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 จากการศกึษาภาชนะใสอ่าหารท่ีคุ้นเคยกนัในปัจจบุนัค้นพบวา่ มีหลากหลายวสัดแุละประเภท

การใช้งาน  ซึง่ขึน้อยูก่บัการนําไปใช้ให้เหมาะกบัประเภทอาหาร , ความสะดวกในการเลือกใช้งาน , โอกาส

และสถานท่ี หรือแม้แตปั่จจยัทางการเงินของผู้ ซือ้ การพฒันาภาชนะใสอ่าหารให้เหมาะสมสําหรับ การ

รับประทานนอกสถานท่ี  (ปิกนิก) จงึเป็นอีกทางเลือกหนึง่ของผู้บริโภค ในการประหยดัพืน้ท่ีในการเตรียม

สมัภาระ ความสะดวกในการพกพา ลดความเสียหายท่ีอาจเกิดกบัภาชนะ เป็นต้น ซึ่ งการนําแนวทางการ

ออกแบบจากวิธีการพบัของการหอ่อาหารด้วยใบตอง จํานวน 10 วิธีการพบั ท่ีผา่นการวิเคราะห์จาก

ผู้ เช่ียวชาญทางด้านคหกรรม ถึงความเหมาะสมในการนํามาใช้งานกบัอาหารมากท่ีสดุ จากทัง้หมด 22 

วิธีการพบั (เศรษฐพงศ์  อปัมะเย.  2552: 4) ได้แก่ การหอ่สวม การหอ่ทรง เตีย้ การหอ่ทรงสงู การหอ่ขนม

เทียน การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ กระทงมมุเดียวดนุก้น กระทงสองมมุดนุก้น กระทงสองมมุท้องแบน กระทงสาม

มมุ และกระทงส่ีมมุ  มาเช่ือมโยงความสมัพนัธ์กบัการออกแบบภาชนะแนวใหม ่ท่ีเกิดจากวสัดเุพียงแผน่

เดียว คือ พลาสตกิ (Food Grade) มาพบัโดยผู้ใช้เอง จนเกิดเป็นทรงภาชนะไว้ใสอ่าหาร ซึง่การเร่ิมต้นการ

พบัหรือก่อนการใช้งานจะเหมือนกนัคือ เร่ิมจากแผน่ก่อน พบัแล้วจนเกิดเป็นรูปทรง ท่ีมีความแตกตา่งกนั

จากวิธีการพบัในแตล่ะแบบ การประเมนิโดยผู้ เช่ียวชาญ 3 สาขา ได้แก่ ด้านบรรจภุณัฑ์ ด้านออกแบบ

ผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม และด้านวิศวกรรมสาขาเคร่ืองมือและวสัด ุนัน้พบวา่ การใช้แนวทาง Concept ท่ี 1 

: การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 ชอ่งใสอ่าหารเทา่นัน้ๆ ได้ระดบัความคดิเห็นของ

ชิน้งานท่ีเหมาะสมมากท่ีสดุ คดิเป็นคา่เฉล่ีย 4.39 หรือร้อยละ 37 รองลงมาคือแนวทาง Concept ท่ี 2 : 

การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 2 ชอ่งใสอ่าหารเทา่นัน้ และแนวทาง Concept ท่ี 3 : 

การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้  1-2 ชอ่งใสอ่าหาร  คดิเป็นคา่เฉล่ีย 3.83 หรือร้อยละ 

32 และคา่เฉล่ีย 3.61 หรือร้อยละ  31 ตามลําดับ ซึง่แนวทาง Concept ท่ี 1 มีวิธีพบัท่ี 3 : การพบัแบบหอ่

ทรงสงูนัน้ ได้ระดบัความคดิเห็นของชิน้งานเหมาะสมมากท่ีสดุ จากทัง้หมด 10 วิธีการพบัแบบหอ่อาหาร 

ปัจจยัท่ีนํามาประเมนิ ได้แก่ ด้านความยากงา่ยในการพบั คา่เฉล่ียอยูท่ี่ 3.33 ด้านรูปทรงความสวยงาม

ของภาชนะเม่ื อพบัเสร็จ คา่เฉล่ียอยูท่ี่ 3.33 ด้านความแข็งแรงของโครงสร้างภาชนะขณะเคล่ือนย้าย 

คา่เฉล่ียอยูท่ี่ 5.00 ด้านความแข็งแรงของโครงสร้างภาชนะขณะเทเศษอาหาร คา่เฉล่ียอยูท่ี่ 4.67 ด้าน

ความสะดวกในการเลือกใช้งาน คา่เฉล่ียอยูท่ี่ 5.00 และด้านการทําความสะอาดของแผน่ภาชนะเม่ือใช้

งานเสร็จหลงัการคล่ีออกเป็นแผน่เดมิ คา่เฉล่ียอยูท่ี่ 5.00  

 



 สรุปผลการดําเนนิการวิจยั ผู้ วิจยัพบวา่ข้อได้เปรียบของแนวทางท่ี 1 คือการพบัแผน่ภาชนะท่ี

สามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้  1 ชอ่งใสอ่าหารนัน้ มีผลตอ่ความแข็งแรงตอ่โ ครงสร้างภาชนะเป็นอยา่ง

มาก กลา่วคือถ้าการทําตามแนวทางท่ี 2 และ 3 จะต้องใช้ต้นทนุของวตัถดุบิท่ีเป็นพลาสตกิในปริมาณมาก 

และการรับนํา้หนกัของอาหารจะได้ไมดี่เพราะจะเกิดการแอน่และคลายออกของแผน่พลาสตกิได้งา่ยกวา่

แนวทางท่ี 1 นอกจากนีก้ารพบัตามแนวทางท่ี 2 และ 3 ผู้ใช้อาจเข้าใจได้ยากกวา่และเสียเวลาในการพบั

มากกวา่การพบัตามแนวทางท่ี 1 สิ่งท่ีทําให้การพบัรูปแบบท่ี 3 ของการหอ่ทรงสงูนัน้อยูใ่นเกณฑ์ดีเพราะ

การมีโครงสร้างแผน่ภาชนะซ้อนท่ีก้นของภาชนะอีกชัน้หนึง่ เพ่ือกนัความเสียหายท่ีจะเกิดการฉีกขาดของ

ก้นภาชนะได้งา่ยจากการไปเท่ียวปิกนกิบนพืน้ผวิวางอาหารท่ีไมเ่รียบ นอกจากนีก้ารมีหสํูาหรับหิว้ของแผน่

ภาชนะนีทํ้าให้ง่ายตอ่การขนย้ายอาหารเพิ่มขึน้ในกรณีต้องใช้เพียงมือเดียวในการเคล่ือนย้ายภาชนะ และ

สิ่งนีเ้องทําให้ชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก มีความแตกตา่งจากภาชนะอ่ืนในท้องตลาดท่ีเป็น

ประเภทเดียวกนั  สว่นข้อจํากดัของงานวิจยันีคื้อกระบวนการผลิตโดยวิธีการป๊ัมไดคทันัน้มีต้นทนุท่ีสงูสํา

สําหรับการเปิดโมลท่ีเป็นเพลทในกรณีปริมาณงานท่ีน้อยชิน้ 
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 Having studied general food containers in present days, we found that there are many 

material and usage of containers base on factors such as suitability to type of food, convenience, 

place and time, or even financial factor. Development of containers suitable for picnic is, then, 

another consumer’s choice to save packing space, eases the burden of carrying, reduce the 

chance of damage on container, et cetera.  By following the line of making food containers from 

folded banana leaf, from the total of twenty two designs, ten banana leaf folding designs was 

analyzed by a home economics specialist as most suitable designs to be use with food. Those 

designs which are enfold, short fold, tall fold, Ka-Nom Tian fold, grilled sticky rice fold, one 

corner arch bottom Kratong, two corners arch bottom Kratong, two corners flat bottom Kratong, 

three corners Kratong, and four corners Kratong were taken in to consideration to the new 

designs of container. These new containers were created by using a sheet of food grade plastic 

folded into shape of container by user. First step of every design start with a simple unfolded 

sheet then fold into difference shape according to different folding design. Design concepts 

were evaluated by experts from three field; packaging, industrial product designing, and tool 

and materials engineering. The result is that Concept 1: folding the container sheet in to a shape 

that has one hole to contain food, gains the highest opinion with mean of 4.39 or 37 %. Below 

are Concept 2: folding the container sheet in to a shape that has two holes to contain food, and 

Concept 3: folding the container sheet in to a shape that has one or two holes to contain food, 

have a mean of 3.83 or 32 % and 3.61 or 31 % accordingly. The Concept 1 Folding 3: tall fold, 

get the highest opinion from the total of ten folding methods. Factors in this evaluation are 

simplicity (mean 3.33), appeal of folded containers (mean 3.33), structural strength in a matter 

of mobility (mean 5.00), structural strength while pouring food (mean 4.67), convenience of use 

(mean 5.00), and cleaning of the container sheet after use and unfolded (mean 5.00) For research 

conclusion, we found that, the strength of concept 1 is that by folding the container sheet in to a 

shape that has one food hold, the container structural strength is greatly affected. In other 

words, following concepts 2 and 3 costs lots of plastic material and the structure cannot hold 

weight too good and will bend and loose much easier that concept 1.  



Moreover, concept 2 and 3 folding methods are much harder to comprehend compare 

to concept 1. The cause of concept 3 being judge above average is because another layer of 

container sheet structure stacks under the container in order to prevent damage from container 

bottoms tear, which can easily happen while having picnic in unsmooth area. In addition, having 

a handle on container make it easier to move food around since it required only one hand. All of 

these are the reason why the portable picnic food container sheet set different from other 

container product in same market. The limit of this research is that opening the plated mold by 

die-cut method cost a lot if we produce just a few numbers of products. 
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 75  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 4 : การหอ่ขนมเทียน  
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 76  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 4 : การหอ่ขนมเทียน  
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 77  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 13 : การหอ่ข้าวเหนียวปิง้  

135 

 78  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 13 : การหอ่ข้าวเหนียวปิง้  
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 80  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 15 : กระทงมมุเดียวดนุก้น  
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             กระทงสองมมุท้องแบน  
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    กระทงสองมมุท้องแบน 
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   กระทงสองมมุท้องแบน 

 89 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 18 : กระทงสองสามมมุ 

 141 

 90 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 18 : กระทงสองสามมมุ 
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 91  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 18 : กระทงสองสามมมุ 
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 92  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 19 : กระทงส่ีมมุ 
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 93  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 19 : กระทงส่ีมมุ 
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บทที่ 1 

บทนํา 
 

ภูมิหลัง 

 ปัจจบุนั หลายคนมกันยิมเตรียม อาหารไป รับประทาน เอง อาหารนอก บ้าน  (ปิกนิก ) เพ่ือ

สงัสรรค์และทํากิจกรรมกบัญาตสินิทมิตรสหายตามสถานท่ีทอ่งเท่ียวท่ีมีบรรย ากาศดีๆในวนัหยดุและ

วนัวา่ง อาหารปิกนิก จะต้องเป็นอาหารท่ีจดัเตรียมง่ายและรับประทานสะดวก สามารถใสก่ลอ่ง , ใสถ่งุ

, หยิบกินหรือตกัแบง่กนักินได้ อาหารในเมืองไทยท่ียอดนิยมสําหรับการ ไปเท่ียวปิกนกินัน้ได้แก่ ส้มตํา ,        

ไก่ยา่ง , หมทูอด , แกงจืด , แกงเผ็ด และไส้กรอก  เป็นต้น ซึง่อาหารคาวหวาน , ผลไม้ตามฤดกูาล และ

เคร่ืองด่ืมตา่งๆนี ้สามารถจะจดัเตรียมจากท่ีพกัหรือซือ้สําเร็จเป็นถงุมาจดัวางบนจามชามพร้อม

รับประทานได้ การนําอาหารไปรับประทานเองนอกสถานท่ี (ปิกนิก) ทําได้ตัง้แต ่1 คนเป็นต้นไป ดงันัน้

ปัญหาท่ีมกัพบบอ่ยคือ การจดัเตรียมภาชนะสําหรับใสอ่าหารมีหลายขนาดและมากจํานว นชิน้ อีกทัง้

ยงัมีหลายประเภทบรรจภุณัฑ์ตามท้องตลาด เช่ น จาน, ชาม, ถาด, แก้วด่ืม เป็นต้น ทัง้มีฝาปิดและไม่

มีฝาปิด ซึง่ภาชนะท่ีเตรียมไปอาจมีผลกระทบตอ่การเตรียมสมัภาระอยา่ งอ่ืนท่ีเตรียมไปด้วยกนั โดย

อาจต้องใช้พื ้นท่ีมากสําหรับภาชนะใสอ่าหาร  ยดัใส่ลงไปในตะกร้าหรือกระเป๋าเดนิทาง และสําหรับ

ภาชนะใสอ่าหาร ท่ีขึน้รูปเป็นทรงบรรจภุณัฑ์แล้ว  อยา่งจําพวกภาชนะ ท่ีทําจากพลาสตกิ , แก้ว, โฟม, 

กระดาษ และเซรามิค อาจถกูกดทบัจากสมัภาระอ่ืน ทําให้แตกหรือเสียรูปทรงจนไมส่ามารถใช้งานได้ 

 จากพฤตกิรรม การใช้ภาชนะใสอ่าหารของ ผู้บริโภคท่ีชอบปิกนกิพบวา่ บางรายนิยมใช้บรรจุ

ภณัฑ์สําเร็จรูปท่ีผลิตมาจากกระดาษ , พลาสตกิบางประเภท  และโฟม เน่ืองจากต้อง การความสะดวก

ในเร่ืองของเวลาและการจดัเตรียม ภาชนะ ไมต้่องเสียเวลากลบัไปล้าง ประกอบกบัคณุสมบตัขิองวสัดุ

ท่ีบางและราคาถกู  จงึทําให้ผู้บริโภคใช้ ภาชนะใสอ่าหาร ครัง้เดียวแล้วทิง้  ซึง่เกิดเป็นขยะก้อนใหญ่ใน

การทานอาหารเพียง 1 มือ้ แตผู่้บริโภคบางรายก็เลือกบรรจภุณัฑ์สําเร็จรูปท่ีผลิตมาจากสแตนเลส  และ

พลาสตกิบางประเภทอยา่ง เมลามีน ซึง่ผู้บริโภคเหลา่นีม้กัจะจดัเตรียมไปเองเพราะต้องการประหยดั

คา่ใช้จา่ยในการซือ้ภาชนะใสอ่าหารประเภทใช้ครัง้เดียวแล้วทิง้ แตอ่าจจะต้องเสียเวลาในการล้าง

ภาชนะเม่ือใช้เสร็จ ทัง้นีข้ึน้อยูก่บัพฤตกิรรมและคา่นิยมในการนําอาหารไปรับประทานเองนอกบ้าน 

 จากข้อมลูองค์การเพ่ือสิง่แวดล้อมปี 2011 พบวา่ ขยะท่ีพบมากท่ีสดุตดิ 1 ใน 10 ขยะท่ีอยู่

ตามชายหาดท่ีผู้คนมกัไปปิกนกินัน้ คือ ถงุพลาสตกิ , จาน, ชาม, ช้อน, ส้อม, และหลอดพลาสตกิ เป็น

ต้น ดงันัน้ทางออกท่ีดีท่ีจะนํามาใช้ควบคมุการบริโภคของมนษุย์ คือวิถี 7ลดการใช้สิ่งใหมแ่ละหนักลบัมา

ใช้ของท่ีมีอยูเ่ดมิ (Reuse) อีกทัง้การนําขยะกลบัรีไซเคลิก็ไมใ่ชเ่ร่ืองง่ายแตส่ามารถทําได้  และต้องผา่น

กรรมวิธีตา่งๆ หลายขัน้ตอน  
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 ปัจจบุนัมีการพฒันา บรรจภุณัฑ์ท่ีผลิตมาจากกระดาษชานอ้อย  ซึง่จะชว่ยเร่ืองการเป็นมติร

กบัสิ่งแวดล้อม  ในเร่ืองของการผลิตท่ีใช้วสัดธุรรมชาตแิละกระบวนการยอ่ยสลาย ท่ียอ่ มดีกวา่การใช้

โฟม  แตข้่อเสียของกระดาษและโฟม คือปริมาณขยะท่ีเพิ่มขึน้ เพราะโดยคณุสมบตัแิล้วสามารถใช้

ประโยชน์เพียงครัง้เดียวแล้วทิง้  นอกจากนีย้งัมีบรรจภุณัฑ์ท่ีผลิตมาจากพลาสตกิชีวภาพ  ท่ีย่อยสลาย

ได้ (Biodegradable plastic) แต่ปัญหาคือราคาคอ่นข้างสงู เพราะกระบวนการผลติคอ่นข้างซบัซ้อน  

หาซือ้ได้คอ่นข้างยาก และยงัไมไ่ด้รับความนิยม ดงันัน้วสัดปุระเภทพลาสตกิ (Food Grade) จงึนา่จะ

เหมาะสมท่ีผู้ วิจยัจะนํามาเป็นวตัถดุบิ เม่ือเปรียบเทียบในเร่ืองของราคาและความพร้อมของสถาน

ประกอบการท่ีจะจําหนา่ย 

 นอกจากวสัดขุองภาชนะแล้ว ขนาดและความจขุองภาชนะก็เป็นสิ่งสําคญัในการจดัอาหาร

บนโต๊ะหรือเส่ือในพืน้ท่ีท่ีจํากดัของสถานท่ีท่ีไมใ่ชบ้่าน เพ่ือให้วางอาหารได้มากและไมล้่นออกไปนอก

โต๊ะหรือแผข่ยาย การวางจานเป็นวงกว้างและยากตอ่การเอือ้มหยิบอาหารท่ีอยูใ่นวงชัน้ในจากการใช้

ภาชนะใสอ่าหาร ท่ีเป็นทรงกลมท่ีมีมากในท้องตลาด ดงันัน้ผู้ วิจยัจงึอยากพฒันาในเร่ืองของรูปแบบ

ภาชนะให้ตอบสนองตอ่การใช้พืน้ท่ีบนโต๊ะอาหารมากท่ีสดุ รวมถึงการออกแบบภาชนะใสอ่าหารแบบ

เป็นแผน่ ท่ีสามารถพบัแล้วเกิดเป็นรูปทรงจานชามได้ในแผน่เดียว เพ่ือ ลดพืน้ท่ีในการจดัเก็บทัง้ขาไป

และขากลบั โดยใช้ภมูิปัญญาไทยกบังานใบตองมาเป็นแนว ทาง  เพราะคนไทยผกูพนักบัภาชนะใส่

อาหารและการหอ่หุ้มอาหารประเ ภทใบตองท่ี ทํางา่ยและไมซ่บัซ้อน  เป็นวสัดธุรรมชาตท่ีิไมมี่สาร

ปนเปือ้นและให้ความรู้สกึปลอดภยั ชว่ยเพิ่มเสนห์่ให้กบัอาหารด้วยกลิ่นและรูปลกัษณ์ของอาหารได้

ด้วยใบตองนีเ้อง 

 เน่ืองด้วยใบของต้นกล้วยท่ีเรียกวา่ ”ใบตอง” จะพิเศษกวา่ต้นไม้ชนิดอ่ืนตรงท่ีใบของต้นกล้วย

จะมีขนาดใหญ่ สามารถนํามาประยกุต์เป็ นงานศลิปะการทําใบตองปร ะเภทหอ่อาหารได้ ซึ่งมกัมีชื่อ

เรียกแตกตา่งกนัไปตามการใช้ประโยชน์ เชน่ การหอ่สวม, การหอ่ทรงเตีย้ , การหอ่ทรงสงู , การหอ่ขนม

เทียน, การหอ่ขนมเทียน แบบสองจีบ , การหอ่ขนมเทียนสลดังา , การหอ่ขนมกรวย , การหอ่ข้าวต้มมดั , 

การหอ่ข้าวต้มมดัไต้, การหอ่ข้าวต้มนํา้วุ้น, การหอ่หมยูอ, การหอ่แหนม , การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ , การหอ่

ข้าวด้วยใบตอง, กระทงมมุเดียวดนุก้น, กระทงสองมมุดนุก้น, กระทงสองมมุท้องแบน , กระทงสามมมุ , 

กระทงส่ีมมุ , กระทงส่ีมมุปากหยกั , กระทงห้ามมุ , และกระทงหกมมุ  (เศรษฐพงศ์  อปัมะเย . 2552: 4) 

นอกจากนีย้งัมีศลิปะใบตองประเภทอ่ืนๆ เชน่ ประเภทกระทงดอกไม้, ประเภทกระทงลอย และประเภท

บายศรี ซึง่จะเห็นได้วา่แนวทางของงานใบตองคือการขึน้รูป จะเกิดจากแผน่ก่อนเสมอ ดงันัน้สิ่งท่ีผู้ วิจยั

ต้องการคือศกึษาและ พฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบ พกพาสําหรับการรับประทานนอกสถานท่ี  

(ปิกนิก) จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตองนัน่เอง 



3 
 

จากข้อดีและข้อเสียของวสัดแุละพฤตกิรรมการใช้ภาชนะใสอ่าหารของผู้บริโภคท่ีกลา่วมา

ข้างต้น ทําให้ผู้ วิจยัสนใจ ท่ีจะศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบ พกพา จากแนวทางการ

หอ่อาหารด้วยใบตอง  มาออกแบบเป็น ชดุเซทภาชนะใสอ่าหาร ท่ีเหมาะกบัการปิกนิกโดยเฉพาะ โดย

ภายในชดุเซทจะประกอบไปด้วยภาชนะท่ีจําเป็นสําหรับเตรียมอาหาร ซึง่กระบวนการวิจยัทัง้หมด นี ้

สามารถแก้ปัญหาการใช้จานชามปิกนิกแบบดัง้เดมิ กบัจานชามธรรมดา ได้ ทัง้ในเร่ืองของพฤตกิรรม

ผู้บริโภค , วสัดุกบัผลกระทบตอ่สิ่งแวดล้อม , ราคา , ความสะดวกของพืน้ท่ี ใช้สอยในกระเป๋าเดนิทาง

และบนโต๊ะอาหาร เป็นต้น 

 

ความมุ่งหมายของการวิจัย 

 ในการวิจยัครัง้นีผู้้ วิจยัได้ตัง้ความมุง่หมายไว้ดงันี ้

 1.   ศกึษารูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตองของไทย และวสัดปุระเภทพลาสตกิ (Food Grade) 

เพ่ือนํามาเป็นหลกัในการพบั และสอด เข้ามมุ  เพ่ือให้เป็นแนวทางให้ผู้ใช้พบัตามก่อนจะสําเร็ จเป็น

ชิน้งานภาชนะสําหรับใสอ่าหารท่ีง่าย 

 2.   พฒันารูปแบบของภาชนะใสอ่าหารปิกนิกแนวใหมใ่ห้สามารถพบัได้  เพ่ือให้สอดคล้อง

กบัหลกัการใช้พืน้ท่ีบนโต๊ะอาหารและการจดัเก็บ  

 

ความสาํคัญของการวิจัย  

 ชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพบัได้แนวใหม ่ให้ประโยชน์ทางด้านการขนสง่ การเตรียมสมัภาระ 

และการใช้สอยของผู้บริโภคเอง ตลอดจนประโยชน์ทางด้านการผลิต ท่ีจะสง่เสริมอตุสาหกรรมพลาสตกิไทย 

 

ขอบเขตของการวิจัย 
 ประชากรท่ีใช้ในการวจัิย  

 ภาชนะใสอ่าหารท่ีใช้ในการปิกนิกท่ีมีอยูใ่นปัจจบุนั 

 

 กลุ่มตัวอย่างท่ีใช้ในการวจัิย  

   กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการวิจยัคือ แบบร่างโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ  มาพบัเป็นรูปทรง

ภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก 3 แนวทาง โดยแบง่ใช้แบบร่างโมเดลแนวทางละ 10 ชิน้ รวม 30 ชิน้ 

 

 ตัวแปรท่ีศึกษา  

  1.  ตวัแปรต้น แบง่เป็นดงันี ้
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  1.1 โครงสร้างของการพบัยดึและเข้ามมุ  ของการหอ่อาหารด้วยใบตองมาประยกุต์กบั

วสัดท่ีุเป็นแผน่, ขนาด และความหนาของพลาสตกิแผน่ 

     2.   ตวัแปรตาม แบง่เป็นดงันี ้ 

          2.1  ประสิทธิภาพของรูปแบบภาชนะตามประโยชน์ใช้สอย 

 

 นิยามศัพท์เฉพาะ 

     1.  ชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพา  คือ ชดุแผน่พลาสตกิแผน่เรียบ ท่ีสามารถนํามาพบั 

พบัและสอดเข้ามมุ จนเกิดเป็นรูปทรงของภาชนะท่ีสามารถใสอ่าหารประเภทจาน ชามได้ 

     2.   ปิกนิก คือ การพากนัไปเท่ียวในชว่งเวลาสั น้ๆ และมีของกินไปเลีย้งกนัด้วย  (พจนานุกรม

กรมฉบบัราชบณัฑติยสถาน.  2542: ออนไลน์) 

 

กรอบแนวความคิด 

 ในการวิจยั เร่ือง การศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพาสําหรับการ

รับประทานนอกสถานท่ี จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง ผู้ วิจยัได้กําหนดกรอบแนวคดิไว้ดงันี ้  

 

 

 

 

 

 

     

 

  

                                                                                        

 

 

องค์ความรู้ทางด้านรูปแบบของ

ผลติภณัฑ์ปิกนิกแนวใหม ่

 

       ข้อมลูปฐมภมู,ิ ข้อมลูทตุยิภมู ิ                                                          

-  รูปแบบภาชนะใสอ่าหารในปัจจบุนั  

-  พฤติกรรมไปเท่ียวปิกนิกกบัการ

รับประทานอาหาร                        

 

       ข้อมลูปฐมภมูิ, ข้อมลูทตุยิภมู ิ             

-  ความปลอดภยัจากวสัด ุ                                         

Food Grade                                                            

-  หลกัการออกแบบโครงสร้าง

ภาชนะบรรจอุาหาร 

-  สดัสว่นทองคํา                      

 

    ข้อมลูปฐมภมูิ, ข้อมลูทตุยิภมู ิ             

-  ศลิปะการหอ่อาหารด้วยใบตอง                        

 

ผลติภณัฑ์ต้นแบบ                                     

ชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพา                               

สาํหรับการปิกนิก 

 

องค์ความรู้ทางด้านโครงสร้างและ

ประสทิธิภาพของผลติภณัฑ์ 

 

องค์ความรู้ทางด้าน

แนวทางความคิด 
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สมมุตฐิานในการวิจัย 

 ความรู้จากการนําแผน่พลาสตกิ (Food Grade) มาเป็นโครงสร้างหลกัในการพบัและการเข้า

มมุ ตามแนว ทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง มาพฒันารูปแบบของภาชนะใสอ่าหารปิกนิกแนวใหม่  ซึง่

จะชว่ยลดพืน้ท่ีในการจดัเก็บภาชนะใสก่ระเป๋า ลดจํานวนภาชนะท่ีอาหารไมพ่อใส ่แก้ปัญหาเร่ืองพื ้นท่ี

บนโต๊ะอาหารได้ อีกทัง้วสัดยุงัมีสว่นชว่ยสง่เสริมภาคอตุสาหกรรมพลาสตกิไทยด้วย  
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บทที่ 2 
เอกสารและงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

 
 ในการวิจยัครัง้นี ้ผู้วิจยัได้ศึกษาเอกสารและงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง และได้นําเสนอตามหวัข้อ
ตอ่ไปนี ้
     1.  พฤตกิรรมการนําอาหารไปรับประทานเองนอกสถานท่ีของคนไทยในปัจจบุนั 

            1.1  สิง่ท่ีมกัพบได้บอ่ยของการไปปิกนิก 
            1.2  การเตรียมอาหารไปปิกนิก 
            1.3  อปุกรณ์อ่ืนท่ีมีอิทธิพลกบัภาชนะใสอ่าหาร 
            1.4  การจดัวางอาหารบนโต๊ะ 

     2.  ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพาสําหรับไปปิกนิกในปัจจบุนั 
            2.1  ภาชนะใสอ่าหารประเภทตา่งๆ 
            2.2  ตวัอยา่งภาชนะใสอ่าหารท่ีผู้บริโภคนิยมนําไปปิกนิก 

              2.3  รูปทรงของภาชนะใสอ่าหารในปัจจบุนั 
    3.  บรรจภุณัฑ์กบัความเหมาะสมในอาหารแตล่ะประเภท 
    4.  หลกัการออกแบบโครงสร้างภาชนะบรรจ ุ: อ้างอิงวสัดกุระดาษ 

     5.  ศลิปะการห่อขนมและอาหารด้วยใบตอง 
            5.1  ลกัษณะใบตอง 
            5.2  วิธีการตดัใบตอง 
            5.3  วิธีเช็ดใบตอง 
            5.3  วิธีฉีกใบตอง 
            5.4  วสัดอุปุกรณ์ท่ีใช้ในการทําบรรจภุณัฑ์จากใบตอง 
            5.5  ตวัอยา่งการห่อด้วยวสัดปุระเภทประเภทใบตอง 
            5.6  ความสําคญัของวสัดเุคร่ืองใช้ในขบวนการบรรจแุละตกแตง่ประเภทใบตอง 
            5.7  ประโยชน์ของงานใบตอง 

     6.  คณิตศาสตร์กบัการพบั 
         7.  ฟี (Phi) และอตัราสว่นทองคํา (Golden ratio)  
        8.  สญัลกัษณ์สากลท่ีใช้ในการพบักระดาษ 
     9.  ทฤษฎีการเรียนรู้สําหรับผู้ใหญ่ 
     10.  งานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง 

            10.1  "เรือโอริกามิ" ใช้เสร็จพบัเก็บได้ 
            10.2  พฤตกิรรมการซือ้ของผู้บริโภคในตลาดนวตักรรมภาชนะบรรจอุาหาร 
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พฤตกิรรมการนําอาหารไปรับประทานเองนอกสถานที่ของคนไทยในปัจจุบนั 
 คําวา่ ปิกนิก เป็นการพดูทบัศพัท์คําว่า Picnic ในภาษาองักฤษ หมายถึง “การพากนัไปเท่ียว
ในช่วงเวลาสัน้ๆ และมีของกินไปเลีย้งกันด้วย” (พจนานุกรมกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน. 2542: 
ออนไลน์) ซึง่ปิกนิกจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ่งสําหรับผู้ ท่ีอยากไปพกัผ่อน แตไ่ม่มีเวลาหรืองบประมาณ
มากนกั โดยการท่ีจะไปปิกนิกนัน้ก่อนอ่ืนเราต้องหาสถานท่ีก่อน สถานท่ีท่ีนกัท่องเท่ียวมกัเตรียม
อาหารไปรับประทานเองและสิ่งอํานวยความสะดวกอ่ืนๆ ได้แก่ สถานท่ีท่ีไม่ค่อยมีสิ่งอํานวยความ
สะดวกมากนัก เช่น ภูเขา นํา้ตก เข่ือน  ส่วนสถานท่ีท่ีนักท่องเท่ียวมักไม่ต้องเตรียมอาหารและสิ่ง
อํานวยความสะดวกไปมากนกั เช่น สวนสาธารณะ สวนสตัว์ สวนสนกุ เป็นต้น เพราะว่ามีร้านค้าคอย
บริการอยู่โดยรอบ นกัท่องเท่ียวจึงมกัซือ้อาหารท่ีมีการบริการพร้อมจาน ชาม ช้อน และสถานท่ีนัง่ให้
เสร็จ แตร่าคาอาหารมกัจะคอ่นข้างแพงเม่ือเทียบกบัท่ีเราจดัเตรียมมาเอง  
 
 1. ส่ิงที่มักพบได้บ่อยของการไปปิกนิก คือ 

    1.1  มกัมาเป็นครอบครัว เพราะถือได้วา่เป็นกิจกรรมดีๆ สําหรับครอบครัวและมิตรสหาย 
     1.2  มกัจะรับประทานอาหารบนเส่ือและโต๊ะท่ีทางสถานท่ีจดัเตรียมไว้ให้ 
     1.3  ภาชนะใสอ่าหารท่ีผู้ท่องเท่ียวใช้มกัคือพลาสติกและกระดาษท่ีใช้แล้วทิง้ หรือภาชนะ

พลาสตกิบรรจอุาหารทัง้มีฝาปิดและไมฝ่าปิด 
     1.4  ขยะและความสกปรกของเศษอาหาร 
 2.  การเตรียมอาหารไปปิกนิก 
 ในส่วนของอาหารท่ีเตรียมไปปิกนิกมีทัง้เตรียมมาจากท่ีพกัและหาซือ้ตามร้านค้าต่างๆ มกั

เป็นอาหารท่ีหยิบกินได้ง่ายและสําเร็จรูปท่ีพบเห็นบอ่ยๆ ของอาหารคาว  เช่น ขนมปัง, อาหารจานเดียว
อย่างข้าวผดั, ข้าวกะเพรา, ก๋วยเต๋ียวผดั, หมทูอด, ไส้กรอกทอด, ไก่ทอดไก่อย่าง, ข้าวเหนียวหมยู่าง, 
ไขต้่ม, นํา้ตก และส้มตํา เป็นต้น อาหารหวาน เช่น เค้ก, ขนมไทย และขนมขบเคีย้ว เป็นต้น ผลไม้ตาม
ฤดกูาลและเคร่ืองด่ืมทัว่ไปอีกมากมาย โดยอาจแบ่งใส่เป็นห่อๆ หรือใสก่ล่อง ซึง่ควรเก็บอาหารไว้ใน
ภาชนะท่ีปิดมิดชิดและแกะออกมาเฉพาะเวลาท่ีจะทาน สว่นนกัท่องเท่ียวบางกลุม่นิยมเตรียมวตัถดุิบ
มาประกอบอาหารทานเอง ซึง่มกัเป็นกลุม่ท่ีพกัผอ่นหลายวนั 

 3.  อุปกรณ์อ่ืนที่มีอทิธิพลกับภาชนะใส่อาหาร 
 ในการเตรียมเดินทางปิกนิกนกัท่องเท่ียวมกัใส่ภาชนะบรรจุอาหารลงในกระเป๋า ตะกร้า เป้ 
หรือถุงพลาสติก ซึ่งด้านในอาจมีสมัภาระอย่างอ่ืนท่ีต้องใช้ร่วมในการเดินทางด้วยอย่างเช่น เสือ้ผ้า 
อาหาร เต็นท์ และสิ่งท่ีสําคญัก็คือเส่ือ การวางภาชนะใส่อาหารให้พอดีกบัพืน้ท่ีท่ีเหมาะสมบนเส่ือนัน้ 
ย่อมเกิดผลดีต่อการรับประทานอาหาร และต่อการมีส่วนร่วมในวงอาหารด้วย สิ่งท่ีใช้วางภาชนะใส่
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อาหารท่ีพบเห็นบ่อยๆคือ เส่ือกระจูด, เส่ือพลาสติกไนลอน, เส่ือถงุกระสอบพิมพ์ลายสกรีน, โต๊ะพบั
ญ่ีปุ่ น เป็นต้น ซึง่เส่ือมีหลายขนาดตัง้แต ่85x120 cm. ไปจนถึง 170x200 cm. โต๊ะพบัญ่ีปุ่ นมีขนาด
ตัง้แต ่40x60 cm. ไปจนถึง 90x90 cm.   
 4.  การจัดวางอาหารบนโต๊ะ 
 คนไทยส่วนใหญ่มกัวางจานอาหารเป็นวงกลม นัง่ทานล้อมวงกนั โดยมีกบัข้าวอยู่กลางโต๊ะ 
คนรับประทานจะมีจานข้าวของใครของมนั แตก่บัข้าวนัน้จะตกัใสจ่านจนครบแล้วลงมือกิน แตค่นไทย
เป็นชาติท่ีกินข้าวทีละคํา โดยมีการจดัวางกบัข้าวท่ีต้องการจะกินลงบนข้าวแล้วใช้ช้อนตกัข้าวและกบั
นัน้ด้วยปริมาณท่ีพอเหมาะ โดยมี “ส้อม” เป็นตวัช่วยเข่ีย แตง่ให้ข้าวและกบัท่ีต้องการอยู่ในช้อนพอคํา
ก่อนจะสง่เข้าปาก (มหาวิทยาลยัสงขลานครินทร์.  2551: ออนไลน์) 
 
ภาชนะใส่อาหารแบบพกพาสาํหรับไปปิกนิกในปัจจุบนั 

ปัจจุบนัภาชนะใส่อาหารเป็นสิ่งท่ีสําคญัยิ่งเพราะอาหารทุกมือ้ต้องใช้ภาชนะเหล่านีใ้นการ

รองรับอาหาร เพ่ือสะดวกในการรับประทาน ภาชนะใส่อาหารทํามีหลายประเภทท่ีใช้ทัว่ไป เช่น แก้ว, 
เซรามิค, เมลามีน, สแตนเสส, อะลมูิเนียม, กระดาษ และพลาสติก เป็นต้น ซึง่ภาชนะใส่อาหารอย่าง
กระดาษและพลาสติก เป็นภาชนะท่ีผู้บริโภคมกัใช้สําหรับการไปเท่ียวปิกนิก เพราะว่าวสัดมีุนํา้หนกั
บางเบา บางประเภทใช้ครัง้เดียวแล้วทิง้ สะดวกตอ่การพกพา  

 1.  ภาชนะใส่อาหารประเภทต่างๆ 
     1.1  แก้ว  
  วตัถโุปร่งใส เนือ้ใสสะอาด มีความเป็นมนัวาว แก้วเป็นสารประกอบของซิลิกากบัสาร

โลหะออกไซด์มีลกัษณะโปร่งตาและมีความเปราะในตวัเอง ตาม ASTM กลา่วว่า แก้ว คือ วสัดท่ีุเป็น  
สารอนินทรีย์ตา่งๆ มาเผาให้ถึงจดุละลายท่ีอณุหภมูิสงู และเม่ือเวลาเย็นตวัลงมาจะกลายเป็นของแข็ง
โดยไมต่กผลกึ ภาชนะแก้วยงัสามารถใช้หมนุเวียนได้ มีความคงทนถาวรไมเ่ส่ือมสภาพ ตลอดอายขุอง
ผลติภณัฑ์ ทนความร้อนได้สงูมาก และป้องกนัการซมึผา่นของก๊าซและไอนํา้ได้ สว่นข้อเสียของภาชนะ
คือมีนํา้หนกัมากและแตกง่าย (ศลิปากรพฒันาเศรษฐกิจเชิงสร้างสรรค์.  2555?: ออนไลน์)  

     1.2  เซรามิค  
   ผลิตภณัฑ์ท่ีได้นําเอาวตัถดุิบหลกั ซึง่ได้แก่ ดิน ทราย แร่บางอย่าง มาผ่านกระบวนการ

ขึน้รูป เช่น การปัน้ การหล่อ หรือการอดัเป็นแผ่น แล้วทําให้แข็งแรงโดยผ่านความร้อน ท่ีอณุหภมูิสงู 
หลายร้อยองศาเซลเซียส ตวัภาชนะท่ีได้จะมีความสวยงาม ทนการแตกร้าว ทนความร้อนสงู ข้อเสีย
ของภาชนะคือมีนํา้หนกัมากเหมือนแก้ว 
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     1.3  เมลามีน 
      ภาชนะบรรจุอาหารนัน้ อยู่ในรูปของโพลิเมอร์ของเมลามีนกับฟอร์มาลดีไฮด์ ด้วย

พลาสติกอะมิโนท่ีมีอตัราการร่ัวซมึนํา้ต่ํา สามารถทนแรงกระแทกได้ดี สามารถทนความร้อนได้สงู จึงนิยม
นํามาขึน้รูปเป็นภาชนะบรรจุอาหาร เช่น โถข้าว จาน ชาม ช้อน ทพัพี ถ้วยกาแฟ (คณะเภสชัศาสตร์ 
มหาวิทยาลยัศลิปากร.  2555?: ออนไลน์) 

     1.4  สแตนเลส  
    สว่นผสมของโลหะหลายชนิด สแตนเลสเป็นวสัดท่ีุนํากลบัมาใช้ใหม่ได้เกือบ 100% ด้วย

คณุสมบตัิท่ีทนความร้อนสงู ทนทาน ดแูลรักษาง่าย มีความเป็นกลางสงูในการดซูึมรสใดๆ นําความ
ร้อนและความเย็นได้ดี ข้อเสียของภาชนะคือราคาสงู (สมาคมพฒันาสแตนเลสไทย. 2555?: ออนไลน์) 

     1.5  อะลมูิเนียม  
  โลหะมีความเหนียวมาก สามารถขึน้รูปด้วยกรรมวิธีตา่งๆ ได้ง่าย ซือ้หาได้ง่าย ในท้องตลาด 

นํา้หนกัเบา และราคาไมแ่พงนกั เป็นภาชนะท่ีสามารถ ซมึซบัความเย็นได้อย่างรวดเร็ว ทําให้อะลมูิเนียม
เป็นท่ีนิยมในการนํามาผลิตถาดบรรจอุาหาร ถาดใสอ่าหาร ภาชนะในครัว (ปุ๋ น คงเจริญเกีตรติ; และ 
สมพร คงเจริญเกีตรต.ิ  2541: 12)  

     1.6  กระดาษ 
  บรรจุภัณฑ์ที่ผลิตจากเยื่อและกระดาษรีไซเคิลต่างๆมาอัดบด คุณลักษณะเด่นคือ

ความสามารถท่ีจะพบัได้ เป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม ข้อเสียคือ ไม่ทนต่อความช่ืน ก๊าซ กลิ่น เน่ืองจากรู
พรุนของกระดาษ บางภาชนะจะนําไปเคลือบพลาสติกหรือเปลวอะลมูิเนียมท่ีเป็นโลหะ ใส่สารฟอกสี 
เป็นต้น เพื่อแก้ปัญหาข้อเสียต่างๆ ส่วนใหญ่ภาชนะประเภทนีส้ามารถใช้ได้ครัง้เดียว ซึ่งราคาถูก 
ปัจจบุนัมีการพฒันาให้บรรจภุณัฑ์มีคณุภาพและเป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อมอย่างแท้จริงอย่างบรรจภุณัฑ์

อาหาร BIO ทําจากเย่ือกระดาษชานอ้อยท่ี 100 % เป็นมิตรกบัสิ่งแวดล้อม ย่อยสลายภายใน 45 วนั 
ปลอดภยัจากสารพิษปนเปือ้น ใช้เย่ือกระดาษ ECF ปลอดสารคลอรีน สามารถใช้ได้กบัตู้อบและเตา
ไมโครเวฟ ซึง่ราคาจะคอ่นข้างสงู (บริษัท บรรจภุณัฑ์เพ่ือสิง่แวดล้อม จํากดั.  2551: ออนไลน์) 

     1.7  พลาสตกิ  
   สารผสมระหว่างโพลิเมอร์และสารเติมแต่ง เช่น สี สารพลาสติกไซเซอร์ สารเพิ่มเสถียรภาพ 

และฟิลเลอร์ ท่ีถกูนํามาใช้งานเป็นผลติภณัฑ์สําเร็จรูปโดยการขึน้รูปให้มีรูปทรงตา่งๆเช่น ถงั จาน และ
ช้อน ผลติภณัฑ์พลาสตกิสามารถแบง่ตามชนิดของพลาสตกิได้เป็น 7 ชนิด มีการแสดงไว้บนผลติภณัฑ์
ภายใต้สญัลกัษณ์สามเหลี่ยม เพ่ือช่วยในเร่ืองการคดัแยกพลาสติกสําหรับการรีไซเคิลด้วย ด้วยคณุสมบตัิท่ี
หลากหลาย ใช้งานง่าย นํา้หนกัเบา จงึทําให้บรรจภุณัฑ์พลาสตกิได้รับความนิยม 



10 
 

 

 
ภาพประกอบ 1  รหสัพลาสตกิ 

 
ท่ีมา:  เลือกภาชนะพลาสตกิใสอ่าหารอยา่อยา่งไรให้ปลอดภยั. (2555?: ออนไลน์).  

   
 2. ตวัอย่างภาชนะใส่อาหารที่ผู้บริโภคนิยมนําไปปิกนิก 
      2.1  บรรจภุณัฑ์อาหารย่ีห้อ BIO ของบริษัทบรรจภุณัฑ์เพ่ือสิ่งแวดล้อม จํากดั ทําจากเย่ือ
กระดาษชานอ้อย มีให้เลือกมากมายกว่า 70 แบบ ทัง้ประเภท จานขนาดตา่งๆ ชามขนาดตา่งๆ ถาด
ขนาดตา่งๆ ถ้วยนํา้ และกล่องมีฝาปิด อีกทัง้ยงัสามารถขึน้แบบได้ตามความต้องการ สีขาว แข็งแรง 
สามารถใช้ได้กบัอาหารทัง้ร้อนและเย็น ปลอดภยัจากสารพิษปนเปือ้น ด้วยเย่ือกระดาษท่ีผ่านกระบวนการ 
ECF (ไมใ่ช้คลอรีนในการฟอกสี) สามารถยอ่ยสลายโดยการฝังกลบในดนิ ภายใน 45 วนั 
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         2.1.1 ประเภทถ้วย ได้แก่ 
 

    

Bio-L001: Bowl 500 ml. 
ø 155x54 mm.  

Bio-L003: Bowl 340 ml. 
ø 152x45.6 mm. 

Bio-L004: Bowl 600 ml. 
ø 155x62.6 mm.  

Bio-L006: Bowl 680 ml. 
ø 189x40.6 mm.  

    

Bio-L010: Bowl 460 ml. 
ø 160x36 mm. 

Bio-L015: Small bowl 230 ml. 
ø 115x45 mm.  

Bio-L02122: Cup with lid 500 ml. 
Cup ø 114x83 mm.  
Lid ø 118x11 mm.  

Bio-L026: Bowl 350 ml. 
ø 135x46.6 mm.  

   

  
Bio-L038: Bowl 875 ml. 

ø 170x59.6 mm.  
Bio-L044: Bowl 400 ml. 

ø 178x40.6 mm.  
Bio-L051: Cup 260 ml. 

ø 80x91 mm.  
            Bio-L047B : 350 ml            
                Barreled Bowl 
               ø 114 x 52 mm. 

           
   ภาพประกอบ 2  ตวัอยา่งภาชนะจากวสัดชุานอ้อย 

 
ท่ีมา:  บริษัท บรรจภุณัฑ์เพ่ือสิง่แวดล้อม จํากดั.  (2551).  ผลิตภณัฑ์.  (ออนไลน์) 
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2.1.2 ประเภทกลอ่ง ได้แก่ 

  

     

 

        

  

Bio-B003 :         
 Hamberger box 

310 x 159 x 38 mm. 

              Bio-B024 :              
         8" Clamshell  container 

        438 x 206 x 37 mm 

                        Bio-B025 :                               
              9" Clamshell container 
                 470 x 238 x 32 mm 
 

  

   ภาพประกอบ 3  ตวัอยา่งภาชนะจากวสัดชุานอ้อย 
 

ท่ีมา:  บริษัท บรรจภุณัฑ์เพ่ือสิง่แวดล้อม จํากดั.  (2551).  ผลิตภณัฑ์.  (ออนไลน์) 
 

2.1.3 ประเภทจาน ได้แก่ 

 

    

Bio-P001: Plate 6-inch 
ø 155x14.6 mm.  

Bio-P002: Plate 7-inch 
ø 184x14.6 mm.  

Bio-P003: Plate 8-inch 
ø 210x18.6 mm.  

Bio-P005: Plate 10-inch 
ø 261x20.6 mm.  

    

Bio-P007: Three-compartment 
10-inch ø 261x25.6 mm.  

Bio-P009: Oval Plate 6.5-inch 
ø 233x165x22 mm.  

Bio-P011: Australian Plate 7-inch 
ø 180x18 mm.  

Bio-P013: Australian Plate 9-inch 
ø 230x20.6 mm.  

  
    

 
 

ภาพประกอบ 4  ตวัอยา่งภาชนะจากวสัดชุานอ้อย 
 

ท่ีมา:  บริษัท บรรจภุณัฑ์เพ่ือสิง่แวดล้อม จํากดั.  (2551).  ผลิตภณัฑ์.  (ออนไลน์) 
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         2.2  บรรจภุณัฑ์พลาสติกและกระดาษย่ีห้อ สบาย ของบริษัทสบายพลาสติก หรือร่มเกล้า

พลาสติก โดยจําหน่ายผลิตภณัฑ์ประกอบด้วย ถงุพลาสติก ถงุหูหิว้ ถงุแฟชัน่ และถงุเพ่ือใช้ในงาน

อตุสาหกรรมต่างๆ จากวตัถดุิบประเภท HDPE, LDPE, LLDPE และ PP นอกจากนีมี้จําหน่ายงาน

พลาสติกประเภทอ่ืนๆ เช่น ขวดพลาสติก ช้อน ซ้อมพลาสติก จานพลาสติก กลอ่งพลาสติกใส่อาหาร 

แก้วนํา้พลาสตกิ แก้วกระดาษ กลอ่งโฟม ลงัโฟม พลาสตกิม้วน แอร์บบัเบิล้ เป็นต้น 

             2.2.1  ประเภทช้อน, ส้อม และมีดพลาสตกิ 
ได้แก่ ช้อนคาวขุ่น, ช้อนคาวใส, ช้อนใหญ่, ช้อนหวานสี, ช้อนหวานจ๋ิว, ช้อนกาแฟ, ส้อมใหญ่,         
ส้อมเลก็, ส้อมผลไม้, ช้อนหวานขาว และมีดสะเตก็ 
 

                             

                            ช้อนหวานสี              ส้อมผลไม้ ช้อนหวานขาว                   ช้อนหวานจ๋ิว                  มีดสะเตก็ 

                                                                         

                         ช้อนกาแฟ                                    ช้อนใหญ่ 

ภาพประกอบ 5  ตวัอยา่งภาชนะจากพลาสตกิ 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์). 

 

 

 

 

 



14 
 

            2.2.2  ประเภทจานกระดาษ และจานพลาสตกิ 
 ได้แก่ จานกระดาษเส้นผา่นศนูย์กลางขนาด 6 นิว้, 7 นิว้ และ 9 นิว้ จานพลาสติกเส้น
ผา่นศนูย์กลางขนาด 6 นิว้, 7 นิว้ และ 9 นิว้ 
 

                   

                  จานกระดาษ                               จานพลาสติก 

ภาพประกอบ 6  ตวัอยา่งภาชนะจากกระดาษและพลาสตกิ 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์) 

            2.2.3  ถ้วยนํา้จิม้, แก้วนํา้, และแก้วกาแฟ 
 ได้แก่ ถ้วยนํา้จิม้ปริมาตร 0.5 oz และ 1 oz. แก้วนํา้ปริมาตร 6 oz., 7 oz., 10 oz., 12 
oz., 16 oz. และ  22 oz. แก้วกาแฟปริมาตร 6.5 oz., 9.5 oz., 16 oz. และ 22 oz. 

                

                                  แก้วนํา้และแก้วกาแฟ     

ภาพประกอบ 7  ตวัอยา่งภาชนะจากพลาสตกิ 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์) 
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            2.2.4  โฟมบรรจอุาหาร ได้แก่ กลอ่ง, ถาด,  ถ้วย, ชาม และจาน

    

ภาพประกอบ 8  ตวัอยา่งภาชนะจากโฟม 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์). 
 

     ตวัอยา่งกลอ่งโฟมตามรหสับอกขนาดได้แก่  A-99 size 5x7x1.5 นิว้, A-99/k size 
5x7.5x1.8 นิว้, A-911 size 4x6x1.5 นิว้, ,A-501 size 7x7x1.8 นิว้ และ  A-502 size 7x10x1.9 นิว้ 

 
 

ภาพประกอบ 9 ตวัอยา่งภาชนะจากโฟม 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์). 
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ภาพประกอบ 10  ตวัอยา่งภาชนะจากโฟม 

 
ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์). 
 

    ตวัอย่างถาดโฟมตามรหสับอกขนาดได้แก่  A-207 size 10.5x18.5x1.7 cm., A-04 size 
9.5x16x2 cm., A-304 size 7.7x13.2x2 cm., A-107 size 10x18.8x1.5 cm., A-101 size 
11.4x18x1.5 cm., A-506 size 11.7x17.2x1.8 cm., A-208 size 15x21x2.5 cm., A-210 size 
16.7x22.7x3.5 cm., HU-3 size 16.5x22.5x1.5 cm., A-306 size 21x28.7x2.5 cm., K-5 size 
15.2x21.3x1.5 cm., A-409 size 15x22.3x2 cm., A-209 size 14.5x25.5x2 cm., A-303 size 
13x19.5x1.5 cm., NS-10 size 14.7x21x2 cm., A-110 size 14.5x20.5x1 cm., A-102 size 
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14x20x1.5 cm., A-204 size 19.5x26x3.5 cm., A-307 size 19.4x26x3.8 cm., CRC-4 size 
17.5x27.8x3 cm.,  A-305 size 11x19x3 cm., CRC-2 size 14x18x3 cm., A-407 size                         
13.2x19.8x3 cm., CRC-6 size 12x18.5x3 cm., A-403 size 11x19x2.5 cm., A-301 size 
12.7x18.2x4 cm. และ A-214 size 13x18.5x3 cm. 

 

ภาพประกอบ 11  ตวัอยา่งภาชนะจากโฟม 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์). 

    ตวัอย่างถ้วยโฟมและชามบะหม่ีโฟมตามรหสับอกขนาดได้แก่  A-24 size Ø 11x3.5 cm.,  
A-22 size 11.5x11.5x3 cm.,  A-23 size Ø 9.5x2 cm., A-507 size 9.5x10.5x2.5 cm., A-401 size 
12 x12x3.2 cm.,  A-402 size Ø 12x4 cm., A-54 size Ø 18.4x7 cm., A-58 size Ø 10.7x4.2 cm., 
A-508 size Ø 14.2x5 cm., A-55 size Ø 11.5x4.5 cm., A-56 size Ø 11.2x6 cm., A-59 size Ø 
14x7 cm.,  A-57 size Ø 12.5x6 cm. และ ชามบะหม่ี size Ø 14.4x7.5 cm. 
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ภาพประกอบ 12  ตวัอยา่งภาชนะจากโฟม 
 

ท่ีมา:  บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  (2554).  สินคา้ของเรา.  (ออนไลน์). 

      ตวัอยา่งจานโฟมตามรหสับอกขนาดได้แก่  A-113 size Ø 4.5”x2 cm., A-09 size Ø 

7”x2.5 cm., A-19 size Ø 6”x2 cm., A-29 size Ø 9”x2.5 cm., A-255 size Ø 10”x3.5 cm. และ     

A-295 size Ø 12”x3.5 cm (บริษัท สบายพลาสตกิ จํากดั.  2554: ออนไลน์) 

2.3 บรรจุภณัฑ์เมลามีน ย่ีห้อ ซุปเปอร์แวร์ เป็นศนูย์รวมผลิตภณัฑ์เคร่ืองครัวคณุภาพ

มาตรฐานสากลจาก บริษัท ศรีไทยซุปเปอร์แวร์ จํากัด (มหาชน) จําหน่ายผลิตภัณฑ์เมลามีน 
พลาสตกิ  ช้อน ซ้อม มีด สแตนเลส เคร่ืองใช้ในครัวเรือน โต๊ะ เก้าอีพ้ลาสตกิ ถงัขยะ พาเลท เป็นต้น 

 

ภาพประกอบ 13  ตวัอยา่งภาชนะจากเมลามีน 
 

ท่ีมา:  บริษัท ศรีไทยซปุเปอร์แวร์ จํากดั (มหาชน).  (2555).  ควีน ไดมอน.  หน้า 103. 
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     ตวัอยา่งชดุภาชนะใสอ่าหารปิกนิก (ลายเลท ทราเวล) จํานวนทัง้หมด 39 ชิน้ ประกอบด้วย 
จาน 7.5 นิว้ จํานวน 6 ชิน้, จาน 6.5 นิว้ จํานวน 6 ชิน้, ชาม 6 นิว้ จํานวน 6 ชิน้, แก้วนํา้ จํานวน 6 ชิน้, 
ช้อน-ส้อม จํานวน 6 คู,่ ถาดสี่เหล่ียม 14 นิว้ จํานวน 2 ชิน้ และกลอ่งปิกนิกใสภ่าชนะ จํานวน 1 ใบ  

 

 

 

ภาพประกอบ 14  ตวัอยา่งภาชนะจากเมลามีน 
 

ท่ีมา:  บริษัท ศรีไทยซปุเปอร์แวร์ จํากดั (มหาชน).  (2555).  ควีน ไดมอน.  หน้า 103. 

       ตวัอย่างชุดภาชนะใส่อาหารปิกนิก (ลายสแควร์ปิกนิก เซ็ท) จํานวนทัง้หมด 23 ชิน้ 

ประกอบด้วย จานทรงตืน้ 6.5 นิว้ จํานวน 6 ชิน้, ชาม 6 นิว้ จํานวน 4 ชิน้, แก้วนํา้ จํานวน 4 ชิน้,    

ช้อน-ส้อม จํานวน 4 คู ่และกลอ่งปิกนิกใสภ่าชนะ จํานวน 1 ใบ (ควีน ไดมอน.  2555: 103) 

   2.4  บรรจภุณัฑ์พลาสตกิย่ีห้อ Clip Pac ของบริษัท ปิคนิคพลาส อินดสัเทรียล จํากดั 
จําหน่ายผลติผลติภณัฑ์พลาสตกิสําเร็จรูป  

    ตวัอยา่งชดุกลอ่งถนอมอาหาร Clip Pac รุ่นตา่งๆ ได้แก่ 
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    ส่ีเหล่ียมจตัรุรัส 260 มล.           ส่ีเหล่ียมทรงสงู 1600 มล.           ส่ีเหล่ียมจตัรัุส 750 มล. 

                    

      ส่ีเหล่ียมผืนผ้า 600 มล.           ส่ีเหล่ียมจตัรัุส 1200 มล.           ส่ีเหล่ียมผืนผ้า 1100 มล. 

                    

    ส่ีเหล่ียม 9500 มล.             ส่ีเหล่ียมผืนผ้า 1700 มล.            ส่ีเหล่ียม 9500 มล. แบบมีหหูิว้ 

                    

         ส่ีเหล่ียม 600 มล.            กลม 2.6 ลติร               ส่ีเหล่ียม 900 มล. 

                    
   กลม 400 มล.         ส่ีเหล่ียม 1500 มล.        กลม 640 มล. 

ภาพประกอบ 15 ตวัอยา่งภาชนะจากพลาสตกิ 

ท่ีมา:  บริษัท ปิคนิคพลาส อินดสัเทรียล จํากดั.  (2554).  ผลิตภณัฑ์.  (ออนไลน์). 
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    คณุสมบตัหิลกัของผลติภณัฑ์ Clip Pac 
1. Zeomic คือวัตถุดิบท่ีใช้ผลิตผสมสาร Zeomic (นวัตกรรมจากประเทศญ่ีปุ่ น) 

สามารถป้องกนัแบคทีเรีย ได้ตลอดอายกุารใช้งาน 
2. แข็งแรงทนทาน คือได้ผา่นการทดสอบการพบัมากกว่า 300,000 ครัง้ ผลิตภณัฑ์ใช้

วตัถดุิบพลาสติกผสานกบั Versify จาก Dows Chemical, USA เพ่ือเพิ่มความเหนียว คงทน และไม่
แตกหกัง่าย 

3. กล่องซ้อนกันได้อย่างดี คือผลิตภัณฑ์นีช้่วยให้การจัดเก็บของคุณสะดวกและ
ประหยดัพืน้ท่ีด้วยการออกแบบผลติภณัฑ์ให้ซ้อนกนัได้เป็นอยา่งดี 

4. Modular System คือเป็นผลิตภณัฑ์มีระบบปิดฝาท่ีแน่นหนากว่า และได้รับการ
ออกแบบตามระบบ Modular System เพ่ือสามารถจดัเรียงซ้อนกนัได้เป็นระเบียบ 

5. Matching System คือมีตวัอกัษรจบัคูบ่นตวักลอ่ง และฝา ง่ายตอ่การหาฝามาเข้า
คูก่นั 

6. Silicone Seal คือตวัผลิตภณัฑ์ได้มีตวัซีลทําจากยางซิลิโคน (Silicone Seal) ซึง่มี
คณุลกัษณะเหนียว ทนทาน และสามารถถอดล้างได้ง่าย ทนความร้อนและเย็นสงู 

7. BPA – FREE คือผลิตภณัฑ์ได้ปปราศจากสารบีพีเอ  ( BPA-FREE ) ซึง่เป็นสารท่ี
ก่อให้เกิดมะเร็ง 

8. Microwave & Freezer Safe คือสามารถใช้อุน่อาหารในไมโครเวฟ และเก็บอาหาร
ในช่องแช่แข็งได้ (ทนอณุหภมูิได้ -20 ถึง +120 C) 

9. BRC STANDARD คือผลิตภณัฑ์ตวักล่องและฝาผลิตจากพลาสติกเกรด A โดย

ผา่นกระบวนการผลติจากโรงงานซึง่ได้รับการรับรองตามมาตรฐาน BRC (เทียบเท่ากบั GMP, HACCP 
ในอตุสาหกรรมอาหารด้วย (บริษัท ปิคนิคพลาส อินดสัเทรียล จํากดั.  2554: ออนไลน์) 
     ซึง่คณุสมบตัิของผลิตภณัฑ์ Clip Pac สามารถนําวสัดท่ีุเหมาะสมมาปรับใช้กบังานวิจยัได้ใน
เร่ืองของวสัดท่ีุอ้างอิงหลกัการพบัท่ีมากหลายครัง้กบัความหนาของแผน่พลาสตกิ 

ในส่วนของภาชนะท่ีมักเตรียมสําหรับการปิกนิก กล่าวคือ ในการไปปิกนิกในครัง้หนึ่งนัน้ 
ผู้บริโภคอาจมีภาชนะใสอ่าหารไปหลากหลายชนิดประเภทวสัดใุนการร่วมวงรับประทานอาหาร ได้แก่ 
แก้วท่ีทําจากแก้วหรือพลาสติก, จานชามท่ีทําจากเมลามีนหรือพลาสติกหรือกระดาษ, ช้อนส้อมท่ีทํา
จากสแตนเลสหรือพลาสติก ซึง่ขึน้อยู่กบัการจดัหาของผู้ ใช้ ปัจจบุนัได้มีผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นออกแบบเป็น
ภาชนะใสอ่าหารสําหรับปิกนิกโดยเฉพาะท่ีจดัเป็นชดุเซท ว่าใน 1 ชดุเซทเหมาะสําหรับผู้ทานอาหารก่ี
ท่าน เพ่ือให้ง่ายตอ่การเตรียมสมัภาระแบบไม่ต้องคิดอะไรมาก เพราะทกุอย่างได้มีพร้อมอยู่ในชดุเซท
แล้ว ท่ีอ้างอิงมาจากความต้องการของผู้ใช้  
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ภาพประกอบ 16  ชดุภาชนะปิกนิก 
 

ท่ีมา:  โลจิสตกิส์ บริษัทเรืองวา แสตนดาร์ด อินดสัตรี ้จํากดั.  (2555).  แนะนําผลติภณัฑ์.  
หน้า 70-71.  
 

 เม่ือพิจารณาประเภทของภาชนะใสอ่าหารแล้วพบวา่สิง่ท่ีผู้บริโภคมกันิยมนําไปปิกนิกได้แก่ 
 1.  แก้ว 
 2.  ภาชนะทรงตืน้ (จาน) 
 3. ภาชนะทรงลกึ (ชาม) 
 4. ภาชนะทรงลกึขนาดเลก็ (ถ้วย) 
 5. ช้อน-ส้อม 
 6. กระตกินํา้ 
 7. มีด 
 8. ด้ามคีบ 

 ตัวอย่างชุดเซทกระเป๋าปิกนิกเมลามีนตามตัวอย่างรูปด้านล่างพบว่า  อัตราส่วนของ                         
จาน : ชาม : แก้ว : ช้อน : ส้อม : ถาด ในชดุเซตเท่ากบั 6 : 4 : 4 : 4 : 4 : 1 ท่ีอ้างอิงมาจากความ
ต้องการของผู้ใช้แล้วสว่นหนึง่  
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ภาพประกอบ 17  ชดุภาชนะปิกนิก 
 

ท่ีมา:  บริษัท ศรีไทยซปุเปอร์แวร์ จํากดั (มหาชน).  (2555).  ควีน ไดมอน.  หน้า 103. 

 3.  รูปทรงของภาชนะใส่อาหารในปัจจุบัน 
     รูปทรงภาชนะทัง้ท่ีมีฝาปิดและไม่มีฝาปิด ทรงตืน้ ทรงลกึ นัน้มีให้เลือกหลายรูปแบบโดยแต่
ละแบบก็ขึน้อยู่กบัชนิดของวสัดท่ีุนํามาผลิต ภาชนะสว่นใหญ่มกัเป็นทรงวงกลม ทรงวงรี ทรงส่ีเหล่ียม 
บางประเภทอย่างจานชามพลาสติก เซรามิคมีรูปทรงอิสระตามแฟชั่น ภาชนะส่วนใหญ่มกัเป็นทรง
วงกลมเพราะลดการกระแทรกของบริเวณมมุขอบ  ดงันัน้ภาชนะท่ีเป็นเหล่ียมจงึมีการเพิ่มความโค้งมน
ให้กบัตวัผลิตภณัฑ์ ภาชนะสว่นใหญ่มกัมาเป็นรูปทรงพร้อมใช้งาน แตภ่าชนะใสอ่าหารท่ีเป็นกระดาษ
สามารถมาในรูปแบบแผ่น เช่น ภาชนะกระดาษท่ีใส่ขนมเค้ก เพ่ือลดพืน้ท่ีในการขนส่งและลด
ค่าแรงงานฝีมือในการพบัให้เป็นรูป ซึ่งมีผลต่อราคา ขนาดของจานชามส่วนใหญ่มีขนาดเฉลี่ยตัง้แต่
ขนาด 6-9 นิว้ ความลกึเฉล่ียตัง้แต ่2.6-8 นิว้ สําหรับราคาภาชนะประเภทกระดาษและพลาสติกท่ีใช้
ครัง้เดียวพบว่าราคาจานชามเย่ือกระดาษแบบอ่อนเฉล่ียใบละ 2-2.5 บาท  ราคาจานชามพลาสติก

เฉล่ียใบละ 1.5-3.5 บาท ราคาจานชามประเภทโฟมเฉล่ียใบละ 0.35-1.8 บาท (บริษัทสินไทย
พลาสติก.  2551: ออนไลน์) ราคาจานชามจากเย่ือกระดาษชานอ้อยจะแพงกว่าโฟม 2 เท่า (โครงการ
ตลาดสีเขียว.  2551: ออนไลน์) 
 
บรรจุภณัฑ์กับความเหมาะสมในอาหารแต่ละประเภท 
 อาหารมีหลายประเภทและหลากหลาย คณุสมบตัิอาหารเป็นสิ่งท่ีสําคญัท่ีจะนํามาใช้ในการ
เลือกบรรจภุณัฑ์ท่ีเหมาะสม คณุสมบตัขิองอาหารแบง่แยกได้ดงันี ้
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 1. กลุ่มอาหารแห้ง ได้แก่ อาหารท่ีผ่านการอบแห้ง ตากแห้งและวิธีการถนอมอาหารด้วย
นํา้ตาลแล้วทําให้แห้ง ดงันัน้บรรจภุณัฑ์ท่ีเหมาะสมได้แก่ บรรจภุณัฑ์พลาสติกชนิด Polyethylene และ 
Polypropylene, กระดาษแก้ว, กระป๋องพลาสติก เป็นต้น เพราะบรรจภุณัฑ์เหลา่นีมี้ราคาถกู สามารถ
ป้องกนัความชืน้ได้ดี ปิดผนกึได้ง่าย 
 2.  กลุ่มอาหารหมกัดอง ได้แก่ การทําอาหารท่ีมีอายยืุนยาวมากขึน้และเป็นการเพิ่มรสชาติ
ให้อาหาร ดงันัน้บรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมได้แก่ บรรจภุณัฑ์แก้ว, กระป๋องโลหะ, ถงัโลหะหรือป๊ีบ, บรรจุ
ภณัฑ์พลาสตกิชนิด Polyethylene เป็นต้น 
 3.  กลุม่อาหารประเภทเคร่ืองปรุงหรือเคร่ืองเทศ ซึง่อาหารประเภทนีเ้ป็นอาหารท่ีดดูความชืน้
ง่าย ทําให้เกิดการเน่าเสียได้ง่าย ดงันัน้บรรจภุณัฑ์ท่ีเหมาะสมได้แก่ บรรจภุณัฑ์ขาวแก้ว, ขวดพลาสตกิ
และซองเคลือบหลายชัน้ (Laminated Film) หรือการเลือกเคลือบเปลวอะลูมิเนียม เป็นต้น ซึ่ง
คณุสมบตัขิองบรรจภุณัฑ์เหลา่นีส้ามารถป้องกนัความชืน้ได้ดีและใช้ได้สะดวก 
 4. กลุ่มอาหารขนมหวาน ได้แก่ ขนมหวานต่างๆ, เค้ก เป็นต้น ซึ่งอาหารกลุ่มนีส้ามารถยืด
อายุโดยการนําอาหารไปแช่เย็น แต่รสชาติอาจไม่อร่อยเท่าเดิม ดงันัน้บรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมได้แก่ 
กลอ่งกระดาษแข็ง, ถาดพลาสตกิ, ถาดอะลมูิเนียม เป็นต้น 
 5. กลุม่อาหารไอศกรีมและนม ซึง่กลุม่อาหารเหล่านีต้้องเก็บในอณุหภมูิต่ํา เพ่ือรักษาสภาพ
และความอร่อย ดงันัน้บรรจภุณัฑ์ท่ีเหมาะสมได้แก่ พลาสติกท่ีอยู่ในรูปแบบถ้วยและขวด, บรรจภุณัฑ์
ขวดแก้ว, กลอ่งกระดาษและซองเคลือบหลายชัน้ เป็นต้น (วรรณชนก จอมราชคน; และปณิตา สนอ่วม.  
2546: 132-133) 
 วสัดสุมัผสัอาหารตาม Regulation (EC) No.1935/2004 ครอบคลุม่ 3 กลุม่ ได้แก่  
 1.  ภาชนะบรรจอุาหาร 
 2.  อปุกรณ์เคร่ืองครัว เช่น ช้อน มีด เขียง ตะหลวิ ทพัพี เป็นต้น 
 3.  เคร่ืองมือและสิง่ของในสถานประกอบการ 
 วสัดสุมัผสัอาหารเป็น 17 รายการ ได้แก่  
 1.  Active Food Contact Materials and Articles หมายถึง วสัดหุรือสิ่งท่ีใช้เพ่ือยืดอายกุาร
วางจําหน่ายสินค้าหรือถนอมอาหารท่ีบรรจ ุสว่น Intelligent Food Contact Materials and Articles 
หมายถึง วสัดหุรือสิง่ท่ีใช้ตรวจวดัสภาพอาหาร โดยกําหนดให้วสัดบุรรจภุณัฑ์และวสัดท่ีุสมัผสักบัอาหาร
ทัง้โดยตรงและโดยอ้อมต้องมีสมบตัดิงันี ้
         1.1 ไม่ถ่ายเทสารในวัสดุบรรจุภัณฑ์นัน้เข้าสู่อาหารในระดับท่ีก่อให้เกิดอันตรายต่อ
ผู้บริโภค 
         1.2 ไมก่่อให้เกิดการเปล่ียนแปลงอยา่งมากในองค์ประกอบของอาหาร 
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         1.3  ไมทํ่าให้ลกัษณะทางกายภาพประเภท รูป รส กลิน่ สี เกิดการเปล่ียนแปลง  
2.  สารเหนียวท่ีมีคณุสมบตัยิดึตดิ เช่น กาว (Adhesives) 
3.  เซลามิค 
4.  จกุคอร์ค (Cork) 
5.  ยาง 
6.  แก้ว 
7.  Ion-Exchange Resins 
8.  โลหะและโลหะผสม 
9.   กระดาษ (Paper and Board) 
10.  พลาสตกิ 
11.  หมกึพิมพ์ (Printing Ink) 
12.  แผน่เซลลโูลสท่ีทําขึน้ใหม ่(Regenerate Cellulose) 
13.  ซลิโิคน (Silicone) 
14.  สิง่ทอ 
15.  สารเคลือบ (Vanishes and Coating) 
16.  แว๊กซ์ (Waxes) 
17.  ไม้ 
ดงันัน้จะเห็นได้วา่บรรจภุณัฑ์ประเภทพลาสตกิสามารถใช้ได้ทกุประเภทซึง่ขึน้อยู่กบัชนิดของ

พลาสติก และต้องเป็นวัสดุท่ีใช้เป็นภาชนะบรรจุอาหารและเคร่ืองด่ืมได้โดยไม่มีอันตราย (Food 
Grade) เท่านัน้ (ฝ่ายประชาสมัพนัธ์ กรมวิทยาศาสตร์บริการ กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี.  
วสัดสุมัผสัอาหาร (Food Contact Materials).  2553: 6-8) นอกจากนีปั้จจบุนันิยมใช้พลาสติกแทน
วัสดุอ่ืนๆ เช่น แก้วอาจเปราะแตกได้ง่าย ไม้อาจผุได้เม่ือใช้ไปนานๆ ส่วนพลาสติกไม่เกิดปัญหา
ดงักลา่วและยงัทนตอ่ความชืน้และการกดักร่อนของอาหารบางชนิดได้ ทัง้ยงัสามารถผลิตพลาสติกให้
เป็นรูปร่างต่างๆได้ง่ายด้วยวิธีการต่างๆ โดยสามารถปรับปรุงส่วนผสมโครงสร้างทางเคมีในการผลิต
พลาสตกิให้เหมาะสมได้คณุสมบตัติามการใช้งานเกิดเป็นประเภทของพลาสตกิขึน้มาได้ 

 
หลักการออกแบบโครงสร้างภาชนะบรรจุ : อ้างองิวัสดุกระดาษ 
 การออกแบบโครงสร้างภาชนะบรรจ ุเป็นการออกแบบรูปทรงของภาชนะบรรจซุึง่แบ่งออกเป็น  
2 ลกัษณะใหญ่ คือ 
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 1.  การออกแบบให้สามารถทําหน้าท่ีของภาชนะบรรจุได้โดยสมบูรณ์ หน้าท่ีสําคัญของ
ภาชนะบรรจุคือการคุ้มครองสินค้าท่ีบรรจุอยู่ภายในไม่ให้ได้รับความเสียหายก่อนถึงมือผู้บริโภค 
ภาชนะบรรจท่ีุได้รับการออกแบบท่ีดีควรจะมีรูปทรงท่ีเหมาะสมกบัสินค้าท่ีบรรจุ การเคล่ือนย้าย กาง
กองเก็บ และการขนสง่ สําหรับโครงสร้างแบบกล่องจะมีความแข็งแรงมากท่ีบริเวณมมุกกลอ่ง ยิ่งห่าง
จากมมุกลอ่งความแข็งแรงจะยิ่งลดลง ในบรรดากลอ่งส่ีเหล่ียม กลอ่งรูปส่ีเหล่ียมจตัรัุสมีความแข็งแรง
มากกว่ากล่องรูปส่ีเหล่ียมผืนผ้า กล่องท่ีมีเหล่ียมมากจะมีความแข็งแรงมาก ขณะท่ีกล่องท่ีเป็นรูป
วงกลมจะรับแรงได้ดีท่ีสดุ แตก่ลอ่งท่ีเป็นวงกลมไมนิ่ยมทําเพราะทํายากและสิน้เปลืองเนือ้ท่ีในการกอง
เก็บและการขนส่ง สว่นความสงูของกลอ่งจะมีความสําคญัในการรับแรงตามแนวตัง้ กลอ่งยิ่งสงูความ
ต้านแรงกดทบัจะยิ่งลดลง ดงันัน้ในการออกแบบกลอ่ง จึงควรออกแบบให้กลอ่งมีขนาดเส้นรอบกลอ่ง
มากกว่าความสงูของกล่องในอตัราส่วน 7 ต่อ 1 และความกว้างของกล่องควรใกล้เคียงกบัความสงู 
หรือมีอตัราสว่นความกว้าง ตอ่ ความสงู เท่ากบั 1 ตอ่ 2 ซึง่จะทําให้กลอ่งทรงตวัดี 
 2. การออกแบบให้ประหยดั เป็นการออกแบบกล่องให้ใช้กระดาษให้น้อยท่ีสดุ แต่มีปริมาณ
การบรรจุมากท่ีสุด การเปล่ียนแปลงมิติของกล่องไม่ว่าจะเป็นด้านกว้าง ด้านยาว และความสงู จะ
สง่ผลตอ่ปริมาณการใช้กระดาษท่ีเปล่ียนแปลงไป ดงันัน้การพิจารณาขนาดของกลอ่ง จะต้องพิจารณา
ขนาดให้เหมาะสมกบัความกว้างมาตรฐานของแผ่นกระดาษท่ีจะนํามาแปรรูปเป็นกลอ่ง เพ่ือให้มีเศษ
กระดาษเหลือน้อยท่ีสุด และต้องยงัคงคุณสมบตัิในการคุ้มครองสินค้าให้ดีอีกด้วย หากมีการบรรจุ
สินค้าท่ีต้องมีการวางซ้อนกนัหลายชัน้ จะต้องออกแบบแผ่นรองระหว่างชัน้และไส้กล่อง เพ่ือป้องกัน
การกระแทรกกนัเองของสนิค้าภายในกลอ่งนัน่เอง (ดวงฤทยั  ธํารงโชต.ิ  2550: 132-133) 
 
ศลิปะการห่อขนมและอาหารด้วยใบตอง 
 ศิลปะการทําใบตอง เป็นงานประดิษฐ์แบบไทยลกัษณะหนึ่ง จะเลือกใช้ใบตองตามลกัษณะ
งานท่ีจะทํา แล้วนํามาเย็บ, ถกั, สาน และฟ่ัน งานใบตองทัว่ไปสามารถแบง่เป็นประเภทตามลกัษณะ
การนําไปใช้งานได้ ดงันี ้(พรยพุรรณ พรสขุสวสัดิ.์  2547: ออนไลน์) 
 1.  ประเภทกระทงดอกไม้  
     คือ ภาชนะสําหรับท่ีนําไปใช้ในหลายโอกาส เช่น ใช้เป็นเคร่ืองสกัการบชูาพระรัตนตรัย, ชุด
ขนัหมาก เป็นต้น 
 2.  ประเภทกระทงลอย  
 คือ ภาชนะสําหรับใส่ดอกไม้, ธูป, เทียน และสิ่งของท่ีลอยนํา้ได้ ส่วนใหญ่ประดิษฐ์จาก
ใบตองซึง่ใช้ในเทศกาลวนัลอยกระทง 
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 3.  ประเภทบายศรี  
     คือ ภาชนะท่ีตกแต่งสวยงามเป็นพิเศษ เพ่ือเป็นสํารับใส่อาหารคาว หวานในพิธีสงัเวยบูชา
และพิธีทําขวญัตา่งๆ 
 4.  ประเภทใช้ห่อขนมและอาหาร   
     ใบตองถือเป็นใบไม้ท่ีมีความเก่ียวข้องกบัวิถีชีวิตมายาวนาน จากการดํารงชีวิตของคนไทยท่ี
เก่ียวกบัการกิน มีการใช้ใบตองประกอบกบัอาหาร โดยใช้ห่ออาหารเพ่ือปรุงให้สกุด้วยวิธีการปิง้ ย่าง 
นึ่ง ทําให้อาหารมีกลิ่นหอมน่าหรือเพ่ือใช้ในการบรรจอุาหาร สําหรับรับประทานเป็นภมูิปัญญา ท่ีสืบ
ทอดตอ่เน่ืองกนัมาจนถึงปัจจบุนัได้แก่ การห่อสวม, การห่อทรงเตีย้, การห่อทรงสงู, การห่อขนมเทียน, 
การห่อขนมเทียนแบบสองจีบ, การห่อขนมเทียนสลดังา, การห่อขนมกรวย, การห่อข้าวต้มมดั, การห่อ
ข้าวต้มมดัไต้, การห่อข้าวต้มนํา้วุ้น, การห่อหมยูอ, การห่อแหนม, การห่อข้าวเหนียวปิง้, การห่อข้าว
ด้วยใบตอง, กระทงมุมเดียวดุนก้น, กระทงสองมมุดนุก้น, กระทงสองมมุท้องแบน, กระทงสามมมุ, 
กระทงส่ีมมุ, กระทงส่ีมมุปากหยกั, กระทงห้ามมุ, และกระทงหกมมุ (เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  2552: 4)  
      นอกจากนีย้งัมีการนําใบตองมาเย็บเป็นถาดแบบตา่งๆ เช่น ลายเล็บครุฑ และลายกลีบผกา
หรือลายผีเสือ้ เป็นต้น นํามาบรรจอุาหารหรือผลไม้ในงานเลีย้งตา่งๆ หรือการทํากระเช้าใบตอง ซึง่โดย
ส่วนมากมกัพบในโอกาสพิเศษ ใช้สําหรับบรรจุขนมไทย เพ่ือนําไปกราบผู้ ใหญ่ท่ีเคารพ เช่น กระเช้า
แบบมีหใูสข่นมไทยชนิดตา่งๆ ตกแตง่ด้วยดอกไม้สด สวยงาม เป็นต้น  
 ลักษณะใบตอง 
     ใบตองท่ีมีความเหมาะสมในการประดิษฐ์มากท่ีสดุ คือ ใบตองกล้วยตานี ด้วยคณุสมบตัิ
ดงัตอ่ไปนี ้
     1.  มีความเหนียวนุ่ม ไมเ่ปราะ ไมข่าดง่าย 
 2.  มีความหนา และความบางพอเหมาะ 
 3.  มีสีเขียวสม่ําเสมอ ใบตองกล้วยนํา้ว้า มีความเปราะมาก และไมเ่หนียวเหมือนใบตองตานี 
แตส่ามารถนํามาใช้ในการห่ออาหาร หรือทํากระทงเพ่ือบรรจอุาหารได้เหมือนกนั 
 วิธีการตดัใบตอง 
 1.  เลือกใบตองท่ีมีสีเขียวแก่ มีลกัษณะสมบรูณ์ อายปุานกลาง 
 2.  เลือกตดัใบตองตอนสายๆ แดดออ่นๆ ใบตองจะนุ่มดี 
 3.  เลือกตดัใบตองให้เหลือหใูบตอง (สว่นใบท่ีโคนก้าน) 
 วิธีเช็ดใบตอง 
 1.  เฉือนใบตองออกจากก้านเป็นแผน่ให้มีขนาดจบัได้ถนดัมือ 
 2.  เช็ดด้วยผ้าชบุนํา้หมาดๆ หรือผ้าแห้ง 
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 วิธีฉีกใบตอง 
 1.  วดัขนาดใบตองช่วงกลางของทางใบตอง 
 2.  ใช้เข็มหมดุหรือเลบ็จิกใบตองให้ขาดจากกนั  
 วัสดุอุปกรณ์ที่ใช้ในการทาํบรรจุภณัฑ์จากใบตอง 

 วสัดแุละอปุกรณ์ท่ีใช้ในการประดิษฐ์ใบตองนัน้ หาได้ไม่ยาก เป็นวสัดท่ีุคุ้นเคยกนัอยู่แล้ว ซึง่
มีดงัตอ่ไปนี ้

             1.  กรรไกร ใช้สําหรับตดัใบตอง 
 

         
 

    2.  เข็มมือ ใช้สําหรับเย็บใบตอง 
 

       
 
    3.  เข็มหมดุ ใช้สําหรับกลดัใบตองเพ่ือกําหนดระยะ 
 

    
 

ภาพประกอบ 18 วสัดแุละอปุกรณ์ท่ีใช้ในการประดษิฐ์ใบตอง 
 
 
 



29 
 

    4.  ไม้กลดั ใช้สําหรับกลดัใบตอง 

     
    5.  ด้าย ใช้สําหรับเย็บใบตอง 
 

      
 
    6.  ไม้บรรทดั ใช้สําหรับวดัขนาดของใบตอง 
 

      
 
    7.  ผ้าขาวบาง ใช้สําหรับห่อคลมุใบตองให้สดสวยคงรูป ผ้าเนือ้นุม่ ใช้สําหรับเช็ดใบตอง 
 

    
 

ภาพประกอบ 18 (ตอ่) 
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    8.  เขียง ใช้สําหรับรองเวลาตดัใบตอง 
 

      
 

 
          9.  มีด ใช้สําหรับกรีดตดัใบตอง 
 

      
 

ภาพประกอบ 18 (ตอ่) 
 

ท่ีมา:  โครงการพิพิธภณัฑ์อาหารไทย  มหาวิทยาลยัราชฎฎัสวนดสุิต.  (2555?).  กรุ่นกล่ิน
หอม เจียนใบตองห่ออาหาร.  (ออนไลน์). 

 ตวัอย่างการห่อด้วยวัสดุประเภทประเภทใบตอง  
 1. การห่อสวม เป็นการห่ออาหารท่ีมีปริมาณไมม่าก ใช้ห่อเพียงชัว่คราวเทา่นัน้ รูปแบบการ
ห่อไมย่ากนกั 
     1.  ฉีกใบตองเตรียมไว้ 2 ขนาด ใบนอกกว้าง 4  ½  นิว้ ยาว 7  ½ นิว้ ใบในกว้าง 3 นิว้ 
ยาว 5 นิว้ 
     2.  ตดัปลายใบตองทัง้ 2 แผน่ให้เป็นรูปรีแหลม 
     3.  วางใบตองแผน่เลก็ประกบแผน่ใหญ่ท่ีตรงกลาง โดยหนัหน้านวลเข้าหากนั 
     4.  วางอาหารท่ีจะห่อลงตรงกลาง 
     5.  จบัสนัด้านซ้ายตัง้ขึน้ 
     6.  จบัสนัทบอีกข้างตัง้ขึน้โอบเข้าหากนั 
     7.  สวมกนัโดยให้ปลายลา่งทัง้สองและปลายแหลมด้านบนสนิทกนั 
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     8.  กลดัไม้กลดัให้สวมทางกนักบัเส้นลายใบตอง 
     9.  กลดัไม้กลดัตรงขึน้ชีย้อดแหลม 
     10.  ภาพชิน้งานเสร็จ 

 
 

ภาพประกอบ 19   วิธีการหอ่สวม 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 6. 

 
2.  การห่อทรงเตีย้ ใช้สําหรับห่อขนมตา่งๆ สว่นใหญ่ขอขนมจําพวกถาด เช่น ข้าวเหนียว

สงัขยา ขนมหม้อแกง เป็นต้น รูปแบบการห่อทรงเตีย้บางทา่นเรียกวา่ “การห่อทรงนาง” 
     1.  ฉีกใบตองเตรียมไว้ 2 ขนาด ใบนอกกว้าง 4 นิว้ ยาว 7 นิว้ ใบในขนาดเลก็กวา่ 
     2.  ตดัปลายใบตองทัง้ 2 แผน่ให้เป็นรูปรีแหลม 
     3.  วางใบตองแผน่เลก็ประกบแผน่ใหญ่ท่ีตรงกลาง โดยหนัหน้านวลเข้าหากนั 
     4.-5.  วางอาหารท่ีจะห่อลงตรงกลางแล้วใช้มือขวาจบัด้านข้างเตรียมท่ีจะทํามมุ 
     6.-7.  ใช้มือซ้ายจบัสนัทางด้านซ้ายตัง้ขึน้ 
     8.  จบัสนัด้านขวาตัง้ขึน้โอบเข้าหากนักบัด้านซ้าย 
     9.-10.  กลดัไม้กลดัให้สวมทางกนักบัเส้นลายใบตองและกลดัไม้กลดัตรงขึน้ชีย้อดแหลม 
     11.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
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ภาพประกอบ 20  วิธีการห่อทรงเตีย้ 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 8-9. 

3.  การห่อทรงสูง นิยมใช้ห่อขนมท่ีต้องนําไปนึง่ เช่น ขนมสอดไส้ ขนมตาล เป็นต้น รูปแบบ
การห่อทําเช่นเดียวกบัการหอ่ทรงเตีย้ แตใ่บตองท่ีใช้ห่อจะเรียวแหลมยาวกวา่ และมีการคาดเต่ียวซึง่
ทํามาจากใบมะพร้าวหรือใบตองก็ได้ บางทา่นเรียกวา่ “การห่อทรงพระ” 
     1.  ฉีกใบตองเตรียมไว้ 2 ขนาด ใบนอกกว้าง 3 นิว้ ยาว 8 นิว้ ใบในขนาดเลก็กวา่ 
     2.  ตดัปลายใบตองทัง้ 2 แผน่ให้เป็นรูปรีแหลม 
     3.  วางใบตองแผน่เลก็ประกบแผน่ใหญ่ท่ีตรงกลาง โดยหนัหน้านวลเข้าหากนั 
     4.  วางอาหารท่ีจะห่อลงตรงกลาง 
     5.  ใช้มือจบัริมใบตองสองข้างเข้าหากนั 
     6.-7.  จบัสนัทบทางด้านซ้ายตัง้ขึน้ 
     8.  จบัสนัใบตองด้านขวาตัง้ขึน้โอบเข้าหากนักบัด้านซ้าย 
     9.  เตรียมเต่ียวกว้างประมาณ 1 ซ.ม. 
     10.-11.  รัดเต่ียวท่ีห่อขนมให้ชายเตีย่วชีข้ึน้ด้านบนทัง้ 2 ด้าน 
     12.  กลดัไม้กลดัชีข้ึน้ด้านบน 
     13.  กลดัให้แนน่ 
     14.  ตดัปลายเต่ียวให้เป็นมมุแหลม 
     15.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
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ภาพประกอบ 21 วิธีการห่อทรงสงู 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 11-12. 

4. การห่อขนมเทยีน เป็นแบบท่ีมีการพบัชายสอดเก็บ นิยมใช้ห่อขนมเทียนมีไส้ชนิดตา่งๆ 
     1.  ฉีกใบตองขนาดกว้าง 5 นิว้ ยาว 7 นิว้ 
     2.  ตดัปลายใบตองให้รีเลก็น้อย 
     3.  วางใบตองแผน่เลก็ประกบแผน่ใหญ่ท่ีตรงกลาง โดยหนัหน้านวลเข้าหากนั 
     4.  พบัทบขึน้มา 1 ใน 3 สว่น เพ่ือเป็นการกะทํามมุ 
     5.  จบัใบตองพบัสนัทบให้เกิดมมุแหลมท่ีด้านลา่ง 
     6.  ใสข่นมเข้าไปในกรวย 
     7.  พบัริมด้านรอยสนัทบเข้าไป 
     8.-9.  พบัริมซ้ายและขวาเข้ามาทบกนั 
     10.-11.  จบัชายท่ีเหลือพบัเข้ามา 
     12.  สอดเก็บชายท่ีเหลือเข้าด้านในให้เรียบร้อย 
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     13.  ภาพชิน้งานเสร็จ 

 

ภาพประกอบ 22  วิธีการห่อขนมเทียน 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 14-15. 

5.  การห่อขนมเทยีนแบบ 2 จีบ มกันิยมห่อให้รูปทรงสงูกวา่แบบจีบเดียว ฐานลา่งของ
ขนมจะไมพ่บัชายสอดเก็บเข้าด้านใน ใช้ห่อขนมเทียนแบบมีไส้แบบตา่งๆเช่นกนั 
     1.  ตดัใบตองกลมเส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 5 ½ นิว้ และชัน้ในเส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 
4 นิว้ 
     2.  วางใบตองสองแผน่ประกบกนั โดยหนัด้านนวลตองประกบเข้าหากนั 
     3.  พบัทบคร่ึงวงกลม      

    4.  พบัเส้นทบด้านซ้ายขึน้มา 
     5.  พลกิอีกด้านขึน้มา พบัสนัทบเข้ามาให้เท่ากบัอีกด้าน 
     6.  ใสข่นมเข้าไปในกรวย 
     7.-8.  พบัริมด้านรอยสนัทบทัง้สองข้างเข้าหากนั 
     9.-10.  พบัชายใบตองทัง้สองข้างเข้าหากนั 
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     11.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
 

 

 
ภาพประกอบ 23  วิธีการห่อขนมเทียนแบบ 2 จีบ 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 17-18. 

6.  การห่อขนมเทยีนสลัดงา จะมีรูปแบบการห่อท่ีเป็นทรงกรวยเรียวแหลม ไมมี่การสอด
เก็บชายด้านลา่ง ใบตองท่ีจะนํามาใช้ห่อนัน้มกัจะนําไปนาบด้วยเตารีด เพ่ือให้เส้นลายใบตองเรียบ
และห่องา่ยขึน้ 
     1.  ตดัใบตองกลมเส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 4 ½ นิว้ 
     2.  พบัทบริมด้านใดด้านหนึง่เข้ามาประมาณ 1 ใน 3 สว่น 
     3.  ม้วนทํากรวยท่ีใกล้จดุกึ่งกลาง     

    4.  ม้วนใบตองมาเร่ือยๆจนสดุปลายใบตอง 
     5.  ใสข่นมเข้าไปในกรวย 
     6.  พบัด้านท่ีมีรอยสนัทบเข้าด้านใน 
     7.  พบัด้านตรงข้ามสนัทบเข้าปิดทบั 
     8.-9.  พบัเก็บด้านชายมมุทัง้สองเข้าหากนัทีละด้าน 
     10.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
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ภาพประกอบ 24  วิธีการห่อขนมเทียนสลดังา 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 20. 

7.  การห่อขนมกรวย จะมีรูปแบบการห่อท่ีเป็นทรงกรวยเรียวแหลม บรรจขุนมลงภายใน
กรวย เม่ือนําไปนึง่จะนํากรวยใบตองเสียบลงท่ีรูของลงัถงึ แล้วจงึนําไปนึง่ 
     1.  ตดัใบตองกลมเส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 5 นิว้ 
     2.  แบง่คร่ึงใบตองออกเป็น 2 สว่น 
     3.  เร่ิมต้นม้วนกรวย จบัปลายแหลมของกรวยใกล้จดุศนูย์กลาง 

    4.  ม้วนกรวยจนสดุ ให้ปลายกรวยแหลมไมเ่ป็นรู 
     5.  ลกัษณะกรวยท่ีม้วนเสร็จแล้ว 
     6.-7.  กลดัไม้กลดัทแยงเลก็น้อยให้ขดักบัเส้นลายใบตอง 
     8.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
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ภาพประกอบ 25  วิธีการห่อขนมกรวย 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 22. 
 

8.  การห่อข้าวต้มมัด คือ การนําเอาห่อข้าวต้มผดั 2 กลีบมาประกบกนั แล้วมดัด้วยตอกเป็น 
2 เปลาะ หวัท้าย 
     1.  ฉีกใบตองกว้าง 6 นิว้ และ 4 นิว้ เตรียมไว้ 
     2.  ตดัปลายใบตองทัง้ 2 แผน่ให้เป็นรูปรีแหลม 
     3.  วางใบตองแผน่เลก็ประกบแผน่ใหญ่ท่ีตรงกลาง โดยหนัหน้านวลเข้าหากนั 
     4.  วางอาหารท่ีจะห่อลงตรงกลาง 
     5.  ใช้มือจบัริมใบตองด้านข้างเข้าหากนั 
     6.  พบัชายใบตองทบเก็บเข้าด้านในให้กระชบั 
     7.  หาสว่นท่ีจะจบัจีบเป็นมมุแหลม 
     8.  ทํามมุด้านหวัให้แหลม 
     9.  พบัทบชายใบตองให้สอบเข้ามมุ  
     10.  พบัทบชายเข้าด้านลา่ง แล้วทําอีกด้านหนึง่เชน่เดียวกนั 
     11.  ลกัษณะการห่อมมุแหลมทัง้ 2 ด้านเรียกวา่ “การห่อข้าวผดั” 
     12.-13.  นําข้าวต้มผดั 2 กลีบมาประกบเข้าหากนั แล้วมดัด้วยตอกเป็น 2 เปลาะหวัแลท้าย 
     14.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
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ภาพประกอบ 25  วิธีการห่อข้าวต้มมดั 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 24-25. 

 
9.  การห่อข้าวต้มมัดไต้ จะมีรูปทรงท่ีรีและยาวกวา่การห่อข้าวต้มผดั แตจ่ะมีการทํามมุด้าน

หวัให้แหลมทัง้ 2 ข้างเชน่กนั การมดัจะมดัแคเ่พียงกลบีเดียวไมป่ระกบกลีบคูก่นัเหมือนข้าวต้มมดั แล้ว
มดัเป็นเปลาะๆด้วยตอก 4-5 เปลาะ 
     1.  ฉีกใบตองกว้างเทา่กบัช่วงยาวของใบตอง เป็นรูปส่ีเหล่ียมจตัรัุส 2 แผน่ 
     2.  วางใบตองประกบขวางทางเส้นลายใบตอง โดยหนัด้านนวลเข้าหากนั 
     3.  ใสข้่าวต้มตามแนวทแยง แล้วจบัให้กระชบั 
     4.  ม้วนไปประมาณถงึกึง่กลางใบตอง 
     5.  จบัมมุใบตองตรงข้ามพบัเข้ามาเหน็บใต้รอยม้วน 
     6.  ม้วนใบตองจนสดุถงึรอยสนัทบ 
     7.  ทํามมุด้านหวัให้แหลมทัง้สองด้าน 
     8.  ภาพการทํามมุทัง้สองด้านเสร็จเรียบร้อย 
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     9.  ม้วนด้วยตอกเป็นเปลาะๆ 4-5 เปลาะ 
     10.  ภาพชิน้งานเสร็จ 
 

 

 

ภาพประกอบ 27  วิธีการห่อข้าวต้มมดัไต้ 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 27-28. 

10.  การห่อข้าวต้มนํา้วุ้น กลา่วคือข้าวต้มนํา้วุ้นเป็นขนมหวานชนิดหนึง่ รับประทานใส่
นํา้เช่ือมและนํา้แข็งใส คล้ายขนมประเภทลอยแก้ว การห่อจะมีลกัษณะเป็นสามเหล่ียม สอดเก็บชาย
เข้าด้านใน และปักไม้กลดัเสียบท่ีกึง่กลาง 
     1.  ฉีกใบตองกว้าง 1 นิว้  
     2.  จบัด้านแข็งของใบตองทํามมุคล้ายกรวยแหลม 
     3.  ใสข่องท่ีจะห่อลงภายในกรวย 
     4.-5.  พบัชายใบตองด้านท่ียาวทบเฉียงมาด้านขวา 
     6.  จบัชายใบตองทบหาไปด้านหลงัเฉียงมาทางด้านซ้าย 
     7.-8.  จบัชายใบตองทางด้านซ้ายพบัเฉียงขึน้ด้านบน 
     9.  ตดัชายใบตองให้สัน้และแหลมพอดีท่ีจะสอดเก็บได้ 
     10.  สอดเก็บชายใบตองเข้าด้านในให้เรียบร้อย 
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     11.  ปักไม้กลดัท่ีตรงกลางให้ทะลอีุกด้าน 
     12.  ภาพชิน้งานเสร็จ 

 

 
ภาพประกอบ 28  วิธีการห่อข้าวต้มนํา้วุ้น 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 29-30. 
 

11.  การห่อหมูยอ จะมีรูปแบบการห่อเป็นท่อนกลม ห่อด้วยใบตองหลายชัน้ มีการมดัด้วย
ตอกเป็นเปลาะๆคล้ายการมดัข้าวต้มมดั 
     1.  ฉีกใบตองกว้าง 7 นิว้ จํานวน 10 แผน่ กว้าง 8 นิว้ จํานวน 1 แผน่  
     2.  นําใบตอง 7 นิว้ วางซ้อนกนั 4 แผน่ 
     3.  วางหมยูอท่ีปลายใบตอง 
     4.  ม้วนใบตองเร่ิมจากปลายท่ีใกล้หมยูอก่อน 
     5.-6.  ม้วนใบตองเร่ืองๆจนสดุ 
     7.  นําใบตอง 7 นิว้ อีก 6 แผน่ วางขวางทางกนั 
     8.  นําหมยูอท่ีห่อครัง้แรกมาวาง เร่ิมจากสว่นปลายใบตองเช่นเดมิ 
     9.  ม้วนไปให้แนน่จนสดุใบตอง 
     10.  นําใบตอง 8 นิว้ วางหงายด้านนวลขึน้ แล้ววางหมยูอท่ีมมุใดมมุหนึง่ 
     11.  ม้วนใบตองตามแนวทแยง 

    12.  ทบใบตองมมุตรงข้ามเข้ามา 
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     13.  ม้วนตอ่จนสดุถึงรอบสนัทบ 
     14.  จบัมมุด้านรอยสนัทบพบัลง 
     15.  จบัปลายใบตองสว่นท่ียาวพบักลบัมาข้างหน้า 
     16.  จบัมมุสองด้านพบัเข้าหากนั 

    17.  พบัปลายสว่นท่ียาวเข้ามา 
     18.  พบัปลายสว่นท่ียาวทบกนัอีกทีเป็นก้อนสี่เหล่ียม 
     19.  มดัตอกให้เรียบร้อย 
     20.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 

 
 

ภาพประกอบ 29  วิธีการห่อหมยูอ 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 32-33. 

 

12.  การห่อแหนม จะมีรูปแบบการห่อหลายวิธี วิธีนีจ้ะเป็นการห่อคล้ายข้าวต้มผดั แตจ่ะ
แตกตา่งกนัตรงท่ีฉีกใบตองเศษๆซ้อนกนั 3-4 ชัน้ แทรกระหวา่งใบตองชัน้นอกกบัชัน้ในให้หนาและแข็งขึน้ 
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     1.  ฉีกใบตองกว้าง 5 ½ นิว้ และ 3 นิว้  
     2.  ตดัใบตองด้านหวัและท้ายให้มน 
     3.  วางเศษใบตองกว้าง 1 ½ นิว้ ซ้อนกนั 3-4 ชัน้ ท่ีตรงกลางใบตองแผน่ใหญ่ 
     4.  วางใบตองแผน่เลก็ปิดทบัเศษใบตอง 
     5.  วางแหนมท่ีตรงกลางใบตอง 
     6.  จบัขอบใบตองเข้าหากนั 
     7.  พบัขอบใบตองเป็นสนัทบ 
     8.  พบัสนัทบเก็บลงให้แนน่ 
     9.  ทํามมุแหลมท่ีด้านหวัและท้าย 
     10.  เก็บสว่นท่ีย่ืนเกินออกมาของชายใบตองให้เรียบร้อย 

    11.  เก็บสว่นชายใบตองเข้าด้านใน ทําเช่นเดียวกนัทัง้ 2 ด้าน 
     12.  ภาพเม่ือทํามมุทัง้ 2 ด้านเสร็จ 
     13.  นําตอกคาดท่ีตรงกลางห่อแหนม 
     14-15.  บดิตอกเป็นเกลียวและสอดชายเก็บให้เรียบร้อย 
     16.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 

 

ภาพประกอบ 30  วิธีการห่อแหนม 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 35-36. 
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13.  การห่อข้าวเหนียวป้ิง จะมีรูปแบบวิธีการห่อด้วยกนั 2 แบบ คือ การห่อรูปทรงกรวยและ
การห่อรูปทรงคล้ายการห่อขนมจาก ซึง่การห่อแบบกรวยนัน้จะสวยงานและเป็นท่ีนิยมมากกวา่ 
     1.  ฉีกใบตองกว้าง 4 นิว้ จํานวน 2 ชิน้ 
     2.  วางใบตองซ้อนสลบัทางด้านแข็งและด้านออ่น 
     3.  ใสข่องท่ีจะห่อด้านใดด้านหนึง่ของใบตอง 
     4.  พบัทบขึน้มาเกือบเป็นมมุฉาก 
     5.  เร่ิมม้วนใบตองให้เป็นกรวย 
     6.  ม้วนกรวยให้ไปสดุปลายใบตอง 
     7.  พบัปากกรวยด้านสนัทบเข้าไป 
     8.-9.  พบัชายด้านข้างทัง้ 2 ข้างเข้าหากนั 
     10.-11.  พบัชายท่ีเหลือลงมา 
     12.  กลดัไม้กลดัให้แนน่ 
     13.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
 

 

ภาพประกอบ 31 วิธีการห่อข้าวเหนียวปิง้ 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 38-39. 
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14.  การห่อข้าวด้วยใบตอง สมยัก่อนนิยมห่อเพ่ือนําไปรับประทานระหวา่งการเดนิทางไกล 
ข้าวท่ีห่อจะมีกลิน่หอมนา่รับประทาน 
     1.  ฉีกใบตองกว้างเทา่กบัช่วงยาวให้เป็นส่ีเหล่ียมจตัรัุส จํานวน 2 แผน่ 
     2.  วางใบตองแผน่แรกหงายด้านนวลขึน้ 
     3.  วางใบตองอีกแผน่ประกบด้านนวลเข้าหากนั ให้ด้านแข็งและออ่นสลบัทางกนั 
     4.  วางข้างลงกลางใบตอง 
     5.  พบัมมุด้านข้างเข้ามา 
     6.  พบัมมุอีกข้างเข้ามา จบัใบตองให้เป็นสนัทบ 
     7.  พบัสว่นลา่งขึน้ด้านบน 
     8.  พบัสว่นบนลงด้านลา่ง 
     9.  พบัปลายใบตองสว่นบนเก็บเข้าด้านในให้เป็นรอยสนัทบ 
     10.  มดัตอกแล้วสอดชายให้เรียบร้อย 
     11.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
 

 

 

ภาพประกอบ 32 วิธีการห่อข้าวด้วยใบตอง 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 41-42. 
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15.  กระทงมุมเดยีวดุนก้น ใช้ใสข่องท่ีมีปริมาณน้อย เพ่ือให้ดเูหมือนมีมากขึน้ ไว้ใสส่ิง่ของ
เลก็น้อย เชน่ ดอกมะล ิพริกขีห้นสูวน เป็นต้น 
     1.  ตดัใบตองเป็นวงกลม ขนาดเส้นผา่ศนูย์กลางตามความต้องการ 
     2.  นําใบตองวางขวางกนัหรือสลบัทางแข็งหรือทางออ่นก็ได้ 
     3.  กะระยะจดุศนูย์กลางเพ่ือทํามมุ 
     4.  จบัใบตองเป็นสนัทบกนั เพ่ือทํามมุตรงกลาง ปากกว้างหรือแคบตามต้องการ 
     5.-6.  กลดัไม้กลดัท่ีด้านใน 
     7.  ใช้นิว้ดนุก้นขึน้มา จดัร่องโดยรอบให้เป็นวงกลม 
     8.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
 

 

 
ภาพประกอบ 33 วิธีการทํากระทงมมุเดียวดนุก้น 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 44. 

 
16.  กระทงสองมุมดุนก้น เป็นกระทงท่ีทําขึน้เพ่ือใช้ใสอ่าหารหรือขนม สามารถทําได้

รวดเร็วเพราะกลดัไม้เพียง 2 มมุ และดนุกนัเพ่ือให้สามารถวางตัง้ได้ 
     1.  ตดัใบตองรูปส่ีเหล่ียมผืนผ้าขนาดตามความต้องการ 
     2.-3.  ประกบด้านนวลเข้าหากนั 
     4.  จบัปลายใบตองทํามมุ 
     5.-6.  กลดัไม้กลดัท่ีรอยทบใบตองให้แน่น 
     7.  จบัปลายใบตองอีกข้างพบัทบมมุเชน่กนั 
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     8.  กลดัไม้กลดัให้เรียบร้อย 
     9.-10.  ใช้นิว้ดนุก้นขึน้ทัง้สองมมุเพ่ือให้ได้ตัง้ได้ 
        11.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 

 

 
ภาพประกอบ 34  วิธีการทํากระทงสองมมุดนุก้น 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 46-47. 

 
17.  กระทงสองมุมท้องแบน กระทงแบบนีค้วามจริงแล้วจะเรียกวา่ กระทงส่ีมมุก็ได้ แตเ่รา

ไมนิ่ยมเรียก กระทงนีทํ้าขึน้เพ่ือใสอ่าหารหรือขนม เช่น ขนมกล้วย ขนมตาล ขนมครก เป็นต้น 
     1.  ตดัใบตอง 2 ชิน้ขนาดกว้าง 4x8 นิว้ 
     2.  นําใบตองวางสลบัทางแข็งกบัทางออ่น เจียนของให้เสมอกนั 
     3.  จบัปลายใบตองทํามมุ 
     4.  พบัมมุด้านซ้าย 
     5.-6.  จบัมมุด้านขวาให้ได้ระดบัและจบัชายใบตองให้แหลม 
     7.  กลดัไม้กลดัตรงขึน้ไปตามมมุแหลม 
     8.  ตดัปลายไม้กลดัให้สัน้ลง 
        9.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
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ภาพประกอบ 35 วิธีการทํากระทงสองมมุท้องแบน 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 49-50. 

 
18.  กระทงสามมุม นิยมทําเป็นกระทงใบเลก็ ใช้สําหรับใสข่นม เชน่ ตะโก้ ลืมกลืน เป็นต้น 

     1.  ตดัใบตองเป็นรูปวงกลม เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 6 นิว้ 
     2.-3.  นําใบตองวางขวางเส้นลายใบตองให้ซ้อนกนัพอดี 
     4.  จบัทบใบตองทํามมุท่ี 1 ความสงูจากปากกระทงถงึก้นมมุสงูประมาณ 1 ¾ นิว้ 
     5.-6.  กลดัไม้กลดัขดักบัลายเส้นใบตองให้แนน่ 
     7.  กะระยะห่างของมมุท่ี 2 ให้แนน่ 
         8.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 2 ให้แนน่ 
     9.  จบัทบใบตองทํามมุท่ี 3 ให้ทัง้ 3 มมุกะระยะห่างแตล่ะมมุเทา่ๆกนั 
        10.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 3 ให้แนน่ 
     11.  ตดัปลายไม้กลดัให้สัน้ลงต่ํากวา่ปากกระทงเลก็น้อย 
        12.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
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ภาพประกอบ 36  วิธีการทํากระทงสามมมุ 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 51-52. 

 
19.  กระทงส่ีมุม นิยมใช้กนัแพร่หลาย ใสไ่ด้ทัง้อาหารคาวและอาหารหวาน เช่น ขนมเขง่ 

ขนมตะโก้ ห่อหมก เป็นต้น 
     1.  ตดัใบตองเป็นรูปวงกลม เส้นผา่ศนูย์กลางประมาณ 6 นิว้ 
     2.  นําใบตองวางขวางเส้นลายใบตองให้ซ้อนกนัพอดี 
     3.  จบัทบใบตองทํามมุท่ี 1 ความสงูจากปากกระทงถงึก้นมมุสงูประมาณ 1 ¾ นิว้ 
     4.-5.  กลดัไม้กลดัขดักบัลายเส้นใบตองให้แนน่ 
     6.  จบัมมุท่ี 2 ตรงข้ามกบัมมุท่ี 1 ความสงูเทา่กนั 
         7.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 2 ให้แนน่ 
     8.  จบัมมุท่ี 3 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 2 ความสงูเทา่กนั 
        9.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 3 ให้แนน่ 
     10.  จบัมมุท่ี 4 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 2 เช่นกนัแล้วกลดัไม้กลดัให้แนน่ 
        11.  ตดัปลายไม้กลดัให้สัน้ลงต่ํากวา่ปากกระทงเลก็น้อย 
         12.  เจียนขอบปากกระทงให้เทา่ 
         13.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
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ภาพประกอบ 37  วิธีการทํากระทงส่ีมมุ 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 54-55. 

 
20.  กระทงส่ีมุมปากหยัก นิยมใสห่่อหมกหรืออาหารแห้ง วิธีจบัมมุคล้ายกบักระทงส่ีมมุ

แบบตดักลม แตต่า่งกนัตรงท่ีการตดัใบตองจะงา่ยและรวดเร็วกวา่ 
     1.  ตดัใบตองรูปส่ีเหล่ียมจตัรัุส จํานวน 2 แผน่ขนาดเท่ากนั 
     2.  นําใบตองวางขวางเส้นลายใบตองให้ซ้อนกนัพอดี 

    3.  จดัขอบใบตองให้เสมอกนั 
     4.  จบัทบใบตองทํามมุท่ี 1  
     5.-6.  กลดัไม้กลดัให้แนน่ 
     7.-8.  จบัมมุท่ี 2 ตรงข้ามกบัมมุท่ี 1 แล้วกลดัไม้กลดัให้แนน่ 
         9.-10.  จบัมมุท่ี 3 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 2 แล้วกลดัไม้กลดัให้แน่น 
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     11.  จบัมมุท่ี 4 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 2 เช่นกนั 
        12.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 4 ให้แน่น 
     13.  ตดัปลายไม้กลดัให้สัน้ลงต่ํากวา่ปากกระทงเลก็น้อย 
         14.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
 

 

ภาพประกอบ 38  วิธีการทํากระทงส่ีมมุปากหยกั 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 57-58. 

21.  กระทงห้ามุม นิยมใสไ่ด้ทัง้อาหารคาวและอาหารหวาน ใสไ่ด้ทัง้ชนิดนํา้และชนิดแห้ง 
     1.  ตดัใบตองเป็นรูปวงกลม เส้นผา่ศนูย์กลางตามความต้องการ จํานวน 2 แผน่ 
     2.  นําใบตองวางขวางเส้นลายใบตอง 

    3.  วางขอบใบตองให้ซ้อนกนัพอดี 
     4.  จบัทบใบตองทํามมุท่ี 1  
     5.-6.  กลดัไม้กลดัขดักบัลายเส้นใบตองให้แนน่ 
     7.  จบัใบตองทบกนัทํามมุท่ี 2 ให้ทแยงจากมมุแรก 
         8.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 2 ให้แนน่ 
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     9.  จบัใบตองทบกนัทํามมุท่ี 3 ให้ระยะห่างจากมมุท่ี 1 เทา่กนักบัมมุท่ี 2  
        10.-11.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 3 ให้แนน่ 
     12.  จบัมมุท่ี 4 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 2  
        13.-14.  กลดัไม้มมุท่ี 4 ให้แนน่ 
        15.-16.  จบัมมุท่ี 5 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 3 แล้วกลดัไม้ให้แน่น 

    17.  ตดัปลายไม้กลดัให้สัน้ลงต่ํากวา่ปากกระทงเลก็น้อย 
         18.  เจียนขอบปากกระทงให้เสมอกนั 
         19.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
 

 
 

ภาพประกอบ 39  วิธีการทํากระทงส่ีมมุปากหยกั 
 

ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 60-61. 
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22.  กระทงหกมุม นิยมใสไ่ด้ทัง้อาหารคาวและอาหารหวาน ผลไม้ เพ่ือใช้ไหว้ผีบรรพบรุุษ 
และยงัใช้ใสด่อกไม้โดยแตง่ปากขอบกระทง เรียกวา่ “กระทงเจิม” 
     1.  ตดัใบตองเป็นรูปวงกลม เส้นผา่ศนูย์กลางตามความต้องการ จํานวน 2 แผน่ 
     2.  นําใบตองวางขวางเส้นลายใบตอง 

    3.  วางขอบใบตองให้ซ้อนกนัพอดี 
     4.  จบัทบใบตองทํามมุท่ี 1  
     5.  กลดัไม้กลดัขดักบัลายเส้นใบตองให้แนน่ 
     6.  จบัมมุท่ี 2 ตรงข้ามกบัมมุท่ี 1 ให้ความสงูเทา่กนั 
         7.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 2 ให้แนน่ 
     8.  จบัใบตองทบกนัทํามมุท่ี 3 ให้ระยะห่างจากมมุท่ี 1 เทา่กนักบัมมุท่ี 2 โดยกะระยะ 1 ใน 
3 สว่น 
        9.  กลดัไม้กลดัมมุท่ี 3 ให้แนน่ 
     10.  จบัมมุท่ี 2 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 3  
        11.  กลดัไม้มมุท่ี 4 ให้แน่น 
        12.  จบัมมุท่ี 5 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 1 และมมุท่ี 2 โดยกะระยะ 1 ใน 3 สว่น 

    13.  กลดัไม้มมุท่ี 5 ให้แน่น 
    14.  จบัมมุท่ี 6 สบัหวา่งกบัมมุท่ี 2 และมมุท่ี 5 
    15.  กลดัไม้มมุท่ี 6 ให้แน่น 
    16.  ตดัปลายไม้กลดัให้สัน้ลงต่ํากวา่ปากกระทงเลก็น้อย 

         17.  เจียนขอบปากกระทงให้เสมอกนั 
         18.  ภาพเสร็จเป็นชิน้งาน 
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  ภาพประกอบ 40  วิธีการทํากระทงหกมมุ 

 
ท่ีมา:  เศรษฐพงศ์ อปัมะเย.  (2552).  การห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง.  หน้า 63-64. 

 
ความสาํคัญของวัสดุเคร่ืองใช้ในขบวนการบรรจุและตกแต่งประเภทใบตอง 

ความสําคญัของวสัดเุคร่ืองใช้ในขบวนการบรรจแุละตกแตง่ประเภทใบตอง ได้แก่ 
         1.  ทําหน้าท่ีบรรจใุส ่ได้แก่ ใสห่รือห่อขนม 
         2.  ทําหน้าท่ีปกป้องคุ้มครอง ได้แก่ ป้องกนัไมใ่ห้ขนมเสียรูปทรง แตกหกั ไหลซมึ 
         3.  ทําหน้าท่ีรักษาคณุภาพอาหาร ได้แก่ ป้องกนัความชืน้จากภายนอก 
         4.  ทําหน้าท่ีรักษาสิง่แวดล้อม ได้แก่ ใช้วสัดท่ีุให้ปริมาณขยะน้อย ยอ่ยสลายได้ง่าย 
         5.  ทําหน้าท่ีส่งเสริมการขาย ได้แก่ บรรจุภณัฑ์ท่ีออกแบบสวยงามสามารถใช้เป็นส่ือ

โฆษณาได้ด้วยตนเอง 
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ประโยชน์ของงานใบตอง 
ใบ 

    1.  ประโยชน์ใช้ในชีวิตประจําวนั 
คณุค่าของงานใบตองนัน้มีมากมายทัง้ในชีวิตประจาวนั โอกาสพิเศษและการธํารง

ศลิปวฒันธรรมและประเพณีไทย ตลอดจนช่วยให้เกิดความสขุทางใจและยงัเป็นอาชีพได้ 
1.1  ใช้ใสอ่าหาร ห่ออาหาร ห่อขนม ห่อของ ห่อผกั ห่อดอกไม้ช่วยให้ สดทนทาน  
1.2  ช่วยให้ขนมและอาหารสีสวยและมีกลิน่หอมชวนรับประทาน 

    2.  ประโยชน์ในโอกาสพิเศษ 
2.1  งานวนัสําคญั 
    ประดษิฐ์ภาชนะใสด่อกไม้ ขนม ผลไม้ หรือใสอ่าหาร นาไปให้บคุคลซึง่เป็นท่ีเคารพ

นบัถือ ในวนัคล้ายวนัเกิด วนัปีใหม่ วนัขึน้บ้านใหม่ วนัประสบความสําเร็จ วนัฉลองโชคชยั วนัเย่ียมไข้ 
หรือแม้แตว่นัจากไป ภาชนะท่ีประดิษฐ์จากใบตองจะเป็นส่ือแสดงออกซึง่ความรู้สกึท่ีลกึซึง้แห่งจิตใจท่ี
ผู้ให้บรรจงประดษิฐ์ ผู้ รับยอ่มซาบซึง้และช่ืนชมในไมตรีจิต รวมทัง้ภมูิใจในศลิปวฒันธรรมประจําชาตด้ิวย 

2.1  งานประเพณีนิยม 
    ชาวไทยนิยม ประดิษฐ์ผลงานดอกไม้ใบตองแบบประณีตศิลป์ใช้ในงานประเพณี 

เช่น พานขนัหมาก ขนัหมัน้ ขนัสินสอด พานรับน้าสงัข์ บายศรี กระทงลอย ใช้ในงานแตง่งาน งานลอย
กระทง พิธียกเสาเอก ตัง้ศาล ไหว้ครูฯลฯ ซึง่ล้วนแตเ่ป็นประเพณีท่ีงดงามของชาวไทยท่ีควรจะฟืน้ฟู
และรักษาไว้ 

2.3  งานพิธีทางศาสนา 
    เช่น พานดอกไม้ธูปเทียน กระทงดอกไม้ แตง่เทียนพรรษา กระถางธูป เชิงเทียน 

กระทงสงัฆทาน กระทงสลากภตัร ถาดใบตองสาหรับใสข่นมผลไม้ถวายพระ เป็นต้น 
    3.  สร้างสรรค์ศลิปะมรดกของชาต ิ
     การนาใบตองมาประดิษฐ์เป็นสิ่งสวยงามย่อมนามาซึง่ความเพลิดเพลิน ความสงบ

ร่มเย็นแห่งจิตใจ เพราะจิตใจมีสมาธิ ความคิดก็เกิดจินตนาการ ผู้ทางานใบตองจะเป็นผู้ มีอารมณ์ดี 
คิดแตส่ิ่งท่ีดีงาม อนันามาซึง่ความประพฤติชอบ ไม่เป็นภยัแก่ตนเองและสงัคม ยิ่งไปกว่านัน้คือช่วย
สร้างสรรค์สงัคมให้มีแตค่วามดีงาม 

   4.  ช่วยให้จิตใจสงบร่มเย็น 
ผลงานประณีตศิลป์เป็นศิลปะมรดกแขนงหนึ่งท่ีบ่งบอกถึงความเป็นไทยเพราะมี

เอกลกัษณ์เฉพาะตวั มีความละเอียด ประณีต อ่อนโยน มีระเบียบ มีความ สง่างาม มีความงามแบบ
วิจิตรพิสดาร ท่ีไมมี่ชาตใิดในโลกมีเหมือน 
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    5.  เป็นอาชีพหลกัและอาชีพรอง 
ถ้ามีใจรักงานด้านนี ้ และมีงานอ่ืนเป็นหลกัอยู่ก็ใช้เป็นอาชีพเสริมหรืออาชีพรองช่วย

เพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว หรือถ้ามีใจรัก ก็ใช้เป็นอาชีพหลกัได้ นอกจากใบตองจะอํานวยประโยชน์อนั
มากมาย สว่นตา่งๆของต้นกล้วยทัง้ต้นก็มีประโยชน์ทกุสว่น (พินนะรัตน์ ออ่นสองชัน้.  2555: ออนไลน์) 
 
คณิตศาสตร์กับการพับ 
 ในแง่มมุทางคณิตศาสตร์ท่ีซ่อนอยู่ในการพบักระดาษขัน้พืน้ฐาน สามารถศึกษาได้จากการ
แบง่กระดาษออกเป็นสว่นย่อยด้วยการพบั เช่น  ถ้าต้องการแบง่กระดาษออกเป็น 2 สว่นเท่าๆ กนั ทํา
โดยการพบัคร่ึงกระดาษ และหากพบัซํา้ก็จะได้ 4 สว่น และถ้าพบัซํา้อีกจะได้ 8 สว่น เป็นเช่นนีเ้ร่ือยๆ 
เป็นดงัภาพด้านลา่งนี ้
 

 

ภาพประกอบ 41  การพบัคร่ึงกระดาษขัน้พืน้ฐาน 

ท่ีมา: บญัชา ธนบญุสมบตั.ิ  (2552).  โอริงามิพบักระดาษฝึกสมอง.  หน้า 18. 

ในปี 2001 บริตนีย์ แกลลิแวน (Britney Gallivan) ได้พิสจูน์หากความสมัพนัธ์ระหว่างความ
หนาของกระดาษหรือวสัดใุดๆ คือ (t - thickness) จํานวนครัง้ในการพบั คือ (n – number of folds) 
และความยาวของกระดาษต่ําสดุท่ีต้องใช้ คือ (L – length) ได้คิดสตูรนีต้ามภาพประกอบ 1 ซึง่เป็นบท
พิสจูน์วา่เธอสามารถพบักระดาษได้สงูสดุถึง 12 ครัง้ 
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ภาพประกอบ 42 สตูรการพบักระดาษ 

 
ท่ีมา: บญัชา ธนบญุสมบตั.ิ  (2552).  โอริงามิพบักระดาษฝึกสมอง.  หน้า 21. 
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ฟี (Phi) และอัตราส่วนทองคาํ (Golden ratio)  
 Phi (Φ) (อ่านออกเสียงว่า “ฟี”) ก็คือตวัเลข 1.618… เป็นค่าคงท่ีของธรรมชาติ ท่ีมี

คณุสมบตัิท่ีน่าทึ่งหลายประการ แตค่ณุสมบตัิท่ีน่าสนใจท่ีสดุ ของ Phi ก็คือ Phi มีความเก่ียวพนั กบั
ลําดบัเลขฟีโบนกัชี เป็นอยา่งมาก ทัง้นีก็้เป็นเพราะวา่ ถ้าเอาเลขฟีโบนกัชีตวัใดตวัหนึง่มา แล้วหารด้วย
เลขฟีโบนกัชี ในลําดบัท่ีมาก่อนหน้าหนึ่งตําแหน่ง มกัจะได้ผลหารเท่ากบั หรือใกล้เคียงกบั Phi หรือ 
1.618… เสมอ ยกตวัอยา่งเช่น เม่ือเรานําเลขฟีโบนกัชีสองจํานวน ท่ีอยู่ติดกนัมาหารกนั เช่น 309 หาร 
191 จะได้ผลหารเท่ากบั 1.6179 หรือเอา 118 หาร 73 จะได้ผลหารเท่ากบั 1.6164 ซึง่มีคา่ใกล้เคียง
กบั Phi เป็นอย่างมาก และถ้าเราพิจารณาเลขฟีโบนกัชีท่ีมีคา่มากๆ จะพบว่าอตัราส่วนของเลขสอง
จํานวนจะเท่ากบั 1.6180339887... เสมอค่าท่ีแท้จริงของ Phi เท่ากบั (1 + 5)/2) หรือประมาณ 
1.61803398874989… 
 อัตราส่วนทองคาํ (Golden ratio) 

 1.   ส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองคาํ (Golden Rectangle) คือ ส่ีเหลียมผืนผ้าท่ีมีอตัราสว่นด้านยาว
ต่อด้านสัน้เท่ากบัอตัราส่วนทองคํา หรือ phi นัน่เอง ความพิเศษของสี่เหล่ียมทองคําคือถ้าเราแบ่ง

ส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองคําออกเป็นสองส่วน โดยส่วนแรกเป็นส่ีเหล่ียมจัตุรัสและส่วนท่ีสองเป็น

ส่ีเหล่ียมผืนผ้าก็จะพบว่าส่ีเหล่ียมผืนผ้าอนัเล็ก ท่ีเกิดขึน้มาใหม่ก็ยงัคงเป็นส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองคํา

เช่นเดียวกนั ซึง่ถ้าเรายงัแบง่ส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองคํา ท่ีเกิดขึน้ใหม่ด้วยวิธีการเดียวกนันี ้ก็จะได้ส่ีเหล่ียม
จตัรัุสและส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองคํา ท่ีมีขนาดเล็กลงไปเร่ือยๆ ซํา้ไปซํา้มาจนไม่รู้จบ เพ่ือให้เข้าใจ

ส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองคํามากขึน้ ลองพิจารณาจากรูปประกอบด้านลา่งนี ้

 

ภาพประกอบ 43  ส่ีเหลีย่มผืนผ้าทองคํา 
 

ท่ีมา:  ธิดาสิริ ภทัรากาญจน์; ก่องกญัจน์ ภทัรากาญจน์; และ ธนกาญจน์ ภทัรากาญจน์.  
(2546).  คณิตคิดเพลิน การแสวงหาคณิตศาสตร์รอบตวัเรา.  หน้า 60. 
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 ถ้าสมมุติให้สี่เหลี่ยม ABCD เป็นสี่เหลี่ยมผืนผ้าที่มีอัตราส่วนทองคําแล้ว จะทําให้         
AD/AB = AE/ED = phi โดยท่ี FE = AE และ FE/ED = phi จะส่งผลให้สี่เหลี่ยม FCDE เป็น
ส่ีเหล่ียมผืนผ้าท่ีมีอตัราสว่นทองคําเช่นเดียวกนัซึง่จะทําให้ AD/EF = BD/CE = phi เช่นเดียวกนั 

 Phi มีบทบาทในการเป็นรากฐานท่ีสําคญัให้กบัธรรมชาติ คน สตัว์ พืช หรือแม้แตอ่ะตอม ซึง่
ตา่งก็มีสดัสว่นท่ีตรงกบัอตัราส่วนของ Phi ต่อ 1 อย่างน่าอศัจรรย์ จึงทําให้การปรากฏอยู่ของตวัเลข 
Phi ในธรรมชาติมีมาก ปัจจบุนัมีการค้นพบว่า Phi เข้าไปเก่ียวข้องกบัธรรมชาติ และสิ่งตา่งๆอย่าง
มากมาย เช่น ศาสตร์สญัลกัษณ์ในวงการศิลปะ, สถาปัตยกรรม เช่น พีระมิดอียิปต์, ดนตรี, เกลียว
สบัปะรด, หลมุดํา, ซุปเปอร์โนวา (Supernova) และทฤษฎีสตริง (String) เป็นต้น การทดสอบทาง
จิตวิทยาแสดงให้เห็นว่าส่ีเหล่ียมผืนผ้าทองเป็นรูปหนึ่งท่ีมองแล้วเพลินตาท่ีสดุ (ธิดาสิริ ภทัรากาญจน์;                  
ก่องกญัจน์ ภทัรากาญจน์; และ ธนกาญจน์ ภทัรากาญจน์.  2546: 60) ตวัอย่างของสิ่งต่างๆ ท่ี
เก่ียวข้องกบั Phi มีดงันี ้
 1. อตัราสว่นระหวา่งเส้นผา่นศนูย์กลางของเกลียวรอบเปลือกหอยนอตลิสุ  
     2. อตัราสว่นเส้นผา่นศนูย์กลางของวงขดเกลียวของเมลด็ทานตะวนัแตล่ะวงเทียบกบัวงถดัไป 
     3. อตัราสว่นของสดัสว่นหนว่ยโครงสร้างร่างกายมนษุย์ เช่น ระยะจากหวัถงึพืน้หารด้วยระยะ
จากสะดือถงึพืน้ ระยะจากไหลถ่ึงปลายนิว้มือหารด้วยระยะจากข้อศอกถึงปลายนิว้มือ หรือระยะจาก
สะโพกถึงพืน้หารด้วยระยะจากหวัเขา่ถึงพืน้ เป็นต้น  
    4. งานศลิปะและสถาปัตยกรรม เช่น มหาวิหารพาร์ธีนอน (Parthenon) ในเอเธนส์ หรือ มหา
วิหารน็อตเตอร์ดาม (Notre Dame Cathedral) ในปารีส เป็นต้น  
 2. เพนตาเคลิ (Pentacle) หรือรูปดาวห้าแฉก เป็นสญัลกัษณ์ของศาสนา ยคุก่อนคริสตกาล 
มีความหมาย ในการเป็นตวัแทนของเพศหญิง โดยท่ีเพนทาเคลิ จะมีความเก่ียวข้องกบั Phi เป็นอยา่ง
มาก ทัง้นีเ้น่ืองจากอตัราสว่นตา่งๆ ถกูท่ีแบง่โดยเส้นทกุเส้น ในเพนทาเคลิจะมีคา่เทา่กบั Phi ทัง้หมด ลอง
พิจารณาจากภาพประกอบด้านลา่งนี ้

 

 
 

ภาพประกอบ 44  อตัราสว่นทองคําเพนตาเคลิ 
 

ท่ีมา:  ณฐัพนัธุ์ ศภุกา.  (2555?).  ฟี (Phi) อตัราส่วนทองคํา (Golden ratio) กบัลําดบัเลขฟี
โบนกัชี (Fibonacci numbers).  (ออนไลน์). 
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 3. เพนตากอน (pentagon) หรือรูปห้าเหล่ียมด้านเท่า ก็มีความเก่ียวข้องกบั Phi ด้วย
เช่นกนั ทัง้นีเ้น่ืองจากอตัราสว่นระหว่างความยาวของเส้นทแยงมมุกบัความยาวด้านของรูปห้าเหล่ียม
ด้านเท่าจะมีค่าเท่ากบั Phi เสมอ ลองพิจารณาจากภาพประกอบด้านล่างนี ้ซึง่รูปแสดงอตัราส่วน 
ระหว่างความยาวเส้นทแยงมมุ กบัความยาวด้าน ของเพนตากอนและความยาวของสว่นตา่งๆ ท่ีเกิด
จากการตดักนั ของเส้นแทยงมมุ จะมีคา่เท่ากบั Phi เสมอ 

 

 
 

ภาพประกอบ 45  อตัราสว่นทองคําเพนตากอน 
 

 ท่ีมา:  ณฐัพนัธุ์ ศภุกา.  (2555?).  ฟี (Phi) อตัราส่วนทองคํา (Golden ratio) กบัลําดบัเลขฟี
โบนกัชี (Fibonacci numbers).  (ออนไลน์) 

 

  เพนตาเคลิ (รูปดาวห้าแฉก) และเพนตากอน (รูปห้าเหล่ียมด้านเทา่) ซึง่เป็นสญัลกัษณ์ท่ีนิยม
ใช้ในทางศาสนา ลทัธิความเช่ือ และวงการศลิปะ ตา่งก็มีความสมัพนัธ์กบั Phi หรืออตัราสว่นทองคํา 
(golden ratio) เป็นอยา่งมากจนน่าอศัจรรย์ใจ ซึง่ถ้าสงัเกตรูปประกอบ ให้ดีจะเห็นวา่ ทัง้เพนตาเคลิ
และเพนตากอน ซ้อนกนัไปมาอยา่งไมรู้่จบ และสดัสว่นตา่งๆท่ีเกิดขึน้จากเส้นท่ีตดักนัไปมา ตา่งก็มี
ความสมัพนัธ์กบั Phi ทัง้สิน้  
 4. รูปสามเหล่ียมทองคาํแบบมุมแหลม (Golden Triangle) ท่ีมีด้านยาวตอ่ด้านสัน้เป็น
อตัราสว่นทองคํา ซึง่มีสามเหลี่ยมทองคําแบบมมุแหลมและแบบมมุป้านขนาดเลก็ซ้อนทบักนัซํา้ไปซํา้
มาอยา่งไมรู้่จบ 
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ภาพประกอบ 46  อตัราสว่นทองคําแบบบมมุแหลม 

 
ท่ีมา:  ณฐัพนัธุ์ ศภุกา.  (2555?).  ฟี (Phi) อตัราสว่นทองคํา (Golden ratio) กบัลําดบัเลขฟี

โบนกัชี (Fibonacci numbers).  (ออนไลน์). 

 
 5.  รูปสิบเหล่ียมทองคาํ (golden decacon) หรือรูปสิบเหล่ียมด้านเท่าท่ีบรรจอุยู่ภายใน
วงกลม จะพบวา่อตัราสว่นระหวา่งรัศมีวงกลม ( r ) ตอ่ความยาวด้านของรูปสบิเหล่ียม ( s ) จะมีคา่เท่ากบั phi 
 

 

ภาพประกอบ 47  อตัราสว่นสบิเหล่ียมทองคํา 
 

ท่ีมา:  ณฐัพนัธุ์ ศภุกา.  (2555?).  ฟี (Phi) อตัราส่วนทองคํา (Golden ratio) กบัลําดบัเลขฟี
โบนกัชี (Fibonacci numbers).  (ออนไลน์). 
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สัญลักษณ์สากลที่ใช้ในการพบักระดาษ 
 สญัลกัษณ์สากลท่ีอ้างอิงมาจากการพบักระดาษ ซึ่งคิดค้นโดยชาวญ่ีปุ่ นช่ือ อากิระ โยชิซา 
ทําให้คนทัว่โลกเข้าใจตรงกนัมีหลกัการพืน้ฐาน 3 หลกัดงันี ้ 
 1.  รอยพับหุบเขา (Valley Fold)  
    คือเป็นรอยพบัตามธรรมชาติ เส้นประจะถกูห่อเข้าด้านในเม่ือพบัเสร็จแล้ว ตรงบริเวณรอยพบัจะ
เห็นสญัลกัษณ์เป็นเส้นประ  _ _ _ _ _ _ _ _ _ 

 

ภาพประกอบ 48  สญัลกัษณ์รอยพบั (Valley Fold) 

 ท่ีมา:  Robert J. Lang.  Origami Design Secrets.  (2554).  สญัลกัษณ์ทีใ่ชใ้นโอริกามิ.  
(ออนไลน์). 

 2.  รอยพับภเูขา (Mountain Fold)  
 คือพบักลบัไปด้านหลงั เม่ือพบัเสร็จแล้ว เส้นประ (ประ จดุ จดุ ประ) จะไมอ่ยูด้่านใน แตจ่ะ
เห็นอยูด้่านนอก เป็นเหมือนยอดภเูขา หรือสนัเขา ตรงบริเวณรอยพบัจะเห็นสญัลกัษณ์เป็นขีดสลบักบั
สองจดุ   — ·· — ·· — ·· — 

 

ภาพประกอบ 49  สญัลกัษณ์รอยพบั (Valley Fold) 

 ท่ีมา:  Robert J. Lang.  Origami Design Secrets.  (2554).  สญัลกัษณ์ทีใ่ชใ้นโอริกามิ.  
(ออนไลน์). 
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 3.  รอยพับ (Crease)  
คือ การพบัแล้วคล่ีออกมาเหมือนเดิม เพ่ือให้เกิดรอยพบั โดยจะแสดงสญัลกัษณ์รอยพบัเป็น

เส้นทบึ __________ 

 

ภาพประกอบ 50  สญัลกัษณ์รอยพบั (Crease) 

ท่ีมา:  Robert J. Lang.  Origami Design Secrets.  (2554).  สญัลกัษณ์ทีใ่ชใ้นโอริกามิ.  
(ออนไลน์). 

 นอกจากนีย้งัมีสญัลกัษณ์สากลอ่ืนๆ ท่ีใช้ในการพบั โดยแสดงเป็นภาพประกอบสรุปดงันี ้
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ภาพประกอบ 51  สญัลกัษณ์การพบักระดาษ 

ท่ีมา:  ชมรมนกัพบักระดาษไทย.  (2549).  การอ่านสญัลกัษณ์โอริกามิ.  (ออนไลน์). 
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ทฤษฎีการเรียนรู้สาํหรับผู้ใหญ่ 
 เน่ืองจากกลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการวิจัยได้กําหนดเป็นวยัผู้ ใหญ่ ดงันัน้การนําทฤษฎีนีไ้ปใช้
เพ่ือให้เข้าใจถึงกลไกพืน้ฐานของผู้ใหญ่ในการรับรู้และเรียนรู้การพบัภาชนะของผู้วิจยัได้ 

 จากแนวความคิดของลินเดอร์แมน ทําให้ได้ข้อสนันิษฐานท่ีสําคญัๆ และเป็นกญุแจสําคญั
สําหรับการเรียนรู้ของผู้ ใหญ่ รวมทัง้การวิจยัในระยะตอ่ๆ มา ทําให้โนลส์ (M.S.Knowles.1954) ได้
พยายามสรุปเป็นพืน้ฐานของทฤษฎีการเรียนรู้สําหรับผู้ใหญ่สมยัใหมซ่ึง่มีสาระสําคญัดงัตอ่ไปนี ้
 1. ความต้องการและความสนใจ ผู้ ใหญ่จะถกูชกัจงูให้เกิดการเรียนรู้ได้ดี ถ้าหากว่าตรงกบั
ความต้องการ และความสนใจ ในประสบการณ์ท่ีผ่านมา เขาก็จะเกิดความพงึพอใจ เพราะฉะนัน้ควร
จะมีการเร่ิมต้นในสิ่งเหลา่นีอ้ย่างเหมาะสม โดยเฉพาะการจดักิจกรรมทัง้หลาย เพ่ือให้ผู้ ใหญ่เกิดการ
เรียนรู้นัน้จะต้องคํานงึถึงสิง่นีด้้วยเสมอ 
     2. สถานการณ์ท่ีเก่ียวข้องกบัชีวิตผู้ ใหญ่ การเรียนรู้ของผู้ ใหญ่จะได้ผลดี ถ้าหากถือเอาตวั
ผู้ ใหญ่เป็นศนูย์กลาง ในการเรียนการสอน ดงันัน้การจดัหน่วยการเรียนท่ีเหมาะสมเพ่ือการเรียนรู้ของ
ผู้ ใหญ่ ควรจะยดึถือสถานการณ์ทัง้หลายท่ีเก่ียวข้องกบัชีวิตผู้ ใหญ่เป็นหลกัสําคญั มิใช่ตวัเนือ้หาวิชา
ทัง้หลาย 
     3. การวิเคราะห์ประสบการณ์ เน่ืองจากประสบการณ์เป็นแหลง่การเรียนรู้ท่ีมีคณุคา่มากท่ีสดุ
สําหรับผู้ ใหญ่ ดงันัน้วิธีการหลกัสําหรับการศกึษาผู้ใหญ่ ก็คือการวิเคราะห์ถึงประสบการณ์ของผู้ ใหญ่
แตล่ะคนอยา่งละเอียด วา่มีสว่นไหนของประสบการณ์ท่ีจะนํามาใช้ในการเรียนการสอนได้บ้าง แล้วจึง
หาทางนํามาใช้ให้เกิดประโยชน์ตอ่ไป 
     4. ผู้ใหญ่ต้องการเป็นผู้ นําตนเอง ความต้องการท่ีอยู่ในสว่นลกึของผู้ ใหญ่ก็คือ การมีความรู้สกึ
ต้องการท่ีจะสามารถนําตนเองได้ เพราะฉะนัน้บทบาทของครูจึงควรอยู่ในกระบวนการสืบหา หรือ
ค้นหาคําตอบร่วมกับผู้ เรียนมากกว่าการทําหน้าท่ีส่งผ่านหรือเป็นส่ือสําหรับความรู้ แล้วทําหน้าท่ี

ประเมินผลวา่เขาคล้อยตามหรือไมเ่พียงเท่านัน้ 
     5.  ความแตกตา่งระหว่างบคุคล ความแตกตา่งระหว่างบคุคลจะมีเพิ่มมากขึน้เร่ือยๆ ในแตล่ะ
บคุคล เม่ือมีอายเุพิ่มมากขึน้ เพราะฉะนัน้การสอนผู้ใหญ่จะต้องจดัเตรียมการในด้านนีอ้ย่างดีพอ เช่น 
รูปแบบของการเรียนการสอน เวลาท่ีใช้ทําการสอน สถานท่ีสอน (Malcolm Shepherd Knowles.  1913 - 
1997: ออนไลน์) 
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งานวจิัยที่เก่ียวข้อง 
 1.  "เรือโอริกามิ" ใช้เสร็จพบัเก็บได้ 
         แม็กซ์ ฟรอมเมลด์ และอาร์โน แมททีส์ สองเพ่ือนซีเ้จ้าของผลงาน "เรือโอริกามิ" ใช้เสร็จพบั
เก็บได้ กลา่วว่า ได้รับแรงบนัดาลใจขณะเรียนวิชาการออกแบบผลิตภณัฑ์ท่ีมหาวิทยาลยัรอยลั คอลลาจ 
ในกรุงลอนดอน โดยทัง้สองค้นพบว่า กระดาษเพียงหนึ่งแผ่นสามารถพบัได้มากถึง 6,000 ครัง้ จึง
ตดัสินใจลองพบั “เรือ” เลน่ หลงัจากนัน้ก็ใช้หลกัการเดียวกนั แต่เปล่ียนวสัดมุาใช้แผ่นพลาสติกแทน 
ผลลพัธ์ท่ีได้ก็คือ เรือพบัได้นัน่เอง ทัง้นี ้เรือโอริกามิ ซึง่แท้จริงแล้วคือ แผ่นพลาสติกขนาด 8 X 5 ฟตุ ใช้
เวลาประกอบเพียงแค ่3 นาทีเท่านัน้และจนํุา้หนกัได้ไม่มากนกั โดยรองรับผู้ โดยสารได้เพียงแค ่1 คน 
ปัจจบุนัเรือโอริกามิมีวางจําหน่ายแล้วท่ีประเทศองักฤษ ในราคา 800 ปอนด์ (ราว 3.84 หม่ืนบาท) 

 

      
 

ภาพประกอบ 52  "เรือโอริกามิ" ใช้เสร็จพบัเก็บได้ 
 

ท่ีมา:  ราตรี   วิศษิฏ์สรุวงศ์.  (2555).  "เรือโอริกามิ" ใชเ้สร็จพบัเก็บได.้  (ออนไลน์). 
 

 2.  พฤตกิรรมการซือ้ของผู้บริโภคในตลาดนวตักรรมภาชนะบรรจอุาหาร 
 อรดา จาตรุนต์ลกัษณ์ ได้ศกึษาเก่ียวกบัอิทธิพลของนวตักรรมของผู้บริโภคท่ีมีต่อพฤติกรรม
การซือ้ผลติภณัฑ์อาหารท่ีบรรจใุนภาชนะบรรจท่ีุเป็นนวตักรรม โดยศกึษาความสมัพนัธ์ระหว่างตวัแปร
ด้านนวตักรรมกบัปัจจยัภายนอกท่ีเก่ียวกบัการตดัสินใจเลือกซือ้ และคณุลกัษณะท่ีผู้บริโภคให้ความสําคญั
ในระยะก่อนและหลงัการบริโภคผลิตภณัฑ์ พบว่าปัจจยัภายนอกท่ีมีอิทธิพลต่อการตดัสินใจเลือกซือ้
มากท่ีสดุคือสิง่กระตุ้น รองลงมาคือความพงึพอใจ ผลทางการศกึษาดงักลา่วสามารถสร้างเป็นกลยทุธ์
ทางภาชนะบรรจตุามรูปแบบความเก่ียวโยงท่ีผู้บริโภคมีผลต่อผลิตภณัฑ์อาหารได้ดงันี ้คือ คณุลกัษณะ
ด้านการมองเห็นท่ีช่วยสร้างความโดดเด่นแตกต่างให้กับผลิตภัณฑ์ จึงเหมาะสําหรับผลิตภัณฑ์ท่ี
ผู้บริโภคมีความเก่ียวโยงต่ํา และคณุลกัษณะด้านการค้นหาข้อมลูซึง่เป็นสิ่งท่ีผู้บริโภคใช้ประกอบการ
ตดัสินใจซือ้นัน้ จึงเหมาะสําหรับผลิตภณัฑ์ท่ีผู้บริโภคมีความเก่ียวโยงสงู ผลการวิจยันีส้ามารถช่วยให้
ผู้ประกอบการดําเนินนโยบายทางด้านภาชนะบรรจุได้อย่างเหมาะสม และสอดคล้องกับความเป็น
นวตักรรมหรือการรับนวตักรรมของผู้บริโภค (อรดา จาตรุนต์ลกัษณ์.  2552: บทคดัยอ่) 
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บทที่ 3 

วธีิดาํเนินการวจิัย 
 

 ในการวิจยัครัง้นีมี้จดุประสงค์เพ่ือศกึษารูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตองของไทย โดยนําเอา

องค์ความรู้ของหลกัในการพบัและสอดเข้ามมุ ของการหอ่อาหารด้วยใบตอง เพ่ือพฒันาเป็นภาชนะใส่

อาหารแนวใหมท่ี่เหมาะสําหรับการไปปิกนิกท่ี สอดคล้องกบัหลกัการใช้พืน้ท่ีบนโต๊ะอาหาร และการ

จดัเก็บ โดยผู้ วิจยัได้กําหนดขัน้ตอนในการดําเนินการวิจยัไว้ดงันี ้

     1.  การกําหนดประชากรและการเลือกกลุม่ตวัอยา่ง 

     2.  การสร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจยั 

     3.  การศกึษาและเก็บรวบรวมข้อมลู 

     4.  การวิเคราะห์ข้อมลู 

         5.  แผนผงัการดําเนินการวิจยั 

 

1.  การกาํหนดประชากรและการเลือกกลุ่มตัวอย่าง  
 1.1 ประชากร 

 ภาชนะใสอ่าหารปิกนิกท่ีสามารถพกพาได้สะดวกท่ีมีอยูใ่นปัจจบุนั  

 1.2 การเลือกกลุ่มตัวอย่าง 

 กลุม่ตวัอยา่งท่ีใช้ในการวิจยัคือ แบบร่า งพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ มาพบัเป็น

รูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก 3 แนวทาง โดยแบง่ใช้แบบร่างแนวทางละ 10 รูปแบบ รวมทัง้หมด 

30 รูปแบบ 

 

2.  การสร้างเคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจัย 
 ในการศกึษาครัง้นี ้  ผู้ วิจยัได้สร้างเคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมลูเพ่ือประกอบการ

ศกึษาวิจยั โดยใช้ขัน้ตอนวิธีการเลือกเคร่ืองมือ มีดงันี ้

 2.1 การศกึษาเอกสาร หนังสือและงานวจัิยท่ีเก่ียวข้อง และวิธีการหาและสร้างเคร่ืองมือ 

เพ่ือเป็นแนวทางและความรู้พืน้ฐานในการสร้างเคร่ืองมือตามขอบเขตเนือ้หาของผู้ วิจยั 

 2.2 ทาํการสร้างแบบสอบถามและแบบประเมนิ ตามกรอบแนวความคดิท่ีผู้ วิจยักลา่วไว้ 

โดยมีแบบสอบถาม 1 ชดุ และแบบประเมิน 2 ชดุ โดยมีแนวทางดงันี ้

 แบบสอบถาม  ขัน้ตอนท่ี 1 เป็นการสอบถามผู้ เช่ียวชาญทางด้านงานประดษิฐ์และงาน

พืน้ฐานอาชีพ จํานวน 1 ทา่น เพ่ือสอบถามเก่ียวกบัการหอ่อาหารด้วยใบตองรูปแบบใดท่ีเหมาะสม

ท่ีสดุในการท่ีจะนํามาพฒันาเป็นงานวิจยัได้จากทัง้หมด 22 รูปแบบ โดยเลือกรูปแบบท่ีเหมาะสมมา

เพียง 10 รูปแบบเพ่ือใช้ในการออกแบบตอ่ไป 



67 
 

 แบบประเมนิ ขัน้ตอนท่ี 2 เป็นแบบประเมินผู้ เช่ียวชาญทัง้หมด 3 ทา่น ได้แก่ผู้ เช่ียวชาญ

ทางด้านออกแบบผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม จํานวน 1 ทา่น ผู้ เช่ียวชาญทางด้านออกวิศวกรรมศาสตร์

สาขาเคร่ืองมือและวสัด ุจํานวน 1 ทา่น และผู้ เช่ียวชาญทางด้านออกแบบบรรจภุณัฑ์ จํานวน 1 ทา่น 

เพ่ือประเมิน 4 ด้านเก่ียวกบัด้านความเข้าใจในวิธีการพบั ด้านความสวยงามของภาชนะ ด้านความ

แข็งแรงของภาชนะ และด้านประโยชน์ใช้สอย รวมถึงข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญด้วย  โดยมีลกัษณะ

เป็นคําถามปลายเปิด (Open Questionnaire) แบบท่ีประเมินนัน้คือแบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็น

แผน่พลาสตกิ ชนิดโพลีโพรพิลีน  (Polypropylene หรือ PP) มาพบัเป็นรูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบ

ปิกนกิ 3 แนวทาง โดยแบง่ใช้แบบร่างแนวทางละ 10 รูปแบบ โดยแนวทางทัง้ 3 แนวทางมีดงันี ้

  แนวทางท่ี 1 การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 ชอ่งใสอ่าหาร 

  แนวทางท่ี 2 การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 2 ชอ่งใสอ่าหาร 

  แนวทางท่ี 3 การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 หรือ 2 ชอ่งใสอ่าหาร 

 โดยแบบประเมินจะให้ผู้ เช่ียวชาญขีดเคร่ืองหมาย   /   ลงในตารางชอ่งแสดงระดบัความ

คดิเห็นของทา่น โดยแตล่ะระดบัให้คา่ความหมายถึงความเหมาะสมในด้านตา่งๆของชิน้งานท่ีมีตอ่

วิธีการพบั 10 รูปแบบ และแนวทางการออกแบบทัง้ 3 แนวทาง ดงันี ้

  1   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานไมเ่หมาะสมควรปรับปรุงแก้ไข 

2   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมพอใช้ 

3   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมปานกลาง 

4   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมดี 

5   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมมาก 

 แบบประเมินผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ขัน้ตอนท่ี 3 คือการประเมินผลงาน  1 ชิน้งานตวัอยา่ง 

จากท่ีได้กลบัไปปรับปรุงพฒันาแบบแล้ว โดยแบประเมินให้ผู้ เช่ียวชาญทา่นเดมิประเมิน  6 ด้าน

เก่ียวกบัด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค  ด้านความสวยงาม  ด้านความเข้าใจในการพบั  

ด้านความแข็งแรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ  ด้านประโยชน์ใช้สอย  และด้าน

กระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้  รวมถึงข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญด้วย  โดยมีลกัษณะเป็นคําถาม

ปลายเปิด (Open Questionnaire) แบบท่ีประเมิน นัน้คือแบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่

พลาสตกิชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene หรือ PP) มาพบัเป็นรูปทรงภาชนะใสอ่าหาร หลายขนาด 

โดยแบบประเมนิ จะให้ผู้ เช่ียวชาญขีดเคร่ืองหมาย /ลงในตารางชอ่งแสดงระดบัความคดิเห็นของทา่น 

โดยแตล่ะระดบัให้คา่ความหมายถึงความเหมาะสมในด้านตา่งๆของชิน้งานต้นแบบ ดงันี ้
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5   คะแนน หมายถึง ทา่นมีความคดิเห็นวา่ชิน้งานนีเ้หมาะสมมาก 

4   คะแนน หมายถึง ทา่นความคดิเห็นวา่ชิน้งานนีเ้หมาะสมดี 

3   คะแนน หมายถึง ทา่นความคดิเห็นวา่ชิน้งานนีเ้หมาะสมปานกลาง 

2   คะแนน หมายถึง ทา่นความคดิเห็นวา่ชิน้งานนีเ้หมาะสมพอใช้ 

1   คะแนน หมายถึง ทา่นความคดิเห็นวา่ชิน้งานนีไ้มเ่หมาะสมควรปรับปรุงแก้ไข 

 

3.  การศึกษาและเกบ็รวบรวมข้อมูล 

 3.1 การศึกษา คือ ข้อมลูท่ีได้เอกสาร บทความ แผน่พบั และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้องกบัการ

ออกแบบผลติภณัฑ์ ทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง วสัดท่ีุใช้  

 3.2 การสังเกต 

      3.1 ผู้ วิจยัได้ทําการสงัเกตแบบไมมี่สว่นร่วมใน 2 สถานท่ีคือท่ีบริเวณสวนสาธารณะใน

กรุงเทพมหานครและบริเวณเข่ือนท่ีมีการกางเตน็ท์พกัแรมตา่งจงัหวดั เพ่ือศกึษาพฤตกิรรมการปิกนิก

ของผู้บริโภค 

      3.2 ผู้ วิจยัได้ไปสํารวจตลาดตามห้างสรรพสินค้าและโชว์รูมตามบริษัท เพ่ือศกึษาข้อมลู

เก่ียวกบัภาชนะแตล่ะวสัด,ุ ประเภท, ย่ีห้อ, ราคา, รูปทรง,และขนาดท่ีมีอยูใ่นท้องตลาดปัจจบุนั 

 3.3 การเก็บแบบสอบถามและแบบประเมินความคิดเหน็ ท่ีได้มาจากผู้ เช่ียวชาญเพ่ือหา

แนวโน้มความเป็นไปได้ของงานวิจยั 

 

4.  การวิเคราะห์ข้อมูล 

 การจดักระทําและวิเคราะห์ข้อมลู ผู้ วิจยัได้ดําเนินการดงันี ้

 4.1 นําข้อมลูท่ีได้จากการข้อมลูเบือ้งต้นจากเอกสาร บทความ แผน่พบั และงานวิจยัท่ีเก่ียวข้อง

กบัการออกแบบผลติภณัฑ์ ทฤษฎีท่ีเก่ียวข้อง วสัดท่ีุใช้ และการสงัเกตมา วิเคราะห์ โดยการจําแนก

ประเภทข้อมลู และสร้างข้อสรุปและหาความสมัพนัธ์เชิงบรรยาย 

     4.2 นําข้อมลูจากแบบสอบถา มของผู้ เช่ียวชาญทางด้านงานประดษิฐ์และงานพืน้ฐานอาชีพ 

มาวิเคราะห์ถึงการหอ่อาหารด้วยใบตองรูปแบบใดท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการท่ีจะนํามาพฒันาเป็นงานวิจยั

ได้จากทัง้หมด 22 รูปแบบ โดยเลือกรูปแบบท่ีเหมาะสมมาเพียง 10 รูปแบบเพ่ือใช้ในการออกแบบ

ตอ่ไป และนําข้อมลูจากแบบประเมินของผู้ เช่ียวชาญ 3 ทา่น มาวิเคราะห์ถึงด้านความเข้าใจในวิธีการ

พบั ด้านความสวยงามของภาชนะ ด้านความแข็งแรงของภาชนะ และด้านประโยชน์ใช้สอย จํานวน 

30 รูปแบบ โดยนํามาวิเคราะห์ทาง ข้อมลูสถิตใินรูปแบบร้อยละและสถิตพืิน้ฐานคือ การหาคา่เฉล่ีย

โดยใช้สตูร (บญุเชิด  ภิญโญอนนัต์พงษ์.  2521: 36) 
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-  คํานวณหาคา่เฉล่ีย (Mean) ของผลการประเมินโดยการใช้สตูร 

 

               

 

โดยท่ี        =   คา่เฉล่ีย 

              =   ผลรวมของข้อมลูทัง้หมด 

                          N    =   จํานวนข้อมลูทัง้หมด 

  

 โดยกําหนดระดบัความคดิเห็นตอ่ชิน้งานท่ีมีความเหมาะสมดงันี ้  

คา่เฉล่ียระหวา่ง     4.50 – 5.00     หมายถึง      มีความเหมาะสมดีมาก 

คา่เฉล่ียระหวา่ง     3.50 – 4.49     หมายถึง      มีความเหมาะสมดี 

คา่เฉล่ียระหวา่ง     2.50 – 3.49     หมายถึง      มีความเหมาะสมปานกลาง 

คา่เฉล่ียระหวา่ง     1.50 – 2.49     หมายถึง      มีความเหมาะสมพอใช้ 

คา่เฉล่ียระหวา่ง     1.00 – 1.49     หมายถึง      ไมเ่หมาะสมควรปรับปรุงแก้ไข 
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แผนผังการดาํเนินการวิจัย (Research and Development Diagram)   

                                                                            

การศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพา                                                                                           

สําหรับการรับประทานนอกสถานท่ี จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การดําเนินการวิจยั 

 

กําหนดจดุมุง่หมาย ความสําคญั ขอบเขตของวิจยัให้ชดัเจน 

 

การพฒันา 

 

เคร่ืองมือที่ใช้ในการวิจยั 

- แบบสอบถาม                                  

- แบบประเมิน 

 

 

การศกึษาข้อมลู 

 

ศกึษารูปแบบพฤติกรรมและรูปแบบการใช้

สอยบนโต๊ะอาหาร 

ศกึษารูปแบบ, รูปทรง, ราคา, วสัดขุอง

ภาชนะใสอ่าหารสําหรับปิกนิกในปัจจบุนั 

 
ศกึษาวสัด,ุ กระบวนการผลิตที่นํามาใช้ 

ศกึษาศิลปะการหอ่อาหารด้วยใบตอง 

สญัลกัษณ์สากลเก่ียวกบัสื่อการพบั 

หลกัคณิตศาสตร์ที่สมัพนัธ์กบัการพบั, 

แนวคิดสดัสว่นทองคํา 

ทฤษฎีการออกแบบทฤษฎีการเรียนรู้

สําหรับผู้ ใหญ่ 

 

ผลิตภณัฑ์ต้นแบบ 

ประเมินแบบโดยผู้ เช่ียวชาญ 

 

เก็บรวบรวบข้อมลูทตุิยภมิูและปฐมภมิู และทํา

การวิเคราะห์สร้างข้อสรุปและหาความสมัพนัธ์ 

 

ออกแบบร่างพร้อมโมเดลพลาสตกิ (PP)จํานวน 

3 แนวทาง โดยใช้แนวทางละ 10 รูปแบบ โดย 

นําเสนอที่ปรึกษาและผู้ เช่ียวชาญ 

นํากลบัมาแก้ไขปรับปรุงแบบ ทําเป็นแบบร่าง

ต้นแบบ 1 รูปแบบ เพื่อนําเสนอที่ปรึกษาและ

ผู้ เช่ียวชาญอีกครัง้ 

ผลงานชดุแผ่นภาชนะใสอ่าหาร

แบบพบัได้จํานวน 1 ชดุ ใหญ่ 

สรุปผลและอภิปรายผลงานวิจยั 

แผ่นภาชนะใสอ่าหารแบบพกพา 

 

ปรับปรุงและทําการผลิต 
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บทที่ 4 

ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 
 

 ในการนําเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมลูทางการวิจยัเร่ือง การศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะ

ใสอ่าหารแบบพกพาสําหรับการรับประทานนอกสถานท่ี  จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง ผู้ วิจยั

ได้ทําการเสนอเฉพาะผลการวิเคราะห์ของแบบสอบถามความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญและแบบประเมิน

ความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญ ในรูปแบบของตารางประกอบคําอธิบาย โดยได้แบง่ออกเป็น 3 ขัน้ตอน

ได้แก่ 

 ขัน้ตอนท่ี 1 เป็นการสอบถามผู้ เช่ียวชาญ เพ่ือสอบถามเก่ียวกบัการหอ่อาหารด้วยใบตอง

รูปแบบใดท่ีเหมาะสมท่ีสดุในการท่ีจะนํามาพฒันาเป็นงานวิจยัได้ 

ขัน้ตอนท่ี 2 เป็นแบบประเมินผู้ เช่ียวชาญทัง้หมด 3 ทา่น เพ่ือประเมิน 4 ด้านเก่ียวกบัด้าน

ความเข้าใจในวิธีการพบั ด้านความสวยงามของภาชนะ ด้านความแขง็แรงของภาชนะ แ ละด้าน

ประโยชน์ใช้สอย โดยสิ่งท่ีประเมินคือแบบร่างพร้อมโมเดลจํานวน 30 รูปแบบ 

ขัน้ตอนท่ี 3 เป็นแบบประเมินผู้ เช่ียวชาญทัง้หมด 3 ทา่น เพ่ือประเมิน 4 ด้านเก่ียวกบัด้าน

ความเข้าใจในวิธีการพบั ด้านความสวยงามของภาชนะ ด้านความแขง็แรงของภาชนะ และด้าน

ประโยชน์ใช้สอย โดยสิ่ งท่ีประเมินคือแบบร่าง โมเดลต้นแบบ  1 ชุดท่ีประกอบไปด้วยแผน่จาน 1 ชิน้ 

แผน่ชาม 1 ชิน้ และแผน่ถ้วยนํา้จิม้ 1 ชิน้ จากท่ีได้กลบัไปปรับปรุงพฒันาแบบแล้ว 

 

ขัน้ตอนท่ี 1 เป็นการทําแบบสอบถามความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญทางด้านงานประดษิฐ์และงาน

พืน้ฐานอาชีพ จํานวน 1 ทา่น โดยแบบสอยถามแบง่เป็น 2 ตอนคือ  

 ตอนท่ี 1 เป็นคําถามความคดิเหน็ เก่ียวกบัการหอ่อาหารด้วยใบตองรูปแบบใดท่ีเหมาะสม

ท่ีสดุในการท่ีจะนํามาพฒันาเป็นงานวิจยัได้จากทัง้หมด 22 รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง  

 ตอนท่ี 2 เป็นคําถามแบบปลายเปิดเก่ียวกบัข้อเสนอแนะ 
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ตาราง 1 ผลระดบัคะแนนความคดิเห็นจากแบบสอบถามของผู้ เช่ียวชาญถึงความเหมาะสมของ 

 รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตองท่ีจะสามารถนํามาประยกุต์ใช้กบังานวิจยัได้ 

 

รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง 
ระดบัความคดิเห็น 

คะแนน ร้อยละ 

1.  การหอ่สวม 4 6.34 

2.  การหอ่ทรงเตีย้ (การหอ่ทรงนาง) 4 6.34 

3.  การหอ่ทรงสงู (การหอ่ทรงพระ) 4 6.34 

4.  การหอ่ขนมเทียน 3 4.76 

5.  การหอ่ขนมเทียนแบบ 2 จีบ 3 4.76 

6.  การหอ่ขนมเทียนสลดังา 3 4.76 

7.  การหอ่ขนมกรวย 3 4.76 

8.  การหอ่ข้าวต้มมดั 1 1.58 

9.  การหอ่ข้าวต้มมดัไต้ 1 1.58 

10.  การหอ่ข้าวต้มนํา้วุ้น 3 4.76 

11.  การหอ่หมยูอ 1 1.58 

12.  การหอ่แหนม 1 1.58 

13.  การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 3 4.76 

14.  การหอ่ข้าวด้วยใบตอง 1 1.58 

15.  กระทงมมุเดียวดนุก้น 5 7.93 

16.  กระทงสองมมุดนุก้น 5 7.93 

17.  กระทงสองมมุท้องแบน 5 7.93 

18.  กระทงสามมมุ 5 7.93 

19.  กระทงสีม่มุ 5 7.93 

20.  กระทงสีม่มุปากหยกั 3 4.76 

21.  กระทงห้ามมุ 3 4.76 

22.  กระทงหกมมุ 3 4.76 

รวม 63 100 
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 จากตาราง  1 พบวา่ รูปแบบกระทงมมุเดียวดนุก้น กระทงสองมมุดนุก้ น กระทงสองมมุ

ท้องแบน กระทงสามมมุและกระทงส่ีมมุ มีระดบัความคดิเห็นท่ีเหมาะสมมากท่ีสดุ เทา่กนั คดิเป็นร้อย

ละ 7.93 รองลงมาคือรูปแบบของการหอ่สวม การหอ่ทรงเตีย้ และการหอ่ทรงสงู มีระดั บความคดิเห็นท่ี

เหมาะสมดีเทา่กนั คดิเป็นร้อยละ 6.34 และรองลงมาอีกคือ รูปแบบของการหอ่ขนมเทียน การหอ่ขนม

เทียนแบบ 2 จีบ การหอ่ขนมเทียนสลดังา การหอ่ขนมกรวย การหอ่ข้าวต้มนํา้วุ้น การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 

กระทงส่ีมมุปากหยกั กระทงห้ามมุ และกระทงหกมมุ  มีระดับความคดิเหน็ท่ีเหมาะปานกลาง เทา่กนั 

คดิเป็นร้อยละ 4.76 ซึง่ผู้ วิจยัต้องการรูปแบบจํานวน 10 รูปแบบท่ีเหมาะสม จงึได้ทําการวิเคราะห์ถึง

ความเป็นไปได้ของแนวทางการพฒันารูปแบบภาชนะใสอ่าหารให้สามารถออกแบบและพฒันาออกมา

ให้สอดคล้องกบังานวิจยัได้ รวมถึงความหลากหลายและไมซํ่า้กนัของรูปแบบการหอ่อาหารด้วย  ดงันัน้

ผู้ วิจยัจงึทําการคดัเลือก 10 รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง  ได้แก่ การหอ่สวม การหอ่ทรงเตีย้ การ

หอ่ทรงสงู การหอ่ขนมเทียน การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ กระทงมุ มเดียวดนุก้น กระทงสองมมุดนุก้ น กระทง

สองมมุท้องแบน กระทงสามมมุ และกระทงส่ีมมุ  เพ่ือนําไปออกแบบแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพา

ได้ 3 แนวทาง โดยแบง่เป็นแนวทางละ 10 รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง  

 

ขัน้ตอนท่ี 2 เป็นแบบประเมินผู้ เช่ียวชาญทัง้หมด 3 ทา่น ได้แก่ผู้ เช่ียวชาญทางด้านออกแบบ

ผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม จํานวน 1 ทา่น ผู้ เช่ียวชาญทางด้านออกวิศวกรรมศาสตร์สาขาเคร่ืองมือและ

วสัด ุจํานวน 1 ทา่น และผู้ เช่ียวชาญทางด้านออกแบบบรรจภุณัฑ์ จํานวน 1 ทา่น โดยแบบประเมนิ

แบง่เป็น 2 ตอนคือ  

 ตอนท่ี 1 เป็นคําถามความคดิเหน็ทัง้ 4 ด้านดงันี ้

            1.1  ด้านความเข้าใจในการพบั 

       -  ความยากงา่ยในวิธีการพบั 

1.2  ด้านความสวยงาม 

       -  รูปทรงภาชนะเม่ือพบัเสร็จ 

1.3  ด้านความแข็งแรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ 

       -  การเคล่ือนย้าย เชน่ ลาก, ยก 

       -  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 

1.4  ด้านประโยชน์ใช้สอย 

       -  ความสะดวกในการเลือกใช้งาน 

                  -  การทําความสะอาด โดยการเชด็ขณะคล่ีออกเป็นแผน่แล้ว 

ตอนท่ี 2 เป็นคําถามแบบปลายเปิดเก่ียวกบัข้อเสนอแนะ 
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สิ่งท่ีนํามาประเมินคือ แบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสติ กชนิดโพลีโพรพิลีน 

(Polypropylene หรือ PP) มาพบัเป็นรูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก 3 แนวทาง โดยแบง่ใช้แบบ

ร่างแนวทางละ 10 รูปแบบ โดยแนวทางทัง้ 3 แนวทางมีดงันี ้

 แนวทางท่ี 1 การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 ชอ่งใสอ่าหาร 

แนวทางท่ี 2 การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 2 ชอ่งใสอ่าหาร 

แนวทางท่ี 3 การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 หรือ 2 ชอ่งใสอ่าหาร 

 

ตาราง 2 ผลการประเมินความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก แนวทางท่ี 1  

 โดยแบง่ใช้แบบร่าง 10 รูปแบบ 

 

เร่ืองประเมิน 

ค่าความคิดเห็น แนวทางที่ 1  

รูปแบบการพบั 
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1. ด้านความเข้าใจในการพบั 

-  ความยากง่ายในวิธีการพบั 
4.00 3.33 3.33 4.00 3.33 5.00 3.67 3.00 4.33 4.00 

2. ด้านความสวยงาม 

-  รูปทรงภาชนะเมือ่พบัเสร็จ 
3.33 4.00 3.33 3.67 3.67 3.33 3.67 3.00 4.00 2.00 

3. ด้านความแข็งแรงของ

ภาชนะเม่ือพับเสร็จขณะมี

อาหารอยู่ในภาชนะ 

-  การเคลือ่นย้าย เชน่ ลาก, ยก 

4.67 4.67 5.00 4.00 4.00 5.00 4.33 3.67 3.67 2.67 

-  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 4.33 4.67 4.67 4.33 4.00 2.67 3.67 3.67 3.67 2.67 

4. ด้านประโยชน์ใช้สอย 

-  ความสะดวกในการเลอืกใช้งาน 
4.67 4.00 5.00 5.00 4.67 4.00 4.33 4.67 4.67 4.33 

-  การทําความสะอาด โดยการเช็ด          

   ขณะคลีอ่อกเป็นแผน่แล้ว 
5.00 5.00 5.00 5.00 4.67 5.00 5.00 3.67 4.67 5.00 

ค่าเฉลี่ย 4.33 4.28 4.39 4.33 4.06 4.17 4.11 3.61 4.17 3.44 
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 จากตาราง 2 พบว่า แนวทางท่ี 1 ของทกุรูปแบบการพับ โดยประเมินในเร่ืองของความเข้าใจ

ในการพบั, ความสวยงาม, ความแข็งแรงของภาชนะ และประโยชน์ใช้สอย  ภาพรวมของผลท่ีได้อยูใ่น

ระดบัดี โดยเรียงลําดบั คา่เฉล่ียสงูสดุ ไปคา่เฉล่ียน้อยสดุ เป็นดงันี ้ คือ รูปแบบท่ี  3. การหอ่ทรงสงู , 

รูปแบบท่ี 1. การหอ่สวม, รูปแบบท่ี 4. การหอ่ขนมเทียน , รูปแบบท่ี 2. การหอ่ทรงเตีย้ , รูปแบบท่ี 15. 

กระทงมมุเดียวดนุ ก้น, รูปแบบท่ี 18. กระทงสามมมุ , รูปแบบท่ี 16. กระทงสองมมุดนุ ก้น, รูปแบบท่ี 

13. การหอ่ข้าวเหนียวปิง้, รูปแบบท่ี 17. กระทงสองมมุท้องแบน และรูปแบบท่ี 19. กระทงส่ีมมุ 

 

ตาราง 3 ผลการประเมินความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก แนวทางท่ี 2  

 โดยแบง่ใช้แบบร่าง 10 รูปแบบ 

 

เร่ืองประเมิน 

ค่าความคิดเห็น แนวทางที่ 2  
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1. ด้านความเข้าใจในการพบั 

-  ความยากง่ายในวิธีการพบั 
2.33 2.33 3.00 3.67 1.67 4.00 2.67 2.00 3.67 3.33 

2. ด้านความสวยงาม 

-  รูปทรงภาชนะเมือ่พบัเสร็จ 
3.00 2.67 3.67 3.67 3.00 2.67 3.00 3.00 4.00 2.33 

3. ด้านความแข็งแรงของ

ภาชนะเม่ือพับเสร็จขณะมี

อาหารอยู่ในภาชนะ 

-  การเคลือ่นย้าย เชน่ ลาก, ยก 

3.67 3.00 4.00 3.33 2.33 3.67 3.33 3.00 2.67 3.00 

-  การเทเศษอาหารออกจากภาชน 3.00 3.00 4.00 3.67 2.33 2.00 3.00 3.00 2.67 3.00 

4. ด้านประโยชน์ใช้สอย 

-  ความสะดวกในการเลอืกใช้งาน 
3.00 3.67 4.33 3.67 2.67 3.00 3.67 3.67 3.00 3.67 

-  การทําความสะอาด โดยการเช็ด          

   ขณะคลีอ่อกเป็นแผน่แล้ว 
3.00 3.33 4.00 3.67 2.33 3.00 4.33 2.67 3.67 3.67 

ค่าเฉลี่ย 3.00 3.00 3.83 3.61 2.39 3.06 3.33 2.89 3.28 3.17 
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 จากตาราง 3 พบวา่ แนวทางท่ี 2 ประเมินในเร่ืองของความเข้าใจในการพบั , ความสวยงาม, 

ความแข็งแรงของภาชนะ และประโยชน์ใช้สอย  ผลท่ีได้อยูใ่นระดบัดี โดยเรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไป

คา่เฉล่ียน้อยสดุเป็นดงันี ้ คือ รูปแบบท่ี 3. การหอ่ทรงสงู , รูปแบบท่ี 4. การหอ่ขนมเทียน  รองลงมาคือ

ผลท่ีได้อยูใ่นระดบัปานกลาง โดยเรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไปคา่เฉล่ียน้อยสดุเป็นดงันี ้ คือรูปแบบท่ี  

16. กระทงสองมมุดนุก้น, รูปแบบท่ี 18. กระทงสามมมุ  และรูปแบบท่ี 19. กระทงส่ีมมุ, รูปแบบท่ี 15. 

กระทงมมุเดียวดนุก้ น, รูปแบบท่ี 1. การหอ่สวม, รูปแบบท่ี 2. การหอ่ทรงเตีย้ , รูปแบบท่ี 17. กระทง

สองมมุท้องแบน และสดุท้ายคือผลท่ีได้อยูใ่นระดบัพอใช้ คือ รูปแบบท่ี 13. การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 

 

ตาราง 4 ผลการประเมินความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก แนวทางท่ี 3  

 โดยแบง่ใช้แบบร่าง 10 รูปแบบ 

 

เร่ืองประเมิน 

ค่าความคิดเห็น แนวทางที่ 3  

รูปแบบการพบั 
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1. ด้านความเข้าใจในการพบั 

-  ความยากง่ายในวิธีการพบั 
2.67 2.00 2.33 2.67 2.00 3.00 2.33 1.67 3.33 2.67 

2. ด้านความสวยงาม 

-  รูปทรงภาชนะเมือ่พบัเสร็จ 
3.00 3.33 3.67 3.33 3.33 2.33 3.00 2.00 3.67 1.33 

3. ด้านความแข็งแรงของ

ภาชนะเม่ือพับเสร็จขณะมี

อาหารอยู่ในภาชนะ 

-  การเคลือ่นย้าย เชน่ ลาก, ยก 

3.67 3.67 4.00 3.33 3.33 3.00 3.00 3.00 2.67 2.33 

-  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 2.67 3.33 4.00 3.33 3.33 2.00 3.00 3.00 2.67 2.33 

4. ด้านประโยชน์ใช้สอย 

-  ความสะดวกในการเลอืกใช้งาน 
4.00 4.00 4.33 4.33 3.67 2.67 3.67 4.00 3.33 3.67 

-  การทําความสะอาด โดยการเช็ด          

   ขณะคลีอ่อกเป็นแผน่แล้ว 
3.67 4.33 3.33 3.33 3.67 3.33 4.00 3.00 3.33 3.33 

คา่เฉลี่ย 3.28 3.44 3.61 3.39 3.22 2.72 3.17 2.78 3.17 2.61 
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 จากตาราง 4 พบวา่ แนวทางท่ี 3 ของทกุรูปแบบการพบั โดยประเมนิใน เร่ืองของความเข้าใจ

ในการพบั, ความสวยงาม, ความแข็งแรงของภาชนะ และประโยชน์ใช้สอย  ภาพรวมของผลท่ีได้อยูใ่น

ระดบัปานกลาง โดยเรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไปคา่เฉล่ียน้อยสดุเป็นดงันี ้ คือ รูปแบบท่ี 3. การหอ่ทรง

สงู, รูปแบบท่ี 2. การหอ่ทรงเตีย้ , รูปแบบท่ี 4. การหอ่ขนมเทียน , รูปแบบท่ี 1. การหอ่สวม, รูปแบบท่ี 

13. การหอ่ข้าวเหนียวปิง้, รูปแบบท่ี 16. กระทงสองมมุดนุ ก้น, รูปแบบท่ี 18. กระทงสามมมุ , รูปแบบท่ี 

17. กระทงสองมมุท้องแบน, รูปแบบท่ี 15. กระทงมมุเดียวดนุก้น และรูปแบบท่ี 19. กระทงส่ีมมุ 

 

ตาราง 5 ผลการประเมินเปรียบเทียบระหวา่งคา่เฉล่ียของทัง้ 3 แนวทาง 

รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง 
แนวทางท่ี 1 แนวทางท่ี 2 แนวทางท่ี 3 

   
1.  การหอ่สวม 4.33 3.00 3.28 

2.  การหอ่ทรงเตีย้ (การหอ่ทรงนาง) 4.28 3.00 3.44 

3.  การหอ่ทรงสงู (การหอ่ทรงพระ) 4.39 3.83 3.61 

4.  การหอ่ขนมเทียน 4.33 3.61 3.39 

13.  การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 4.06 2.39 3.22 

15.  กระทงมมุเดียวดนุก้น 4.17 3.06 2.72 

16.  กระทงสองมมุดนุก้น 4.11 3.33 3.17 

17.  กระทงสองมมุท้องแบน 3.61 2.89 2.78 

18.  กระทงสามมมุ 4.17 3.28 3.17 

19.  กระทงสีม่มุ 3.44 3.17 2.61 

 

 จากตาราง  5 ผลการประเมินระดบัความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญของรูปแบบการหอ่ทรงสงู

พบวา่ แนวทางท่ี 1 ได้คา่เฉล่ียสงูสดุคือ 4.39 แนวทางท่ี 2 ได้คา่เฉล่ีย 3.83 และแนวทางท่ี 3 ได้คา่เฉล่ีย 

3.61 แสดงวา่ทัง้หมด 3 แนวทางเกณฑ์อยู่ในระดบัดี ดงันัน้ผู้ วิจยัจงึเลือกท่ีจะนํารูปแบบท่ี 1 ของการ

หอ่ทรงสงูมาพฒันาและปรับปรุงแก้ไขตอ่ไปจากข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญและอาจารย์ท่ีปรึกษา 
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แบบร่างโมเดลท่ีมีคะแนนสูงสุดในแต่ละแนวทาง 

 แนวทางท่ี 1 ของการหอ่ทรงสงู  โดยเป็นการพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะ

ได้ 1 ชอ่งใสอ่าหาร 

 

  

  

ภาพประกอบ 53  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 การหอ่ทรงสงู 
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แนวทางท่ี 2 ของการหอ่ทรงสูง โดยเป็นการพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะ

ได้ 2 ชอ่งใสอ่าหารเทา่นัน้ 

   

  

ภาพประกอบ 54  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 การหอ่ทรงสงู 
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แนวทางท่ี 3 ของการหอ่ทรงสงู  โดยเป็นการพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะ

ได้ 1 หรือ 2 ชอ่งใสอ่าหารก็ได้ 

  

  

 

ภาพประกอบ 55  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 การหอ่ทรงสงู 

 

 ผู้ วิจยัได้ทําการปรับปรุงแก้ไขชิน้งานแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพานีจ้ากข้อเสนอแนะของ

อาจารย์ท่ีปรึกษาและผู้ เช่ียวชาญ  ได้แก่ ความเป็นจดุเดน่ของการหอ่ทรงสงูต้องชดัเจนกวา่นี ้การคม

ของพลาสตกิต้องไมทํ่าอนัตรายตอ่ผู้ใช้ได้งา่ย วิธีการพบัต้องชดัเจนเขาใจงา่ย เพ่ือผู้ใช้จะได้ไมส่บัสน

ในลําดบัขัน้ตอนก่อนหลงั และ สําหรับในกระบวนการ ออกแบบท่ีสมัพนัธ์กบัการ ผลิต จะต้องคํานงึถึง

ความสิน้เปลืองในการใช้วสัดดุ้วย เพ่ือลดต้นทนุการใช้วตัถดุบิด้วย จนได้เป็นผลงานต้นแบบดงันี ้
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ภาพประกอบ 56 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 การหอ่ทรงสงูของชิน้งานต้นแบบ (ถ้วยนํา้จิม้) 

 

 โดยขนาดของแผน่พลาสตกิก่อนพบัเป็นทรงภาชนะเป็นถ้วยนํา้จิม้เป็นดงันี ้ความกว้างคือ  

13.5 cm. ความยาวคือ 27cm. ความหนาคือ 0.4 mm. หรือ 0.04 cm. และขนาดของถ้วยนํา้จิม้หลงั

พบัเสร็จ เป็นดงันี ้ความกว้างคือ  7.5 cm. ความยาวคือ 7.5cm. ความสงูคือ 3 cm.บรรจไุด้ 169 

มิลลิลิตร 
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ภาพประกอบ 57  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 การหอ่ทรงสงูของชิน้งานต้นแบบ (ชาม) 

 

โดยขนาดของแผน่พลาสตกิก่อนพบัเป็นทรงภาชนะเป็นถ้วยนํา้จิม้เป็นดงันี ้ความกว้าง  คือ 

21 cm. ความยาวคือ 42cm. ความหนาคือ 0.4 mm. หรือ 0.04 cm. และขนาดของถ้วยนํา้จิม้หลงัพบั

เสร็จ เป็นดงันี ้ความกว้างคือ 12 cm. ความยาวคือ 12cm. ความสงูคือ 4.5 cm.บรรจไุด้ 648 มิลลิลิตร 
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ภาพประกอบ 58  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 การหอ่ทรงสงูของชิน้งานต้นแบบ (จาน) 

 

โดยขนาดของแผน่พลาสตกิก่อนพบัเป็นทรงภาชนะเป็นถ้วยนํา้จิม้เป็นดงันี ้ความกว้างคือ  

25.5 cm. ความยาวคือ 36 cm. ความหนาคือ 0.4 mm. หรือ 0.04 cm. และขนาดของถ้วยนํา้จิม้หลงั

พบัเสร็จ เป็นดงันี ้ความกว้างคือ  12 cm. ความยาวคือ 19.5 cm. ความสงูคือ 3 cm.บรรจไุด้ 702 

มิลลิลิตร 
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โดยทัง้ 3 แบบร่างโมเดลต้นแบบ มีวิธีการพบัขึน้รูปเป็นรูปทรงภาชนะได้ตามขัน้ตอนดงันี ้

 

ภาพประกอบ 59 ขัน้ตอนการพบัแผน่ภาชนะก่อนการใสอ่าหารท่ีจะบรรจอุยูใ่นซองบรรจภุณัฑ์  

 (ไดอะแกรม 2 มิติ) 
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ภาพประกอบ 60 ขัน้ตอนการพบัแผน่ภาชนะก่อนการใสอ่าหารจริง 
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ภาพประกอบ 61 การทดสอบโดยการใสอ่าหารและนํา้ 

 

 
 

ภาพประกอบ 62 การทดสอบโดยการเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 
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ภาพประกอบ 63 การทดสอบโดยการล้างทําความสะอาดแล้วนําไปแขวน 

 

ขัน้ตอนท่ี 3 เป็นแบบประเมินผู้ เช่ียวชาญทัง้หมด 3 ทา่นเดมิ เพ่ือประเมิน 6 ด้าน สิ่งท่ีประเมินคือแบบ

ร่างโมเดลต้นแบบ 1 ชดุ จากท่ีได้กลบัไปปรับปรุงพฒันาแบบแล้ว โดยแบบประเมินแบง่เป็น 2 ตอนคือ 

ตอนท่ี 1 เป็นคําถามความคดิเหน็ทัง้ 6 ด้านดงันี ้

1.1  ด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค 

1.2  ด้านความสวยงาม 

       -  รูปทรงภาชนะเม่ือพบัเสร็จ 

1.3  ด้านความเข้าใจในการพบั 

       -  ความยากงา่ยในวิธีการพบั 

1.4  ด้านความแข็งแรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ 

       -  การเคล่ือนย้าย เชน่ ลาก, ยก 

       -  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 

1.5  ด้านประโยชน์ใช้สอย 

       -  ความสะดวกในการเลือกใช้งาน 

       -  การทําความสะอาด โดยการเชด็ขณะคล่ีออกเป็นแผน่แล้ว 

1.6  ด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้ 

ตอนท่ี 2 เป็นคําถามแบบปลายเปิดเก่ียวกบัข้อเสนอแนะ 
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ตาราง 6 ผลการประเมินความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัแบบร่างโมเดลต้นแบบ 1 ชดุ 

 

เร่ืองประเมนิ 

ค่าความคิดเหน็                           

แนวทางท่ี 1 รูปแบบการหอ่ทรงสงู 

 
ร้อยละ 

1. ด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค 4.67 13 

2. ด้านความสวยงาม 

-  รูปทรงภาชนะเม่ือพบัเสร็จ 
4.67 13 

3. ด้านความเข้าใจในการพบั 

-  ความยากงา่ยในวิธีการพบั 
3.67 11 

4. ด้านความแขง็แรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จ                              

ขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ 

-  การเคล่ือนย้าย เชน่ ลาก, ยก 

5.00 14 

-  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 3.67 11 

5. ด้านประโยชน์ใช้สอย 

-  ความสะดวกในการเลือกใช้งาน 
4.33 13 

-  การทําความสะอาด โดยการเช็ดขณะคล่ีออกเป็นแผน่แล้ว 4.67 13 

6. ด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้ 4.33 12 

 100 

 

 จากตาราง 6 พบวา่ ผลประเมินของผู้ เช่ียวชาญมีผลตอ่งานท่ีทําให้ผลงานวิจยั  ในด้านความ

แข็งแรง ในสว่นของการเคล่ือนย้าย  ได้คา่เฉล่ียเป็น 5.00 ด้านการทําความสะอาด  ได้คา่เฉล่ีย  4.67 

ด้านความสวยงาม ได้คา่เฉล่ีย 4.67 และด้านความสนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค  ได้คา่เฉล่ีย 4.67 

ซึง่ทัง้หมด อยูใ่นเกณฑ์ดีมา ก รองลงมาคือผลประเมินด้านประโยชน์ใช้สอยของความสะดวกในการ

เลือกใช้งาน ได้คา่เฉล่ีย  4.33 ด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้  ได้คา่เฉล่ีย  4.33 ด้านความเข้าใจใน

การพบั ได้คา่เฉล่ีย  3.67 และด้านความแข็งแรงในสว่นของการเทเศษอาหาร  ได้คา่เฉล่ีย 3.67 ซึง่

ทัง้หมดอยูใ่นเกณฑ์ดี 
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 นอกจากนีย้งัพบวา่ข้อเสนอแนะท่ีได้จากผู้ เช่ียวชาญยงัเป็นประโยชน์ตอ่การปรับปรุงและ

พฒันาชิน้งาน เชน่ ความหนาของแผน่ ท่ีเหมาะสมจะทําให้ แผน่ภาชนะใสอ่าหารเม่ือพบัเสร็จแล้วดู

เรียบร้อยและสวยงามขึ ้ น สําหรับด้านความสนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภคนัน้ การมีบรรจภุณัฑ์ท่ี

สวยงาม สําหรับใสช่ดุแผน่ภาชนะพลาสตกินีต้า่งๆได้นัน้ จะชว่ยสง่เสริมให้ผู้บริโภคเข้าใจถึงทางเลือก

ใหมข่องการปิกนิกได้ดีขึน้ พร้อมกบัฟังก์ชัน่ของการป้องการสิ่งสกปรกท่ีไมใ่ห้ออกนอกบรรจภุณัฑ์ 

 
 

ภาพประกอบ 64 ผลงานจริง : ชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพา 
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บทที่ 5 

สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 
 

 งานวิจยันีมี้ความมุง่หมายของการวิจยัเพ่ือ ศกึษารูปแบบ และวิธี การหอ่อาหาร ด้วยใบตอง

ของไทย และวสัดปุระเภทพลาสตกิ (Food Grade) เพ่ือนํามาเป็นหลกัในการพบั , การยดึและการเข้า

มมุ เพ่ือให้เป็นแนวทางให้ผู้ใช้พบัตามก่อนจะสําเร็จเป็นชิน้งานภาชนะสําหรับใสอ่าหาร ท่ีง่าย แล้วมา

พฒันารูปแบบของภาชนะใสอ่าหารปิกนิกแนวใหมใ่ห้สามารถพบัได้ เพ่ือให้สอดคล้องกบัหลกัการใช้

พืน้ท่ีบนโต๊ะอาหารและการจดัเก็บ ซึง่มีวิธีการดําเนินการ ดงันี ้

 1. ประชากรท่ีใช้ในการวิจยัครัง้นีคื้อ ภาชนะใสอ่าหารปิกนิกท่ีมีอยูใ่นปัจจบุนั เพ่ือนํามาพฒันา 

โดยจดัทําเป็นกลุม่ตวัอยา่งแบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ มาพบัเป็นรูปทรงภาชนะใส่

อาหารแบบปิกนิก จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง ครัง้ท่ี 1 มีทัง้หมด 30 ชิน้ จากทัง้หมด 3 แนวทาง 

และครัง้ท่ี 2 มี 1 ชดุ ท่ีประกอบไปด้วย 3 ชิน้งานคือ ถ้วยนํา้จิม้, ชาม, ชาม 

 2. เคร่ืองมือท่ีใช้ในการรวบรวมข้อมลู แบง่ออกเป็น 6 ตอน ได้แก่ 

  ตอนท่ี 1  เก็บข้อมลูเพ่ือกําหนดแนวทางในการวิจยั มาทําการวิเคราะห์แนวทางความเป็นไปได้     

  ตอนท่ี 2 กระบวนการสร้างแบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญทางด้านงานประดษิฐ์

และงานพืน้ฐานอาชีพ จํานวน 1 ทา่น เก่ียวกบัการหอ่อาหารด้วยใบตองรูปแบบใดท่ีเหมาะสมท่ีสดุใน

การท่ีจะนํามาพฒันาเป็นงานวิจยัได้จากทัง้หมด 22 รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง 

  ตอนท่ี 3 กระบวนการ สร้างแบบร่างพร้อมโมเดล ท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ  มาพบัเป็น

รูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก จ ากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง ครัง้ท่ี 1 มีทัง้หมด 30 ชิน้ 

จากทัง้หมด 3 แนวทาง โดยคํานงึถึงหลกัเกณฑ์ในการทําแบบประเมินดงันี ้

  1.1  ด้านความเข้าใจในการพบั 

       -  ความยากงา่ยในวิธีการพบั 

1.2  ด้านความสวยงาม 

       -  รูปทรงภาชนะเม่ือพบัเสร็จ 

1.3  ด้านความแข็งแรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ 

       -  การเคล่ือนย้าย เชน่ ลาก, ยก 

       -  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 

1.4  ด้านประโยชน์ใช้สอย 

       - ความสะดวกในการเลือกใช้งาน 

                  -  การทําความสะอาด โดยการเชด็ขณะคล่ีออกเป็นแผน่แล้ว  
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      ตอนท่ี 4 กระบวนกา รวดัประสิทธิภาพของแบบจากการประเมินแบบของผู้ เช่ียวชาญ 

ทัง้หมด 3 ทา่น ได้แก่ผู้ เช่ียวชาญทางด้านออกแบบผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม จํานวน 1 ทา่น ผู้ เช่ียวชาญ

ทางด้านออกวิศวกรรมศาสตร์สาขาเคร่ืองมือและวสัด ุจํานวน 1 ทา่น และผู้ เช่ียวชาญทางด้าน

ออกแบบบรรจภุณัฑ์ จํานวน 1 ทา่น เพ่ือประเมิน 4 ด้านเก่ียวกบัด้านความเข้าใจในวิธีการพบั ด้าน

ความสวยงามของภาชนะ ด้านความแขง็แรงของภาชนะ และด้านประโยชน์ใช้สอย รวม ถึง

ข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญด้วย  โดยมีลกัษณะเป็นคําถามปลายเปิด (Open Questionnaire) แบบท่ี

ประเมินนัน้คือแบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ ชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene หรือ 

PP) มาพบัเป็นรูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก 3 แนวทาง โดยแบง่ใช้แบบร่างแนวทางละ 10 รูปแบบ 

สําหรับการประเมินจะใช้แบบมาตราสว่นการประมาณคา่ ซึง่กําหนดคะแนนออกเป็น 5 ระดบั ตามวิธี

ของ ลแิคอร์ด (Likert) และใช้สถิตกิารวิเคราะห์ข้อมลูแบบหาคา่เฉล่ีย และจากร้อยละ 

  ตอนท่ี 5 กระบวนการสร้างแบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ  มาพบัเป็น

รูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก จ ากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตองครัง้ท่ี 2 มี 1 ชดุ ท่ีประกอบ

ไปด้วย 3 ชิน้งานคือ ถ้วยนํา้จิม้, ชาม, ชาม โดยคํานงึถึงหลกัเกณฑ์ในการทําแบบประเมินดงันี ้

2.1  ด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค 

2.2  ด้านความสวยงาม 

       -  รูปทรงภาชนะเม่ือพบัเสร็จ 

2.3  ด้านความเข้าใจในการพบั 

       -  ความยากงา่ยในวิธีการพบั 

2.4  ด้านความแข็งแรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ 

       -  การเคล่ือนย้าย เชน่ ลาก, ยก 

       -  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ 

2.5  ด้านประโยชน์ใช้สอย 

       -  ความสะดวกในการเลือกใช้งาน 

       -  การทําความสะอาด โดยการเชด็ขณะคล่ีออกเป็นแผน่แล้ว 

2.6  ด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้ 

     ตอนท่ี 6  กระบวนการวดัประสิทธิภาพของแบบจากการประเมินแบบของผู้ เช่ียวชาญ 

ทัง้หมด 3 ทา่นเดมิอีกครัง้ เพ่ือประเมิน 6 ด้านเก่ียวกบัด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค  

ด้านความสวยงาม ด้านความเข้าใจในการพบั ด้านความแข็งแรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จขณะมีอาหาร

อยูใ่นภาชนะ  ด้านประโยชน์ใช้สอย  และด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้  รวมถึงข้อเสนอแนะของ

ผู้ เช่ียวชาญด้วย  โดยมีลกัษณะเป็นคําถามปลายเปิด (Open Questionnaire) แบบท่ีประเมิน นัน้คือ
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แบบร่างพร้อมโมเดลท่ีใช้วสัดเุป็นแผน่พลาสตกิ ชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene หรือ PP) มาพบั

เป็นรูปทรงภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก 1 แนวทาง  ของ 1 รูปแบบ สําหรับการประเมินจะใช้แบบ

มาตราสว่นการประมา ณคา่ ซึง่กําหนดคะแนนออกเป็น 5 ระดบั ตามวิธีของ ลแิคอร์ด (Likert) และใช้

สถิตกิารวิเคราะห์ข้อมลูแบบหาคา่เฉล่ีย และจากร้อยละ 

 การวิเคราะห์ข้อมลูจากแบบสอบถามและแบบท่ีประเมินความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญนัน้  มา

จากแบบมาตราสว่นประมาณคา่ (Rating Scale) ซึง่กําหนดคา่คะแนน (Weight) ออกเป็น 5 ระดบั

ตามวิธีของลแิคอร์ด (Likert) โดยมาปรับใช้ให้เหมาะสมกบังานของผู้ วิจยั ดงันี ้

1   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานไมเ่หมาะสมควรปรับปรุงแก้ไข 

2   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมพอใช้ 

3   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมปานกลาง 

4   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมดี 

5   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมมาก 

 การกําหนดเกณฑ์ในการแปลความหมายข้อมลูท่ีเป็นคา่เฉล่ียตา่ง ดงันี ้

คา่เฉล่ียระหวา่ง   ความหมาย 

4.51 – 5.00  ผลการประเมินอยูใ่นระดบัดีมาก 

3.51 – 4.50  ผลการประเมินอยูใ่นระดบัดี 

2.51 – 3.50  ผลการประเมินอยูใ่นระดบัพอใช้ 

1.51 – 2.50  ผลการประเมินอยูใ่นระดบัควรปรับปรุงแก้ไข 

1.00 – 1.50  ผลการประเมินอยูใ่นระดบัใช้ไมไ่ด้ 

 

สรุปผลการวิเคราะห์ข้อมูล 

 ตอนท่ี 1 ผลของแบบสอบถามเร่ือง การหอ่อาหารด้วยใบตองรูปแบบใดท่ีเหมาะสมท่ีสดุใน

การท่ีจะนํามาพฒันาเป็นงานวิจยัได้จากทัง้หมด 22 รูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตอง  ผลการประเมิน

คือรูปแบบกระทงมมุเดียวดนุก้น กระทงสองมมุดนุก้ น กระทงสองมมุท้องแบน กระทงสามมมุและ

กระทงส่ีมมุ มีระดบัความคดิเห็นท่ีเหมาะสมมากท่ีสดุ เทา่กนั คดิเป็นร้อยละ 7.93 รองลงมาคือรูปแบบ

ของการหอ่สวม การหอ่ทรงเตีย้  และการหอ่ทรงสงู มีระดั บความคดิเห็นท่ีเหมาะสมดีเทา่กนั  คดิเป็น

ร้อยละ 6.34 และรองลงมาอีกคือ รูปแบบของการหอ่ขนมเทียน การหอ่ขนมเทียนแบบ 2 จีบ การหอ่

ขนมเทียนสลดังา การหอ่ขนมกรวย การหอ่ข้าวต้มนํา้วุ้น การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ กระทงส่ีมมุปากหยกั 

กระทงห้ามมุ และกระทงหกมมุ มีระดบัความคดิเหน็ท่ีเหมาะปานกลางเทา่กนั  คดิเป็นร้อยละ 4.76 ซึง่

ผู้ วิจยัต้องการรูปแบบจํานวน 10 รูปแบบท่ีเหมาะสม จงึได้ทําการวิเคราะห์ถึงความเป็นไปไ ด้ของแนว
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ทางการพฒันารูปแบบภาชนะใสอ่าหารให้สามารถออกแบบและพฒันาออกมาให้สอดคล้อง กบั

งานวิจยัได้  คือ การหอ่สวม การหอ่ทรงเตีย้ การหอ่ทรงสงู การหอ่ขนมเทียน การหอ่ข้ าวเหนียวปิง้ 

กระทงมมุเดียวดนุก้น กระทงสองมมุดนุก้น กระทงสองมมุท้องแบน กระทงสามมมุ และกระทงส่ีมมุ 

 ตอนท่ี 2 ผลการประเมินประสิทธิภาพของรูปแบบร่างโมเดลผู้ เช่ียวชาญทัง้ 3 ทา่น เก่ียวกบั

แนวทางในการออกแบบทัง้ 3 แนวทาง พบวา่  

      แนวทางท่ี 1 ของทกุรูปแบบการพบั โดยประเมนิใน เร่ืองของความเข้าใจในการพบั , 

ความสวยงาม, ความแข็งแรงของภาชนะ และประโยชน์ใช้สอย  ภาพรวมของผลท่ีได้อยูใ่นระดบัดี โดย

เรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไปคา่เฉล่ียน้อยสดุเป็นดงันี ้ คือ รูปแบบท่ี 3. การหอ่ทรงสงู , รูปแบบท่ี 1. การ

หอ่สวม, รูปแบบท่ี 4. การหอ่ขนมเทียน, รูปแบบท่ี 2. การหอ่ทรงเตีย้ , รูปแบบท่ี 15. กระทงมมุเดียวดนุ

ก้น, รูปแบบท่ี 18. กระทงสามมมุ , รูปแบบท่ี 16. กระทงสองมมุดนุ ก้น, รูปแบบท่ี 13. การหอ่ข้าว

เหนียวปิง้, รูปแบบท่ี 17. กระทงสองมมุท้องแบน และรูปแบบท่ี 19. กระทงส่ีมมุ  

     แนวทางท่ี 2 ประเมินในเร่ืองของความเข้าใจในการพบั , ความสวยงาม, ความแข็งแรงของ

ภาชนะ และประโยชน์ใช้สอย ผลท่ีได้อยูใ่นระดบัดี โดยเรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไปคา่เฉล่ียน้อยสดุเป็น

ดงันี ้คือ รูปแบบท่ี 3. การหอ่ทรงสงู , รูปแบบท่ี 4. การหอ่ขนมเทียน  รองลงมาคือผลท่ีได้อยูใ่นระดบั

ปานกลาง โดยเรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไปคา่เฉล่ียน้อยสดุเป็นดงันี ้ คือรูปแบบท่ี 16. กระทงสองมมุดนุ

ก้น, รูปแบบท่ี 18. กระทงสามมมุ และรูปแบบท่ี 19. กระทงส่ีมมุ, รูปแบบท่ี 15. กระทงมมุเดียวดนุก้ น, 

รูปแบบท่ี 1. การหอ่สวม, รูปแบบท่ี 2. การหอ่ทรงเตีย้ , รูปแบบท่ี 17. กระทงสองมมุท้องแบน และ

สดุท้ายคือผลท่ีได้อยูใ่นระดบัพอใช้ คือ รูปแบบท่ี 13. การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 

     แนวทางท่ี 3 ของทกุรูปแบบการพบั โดยประเมนิใน เร่ืองของความเข้าใจในการพบั , ความ

สวยงาม, ความแข็งแรงของภาชนะ และประโยชน์ใช้สอย  ภาพรวมของผลท่ีได้อยูใ่นระดบัปานกลาง 

โดยเรียงลําดบัคา่เฉล่ียสงูสดุไปคา่เฉล่ียน้อยสดุเป็นดงันี ้ คือ รูปแบบท่ี 3. การหอ่ทรงสงู , รูปแบบท่ี 2. 

การหอ่ทรงเตีย้ , รูปแบบท่ี 4. การหอ่ขนมเทียน , รูปแบบท่ี 1. การหอ่สวม, รูปแบบท่ี 13. การหอ่ข้าว

เหนียวปิง้, รูปแบบท่ี 16. กระทงสองมมุดนุก้น, รูปแบบท่ี 18. กระทงสามมมุ, รูปแบบท่ี 17. กระทงสอง

มมุท้องแบน, รูปแบบท่ี 15. กระทงมมุเดียวดนุก้น และรูปแบบท่ี 19. กระทงส่ีมมุ  

  สรุปผลการวิเคราะห์ได้วา่ ผลการประเมินระดบัความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญของรูปแบบการ

หอ่ทรงสงู แนวทางท่ี 1ได้คา่เฉล่ียสงูสดุคือ 4.39 แนวทางท่ี 2 ได้คา่เฉล่ีย 3.83 แนวทางท่ี 3 ได้คา่เฉล่ีย 

3.61 แสดงวา่ทัง้หมด 3 แนวทางเกณฑ์อยูใ่นระดบัดี ดงันัน้ผู้ วิจยัจงึเลือกท่ีจะนํารูปแบบท่ี 1 ของการ

หอ่ทรงสงูมาพฒันาและปรับปรุงแก้ไขตอ่ไป  โดยในครัง้นัน้รูปแบบการหอ่ทรงสงูของแนวทางท่ี 1 มี

ระดบัความยากงา่ยในการพบัท่ีคา่เฉล่ีย 3.33 คดิเป็นร้อยละ 12 ด้านความสวยงามเม่ือพบัเสร็จ มี

คา่เฉล่ียท่ี 3.33 คดิเป็นร้อยละ 13 ด้านความแข็งแรงเม่ือพบัเสร็จขณะเคล่ือนย้าย มีคา่เฉล่ียท่ี 5.00 
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คดิเป็นร้อยละ 19 ด้านความแข็งแรงเม่ือพบัเสร็จขณะเทเศษอาหารออก มีคา่เฉล่ียท่ี 4.67 คดิเป็นร้อย

ละ 18 ด้านประโยชน์ใช้สอยในการเลือกใช้งาน มีคา่เฉล่ียท่ี 5.00 คดิเป็นร้อยละ 19 ด้านประโยชน์ใน

การทําความสะอาด มีคา่เฉล่ียท่ี 5.00 คดิเป็นร้อยละ 19  

  ตอนท่ี 3 ผลประเมินของผู้ เช่ียวชาญ ท่ีมีผลตอ่ชิน้งานต้นแบบหลงัจากได้กลบัไปพฒันา

แบบแล้ว โดยเร่ืองท่ีประเมิน ได้แก่ ด้านความแข็งแรงในสว่นของการเคล่ือนย้าย ได้คา่เฉล่ียเป็น 5.00 

ด้านการทําความสะอาด  ได้คา่เฉล่ียเป็น  4.67 ด้านความสวยงาม ได้คา่เฉล่ียเป็น  4.67และด้านความ

สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค  ได้คา่เฉล่ียเป็น 4.67 ซึง่ทัง้หมดอยูใ่นเกณฑ์ดีมาก รองลงมาคือผล

ประเมนิด้านประโยชน์ใช้สอยของความสะดวกในการเลือกใช้งาน  ได้คา่เฉล่ียเป็น  4.33 ด้าน

กระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้  ได้คา่เฉล่ียเป็น  4.33 ด้านความเข้าใจในการพบั  ได้คา่เฉล่ียเป็น  3.67 

และด้านความแข็งแรงในสว่นของการเทเศษอาหาร ได้คา่เฉล่ียเป็น 3.67 ซึง่ทัง้หมดอยูใ่นเกณฑ์ดี 

 

อภปิรายผล  

 ข้อได้เปรียบของแนวทางท่ี 1 คือการพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้  1 

ชอ่งใสอ่าหาร นัน้ มีผลตอ่ความแขง็แรงตอ่โครงสร้างภาชนะเป็นอยา่งมาก กลา่วคือถ้าการทําตาม

แนวทางท่ี 2 และ 3 จะต้องใช้ต้นทนุของวตัถดุบิท่ีเป็นพลาสตกิในปริมาณมาก และการรับ นํา้หนกัของ

อาหารจะได้ไมดี่เพราะจะเกิดการแอน่และคล ายออกของแผน่ พลาสตกิ ได้งา่ยกวา่แนวทางท่ี 1 

นอกจากนีก้ารพบัตามแนวทางท่ี 2 และ 3 ผู้ใช้อาจเข้าใจได้ยากกวา่และเสียเวลาในการพบัมากกวา่

การพบัตามแนวทางท่ี 1 สิ่งท่ีทําให้การพบัรูปแบบท่ี 3 ของการหอ่ทรงสงูนัน้อยูใ่นเกณฑ์ดีเพราะการมี

โครงสร้างแผน่ภาชนะซ้อนท่ีก้นของภาชนะอีกชัน้หนึง่ เพ่ือกนัความเสียหายท่ีจะเกิดการฉีกขาดของก้น

ภาชนะได้งา่ยจากการไปเท่ียวปิกนกิบนพืน้ผวิวางอาหารท่ีไมเ่รียบ นอกจากนีก้ารมีหสํูาหรับหิว้ของ

แผน่ภาชนะนีทํ้าให้ง่ายตอ่การขนย้ายอาหารเพิ่มขึน้ในกรณีต้องใช้เพียงมือเดียวในการเคล่ือนย้าย

ภาชนะ และสิ่งนีเ้อง ทําให้ชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิก มีความแตกตา่งจากภาชนะอ่ืนใน

ท้องตลาดท่ีเป็นประเภทเดียวกนั 

 ความหนาของแผน่ท่ีเหมาะสมท่ีผู้ วิจยันํามาใช้คือ 0.4 มม. เพราะถ้าย่ิงแผน่พลาสตกิมีความ

หนามากกวา่ 0.4 มม. ย่ิงทําให้การพบัยากขึน้เพราะจากคณุสมบตัขิองพลาสตกินัน้เอง มนัจึ งพยายาม

คล่ีออก ทําให้โครงสร้างภาชนะไมแ่ข็งแรงด้วย สว่นความหนาของแผน่ท่ีน้อย 0.4 มม. มีผลทําให้เม่ือมี

การยกหรือเคล่ือนย้ายภาชนะเป็นไปได้ลําบาก เพราะภาชนะจะออ่น เส่ียงตอ่การท่ีอาหารจะหกนอก

ภาชนะ 
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 การใช้แนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตองมาศกึษาและพฒันานัน้ เพราะคนไทยสว่นใหญ่มกั

คุ้นกบัหารใช้ใบตองในการหอ่อาหาร ย่ิงสามารถทําให้คนไทยสามารถเข้าใจง่ายขึน้ถึงวิธีการพบัแผน่

ภาชนะนี ้และด้วยสดัสว่นทองคําและขนาดของภาชนะเม่ือพบัเสร็จ ได้อ้างอิงจากขนาดท่ีมีอยูต่าม

ท้องตลาดท่ีเป็นสดัสว่นมาตรฐานแล้ว 

 

ข้อเสนอแนะ 

 1.  ทางด้านกระบวนการผลิตสําหรับการใช้วสัดพุลาสตกิชนิดโพลีโพรพิลีน (Polypropylene 

หรือ PP) ชนิดสําหรับใสอ่าหารได้ (Food Grade) ข้อจํากดัของโรงงานท่ีผลติวตัถดุบินัน้จะต้องมี

ปริมาณท่ีมากและมกัจะขายเป็นตนัสําหรับพลาสตกิ และเม่ือคํานวณออกมาเป็นแผน่ภาชนะ ตอ่ 1 ใบ

แล้ว จะต้องผลิตถึง  1,000-10,000 ใบขึน้ไปเป็นอยา่งน้อย เพราะทางโรงงานท่ีรับทํากลอ่งพลาสตกิ

ตา่งๆ ก็ไมสํ่ารองในโรงงานไว้ ดงันัน้ในการผลิตชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบปิกนิกของผู้ วิจยันี ้จงึต้อง

มีการทําโมลสําหรับป๊ัมไดคทัแผน่พลาสตกิ ปริมาณการสัง่ผลิตและความหนาของแผน่พลาสตกิ ซึง่

คา่ใช้จา่ยคอ่นข้างสงู แตเ่ม่ือเฉล่ียราคาตอ่ใบเม่ือสัง่ในปริมาณมาก ก็จะทําให้ต้นทนุถกูลง 

 2. ทางด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค ทางผู้ วิจยัได้ทําการพมิพ์แบบออฟเซท 

4 สีลงไปท่ีตวัวสัดเุลย เพ่ือทําให้เกิดลวดลายท่ีนา่สนใจและส่ือถึง Branding และ สินค้าท่ี จะขาย 

ดงันัน้การพิมพ์ต้องเลือกด้านท่ีหมกึต้องไมส่มัผสักบัอาหารโดยตรง 

 3. ด้านรูปแบบ กลา่วคือเม่ือวสัดท่ีุเป็นแผน่ เวลานําออกมาใช้อาจเกิดอนัตรายได้จากความ

คมของแผน่ภาชนะใสอ่าหารได้ เพราะวา่บางเพียง 0.4 มม. ดงันัน้ถ้าโรงงานท่ีผลิตมีเคร่ืองท่ีสามารถ

ลดความคมของสนัพลาสตกิได้ ก็นา่จะทําให้อนัตรายท่ีเกิดจากการใช้ชดุแผน่ภาชนะนีน้้อยลงได้ 

ดงันัน้ทางผู้ลงทนุต้องตรวจสอบคณุภาพให้ดีก่อนรับงาน 
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แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้เช่ียวชาญ 

 

งานวิจยัเร่ือง  :   การศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพาสําหรับการรับประทานนอก  

สถานท่ี จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง 

การวิจยัครัง้นี ้มีความมุง่หมายเพ่ือศกึษารูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตองของไทยท่ี

เหมาะสมท่ีสดุ เพ่ือนํามาเป็นแนวทางในการพฒันาเป็นรูปแบบของชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารปิกนิกแนว

ใหมใ่ห้สามารถพบัได้ จากวสัดพุลาสตกิ  (Food Grade) เพ่ือให้สอดคล้องกบัพฤตกิรรมการ

รับประทานอาหารและการจดัเก็บภาชนะ สําหรับการไปเท่ียวปิกนิก ดงันัน้ผู้ตอบแบบสอบถามโปรด

ตอบแบบสอบถามความเป็นจริง  

คาํชีแ้จง 

 โปรดขีดเคร่ืองหมาย   /   ลงในตารางชอ่งแสดงระดบัความคดิเห็นของทา่น เก่ียวกบัวิธี การหอ่

อาหารด้วยใบตองแบบใดท่ีเหมาะสมท่ีสดุท่ีจะนํามาใช้ปิกนิก โดยแตล่ะระดบัให้คา่ความหมายถึง

ความเหมาะสม ดงันี ้

 1   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่การหอ่อาหารรูปแบบนีไ้มเ่หมาะสม 

2   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่การหอ่อาหารรูปแบบนีเ้หมาะสมพอใช้ 

3   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่การหอ่อาหารูปแบบนีเ้หมาะสมปานกลาง 

4   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่การหอ่อาหารรูปแบบนีเ้หมาะสมดี 

5   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่การหอ่อาหารรูปแบบนีเ้หมาะสมมาก 

ข้อมูลผู้เช่ียวชาญ 

ช่ือ …………………………………………… นามสกลุ …………………………………………… 

ตําแหนง่หน้าท่ีการงาน ……………………………………………………………………………… 

ประสบการณ์การทํางานทางด้าน……………………………………………… จํานวน ………….ปี 
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รูปแบบการห่ออาหารด้วยใบตอง 
ระดับความคิดเหน็ 

5 4 3 2 1 

1.  การหอ่สวม      

2.  การหอ่ทรงเตีย้ (การหอ่ทรงนาง)      

3.  การหอ่ทรงสงู (การหอ่ทรงพระ)      

4.  การหอ่ขนมเทียน      

5.  การหอ่ขนมเทียนแบบ 2 จีบ      

6.  การหอ่ขนมเทียนสลดังา      

7.  การหอ่ขนมกรวย      

8.  การหอ่ข้าวต้มมดั      

9.  การหอ่ข้าวต้มมดัไต้      

10.  การหอ่ข้าวต้มนํา้วุ้น      

11.  การหอ่หมยูอ      

12.  การหอ่แหนม      

13.  การหอ่ข้าวเหนียวปิง้      

14.  การหอ่ข้าวด้วยใบตอง      

15.  กระทงมมุเดยีวดนุกนั      

16.  กระทงสองมมุดนุกนั      

17.  กระทงสองมมุท้องแบน      

18.  กระทงสามมมุ      

19.  กระทงสีม่มุ      

20.  กระทงสีม่มุปากหยกั      

21.  กระทงห้ามมุ      

22.  กระทงหกมมุ      

 

“ขอขอบคณุเป็นอยา่งสงู  ท่ีทา่นให้ความร่วมมือในการกรอกข้อมลูเป็นอยา่งดี ” 
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ภาพประกอบรูปแบบการห่ออาหารด้วยใบตองแบบต่างๆ 

    

1.  การหอ่สวม      2.  การหอ่ทรงเตีย้    3.  การหอ่ทรงสงู       4.  การหอ่ขนมเทียน 

   

5.  การหอ่ขนมเทียนแบบ 2 จีบ    6.  การหอ่ขนมเทียนสลดังา  7.  การหอ่ขนมกรวย 

   

8.  การหอ่ข้าวต้มมดั  9.  การหอ่ข้าวต้มมดัไต้ 10.  การหอ่ข้าวต้มนํา้วุ้น 
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11.  การหอ่หมยูอ  12.  การหอ่แหนม  13.  การหอ่ข้าวเหนียวปิง้   14.  การหอ่ข้าวด้วยใบตอง 

       

15.  กระทงมมุเดียวดนุกนั   16.  กระทงสองมมุดนุกนั  17.  กระทงสองมมุท้องแบน  

   

18.  กระทงสามมมุ   19.  กระทงส่ีมมุ   20.  กระทงส่ีมมุปากหยกั 

  

21.  กระทงห้ามมุ   22.  กระทงหกมมุ 
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ภาคผนวก ข 

(แบบประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญ ครัง้ท่ี 1) 
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แบบประเมนิความคดิเหน็ของผู้เช่ียวชาญ 

 

งานวิจยัเร่ือง  :   การศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพาสําหรับการรับประทานนอก  

สถานท่ี จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง 

การวิจยัครัง้นี ้มีความมุง่หมายเพ่ือศกึษารูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตองของไทย

และวสัดปุระเภทพลาสตกิ (Food Grade) มาพฒันาเป็นรูปแบบของชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารปิกนิก

แนวใหมใ่ห้สามารถพบัได้ เพ่ือให้สอดคล้องกบัพฤตกิรรมการรับประทานอาหารและการจดัเก็บภาชนะ 

สําหรับการไปเท่ีย วปิกนิก ข้อมลูท่ีได้รับจะเป็นประโยชน์ในการออกแบบและพฒันารูปแบบภาชนะใส่

อาหารแบบพกพาและพบัเก็บได้ ดงันัน้ผู้ตอบแบบสอบถามโปรดตอบแบบสอบถามความเป็นจริง 

 

แบบสอบถามความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญนีแ้บ่งออกเป็น  5 ตอน 

ตอนท่ี 1 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความเข้าใจในวิธีการพบั 

ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความสวยงามของภาชนะ 

ตอนท่ี 3 แบบสอบถามความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความแข็งแรงของภาชนะ 

ตอนท่ี 4 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัประโยชน์ใช้สอย 

ตอนท่ี 5 ข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญ 

 

คาํชีแ้จง 

 ผู้ วิจ ยัได้ออกแบบแผน่ภาชนะใสอ่าหารด้วยวสัดพุลาสตกิทัว่ไป (PP) ในเบือ้งต้นนีก่้อน แทน

การใช้วสัดพุลาสตกิสําหรับอาหาร (Food Grade) จริงในขัน้ตอนสดุท้าย เพ่ือหาข้อสรุปแนวทางหลกัท่ี

ผู้ วิจยัออกแบบกบัวิธีการพบักระทงใบตองในแบบตา่งๆ  โดย ผู้ วิจยัมีแนวทางการออกแบบ (Concept) 

เป็น 3 แนวทาง คือ  

แนวทางท่ี   1   การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 ชอ่งใสอ่าหาร 
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แนวทางท่ี   2   การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 2 ชอ่งใสอ่าหาร 

แนวทางท่ี   3   การพบัแผน่ภาชนะท่ีสามารถพบัเป็นรูปทรงภาชนะได้ 1 หรือ 2 ชอ่งใส่

อาหาร 

โดยท่ีแตล่ะ  Concept มีแนวทางการพบัตามวิธีการพบักระทงใบตองอีก 10 วิธีการพบั ได้แก่ 

การหอ่สวม, การหอ่ทรงเตีย้ (การหอ่ทรงนาง), การหอ่ทรงสงู (การหอ่ทรงพระ ), การหอ่ขนมเทียน , การ

หอ่ข้าวเหนียวปิง้ (การหอ่ขนมกรวย ), กระทง 2 มมุท้องแบน , กระทง 4 มมุ, การพบักลีบผกา , การพบั

กลีบราชพฤกษ์ และการหอ่ทรงสงูกลีบเล็บครุฑ 

 โปรดขีดเคร่ืองหมาย   /   ลงในตารางชอ่งแสดงระดบัความคดิเห็นของทา่น โดยแตล่ะระดบัให้

คา่ความหมายถึงความเหมาะสมในด้านตา่งๆของชิน้งานท่ีมีตอ่วิธีการพบั 10 แบบและแนวทางการ

ออกแบบทัง้ 3 แนวทาง ดงันี ้

 1   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานไมเ่หมาะสมควรปรับปรุงแก้ไข 

2   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมพอใช้ 

3   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมปานกลาง 

4   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมดี 

5   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมมาก 

 

ข้อมูลผู้เช่ียวชาญ 

ช่ือ …………………………………………… นามสกลุ …………………………………………… 

ตําแหนง่หน้าท่ีการงาน ……………………………………………………………………………… 

ประสบการณ์การทํางาน 

ทางด้าน ……………………………………… จํานวน …………………………………………… ปี 
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ตวัอยา่งแบบประเมินของวิธีการพบัท่ี 3 : การหอ่ทรงสงู 

วิธีการพับ : 3. การห่อทรงสูง (การห่อทรงพระ) 

                                

                                           

แนวทาง 

 

 

 

    เร่ืองท่ีประเมิน 

แนวทางท่ี   1 

การพบัแผน่ภาชนะท่ี

สามารถพบัเป็นรูปทรง

ภาชนะได้ 1 ชอ่ง              

ใสอ่าหาร 

แนวทางท่ี   2 

การพบัแผน่ภาชนะท่ี

สามารถพบัเป็นรูปทรง

ภาชนะได้ 2 ชอ่ง             ใส่

อาหาร 

แนวทางท่ี   3 

การพบัแผน่ภาชนะท่ี

สามารถพบัเป็นรูปทรง

ภาชนะได้    1-2 ช่องใส่

อาหาร 

ระดับความคิดเหน็ 

1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 1 2 3 4 5 

ตอนที่ 1 : ด้านความ

เข้าใจในการพบั 

-  ความยากง่ายใน

วธีิการพบั 

               

ตอนที่ 2 : ด้านความ

สวยงาม 

-  รูปทรงภาชนะเมือ่

พบัเสร็จ 

               

ตอนที่ 3 : ด้านความ

แข็งแรงของภาชนะ

เม่ือพับเสร็จขณะมี

อาหารอยู่ในภาชนะ 

-  การเคลือ่นย้าย เชน่ 

ลาก, ยก 

               

-  การเทเศษอาหาร

ออกจากภาชนะ 
               

ตอนที่ 4 : ด้าน

ประโยชน์ใช้สอย 

-  ความสะดวกในการ

เลอืกใช้งาน 

               

-  การทําความสะอาด 

โดยการเช็ดขณะคลี่

ออกเป็นแผน่แล้ว 
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ตอนท่ี   5   ข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญ 

-  ด้านความเข้าใจในแตล่ะวิธีกาพบั  

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………. 

-  ด้านความสวยงาม  

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………. 

-  ด้านความแข็งแรงของภาชนะ  

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………. 

-  ด้านประโยชน์ใช้สอย 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………. 

-  อ่ืนๆ  

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………………. 

 

 

“ขอขอบคณุเป็นอยา่งสงู  ท่ีทา่นให้ความร่วมมือในการกรอกข้อมลูเป็นอยา่งดี ” 
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ภาพประกอบวิธีการพับ : 3. การห่อทรงสูง (การห่อทรงพระ) 

แนวทางท่ี   1 แนวทางท่ี   2 แนวทางท่ี   3 
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ภาคผนวก ค 

(แบบประเมินความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญ ครัง้ท่ี 2) 
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งานวิจยัเร่ือง  :   การศกึษาและพฒันาชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารแบบพกพาสําหรับการรับประทานนอก  

สถานท่ี จากแนวทางการหอ่อาหารด้วยใบตอง 

การวิจยัครัง้นี ้มีความมุง่หมายเพ่ือศกึษารูปแบบการหอ่อาหารด้วยใบตองของไทย

และวสัดปุระเภทพลาสตกิ (Food Grade) มาพฒันาเป็นรูปแบบของชดุแผน่ภาชนะใสอ่าหารปิกนิก

แนวใหมใ่ห้สามารถพบัได้ เพ่ือให้สอดคล้องกบัพฤตกิรรมการรับประทานอาหารและการจดัเก็บภาชนะ 

สําหรับการไปเท่ียวปิกนิก ข้อมลูท่ีได้รับจะเป็นประโยชน์ในการออกแบบและพฒันารูปแบบภาชนะใส่

อาหารแบบพกพาและพบัเก็บได้ ดงันัน้ผู้ตอบแบบสอบถามโปรดตอบแบบสอบถามความเป็นจริง 

 

แบบสอบถามความคิดเหน็ของผู้เช่ียวชาญนีแ้บ่งออกเป็น  7 ตอน 

ตอนท่ี 1 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของ

ผู้บริโภค 

ตอนท่ี 2 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความสวยงามของภาชนะ 

ตอนท่ี 3 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความเข้าใจในการพบั 

ตอนท่ี 4 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัความแข็งแรงของภาชนะ 

ตอนท่ี 5 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัประโยชน์ใช้สอย 

ตอนท่ี 6 แบบสอบถามความคดิเหน็ของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบักระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้ 

ตอนท่ี 7 ข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญ 

 

คาํชีแ้จง 

โปรดขีดเคร่ืองหมาย   /   ลงในตารางชอ่งแสดงระดบัความคดิเห็นของทา่น โดยแตล่ะระดบัให้

คา่ความหมายถึงความเหมาะสมในด้านตา่งๆของชิน้งานต้นแบบท่ีมีตอ่วิธีการพบัท่ี 3 การหอ่ทรงสงู

จากแนวทางท่ี 1 ดงันี ้

 1   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานไมเ่หมาะสมควรปรับปรุงแก้ไข 
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2   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมพอใช้ 

3   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมปานกลาง 

4   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมดี 

5   คะแนน หมายถึง ทา่นเห็นวา่ชิน้งานเหมาะสมมาก 

 

ข้อมูลผู้เช่ียวชาญ 

ช่ือ …………………………………………… นามสกลุ …………………………………………… 
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แบบประเมินความคดิเห็นของผู้ เช่ียวชาญเก่ียวกบัแบบร่างโมเดลต้นแบบ 1 ชดุ 

เร่ืองประเมนิ 

ระดับความคิดเหน็                        

แนวทางท่ี 1 รูปแบบการหอ่ทรงสงู 

5 4 3 2 1 

1. ด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค      

2. ด้านความสวยงาม 

-  รูปทรงภาชนะเม่ือพบัเสร็จ 
     

3. ด้านความเข้าใจในการพบั 

-  ความยากงา่ยในวิธีการพบั 
     

4. ด้านความแขง็แรงของภาชนะเม่ือพบัเสร็จ                              

ขณะมีอาหารอยูใ่นภาชนะ 

-  การเคล่ือนย้าย เชน่ ลาก, ยก 

     

-  การเทเศษอาหารออกจากภาชนะ      

5. ด้านประโยชน์ใช้สอย 

-  ความสะดวกในการเลือกใช้งาน 
     

-  การทําความสะอาด โดยการเชด็ขณะคล่ีออก      

6. ด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้      
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ตอนท่ี   7   ข้อเสนอแนะของผู้ เช่ียวชาญ 

-  ด้านความนา่สนใจในการเลือกซือ้ของผู้บริโภค 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

-  ด้านความสวยงามของภาชนะ 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

-  ด้านความเข้าใจในการพบั 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

-  ด้านความแข็งแรงของภาชนะ 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

-  ด้านประโยชน์ใช้สอย 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

-  ด้านกระบวนการผลิตกบัวสัดท่ีุใช้ 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

-  ด้านอ่ืนๆ 

……………………………………………………………………………………………………………

…………………………….……………………………………………………………………………… 

“ขอขอบคณุเป็นอยา่งสงู  ท่ีทา่นให้ความร่วมมือในการกรอกข้อมลูเป็นอยา่งดี ” 
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ภาคผนวก ง 

รายช่ือผู้เช่ียวชาญ 
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รายช่ือผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือการวิจัย (แบบสอบถาม) 

 

ช่ือ    อ.โสภา เรตทิพย์  

ตําแหนง่หน้าท่ีการงาน อาจารย์สอนกลุม่สาระการงานอาชีพและเทคโนโลยี  

ประสบการณ์การทํางาน ประสบการณ์ในการสอน  30 ปี (วิชางานประดษิฐ์ ) ในโรงเรียนเลิศ

พฒันาศกึษา 
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รายช่ือผู้เช่ียวชาญตรวจสอบเคร่ืองมือการวิจัย (แบบประเมิน) 

 

ช่ือ    ดร.สมโชค สนธิแก้ว  

ตําแหนง่หน้าท่ีการงาน ทําการสอนทัง้ระดบัปริญญาตรี ตลอดจนควบคมุโครงงานนกัศกึษา

คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบรีุ  

ประสบการณ์การทํางาน ประสบการณ์ในการสอน  32 ปี (สาขาวิศวกรรมเคร่ืองมือและวสัดุ ) 

ในมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีพระจอมเกล้าธนบรีุ 

 

ช่ือ    ดร.สาทิต  เหลา่วฒันพงษ์ 

ตําแหนง่หน้าท่ีการงาน อาจารย์สอนสาขาวิชาการออกแบบผลติภณัฑ์อตุสาหกรรม คณะ

สถาปัตยกรรมศาสตร์และการออกแบบ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร  

ประสบการณ์การทํางาน ประสบการณ์ในการสอน 10 ปี                                                

(สาขาออกแบบผลิตภณัฑ์อตุสาหกรรม) ในมหาวิทยาลยั

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 

ช่ือ    อ.ทินวงษ์  รักอิสสระกลุ 

ตําแหนง่หน้าท่ีการงาน รองคณะบดีฝ่ายวิชาการและวิจยั คณะสถาปัตยกรรมศาสตร์และ

การออกแบบมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ประสบการณ์การทํางาน ประสบการณ์ในการสอน 7 ปี                                                

(สาขาวิชาการออกแบบบรรณจภุณัฑ์) ในมหาวิทยาลยัมหาวิทยาลยั

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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ภาคผนวก จ 

(เอกสารขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญ 

ผู้เช่ียวชาญทางด้านสาระการงานอาชีพและเทคโนโลยี) 
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ภาคผนวก ฉ 

(เอกสารขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญ 

ผู้เช่ียวชาญทางด้านออกวิศวกรรมศาสตร์สาขาเคร่ืองมือและวัสดุ) 
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ภาคผนวก ช 

(เอกสารขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญ 

ผู้เช่ียวชาญทางด้านออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม) 
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ภาคผนวก ซ 

(เอกสารขอเชิญเป็นผู้เช่ียวชาญ 

ผู้เช่ียวชาญทางด้านออกแบบบรรจุภัณฑ์) 
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ภาคผนวก ฌ 

แบบร่างโมเดล 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 1 : การห่อสวม 

1. 2.

3. 4.

5. 

ภาพประกอบ 65 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 1 : การหอ่สวม 
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แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 1 : การห่อสวม 

 

 

ภาพประกอบ 66 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 1 : การหอ่สวม 

 

แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 1 : การห่อสวม 

 

 

ภาพประกอบ 67 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 1 : การหอ่สวม 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 2 : การห่อทรงเตีย้ 

1. 2.

3. 4.

5.

6. 

ภาพประกอบ 68 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 2 : การหอ่ทรงเตีย้ 
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แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 2 : การห่อทรงเตีย้ 

 

 

ภาพประกอบ 69 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 2 : การหอ่ทรงเตีย้ 

 

แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 2 : การห่อทรงเตีย้ 

 

 

ภาพประกอบ 70 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 2 : การหอ่สวมทรงเตีย้ 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 3 : การห่อทรงสูง 

1. 2.

3. 4.

5. 

ภาพประกอบ 71 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 3 : การหอ่ทรงสงู 
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แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 3 : การห่อทรงสูง 

 

 

ภาพประกอบ 72 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 3 : การหอ่ทรงสงู 

 

แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 3 : การห่อทรงสูง 

 

 

ภาพประกอบ 73 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 3 : การหอ่ทรงสงู 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 4 : การห่อขนมเทียน 

1. 2.

3. 4.

5. 6. 

ภาพประกอบ 74 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 4 : การหอ่ขนมเทียน 

แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 4 : การห่อขนมเทียน 

 

 

ภาพประกอบ 75 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 4 : การหอ่ขนมเทียน 
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แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 4 : การห่อขนมเทียน 

 
 

ภาพประกอบ 76 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 4 : การหอ่ขนมเทียน 

 

แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 13 : การห่อข้าวเหนียวป้ิง 

1. 2.

3. 4. 

 

ภาพประกอบ 77 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 13 : การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 
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แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 13 : การห่อข้าวเหนียวป้ิง 

 
 

ภาพประกอบ 78 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 13 : การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 

 

แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 13 : การห่อข้าวเหนียวป้ิง 

 
 

ภาพประกอบ 79 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 13 : การหอ่ข้าวเหนียวปิง้ 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 15 : กระทงมุมเดยีวดนุกัน 

1. 2.

3. 4.

5. 

ภาพประกอบ 80 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 15 : กระทงมมุเดียวดนุกนั 
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แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 15 : กระทงมุมเดยีวดนุกัน 

 
 

ภาพประกอบ 81 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 15 : กระทงมมุเดียวดนุกนั 

 

แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 15 : กระทงมุมเดยีวดนุกัน 

 

 

ภาพประกอบ 82  แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 15 : กระทงมมุเดียวดนุกนั 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 16 : กระทงสองมุมดนุกัน 

1. 2.

3. 4.

5. 6. 

ภาพประกอบ 83 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 16 : กระทงสองมมุดนุกนั 

 

แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 16 : กระทงสองมุมดนุกัน 

 

ภาพประกอบ 84 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 16 : กระทงสองมมุดนุกนั 
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แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 16 : กระทงสองมุมดนุกัน 

 
 

ภาพประกอบ 85 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 16 : กระทงสองมมุดนุกนั 

 

แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 17 : กระทงสองมุมท้องแบน 

1. 2.

3. 4.

5. 6. 

ภาพประกอบ 86 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 17 : กระทงสองมมุท้องแบน 
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แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 17 : กระทงสองมุมท้องแบน 

 
 

ภาพประกอบ 87 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 17 : กระทงสองมมุท้องแบน 

 

แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 17 : กระทงสองมุมท้องแบน 

 
 

ภาพประกอบ 88 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 17 : กระทงสองมมุท้องแบน 
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แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 18 : กระทงสองสามมุม 

1. 2.

3. 4.

5. 6. 

ภาพประกอบ 89 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 18 : กระทงสองสามมมุ 

 

แนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 18 : กระทงสองสามมุม 

 
 

ภาพประกอบ 90 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 2 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 18 : กระทงสองสามมมุ 
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แนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 18 : กระทงสองสามมุม 

 
 

ภาพประกอบ 91 แบบร่างโมเดลแนวทางท่ี 3 : รูปแบบวิธีการพบัท่ี 18 : กระทงสองสามมมุ 

 

แนวทางท่ี 1 : รูปแบบวิธีการพับท่ี 19 : กระทงส่ีมุม 

1. 2.

3. 4.

5. 
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