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บทคดัย่อ 

 

งานวจิยัเรื/องนีI มีวตัถุประสงค์เพื/อ 1) เพื/อพฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวจาก

ใบตอง โดยออกแบบวธีิการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวจากใบตองจาํนวน 5 รูปแบบเสนอต่อ 

ผูเ้ชี/ยวชาญจาํนวน 3 ท่านเพื/อประเมินความเหมาะสมโดยใชแ้บบประเมินความเหมาะสมของ

ผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการห่อกระเจี7ยบเขียวจากใบตอง 2) เพื/อศึกษาอายกุารเกบ็รักษากระเจี7ยบ

เขียวที/ห่อบรรจุดว้ยใบตอง โดยการบนัทึกการเปลี/ยนแปลงนํIาหนกัสด ดาํเนินการทดลองโดยใช้

แผนการทดลองแบบ completely randomizd design (CRD) วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 

Variance : ANOVA) และหาความแตกต่างของค่าเฉลี/ยของขอ้มูลดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple 

Test (DMRT) ที/ระดบัความเชื/อมั/นร้อยละ 95 (p<0.05)  

 ผลการวจิยัพบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวที/ไดรั้บคะแนนความเหมาะสมสูง

ที/สุดคือ รูปแบบที/ 3 รูปแบบที/ 1 และรูปแบบที/ 4 ตามลาํดบั ซึ/ งอายกุารเกบ็รักษาโดยสงัเกตจากการ

เปลี/ยนแปลงนํIาหนกัสดของกระเจี7ยบเขียว แตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) โดย

รูปแบบที/ 3 มีการเปลี/ยนแปลงนํIาหนกัสดนอ้ยที/สุดจึงทาํใหมี้นํIาหนกัสดคงเหลือมากที/สุด 

รองลงมาเป็นรูปแบบที/ 1 และรูปแบบที/ 3 ตามลาํดบั 

 

 

 

 
 
 
 



 
 

 

( ข )   

Research project      Creating added value for okra by banana leaf wrapping methods 

Researcher           Thanet Ruangdech 

Field of study               Home Economics  

             Phetchabun Rajabhat University 2022 

 

 

Abstract 

The objectives of this research were 1) to develop a packaging pattern for okra from 

banana leaves. by designing 5 types of packaging methods for packing okra from banana leaves 

3 experts to assess suitability using the Expert Appropriateness Assessment Questionnaire on the 

banana leaf okra wrapping pattern. 2)	To study the shelf life of okra wrapped in banana leaves by 

recording live weight changes Conducted experiments using a schematic experimental plan 
completely randomizd design. (Analysis of Variance : ANOVA) and find the difference of the 

mean of the data by Duncan’s New Multiple Test (DMRT) The results showed that The highest 

suitability scores for okra packet packaging were Pattern 3, Pattern 1, and Pattern 4, 

respectively.The shelf life was observed from the change in fresh weight of okra. were 

statistically significantly different (p<0.05).The third model had the least change in live weight, 

resulting in the most residual weight. followed by pattern 1 and pattern 3 respectively. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
 

 

( ค )   

กติตกิรรมประกาศ 

 

รายงานวจิยัฉบบันีIสาํเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ยดี ดว้ยคาํแนะนาํต่างๆ จากคณาจารยใ์นมหาวทิยาลยั

ราชภฏัเพชรเพชรบรณ์ และความช่วยเหลือจากเจา้หนา้ที/ ที/สละเวลาแนะนาํ ใหค้าํปรึกษา รวมถึง

เสนอแนะต่างๆ อนัเป็นประโยชน์อยา่งยิ/ง ตลอดการดาํเนินงานวจิยัในครัI งนีI  

ผูว้จิยัขอขอบพระคุณ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ที/ไดใ้หทุ้นอุดหนุนการวจิยัครัI งนีI  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 



 
 

 

( ง )   

สารบัญ 

 

 หนา้ 

บทคดัยอ่ภาษาไทย ก 

บทคดัยอ่ภาษาองักฤษ ข 

กิตติกรรมประกาศ ค 

สารบญั ง 

สารบญัตาราง ฉ 

สารบญัรูป ช 

บทที/ 1        บทนาํ 1 

                  1.1   ความเป็นมาและความสาํคญัของปัญหา 1 

                  1.2   วตัถุประสงคข์องการวจิยั 1 

                  1.3   นิยามศพัทเ์ฉพาะ 2 

                  1.4   ประโยชน์ของการวจิยั 2 

บทที/ 2        เอกสารและงานวจิยัที/เกี/ยวขอ้ง 3 

                   2.1   กระเจี7ยบเขียว 3 

                   2.2   การเปลี/ยนแปลงของผกัและผลไมห้ลงัการเกบ็เกี/ยว 8 

                   2.3   การสร้างมูลค่าเพิ/ม  10 

                   2.4   บรรจุภณัฑ ์ 11 

  2.5   ตน้กลว้ยและใบตอง 14 

  2.6   รูปแบบการห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง 17 

  2.7   การพฒันา 20 

  2.8   วจิยัที/เกี/ยวขอ้ง 21 

บทที/ 3        วธีิการดาํเนินการวจิยั 24 

                    3.1   พฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียว 24 

                    3.2   ศึกษาอายกุารเกบ็รักษากระเจี7ยบเขียวที/ห่อบรรจุดว้ยใบตอง 25 

บทที/ 4        ผลการวจิยั 27 

                   4.1   ผลของพฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวจากใบตอง 27 

                   4.2   ผลของอายกุารเกบ็รักษากระเจี7ยบเขียวที/ห่อบรรจุดว้ยใบตอง 26 

 



 
 

 

( จ )   

สารบัญ (ต่อ) 

 

บทที/ 5       สรุปผล อภิปลายผล และขอ้เสนอแนะ 41 

                   5.1 สรุปผลการวจิยั 41 

                   5.2 อภิปรายผล 41 

                   5.3 ขอ้เสนอแนะ 43 

บรรณานุกรม 44 

ภาคผนวก 46 

                   ภาคผนวก ก แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการ

ห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียว 

47 

                   ภาคผนวก ข วธีิการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวดว้ยใบตอง 57 

                   ภาคผนวก ค ตารางบนัทึกผลการเปลี/ยนแปลงนํIาหนกั 68 

ประวติัผูว้จิยั 70 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 

( ฉ )   

สารบัญตาราง 

 
ตารางที/  หนา้ 

             2.1    อตัราการหายใจของพืช 9   

           4.1    รูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียว   27 

           4.2    ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ.   

กระเจี7ยบเขียวดว้ยใบตองรูปแบบที/ 1  

  29 

           4.3    ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจี7ยบเขียวดว้ยใบตองรูปแบบที/ 2 

30 

           4.4    ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจี7ยบเขียวดว้ยใบตองรูปแบบที/ 3 

31 

          4.5    ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจี7ยบเขียวดว้ยใบตองรูปแบบที/ 4 

32 

           4.6    ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจี7ยบเขียวดว้ยใบตองรูปแบบที/ 5 

33 

           4.7    ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะของผูเ้ชี/ยวชาญ 34 

           4.8    ผลการประเมินความเหมาะสมแต่ละดา้นของผูเ้ชี/ยวชาญที/มีต่อรูปแบบการ

ห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวทัIง 5 รูปแบบ 

36 

           4.9    ผลของการเปลี/ยนแปลงนํIาหนกัสดของกระเจี7ยบเขียวที/ห่อบรรจุดว้ยใบตอง 37 

           4.10  ผลของการเปลี/ยนแปลงนํIาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละ ของกระเจี7ยบเขียวที/ห่อ

บรรจุดว้ยใบตอง 

38 

  
  
  
  
  
  
  
  

 



 
 

 

( ช )   

สารบัญรูป 

 
รูปที#  หนา้ 

          2.1    กระเจี7ยบเขียว 4 

          2.2    ตน้กระเจี7ยบ 4 

          2.3    การหายใจแบบชิออกซิเจน 8 

          2.4    ตน้กลว้ย 15 

          2.5    การห่อซองพลู 17 

          2.6    การห่อขา้วตม้มดั 17 

          2.7    การห่อทรงสูง 18 

          2.8    การห่อกระทงสี/มุม 18 

          2.9    การห่อกระทงสี/มุมทอ้งแบน 19 

          5.1    รูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวแบบที/ 1 41 

          5.2    รูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวแบบที/ 3 42 

          5.3    รูปแบบการห่อบรรจุกระเจี7ยบเขียวแบบที/ 4 42 

  

  

 



 

1 

บทที$ 1  

บทนํา 

1.1 ที#มาและความสําคญัของปัญหา 

 

ใบตองถือเป็นใบไมที้1มีความเกี1ยวขอ้งกบัวถีิชีวติของคนไทยมายาวนานไม่วา่จะเป็นการ

นาํมาประดิษฐเ์ป็นรูปร่างรูปทรงต่างๆ ที1มีความสวยงามเพื1อใชใ้นงานพิธี ประเพณีไทยและยงั

สามารถนาํมาประกอบกบัอาหารโดยใชห่้ออาหารเพื1อปรุงใหสุ้กดว้ยวธีิการปิO ง ยา่ง นึ1ง ทาํใหอ้าหาร

มีกลิ1นหอมหรือใชเ้พื1อการห่อหรือบรรจุอาหารทาํใหมี้ความน่าสนใจและน่ารับประทานมากขึOนซึ1ง

เป็นมรดกทางภูมิปัญญาที1ถ่ายทอดกนัมาจนถึงปัจจุบนั 

กระเจีTยบเขียว เป็นพืชลม้ลุกที1นิยมนาํมารับประทานและใชป้ระกอบอาหาร เช่น แกงเลียง 

แกงจืด รวมถึงแปรรูปเป็นผงกระเจีTยบเขียวสาํหรับผสมอาหารเพื1อความหนืดของอาหาร ช่วยเพิ1ม

ปริมาตร และรสสมัผสัที1ดีมากขึOน นอกจากนัOน เมือกจากกระเจีTยบเขียวยงัถูกสกดัเพื1อนาํไปใชใ้น

อุตสาหกรรมอาหาร และการผลิตยา ผลกระเจีTยบเขียว หรือ เรียกวา่ ฝัก เกิดเหนือซอกใบ มกัติดฝัก

ตัOงแต่ขอ้ที1 6-8 จนถึงปลายยอดลาํตน้ และปลายกิ1ง ฝักมีรูปร่างเรียว เป็นร่องเหลี1ยมตามแนวยาว 

ปลายฝักแหลม และสามารถพบฝักทัOงชนิดกลม และเหลี1ยม จาํนวนเหลี1ยม 5-9 เหลี1ยม แต่ทั1วไปพบ 

8 เหลี1ยม ความยาวฝัก 4-20 เซนติเมตร ขึOนอยูก่บัพนัธ์ุ เมลด็มีรูปร่างกลม มีขนาดเท่ากบัเมลด็นุ่น 

เมลด็อ่อนจะมีสีขาว เหลือง และเมลด็ที1เริ1มแก่ในฝักที1ยงัไม่แหง้จะมีสีดาํเป็นมนัวาว แต่เมื1อฝักแหง้

หรือเมลด็แหง้ เมลด็แก่จะมีขนาดเลก็ลงเลก็นอ้ย ผวิเมลด็จะไม่เป็นมนัวาว และมีสีดาํอมเทา เมลด็

ภายในฝักจะเรียงเป็นแถวตามแนวยาวของฝัก ซึ1 งจะแทรกอยูบ่ริเวณเหลี1ยมของฝัก แต่ละเหลี1ยมจะมี

เมลด็ประมาณ 10-15 เมลด็ ดงันัOน ฝัก 1 ฝัก จะมีเมลด็ประมาณ 60-135 หรือทั1วไปประมาณ 96 

เมลด็ ทัOงนีO  ฝักอ่อนที1นิยมนาํมาบริโภคจะมีความยาว 7.5-12.5 เซนติเมตร แต่ดว้ยวธีิการจาํหน่าย

กระเจีTยบเขียวธรรมดาโดยทั1วไปนิยมการขายแบบชั1งกิโลทาํใหร้าคาของกระเจีTยบเขียวมีราคาตํ1า 

ดงันัOนผูว้จิยัจึงมีแนวคิดที1ตอ้งการใหก้ระเจีTยบเขียวขายไดร้าคาสูงขึOนจากการสร้างมูลค่าเพิ1ม

ดว้ยการพฒันารูปแบบวธีิการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตองซึ1งเป็นวสัดุธรรมชาติใหมี้รูปลกัษณ์

น่าสนใจและเป็นแนวทางการเกบ็รักษากระเจีTยวเขียวใหมี้อายกุารเกบ็ไดน้านขึOน 

 

1.2 วตัถุประสงค์การวจิยั 

1.2.1 เพื1อพฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตอง 

1.2.2 เพื1อศึกษาอายกุารเกบ็รักษากระเจีTยบเขียวที1ห่อบรรจุดว้ยใบตอง 



 

2 

 

 

1.3 นิยามศัพท์เฉพาะ 

1.3.1 การห่อบรรจุ หมายถึง การนาํใบตองตามขนาดที1กาํหนดมาพบัหรือห่อหุม้ผลิตภณัฑใ์ห้

เกิดรูปแบบต่าง ๆ ตามที1ตอ้งการ 

1.3.2 ใบตอง หมายถึง ใบของตน้กลว้ยที1มีสีเขียวเขม้ ไม่เป็นสีเหลือง ไม่เป็นใบตองสีอ่อนที1

เป็นส่วนยอดสุดของตน้กลว้ย 

1.3.3 การเปลี1ยนแปลงนาํหนกั หมายถึง การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัของกระเจีTยบเขียวในแต่ละ

วนั มีการจดบนัทึกการเปลี1ยนแปลงโดยการชั1งนํOาหนกั 

 

1.4 ประโยชน์ของงานวจิยั 

4.1 สามารถสร้างมูลค่าเพิ1มใหก้บักระเจีTยบเขียว 

4.2 เกษตรกรมีรายไดจ้ากกระเจีTยบเขียวเพิ1มมากขึOน 
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บทที# 2 

เอกสารและงานวจิยัที#เกี#ยวข้อง 

 

งานวจิยัเรื1องการสร้างมูลค่าเพิ1มให้กบักระเจีTยบเขียวดว้ยวิธีการห่อบรรจุจากใบตอง 

ผูว้จิยัไดศึ้กษาเอกสารและงานวจิยัที1เกี1ยวขอ้งกบัการศึกษาวจิยัตามหวัขอ้ดงันีO  

 

1. กระเจีTยบเขียว 

2.การเปลี1ยนแปลงของผกัและผลไมห้ลงัการเกบ็เกี1ยว 

3. การสร้างมูลค่าเพิ1ม 

4. บรรจุภณัฑ ์

5. ตน้กลว้ยใบตอง 

6. รูปแบบการห่อขนมและอาหารดว้ยใบตอง 

7. การพฒันา  

8. งานวจิยัที1เกี1ยวขอ้ง 

 

2.1 กระเจี'ยบเขยีว 

 

2.1.1 ถิ.นกาํเนิดและการกระจายตวั 

เป็นพืชที1มีถิ1นอยูใ่นเขตร้อน สนันิษฐานวา่มีถิ1นกาํเนิดอยูใ่นแถบแอฟริกาตะวนัตก

พบปรากฏอยูใ่นบนัทึกของอินเดียระบุวา่ มีการปลูกกระเจีTยบเขียวอยูใ่นประเทศซูดาน ตัOงแต่ 4,000 

ปี ก่อนคลิสตกาล ในช่วงศตวรรษที1 13 พบวา่มีการปลูกกระเจีTยบเขียวที1ริมฝั1งแม่นํOาไนลจ์าํนวนมาก 

ต่อมาในศตวรรษที1 17 เผยแพร่ไปสู่ทวปีอเมริกา ในช่วงการคา้ทาส โดยชาวแอฟริกาที1ถูกขายเป็น

ทาส ไดน้าํพืชอาหารต่าง ๆ รวมทัOงกระเจีTยบเขียวติดตวัไปยงัประเทศสหรัฐอเมริกา ใน ค.ศ. 1873 

ไดเ้ริ1มมีการปลูกในประเทศญี1ปุ่นและนิยมปลูกเป็นการคา้อยา่งแพร่หลายหลงัสงครามโลกครัO งที1 2 

สาํหรับประเทศไทย กระเจีTยบเขียวเป็นพืชพืOนบา้นที1คนไทยปลูกกนัทั1วไปตามหวัไร่ปลายนากนัมา

นานแลว้ แต่เริ1มปลูกเป็นการคา้เพื1อการส่งออกในปี 2530 ปัจจุบนักระเจีTยบเขียวมีการปลูกกนั

ทั1วไปในเขตร้อนและกึ1งร้อนรวมทัOงเขตเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละเอเชียตะวนัออก 
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รูปที. 2.1 กระเจีTยบเขียว 

ที1มา: https://www.technologychaoban.com/thai-local-wisdom/article_122445 

 

2.1.2 ลกัษณะทั.วไปของกระเจี'ยบเขยีว 

ชื1อสามญักระเจีTยบเขียว Okra, Gumbo, Lady’s finger, Quimbamto (อฟัริกา) 

กระตา้ด (แถบจงัหวดัสมุทรสาคร สมุทรปราการ) มะเขือมอญ (ภาคกลาง) มะเขือมื1น (ภาคเหนือ)

ถั1วเละ (ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือ) ชื1อวทิยาศาสตร์คือ Abelmochus esculentus L. Moench อยูใ่น

สกลุ Malvaceae (Mallow family) 

 

 
 

รูปที. 2.2 ต้นกระเจีTยบ 

ที.มา: https://www.baanlaesuan.com/plants/annual/135663.html 
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2.1.3 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์กระเจี'ยบเขยีว 

กระเจีTยบเขียวเป็นพืชผกัยนืตน้ อายปุระมาน 1 ปี มีความสูง 40 เซนติเมตร ถึง 2 

เมตร มีลกัษณะเฉพาะดงันีO  

ลาํตน้ กระเจีTยบเขียวเป็นพืชผกัยนืตน้ อายปุระมาณ 1 ปี ลาํตน้กระเจีTยบเขียวมี

ลกัษณะตัOงตรง แขง็แรง มีขนเลก็ ๆ ปกคลุม (Hairy stem) ลาํตน้มีความสูงประมาณ 0.90-2.5 เมตร 

บางพนัธ์ุของกระเจีTยบมีความสูงถึง 4 เมตร ลาํตน้มีการแตกแขนง และมีสีหลากสีแตกต่างกนัไป

ตามพนัธ์ุ เช่น สีเขียว สีเขียวปนแดง สีแดงนํOาตาล สีนํOาตาลม่วงเป็นตน้ 

ราก กระเจีTยบเขียวเป็นระบบรากแกว้ โดยความลึกของระบบรากที1หย ั1งลึกลงไปใน

ดินประมาณ 20-60 เซนติเมตร 

ใบ มีลกัษณะการขึOนเรียงสลบัหมุนเวยีนตามลาํตน้ มีลกัษณะเป็นแฉก 3-7 แฉก ใบ

ดา้นบนเป็นแฉกลึกกวา่ใบดา้นล่าง ความกวา้งของใบเฉลี1ยประมาณ 10-50 เซนติเมตร ขอบใบเป็น

ร่องหยกัคลา้ยฟันปลา บริเวณผวิใบมีขน เมื1อแก่จะกรอบและร่วง 

ดอก มีลกัษณะเป็นดอกเดี1ยวเกิดที1ตาํแหน่งซอกใบ โดยอยูเ่หนือใบ ดอกแรกจะเกิด

ที1ขอ้ 6-8 กลีบดอกมีสีเหลือง 5 กลีบ กลางดอกมีสีม่วงเขม้โคนดอกดา้นในสีม่วง ดอกบานเตม็ที1

ขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางและความยาวของดอกประมาน 3-7 เซนติเมตรดอกบานคลา้ยดอกฝ้ายเป็น

ดอกสมบูรเพศโดยเกสรตวัผูแ้ละเกสรตวัเมียอยูใ่นดอกเดียวกนั เกสรตวัเมียมีขนาดสีแดงเขม้

จาํนวน 5-9 อนัส่วนเกสรตวัผูสี้เหลืองมีอยูเ่ป็นจาํนวนมากรังไข่เป็นแบบอยูเ่หนือส่วนต่าง ๆ ของ

ดอกเมื1อเกิดการผสมเกสรดอกจะร่วงภายใน 3-4 วนั 

ฝัก เกิดเป็นฝักเดียวเดียวในบริเวณซอกใบโดยเริ1มติดฝักตัOงแต่ระดบัขอ้ที1 6-8 ฝักมี

รูปร่างเรียวเป็นร่องตามยาวปลายฝักแหลม กระเจีTยบเขียวมีทัOงชนิดผกักลมและฝักเหลี1ยมโดย

จาํนวนเหลี1ยมของฝักมีตัOงแต่ 5-9 เหลี1ยมขึOนอยูก่บัพนัธ์ุความยาวของฝักมีตัOงแต่ 4-20 เซนติเมตร 

ขึOนอยูก่บัพนัธ์ุ โดยทั1วไปฝักอ่อนที1ใชบ้ริโภคมีความยาว 7.5-12.5 เซนติเมตรฝากที1เริ1มแก่เนืOอจะ

แขง็และเป็นเสีO ยน เมื1อฝักแก่สีฝักจะเปลี1ยนเป็นสีนํOาตาลและฝักจะแตกออกตามแนวรอยสนัเหลี1ยม

ทาํใหเ้ห็นเมลด็ที1อยูข่า้งใน  

เมลด็ เมลด็มีรูปร่างกลมมีขนาดใกลเ้คียงกบัเมลด็ถั1วเขียวโดยมีเส้นผา่นศูนยก์ลาง

ประมาณ 5 มิลลิเมตร เมลด็ภายในฝักจะเรียงกนัเป็นแถวตามแนวยาวของฝักในแนวสนัเหลี1ยม โดย

เมลด็จะติด อยูก่บัส่วนของเนืOอเยื1อที1ทาํใหเ้กิดลกัษณะเป็นเมือก เมลด็อ่อนมีสีขาวและเมื1อเมลด็แก่

จะมีสีเทา ในหนึ1งฝักจะมีเมลด็อยูร่ะหวา่ง 80-200 เมลด็ 
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 2.1.4 สภาพแวดล้อมการเจริญและการพฒันาของกระเจี'ยบเขยีว  

 กระเจีTยบเขียวเป็นพืชผกัที1เจริญเติบโตไดดี้ในเขตร้อนและกึ1งร้อน ส่วนในเขต

อบอุ่นมีการเจริญเติบโตที1ดีในช่วงอากาศอบอุ่น โดยอุณหภูมิเฉลี1ยสูงสุดประมาณ 35 องศา

เซลเซียส และอุณหภูมิเฉลี1ยตํ1าสุดไม่ตํ1ากวา่ 18 องศาเซลเซียส จะเป็นสภาพที1เหมาะสมสาํหรับการ

เจริญเติบโตของตน้และฝักที1มีคุณภาพดี กระเจีTยบเขียวจึงเป็นผกัที1ปลูกไดต้ลอดปีในประเทศไทย  

  ช่วงอุณหภูมิเฉลี1ยของดินที1เมลด็กระเจีTยบเขียวสามารถงอกไดดี้มีค่าประมาณ 21-

35 องศาเซลเซียสโดยอุณหภูมิที1เหมาะสมในการงอกคือ 35 องศาเซลเซียสทัOงนีOการแช่เมลด็ในนํOา

นาน 24 ชั1วโมงหรือแช่ในอะซีโตน หรือแอลกอฮอลน์าน 30 นาที จากช่วยใหเ้มลด็มีเปอร์เซ็นตก์าร

งอกที1ดีขึOน  

  ตน้กระเจีTยบเขียวมีลกัษณะการเจริญเติบโตแบบ indeterminate กล่าวคือจะยงัคงมี

การเจริญเติบโตทางลาํตน้อยู ่มีการสร้างใบ สร้างขอ้ เพิ1มขึOนไปพร้อมพร้อมกบัการออกดอกและ

สร้างฝัก ดงันัOนในตน้เดียวกนัซึ1งมีการออกดอกไม่พร้อมกนั ทาํใหต้อ้งทาํการเกบ็เกี1ยวหลายครัO ง 

เนื1องจากตน้กระเจีTยบเขียวจดัเป็นพืชวนัสัOนซึ1งถูกควบคุมโดย single recessive gene ทาํใหก้ารออก

ดอกของตน้มีการตอบสนองต่อช่วงวนัในเชิงปริมาณ (ตอ้งการความยาวช่วงวนัวกิฤต 12 ¼ ชั1วโมง

หรือนอ้ยกวา่สาํหรับการออกดอก) กล่าวคือการปลูกในฤดูหนาวจะมีการเจริญเติบโตทางลาํตน้และ

กิ1งกา้นสัOน และมีผลไปเร่งหรือกระตุน้ใหต้น้ออกดอกเร็วขึOนกวา่การปลูกในฤดูร้อน เนื1องจาก

อุณหภูมิมีความสมัพนัธ์ใกลชิ้ดกบัปริมาณแสงโดยในสภาพอุณหภูมิตํ1า (ฤดูหนาว) มีช่วงวนัที1สัOน

กวา่สภาพอุณหภูมิสูง (ฤดูร้อน) 

อตัราการสร้างปากของกระเจีTยบเขียวมีลกัษณะเป็นแบบ single sigmoid curve 

ปริมาณฝักพี1ตน้ผลิตเป็นลกัษณะที1ถูกควบคุมโดยปัจจยัดา้นพนัธุกรรมค่อนขา้งนอ้ย ส่วนใหญ่

ไดรั้บอิทธิพลมาจากการปฏิบติัดูแลรักษาเช่นในสภาพแปลงปลูกที1ดินมีธาตุอาหารมากเกินไปจะ

ส่งผลใหต้น้เฝือใบสร้างฝักนอ้ย 

กระเจีTยบเขียวเติบโตไดดี้ในดินเกือบทุกชนิด แต่ไม่ชอบดินที1มีนํO าขงัแฉะ หรือ

ระบายนํOายาก และดินที1เป็นกรดจดัพีเอชควรอยูร่ะหวา่ง 6.0-6.8  

  

2.1.5 ฤดูปลูก  

กระเจีTยบเขียวสามารถปลูกไดต้ลอดปีในประเทศไทย แต่การปลูกเพื1อส่งออก

ต่างประเทศถา้ปลุกในช่วงเดือนสิงหาถึงพฤษภาเท่านัOน เนื1องจากตลาดหลกัคือญี1ปุ่นไม่สามารถ

ปลูกไดใ้นช่วงนีO  ญี1ปุ่นจะปลูกกระเจีTยบเขียวทางตอนใตข้องประเทศ แถวจงัหวดัโคจิและโอกินาวา 

และจะหยดุปลูกในช่วงฤดูหนาวและเริ1มปลูกราวเดือนกมุภาถึงเดือนมีนาคมซึ1งผลผลิตจะออกราว
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เดือนพฤษภาคม การเริ1มปลุกเมื1อใดเกษตรกรตอ้งคาํนึงถึงตลาดรับซืOอซึ1งจะตอ้งกาํหนดร่วมกนั 

โดยมากจะหยอดเมลด็ราวเดือนสิงหาคมถึงเดือนตุลาคม เพื1อเกบ็เกี1ยวประมาณตุลาคม ซึ1 งจะสิOนสุด

การรับซืOอประมาณสิOนเดือนเมษายนหรือตามที1ตกลงกบัผูซื้Oอ   

 

2.1.6 อายุการเกบ็เกี.ยว 

กระเจีTยบเขียวเป็นพืชที1โตเร็วเมื1ออายไุด ้30-40 วนัตน้จะเริ1มสร้างดอกขึOนที1บริเวณ

ซอกใบโดยดอกเริ1มเกิดในตาํแหน่งขอ้ที1 6-8 ของลาํตน้ประธาน ระยะเวลา จากการสงัเกตเห็นตา

ดอกไดด้ว้ยตาเปล่าจนกระทั1งถึงดอกบานใชเ้วลาประมาณ 10 วนัดอกใชเ้วลาในการบานประมาณ 1 

วนั หลงัจากนัOนกรีบดอกจึงเหี1ยวและร่วงหลุดไป หลงัดอกบาน 5 วนัฝากจะยาว 6-10 เซนติเมตร ซึ1 ง

สามารถเกบ็เกี1ยวผลผลิตผกัสดได ้มีขนาดและคุณภาพฝักดี คือฝักกระเจีTยบมีความอ่อนนุ่มมีรสชาติ 

และเนืOอสมัผสัที1ผูบ้ริโภคพอใจ ออ้นไม่มีเส้นใหญ่ตรงตามที1ตลาดตอ้งการ ฝากกระเจีTยบเขียวโตเร็ว

มากโดยเฉพาะอากาศร้อนจะโตวนัละ 2-3 เซนติเมตร เกษตรกรจึงตอ้งเกบ็เกี1ยวทุกวนัและไม่ควร

ปล่อยทิOงฝักที1สามารถตดัไดใ้หห้ลงเหลืออยูบ่นตน้ เพราะตน้จะตอ้งส่งอาหารมาเลีOยงทาํใหผ้ลผลิต

ตํ1า เกษตรกรจะสามารถเกบ็ฝักที1คุณภาพดีไดป้ระมาณ 1½ -2 เดือน ฝากที1แตกยอดจะเริ1มหมด 

สงัเกตจะมีกิ1งแขนงออกจากตน้ 2-3 กิ1ง ควรตดัทิOง เพื1อใหแ้ตกแขนงใหม่ซึ1งสามารถเกบ็ผลผลิตได้

อีกประมาณ 2-3 เดือน ผลผลิตที1ไดเ้ฉลี1ยตลอดฤดูปลูก 30 กิโลกรัมต่อไร่ต่อวนัหรือประมาณ 3000- 

5000 กิโลกรัมต่อไร่ทัOงนีO ขึOนอยูก่บัการดูแลรักษาและความยาวนานในการเกบ็ผลผลิต  

 

2.1.7 การปฏิบัตหิลงัการเกบ็เกี.ยว  

2.1.7.1 ฝักที1เกบ็เกี1ยวแลว้รีบนาํเขา้ที1ร่มทนัที โรงพกัผลผลิตควรมีลกัษณะโปร่งไม่

อบัทึบ มีหลงัคา ถา้ใส่เข่งหรือตะกร้าพลาสติกควรหาใบตองหรือผา้คุมปากเก่งหรือปากตะกร้าตอ้ง

ใชว้สัดุคลุมที1สะอาด  

2.1.7.2 ฝักที1เกบ็เกี1ยวแลว้เกษตรกรไม่ตอ้งคดัเกรด หนา้แปลงปลูกใหน้าํส่งยงัจุดรับ

ซืOอ เพราะถา้ทาํการคดัหลายครัO งฝักจะบอบชํOามีตาํหนิ 

2.1.7.3 ไม่ควรใชน้ํO าพรม หรือรดนํOาพรมฝักกระเจีTยบเขียว หลงัทาํการเกบ็เกี1ยว  

 

2.1.8 ประโยชน์โดยทั.วไปของกระเจี'ยบเขยีว 

สรรพคุณเด่นที1สาํคญัในการใชเ้ป็นยารักษาโรคของกระเจีTยบเขียวคือ การใชเ้ป็นยา

รักษาโรคกระเพาะและลาํไส้อกัเสบ ซึ1 งเป็นโรคที1ทาํใหเ้กิดอาการทอ้งผกูและทอ้งเสียสลบักนั และ

ยงัช่วยรักษาอาการปวดทอ้งจากแผลในกระเพาะอาหารและแผลจากลาํไส้เลก็ส่วนตน้ มีรายงาน
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การศึกษาพบวา่สารประกอบไกลโคไซเลต (glycosylated compounds) ซึ1 งประกอบดว้ยโพลีแซคคา

ไรด(์polysaccharides) และไกลโคโปรตีน (glycoproteins) ในกระเจีTยบเขียวมีฤทธิi ยบัย ัOงความ 

สามารถของเชืOอแบคทีเรียเฮริโคแบคเตอร์ หอยโลริ (helicobacter pylori) ในการเกาะ เยื1อบุผวิของ

กระเพาะอาหาร ซึ1 งแบคทีเรียชนิดนีO เป็นสาเหตุสาํคญัของการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร แต่สาร

ไกลโคไซแลต จะมีฤทธิi ลดลงเมื1อถูกความร้อนยางจากผลสดของกระเจีTยบเขียวช่วยรักษาแผลสด 

เมื1อถูกของมีคมบาดใหใ้ชย้างจากฝากกระเจีTยบทา แผลแผลจะหายไวและไม่เป็นแผลเป็นการศึกษา

รวบรวมขอ้มูลเกี1ยวกบัความสาํคญัทางชีวภาพของกระเจีTยบเขียว 

 

2.2 การเปลี#ยนแปลงของผกัและผลไม้หลงัการเกบ็เกี#ยว 

 

หลงัการเกบ็เกี1ยว ผกัและผลไม ้ยงัคงมีชีวติอยู ่มีการหายใจและกิจกรรมทางชีวเคมียงัคง

ดาํเนินอยูอ่ยา่งต่อเนื1อง มีผลทาํใหคุ้ณภาพดา้นต่างๆของผกัและผลไม ้เช่น สี กลิ1น รสชาติ เนืOอ

สมัผสั รวมทัOงคุณค่าทางโภชนาการเกิดการเปลี1ยนแปลงอยา่งต่อเนื1อง 

 

2.2.1 การหายใจของผกัผลไม้หลงัการเกบ็เกี.ยว 

ผลิตผลทางการเกษตรหลงัการเกบ็เกี1ยวออกจากตน้แลว้ เซลลย์งัมีชีวติและมีการ

หายใจอยู ่การหายใจแบบใชอ้อกซิเจนของพืช จะรับออกซิเจนจากสิ1งแวดลอ้ม เขา้ไปเพื1อเปลี1ยน

คาร์โบไฮเดรต ที1สะสมไวใ้นเซลลพื์ชในรูปของสตาร์ซและนํOาตาลไดก๊้าซคาร์บอนไดออกไซด ์นํOา 

และพลงังานในรูปของพลงังานความร้อน (พิมพเ์พญ็ 

 

 
ภาพที. 2.3 การหายใจแบบใชอ้อกซิเจน 

ที1มา : https://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3369 
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พลงังานความร้อนที1เกิดขึOนจากการหายใจของพืช เรียกวา่ Vital heat หรือ 

Respiration heat ทาํใหเ้กิดการเน่าเสียไดง่้าย ผกัและผลไมที้1มีอตัราการหายใจสูง จะผลิตความร้อน 

ออกมามากกวา่ผกัและผลไมที้1มีอตัราการหายใจตํ1า เพราะจะมีอตัราการสลายโมเลกลุของ

สารอาหารมากกวา่และเสื1อมคุณภาพเร็วกวา่ 

ตารางที1 2.1 อตัราการหายใจของพืช 
 

Vital heat (Btu/ton/24 hrs) = mgCO2/Kg-hr X 220 
 

อตัราการหายใจยงัมีความสาํคญัต่อการพิจารณาเลือกใชเ้ทคโนโลยหีลงัการเกบ็

เกี1ยวที1เหมาะสม เช่น การออกแบบระบบการแช่เยน็ผกัและ 

ผลไม ้ผลิตผลทางการเกษตรที1มีอตัราการหายใจสูงกวา่มีแนวโนม้ที1จะมีอายกุารเกบ็รักษาที1สัOนกวา่

ผลิตผลที1มีอตัราการหายใจที1ต ํ1ากวา่ 

หากผลิตผลอยูใ่นสภาพที1ไม่มีออกซิเจนหรือมีออกซิเจนไม่เพียงพอจะเกิดการ

หายใจแบบไม่ใชอ้อกซิเจน (anaerobic respiration หรือ fermentation) ซึ1 งกระบวนการนีOจะทาํให้

เกิดการสร้างเอทิลแอลกอฮอล ์(ethyl alcohol) 

 
 
 
 

อตัราการหายใจ 

(mg CO2/Kg-hr) 

ที-อุณหภูมิ (องศาเซลเซียส) 

Vital heat 

(Btu/ton/24 hrs) 
ตวัอยา่งผกัและผลไม ้

ตํ-ามาก <5 <1100 ผลแหง้ เช่น ถั-วเมลด็แหง้ นทั อินทผลมั  

ตํ-า 5-10 1100-2200 
แอบเปิล ผลไมต้ระกลูสม้  องุ่น กีว ีหอมหวัใหญ่ 

กระเทียม มนัฝรั-ง มนัเทศ 

ปานกลาง 10-20 2200-4400 
กลว้ย เชอรี-  ทอ้ สาลี- มะเดื-อ กะหลํ-าปลี มะเขือ

เทศ พริก 

สูง 20-40 4400-8800 สตรอเบอรี ราสเบอรี-  กะหลํ-าดอก อะโวคาโด 

สูงมาก 40-60 8800-13200 
Artichoke, snap bean, ตน้หอม, Brussels sprouts, ไม้

ตดัดอก 

สูงมากที-สุด >60 > 13200 หน่อไมฝ้รั-ง บรอกโคลี spinach ขา้วโพดหวาน 
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2.1.2 การเปลี.ยนแปลงผลติผลเนื.องจากกระบวนการหายใจ 

การเปลี1ยนแปลงของผกัและผลไมห้ลงัการเกบ็เกี1ยว มีผลต่อคุณภาพของผกัและผลไม ้ดงันีO  

2.1.2.1 การเปลี1ยนแปลงลกัษณะเนืOอสมัผสั ความแน่นเนืOอของผลไมจ้ะลดลงหลงั

การเกบ็เกี1ยว เนื1องจากการเปลี1ยนแปลงส่วนประกอบทางเคมีซึ1งเป็นสารที1มีโมเลกลุเลก็ลง เช่น 

สตาร์ซ เปลี1ยนเป็นนํOาตาล รวมทัOงการเปลี1ยนแปลงโครงสร้างโมเลกลุของสารกลุ่ม เพกทิน ซึ1 งเป็น

องคป์ระกอบของผนงัเซลล ์ตวัอยา่งเช่น ผลมะม่วงเมื1อสุก จะมีความแน่นเนืOอลดลง 

2.1.2.2 การเปลี1ยนสีของผกัและผลไมบ้างชนิดจะมีสีผวิของผลและเนืOอเปลี1ยนไป 

เนื1องจากมีการสลายตวัของคลอโรฟิลล ์ซึ1 งมีสีเขียวทาํใหเ้ห็นรงควตัถุในกลุ่มแคโรทีนอยด ์เช่น 

บีตา-แคโรทีน ที1มีสีเหลืองในผลไมสุ้ก เช่น มะม่วง กลว้ย มะละกอ และมีสีแดงของไลโคพีนในผล

มะเขือเทศสุก และแตงโม เป็นตน้ 

2.1.2.3 การเปลี1ยนแปลงของกลิ1นรส โดยทั1วไปผลไมสุ้กจะมีรสหวานขึOนเมื1อ

สตาร์ชสลายตวัไดเ้ป็นนํOาตาลกลูโคส และเกิดสารประกอบที1มีกลิ1นหอม ซึ1 งเป็นสารระเหย เช่น 

กลว้ยสุก มีกลิ1นหอมเฉพาะ 

2.1.2.4 การสูญเสียนํOาหนกั สาเหตุสาํคญัเนื1องจากการหายใจและการคายนํOา 

 

2.3 การสร้างมูลค่าเพิ.ม 

 

  ในการดาํเนินธุรกิจแนวทางหนึ1งที1ผูป้ระกอบการจะสามารถลดปัญหาการเผชิญกบั

ภาวการณ์แข่งขนัดา้นราคาในตลาดและมูลค่าใหก้บัสินคา้ของตนเองคือการนาํนวตักรรมมา

ประยกุตใ์ชใ้นการดาํเนินธุรกิจ เพื1อสร้างมูลค่าเพิ1มใหก้บัสินคา้และ บริการ และปรับตาํแหน่งของ

สินคา้ใหมี้ความโดดเด่นแตกต่างไปจากสินคา้และบริการประเภทเดียวกนัที1มีในตลาดโดยการ

นาํเสนอผลิตภณัฑแ์ละบริการใหม่ใหม่ที1มีคุณค่าหรือมีคุณประโยชน์มากกวา่คู่แข่งอยา่งไรกต็าม

นวตักรรมไม่ไดเ้ป็นเพียงแค่เครื1องมือเพื1อสร้างความแตกต่างใหก้บัสินคา้เพียงอยา่งเดียวโดย

นวตักรรมบางอยา่งสามารถนาํมาใชป้รับปรุงประสิทธิภาพการผลิตและการดาํเนินงานเพื1อช่วยลด

ตน้ทุนและลดระยะเวลาในการดาํเนินการซึ1งจะช่วยเสริมใหธุ้รกิจสามารถแข่งขนัไดแ้ละดาํเนิน

ธุรกิจต่อไปไดใ้นระยะยาวไดด้ว้ย ทัOงนีO เนื1องจากในปัจจุบนัผูบ้ริโภคมีทางเลือกมากขึOนสินคา้สิ1ง

หนึ1งที1เมื1อก่อนอาจไม่เป็นที1นิยมแต่ปัจจุบนัอาจกา้วขึOนมามีความสาํคญัและมีส่วนช่วยดึงผูบ้ริโภค

กลุ่มใหม่ใหม่เขา้มาใชสิ้นคา้รวมถึงรักษาผูบ้ริโภครายเดิมใหอ้ยูไ่ปนานนานนั1นกคื็อการสร้าง

มูลค่าเพิ1มใหก้บัสินคา้ของเราแต่สิ1งที1สาํคญัที1สุดกคื็อตวัผลิตภณัฑห์รือบริการหลกัตอ้งมีคุณภาพที1

เยี1ยมยอดกวา่คู่แข่งและสามารถตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ไดดี้กวา่ดงันัOนเรื1องของการสร้าง
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มูลค่าเพิ1มใหก้บัสินคา้จึง หมายถึงการสร้างคุณค่าใหสิ้นคา้มากขึOนกวา่ที1ลูกคา้ควรจะไดรั้บเป็นการ

เปรียบเทียบระหวา่งประโยชน์ที1ลูกคา้ไดรั้บกบัปริมาณเงินที1เสียไปทัOงนีO ขึOนอยูก่บัความพึงพอใจ

เป็นหลกัของแพงแต่ถูกใจกเ็ป็นราคาที1เหมาะสมไดเ้ช่นกนั 

 ส่วนในการใหค้วามหมายหรือคาํจาํกดัความของการสร้างมูลค่าเพิ1มไดมี้การใหนิ้ยามไวใ้น

หลายหลายดา้นดงันีO  (ศิริวรรณ และคณะ, 2547) ไดใ้หค้วามหมายไวว้า่การสร้างมูลค่าเพิ1มหมายถึง

การนาํเสนอผลิตภณัฑห์รือบริการที1ครบถว้นสมบูรณ์ดว้ยคุณภาพบริการและราคาเพื1อตอบสนอง

ความตอ้งการของลูกคา้ใหเ้กิดความพึงพอใจในการซืOอครอบครองและใชป้ระโยชน์ 

อยา่งไรกต็ามในความหมายดา้นการตลาด การสร้างมูลค่าเพิ1มคือการพฒันาผลิตภณัฑใ์ห้

เกิดความพึงพอใจต่อผูบ้ริโภคสูงสุดและเกินความคาดหมายของผูบ้ริโภคอีกทัOงมูลค่าเพิ1มอาจเกิด

จากการเพิ1มสิ1งที1นอกเหนือจากสิ1งที1บริโภคคาดวา่จะไดรั้บ (Nilson, 1992) นอกจากนีOการสร้าง

มูลค่าเพิ1มที1เป็นการเพิ1มหรือเสริมสิ1งใหม่ไม่สู้ผลิตภณัฑค์วรมีความเกี1ยวขอ้งและเป็นสิ1งที1ลูกคา้

ตอ้งการ (Chematony and Harris, 1998)  จากความหมายขา้งตน้สรุปไดว้า่ การเพิ1มมูลค่าหมายถึงสิ1ง

ที1ช่วยสร้างความไดเ้ปรียบทางการแข่งขนั โดยผา่นการสร้างคุณค่าสาํหรับลูกคา้ที1ดีขึOนโดยมี

ขัOนตอนการผลิตหรือบริการที1ดีกวา่เพื1อการเป็นผูน้าํในผลิตภณัฑน์ัOนๆ นอกจากการสร้างความ

แตกต่างในตลาดแลว้ มูลค่าเพิ1มจะเป็นตวัช่วยในการสร้างคุณค่าที1ส่งผลต่อการรับรู้ของผูบ้ริโภคที1

สูงกวา่ซึ1 งนาํไปสู่ความมั1นใจในการตดัสินใจเลือกหรือซืOอผลิตภณัฑแ์ละบริการต่อไป 

 

2.4 บรรจุภัณฑ์ 

 

ภาชนะบรรจุ หรือบรรจุภณัฑ ์มีความสมัพนัธ์กบัสงัคมมนุษยม์าชา้นาน หนา้ที1ของการบรรจุ

ขยายขอบเขตไปเรื1อย ๆ ตามความตอ้งการของมนุษยที์1เพิ1มขึOนตามยคุสมยั เริ1มจากหนา้ที1ในการ

รองรับ และการปกป้องป้องกนัผลิตภณัฑจ์ากสภาวะอนัตรายต่าง ๆ หนา้ที1สาํคญัอีกประการหนึ1ง

ในการบรรจุผลิตภณัฑห์ลายประเภท โดยเฉพาะผลิตภณัฑอ์าหารกคื็อ การเป็นส่วนหนึ1งของการ

แปรรูป บรรจุภณัฑก์บักระบวนการแปรรูปมีความเกี1ยวขอ้งกนัมานาน นอกจากหนา้ที1ดา้นการแปร

รูปแลว้ การบรรจุยงัมีหนา้ที1ในการสื1อสาร คาํวา่สื1อสารในที1นีO รวมทุกอยา่งที1เกี1ยวขอ้งทัOงทางตรง

และทางออ้ม ตัOงแต่การสื1อสารจากขอ้มูลที1อยูบ่นบรรจุภณัฑ ์รูปร่างลกัษณะของตวับรรจุภณัฑ ์

รวมถึงสีและภาพที1ใชบ้นบรรจุภณัฑ ์หนา้ที1ของบรรจุภณัฑใ์นขอ้นีOสามารถใชป้ระโยชน์ไดห้ลาย

อยา่ง โดยเฉพาะ อยา่งยิ1งในการส่งเสริมการขายผลิตภณัฑ ์หนา้ที1ในการใชง้านที1มีความสะดวกใน

การเปิดและปิด สามารถอุ่นไดใ้นเตาไมโครเวฟ เพิ1มความสะดวกในการบริโภค เป็นตน้ ในปัจจุบนั

หนา้ที1นีO ถือเป็นหนา้ที1เด่นของการบรรจุหรือบรรจุภณัฑที์1ผูใ้ชห้รือผูบ้ริโภคใหค้วามสาํคญัอยา่งมาก 
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มนุษยเ์รายงัคงแสวงหาผลิตภณัฑอ์าหารที1มีคุณภาพและความปลอดภยัสูง ซึ1 งรวมถึงคุณภาพทุก

ดา้น ตัOงแต่ลกัษณะปรากฏ สีกลิ1น กลิ1นรส เนืOอสมัผสั ผูบ้ริโภคยงัเริ1มใหค้วามสาํคญักบัคุณค่าทาง

อาหารและสารที1มีประโยชน์ต่อสุขภาพอีกดว้ย  

 

2.4.1 ความหมายและความสําคญัของบรรจุภัณฑ์ 

ก่อนที1จะทราบวา่การบรรจุมีความสาํคญัอยา่งไร ตอ้งเขา้ใจความหมายของการ

บรรจุและบรรจุภณัฑเ์สียก่อน ‘การบรรจุ’ หรือ ‘packaging’ หมายถึง ระบบในการเตรียมผลิตภณัฑ์

เพื1อ     การขนส่ง เกบ็รักษา และ จดัจาํหน่าย และหรือวธีิการจดัส่งผลิตภณัฑต์ามความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคไปยงัจุดหมายปลายทางอยา่งปลอดภยัและคุม้ทุนที1สุด  

บรรจุภณัฑ ์หรือ package หมายถึง สิ1งที1ใชบ้รรจุผลิตภณัฑใ์นกระบวนการบรรจุ  

จากความหมายของการบรรจุและบรรจุภณัฑที์1กล่าวแลว้นัOน จะเห็นไดว้า่ผลิตภณัฑเ์กือบทุกชนิด

ตอ้งการการบรรจุไม่มากกน็อ้ย และจะไม่สามารถมาถึงผูบ้ริโภคไดเ้ลย หากขาดการบรรจุและ      

บรรจุภณัฑ ์โดยเฉพาะอยา่งยิ1งผลิตภณัฑอ์าหาร การบรรจุและบรรจุภณัฑจึ์งมีความสาํคญัอยา่งยิ1ง

ในการกระจายสินคา้เพื1อจดัส่งใหถึ้งจุดหมายปลายทาง อยา่งไรกต็ามผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด อาจ

ตอ้งการบรรจุภณัฑแ์ตกต่างกนั ซึ1 งตอ้งมีการเลือกใชใ้หเ้หมาะสมกบัความตอ้งการของผลิตภณัฑ์

แต่ละชนิด การออกแบบผลิตภณัฑใ์หเ้หมาะสมตอ้งคาํนึงถึงผลิตภณัฑเ์ป็นอนัดบัแรก และยงัตอ้ง

คาํนึงปัจจยัอื1น ๆ อีก เช่น สภาวะอนัตรายที1ผลิตภณัฑต์อ้งเผชิญ ในกรณีของผลิตภณัฑอ์าหาร 

สภาวะแวดลอ้ม   ที1สาํคญั ไดแ้ก่ อุณหภูมิ ความชืOน บรรยากาศ แรงกระทาํทางกล เป็นตน้ (วาณี, 

ม.ป.ป) 

อุตสาหกรรมอาหารเป็นตลาดที1ใหญ่ที1สุดของการบรรจุ (ประมาณมากกวา่ร้อยละ 

60) ซึ1 งหนา้ที1หลกัของการบรรจุสาํหรับผลิตภณัฑอ์าหาร คือการป้องกนัการเสื1อมคุณภาพและ            

การเสื1อมเสียของอาหาร การบรรจุช่วยรักษาผลิตภณัฑอ์าหารนัOนใหค้งคุณภาพสูงสุดนานที1สุด      

เท่าที1จะเป็นไปได ้โดยการลดหรือจาํกดัปัจจยัต่าง ๆ ที1ทาํใหเ้กิดการเสื1อมเสีย เสื1อมคุณภาพของ

อาหารที1ตอ้งการรักษา บรรจุภณัฑท์าํหนา้ที1ปกป้องอาหารแบบแพสซิฟ (passive protection) คือทาํ

หนา้ที1เป็นตวักัOน (barrier) ระหวา่งผลิตภณัฑก์บัสภาวะแวดลอ้มภายนอกในการขนส่งกระจาย

สินคา้ อาจแบ่งการบรรจุตามลาํดบัชัOน (layer) ของการบรรจุ ไดด้งันีO   

การบรรจุปฐมภูมิ (primary packaging) หมายถึง การบรรจุภณัฑช์ัOนแรกที1ติดอยูก่บั

ผลิตภณัฑ ์เช่น ในระบบบรรจุภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติ (breakfast cereal) บรรจุภณัฑใ์น       การ

บรรจุปฐมภูมิคือ ถุงพลาสติกหรืออลูมิเนียมฟอยล ์
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การบรรจุทุติยภูมิ (secondary packaging) หมายถึง การบรรจุชัOนที1ถดัจากการบรรจุ

ปฐมภูมิเป็นการรวมหน่วยบรรจุภณัฑป์ฐมภูมิ เช่น ในระบบบรรจุภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติบรรจุ

ภณัฑใ์นการบรรจุทุติยภูมิคือ กล่องกระดาษแขง็ 

การบรรจุตติยภูมิ (tertiary packaging) หมายถึง การบรรจุชัOนที1ถดัจากการบรรจุตติย

ภูมิ ส่วนใหญ่เป็นการบรรจุเพื1อการขนส่ง ในระบบบรรจุภณัฑอ์าหารเชา้จากธญัชาติบรรจุภณัฑใ์น       

การบรรจุตติยภูมิคือ กล่องกระดาษลูกฟูก (corrugated fiberboard box) หรือกล่องกระดาษแขง็ 

(solidboard box) ที1ใชใ้นการขนส่ง 

การบรรจุจตุรภูมิ (quaternary package) หมายถึง การบรรจุชัOนที1ถดัจากบรรจุภณัฑ์

ตติยภูมิส่วนใหญ่มกัเป็นแท่นรองรับสินคา้ (pallet) ที1มีบรรจุภณัฑเ์พื1อการขนส่งเรียงซอ้นกนั         

อาจมีฟิลม์ยดื (stretch film) รัดรอบกล่องทัOงหมดกบัแท่นรองรับสินคา้ใหร้วมเป็นหน่วยเดียวกนั    

เพื1อความสะดวกในการขนส่งเคลื1อนยา้ย 

 

2.4.2 หน้าที.ของการบรรจุ 

การบรรจุทาํหนา้ที1หลายประการ โดยมีหนา้ที1สาํคญั ดงันีO  

2.4.2.1 บรรจุ (containment) การบรรจุทาํหนา้ที1ในการรองรับ บรรจุผลิตภณัฑ ์

2.4.2.2 ปกป้องป้องกนั (protection/preservation) การบรรจุมีหนา้ที1ปกป้อง

ผลิตภณัฑจ์ากความเสียหาย เสื1อมเสียต่าง ๆ จากสภาวะอนัตรายต่าง ๆ ไดแ้ก่ สภาวะอนัตรายทางกล              

เช่น แรงกดทบั แรงกระแทก และแรงสั1นสะเทือน รวมถึงสภาวะอนัตรายทางชีวภาพ เช่น หนู แมลง 

และเชืOอจุลินทรีย ์ทางดา้นสภาวะแวดลอ้ม เช่น อุณหภูมิ ความชืOน และออกซิเจน จากการปนเปืO อน 

และปฏิกิริยาเคมี เป็นตน้ 

2.4.2.3 สื1อสาร (communication) การบรรจุทาํหนา้ที1ในการสื1อสาร ซึ1 งหมายรวมถึง 

การระบุชนิดของผลิตภณัฑภ์ายใน การใหข้อ้มูลต่าง ๆ ที1เกี1ยวกบัผลิตภณัฑเ์ช่น วธีิการใช ้วนั

หมดอายแุหล่งผลิต การแสดงตราสินคา้ การสื1อสาร/ส่งเสริมการขาย เป็นตน้ โดยอาจแสดงโดย

รูปแบบของบรรจุภณัฑ ์สี หรือฉลาก เป็นตน้ 

2.4.2.4 เป็นส่วนหนึ1งของการแปรรูป (processing) การบรรจุหรือบรรจุภณัฑเ์ป็น

ส่วนหนึ1งของกระบวนการแปรรูป ซึ1 งแต่ละกระบวนการตอ้งการการบรรจุหรือบรรจุภณัฑที์1

แตกต่างกนั เช่น การสเตอริไลซ์ การพาสเจอไรซ์ การบรรจุขณะร้อน การทาํแหง้ การแช่เยอืกแขง็ 

เป็นตน้ 



 

14 

2.4.2.5 หนา้ที1พิเศษอื1น ๆ (special and use) การบรรจุทาํหนา้ที1อื1น ๆ เพื1อการใชง้าน

หรือเพิ1มความสะดวกในการใชง้านต่าง ๆ เช่น สามารถอุ่นในเตาไมโครเวฟได ้(microwavable) 

สามารถปิดซํO าได ้(reclosable) สามารถเสิร์ฟไดท้นัที เป็นตน้ 

 

2.5 ต้นกล้วยและ ใบตอง 

 

ใบตอง คือ ใบของกลว้ย ตน้กลว้ย เป็นตน้ไมที้1มีความเกี1ยวพนัธ์กบัวถีิชีวติของคนไทย เป็น

อยา่งยิ1ง ประโยชน์จากกลว้ยไดท้ัOงตน้ ทัOงปลี และผลกลว้ยมารับประทาน เช่น ตน้ ตน้กลว้ยมีกาบ

กลว้ย ที1สามารถฉีกฝอยตากแหง้ทาํเป็นเชือกกลว้ยได ้สามารถทาํเป็นอาหาร กาบกลว้ยใชแ้กะสลกั

เป็นลวดลายไทยประกอบฐานจิตกาธาน ฐานเชิงตะกอน เรียกวา่ “ลายแทงหยวก” ปลี (ดอก) ใชเ้ป็น

เครื1องเคียงรับประทานสด ยาํ หรือตม้กะทิ  กาบปลีใชต้กแต่งประดบัเป็นกลีบดอกไม ้หรือเครื1อง

ประกอบการจดัดอกไม ้และผล ใชรั้บประทานทัOงสุกดิบ สามารถนาํมาประกอบอาหารทัOงคาวและ

หวาน เป็นตน้ ใบ นาํมาใชง้านโดยนาํมาเป็นภาชนะสาํหรับใส่ขนมหรืออาหารต่าง ๆ อาทิ ขนม

กลว้ย ขา้วเหนียวปิO ง ขา้วตม้มดั ห่อหมก ฯลฯ เนื1องจากมีความทนทานต่อความร้อน นอกจากนีOยงั

นิยมนาํมาประดบัพานร่วมกบัดอกไม ้เพื1อใชใ้นงานพิธีการต่าง ๆ อีกดว้ย ศิลปะงานใบตอง เป็น

งานประดิษฐแ์บบไทยอีกแบบหนึ1ง ที1มีความละเอียดอ่อน สลบัซบัซอ้น และทาํไดย้าก ตอ้งอาศยั

ความชาํนาญ ทัOงการเลือกใบตอง ถา้เลือกไม่ดีใบตองอาจฉีกขาดไดง่้าย จึงตอ้งอาศยัศึกษาเรียนรู้

จากผูเ้ชี1ยวชาญ งานใบตองสามารถทาํไดห้ลายแบบทัOงฉีก กรีด เจียน ตดั พบั มว้น เยบ็ ถกั สาน ให้

เป็นรูปลกัษณะต่าง ๆ ตามความตอ้งการ 

 

ในอดีตที1ผา่นมา มนุษยพ์ยายามเรียนรู้ที1จะดาํรงชีวติอยูท่่ามกลางธรรมชาติ โดยเนน้ความ

กลมกลืนในรูปแบบของการพึ1งพาอาศยัซึ1งกนั  ความเป็นอยูภ่ายใตก้รอบของการรับและการให้

อยา่งเหมาะสม สิ1งของเครื1องใชต่้าง ๆ ซึ1 งมนุษยไ์ดด้ดัแปลงมาจากธรรมชาติ ลว้นแลว้แต่จะมีการ

นาํไปใชใ้หเ้หมาะสม และมีความสมดุลกบัธรรมชาติ ศิลปะงานใบตองเริ1มมีมาตัOงแต่สมยัใดนัOน ไม่

ปรากฏหลกัฐานที1แน่นชดั มีใชเ้ฉพาะเป็นส่วนประกอบของงานดอกไมแ้ละใชเ้ป็นภาชนะใส่ขนม

และอาหารเท่านัOน ในส่วนของวฒันธรรม งานฝีมือต่าง ๆ ที1บ่งบอกถึงความเป็นเอกลกัษณ์ไทย ตอ้ง

ยอมรับวา่บรรพบุรุษของเราช่างคิดและประดิษฐผ์ลงาน อนัสวยงามที1ทรงคุณค่าเอาไวใ้หเ้ยาวชนรุ่น

หลงัไดเ้ห็นและเรียนรู้ กบัผลงานเหล่านัOนเพื1อช่วยกนัพฒันางานฝีมือใหค้งอยูสื่บไป (พรยพุรรณ, 

2547)     
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ใบกลว้ย ใบกลว้ยสด มีสีเขียวเขม้ มีวตัถุแห้งประมาณ 28 เปอร์เซ็นต์ และมีนํO ามากถึง 72 

เปอร์เซ็นต ์มีสารอาหารที1สาํคญั เช่น โปรตีนคิดจากนํO าหนกัแห้งประมาณ 12 เปอร์เซ็นต ์มีเยื1อใย

ประมาณ 24 เปอร์เซ็นต ์เปรียบเทียบคุณค่าทางอาหารของใบกลว้ยสด กบัพืชอาหารสัตวอื์1นๆจะ

เห็นวา่ ใบกลว้ยสดมีระดบัโปรตีนใกลเ้คียงกบัหญา้ขนสด (ใบกลว้ยมีโปรตีนคิดจากนนํOาหนกัแหง้ 

12 เปอร์เซ็นต ์หญา้ขนมีโปรตีน 10 เปอร์เซ็นต ์โดยประมาณ) ส่วนใบของกลว้ยไม่รวมกา้นใบมี 

โปรตีนใกลเ้คียงกบัพืชตระกูลถั1ว ใบสดของตน้กลว้ยจึงเป็นผลพลอยไดที้1น่าจะนาํมาใชเ้ป็นอาหาร

หยาบสาํหรับเลีOยง โค-กระบือ ร่วมกบัฟางขา้ว และหญา้แหง้ จะทาํใหโ้คกระบือกินอาหารมากขึOน 

การนาํใบกลว้ยหั1นเป็นฝอยตากแหง้แลว้ นาํมาผสมอาหารขน้เลีOยงสุกร หรือสัตวปี์ก อาจจะเป็นอีก

วิธีหนึ1 งที1น่าจะลดตน้ทุนการผลิตได ้เนื1องจากใบกลว้ยมีเยื1อใยสูงไม่มากนัก สัตวก์ระเพาะเดี1ยว

สามารถใชป้ระโยชน์ไดม้ากพอสมควร ขอ้น่าสังเกตอีกประการหนึ1 งคือ ใบกลว้ยมีระดบั ไขมนั

ค่อนขา้งสูง น่าจะใชเ้ป็นแหล่งพลงังานสาํหรับสัตวไ์ดค่้อนขา้งดีแหล่งหนึ1ง ประโยชน์อีกอยา่งของ

ใบกลว้ยหรือใบตองกคื็อ ใบตอง ในวถีิชีวติของคนไทยในทุกหนแห่ง  ไดน้าํใบตองมาใชป้ระโยชน์

ไดม้ากมายทัOงในชีวิตประจาํวนั  ในพิธีกรรมต่างๆ การบวงสรวงต่าง เช่นทาํบายศรี กระทง  กรวย  

มาลยั ห่อขนม ห่ออาหาร   ที1รองอาหาร  หรือวางขนม  ทาํเป็นภาชนะใส่อาหาร  ปลาตะเพียน  

ใบตองแหง้นาํมาเป็นที1มวนบุหรี1   สานเป็นที1ใส่ของ  กระเป๋า ( อรอนงค,์ 2551) 

 

 
 

รูปที. 2.4 ตน้กลว้ย 

ที.มา : https://www.kasettambon.com 
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2.5.1 ลกัษณะของกลว้ย 

กลว้ยเป็นผลไมเ้ขตร้อน ที1มีถิ1นกาํเนิดอยูที่1 เอเชียใตแ้ละเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้มี

ชื1อสามญัที1เรียกกนัทั1วไปวา่กลว้ยกลว้ยภาษาองักฤษ จะเรียกวา่ Banana ลกัษณะของกลว้ยที1เรา

สามารถพบเห็นไดโ้ดยทั1วไป ตัOงแต่ส่วนประกอบต่างๆของกลว้ย ไดแ้ก่ ตน้กลว้ย ปลีกลว้ย หยวก

กลว้ย เครือกลว้ย ใบตอง หน่อกลว้ย เป็นตน้ นอกจากนีO  กลว้ยยงัเป็นผลไมที้1สามารถนาํมาปลูกหรือ

การขยายพนัธ์ุ ไดห้ลากหลายวธีิ เช่น การเพาะเลีOยงเนืOอเยื1อกลว้ย, การปลูกกลว้ยโดยการใชห้น่อ

กลว้ย หรือ แมแ้ต่การใชเ้มลด็ในการปลูก เป็นตน้ เพราะเหตุนีO เอง กลว้ยจึงเป็นผลไมที้1มาก

ประโยชน์ และสรรพคุณทางยา  อีกทัOงยงัมีคุณค่าทางโภชนาการ สามารถนาํไปใชใ้นการแปรรูป

กลว้ยที1หลากหลาย ซึ1 งกลว้ยส่วนใหญ่ที1คนไทยรู้จกักนั และเป็นที1นิยมกไ็ดแ้ก่ กลว้ยหอม กลว้ย

หอมทอง กลว้ยนํOาวา้ กลว้ยไข่ กลว้ยเลบ็มือนาง กลว้ยหกัมุก เป็นตน้ 

กลว้ย พืชที1มีลกัษณะ ไม่มีเนืOอไม ้มีอายหุลายปี มีเหงา้ ยอดใหม่เจริญขึOนเหนือดิน 

เรียกวา่ ลาํตน้เทียม ใบเดี1ยว เรียงเวยีน แผน่ใบขนาดใหญ่รูปขอบขนาน ช่อดอกออกเพียงช่อเดียวต่อ

หนึ1งลาํตน้เทียม เป็นช่อเชิงลดประกอบ ดอกมีประมาณ 5-15 กลุ่ม แต่ละกลุ่มมี 12-20 ดอก เรียง

เป็นสองแถวอยูภ่ายใตใ้บประดบัรูปไข่ปลายแหลมสีแดง ดอกเพศผูอ้ยูที่1ปลายช่อเรียกวา่

“ปลี”  กลางช่อบางครัO งเป็นดอกสมบูรณ์เพศ ดอกเพศเมียที1โคนช่อเจริญเป็นผลไดโ้ดยไม่มีการ

ผสม รังไข่ใตว้งกลีบ ผลแบบกลว้ย ไม่มีเมลด็ ผลแต่ละกลุ่มเรียกวา่ “หว”ี ผลทัOงช่อเรียกวา่ “เครือ” 

2.5.2 การขยายพนัธ์ุของกลว้ย 

2.5.2.1 กลว้ยสามารถขยายพนัธ์ุไดโ้ดยการใชเ้มลด็ 

2.5.2.2 กลว้ยสามารถขยายพนัธ์ุไดโ้ดยการใชห้น่อ 

2.5.2.3กลว้ยสามารถขยายพนัธ์ุไดโ้ดยการเพาะเลีOยงเนืOอเยื1อ (Tissue culture) 

2.5.3 ประโยชน์ของกลว้ย 

2.5.3.1 กลว้ยใชป้ระโยชน์ในการบริโภค เนื1องจากกลว้ยเป็นพืชที1ใชป้ระโยชน์ได้

หลากหลาย ผลสุก กินสดเป็นผลไม ้แปรรูป ผลอ่อนกินเป็นยา ใบตองใชห่้ออาหารและทาํงานฝีมือ

หลายชนิด ลาํตน้ของกลว้ยใชท้าํเชือกกลว้ย กระทง แกนลาํตน้เทียมกินเป็นผกั กาบดา้นนอกของลาํ

ตน้เทียมใชท้าํเชือก  

2.5.3.2 ใชป้ระโยชน์ในพิธีกรรมต่าง ๆ และในชีวติประจาํวนั พิธีทางศาสนา เช่น 

การเทศน์มหาชาติ และการทอดกฐิน มกัใชต้น้กลว้ยประดบัธรรมาสน์ และองคก์ฐิน พิธีทาํขวญั

เดก็ พิธีแต่งงาน ในการปลูกบา้น เป็นตน้ 
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2.6 รูปแบบการห่อขนมและอาหารด้วยใบตอง 

 

2.6.1 การห่อซองพลู เป็นรูปแบบการห่อที1มีลกัษณะเป็นกรวย ปากกลว้ยกวา้งปลายแหลม

ดา้นขา้งสอบเลก็ลงมา โคนกรวยตดัเป็นเส้นตรง แบนปิดสนิท ในสมยัก่อนนิยมใชใ้ส่หมากพลู   

 

 
 

รูปที. 2.5 การห่อซองพลู 

ที.มา : มณีรัตน์ (2540)  

 

2.6.2 การห่อขา้วตม้มดั เป็นลกัษณะการห่อ ที1ห่อหุม้มิดชิดเรียกเป็นกีบ แลว้นาํสองกีบมา

ประกบเขา้ดว้ยกนัเรียกเป็นหนึ1งมดั แลว้ใชต้อกมดัรวมกนัใหแ้น่นนิยมใชห่้อขนมขา้วตม้มดัแลว้

นาํไปนึ1ง  

 

 
 

รูปที. 2.6 การห่อขา้วตม้มดั 

ที.มา : มณีรัตน์ (2540)  
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2.6.3 การห่อทรงสูง เป็นลกัษณะที1ห่อคลุมมิดชิดไม่เห็นของที1อยูด่า้นใน เป็นการพบัสองขา้ง

ประกบเขา้หากนั แลว้นาํใบมะพร้าวมาคาดตรงกลางเรียกวา่เตี1ยว ใชไ้มก้ดักดัเยบ็ตรึงไวเ้พื1อใหเ้กิด

ความแน่นหนานิยมใชใ้นการห่อขนมใส่ไส้ 

 

 
 

รูปที1 2.7 การห่อทรงสูง 

ที.มา : มณีรัตน์ (2540)  

 

 2.6.4 การห่อกระทงสี1มุมเป็นรูปแบบการห่อที1มีลกัษณะเป็นถว้ย เริ1มจากการตดัใบตองเป็น

วงกลมตามขนาดที1ตอ้งการแลว้นาํมาพบัมุมตัOงขึOนเพื1อใหมี้ลกัษณะเป็นถว้ยสามารถใส่ของได ้

จากนัOนใชไ้มก้ลดัตรึงไวแ้ต่ละมุมเพื1อใหแ้น่นหนา นิยมนาํมาใส่ขนมเข่งหรือ นาํไปทาํกระทงใส่ห่อ

หมกเป็นตน้  

 

 
 

รูปที. 2.8 การห่อกระทงสี1มุม 

ที.มา : มณีรัตน์ (2540)  
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 2.6.5 การห่อกระทงสี1มุมทอ้งแบน เป็นรูปแบบการห่อที1มีลกัษณะ เหมือนจานกน้ตืOน เป็น

การนาํใบตองมาพบัมุมตัOงขึOน มีลกัษณะคลา้ยจานที1มีกน้เป็นสี1เหลี1ยมพืOนผา้นิยมใชใ้ส่ขนมและ

อาหารไดห้ลากหลายชนิด 

 

 
 

รูปที. 2.9 การห่อกระทงสี1มุมทอ้งแบน 

ที.มา : มณีรัตน์ (2540)  

 

2.7 การพฒันา 

การพฒันา การพฒันา ใชใ้นภาษาองักฤษวา่ Development นาํมาใชเ้ป็นคาํเฉพาะและใช้

ประกอบ คาํอื1นกไ็ดเ้ช่น การพฒันาประเทศ การพฒันาชนบท การพฒันาเมือง และการพฒันา

ขา้ราชการ เป็นตน้ การพฒันาจึงถูกนาํไปใชก้นัโดยทั1วไปและมีความหมายแตกต่างกนัออกไป 

ดงักล่าว แลว้เกี1ยวกบัความหมายของการพฒันานัOนไดมี้ผูใ้หค้วามหมายไวห้ลายความหมายทัOง

ความหมายที1 คลา้ยคลึงกน ัและแตกต่างดงัต่อไปนีO   

การพฒันา แปลวา่การเปลี1ยนแปลงที1ละเลก็ละนอ้ยโดยผา่นลาํดบัขัOนตอนต่างๆ ไปสู่ระดบั

ที1สามารถขยายตวัขึOน เติบโตขึOน มีการปรับปรุงใหดี้ขึOนและเหมาะสมกวาเดิมหรืออาจกา้วหนา้ไป

ถึงขัOนที1อุดมสมบูรณ์เป็นที1น่าพอใจ(ปกรณ์ปรียากร. 2538, หนา้ 5)  

ความหมายจากรูปศพัท ์ในภาษาไทยนัOน หมายถึงการทาํความเจริญ การเปลี1ยนแปลง

ในทางที1เจริญขึOนการคลี1คลายไปในทาง 6 ที1ดีถา้เป็นกริยาใชค้าํวา่ พฒันา หมายความวา่ทาํใหเ้จริญ 

คือทาํใหเ้ติบโตไดง้อกงาม ทาํใหง้อกงาม และมากขึOน เช่น เจริญทางไมตรี(พจนานุกรม ฉบบั

ราชบณัฑิตยสถาน พ.ศ. 2525, 2538, หนา้ 238)  



 

20 

การพฒันา โดยความหมายจากรูปศพัท ์หมายถึงการเปลี1ยนแปลงสิ1งใดสิ1งหนึ1งใหเ้กิด ความ

เจริญเติบโตงอกงามและดีขึOนจนเป็นที1พึงพอใจความหมายดงักล่าวนีO เป็นที1มาของความหมาย ใน

ภาษาไทยและเป็นแนวทางในการกาหนดความหมายอื1นๆ (สนธยา พลศรี. 2547, หนา้ 2)  

การพฒันา ที1เขา้ใจโดยทั1วไป มีความหมายใกลเ้คียงกบัความหมายจากรูปศพัท ์หมายถึง

การทาํใหเ้กิดการเปลี1ยนแปลงจากสภาพหนึ1งไปสู่อีกสภาพหนึ1งที1ดีกวา่เดิมอยา่งเป็นระบบ หรือการ

ทาํใหดี้ขึOนกวา่สภาพเดิมที1เป็นอยูอ่ยา่งเป็นระบบ (ยวุฒัน์ วฒิุเมธี. 2526, หนา้ 1) ซึ1 งเป็นการ 

เปรียบเทียบทางดา้นคุณภาพระหวางสภาพการณ์ของสิ1งใดสิ1งหนึ1งในช่วงเวลาที1ต่างกน ักล่าวคือถา้ 

ในปัจจุบนัสภาพการณ์ของสิ1งนัOนดีกวา่ สมบูรณ์กวา่กแ็สดงวา่เป็นการพฒันา (ปกรณ์ ปรียากร. 

2538, หนา้ 5)  

การพฒันา ในความหมายโดยทั1วไปจึงหมายถึงการเปลี1ยนแปลงสิ1งใดสิ1งหนึ1งใหเ้กิด 

คุณภาพดีขึOนกวาเดิม ความหมายนีOนบัวา่เป็นความหมายที1รู้จกักนัโดยทั1วไปเพราะนาํมาใชม้ากกวา่ 

ความหมายอื1นๆ แมว้าจะไม่เป็นที1ยอมรับของนกัวชิาการกต็าม (สนธยา พลศรี. 2547, หนา้ 2)  

การพฒันา หมายถึงการเปลี1ยนแปลงใหดี้ขึOน (T.R. Batten, Community and Their 

Development) (London: Oxford University Press, 1959) จากขอ้ความขา้งตน้สรุปไดว้า การพฒันา 

หมายถึงการเปลี1ยนแปลงของโครงสร้างจากรูปแบบหนึ1งไปสู่อีกรูปแบบหนึ1ง เพื1อใหเ้กิดความ

ความกา้วหนา้หรือทาํใหเ้กิดการเปลี1ยนแปลงไป ในทางที1ดีขึOนกวา่เดิม และเป็นการดาํเนินงานตาม

แผนที1ถูกพฒันาแลว้ ซึ1 งเป็นแผนไดมี้การกาํหนด ไวล่้วงหนา้ เพื1อเป็นรูปแบบที1จะทาํใหก้าร

เปลี1ยนแปลงเป็นไปในทางเดียวกนั 

 

2.8 งานวจัิยที.เกี.ยวข้อง 

  

รัตนาภรณ์และมยรีุ 2561 ศึกษาผลของการใชบ้รรจุภณัฑแ์อคทีฟต่อการเกบ็รักษาใบตอง

กลว้ยตานีตดัใบ ประกอบดว้ย 2 การทดลอง การทดลองที1 1 ศึกษาการเปลี1ยนแปลงทางกายภาพบาง

ประการและอายกุารเกบ็รักษาของใบตองภายหลงัการคลุมและ ไม่คลุมดว้ยผา้ชุ่มนํOาา ระหวา่งการ

เกบ็รักษาที1อุณหภูมิหอ้ง (25±0.45°C; RH 62±0.72%). การทดลองที1 2 ศึกษาประสิทธิภาพ ของ

บรรจุภณัฑแ์บบแอคทีฟต่อการเปลี1ยนแปลงทางกายภาพบางประการและอายกุารเกบ็รักษาของ

ใบตองกลว้ยตานีสด ที1อุณหภูมิตูแ้ช่ (10±0.06°C; RH 88±0.19%) จากการทดลองที1 1 พบวา่ การ

คลุมใบตองดว้ยผา้ชุ่มนํOาช่วยยดือายกุารเกบ็ รักษาใบตองสดไดน้าน 8 วนั ณ อุณหภูมิหอ้งที1 25°C 

สามารถลดการสูญเสียนํOาหนกัและชะลอการเสื1อมสภาพอยา่งมีนยัสาํคญั ทางสถิติ (p<0.05) และ

จากการทดลองที1 2 พบวา่ การใชบ้รรจุภณัฑแ์อคทีฟ (M1) ในการเกบ็รักษาใบตองที1อุณหภูมิตูแ้ช่ที1 
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10°C สามารถยดือายกุารเกบ็รักษาไดน้านถึง 6.4 สปัดาห์ อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื1อ

เปรียบเทียบกบัชุดควบคุม ซึ1 งใหอ้ายกุารเกบ็รักษาเพียง 3 สปัดาห์ โดยใบตองยงัคงความสดเป็นสี

เขียวเมื1อสิOนสุดการทดลอง และการใชบ้รรจุภณัฑช์นิด อื1น ไดแ้ก่ พลาสติก LDPE และบรรจุภณัฑ์

แอคทีฟ (M4) ใหป้ระสิทธิภาพดีตามลาํดบั โดยช่วยลดการสูญเสียนํOาหนกั และลด การเสื1อมสภาพ

ของใบตองใหอ้ายกุารเกบ็รักษานาน 6.0 และ 5.5 สปัดาห์ ตามลาํดบั ดงันัOนการใชบ้รรจุภณัฑแ์บบ

แอคทีฟ ร่วมกบัการเกบ็รักษาที1อุณหภูมิตํ1าสามารถนาํไปประยกุตใ์ชเ้พื1อลดการสูญเสียและยดือายุ

การเกบ็รักษาใบตองสดระหวา่ง การขนส่งหรือรอการจาํหน่ายในเชิงการคา้ 

  

สุพสัรา 2557 การพบัใบตองของไทยสามารถเกิดขึOนจากการสร้างสรรคม์ากมาย

หลากหลายรูปแบบตามความตอ้งการทางการใชง้านเป็นหลกัในการวจิยัในหวัขอ้โคมไฟจาก

แนวคิดการพบังานใบตองผูว้จิยัสามารถจาํแนกออกตามลกัษณะการใชง้านเป็น  2 ประเภทคือ

รูปแบบเพื1อประโยชน์ใชส้อย (ภาชนะใบตอง) และรูปแบบเพื1อสนองความเชื1อ (บายศรีกระทงลอย

ที1ใชใ้นการประกอบพิธีกรรม) จากการจาํแนกประเภทดงักล่าว เพื1อความสะดวกในการจาํแนก

ประเภทและรูปแบบการสร้างแนวคิดภายในงานพบัใบตองนัOนผูว้จิยัจึงแบ่งหมวดหมู่การพบังาน

ใบตองไวด้งันีO  

 1 งานใบตองรูปแบบเพื1อประโยชน์ใชส้อย (บรรจุภณัฑภ์าชนะใบตอง) ซึ1 งประกอบดว้ย

รูปแบบกระทง 9 แบบและการขึOนรูปแบบห่อ 13 แบบ 

 2 งานใบตองรูปแบบประกอบพิธีกรรมความเชื1อ ประกอบดว้ยกลีบแบบเดี1ยว 36 แบบกลีบ

แบบเรียงต่อแนวนอน 16 แบบและกลีบแบบกลุ่ม 4 แบบ 

  

จินดารัตน์และคณะ 2556 การเกบ็รักษากระเจีTยบเขียว KN-OYV-02 ซึ1 งเป็นสายพนัธ์ุที1มี

คุณภาพดีและทนทานต่อการเกิดอาการสถานหนาวที1อุณหภูมิ 13 °c สามารถยดือายกุารเกบ็รักษาได้

นานกวา่อุณหภูมิ 25 °c โดยสามารถลดอตัราการสูญเสียนํOาหนกัชะลอการลดลงของค่า Hue angle 

และปริมาณคอลฟิลลเ์อ ชะลอการเพิ1มขึOนของความแน่นเนืOอ  เนื1องจากการเกบ็รักษากระเจีTยบเขียว

ที1มีอุณหภูมิตํ1าสามารถชะลอการเสื1อมสภาพและชะลอการเปลี1ยนแปลงอตัราเมตาบอลิซึม ไดแ้ก่

อตัราการหายใจที1อาจจะมีผลต่อการเปิดปิดของปากใบส่งผลถึงการสูญเสียนํOาหนกันอ้ยลงสามารถ

ยดือายกุารเกบ็รักษาได ้  

 

เจริญและคณะ 2554 การใชป้ระโยชน์จากใบตองในการห่อหุม้อาหาร ตกแต่งสถานที1 เช่น 

ร้านอาหาร สปา และโรงแรม เผยแพร่วฒันธรรมไทยในต่างแดน เช่น ประเพณีลอยกระทง และ ใช้
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ประกอบพิธีกรรมทางศาสนาของชาวฮินดูและพทุธในต่างประเทศนัOนมีความตอ้งการสูง ใบตองจึง

นบัเป็นอีกหนึ1งผลิตผลเกษตรที1ควรไดรั้บการสนบัสนุนเพื1อการส่งออกเป็นอยา่งยิ1ง อยา่งไรกต็าม

คุณภาพและความสดของใบตองนัOนขึOนกบั พนัธ์ุกลว้ย อายใุบ อุณหภูมิในการขนส่งและเกบ็รักษา 

และ การเปลี1ยนแปลงทางสรีรวทิยาหลงัการเกบ็เกี1ยว เป็นสาํคญั จากการทดลองเปรียบเทียบ

คุณภาพใบตองของกลว้ยพนัธ์ุตานีหมอ้ ตานีหิน กลว้ยนํOาวา้ และ กลว้ยหอมทองที1เกบ็เกี1ยวจาก

แปลงเกษตรกรในพืOนที1 อ.สวรรคโลก จ.สุโขทยั และเกบ็รักษาที1อุณหภูมิ 5 10 15 และ 25+1°c

พบวา่ ใบตองทัOงหมดมีการหายใจแบบ climacteric โดยอตัราการหายใจเกิดขึOนสูงภายหลงัเกบ็รักษา

ที1อุณหภูมิ 25°cความชืOนสมัพทัธ์ 75% เป็นเวลา 3 – 5 วนั สมัพนัธ์กบัอตัราการผลิตเอทิลีนและการ

เหลืองของใบตอง ทัOงนีO ใบตองกลว้ยพนัธ์ุตานีหมอ้มีอตัราการสูญเสียนํOานอ้ยที1สุดและมีอายกุารใช้

งานในสภาพดงักล่าวนานที1สุด 6 วนั โดยอุณหภูมิที1เหมาะสมต่อเกบ็รักษาใบตองตานีหมอ้อยู่

ระหวา่ง 5-10°c ซึ1 งใบตองตานีหมอ้เกบ็รักษาที1 10๐C เป็นเวลา 1 สปัดาห์ สามารถวางจาํหน่ายหรือ

ใชต้กแต่งสถานที1ในรูปใบตองสดที1 25°c ไดเ้ป็นเวลา 6 วนั แต่ถา้เกบ็เป็นเวลา 2 สปัดาห์ จะวาง

จาํหน่ายและใชง้านไดน้อ้ยกวา่ 3 วนั ขณะที1การเกบ็รักษาที1 5°c เป็นเวลา 1-2 สปัดาห์ สามารถวาง

จาํหน่ายไดไ้ม่เกิน 3 วนั ใบตองตานีสดที1มีวยัแก่เขียวสมบูรณ์เกบ็เกี1ยวตาํแหน่งที1 3 และ 4 สามารถ

วางจาํหน่ายและใชง้านที1 25°c ไดน้านที1สุดเกือบ 6 วนั แต่ใบตองที1เกบ็เกี1ยวตาํแหน่งที1 2 และ 3 

เหมาะสมที1สุดสาํหรับการส่งออกและใชง้านในต่างประเทศเนื1องจากสามารถเกบ็รักษาหรือขนส่งที1 

10 °c ไดดี้กวา่การใชป้ระโยชน์จากใบตองในการห่อหุม้อาหาร ตกแต่งสถานที1 เช่น ร้านอาหาร 

สปา และโรงแรม เผยแพร่วฒันธรรมไทยในต่างแดน เช่น ประเพณีลอยกระทง และ ใชป้ระกอบ

พิธีกรรมทางศาสนาของชาวฮินดูและพทุธในต่างประเทศนัOนมีความตอ้งการสูง ใบตองจึงนบัเป็น

อีกหนึ1งผลิตผลเกษตรที1ควรไดรั้บการสนบัสนุนเพื1อการส่งออกเป็นอยา่งยิ1ง อยา่งไรกต็ามคุณภาพ

และความสดของใบตองนัOนขึOนกบั พนัธ์ุกลว้ย อายใุบ อุณหภูมิในการขนส่งและเกบ็รักษา และ การ

เปลี1ยนแปลงทางสรีรวทิยาหลงัการเกบ็เกี1ยว เป็นสาํคญั จากการทดลองเปรียบเทียบคุณภาพใบตอง

ของกลว้ยพนัธ์ุตานีหมอ้ ตานีหิน กลว้ยนํOาวา้ และ กลว้ยหอมทองที1เกบ็เกี1ยวจากแปลงเกษตรกรใน

พืOนที1 อ.สวรรคโลก จ.สุโขทยั และเกบ็รักษาที1อุณหภูมิ 5 10 15 และ 25+1°c พบวา่ ใบตองทัOงหมด

มีการหายใจแบบ climacteric โดยอตัราการหายใจเกิดขึOนสูงภายหลงัเกบ็รักษาที1อุณหภูมิ 25°c

ความชืOนสมัพทัธ์ 75% เป็นเวลา 3 – 5 วนั สมัพนัธ์กบัอตัราการผลิตเอทิลีนและการเหลืองของ

ใบตอง ทัOงนีO ใบตองกลว้ยพนัธ์ุตานีหมอ้มีอตัราการสูญเสียนํOานอ้ยที1สุดและมีอายกุารใชง้านใน

สภาพดงักล่าวนานที1สุด 6 วนั โดยอุณหภูมิที1เหมาะสมต่อเกบ็รักษาใบตองตานีหมอ้อยูร่ะหวา่ง 5-

10°c ซึ1 งใบตองตานีหมอ้เกบ็รักษาที1 10 °cเป็นเวลา 1 สปัดาห์ สามารถวางจาํหน่ายหรือใชต้กแต่ง

สถานที1ในรูปใบตองสดที1 25°c ไดเ้ป็นเวลา 6 วนั แต่ถา้เกบ็เป็นเวลา 2 สปัดาห์ จะวางจาํหน่ายและ
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ใชง้านไดน้อ้ยกวา่ 3 วนั ขณะที1การเกบ็รักษาที1 5°c เป็นเวลา 1-2 สปัดาห์ สามารถวางจาํหน่ายไดไ้ม่

เกิน 3 วนั ใบตองตานีสดที1มีวยัแก่เขียวสมบูรณ์เกบ็เกี1ยวตาํแหน่งที1 3 และ 4 สามารถวางจาํหน่าย

และใชง้านที1 25°cไดน้านที1สุดเกือบ 6 วนั แต่ใบตองที1เกบ็เกี1ยวตาํแหน่งที1 2 และ 3 เหมาะสมที1สุด

สาํหรับการส่งออกและใชง้านในต่างประเทศเนื1องจากสามารถเกบ็รักษาหรือขนส่งที1 10°c ไดดี้กวา่ 
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บทที$ 3 

วธีิการดาํเนินการวจิยั 

 

 การวจิยัเรื1อง การสร้างมูลค่าเพิ1มให้กบักระเจีTยบเขียวดว้ยวิธีการห่อบรรจุจากใบตอง

เป็นงานวจิยัที1ศึกหาวธีิการห่อกระเจีTยบเขียว เพื1อใหเ้กิดรูปลกัษณ์ที1น่าสนใจและมีความเหมาะสม 

โดยแบ่งขัOนตอนของการดาํเนินการวจิยัเป็น 2 ขัOนตอนดงันีO  

 ขัOนตอนที1 1 พฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตอง 

 ขัOนตอนที1 2 ศึกษาอายกุารเกบ็รักษากระเจีTยบเขียวที1ห่อบรรจุดว้ยใบตอง 

 

วสัดุ  

 กระเจีTยบเขียว 

 ใบตอง 

 เชือกกลว้ย 

 ไมก้ลดั 

อุปกรณ์ 

 กรรไกร 

 เครื1องชั1งดิจิตอล 

 อุปกรณ์เครื1องเขียน 

    

3.1 ขัUนตอนที. 1 พฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจี'ยบเขยีวจากใบตอง 

 

3.1.1 ศึกษาวธีิการนาํใบตองมาใชห่้อบรรจุในรูปแบบต่าง ๆ 

3.1.2 ออกแบบวธีิการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตองจาํนวน 5 รูปแบบ 

3.1.3 นาํรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตองจาํนวน 5 รูปแบบเสนอต่อ 

ผูเ้ชี1ยวชาญจาํนวน 3 ท่านเพื1อประเมินความเหมาะสมโดยใชแ้บบประเมินความเหมาะสมของ

ผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อกระเจีTยบเขียวจากใบตองโดยมีรายชื1อดงัต่อไปนีO  

3.1.3.1 ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร. พรยพุรรณ พรสุขสวสัดิi  อาจารยป์ระจาํสาขาวชิา  

คหกรรมศาสตร์ โรงเรียนการเรือน มหาวทิยาลยัสวนดุสิต มีความเชี1ยวชาญงานดอกไม ้งานใบตอง 

และงานประณีตศิลป์ 
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3.1.3.2 อาจารยก์ารันต ์ผึ1งบรรหาร อาจารยป์ระจาํสาขาวชิาเทคโนโลยกีารผลิตพืช

สมยัใหม่ คณะเทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  

3.1.3.3 นายธรรมศาสตร์ จนัทรัตน์ ประกอบธุรกิจส่วนตวั เป็นประธานวสิาหกิจ

ชุมชน และไดรั้บคดัเลือกเป็นเกษตรกรตน้แบบดีเด่นอนัดบัที1 2 ระดบัเขตภาคเหนือ  

เกณฑใ์นการกาํหนดนํOาหนกัคะแนนของขอ้คาํถามมาตราส่วนประมาณค่าระดบัความพึง

พอใจมากนอ้ย 5 ระดบัโดยกาํหนดค่าคะแนนดงันีO  

5 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัมากที1สุด 

4 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

3 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัปานกลาง 

2 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบันอ้ย 

1 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบันอ้ยที1สุด 

 

การแบ่งค่าระดบัการประเมิน 5 ระดบั นาํมาวเิคราะห์เกณฑเ์ทียบระดบัความพึงพอใจดงันีO

(พวงรัตน์ ทวรัีตน์, 2553) 

4.51-5.00 ระดบัความพึงพอใจมากที1สุด 

3.51-4.50 ระดบัความพึงพอใจมาก 

2.51-3.50 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 

1.51-2.50 ระดบัความพึงพอใจนอ้ย 

1.00-1.50 ระดบัความพึงพอใจนอ้ยที1สุด 

 

3.2 ขัUนตอนที. 2 ศึกษาอายุการเกบ็รักษากระเจี'ยบเขยีวที.ห่อบรรจุด้วยใบตอง 

 

3.2.1 ดาํเนินการทดลองโดยใชแ้ผนการทดลองแบบ completely randomizd design (CRD) 

วเิคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance : ANOVA) และหาความแตกต่างของค่าเฉลี1ยของ

ขอ้มูลดว้ยวธีิ Duncan’s New Multiple Test (DMRT) ที1ระดบัความเชื1อมั1นร้อยละ 95 (p<0.05) 

3.2.2 นาํรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตองที1ไดรั้บการคดัเลือกจากผูเ้ชี1ยวชาญ

จาํนวน 3 รูปแบบ มาทดสอบอายกุารเกบ็รักษาดว้ยการจดบนัทึกการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัของ

กระเจีTยบเขียวสามารถแบ่งชุดการทดลองไดด้งันีO  

3.2.2.1 ชุดควบคุม 

3.2.2.2 รูปแบบการห่อบรรจุที1ผูเ้ชี1ยวชาญคดัเลือกโดยมีคะแนนสูงสุดอนัดบั 1 
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3.2.2.3 รูปแบบการห่อบรรจุที1ผูเ้ชี1ยวชาญคดัเลือกโดยมีคะแนนสูงสุดอนัดบั 2 

3.2.2.4 รูปแบบการห่อบรรจุที1ผูเ้ชี1ยวชาญคดัเลือกโดยมีคะแนนสูงสุดอนัดบั 3 

3.2.3 กระเจีTยบเขียวที1ใชใ้นการทดลองเกบ็เกี1ยวจากแปลงปลูกเดียวกนั มีขนาดใกลเ้คียงกนั 

และถูกจดัเกบ็อยูใ่นสภาพอากาศเดียวกนั 

3.2.3 ชุดควบคุม เตรียมกระเจีTยบเขียวจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีนาํหนกั 150±5 กรัม จดัวางอยู่

ในที1ร่มสภาพอากาศอุณภูมิปกติ จากนัOนจดบนัทึกการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัของกระเจีTยบเขียวทุกวนั

เป็นระยะเวลา 7 วนั 

3.2.4 ชุดการทดลองที1 1 เตรียมกระเจีTยบเขียวจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีนาํหนกั 150±5 กรัม นาํ

ใบตองมาห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวตามรูปแบบที1ผูเ้ชี1ยวชาญคดัเลือกคะแนนสูงสุดอนัดบัที1 1 จดัวาง

อยูใ่นที1ร่มสภาพอากาศอุณภูมิปกติ จากนัOนจดบนัทึกการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัของกระเจีTยบเขียวทุก

วนัเป็นระยะเวลา 7 วนั 

3.2.5 ชุดการทดลองที1 2 เตรียมกระเจีTยบเขียวจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีนาํหนกั 150±5 กรัม นาํ

ใบตองมาห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวตามรูปแบบที1ผูเ้ชี1ยวชาญคดัเลือกคะแนนสูงสุดอนัดบัที1 2 จดัวาง

อยูใ่นที1ร่มสภาพอากาศอุณภูมิปกติ จากนัOนจดบนัทึกการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัของกระเจีTยบเขียวทุก

วนัเป็นระยะเวลา 7 วนั 

3.2.6 ชุดการทดลองที1 3 เตรียมกระเจีTยบเขียวจาํนวน 3 ชุด แต่ละชุดมีนาํหนกั 150±5 กรัม นาํ

ใบตองมาห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวตามรูปแบบที1ผูเ้ชี1ยวชาญคดัเลือกคะแนนสูงสุดอนัดบัที1 3 จดัวาง

อยูใ่นที1ร่มสภาพอากาศอุณภูมิปกติ จากนัOนจดบนัทึกการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัของกระเจีTยบเขียวทุก

วนัเป็นระยะเวลา 7 วนั 
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บทที$ 4  

ผลการวจิยั 

 

4.1 เพื#อพฒันารูปแบบการห่อบรรจุกระเจีPยบเขยีวจากใบตอง 

 

ตารางที. 4.1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 

แบบที1 รูปแบบการห่อบรรจุ รายละเอียด 

1  

 
 

ห่อกระเจีTยบเขียวปริมาตรบรรจุ 

150 กรัม ออกแบบใหริ้บใบตองของทุก

ดา้นมีสนัทบ เพื1อป้องกนัไม่ใหใ้บตอง

เหี1ยวเร็ว และใชเ้ชือกกลว้ยมดัเพื1อใหเ้กิด

ความแน่นหนามากขึOน เปิดดา้นที1เป็นขัOว

ของฝักกระเจีTยบ แต่ห่อหุม้ดา้นปลายของ

ฝักใหมิ้ดชิด  

2  

 
 

ห่อกระเจีTยบเขียวปริมาตรบรรจุ 

150 กรัม ออกแบบใหด้า้นที1ห่อหุม้ขัOวของ

ฝักมีขอบตัOงขึOน และดา้นล่างที1ห่อหุม้

ปลายฝักมีลกัษณะเป็นกรวยมุมตดั โดยใช้

ไมก้ลดัเป็นตวัยดึใหแ้น่น สามารถเห็นฝัก

กระเจีTยบไดบ้างส่วน 
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3 

 
 

ห่อกระเจีTยบเขียวปริมาตรบรรจุ 

150 กรัม ออกแบบใหด้า้นที1ห่อหุม้ขัOวของ

ฝักมีขอบตัOงขึOน และดา้นล่างที1ห่อหุม้

ปลายฝักมีลกัษณะเป็นกรวยโดยพบัปลาย

ใบตองส่วนที1เหลือไปทางดา้นหลงั จน

เกิดเป็นกรวยมุมตดัสามารถเห็นฝัก

กระเจีTยบไดบ้างส่วน 

4  

 
 

ห่อกระเจีTยบเขียวปริมาตรบรรจุ 

150 กรัม ออกแบบใหมี้ความเรียบง่าย โดย

การใชใ้บตองที1มีการพบัใหเ้กิดสนัทบ พนั

รอบฝักของกระเจีTยบแลว้ใชเ้ชือกกลว้ยมดั

ใหแ้น่น สามารถเห็นฝักกระเจีTยบทัOงดา้น

ขัOวของฝักและปลายฝักไดบ้างส่วน 

5  

 
 

ห่อกระเจีTยบเขียวปริมาตรบรรจุ 

150 กรัม ออกแบบการห่อใหมี้ลกัษณะ

เป็นซองสี1เหลี1ยม เปิดหนึ1งดา้นเพื1อเป็น

ช่องสาํหรับใส่ฝักกระเจีTยบเขา้ไปสามารถ

มองเห็นเฉพาะส่วนที1เป็นขัOวฝักได ้

 

จากตารางที1 4.1 แสดงภาพรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตองทัOง 5 รูปแบบ 

(แสดงวธีิการห่อในภาคผนวก ก) โดยรูปแบบแต่ละรูปแบบสามารถห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวได ้

150±20 กรัม โดยใชห่้อหุม้ใหอ้ยูใ่นรูปทรงที1เหมาะสม ซึ1 งมีรายละเอียดดงันีO  

รูปแบบที1 1 มีลกัษณะรูปทรงกรวยกน้ตดัดา้นบนกวา้งกน้สอบแคบ 
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รูปแบบที1 2 มีลกัษณะรูปทรงหยดนํOากลบัหวัดา้นบนมีความกลมมลดา้นขา้งสอบแคบเลก็ลง 

รูปแบบที1 3 มีลกัษณะรูปทรงภาชนะมีขอบกน้สี1เหลี1ยมผนืผา้ 

รูปแบบที1 4 มีลกัษณะรูปทรงการห่อหุม้เป็นทรงกระบอก 

รูปแบบที1 5 มีลกัษณะรูปทรงการห่อเป็นทรงสีเหลี1ยมผนืผา้ 

 

ตารางที. 4.2 ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตองรูปแบบที1 1  

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

x" S.D. การแปลผล 

1. ความสวยงาม    

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม 4.33 0.58 มาก 

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา  4.00 0 มาก 

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์ 4.67 0.58 มากที1สุด 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นความสวยงาม 4.33 0.5 มาก 

2. ลกัษณะเฉพาะ    

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ 4 1 มาก 

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว 4 1 มาก 

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น 3 1 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นลกัษณะเฉพาะ 3.67 1 มาก 

3. ประโยชน์    

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว 4 1 มาก 

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว 4 0 มาก 

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ 4 0 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นประโยชน์ 4 0.5 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวม 4 0.73 มาก 

 

 จากตารางที1 4.2 แสดงผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อ

บรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง พบวา่ความพึงพอใจต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ย

ใบตองรูปแบบที1 1 โดยแบ่งเป็นแต่ละดา้นคือ ดา้นความสวยงาม มีค่าเฉลี1ย 4.33 ระดบัความพึง
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พอใจมาก ดา้นลกัษณะเฉพาะมีค่าเฉลี1ย 4.00 ระดบัความพึงพอใจมาก ดา้นประโยชน์มีค่าเฉลี1ย 4.00 

ระดบัความพึงพอใจมาก และมีค่าเฉลี1ยความพึงพอใจโดยรวม 4.00 ระดบัความพึงพอใจมาก  

 

ตารางที. 4.3 ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตองรูปแบบที1 2 

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

x" S.D. การแปลผล 

1. ความสวยงาม    

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม 3.67 0.58 มาก 

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา  3.67 0.58 มาก 

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์ 3.67 0.58 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นความสวยงาม 3.67 0.5 มาก 

2. ลกัษณะเฉพาะ    

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ 4 0 มาก 

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว 3.33 0.58 ปานกลาง 

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น 2.67 0.58 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นลกัษณะเฉพาะ 3.33 0.71 ปานกลาง 

3. ประโยชน์    

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว 3.33 1.15 ปานกลาง 

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว 3 0 ปานกลาง 

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ 4 0 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นประโยชน์ 3.44 0.73 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวม 3.48 0.64 ปานกลาง 

 

จากตารางที1 4.3 แสดงผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อ

บรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง พบวา่ความพึงพอใจต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ย

ใบตองรูปแบบที1 2 โดยแบ่งเป็นแต่ละดา้นคือ ดา้นความสวยงาม มีค่าเฉลี1ย 3.67 ระดบัความพึง

พอใจมาก ดา้นลกัษณะเฉพาะมีค่าเฉลี1ย 3.33 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง ดา้นประโยชน์มี

ค่าเฉลี1ย 3.44 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง และมีค่าเฉลี1ยความพึงพอใจโดยรวม 3.48 ระดบัความ

พึงพอใจปานกลาง  
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ตารางที. 4.4 ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตองรูปแบบที1 3 

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

x" S.D. การแปลผล 

1. ความสวยงาม    

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม 4.33 0.57 มาก 

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา  3.67 0.57 มาก 

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์ 4.67 0.58 มากที1สุด 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นความสวยงาม 4.22 0.67 มาก 

2. ลกัษณะเฉพาะ    

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ 4.33 0.58 มาก 

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว 4.33 0.58 มาก 

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น 2.67 0.58 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นลกัษณะเฉพาะ 3.78 0.97 มาก 

3. ประโยชน์    

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว 4 1 มาก 

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว 4 1 มาก 

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ 4 0 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นประโยชน์ 4 0.71 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวม 4 0.78 มาก 

 

จากตารางที1 4.4 แสดงผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อ

บรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง พบวา่ความพึงพอใจต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ย

ใบตองรูปแบบที1 3 โดยแบ่งเป็นแต่ละดา้นคือ ดา้นความสวยงาม มีค่าเฉลี1ย 4.22 ระดบัความพึง

พอใจมาก ดา้นลกัษณะเฉพาะมีค่าเฉลี1ย 3.78 ระดบัความพึงพอใจมาก ดา้นประโยชน์มีค่าเฉลี1ย 4.00

ระดบัความพึงพอใจมาก และมีค่าเฉลี1ยความพึงพอใจโดยรวม 4.00 ระดบัความพึงพอใจมาก  
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ตารางที. 4.5 ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตองรูปแบบที1 4 

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

x" S.D. การแปลผล 

1. ความสวยงาม    

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม 4.33 0.58 มาก 

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา  3.33 0.58 ปานกลาง 

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์ 3.33 0.58 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นความสวยงาม 3.67 0.71 มาก 

2. ลกัษณะเฉพาะ    

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ 4 1 มาก 

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว 4 0 มาก 

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น 4.33 0.57 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นลกัษณะเฉพาะ 4.11 0.60 มาก 

3. ประโยชน์    

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว 4.33 0.58 มาก 

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว 4 0 มาก 

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ 4 0 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นประโยชน์ 4.11 0.33 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวม 3.96 0.59 มาก 

 

จากตารางที1 4.5 แสดงผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อ

บรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง พบวา่ความพึงพอใจต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ย

ใบตองรูปแบบที1 4 โดยแบ่งเป็นแต่ละดา้นคือ ดา้นความสวยงาม มีค่าเฉลี1ย 3.67 ระดบัความพึง

พอใจมาก ดา้นลกัษณะเฉพาะมีค่าเฉลี1ย 4.11 ระดบัความพึงพอใจมาก ดา้นประโยชน์มีค่าเฉลี1ย 4.11

ระดบัความพึงพอใจมาก และมีค่าเฉลี1ยความพึงพอใจโดยรวม 4.96 ระดบัความพึงพอใจมาก 
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ตารางที. 4.6 ผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตองรูปแบบที1 5 

รายการประเมิน 
ความพึงพอใจ 

x" S.D. การแปลผล 

1. ความสวยงาม    

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม 3.67 0.58 มาก 

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา  3 0 ปานกลาง 

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์ 3.67 0.58 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นความสวยงาม 3.44 0.53 ปานกลาง 

2. ลกัษณะเฉพาะ    

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ 3.67 0.58 มาก 

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว 3.67 0.58 มาก 

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น 3 1 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นลกัษณะเฉพาะ 3.33 0.71 ปานกลาง 

3. ประโยชน์    

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว 3.33 0.58 ปานกลาง 

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว 3 0 ปานกลาง 

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ 4 0 มาก 

ค่าเฉลี1ยรวมดา้นประโยชน์ 3.44 0.53 ปานกลาง 

ค่าเฉลี1ยรวม 3.41 0.57 ปานกลาง 

  

จากตารางที1 4.6 แสดงผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อ

บรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง พบวา่ความพึงพอใจต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ย

ใบตองรูปแบบที1 5 โดยแบ่งเป็นแต่ละดา้นคือ ดา้นความสวยงาม มีค่าเฉลี1ย 3.44 ระดบัความพึง

พอใจปานกลาง ดา้นลกัษณะเฉพาะมีค่าเฉลี1ย 3.33 ระดบัความพึงพอปานกลาง ดา้นประโยชน์มี

ค่าเฉลี1ย 3.44 ระดบัความพึงพอใจปานกลาง และมีค่าเฉลี1ยความพึงพอใจโดยรวม 3.41 ระดบัความ

พึงพอใจปานกลาง 
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ตารางที. 4.7 ความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะของผูเ้ชี1ยวชาญ 

แบบที1 รูปแบบการห่อบรรจุ รายละเอียด 

1  

 
 

รูปแบบการห่อมีเอกลกัษณ์ไม่

ซบัซอ้นมาก สามารถเห็นกระเจีTยบเขียว

ไดเ้กือบทัOงผลทาํใหผู้บ้ริโภคเกิดความ

อยากซืOอผลิตภณัฑชิ์OนนีOมากขึOน แนะนาํให้

ปมเชือกกลว้ยมาอยูด่า้นหนา้ 

2  

 
 

รูปแบบการห่อติดตรงส่วนดา้นล่าง

ที1มีไมก้ลดัทาํใหมี้ความรู้สึกไม่เรียบร้อย

แลว้มีความกงัวลวา่ไมก้ลดัอาจหลุดออก

ทาํใหผ้ลผลิตเสียหายได ้

3  

 
 

รูปแบบการห่อที1ทาํใหเ้ห็นผลผลิต

และตวัผลิตภณัฑไ์ดช้ดัเจนแต่ยงัสามารถ

ห่อหุม้กระเจีTยบเขียวเพื1อปกป้องไม่ใหเ้กิด

ความเสียหายไดดี้รูปแบบการห่อทาํใหมี้

ความอยากซืOอมากที1สุด 
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4  

 
 

           รูปแบบการห่อไม่ซบัซอ้นแต่เห็น

ผลผลิตไม่ชดัเจนและตรงปลายแหลมของ

กระเจีTยบอาจเกิดความเสียหายหรือทาํให้

ผลผลิตชํOาได ้

5  

 
 

รูปแบบการห่อไม่ซบัซอ้นมี

ลกัษณะคลา้ยถุง เห็นผลผลิตไม่ชดัเจน

ผูบ้ริโภคอาจเกิดความลงัเลในการเลือกซืOอ 

 

 จากตารางที1 4.7 แสดงผลของความคิดเห็นและขอ้เสนอแนะของผูเ้ชี1ยวชาญ พบวา่รูปแบบ

การห่อบรรจุกระเจีTยบดว้ยใบตอง รูปแบบต่าง ๆ มีทัOงจุดเด่นและจุดดว้ยเหมือนและแตกต่างกนัไป

ดงัแสดงในตารางที1 4.7 
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ตารางที. 4.8 ผลการประเมินความเหมาะสมแต่ละดา้นของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียวทัOง 5 รูปแบบ 

รายการประเมินแต่ละดา้น 
ความพึงพอใจ 

รูปแบบ 1 รูปแบบ 2 รูปแบบ 3 รูปแบบ 4 รูปแบบ 5 

คะแนนเฉลี1ยดา้นความสวยงาม 4.33±0.50 3.67±0.50 4.22±0.67 3.67±0.71 3.44±0.53 

คะแนนเฉลี1ยดา้นลกัษณะเฉพาะ 3.67±1.00 3.33±0.71 3.78±0.97 4.11±0.60 3.33±0.71 

คะแนนเฉลี1ยดา้นประโยชน์ 4.00±0.50 3.44±0.75 4.00±0.71 4.11±0.33 3.33±0.53 

คะแนนเฉลี1ยรวม 4.00±0.73 3.48±0.64 4.00±0.78 3.96±0.59 3.41±0.57 

 

 จากตารางที1 4.8 แสดงผลการประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อ

กระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง พบวา่คะแนนเฉลี1ยของความพึงพอใจที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียวดว้ยใบตอง มีคะแนนเฉลี1ยมากที1สุดคือรูปแบบที1 1 และรูปแบบที1 3 มีค่าเฉลี1ยคือ 4.00 

ลองลงมา คือรูปแบบที1 4 มีคะแนนเฉลี1ยคือ 3.96 รูปแบบที1 2 มีคะแนนเฉลี1ยคือ 3.48 และลาํดบั

สุดทา้ยคือรูปแบบที1 5 มีคะแนนเฉลี1ยคือ 3.41 ตามลาํดบั 

 

 ดงันัOนรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1ไดรั้บคะแนนความพึงพอใจจากผูเ้ชี1ยวชาญสูง

ที1สุด 3 ลาํดบั คือ รูปแบบที1 1 รูปแบบที1 3 และรูปแบบที1 4 ตามลาํดบั ผูว้จิยัจึงนาํรูปแบบการห่อ

บรรจุกระเจีTยบเขียว ที1ไดรั้บการคดัเลือกจากผูเ้ชี1ยวชาญ 3 ลาํดบันีO  ไปใชใ้นการทดลองเพื1อศึกษา

การเปลี1ยนแปลงนํOาสดของกระเจีTยบเขียว ที1ห่อบรรจุดว้ยใบตองทัOง  3 รูปแบบ 
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4.2 เพื#อศึกษาอายุการเกบ็รักษากระเจีPยบเขยีวที#ห่อบรรจุด้วยใบตอง 

 

ตารางที. 4.9 ผลของการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวที1ห่อบรรจุดว้ยใบตอง 

 

 

 

วนัที1 

นํOาหนกั(กรัม) 

 

 

 

control 

รูปแบบที1 1 

 

รูปแบบที1 3 

 

รูปแบบที1 4  

 
0 150.33±0.58 162.61±0.39 160.16±1.90 161.84±2.01 

1 139.37±1.02 156.40±1.28 154.86±2.28 152.65±1.99 

2 128.21±1.18 148.54±1.39 150.07±2.63 144.30±1.52 

3 118.20±2.0 141.55±1.91 145.16±3.02 136.34±1.49 

4 110.13±2.07 135.68±2.67 141.35±3.32 130.75±1.34 

5 103.09±2.91 130.21±3.11 138.02±3.41 124.61±1.42 

6 96.51±3.45 124.39±3.17 134.31±3.74 118.41±1.42 

7 89.99±2.81 119.33±3.45 130.91±3.88 113.72±1.93 
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ตารางที. 4.10 ผลของการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละ ของกระเจีTยบเขียวที1ห่อบรรจุดว้ย

ใบตอง 

 

 

 

วนัที1 

นํOาหนกั (เปอร์เซนต)์ 

 

 

 

control 

รูปแบบที1 1 

 

รูปแบบที1 3 

 

รูปแบบที1 4  

 
0 100 100 100 100 

1 92.71±0.59a 96.18±0.96c 96.68±0.29c 94.32±0.17b 

2 85.28±0.67a 91.35±1.05c 93.69±0.55c 87.90±2.29b 

3 78.62±1.12a 87.05±1.36c 90.62±0.83d 84.24±0.34b 

4 73.26±1.14a 83.44±1.83c 88.24±1.10d 80.78±0.40b 

5 68.57±1.73a 80.07±2.09c 86.16±1.15d 76.99±0.33b 

6 64.19±2.09a 76.50±2.12c 83.85±1.38d 73.16±0.25d 

7 59.86±1.68a 73.39±2.29c 81.72±1.47d 70.26±0.39b 

a-d Means with the same row are significant difference (p<0.05) 

  

 จากตารางที1 4.10 แสดงค่าเฉลี1ยของการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละ พบวา่ 

 วนัที1 1 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั แต่รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 1 

และรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3 ไม่มีความแตกต่างกนัในวนัที1 1 ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 และรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3  มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อย

ละนอ้ยที1สุดในวนัที1 1 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 

  

วนัที1 2 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั แต่รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 1 
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และรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3 ไม่มีความแตกต่างกนัในวนัที1 2 ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 และรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3  มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อย

ละนอ้ยที1สุดในวนัที1 2 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 

 

วนัที1 3 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3   

มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อยละนอ้ยที1สุดในวนัที1 3 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 

 

วนัที1 4 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3   

มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อยละนอ้ยที1สุดในวนัที1 4 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 
 

วนัที1 5 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3   

มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อยละนอ้ยที1สุดในวนัที1 5 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 

 

วนัที1 6 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3   

มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อยละนอ้ยที1สุดในวนัที1 6 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 
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 วนัที1 7 การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดเป็นอตัราร้อยละแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ

(p<0.05) โดยแสดงดงัตารางที1 4.10 พบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวที1แตกต่างกนัมีผลต่อ

การเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดของกระเจีTยบเขียวแตกต่างกนั ซึ1 งรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3   

มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อยละนอ้ยที1สุดในวนัที1 7 รองลงมาคือรูปแบบการห่อบรรจุ

กระเจีTยบเขียว 1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 4 และ control ตามลาํดบั 

  

 ดงันัOนจะเห็นไดว้า่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวมีผลต่อการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสด

โดยรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว 3 มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดอตัราร้อยละนอ้ยที1สุด ทาํ

ใหก้ระเจีTยบเขียวมีความสดมากที1สุด เมื1อเปรียบเทียบกบัรูปแบบการห่อกระเจีTยบเขียวอื1น 
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บทที$ 5 

สรุป อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

 จากการศึกษา การสร้างมูลค่าเพิ1มให้กบักระเจีTยบเขียวดว้ยวิธีการห่อบรรจุจากใบตอง

สามารถสรุปผลการวจิยัไดต้ามวตัถุประสงคด์งันีO  

 

5.1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตองไดรั้บคะแนนความพึงพอใจจาก

ผูเ้ชี1ยวชาญสูงที1สุด 3 ลาํดบั คือ รูปแบบที1 1 รูปแบบที1 3 และรูปแบบที1 4 ตามลาํดบั 

 5.1.1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวแบบที1 1 

 

 
ภาพที1 5.1 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวแบบที1 1 

  

 รูปแบบการห่อมีเอกลกัษณ์ไม่ซบัซอ้นมาก สามารถเห็นกระเจีTยบเขียวไดเ้กือบทัOงผลทาํให้

ผูบ้ริโภคเกิดความอยากซืOอผลิตภณัฑชิ์OนนีOมากขึOน ผูเ้ชี1ยวชาญแนะนาํใหน้าํปมเชือกกลว้ยมาอยู่

ดา้นหนา้ และเนื1องจากมีพืOนที1ที1ไม่ไดรั้บการห่อหุม้อยูจึ่งทาํใหก้ารห่อบรรจุรูปแบบที1 1 มีการ

เปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดมากกวา่รูปแบบที1 3 เพราะมีพืOนที1ที1ไม่ไดรั้บการห่อหุม้มาก จึงทาํให้

กระเจีTยบเขียวมีการคายนํOามากทาํใหน้ํO าหนกัสดลดลงมากกวา่รูปแบบที1 3 
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 5.1.2 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวแบบที1 3 

 

 
รูปที1 5.2 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวแบบที1 3 

  

 รูปแบบการห่อที1ทาํใหเ้ห็นผลผลิตและตวัผลิตภณัฑไ์ดช้ดัเจนแต่ยงัสามารถห่อหุม้

กระเจีTยบเขียวเพื1อปกป้องไม่ใหเ้กิดความเสียหายไดดี้รูปแบบการห่อทาํใหมี้ความอยากซืOอมากที1สุด 

และเนื1องจากมีพืOนที1ที1ไม่ไดรั้บการห่อหุม้นอ้ยจึงทาํใหก้ารห่อบรรจุรูปแบบที1 3 มีการเปลี1ยนแปลง

นํOาหนกัสดนอ้ยที1สุด เพราะมีพืOนที1ที1ไม่ไดรั้บการห่อหุม้นอ้ย จึงทาํใหก้ระเจีTยบเขียวมีการคายนํOา

นอ้ยทาํใหน้ํO าหนกัสดลดนอ้ยกวา่รูปแบบอื1น 

 

 5.1.3 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวแบบที1 4  

 
รูปที1 5.3 รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวแบบที1 4 
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 รูปแบบการห่อไม่ซบัซอ้นแต่เห็นผลผลิตไม่ชดัเจนและตรงปลายแหลมของกระเจีTยบอาจ

เกิดความเสียหายหรือทาํใหผ้ลผลิตชํOาได ้และเนื1องจากมีพืOนที1ที1ไม่ไดรั้บการห่อหุม้อยูม่าก จึงทาํให้
การห่อบรรจุรูปแบบที1 4 มีการเปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดมากกวา่รูปแบบที1 1 เพราะมีพืOนที1ที1ไม่ไดรั้บ

การห่อหุม้มาก จึงทาํใหก้ระเจีTยบเขียวมีการคายนํOามากทาํใหน้ํO าหนกัสดลดลงมากกวา่รูปแบบที1 1 

 

5.2 อายกุารเกบ็รักษากระเจีTยบเขียวที1ห่อบรรจุดว้ยใบตองโดยพิจารณาจากการ

เปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสด จากผลการทดลองพบวา่ รูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวมีผลต่อการ

เปลี1ยนแปลงนํOาหนกัสดโดยรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวรูปแบบที1 3 มีการเปลี1ยนแปลง

นํOาหนกัสดนอ้ยที1สุด ทาํใหก้ระเจีTยบเขียวมีความสดมากที1สุด เมื1อเปรียบเทียบกบัรูปแบบการห่อ

กระเจีTยบเขียวรูปแบบอื1นและกระเจีTยบเขียวที1ไม่ไดมี้การห่อบรรจุ 
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ภาคผนวก ก 

 

แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี7ยวชาญที7มีต่อรูปแบบการห่อกระเจี?ยบเขียว

จากใบตอง 
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แบบประเมนิความเหมาะสมของผู้เชี.ยวชาญที.มต่ีอรูปแบบการห่อกระเจี'ยบเขยีวจากใบตอง 

 

คาํชี'แจง 

 แบบประเมินนีOจดัทาํขึOนเพื1อประเมินความเหมาะสม ของรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตอง เพื1อหารูปแบบที1เหมาะสมกบัการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว ซึ1 งเป็นส่วนหนึ1งของการ

วจิยัเรื1อง การสร้างมูลค่าเพิ1มให้กบักระเจีTยบเขียวดว้ยวิธีการห่อบรรจุจากใบตอง โดยแบ่งขอ้มูล

ออกเป็น 3 ตอนดงันีO   

 ตอนที1 1 ขอ้มูลทั1วไปของผูต้อบแบบสอบถาม  

 ตอนที1 2 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญ ที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบ

เขียวดว้ยใบตอง 

 ตอนที1 3 ความคิดเห็นเพิ1มเติม 

 

 ทางผูว้จิยัขอขอบคุณ ผูต้อบแบบสอบถามที1กรุณาสละเวลาอนัมีค่าใหข้อ้มูลที1เป็น

ประโยชน์ต่อการทาํวจิยัครัO งนีO  ขอ้มูลและผลการวจิยัจะนาํไปใชป้ระโยชน์ดา้นวชิาการและใชใ้น

การทาํวจิยั 

 

 

 

 

 

 

ดว้ยความเคารพและนบัถืออยา่งสูง 

นายธเนศ เรืองเดช 
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ตอนที1 1 ขอ้มูลทั1วไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

 1.1 ชื1อ……………………………………………………………………….. 

 1.2 เพศ………………………………………………………………………. 

 1.3 อาย…ุ……………………………………………………………………. 

 1.4 การศึกษาสูงสุด…………………………………………………………. 

 1.5 อาชีพ…………………………………………………………………… 

 1.6 ที1อยู…่…………………………………………………………………. 

 

ตอนที. 2 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญ ที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวดว้ย

ใบตอง ซึ1 งประกอบไปดว้ย 5 รูปแบบดงันีO  

 2.1 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 1   

 2.2 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 2   

 2.3 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 3   

 2.4 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 4   

 2.5 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 5   

 

คาํชีOแจง โปรดทาํเครื1องหมาย ลงในตารางที1ตรงกบัความคิดเห็นของท่านมากที1สุดเพียงขอ้เดียวโดย

มีระดบัความเหมสะสมดงันีO  

 5 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัมากที1สุด 

 4 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัมาก 

 3 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบัปานกลาง 

 2 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบันอ้ย 

 1 หมายถึง มีความเหมาะสมในระดบันอ้ยที1สุด 
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2.1 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 1  

 

 

 

 

รายการประเมิน 

ระดบัความเหมาะสม 

 
5 4 3 2 1 

1. ความสวยงาม      

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม      

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา       

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์      

2. ลกัษณะเฉพาะ      

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ      

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว      

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น      

3. ประโยชน์      

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว      

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว      

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ      
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2.2 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 2  

 

 

 

 

รายการประเมิน 

ระดบัความเหมาะสม 

 
5 4 3 2 1 

1. ความสวยงาม      

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม      

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา       

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์      

2. ลกัษณะเฉพาะ      

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ      

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว      

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น      

3. ประโยชน์      

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว      

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว      

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ      
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2.3 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 3  

 

 

 

 

รายการประเมิน 

ระดบัความเหมาะสม 

 
5 4 3 2 1 

1. ความสวยงาม      

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม      

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา       

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์      

2. ลกัษณะเฉพาะ      

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ      

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว      

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น      

3. ประโยชน์      

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว      

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว      

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ      
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2.4 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 4  

 

 

 

 

รายการประเมิน 

ระดบัความเหมาะสม 

 
5 4 3 2 1 

1. ความสวยงาม      

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม      

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา       

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์      

2. ลกัษณะเฉพาะ      

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ      

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว      

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น      

3. ประโยชน์      

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว      

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว      

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ      
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2.5 แบบประเมินความเหมาะสมของผูเ้ชี1ยวชาญที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียว

จากใบตองรูปแบบที1 5  

 

 

 

 

รายการประเมิน 

ระดบัความเหมาะสม 

 
5 4 3 2 1 

1. ความสวยงาม      

    1.1 ขนาด สดัส่วน รูปทรงเหมาะสม      

    1.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความสวยงาม สะดุดตา       

    1.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีความคิดสร้างสรรค ์      

2. ลกัษณะเฉพาะ      

    2.1 รูปแบบการห่อบรรจุดูมีเอกลกัษณ์เฉพาะ      

    2.2 รูปแบบการห่อบรรจุมีความเหมาะสมกบักระเจีTยบเขียว      

    2.3 รูปแบบการห่อบรรจุมีวธีิการห่อที1ไม่มีความซบัซอ้น      

3. ประโยชน์      

    3.1 รูปแบบการห่อบรรจุสามารถห่อหุม้กระเจีTยบเขียว      

    3.2 รูปแบบบรรจุสามารถเพิ1มมูลค่าใหก้บักระเจีTยบเขียว      

    3.3 ส่งเสริมการใชบ้รรจุภณัฑจ์ากวสัดุธรรมชาติ      
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ตอนที1 3 ความคิดเห็นเพิ1มเติมที1มีต่อรูปแบบการห่อบรรจุกระเจีTยบเขียวจากใบตอง 

  

รูปแบบ

ที1 

รูปภาพ ขอ้คิดเห็นหรือขอ้เสนอแนะ 

1  

 
 

 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

………………………………………………. 

2  

 

 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

………………………………………………. 

 

3  

 
 

 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

………………………………………………. 
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รูปแบบที1 รูปภาพ ขอ้คิดเห็นหรือขอ้เสนอแนะ 

4  

 

    

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

………………………………………………. 

 

5  

 

 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

……………………………………………… 

………………………………………………. 
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ภาคผนวก ข 
 

วธีิการห่อบรรจุกระเจี6ยบเขียวด้วยใบตอง 
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วธีิการห่อรูปแบบที# 1 

 

 
 

 

 
1.เตรียมใบตองขนาดความกวา้งประมาณ 20 

ซม. 

 

 
2. พบัริมดา้นบนลงมา 3 ซม. เพื1อใหเ้กิดสนัทบ 

 
3. นาํกระเจีTยบเขียวนาํมาเรียงโดยใหส่้วนขัOว 

ยื1นออกมาจากขอบสนัทบประมาณ 1 ซม. 

 

 
4. พบัริมดา้นซา้ยเขา้มาเพื1อใหเ้กิดสนัทบทาง

ดา้นซา้ย 
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5. พบัริมดา้นขวาเขา้มาเพื1อใหเ้กิดสนัทบทาง

ดา้นขวา 

 

 
6. จบัขอบสนัทบใบตองทางดา้นซา้ยพบัเขา้มา

หากึ1งกลาง 

 
7. จบัขอบสนัทบใบตองทางดา้นขวาพบัเขา้มา

หากึ1งกลาง 

 

 
8. พบัปลายใบตองดา้นล่างตลบไปทาง

ดา้นหลงั 

 
9. นาํเชือกกลว้ยมามดั 

 

 

 
10. ซ่อนปมการมดัไวด้า้นหลงั 
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วธีิการห่อรูปแบบที# 2 

 

 
 

 

 
1. เตรียมใบตองความกวา้งประมาณ 15 ซม. 

 

 
2. พบัริมทัOงสองขา้งเขา้มาหากนัเป็นมุมแหลม

โดยใหริ้มของใบตองซอ้นทบักนั 

 
3. พบัมุมดา้นบนลงมา 

 

 
4. พบัมุมสอดเขา้ไปดา้นใน 
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5. ใชไ้มก้ลดั กลดัตรึงไวใ้หแ้น่น 

 

 

 
6. นาํกระเจีTยบมาเรียงใหเ้รียบร้อยแลว้พบัริม

ทางดา้นซา้ยเขา้มากึ1งกลาง 

 
7. พบัริมทางดา้นขวาเขา้มากึ1งกลาง 

 
8. ใชไ้มก้ลดั กลดัตรึงปลายไปใบตองดา้นล่าง

ใหแ้น่น 
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วธีิการห่อรูปแบบที# 3 

 

 
 

 

 
1. เตรียมใบตองความกวา้งประมาณ 15 ซม. 

 

 
2. พบัริมทัOงสองขา้งเขา้มาหากนัเป็นมุมแหลม

โดยใหริ้มของใบตองซอ้นทบักนั 

 
3. พบัมุมดา้นบนลงมา 

 

 

 
4. ใชไ้มก้ลดั กลดัตรึงไวใ้หแ้น่น 
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5. นาํกระเจีTยบมาเรียงใหเ้รียบร้อยแลว้พบัริม

ทางดา้นซา้ยเขา้มากึ1งกลาง 

 

 
6. พบัริมทางดา้นขวาเขา้มากึ1งกลาง 

 
7. พบัปลายใบตองส่วนล่างตลบไปทาง

ดา้นหลงั 

 

 
8. ใชไ้มก้ลดั กลดัตรึงไวใ้หแ้น่น 

 
9. จดัรูปทรงใหเ้ป็นระเบียบ 
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วธีิการห่อรูปแบบที# 4 

 

 
 

 

 
1. เลือกใบตองที1มีขนาดความยาวประมาณ 25 

ซม. 

 

 
2. พบัริบใบตองดา้นล่างเขา้หากึ1งกลางใบตอง

เพื1อใหเ้กิดสนัทบดา้นล่าง 

 
3. พบัริบใบตองดา้นบนเขา้หากึ1งกลางใบตอง

เพื1อใหเ้กิดเกิดสนัทบดา้นบน 

 

 
4. นาํกระเจีTยบมาเรียงโดยใหใ้บตองอยูกึ่1งกลาง

ของกระเจีTยบพอดี 
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5. พบัปลายใบตองทัOงสองดา้นเขา้มาหากนัเพื1อ

พนัรอบกระเจีTยบ 

 

 
6. ใชไ้มก้ลดั กลดัตรึงตรงรอยต่อใหแ้น่น 

 
7. นาํเชือกกลว้ยมามดัใหแ้น่น 
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วธีิการห่อรูปแบบที# 5 

 

 
 

 

 
1. เตรียมใบตองขนาดความกวา้งประมาน25 

ซม. 

 

 
2. พบัริมทางดา้นซา้ยเขา้มาหาจุดกึ1งกลาง 

 
3. พบัริมทางดา้นขวาเขา้มาใหเ้หลื1อมทบัริม

ทางดา้ยซา้ย  

 

 
4. พบัปลายใบตองดา้นล่าง ขึOนมาหนึ1งในสาม

ส่วน เพื1อใหเ้กิดสนัทบ 
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5. พบัตลบขึOนมาอีก หนึ1งครัO ง 

 

 

 
6. ใชไ้มก้ลดั กลดัตรึงไวใ้หแ้น่น 

 
7. หมุนดา้นที1มีไมก้ลดัไวด้า้นหลงั 

 

 

 
8. นาํกระเจีTยบมาเรียงใส่ห่อใบตอง 
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ภาคผนวก ค 
 

ตารางบนัทกึผลการเปลีBยนแปลงนํ Eาหนัก 
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ตารางบนัทกึผลการเปลี1ยนแปลงนํ 5าหนกัของกระเจี;ยบเขียว 
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   Mr. Thanet Ruangdech 
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อุตสาหกรรม มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูณ์ อาํเภอเมือง จงัหวดั
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        วท.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์ 

7. สาขาวชิาที1มีความชาํนาญพิเศษ 

        ศิลปะประดิษฐแ์ละงานประณีตศิลป์ 

8. ประสบการณ์ที1เกี1ยวกบัการบริหารงานวจิยั 

 
 
 

 


