรงเรียนได ้
 

 
0.385 

 
 

2.524 

  
.825 

 
 

.283 
 

 

เงื่อนไขคุณธรรม 
- จะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุนใหใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตอง 
 

- เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะน าความรู้ที่ไดไ้ปใชใ้นการผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน 

 

- หากสมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชนผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองเพือ่ใชส้อย จะผลิตใชด้ว้ย 

 

 
0.252 

 
 

0.735 
 
 

0.353 
 

  
.882 

 
 

.692 
 
 

.838 
 

 

p < .05 
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ตารางผนวกที ่2  เปรียบเทียบความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีระดบัการศึกษา 
ต่างกนัเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง
ที่ไม่แตกต่างกนั 

(n = 135) 
ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 

ความพอประมาณ 
- ใชเ้ป็นภาชนะทดแทนได ้

 
- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นสามารถใชง้านได้

ใกลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ประเภทอ่ืนที่
วางขายตามทอ้งตลาด 

 
- การใชภ้าชนะที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินช่วย

ประหยดัเงินได ้
 

- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเหมาะส าหรับการผลิตใชใ้น
ครัวเรือน 

 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง นอกจากจะไดป้ระโยชน์

ในการใชส้อยแลว้ยงัเป็นการใชท้รัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิด
ประโยชน์ 

 
- สนใจที่จะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองในครัวเรือน  

 
- สนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใชใ้น

ครัวเรือน 

 
3.770 

 
0.857 

 
 
 

2.015 
 
 

5.822 
 
 

2.078 
 
 
 

1.219 
 

3.581 

  
.438 

 
.931 

 
 
 

.733 
 
 

.213 
 
 

.721 
 
 
 

.875 
 

3.581 
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ตารางผนวกที ่2  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 

ความมีเหตุผล 
- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีผวิสมัผสัที่ยอมรับไดส้ าหรับ

บรรจุอาหาร  
 

- กล่ินของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 

- สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 

- ภาชนะสามารถบรรจุอาหารและสะดวกต่อการใชส้อย 
 

- มีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน 
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพิม่มูลค่าใหใ้บตอง 
 

- การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจากสารเคมี
มากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ 

 

 
1.439 

 
 

2.263 
 

0.841 
 

3.467 
 

1.756 
 

6.635 
 

3.867 

  
.837 

 
 

.687 
 

.933 
 

.483 
 

.780 
 

.156 
 

.424 

 

การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ด ี
- การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหาการยอ่ย

สลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อนได ้
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่สมาชิกใน
ครอบครัวสามารถช่วยกนัท าได ้ และช่วยสร้างความสามคัคีให้
เกิดขึ้นในครอบครัว 

 
- การใชแ้ละผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในชุมชนท าให้

เกิดการพึ่งพาตนเอง  

 
3.883 

 
 

3.604 
 
 
 

1.353 

  
.422 

 
 

.462 
 
 
 

.852 
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ตารางผนวกที ่2  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดรายจ่ายและสร้าง

อาชีพใหแ้ก่ชุมชนได ้
 

- หากมีตลาดรองรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถผลิต
เพือ่จ  าหน่ายไดท้ั้งระดบัครัวเรือนและระดบัชุมชน 

 

- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถพฒันาเป็นสินคา้ OTOP 
ได ้
 

2.371 
 
 

5.169 
 
 

9.483 
 

 .668 
 
 

.270 
 
 

.050 

 

เงื่อนไขความรู้  
- หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิตภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้
 

- หากมีการจดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองท่านจะเขา้รับการอบรม 

 

- จะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใหแ้ก่
ลูกหลานต่อไป 

 

 
2.026 

 
 

2.610 
 
 

1.226 

  
.731 

 
 

.625 
 
 

.874 

 

เงื่อนไขคุณธรรม 
- หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การ

จ าหน่ายจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก 
 

- จะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุนใหใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตอง 

 

- หากสมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชนผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองเพือ่ใชส้อยจะผลิตใชด้ว้ย 

 

 
2.873 

 
 

1.146 
 
 

0.703 
 

  
.579 

 
 

.887 
 
 

.951 
 

 

p < .05 
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ตารางผนวกที ่3  เปรียบเทียบความคิดเห็นของคณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอที่มีรายไดข้อง 
ครอบครัวต่างกนัเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิด
เศรษฐกิจพอเพยีงที่ไม่แตกต่างกนั 

(n = 135) 
ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 

ความพอประมาณ 
- ใชเ้ป็นภาชนะทดแทนได ้

 
- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นสามารถใชง้านได้

ใกลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ประเภทอ่ืนที่
วางขายตามทอ้งตลาด 

 
- การใชภ้าชนะที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินช่วย

ประหยดัเงินได ้
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนสามารถ
ท าไดเ้น่ืองจากใชว้สัดุในทอ้งถ่ิน 

 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองนอกจากจะไดป้ระโยชน์

ในการใชส้อยแลว้ยงัเป็นการใชท้รัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่หเ้กิด
ประโยชน์ 

 
- สนใจที่จะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองในครัวเรือน  

 
- สนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองส าหรับใชใ้น

ครัวเรือน 

 
5.833 

 
1.178 

 
 
 

5.558 
 
 

3.978 
 
 

2.427 
 
 
 

5.435 
 

2.732 

  
.212 

 
.882 

 
 
 

.235 
 
 

.409 
 
 

.658 
 
 
 

.246 
 

.604 
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ตารางผนวกที ่3  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 

ความมีเหตุผล 
- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้งกบัความ

ตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนัที่ส่งเสริมใหใ้ชว้สัดุที่เป็นมิตรกบั
ส่ิงแวดลอ้ม 

 

- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีผวิสมัผสัที่ยอมรับไดส้ าหรับ
บรรจุอาหาร  

 

- กล่ินของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
 
- ภาชนะสามารถบรรจุอาหารและสะดวกต่อการใชส้อย 

 

- มีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน 
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพิม่มูลค่าใหใ้บตอง 
 

- การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจากสารเคมี
มากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุสงัเคราะห์ 

 

 
3.428 

 
 
 

0.307 
 
 

4.662 
 

1.033 
 

5.535 
 

5.233 
 

5.338 

  
.489 

 
 

 
.989 

 
 

.324 
 

.905 
 

.237 
 

.264 
 

.254 

 

การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ด ี
- การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหาการยอ่ย

สลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลกร้อนได ้
 

- การใชแ้ละผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองในชุมชนท าให้
เกิดการพึ่งพาตนเอง  
 

- การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดรายจ่ายและสร้าง
อาชีพใหแ้ก่ชุมชนได ้

 
2.408 

 
 

7.289 
 
 

5.878 

  
.661 

 
 

.121 
 
 

.208 
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ตารางผนวกที ่3  (ต่อ) 
(n = 135) 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง χ2 p 
- หากมีตลาดรองรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถผลิต

เพือ่จ  าหน่ายไดท้ั้งระดบัครัวเรือนและระดบัชุมชน 
 

- ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถพฒันาเป็นสินคา้ OTOP 
ได ้

 

1.865 
 
 

7.206 

 .761 
 
 

.125 
 

 

เงื่อนไขความรู้  
- หากมีการจดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองท่านจะเขา้รับการอบรม 
 

- จะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใหแ้ก่
ลูกหลานต่อไป 
 

- ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถ
จดัสอนในโรงเรียนได ้

 

 
4.441 

 
 

8.164 
 
 

6.236 
 

  
.350 

 
 

.086 
 
 

.182 
 

 

เงื่อนไขคุณธรรม 
- หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่การ

จ าหน่าย จะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก 
 

- จะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุนใหใ้ชภ้าชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตอง 

 

- เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะน าความรู้ที่ไดไ้ปใชใ้นการผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้นครัวเรือน 

 

 
1.988 

 
 

1.459 
 
 

1.035 
 

  
.738 

 
 

.834 
 
 

.904 
 

 

p < .05 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

ภาคผนวก ญ 
แบบสอบถาม 
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แบบสอบถาม 
การยอมรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

 

เรียน ผูต้อบแบบสอบถาม 
 

เร่ือง ขอความอนุเคราะห์ตอบแบบสอบถามวทิยานิพนธเ์ร่ือง การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

 
 
 

 

ค าช้ีแจง  
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวทิยานิพนธ ์ของนางสาวรัชดาภรณ์  สรษณะ  นิสิต
ปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา  ภาควิชาอาชีวศึกษา คณะศึกษาศาสตร์ บณัฑิตวทิยาลยั 
มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ภายใตก้ารควบคุมของ รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์ ราเชนบุณยวทัน์  โดยมี
จุดมุ่งหมายเพือ่ศึกษาการยอมรับทางประสาทสมัผสัของผูบ้ริโภคที่ต่อภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองแบบใส่สีผสมอาหารและแบบไม่ใส่สีผสมอาหารเพือ่ใชเ้ป็นสูตรตน้แบบส าหรับพฒันา
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเพือ่ใชเ้ป็นภาชนะบรรจุอาหารทดแทน  
 

แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 2 ตอน  คือ 
ตอนที่ 1  ขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม  
ตอนที่ 2  การประเมินผลทางประสาทสมัผสัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสม

อาหารและภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 
 

ผูว้จิยัใคร่ขอความร่วมมือจากท่านกรุณาทดสอบผลิตภณัฑ ์ แลว้ตอบแบบสอบถามตาม
ความเป็นจริงทุกขอ้ ขอ้มูลทั้งหมดที่ทา่นตอบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับงานวิจยัคร้ังน้ี  โดย
ขอ้มูลทีไ่ดรั้บจะเก็บเป็นความลบั ส าหรับใชใ้นการวจิยัเท่านั้น  ไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่าน  และ
ขอขอบพระคุณผูต้อบแบบสอบถามทุกท่านอยา่งสูงที่ใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามเป็น
อยา่งดี   
 

                         นางสาวรัชดาภรณ์  สรษณะ   
    นิสิตปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา 
คณะศึกษาศาสตร์  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ค าอธิบาย  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ในท่ีน้ีหมายถึง ภาชนะท่ีท าข้ึนจากใบตองกลว้ยน ้าวา้
โดยใชแ้รงดนัจากเคร่ืองอดัร้อน ในการข้ึนรูปภาชนะเพ่ือใชส้ าหรับใส่ รองรับ อาหารแห้ง และอาหารท่ี
อุณหภูมิปกติเพ่ือบริโภค 
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ตอนที่ 1  ขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม 
 
ค าช้ีแจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงใน  และเติมขอ้ความลงในช่องวา่ง (..........)  ใหส้มบูรณ์ 
                ตรงตามความเป็นจริงของท่าน 
 
1.  เพศ    ชาย    หญิง 
 
2.  อาย…ุ…………ปี  
 
3.  สถานภาพ   โสด     สมรส 
    หมา้ย/หยา่ร้าง   แยกกนัอยู ่
 
4.  ระดบัการศึกษา  ประถมศึกษา   มธัยมศึกษา 
    ปวช.    อนุปริญญา/ปวส.  
    ปริญญาตรี    สูงกวา่ปริญญาตรี  
    อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………………………..… 
 
5. อาชีพ    ขา้ราชการ/พนกังานราชการ  พนกังานบริษทั/รัฐวสิาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย   แม่บา้น    
 รับจา้ง    นิสิต/นกัศึกษา  

  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………………..………. 
 
6.  รายไดต่้อเดือน.......................................................................................................บาท 
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ตอนที่ 2   การประเมินผลทางประสาทสมัผสัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบใส่สีผสมอาหาร 
   และภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองแบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 

ค าช้ีแจง โปรดทดสอบผลิตภณัฑต์วัอยา่งต่อไปน้ี และท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องที่ตรงกบัระดบั 
 ความชอบและไม่ชอบต่อผลิตภณัฑ ์เลือกใชส้เกลที่เหมาะสมโดยพจิารณาตามเกณฑก์าร 
 ใหค้ะแนน ดงัน้ี 
 

 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะของ 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 

ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง

แบบไม่ใส่สีผสมอาหาร 
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง

แบบใส่สีผสมอาหาร  
ระดับความชอบ ระดับความชอบ 

5 4 3 2 1 5 4 3 2 1 
1. สี           
2. กล่ิน           
3. เน้ือสมัผสั           
4. ความคงรูป           
5. ความชอบโดยภาพรวม           

 

 

ขอ้เสนอแนะ
............................................................................................................................................................. 
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 
 
               ขอบพระคุณทุกท่านที่กรุณาใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

1 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่ชอบมากที่สุด 
2 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่ชอบ 
3 คะแนน ส าหรับค าตอบ ไม่แน่ใจ 
4 คะแนน ส าหรับค าตอบ ชอบ 
5 คะแนน ส าหรับค าตอบ ชอบมากที่สุด 
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แบบสอบถาม 
เร่ือง 

ความคดิเห็นเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลักแนวคดิเศรษฐกิจพอเพยีง 
 

 
 
 

 
 

ค าช้ีแจง  
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของวทิยานิพนธ ์ เร่ือง การพฒันาภาชนะบรรจุอาหารจาก
ใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง ของนางสาวรัชดาภรณ์  สรษณะ นิสิตปริญญาโท  สาขา 
คหกรรมศาสตรศึกษา  ภาควิชาอาชีวศึกษา บณัฑิตวทิยาลยั  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ ภายใตก้าร
ควบคุมของ รศ.ดร.กุลขณิษฐ ์ ราเชนบุณยวทัน์  โดยมีจุดมุ่งหมายเพือ่ศึกษาความคิดเห็นของท่าน
เก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น ดา้นการน าไปใชแ้ละการผลิต  โดยมีเป้าหมาย
เพือ่ใชเ้ป็นภาชนะบรรจุอาหารทดแทน  และเป็นแนวทางในการส่งเสริมให้ชุมชนสามารถผลิต
ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นระดบัครัวเรือนและชุมชนไดต้ามหลกัเศรษฐกิจพอเพยีง  
ตลอดจนเป็นแนวทางในการสนบัสนุนใหชุ้มชนไดเ้ห็นคุณค่าของวสัดุที่มีอยูใ่นทอ้งถ่ินและ
น ามาใชใ้หเ้กิดประโยชน์สูงสุด แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 2 ตอน คือ 
 

ตอนที่ 1   ขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม   
ตอนที่ 2   ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจ

พอเพยีง 
 

ในการน้ีใคร่ขอความอนุเคราะห์จากท่านตอบแบบสอบถามฉบบัน้ีตามความเป็นจริงทุกขอ้ 
ขอ้มูลทั้งหมดที่ท่านตอบจะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ส าหรับงานวิจยัคร้ังน้ี  โดยขอ้มูลที่ไดรั้บจะเก็บ
เป็นความลบั ส าหรับใชใ้นการวจิยัเท่านั้น  ไม่มีผลกระทบใด ๆ ต่อท่าน  และขอขอบพระคุณผูต้อบ
แบบสอบถามทุกท่านอยา่งสูงที่ใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามเป็นอยา่งดี  

 

   นางสาวรัชดาภรณ์  สรษณะ   
    นิสิตปริญญาโท  สาขาคหกรรมศาสตรศึกษา 
คณะศึกษาศาสตร์  มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

ค าอธิบาย  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง ในท่ีน้ีหมายถึง ภาชนะท่ีท าข้ึนจากใบตองกลว้ยน ้าวา้โดยใช้
แรงดนัจากเคร่ืองอดัร้อน ในการข้ึนรูปภาชนะเพ่ือใชส้ าหรับใส่ รองรับ อาหารแห้ง และอาหารท่ี
อุณหภูมิปกติเพ่ือบริโภค 
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ตอนที่1 ขอ้มูลพื้นฐานของผูต้อบแบบสอบถาม  
 
ค าช้ีแจง  โปรดท าเคร่ืองหมาย  ลงใน  และเติมขอ้ความลงในช่องวา่ง (..........)  ใหส้มบูรณ์ 

  ตรงตามความเป็นจริงของท่าน 
 
1. เพศ    

 ชาย      หญิง 
 
2.  อาย…ุ……………..……ปี (เศษมากกวา่ 6 เดือน ใหปั้ดขึ้นเป็นจ านวนเตม็)  
 
3. สถานภาพ   

 โสด      สมรส 
   หมา้ย/หยา่ร้าง    แยกกนัอยู ่
  
4. ระดบัการศึกษา  

 ประถมศึกษา    มธัยมศึกษา 
   ปวช.     ปวส./อนุปริญญา  
   ปริญญาตรี     สูงกวา่ปริญญาตรี  
   อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ………………………………..… 
 
5. อาชีพ    

 เกษตรกร      ขา้ราชการ/พนกังานราชการ  
 ธุรกิจส่วนตวั/คา้ขาย     พนกังานบริษทั/รัฐวสิาหกิจ  
 รับจา้ง      แม่บา้น   

   อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) …………………………..………. 
 
6. รายไดข้องครอบครัวต่อเดือน.....................................................บาท 

แบบสอบถาม 
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7. ท่านเขา้ร่วมเป็นสมาชิกหรือกรรมการอะไรบา้งของชุมชนนอกเหนือจากการเป็นสมาชิก
คณะกรรมการพฒันาสตรีอ าเภอ (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้)  

 กลุ่ม  OTOP/กลุ่มอาชีพ  
 องคก์ารบริหารส่วนทอ้งถ่ิน  
 กลุ่มออมทรัพยเ์พือ่การผลิต  
 คณะกรรมการหมู่บา้น  
 อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).............................................................................................. 

 
8.  ท่านเคยพบเห็นหรือเคยใชใ้บตองรูปแบบใดส าหรับบรรจุอาหารบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  ใบตองทั้งแผน่บรรจุอาหาร   เยบ็เป็นกระทงบรรจุอาหาร  
  ขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ……………… 

 
9.  หากน าใบตองมาขึ้นรูปเป็นภาชนะบรรจุอาหารท่านจะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองหรือไม่ 

 ใช ้   ไม่ใช ้  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ……………………… 
 
10.  หากมีภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองวางจ าหน่ายในทอ้งตลาดท่านสนใจที่จะซ้ือหรือไม่ 

 ซ้ือ   ไม่ซ้ือ  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ) ……………..………… 
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ตอนที่ 2   ความคิดเห็นเก่ียวกบัภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองตามหลกัแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 

ค าช้ีแจง โปรดพิจารณาภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้น และท าเคร่ืองหมาย  ลงใน
ช่องที่ตรงกบัระดบัคิดเห็นของท่านมากที่สุดเพยีงช่องเดียว 

 

รายการ 
ระดับความคดิเห็น 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

 

การใช้และผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
ตามหลักแนวคดิเศรษฐกิจพอเพยีง 

 

       ความพอประมาณ 
1. ใชเ้ป็นภาชนะทดแทนได ้
2. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองที่พฒันาขึ้นสามารถ

ใชง้านไดใ้กลเ้คียงกบัภาชนะบรรจุอาหารจากวสัดุ
สงัเคราะห์ประเภทอ่ืนที่วางขายตามทอ้งตลาด 

3. การใชภ้าชนะที่ผลิตจากวสัดุธรรมชาติที่มีอยูใ่น
ทอ้งถ่ินช่วยประหยดัเงินได ้

4. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเหมาะส าหรับการ
ผลิตใชใ้นครัวเรือน 

5. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้น
ครัวเรือน สามารถท าไดเ้น่ืองจากใชว้สัดุในทอ้งถ่ิน 

6. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง นอกจากจะ
ไดป้ระโยชน์ในการใชส้อยแลย้งัเป็นการใช้
ทรัพยากรธรรมชาติที่มีอยูใ่ห้เกิดประโยชน์ 

7. ท่านสนใจที่จะใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองใน
ครัวเรือนของท่าน 

8. ท่านสนใจที่จะผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง
ส าหรับใชใ้นครัวเรือน 

9. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).................................................... 
…………………………………………………………. 
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รายการ 
ระดับความคดิเห็น 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

      
       ความมีเหตุผล 
10. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสอดคลอ้ง

กบัความตอ้งการของสงัคมในปัจจุบนั ที่ส่งเสริมให้
ใชว้สัดุที่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม 

11. ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองมีผวิสมัผสัที่ยอมรับ
ไดส้ าหรับบรรจุอาหาร  

12. กล่ินของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
13. สีของภาชนะยอมรับไดส้ าหรับบรรจุอาหาร 
14. ภาชนะสามารถบรรจุอาหารและสะดวกต่อการใชส้อย 
15. มีความแขง็แรงและเหมาะกบัการใชง้าน 
16. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยเพิม่

มูลค่าใหใ้บตอง 
17. การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองปลอดภยัจาก

สารเคมีมากกวา่การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากวสัดุ
สงัเคราะห์ 

18.  อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).................................................... 
…………………………………………………………. 
 
       การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ด ี
19. การใชภ้าชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลดปัญหา

การยอ่ยสลายของขยะอนัเป็นสาเหตุของภาวะโลก
ร้อนได ้

20. การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองเป็นส่ิงที่
สมาชิกในครอบครัวสามารถช่วยกนัท าได ้ และช่วย
สร้างความสามคัคีใหเ้กิดขึ้นในครอบครัว 

 
  

 
 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

 



 

175 

 

 

รายการ 
ระดับความคดิเห็น 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

 

       การมีภูมิคุ้มกันในตัวที่ดี (ต่อ) 
21. การใชแ้ละผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใน

ชุมชนท าใหเ้กิดการพึ่งพาตนเอง  
22.  การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองช่วยลด

รายจ่ายและสร้างอาชีพใหแ้ก่ชุมชนได ้
23.  หากมีตลาดรองรับภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
       สามารถผลิตเพือ่จ  าหน่ายไดท้ั้งระดบัครัวเรือนและ 
       ระดบัชุมชน 
24.  ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองสามารถพฒันาเป็น

สินคา้ OTOP ได ้
25. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).................................................... 
…………………………………………………………. 

 
       เงื่อนไขความรู้ 
26. หากไดรั้บค าแนะน าสมาชิกในชุมชนสามารถผลิต

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองใชใ้นครัวเรือนได ้
27. หากมีการจดัฝึกอบรมเก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุ

อาหารจากใบตองท่านจะเขา้รับการอบรม 
28. ท่านจะถ่ายทอดความรู้การผลิตภาชนะบรรจุอาหาร

จากใบตองใหแ้ก่ลูกหลานต่อไป 
29. ความรู้เก่ียวกบัการผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตอง สามารถจดัสอนในโรงเรียนได ้
30. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).................................................... 
…………………………………………………………. 
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ขอบพระคุณทุกทา่นที่กรุณาใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รายการ 

ระดับความคดิเห็น 

มาก
ที่สุด 

มาก ปาน
กลาง 

น้อย น้อย
ที่สุด 

 
 

       เงื่อนไขคุณธรรม 
31. หากมีการจดัตั้งกลุ่มผลิตภาชนะบรรจุอาหารจาก

ใบตองเพือ่การจ าหน่าย ท่านจะเขา้ร่วมเป็นสมาชิก 
32. ท่านจะแนะน าเพือ่นบา้นและสนบัสนุนใหใ้ช้

ภาชนะบรรจุอาหารจากใบตอง 
33. เม่ือเขา้รับการฝึกอบรม จะน าความรู้ที่ไดไ้ปใชใ้น

การผลิตภาชนะบรรจุอาหารจากใบตองและใชใ้น
ครัวเรือน 

34. หากสมาชิกส่วนใหญ่ในชุมชนผลิตภาชนะบรรจุ
อาหารจากใบตองเพือ่ใชส้อย ท่านก็จะผลิตใชด้ว้ย 

35. อ่ืน ๆ (โปรดระบุ).................................................... 
…………………………………………………………. 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 



 

 
 

ประวตัิการศึกษาและการท างาน 
 

ช่ือ –นามสกลุ      นางสาวรัชดาภรณ์  สรษณะ 
วนั เดือน ปี ที่เกิด    วนัที่ 17 เดือนกรกฎาคม พ.ศ. 2527 
สถานที่เกิด     จงัหวดัสุราษฎร์ธานี 
ประวตัิการศึกษา    ปริญญาคหกรรมศาสตรบณัฑิต  

(คหกรรมศาสตรศึกษา) (เกียรตินิยมอนัดบั 2) 
มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลธญับุรี 
  




