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บทคัดย่อ 
 
 การพฒันาไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์ มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาและรวบรวมองคค์วามรู้ใน
การผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ  เพื่อพฒันากระบวนการผลิตท่ีปลอดภยัและควบคุมคุณภาพได ้ การสร้าง
เตายา่งไก่ท่ีปลอดภยัส าหรับสุขภาพ  การออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ  
และพฒันารูปแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์ ใชว้ธีิวจิยัปฏิบติัการแบบมีส่วนร่วม  ท าการ
เก็บรวบรวมขอ้มูลหลายวธีิ  ไดแ้ก่  การสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  การสังเกตแบบมีส่วนร่วม  การ
ประชุมเชิงปฏิบติัการ  การทดลองในหอ้งปฏิบติัการ  การตอบแบบประเมิน  และแบบสอบถาม  
ปรากฏผลการวจิยัดงัน้ี   
 1.  องคค์วามรู้ในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ  เป็นอาหารพื้นบา้นของบา้นบุ่งน ้าเตา้มากวา่  80  
ปี  เป็นอาหารจานด่วนส าหรับคนเดินทางระหวา่งเพชรบูรณ์-หล่มสัก  ใชรั้บประทานคู่กบัขา้ว
หลาม  เคร่ืองปรุงประกอบดว้ย  พริกแหง้  กระเทียม  เกลือ  ขา้วเบือ  กะทิ  และไก่  วธีิการยา่งโดย
การยา่งไก่ใหสุ้กเสียก่อน  จึงหุม้ดว้ยส่วนผสมของขา้วเบือ  แลว้ยา่งอีกคร้ังจนสุกหอม 
 2.  การพฒันากระบวนการผลิตท่ีปลอดภยัและควบคุมคุณภาพได ้ เพื่อสร้างความรู้ความ
เขา้ใจในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือท่ีถูกสุขลกัษณะ  โดยการจดัการอบรม  พบวา่  ภายหลงัการอบรมผู ้
เขา้อบรมส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการประกอบอาหารในระดบัดี  ร้อยละ  56.7  และพฒันาสูตรไก่ยา่ง
ขา้วเบือเป็นผงไก่ยา่งขา้วเบือ  ประกอบดว้ย  พริกแหง้เมด็ใหญ่ป่น  พริกแหง้เมด็เล็กป่น  ขิงอบป่น  
กระเทียมอบป่น  เกลือป่น  น ้าตาลป่น  และขา้วคัว่ป่น  ร้อยละ  1.30,  5.20,  2.60,  2.60,  5.20, 
14.28  และ  68.82  ไดพ้ฒันารูปลกัษณะไก่ยา่งขา้วเบือใหมี้ลกัษณะเป็นช้ินพอค า  เสียบดว้ยไมพ้นั
ดว้ยฟอลย์  ท าใหรั้บประทานไดส้ะดวก  และดูสวยงาม 
 3.  การสร้างเตายา่งไก่ท่ีปลอดภยัส าหรับสุขภาพ  เป็นเตายา่งท่ีไม่ท าใหเ้กิดควนัขณะยา่ง  
เป็นเตาท าจากสเตนเลส  ขนาด  150x350x250  เซนติเมตร  ใชพ้ลงังานจากไฟฟ้า  ผา่นฮีทเตอร์ชนิด
ท่อกลม  วางดา้นขา้ง  และตรงกลาง  เช่นเดียวกบัเตาป้ิงขนมปัง  ใชก้  าลงัไฟ  1,050  วตัต ์ ควบคุม
อุณหภูมิดว้ยเทอร์โมสตตั  ตั้งอุณหภูมิไดต้ั้งแต่  50-150  องศาเซลเซียส  มีระบบป้องกนัไฟดูด  โดย



 

 

การต่อสายดินและใชเ้บรกเกอร์  มีการประเมินทางวศิวกรรมดา้นอุณหภูมิ  พบวา่  มีการประเมิน
ความพึงพอใจในการใชเ้ตาโดยใชแ้บบประเมิน  พบวา่  ผูป้ระเมินมีความพึงพอใจต่อเตายา่งในการ
ภาพรวมระดบัพึงพอใจมาก  ค่าคะแนนเฉล่ีย  4.08 
 4.  การออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ  เป็นบรรจุภณัฑส์ าหรับไก่
ยา่งท่ีพฒันาแลว้  มีลกัษณะเป็นไก่ยา่งท่ีรับประทานไดส้ะดวกไม่เลอะมือ  และมีความสวยงาม  
ขนาดของไก่ยา่งขา้วเบือ  1.5x3.5x5/8  น้ิว  ตามผลงานชนะการประกวด  3  ล าดบั  โดยจดักิจกรรม
การประกวดการออกแบบบรรจุภณัฑจ์ากผูส่้งเขา้ประกวดทัว่ประเทศ  คดัเลือกบรรจุภณัฑท่ี์ชนะ  3  
อนัดบัแรก  น ามาพฒันาเป็นบรรจุภณัฑต์น้แบบ  มีโครงสร้างท่ีสามารถห้ิวถือของไดใ้นตวั  ไม่ตอ้ง
ใชพ้ลาสติกอีกชั้นหุม้อาหาร  ปิดเปิดไดง่้ายสะดวกในการใชบ้ริโภคคร้ังต่อไป  บรรจุภณัฑส์ามารถ
ตั้งวางจ าหน่ายบนชั้นได ้ วสัดุเป็นกระดาษแขง็กล่องแป้ง  ขนาด  120  แกรม  มีคุณสมบติัปกป้อง
สินคา้จากฝุ่ นละออง  การกระแทก  และสามารถน ามารีไซเคิลได ้ ท าการหาประสิทธิภาพบรรจุ
ภณัฑใ์นการคุม้ครองรักษาสินคา้ระหวา่งการจ าหน่าย  ดว้ยวธีิการทดสอบ  ISO 2758  ไดค้่าเฉล่ีย  
4.75  กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร  แสดงวา่บรรจุภณัฑส์ามารถรักษารูปทรงของสินคา้ไดดี้  แมจ้ะ
มีการสั่นสะเทือนขณะเดินทาง 
 5.  การพฒันารูปแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือ  จากผูป้ระเมิน  236  คน  พบวา่  ผูป้ระเมิน
ส่วนใหญ่ชอบไก่ยา่งขา้วเบือรูปแบบใหม่  ร้อยละ  89.06  ราคา/กล่องท่ีเหมาะสมส่วนใหญ่ร้อยละ  
50.57  เห็นวา่ราคา  25  บาท/กล่อง  สถานท่ีท่ีสะดวกซ้ือหรือวางจ าหน่ายส่วนใหญ่  ร้อยละ  52.45  
เห็นวา่  ร้านสะดวกซ้ือ  (7-อีเลฟเวน่)  มีความเหมาะสมมากท่ีสุด  การประชาสัมพนัธ์ท่ีเขา้ถึง
ผูบ้ริโภคมากท่ีสุด  ไดแ้ก่  แผน่พบั  คิดเป็นร้อยละ  49.06   
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Abstract 
 
 Development of commercial production process of Kai Yang Khao Buea was aimed  to 
study and compile the knowledge on Kai Yang Khao Buea production process  in order to 
develop a production process safety and quality control, construct a health safety Kai Yang Khao 
Buea griller, design appropriate package for Kai Yang Khao Buea and develop a commercial 
marketing model of Kai Yang Khao Buea. This research was conducted by participation action, 
participatory ostentation, workshop, laboratory trial, evaluation form and questionnaires.  
 Finding were as follows : 
 1. Kai Yand Khao Buea was the local food of Ban Boong Nam Tao for 80 years ago. It 
was the ready meal for passengers from Phetchabun-Lomsak in the past. It was usually eater 
together with sticky rice cooked in bamboos. Ingredients of Kai Yang Khao Buea contained dried 
chilli, garlic, salt, rice (Khao Buea), coconut milk and chicken. For grilling chicken were grilled 
until well-done covered the chicken with the Kai Yang Khao Buea ingredients grilled again until 
well-done and emitted rice smell.  
 2.  Develop of a production process for safety and quality control was conducted by 
training course in order to build up understanding and knowledge on Kai Yang Khao Buea 
production process with good hygiene. It was found that after training 56.7 % of trainees gained 
good behavior in cooking. Kai Yang Khao Buea recipe was formulated as instant Kai Yang Khao 
Buea powder. Which consisted of ground-dried large chilli, ground-dried small chilli, ground-
dried ginger, ground-dried garlic, fine salt, fine sugar and roasted rice powder at a percentage of 
1.30, 5.20, 2.60, 2.60, 5.20, 14.28 and 68.82 respectively. Furthermore, the appearance of Kai 
Yang Khao Buea was also improved in the way of an introduction of size suitable for ease of  a 
bite and the woodier brochette was wrapped by aluminize for convenience of consumption and 
good appearance.  



 

 

 3.  For construction of Kai Yang Khao Buea griller for health safety, the smokeless 
griller was made of stainless stell with the site of 150x350x250 cm., electric power supply 
through heater with round tubes placed in the middle and along sides of griller as the same 
alignment in a bread toaster. It consumes 1050 watts of electricity and temperature rouging  from 
50-150o c  controlled  by thermostat. System for electric shock prevention was installed with 
ground chord and a breaker. Evaluation of engineering and temperature of smokeless griller. 
Satisfaction on showed that the evaluating users of the griller were satisfied at a high level with 
an average mean of 4.08. 
 4.  The design of appropriate packages of Kai Yang Khao Buea was developed as roasted 
chicken that provided an ease of consumption ease of handling and good appearance. Size of   Kai 
Yang Khao Buea waw 1.5x3.5x5/8 inch developed from the first 3 winning prizes in the national 
package design contest. The portage package itself had a carry on-handle with use of plastic sheet 
to wrap food. Furthermore the cover was designed for convenience when open or close for next 
consumption. The packages were suitable to place on selling shelves. They were made of 120 
gram cardboard box which can protect goods from dust or burping and can be recycled. The 
efficiency of the packages for conserving goods during sales by using ISO 2758 test. The test 
revealed that the bursting strength of the package was 4.75 kg/1 cm2  meaning that it can maintain 
the original shape of goods during well transportation of delivery. 
 5.  A marketing model of Kai Yang Khao Buea for commercial was evaluated from 236 
consumers. It was found that 89.06 % of the consumers preferred the developed Kai Yang Khao 
Buea. A price of 25 baht/box was clarified by 50.57 % of them and 52.45 % proposed that           
7-eleven shop was most suitable. The best way for promotion of the product to consumers 
proposed by 49.09 % was leaflets.                    
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บทที ่ 1 
บทน า 

 

ความส าคัญและทีม่าของปัญหาทีท่ าการวจัิย 

 ไก่ยา่งขา้วเบือเป็นอาหารจากภูมิปัญญาท่ีมีความโดดเด่นไม่เหมือนไก่ยา่งทัว่ไป มีลกัษณะ
คลา้ยไก่ฆอและของจงัหวดัปัตตานี  แต่รสชาติแตกต่างกนั  ไก่ฆอและจะมีรสหวานเคม็มนั ส่วนไก่
ยา่งขา้วเบือมีรสชาติ เคม็ มนั เผด็  ภูมิปัญญาในการท าไก่ยา่งขา้วเบือและไก่ฆอและมีความคลา้ยกนั
ไดอ้ยา่งไร   เกิดการหลัง่ไหลของวฒันธรรมการกินดว้ยวธีิใด  ทั้งท่ีระยะทางระหวา่งเพชรบูรณ์ 
และปัตตานีไกลกนัถึง1,000 กิโลเมตร  วฒันธรรมการกินของทั้งสองจงัหวดัมีความแตกต่างกนั
อยา่งส้ินเชิง  อยา่งไรก็ดีบริบทของไก่ยา่งขา้วเบือเป็นส่ิงท่ีตอ้งศึกษาเพื่อใหท้ราบเร่ืองราวท่ีแทจ้ริง 
ท่ีสามารถสร้างจุดขายไดป้ระการหน่ึง  ส าหรับการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือนั้นเดิมใชไ้ก่บา้นแต่เม่ือไก่
บา้นมีราคาแพง และมีการเล้ียงนอ้ยลง จึงใชไ้ก่จากฟาร์มแทนการผลิตรูปแบบเดิมซ่ึงไม่ถูก
สุขลกัษณะนกั  ไม่มีการควบคุมคุณภาพและมาตรฐานตามหลกัวชิาการ การยา่งไก่ใชถ่้านเป็น
เช้ือเพลิง ไขมนัท่ีหยดลงไปเผาไหมแ้ละเกิดควนัไปเคลือบผวิของไก่ สารต่างๆ ท่ีเกิดเม่ือน ้ามนั
ไดรั้บความร้อน ไดแ้ก่ สารอะโครลิน (acrolein) และสารพวกโพลาร์  ซ่ึงจดัเป็นสารก่อมะเร็งชนิด
หน่ึง  ดงันั้นเตายา่งไก่ท่ีสามารถป้องกนัไม่ใหไ้ขมนัหยดใส่เช้ือเพลิงจึงเป็นส่ิงส าคญัท่ีช่วยให้
ผูบ้ริโภคไดรั้บความปลอดภยัจากการบริโภคไก่ยา่งอีกทางหน่ึง  ไก่ยา่งขา้วเบือยงัขาดบรรจุภณัฑท่ี์
เหมาะสมท่ีช่วยยดือายกุารเก็บและลดการปนเป้ือน จึงไม่สามารถจ าหน่ายกบัผูต้อ้งเดินทางไกล 
ส่วนใหญ่จะซ้ือแลว้รับประทานทนัที การกระจายตวัของสินคา้เกิดเพียงในทอ้งถ่ิน  ปริมาณการขาย
ไก่ยา่งขา้วเบือถึงแมว้า่จะมาก แต่ก็ยงัจ  ากดัในวงแคบ จากปัญหาดงักล่าวมหาวทิยาลยัราชภฏั
เพชรบูรณ์ ชุมชนบา้นบุ่งน ้าเตา้ และหน่วยงานราชการในจงัหวดัเพชรบูรณ์ร่วมกนัศึกษาวจิยัเพื่อ
พฒันาไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์ ซ่ึงจะช่วยใหเ้กิดองคค์วามรู้และการสืบสานการท าไก่ยา่งขา้วเบือ 
กระบวนการผลิตท่ีปลอดภยัควบคุมคุณภาพได ้มีบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมและมีช่องทางการจดั
จ าหน่าย รูปแบบการตลาดซ่ึงช่วยเพิ่มรายไดแ้ก่ชุมชนในวงกวา้ง จนเป็นสินคา้ท่ีเป็นของฝากจาก
จงัหวดัเพชรบูรณ์ท่ีมีช่ือเสียง ตลอดจนสามารถส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงวฒันธรรมไดอี้กทางหน่ึง    
การวจิยัคร้ังน้ีเป็นการบูรณาการศาสตร์แขนงต่างๆ  เพื่อตอบโจทยก์ารพฒันาไก่ยา่งขา้วเบือเชิง
พาณิชยจ์ะท าอยา่งไร  จึงเกิดโครงการวจิยัยอ่ย  4  โครงการ  ดงัน้ี   
 โครงการวจิยัยอ่ยท่ี  1  การพฒันากระบวนการพฒันากระบวนการผลิตและสร้างสูตร
มาตรฐานของไก่ยา่งขา้วเบือ 
 โครงการวจิยัยอ่ยท่ี  2  การพฒันาเตายา่งไร้ควนั ส าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ 
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 โครงการวจิยัยอ่ยท่ี  3  การออกแบบบรรจุภณัฑไ์ก่ยา่งขา้วเบือ   
 โครงการวจิยัยอ่ยท่ี  4  การพฒันารูปแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือ  
 
วตัถุประสงค์หลกัของแผนงานวจัิย  
 1.  เพื่อศึกษาและรวบรวมองคค์วามรู้ในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ 
 2.  เพื่อพฒันากระบวนการผลิตท่ีปลอดภยัและควบคุมคุณภาพได้  
 3.  เพื่อสร้างเตายา่งไก่ท่ีปลอดภยัส าหรับสุขภาพ  
 4.  เพื่อออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ 
 5.  เพื่อพฒันารูปแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์
 
เป้าหมายเชิงยุทธศาสตร์ของแผนงานวจัิย 
 1.  การขจดัความยากจน โดยใหชุ้มชนและผูส้นใจมีความรู้ในการท าไก่ยา่งขา้วเบืออยา่ง
แพร่หลาย สามารถประกอบอาชีพเพื่อเสริมรายได ้หรือประกอบอาชีพหลกั 
 2.  การปรับโครงสร้างเศรษฐกิจใหส้มดุล และแข่งขนัได ้เม่ือชุมชนมีรายไดพ้อจะเล้ียงดู
ตนเองได ้ท าใหร้ายไดเ้ฉล่ียของชุมชนเพิ่มข้ึนมีชีวติความเป็นอยูท่ี่ดีจนสามารถพฒันาธุรกิจให้
เติบโตและขยายตวัในอนาคต 
 
เป้าหมายของผลผลติ  (output)  และตัวช้ีวดั 
 1.  เกิดองคค์วามรู้ในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือท่ีไดจ้ดัการความรู้ในรูปแบบท่ีสืบคน้ได้  
 2.  มีวธีิการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือท่ีถูกสุขลกัษณะ มีคุณภาพ และมีมาตรฐานท่ีวดัได้  
 3.  ไดรู้ปแบบเตายา่งไก่ยา่งขา้วเบือตน้แบบท่ีมีความปลอดภยัต่อสุขภาพ 
 4.  เกิดบรรจุภณัฑท่ี์มีคุณสมบติัในดา้นการเก็บรักษาและประชาสัมพนัธ์ไก่ยา่งขา้วเบือ  
 5.  เกิดรูปแบบการตลาดท่ีส่งเสริมการขายไก่ยา่งขา้วเบือส าหรับผูบ้ริโภคทุกระดบั  
 
เป้าหมายของผลลพัธ์ (outcome) และตัวช้ีวดั 
 1.  เกิดการปรับเปล่ียนวธีิการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือจากดั้งเดิมเป็นรูปแบบท่ีมีมาตรฐาน   
 2.  เกิดนวตักรรมท่ีเพิ่มความปลอดภยัในการยา่งไก่ซ่ึงท าใหผู้บ้ริโภคมีความมัน่ใจใน
สุขลกัษณะ  ของอาหารมากยิง่ข้ึน 
 3.  ชุมชนเกิดรายไดท่ี้มีการกระจายตวั สามารถค านวณตน้ทุน และสามารถก าหนดการ
ผลิตท่ีเหมาะสมได ้
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ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 
 1.  ผลผลิตจากชุดโครงการน้ีท่ีคาดวา่จะไดรั้บและผลท่ีจะเกิดข้ึนจากการน าผลผลิตไปใช้
ประโยชน์ ดงัน้ี 
  1)  เกิดกระบวนการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือท่ีถูกสุขลกัษณะ และมีรสชาติสม ่าเสมอ  
  2)  ไดเ้ตายา่งในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือท่ีปลอดภยั  
  3)  ไดบ้รรจุภณัฑท่ี์สามารถเก็บรักษาและช่วยประชาสัมพนัธ์ไก่ยา่งขา้วเบือได้
เป็นอยา่งดี 
  4)  ไดรู้ปแบบของการตลาดท่ีส่งเสริมการจ าหน่ายไก่ยา่งส าหรับผูบ้ริโภคทุกระดบั  
 2.  หน่วยงานท่ีใชป้ระโยชน์จากงานวจิยั 
  1)  ชุมชนบา้นบุ่งน ้าเตา้ และผูส้นใจการท าไก่ยา่งขา้วเบือ  
  2)  พฒันาชุมชน  
  3)  เจา้หนา้ท่ีเคหกิจเกษตร  
  4)  ส านกังานสาธารณสุขจงัหวดั  
  5)  นกัศึกษา และนกัวจิยัท่ีสนใจการพฒันาผลิตภณัฑชุ์มชน  
 
กรอบแนวความคิดของแผนงานวจัิย 
 
 
 
 
 
 
     
     
 
 
 
 
 
 

  - การผลติไม่ถูก 
     สุขลกัษณะ 
 - รสชาตไิม่สม า่เสมอ 
 - เตาย่างไม่ปลอดภัย 
 - ขาดบรรจุภัณฑ์ 
- จ าหน่ายได้ในวงแคบ 

การพฒันาไก่ย่าง 
ข้าวเบือเชิงพาณิชย์ 

  - คุณภาพ 

  - ความปลอดภัย 

  - ส่งเสริมการท่องเที่ยว     
     เชิงวัฒนธรรม 

  - การจ าหน่ายเพิม่ขึน้ 

เกดิองค์ความรู้และการเพิม่รายได้ 
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นิยามศัพท์ 
 ไก่ยา่งขา้วเบือ  หมายถึง  ไก่ยา่งพื้นบา้นของบา้นบุ่งน ้าเตา้  หมู่ท่ี  8  ต าบลบุ่งคลา้  อ าเภอ
หล่มสัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  มีลกัษณะเป็นไก่ยา่งเสียบไม ้ ยา่งพอสุกจึงหุม้ดว้ยขา้วเบือปรุงรส  ป้ิง
จนสุกเหลือง 
  ขา้วเบือ  หมายถึง  ขา้วเหนียวแช่น ้าจนขา้วอ่ิมตวั  น ามาโขลกหยาบๆ  กบัส่วนผสมท่ี
ตอ้งการความขน้  คุณสมบติัของขา้วเบือหมือนกบัแป้งขา้วเหนียว 
  เตายา่งไร้ควนั  
  การ ออกแบบบรรจุภณัฑ์   หมายถึง   การออกแบบรูปร่างรูปทรง สีสัน ภาพประกอบ 
เคร่ืองหมายการคา้ใหต้รงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และมีความแขง็แรงสามารถปกป้องสินคา้
ท่ีอยูภ่ายในได ้

ประสิทธิภาพดา้นการโครงสร้าง  หมายถึง ประสิทธิภาพดา้นโครงสร้างทางกายภาพของ
บรรจุภณัฑ ์ท่ีมีความแขง็แรงใชง้านไดเ้หมาะสม สะดวก น ากลบัมาใชใ้หม่ได ้มีความแขง็แรงบรรจุ
ภณัฑส์ามารถปกป้องสินคา้ภายใน 
  ประสิทธิภาพดา้นกราฟิก  หมายถึงรูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์แสดงออกดว้ยจุดเส้น สี 
ภาพประกอบและตวัหนงัสือ ท่ีมีความเขา้ใจง่ายสวยงามใชง้านไดง่้ายสะดวกสามารถ
ประชาสัมพนัธ์ได ้
  ตลาด  หมายถึง  สถานท่ีส าหรับจดัจ าหน่ายหรือวางขายสินคา้  
 ช่องทางการตลาด หมายถึง การเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ผูบ้ริโภค ไดแ้ก่ การเผยแพร่ การ
ประชาสัมพนัธ์ 
 การพฒันาตลาดไก่ยา่ง ขา้วเบือ  หมายถึง  การพฒันารูปแบบการตลาด การพฒันาช่อง
ทางการจดัจ าหน่าย  
  
 
 
 
 
 
 
 
 



 

 

บทที ่ 2 
เอกสารและงานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 

 

  ไดจ้ดัแบ่งเอกสารและงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง  ดงัน้ี 

  ตอนท่ี  1  ไก่ยา่งขา้วเบือ 

      1.1  เน้ือไก่และส่วนประกอบ  

     1.2  ส่วนผสมในการทาํไก่ยา่งขา้วเบือ  

     1.3  การผลิตไก่ยา่ง  

     1.4  ไก่ยา่งในประเทศไทย  

 ตอนท่ี  2  เตายา่งไร้ควนั  

     2.1  ปัญหาจากการบริโภคอาหารป้ิงยา่ง  

     2.2  วสัดุและอุปกรณ์ในการสร้างเตาไก่ยา่งไร้ควนั  

 ตอนท่ี  3  การออกแบบบรรจุภณัฑไ์ก่ยา่งขา้วเบือ  

     3.1  โครงสร้างบรรจุภณัฑ์  

     3.2  การพฒันาบรรจุภณัฑ์  

     3.3  วสัดุบรรจุภณัฑ์  

     3.4  มาตรฐานการทดสอบบรรจุภณัฑ์  

     3.5  กราฟิกบนบรรจุภณัฑ์  

     3.6  งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง  

 ตอนท่ี  4  ช่องทางการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือ  

     4.1  การตลาด  

     4.2  ผลิตภณัฑ์  

     4.3  การตั้งราคา  

     4.4  ช่องทางการจดัจาํหน่าย  

     4.5  การส่งเสริมการตลาด  

 

ตอนที ่ 1  ไก่ย่างข้าวเบือ 
    เนือ้ไก่และส่วนประกอบ  ไก่จดัอยูใ่นประเภทสัตวปี์กจาํพวกนก  ช่ือวทิยาศาสตร์  Gallus 
gallus  มีหลายวงศ ์ บินไดใ้นระยะสั้น  หากินตามพื้นดิน  ตกไข่ก่อนแลว้จึงฟักเป็นตวั  ตวัผูห้งอน
ใหญ่และเดือยยาว  เช่น  ไก่แจ ้ ไก่อู  ไก่ตะเภา  ไก่เบตง  ไก่ดาํ  ไก่นา  ไก่มีตน้กาํเนิดมาจากไก่ป่า
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ในทวปีเอเชีย  โดยเฉพาะในแถบประเทศเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ เช่น  ไทย  มาเลเซีย  และจีนตอน
ใต ้ ซ่ึงมนุษยไ์ดน้าํมาเป็นสัตวเ์ล้ียงเม่ือประมาณ  3,000  ปีก่อน  หลงัจากท่ีมนุษยน์าํไก่มาเล้ียง  ไก่
และมนุษยด์าํรงชีวติแบบพึ่งพาอาศยัซ่ึงกนัและกนั  ไก่อาศยัการเล้ียงดูและการป้องกนัอนัตรายจาก
มนุษย ์ ในขณะท่ีมนุษยอ์าศยัเน้ือไก่และไข่เป็นอาหาร  เรียกวา่เป็นกระบวนการววิฒันาการของ
สัตวแ์ละมนุษยใ์หอ้ยูร่่วมกนัอยา่งต่อเน่ือง  บางปีเกิดภยัธรรมชาติรุนแรง  สัตวเ์ล้ียงตายลง  หรือมี
โรคระบาดรุนแรง  ไก่จะตายมากแต่ไม่ตายหมด  จะมีเหลือใหข้ยายพนัธ์ุจาํนวนหน่ึง  โดยโดยปกติ
แลว้จะเหลือตํ่ากวา่ร้อยละ  10  ซ่ึงจาํนวนน้ีจะขยายพนัธ์ุเพิ่มจาํนวน  ตวัท่ีแขง็แรงทนทานเท่านั้นจึง
จะอยูร่อดจึงเป็นการคดัเลือกโดยธรรมชาติจนเป็นไก่พื้นเมืองสืบทอดมาจนถึงทุกวนัน้ี  ดงันั้น  ไก่
พื้นเมืองจึงเป็นมรดกวฒันธรรมและเทคโนโลยชีีวภาพท่ีหลากหลาย  เป็นทรัพยสิ์นภูมิปัญญาของ
ชาวบา้นโดยแท ้
 องคป์ระกอบทางเคมีและคุณค่าทางอาหารของเน้ือไก่  เน้ือไก่ประกอบดว้ยนํ้าร้อยละ  74  
โปรตีนร้อยละ  19  ไขมนัร้อยละ  5  เถา้ร้อยละ  0.8  แคลเซียม  12  มิลลิกรัม / 100 กรัม  
ฟอสฟอรัส  200  มิลลิกรัม / 100  กรัม  วติามินเอ  730  I.U.  ไนอาซิน   5.6  มิลลิกรัม / 100  กรัม 
 เน้ือไก่มีโปรตีนท่ีมีกรดอะมิโนท่ีจาํเป็นต่อร่างกายครบทั้ง  8  ชนิด  พบไขมนัปริมาณมาก
บริเวณหนงัและใตห้นงั  ไขมนัจากไก่มีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัมากกวา่ไขมนัจากโคและสุกร 
 กรรมวธีิการผลิตไก่สด  ในประเทศไทยมีการซ้ือขายไก่ทั้งท่ีมีชีวติและท่ีฆ่าเรียบร้อยแลว้  
อาจจะขายทั้งตวัหรือผา่เอาเคร่ืองในออก  หรือตดัเป็นส่วนๆ  วธีิการผลิตไก่สดออกสู่ตลาดแบ่ง
ออกเป็นขั้นตอนดงัน้ีคือ 
  1.  การฆ่าและการทาํใหเ้ลือดออกจากตวัไก่  ควรใหไ้ก่อดอาหารอยา่งนอ้ย  12  
ชัว่โมงก่อนฆ่า  เพื่อใหท้างเดินอาหารวา่ง  สะดวกต่อการทาํความสะอาด  และลดปริมาณจุลินทรีย ์ 
ก่อนฆ่าควรจะทาํใหไ้ก่สลบเสียก่อนเพื่อไม่ใหมี้การด้ินมาก  อนัจะเป็นผลทาํใหไ้ก่ใชพ้ลงังานไป
โดยเปล่าประโยชน์  และกลา้มเน้ืออาจจะฟกชํ้าได ้ การทาํใหไ้ก่สลบโดยการช็อคดว้ยไฟฟ้า  หรือ
รมดว้ยแกสคาร์บอนไดออกไซด ์ เป็นตน้  แลว้แขวนไก่หอ้ยหวัลง  ใชมี้ดปาดหรือตดัคอ  ทิ้งไว้
ประมาณ  1  นาทีเป็นอยา่งนอ้ย  เพื่อใหเ้ลือดออกมากท่ีสุด  มิฉะนั้น  อาจมีจุดสีคลํ้าท่ีผวิและหนงั
อนัเป็นตาํหนิและเป็นทางท่ีจุลินทรียจ์ะสะสมได ้
  2.  การลวกนํ้าร้อน  การลวกเพื่อใหส้ะดวกต่อการถอนขน  โดยทาํใหก้ลา้มเน้ือ
ตามบริเวณรูขนคลายตวั  อุณหภูมิและเวลาท่ีใชข้ึ้นอยูก่บัชนิดและขนาดของไก่  อาจเป็น  51.5  
องศาเซลเซียสนาน  2  นาที   หรือ60 องศาเซลเซียสนาน 45 นาที   หรือ82 องศาเซลเซียสนาน  1  
วนิาที  การใชอุ้ณหภูมิสูงเกินไปไม่เหมาะกบัไก่อ่อน  เพราะจะทาํใหผ้วิไก่มีสีคลํ้าเน่ืองจากสูญเสีย
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นํ้า  และทาํใหห้นงัถลอกดว้ย  เม่ือลวกครบเวลา  ควรทาํใหเ้ยน็ทนัที  เพื่อป้องกนัการสะสมความ
ร้อน 
  3.  การถอนขน  ควรพยายามดึงขนตามแนวจากหวัไปหาง  มิฉะนั้น  จะเกิดตาํหนิ
อาจถอนดว้ยมือหรือเคร่ืองท่ีมีน้ิวยางโดยรอบจะหมุนและตีเขา้หากนัทาํใหข้นไก่หลุดออกมา  
หลงัจากน้ีลา้งนํ้าใหส้ะอาด  ไก่ท่ีไดเ้รียกวา่  dressed chicken  หรือ  New York dressed chicken  
หรือ  undrawn chicken  คือ  ไก่ท่ีถอนขนหมดแลว้  แต่ยงัไม่ไดเ้อาเคร่ืองในและหวัออก  นํ้าหนกั
ของไก่น้ีเรียกวา่  dressed weight 
  4.  การตดัเอาแขง้ออก  ใหต้ดับริเวณรอยต่อระหวา่งขา  (drumstick)  และแขง้  
(shank) 
  5.  การผา่เอาเคร่ืองในออก  ควรทาํในหอ้งเยน็ใชมี้ดปาดตามขวางเหนือทวาร
ข้ึนมาประมาณ  2.5  เซนติเมตร  ใหห้นา้ทอ้งเปิดออก  อยา่ใหมี้ดกรีดอวยัวะภายใน  ลว้งเอาเคร่ือง
ใน  ซ่ึงจะรวมหวัใจ  ตบั  มา้ม  และก๋ึน  เรียกวา่  gibletsออกมา  ระวงัอยา่ใหถุ้งนํ้าดีแตก  ดึง
หลอดลมออก  พร้อมทั้งตดัหวัไก่  และต่อมนํ้ามนัท่ีบั้นทา้ย  ลา้งตวัไก่  ในขั้นน้ีเรียกวา่  Drawn 
chicken  หรือ  Ready to cook chicken  นํ้าหนกัของไก่หลงัจากเอาแขง้  หวั  และเคร่ืองในออกแลว้
เรียกวา่  Drawn weight 
  6.  การตดัเป็นช้ินๆ  ประกอบดว้ย  ส่วนคอ  (neck)  ส่วนหลงั  (back)  ส่วนปีก  
(wing)  ส่วนน่อง  (drumstick)  ส่วนตะโพก  (thigh)  และส่วนอก  (breast)  อาจแยกขายเป็นส่วนๆ  
หรือบรรจุขายทั้งตวั 
  7.  การแช่เยน็หรือแช่เยน็แขง็  การทาํไก่แช่แขง็  เหมาะท่ีจะทาํในโอกาสท่ีมีไก่
เหลือมาก  หรือตอ้งการเก็บไก่สดไวน้านๆ  ไก่แช่แขง็เป็นท่ีนิยมของผูบ้ริโภคเพราะสะดวกต่อการ
ประกอบอาหาร  ถา้ทาํใหถู้กวธีิจะไดไ้ก่ท่ีมีคุณภาพดี  การลดอุณหภูมิในตวัไก่จะตอ้งทาํโดยเร็ว  
จาก  42  องศาเซลเซียส ถึง -1  องศาเซลเซียส  หรือตํ่ากวา่  เพื่อรักษาคุณภาพและป้องกนัการเสีย
จากจุลินทรีย ์
 ความนุ่มของเน้ือไก่  ความนุ่มของเน้ือไก่เป็นคุณภาพท่ีตอ้งการทั้งการบริโภคและทาํ
ผลิตภณัฑจ์ากไก่  ความนุ่มข้ึนอยูก่บัพนัธ์ุ  วธีิการเล้ียง  การจาํกดัการออกกาํลงักาย  ระยะเวลาท่ีใช้
ในการบริโภคหลงัจากฆ่าแลว้  เช่น  ถา้อยูใ่นขั้น Rigor mortis  ระหวา่ง  10  ชัว่โมงแรกหลงัจาก
การฆ่า  จะไดเ้น้ือเหนียว  นอกจากน้ีความนุ่มของเน้ือไก่จะแตกต่างกนัตามอาย ุ ปริมาณของเน้ือเยือ่
เก่ียวพนั  (connective tissue)  ปริมาณของไขมนัในเน้ือเยือ่  และชนิดของเน้ือไก่ 
  เน้ือสีอ่อนและเน้ือสีเขม้   เน้ือไก่สีแตกต่างกนัจะมีคุณภาพต่างกนั  เน้ือส่วนน่องสีจะเขม้  
(dark meat)  กวา่เน้ือส่วนอก  (Light meat)  เพราะส่วนขาใชง้านมากกวา่ส่วนอก  และจะมีความ  
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ชุ่มฉํ่ามากกวา่  นอกจากนั้นยงัมีไขมนัมากกวา่อีกดว้ย  ความแตกต่างของสี  เกิดจากปริมาณ           
ไมโอโกลบิน  ในเน้ือท่ีมีสีเขม้  นอกจากจะมีไมโอโกลบินมากแลว้ยงัมีไทอามีน  (thiamine)  และ
ไรโบฟลาวนิ  (riboflavin)  มากดว้ย  
  การเส่ือมของเสียของเน้ือไก่  การเส่ือมเสียจะเกิดข้ึนทุกระยะตั้งแต่ขณะท่ีมีชีวติอยูจ่นถึง
ขั้นการแปรสภาพเป็นผลิตภณัฑ ์ ลกัษณะการเส่ือมเสียอาจมีลกัษณะดงัน้ีคือ  การเห่ียวยน่  
(shrinkage)  เน่ืองจากการสูญเสียนํ้ามาก  การเกิดรอยชํ้า  การแตกหกัและการฉีกขาดของหนงั         
เสียหายอาจเน่ืองจากการเส่ือมเสียของไขมนัท่ีอุณหภูมิสูง  การเกิดสีคลํ้าเน่ืองจากเมทไมโอโกลบิน  
(metmyoglobin)  และการเหมน็หืน  เป็นตน้ 
  คุณสมบติัของไก่ในการประกอบอาหาร  เน้ือไก่นอกจากอร่อย  ยุย่นุ่ม  ยอ่ยง่าย  ปรุง
อาหารไดห้ลายอยา่ง  ทั้งยา่ง  อบ  ทอด  น่ึง  ตม้  ผดั  แกง  กล่ินเน้ือไก่หอมและรสชาติดี  เพราะมี
ความเป็นกรดและนํ้าหวานในเลือดท่ีแทรกอยูต่ามเน้ือไก่  นอกจากน้ีเน้ือไก่ยงัมีสารประกอบท่ีทาํ
ใหอ้าหารมีรสชาติเขม้ขน้ไดดี้กวา่เน้ือสัตวอ่ื์นๆ  จึงนิยมนาํโครงกระดูกไก่ไปตม้นํ้าซุปไก่  โดย
เค่ียวนํ้าซุปใหน้านๆ  เพื่อดึงรสนํ้าซุปใหเ้ขม้ขน้  ยิง่เค่ียวก็ยิง่หอม  ยิง่กลมกล่อม  ทาํเป็นหวันํ้าซุป
เก็บไว ้ หรือใชเ้ป็นนํ้าผดัจานต่างๆ  ช่วยใหน้ํ้าผดันั้นหอมและมีรสหวานกลมกล่อม  คุณสมบติั
พิเศษอีกอยา่งของเน้ือไก่  คือดูดซบัเคร่ืองปรุงรสเขา้ไปชุ่มอยูใ่นเน้ือไดดี้เม่ือกินจึงไดร้สชาติจาก
เน้ือไก่เขม้ขน้กวา่เน้ือสัตวป์ระเภทอ่ืนๆ 
 คุณค่าทางอาหารของเน้ือไก่  เน้ือไก่เป็นโปรตีนชั้นดีในโปรตีนมีกรดอะมิโนหลายชนิด  มี
วติามินเกลือแร่ครบถว้นมีแคลอร่ีตํ่า  เส้นใยกลา้มเน้ือไก่มีขนาดสั้น  จึงทาํใหย้อ่ยง่ายเหมาะสาํหรับ
ผูท่ี้ตอ้งการลดนํ้าหนกั  ผูป่้วย  ผูพ้กัฟ้ืน  ผูสู้งอาย ุ ตลอดจนเด็กๆ  และหนุ่มสาว  สารอาหารในเน้ือ
ไก่มีโปรตีนและกรดอะมิโนสูงกวา่เน้ือสัตวอ่ื์นๆ  โปรตีนของเน้ือไก่มีร้อยละ  25-35  เน้ือววัร้อยละ  
21-27  เน้ือหมูร้อยละ  23-24  เน้ือแกะร้อยละ  21-24  ไขมนัของไก่มีค่าไอโอดีนตํ่ากวา่เป็ดและ
ห่าน  แสดงวา่มีกรดไขมนัชนิดอ่ิมตวันอ้ยกวา่และเน้ือไก่ยงัมีกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัสูงกวา่ดว้ย  
ไขมนัไก่มกัอยูต่ามหนงัเป็นส่วนใหญ่  ถา้ไม่ตอ้งการพียงแค่ลอกหนงัออก  ส่วนเกลือแร่ต่างๆ  ใน
เน้ือไก่  ประกอบดว้ย  โซเดียม  โปแตสเซียม  แมกนีเซียม  แคลเซียม  เหล็ก  ฟอสฟอรัส  กาํมะถนั  
คลอรีน  และไอโอดีน  ซ่ึงลว้นแต่เป็นประโยชน์ต่อร่างกาย 
  ส่วนผสมในการท าไก่ย่างข้าวเบือ   ส่วนผสมของไก่ยา่งขา้วเบือ  มีส่วนประกอบท่ีเป็น
เคร่ืองเทศ  ไดแ้ก่  พริกแหง้  ขิง  กระเทียม  เคร่ืองปรุงรสไดแ้ก่  เกลือ  นํ้าตาลทราย  กะทิ  และมี  
ขา้วเบือท่ีทาํใหไ้ก่ยา่งมีลกัษณะท่ีแปลกไปจากไก่ยา่งทัว่ไป 
  1.  พริกแหง้  พริกเป็นท่ีนิยมรับประทานกนัทัว่โลก  พริกมีแหล่งกาํเนิดอยูใ่นแถบ     
หมู่เกาะเวสตอิ์นดีส  อเมริกาใต ้ คนไทยรู้จกัปลูกและรับประทานพริกมาตั้งแต่สมยัอยธุยา  
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บาทหลวงชาวโปรตุเกสนาํเขา้มาใหท้ดลองปลูก  พริกมีรูปร่างขนาดและสีสันหลากหลาย   พริกท่ี
นิยมนาํมาใชใ้นอาหารไทย  ไดแ้ก่  พริกข้ีหนู  พริกช้ีฟ้าแดงและเขียว  พริกเหลือง  พริกหนุ่ม  และ
พริกหยวก  ซ่ึงพริกแต่ละชนิดมีความเผด็มากนอ้ยแตกต่างกนั  มีทั้งท่ีไม่เผด็เลยอยา่งพริกหวาน  
พริกหยวก  และท่ีเผด็ร้อนท่ีสุดอยา่งพริกข้ีหนู  พริกไม่ใช่ส่วนประกอบดั้งเดิมในอาหารประเภท
แกง  แมแ้ต่ตน้ตาํรับอยา่งอินเดียก็ไดค้วามร้อนแรงจากเคร่ืองเทศ  แต่พริกค่อยๆ  แพร่กระจายไป
ทัว่โลกตามเส้นทางการเดินเรือสายเคร่ืองเทศ  โดยนาํมาใชใ้นหลายลกัษณะ  ไดแ้ก่  พริกสด  พริก
แหง้  พริกเผา  พริกป่น  พริกดอง  พริกมีสีสันสวยงาม  จึงมีการนาํมาใชต้กแต่งอาหารใหดู้น่า
รับประทานยิง่ข้ึน 
  ความเผด็ร้อนของพริกเกิดจากสาร Capsaicin  เม่ือร่างกายสัมผสัสารน้ี  ไม่วา่จะ
ในขณะประกอบอาหารหรือเม่ือเขา้ปาก  อาจเกิดอาหารแสบร้อนได ้ สาํหรับผูไ้ม่คุน้กบัรสเผด็  มี
วธีิแกไ้ขไดด้ว้ยการด่ืมนํ้าผลไมส้ดๆ  รสเปร้ียว  เช่น  นํ้ามะนาว  นํ้ามะเขือเทศ  กรดในนํ้าผลไมจ้ะ
ไปทาํปฏิกิริยากบั Capsaicin  ซ่ึงมีคุณสมบติัเป็นด่างทาํใหเ้กิดสภาพเป็นกลาง  นอกจากน้ีนํ้านมสด
ก็ช่วยคลายเผด็ได ้ ไขมนัในนํ้านมจะไปละลายสาร Capsaicin  หรืออาจรับประทานของหวานท่ีมี
กะทิเป็นส่วนผสมก็ช่วยไดเ้ช่นกนั  ความอร่อยของอาหารไทยอยูท่ี่รสชาติอนัเผด็ร้อน  อาหารไทย
เป็นท่ีกล่าวขวญัวา่  กินแลว้ติด  ก็เน่ืองมาจากพริก  สาร Capsaicin  ในพริกมีคุณสมบติัทาํใหติ้ดใจ
ในรสเผด็ของอาหาร  แต่พริกไม่เหมือส่ิงเสพติดอ่ืนท่ีขาดไม่ได ้ พบวา่ผูท่ี้ชอบรับประทานเผด็ก็ยงั
อาจงดเวน้รสเผด็ไปได ้ นอกจากนั้นพริกยงัมีคุณค่าอ่ืนท่ีสารเสพติดไม่มีคือคุณสมบติัทางยา  พริก
เป็นสมุนไพรช่วยใหเ้จริญอาหาร  ช่วยยอ่ย  ช่วยขบัลม  และยงัมีสารอาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกาย
มากมาย ไดแ้ก่ วติามินซี อี บี1 บี2 บี3 ฟอสฟอรัส แคลเซียม  และไนอาซิน  สาร Capsaicin  ในพริก
ช่วยสกดักั้นสารก่อมะเร็งจากจากสูบบุหร่ีดว้ย   
   พริกท่ีใชท้าํไก่ยา่งขา้วเบือเป็นพริกแหง้เมด็เล็ก  มีความเผด็มาก  กล่ินหอมฉุน  
เม่ือโขลกกบัส่วนผสมอ่ืนของไก่ยา่งขา้วเบือ  ไดแ้ก่  ขิงแก่  และกระเทียม  ทาํใหเ้กิดกล่ินหอมและ
รสชาติเผด็ร้อน  ช่วยชูรสไก่ยา่งใหอ้ร่อยและไม่เล่ียน 
  2.  ขิง  ขิงมีถ่ินกาํเนิดในทวปีเอเชีย  เป็นพืชพื้นเมืองท่ีชาวอินเดีย  จีน  และไทย  
รู้จกักนัมาแต่โบราณ  ชาวจีนใชม้าประมาณ  100  ปีก่อนคริสตกาล  ชาวอาหรับเป็นผูน้าํขิงไป
เผยแพร่ท่ียโุรป  ขิงเป็นพืชลม้ลุกมีอายหุลายปี  มีลาํตน้ใตดิ้นเป็นเหงา้  มีกาบบางๆ  หุม้  เหงา้แตก
สาขาคลา้ยน้ิวมือเป็นแง่ง  มีความสูงประมาณ  1  เมตร  มีลกัษณะเป็นกอ  ออกดอกเป็นช่อ  ไม่มี
กา้นดอก  ดอกสีเหลือง  ปลายกลีบสีม่วงแดง  ขิงคุณภาพท่ีสุด  คือ  ขิงจาไมกา้  มีปลูกในประเทศ
อินเดีย  ไนจีเรีย  จีน  แถบอินโดนีเซีย  ออสเตรเลียและรัฐฟลอริดา้ของสหรัฐอเมริกา  การขดุเหงา้
ขิงมาใชจ้ะขดุเม่ือใบเร่ิมเป็นสีเหลืองและเห่ียว  ในเหงา้มีขิงมีส่วนประกอบพวกแป้ง  ยางเมือก  



 

 

10   

นํ้ามนัหอมระเหย  และนํ้ามนัชนั  ซ่ึงเป็นตวัการท่ีทาํใหขิ้งมีรสเผด็และกล่ินฉุน  คนไทยใชขิ้งดบั
กล่ินคาวปลาในอาหารหลายชนิด  เข่น  ตม้ส้ม  ปลาน่ึงมะนาวใส่ขิง  นอกจากน้ีใชผ้ดักบัเน้ือสัตว ์ 
เป็นส่วนผสมในเม่ียงคาํ  หรือนาํมาดองรับประทานกบันํ้าพริกหรือขา้วตม้  นาํมาตม้เป็นเคร่ืองด่ืม
หรือใส่ในของหวาน  เช่น  ถัว่เขียว  หรือมนัตม้นํ้าตาล  และไข่หวาน  เป็นตน้  นอกจากน้ียงัมีการ
ใชขิ้งเพื่อแต่งกล่ินเคร่ืองด่ืมทั้งท่ีมีและไม่มีแอลกอฮอลอี์กดว้ย  ขิงมีคุณสมบติัเป็นสารกนับูด  ใชใ้ส่
ในนํ้ามนั  หรือไขมนั  เพื่อป้องกนัการบูดหืน  ในทางยานั้นมีการใชม้านานแลว้ตั้งแต่สมยัพระเจา้     
เฮนร่ีท่ี  8  ขององักฤษ  ซ่ึงนาํขิงไปรักษากาฬโรค  ขิงมีฤทธ์ิขบัลม  แกท้อ้งอืดเฟ้อ  ช่วยกระตุน้การ
ทาํงานของระบบทางเดินอาหาร  ยาจาํพวกตา้นการเสพติดหลายตาํรับมีขิงเป็นส่วนประกอบ  
นอกจากน้ีขิงยงัมีเอนไซมท่ี์ยอ่ยเน้ือได ้ จึงมีการใชขิ้งสดใส่ลงไปในแกงกระหร่ีดว้ยเพื่อช่วยใหเ้น้ือ
เป่ือย  สารเคมีและสารอาหารท่ีสาํคญั  ไดแ้ก่  นํ้ามนัหอมระเหยประมาณร้อยละ  1-3  ข้ึนอยูก่บัวธีิ
ปลูกและช่วงการเก็บรักษา  ในนํ้ามนัประกอบดว้ยสารเคมี  ท่ีสาํคญัคือ  ซิงจิเบอรีน  (Zingiberene)  
ซิงจิเบอรอล  (Zingiberol)  ไบซาโบลี  (bisabolene)  และแคมฟีน  (camphene)  นํ้ามนั  (oleo-resin)  
ในปริมาณสูง  เป็นส่วนท่ีทาํใหขิ้งมีกล่ินฉุน  และมีรสเผด็  ส่วนประกอบสาํคญัในนํ้ามนัชนั  ไดแ้ก่  
จินเจอรอล  (gingerol)  โชกาออล  (shogaol)  ซิงเจอรีน  (zingerine)  มีคุณสมบติัเป็นยากนับูด  กนั
หืน  ใชใ้ส่ในนํ้ามนัหรือไขมนั  เพื่อป้องกนัการบูดหืน  สารท่ีทาํใหขิ้งมีคุณสมบติัเป็นยากนับูด  กนั
หืน  ไดแ้ก่  สารจาํพวกฟีนอลิค 
  สรรพคุณ  เหงา้  รสหวานเผด็ร้อน  ขบัลม  แกท้อ้งอืด  จุกเสียด  แน่นเฟ้อ  คล่ืนไส้
อาเจียน  ขบัเสมหะ  แกบิ้ด  เจริญอาหารบาํรุงธาตุ  สารสาํคญัในนํ้ามนัหอมระเหย  จะออกฤทธ์ิ
กระตุน้การบีบตวัของกระเพาะอาหารและและลาํไส้  ใชเ้หงา้แก่ทุบหรือบดเป็นผง  ชงนํ้าด่ืม  แก้
อาการคล่ืนไส้อาเจียน  แกจุ้กเสียด  แน่นเฟ้อ  เหงา้สด  ตาํคั้นเอานํ้าผสมกบันํ้ามะนาว  เติมเกลือ
เล็กนอ้ย  จิบแกไ้อ  ขบัเสมหะ  ตน้รสเผด็ร้อน  ขบัลมใหผ้ายเรอ  แกจุ้กเสียด  แกท้อ้งร่วง   ใบ  รส
เผด็ร้อน  บาํรุงกาํเดา  แกฟ้กชํ้า  แกน่ิ้ว  แกข้ดัปัสสาวะ  แกโ้รคตา  ฆ่าพยาธิ  ดอกรสเผด็ร้อน  แก้
โรคประสาทซ่ึงทาํใหใ้จขุ่นมวั  ช่วยยอ่ยอาหาร  แกข้ดัปัสสาวะ  ราก  รสหวานเผด็ร้อนขม  แกแ้น่น  
แกค้ออกัเสบ  เจริญอาหาร  แกล้ม  แกเ้สมหะ  แกบิ้ด   ผล  รสหวานเผด็  บาํรุงนํ้านม  แกไ้ข ้ แก้
คอแหง้  เจบ็คอ  แกต้าฟาง  เป็นยาอายวุฒันะ 
  ขิงท่ีใชใ้นไก่ยา่งขา้วเบือควรเลือกใชขิ้งแก่เพราะมีความหอมมากกวา่ขิงอ่อน  
สามารถเก็บไวไ้ดน้านหลายเดือน  การเตรียมขิงโดยปอกเปลือกขิง  ทาํความสะอาด  หัน่เป็นช้ิน
พอเหมาะ  โขลกไม่ตอ้งละเอียดมาก  ทาํใหเ้กิดเน้ือสัมผสัของช้ินขิงขณะเค้ียว  ขิงช่วยใหเ้กิดกล่ิน
หอมท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของไก่ยา่งขา้วเบือ  แลว้ยงัช่วยในการดบัคาวของเน้ือไก่ดว้ย 
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  3.  กระเทียม  กระเทียมเป็นพืชลม้ลุก  มีลกัษณะคลา้ยหวัหอม  แต่ละหวั
ประกอบดว้ยกลีบเล็กๆ  8-12  กลีบ  เปลือกนอกเป็นสีขาว  ภายในเป็นสีชมพจูางๆ  มีถ่ินกาํเนิดใน
เอเชียกลาง  เจริญเติบโตไดดี้ในเขตร้อน  หวักระเทียมสามารถตากแหง้แลว้เก็บไวไ้ดน้าน  โดยมดั
เป็นกาํ  แขวนไวใ้นท่ีท่ีอากาศถ่ายเทไดส้ะดวก  มีการรับประทานกระเทียมมาตั้งแต่สมยักรีก  โรมนั  
บาบิโลน  อียปิต ์ เม่ือกวา่  5 พนัปีมาแลว้  ชาวบาบิโลนเป็นพวกแรกท่ีนาํกระเทียมมาใชรั้กษาโรค  
ความเช่ือเร่ืองการกินกระเทียมช่วยเพิ่มพลงัมีมาตั้งแต่สมยัอียปิตแ์ละโรมนั  คนงานก่อสร้างพีระมิด
กินกระเทียมทุกวนั  ทหารชาวโรมนักินกระเทียมเพราะเช่ือวา่จะช่วยเพิ่มพละกาํลงัและทาํให้
สุขภาพดี  ส่วนชาวจีนใชก้ระเทียมเป็นยาสมุนไพรมาตั้งแต่  2,000  ปีก่อนคริสตกาล  กระเทียมเป็น
ส่วนประกอบสาํคญัในอาหารไทย  ผดัผกัทุกจานตอ้งทุบกระเทียมลงไปเจียวใหห้อมก่อนใส่
เน้ือสัตวแ์ละผกั  กระเทียมเป็นส่วนประกอบท่ีขาดไม่ไดใ้นนํ้าพริกแกง  นํ้าพริกทุกชนิด  อาหาร
จานยาํก็ตอ้งใชก้ระเทียมเป็นส่วนประกอบสาํคญัเช่นกนั  หรือนาํหวักระเทียมมาดอง  ตน้กระเทียม
ก็สามารถนาํมาผดัและตม้  และใชก้ระเทียมเจียวโรยหนา้เพื่อแต่งกล่ินอาหาร   กระเทียมจะหอมเม่ือ
ทุบใหแ้ตก  เม่ือแตกจะมีเอนไซมอ์ลัลิเนสยอ่ยสารอลัลิอินใหเ้กิดสารอิลลิซิน  ซ่ึงมีกล่ินหอม  กล่ิน
กระเทียมจะระเหยออกมาง่าย  ถา้ไม่ตอ้งการใหก้ระเทียมมีกล่ินแรงตอ้งไม่ทุบละเอียดเกินไป  ใน
กระเทียมมีนํ้าเป็นส่วนประกอบร้อยละ  61  มีสารอาหารหลายชนิด  ไดแ้ก่  คาร์โบไฮเดรต  โปรตีน  
ไขมนั  แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  เหล็ก  โซเดียม  โปแตสเซียม  วติามินบี 1  บี 2  ซี  สารประกอบใน
กระเทียมช่วยฆ่าเช้ือแบคทีเรียบางตวัในลาํไส้โดยไม่ทาํลายแบคทีเรียท่ีมีประโยชน์  การ
รับประทานกระเทียมสดช่วยลดความดนัโลหิตสูง  ลดไขมนัและโคเลสเตอรอล  แต่ไม่ควรกิน
กระเทียมมากเกินไป  (กระเทียมสับไม่เกินวนัละ  2  ชอ้นพนู)  และไม่ควรกินขณะทอ้งวา่ง  
ประโยชน์  ช่วยขบัลม  แกจุ้กเสียด  ทอ้งอืด  ทอ้งเฟ้อ  ตา้นการเกิดแผลในกระเพาะอาหาร  ลด
ระดบัไตรกลีเซอไรดใ์นเลือด  ลดความดนัโลหิต  ลดสารไฟบริโนเจน  อาจช่วยป้องกนัการเกิดโรค
หลอดเลือดอุดตนัและกลา้มเน้ือหวัใจตาย  ยบัย ั้งการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย  เช้ือรา  ยสีต ์ 
ไวรัส   
   กระเทียมท่ีใชใ้นไก่ยา่งขา้วเบือ  นิยมใชก้ระเทียมไทยหรือกระเทียมพนัธ์ุพื้นบา้น  
หวัขนาดเล็กเพราะมีกล่ินหอมฉุนมากกวา่กระเทียมกลีบใหญ่จากประเทศเพื่อนบา้น  กระเทียมท่ีใช้
ไม่ตอ้งปอกเปลือกใหเ้กล้ียงมาก  เหลือเปลือกบางๆติดอยูบ่า้ง  ใชโ้ขลกร่วมกบัพริกแหง้และขิงช่วย
ใหเ้กิดกล่ินรส  และดบัคาวเน้ือไก่เช่นเดียวกบัขิง     
  4.  เกลือไอโอดีน  เกลือท่ีใชป้รุงรสอาหาร หรือท่ีรู้จกักนัดีในช่ือ “เกลือแกง” 
เกลือมีสองชนิด คือ เกลือสมุทร และเกลือสินเธาว ์เกลือสมุทรเป็นเกลือท่ีไดจ้ากทะเล ส่วนเกลือ
สินเธาวเ์ป็นเกลือท่ีไดจ้ากดิน นิยมใชเ้กลือสมุทรหรือเกลือทะเล เพราะมีธาตุไอโอดีนอยูด่ว้ย ทาํให้
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ไดธ้าตุอาหารเพิ่มข้ึน  เกลือเม่ือเขา้สู่ร่างกายจะถูกส่งไปตามกระแสเลือดเพื่อไปยงัเซลลแ์ละอวยัวะ
ต่างๆ ของร่างกาย ควบคุมปริมาณนํ้าในร่างกาย และช่วยใหร่้างกายสร้างกรดเกลือในการยอ่ย
อาหารในภาวะปกติ หากร่างกายมีเกลือมากเกินไป ไตจะทาํหนา้ท่ีขบัเกลือออกจากร่างกายทาง
ปัสสาวะและทางผวิหนงัในรูปของเหง่ือ ถา้ร่างกายไดรั้บเกลือในปริมาณมากบ่อยๆ จะทาํใหห้ลอด
เลือดตีบตลอดเวลา เพราะไตตอ้งทาํงานหนกัในการขบัถ่ายเกลือ และหวัใจเกิดการบีบตวัมากข้ึน 
จึงอาจเป็นสาเหตุท่ีทาํใหเ้กิดโรคความดนัเลือดสูง  นอกจากน้ี หากวา่มีเกลืออยูใ่นกระแสเลือด
เพิ่มข้ึน ร่างกายจะตอ้งดึงนํ้าเขา้มามากกวา่ปกติเพื่อลดความเขม้ขน้ของเกลือลง จึงเป็นสาเหตุใหมี้
นํ้าตามส่วนต่างๆ ของร่างกายมากกวา่ปกติ ซ่ึงมีผลทาํใหก้ารทาํงานของอวยัวะผดิปกติไป แต่ถา้
ร่างกายไดรั้บเกลือนอ้ยไปจะทาํใหก้รดเกลือในกระเพาะอาหารลดลง ทาํใหร้ะบบยอ่ยอาหารไม่ดี  
ไอโอดีนนั้นเป็นสารท่ีเกิดข้ึนในธรรมชาติ แต่มีปริมาณนอ้ย เช่น ในนํ้าทะเล อาหารทะเล สาหร่าย
ทะเล เป็นตน้ เกลือสมุทรจึงมีไอโอดีนอยูเ่ล็กนอ้ย ไอโอดีนท่ีร่างกายรับเขา้ไปจะถูกเก็บอยูท่ี่ต่อมธยั
รอยด ์(อยูบ่ริเวณคอหอย ) ซ่ึงจาํเป็นในการควบคุมสมอง ประสาท และเน้ือเยือ่ ถา้หากร่างกายขาด
ไอโอดีน ผลท่ีจะตามมา ก็คือ ทาํใหเ้กิดเป็นโรคคอพอก และโรคต่อมธยัรอยดบ์กพร่องหรือท่ี
เรียกวา่ โรคเอ๋อ ซ่ึงมี 2 ลกัษณะ คือ  ลกัษณะท่ีหน่ึง ถา้เป็นตั้งแต่เด็กจะทาํใหเ้ด็กแคระแกร็น มี
รูปร่างหนา้ตาและสติปัญญาผดิปกติ (ปัญญาอ่อน)  อีกลกัษณะหน่ึง คือ ผูป่้วยจะมีร่างกายคลา้ยคน
ปกติ แต่เป็นใบหู้หนวก ตาเหล่ ตาเข แขนขาเป็นอมัพาตหรือเดินโซเซ ถา้เป็นนอ้ยร่างกายจะเหมือน
คนปกติ แต่มีสติปัญญาดอ้ยกวา่คนปกติ  ถา้สังเกตดูจะเห็นวา่ พื้นท่ีท่ีเป็นโรคเอ๋อกนัมากจะอยูท่าง
ภาคเหนือและภาคอีสาน เพราะเป็นพื้นท่ีท่ีห่างไกลทะเล จึงมีโอกาสไดกิ้นอาหารทะเลนอ้ยกวา่ผูท่ี้
อยูใ่กลท้ะเล และส่วนใหญ่จะบริโภคเกลือสินเธาวท่ี์ไม่มีไอโอดีน แมว้า่ไอโอดีนมีอยูใ่นธรรมชาติ
แต่มีอยูน่อ้ย การกินเกลือสมุทรเพียงอยา่งเดียวก็ยงัไม่เพียงพอต่อความตอ้งการของร่างกาย  ตอ้งกิน
อาหารทะเลอ่ืนๆ เสริมดว้ย   
   เกลือท่ีใชใ้นไก่ยา่งขา้วเบือควรเป็นเกลือเสริมไอโอดีน  เพราะนอกจา กจะให้
รสชาติเคม็แลว้ยงัไดส้ารอาหารดว้ย  เกลือใชห้มกัเน้ือไก่ใหมี้รสชาติและทาํใหเ้น้ือไก่นุ่มข้ึน  และ
เกลือยงัใชป้รุงรสขา้วเบือสาํหรับหุม้ไก่  ใหมี้รสชาติกลมกล่อมอีกดว้ย  
  5.  นํ้าตาลทราย  ในประเทศไทยผลิตนํ้าตาลทรายจากออ้ย  นํ้าตาลทรายมีชนิด
ฟอกสี  และไม่ฟอกสี  ชนิดไม่ฟอกสีจะมีกล่ินหอมของออ้ย  ส่วนชนิดฟอกสีเรียกนํ้าตาลรีไฟน์  ให้
แต่รสหวานเพียงอยา่งเดียว  นํ้าตาลทรายท่ีใชใ้นไก่ยา่งขา้วเบือใชเ้พียงเล็กนอ้ย  เพื่อใหเ้กิดรสชาติ
กลมกล่อม  จะเลือกใชน้ํ้าตาลทรายชนิดใดก็ได.้  
  6.  กะทิ  เน้ือมะพร้าวมกัไม่ค่อยนิยมใชใ้นการประกอบอาหาร ยกเวน้แต่นาํไปทาํ
ขนมหวานหรือไม่ก็เพื่อตกแต่งอาหารใหน่้ารับประทาน แต่นํ้ากะทิถือเป็นหน่ึงในวตัถุดิบท่ีสาํคญั
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ท่ีสุดในการประกอบอาหารไทย กะทิมกัจะใชใ้นการประกอบอาหารประเภทแกงต่างๆ  หลน  ห่อ
หมก  และตม้ข่า  นอกจากนั้นก็ยงันิยมนาํกะทิไปทาํขนมไทยหลายๆประเภทอีกดว้ย ความหวาน
ของนํ้ากะทิเป็นการผสมผสานของกล่ินท่ีหอมหวนและรสหวานท่ีไม่เหมือนนํ้าตาลปกติ ใน
ทอ้งตลาดทัว่ไป กะทิสามารถหาซ้ือไดท้ั้งในรูปสดและสาํเร็จรูป  สาํหรับกะทิสดนั้นมีบริการคั้นฟรี 
โดยนาํเน้ือมะพร้าวไปสีแลว้คั้นดว้ยเคร่ืองคั้นไฮดรอลิค  ไดก้ะทิสดสามารถแยกหวักะทิและหาง
กะทิไดต้ามตอ้งการ  ขั้นตอนการทาํนํ้ากะทิ 750 มิลลิลิตร ตอ้งมีเน้ือมะพร้าวซ่ึงบดละเอียดแลว้ใน
ปริมาณ 500 กรัม จากนั้นใส่นํ้าอุ่น 500 มิลลิลิตรลงไปเน้ือมะพร้าวบดละเอียด แลว้จึงนาํไปบีบและ
ขยาํดว้ยมือประมาณ 10 นาที หรือนานกวา่น้ีเพื่อใหไ้ดป้ริมาณกะทิท่ีเพิ่มมากข้ึน เม่ือนํ้ากบัเน้ือ
มะพร้าวผสมเขา้กนัดีแลว้ จึงเทใส่ผา้ขาวบาง และบีบแยกเอานํ้ากะทิออกจากเน้ือมะพร้าว จากนั้น
ใหว้างนํ้าท่ีคั้นไดไ้วน่ิ้งๆประมาณ 10 นาที หวักะทิและหางกะทิจะแยกตวัเป็นชั้นออกจากกนั 
สาํหรับหวักะทินั้นจะมีความมนั และขน้มากกวา่หางกะทิ  กะทิท่ีไดจ้ากเน้ือมะพร้าวท่ีไม่ไดเ้อาผวิ
ออกก่อนบดใหล้ะเอียด ( Coconut Milk from Unskinned Grated Coconut )  กะทิชนิดน้ีเหมาะ
สาํหรับการประกอบอาหารประเภทแกง สีของนํ้ากะทิท่ีไดจ้ากเน้ือมะพร้าวท่ีไม่ไดเ้อาผวิสีนํ้าตาล
ออกจะส่งผลใหมี้สีออกครีม (ไม่ขาวเหมือนนํ้านม ) กะทิชนิดน้ีจึงไม่เหมาะสาํหรับอาหารท่ีตอ้ง
ควบคุมสี ในส่วนของรูปลกัษณ์ภายนอกของอาหารจานนั้นๆ (เพราะสีไม่สวย ไม่ขาวสะอาด พอใส่
ลงไปในอาหารจะทาํใหสี้หม่นลง ) ดว้ยเหตุน้ีกะทิท่ีไดน้ี้จึงเหมาะแก่การนาํไปใส่ในแกงต่างๆ
มากกวา่ 
   กะทิท่ีไดจ้ากเน้ือมะพร้าวท่ีผา่นการเอาผวิออกก่อนบดใหล้ะเอียด ( Coconut Milk 
from White Grated Coconut ) : นํ้ากะทิท่ีไดจ้ะเป็นสีขาวสะอาด ซ่ึงเหมาะสาํหรับการนาํไปทาํขนม
หวานประเภทต่างๆ ส่งผลใหรู้ปลกัษณ์ สีสันของขนมดูสวย เนียน สะอาด น่ารับประทาน อยา่งไรก็
ดี สาํหรับนํ้ากะทิท่ีไดจ้ากเน้ือมะพร้าวท่ีผา่นการเอาผวิออกและนํ้ากะทิท่ีไดจ้ากการไม่เอาเน้ือ
มะพร้าวออก ในเร่ืองของรสชาติ ความเขม้ขน้และความหอมแลว้ นํ้ากะทิทั้งสองชนิดก็มิไดต่้างกนั
แต่อยา่งใด จะต่างกนัเฉพาะสีของนํ้ากะทิเท่านั้น  สาํหรับกะทิสาํเร็จรูปมีทั้งชนิดนํ้าและผง  ชนิดนํ้า
บรรจุในถุง  กล่อง  หรือกระป๋องควรเขยา่ก่อนเปิดใชง้าน สาํหรับวธีิแยกหวัและหางกะทินาํนํ้ากะทิ
ไปแช่ในช่องแช่แขง็ประมาณ 10 นาที ก็จะไดช้ั้นของหวัและหางกะทิท่ีแยกออกจากกนัอยา่งชดัเจน 
สาํหรับกะทิชนิดผง นาํมาผสมนํ้าในอตัราส่วนท่ีกาํหนด ก็สามารถใชแ้ทนกะทิสดไดอ้ยา่งดี   
   กะทิสาํหรับทาํไก่ยา่งขา้วเบือควรใชก้ะทิสดจากมะพร้าวไม่ตอ้งขดูขาว  เพื่อให้
ความมนัและความหวานท่ีกลมกล่อมของขา้วเบือ  ถา้ตอ้งการความสะดวกสามารถใชก้ะทิกล่อง
และกะทิผงแทนไดใ้หร้สชาติท่ีใกลเ้คียงกนั 
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  7.  ขา้วเหนียว  ขา้วเหนียว เป็นธญัพืชท่ีนิยมบริโภครองลงมาจากขา้วเจา้  เป็นขา้ว
ท่ีใหค้วามเหนียว ความมนั มีรสชาติท่ีน่ารับประทาน ความเช่ือของคนโบราณเช่ือวา่ ขา้วเหนียวเป็น
ส่ิงท่ีธรรมชาติมอบให ้ขา้วใหม่มีคุณสมบติัออกฤทธ์ิร้อน นิยมปลูกในนาลุ่มท่ีมีนํ้าอุดมสมบูรณ์
หรืออาจจะปลูกในท่ีดอนก็ไดท่ี้เรียกวา่ขา้วไร่ทางภาคเหนือ  พนัธ์ุของขา้วเหนียวมีอยูด่ว้ยกนัหลาย
สายพนัธ์ุ  แต่โดยทัว่ไปมกัแบ่งตามสี  ไดแ้ก่  ขา้วเหนียวขาวและขา้วเหนียวดาํ ขา้วเหนียวท่ีเก็บ
เก่ียวเร็วเมด็จะแขง็กวา่ขา้วเหนียวท่ีเก็บเก่ียวชา้ แต่คนโบราณจะนิยมนาํขา้วเหนียวท่ีเก็บไดใ้หม่
หลงัจากท่ีสีแลว้ไปฝากกนั ซ่ึงทาํใหผู้รั้บรู้สึกวา่เหมือนกบัตวัเองไดท้าํนาเองและมีความปลาบปล้ืม
มาก  
  การหุงตม้ขา้วเหนียวจะทาํเช่นเดียวกบัขา้วสารไม่ได ้ เพราะขา้วเหนียวมีความแขง็
มากกวา่ ในการหุงตม้จึงนาํขา้วเหนียวแช่นํ้าเสียก่อน ไม่นอ้ยกวา่ 3 ชัว่โมง หากมีความตอ้งการท่ีจะ
ใชใ้นเวลารวดเร็วใชน้ํ้าอุ่นแช่ การนาํสารส้มเพียงเล็กนอ้ยมาใส่ลงในขา้วเหนียวขณะท่ีแช่ จะชวย่
ใหข้า้วเหนียวขาวสะอาดข้ึน  เราจะเห็นไดว้า่คนภาคอีสานส่วนใหญ่  นิยมรับประทานขา้วเหนียว
กนัมากกวา่ขา้วเจา้ เพราะขา้วเหนียวรับประทานแลว้จะรู้สึกอ่ิมทอ้งมากกวา่และอยูไ่ดน้าน แต่การ
รับประทานมากเกินไปจะก่อใหเ้กิดอาการไฟธาตุพิการไดง่้าย ผูสู้งอายไุม่ควรท่ีจะรับประทานขา้ว
เหนียวใหม้ากเพราะจะทาํใหติ้ดคอได ้  
   ขา้วเหนียวสามารถแปรรูปไปเป็นอาหารอ่ืนได ้ ส่วนใหญ่จะทาํเป็นขนมมากกวา่ 
เช่นเทศกาลตรุษจีนก็ทาํขนมแข่ง เทศกาลออกพรรษาคนในสมยัก่อนก็จะทาํขา้วตม้ลูกโยน ขา้วตม้
ผดั ขา้วหลาม ขา้วเหนียวหมูป้ิง ขา้วเหนียวมะม่วง ขา้วเหนียวน่ึงกินกบัส้มตาํ หรืออ่ืนๆ อีกมากมาย 
   นอกจากขา้วเหนียวจะมีประโยชน์ทางดา้นอาหารแลว้ ยงัมีประโยชน์ต่อร่างกาย
ดว้ย  เช่นบาํรุงร่างกาย  ช่วยขบัลมในร่างกาย  สร้างสารอาหารเสริมสมรรถภาพกระเพาะอาหาร  
ช่วยบาํรุงผวิพรรณใหเ้นียนข้ึน  โดยการนาํขา้วสารแช่ใหนุ่้มแลว้ป่ันดว้ยเคร่ืองป่ันนํ้าผลไมผ้สมกบั
ใบตาํลึงอ่อน สัดส่วน 1 ต่อ 1 นาํมาพอกกบัผวิหนา้ ผวิกาย ทิ้งไวป้ระมาณ 15 นาที แลว้ลา้งออก
ดว้ยนํ้าเยน็ช่วยลดร้ิวรอย จุดด่างดาํ ใหค้่อยๆ จางหายไป ทาํสัปดาห์ละ 2 คร้ัง  ไม่วา่จะเป็นขา้ว
เหนียวหรือขา้วเจา้ก็มีประโยชน์กบัร่างกายเหมือนกนั ถา้รู้จกัถึงคุณค่าและมีความสามารถในการ
แปรรูปใหเ้กิดประโยชน์  ขา้วเหนียวในส่วนผสมของไก่ยา่งขา้วเบือ  ใชข้า้วสารเหนียวสีขาว  แช่นํ้า
นาน  4  ชัว่โมงข้ึนไปจนขา้วเหนียวอ่ิมตวั  ตกัข้ึนพกัใหส้ะเด็ดนํ้า  นาํขา้วเหนียวมาโขลก  เรียกขา้ว
น้ีวา่  ขา้วเบือ  ใชผ้สมกบัเคร่ืองปรุงอ่ืน  ไดแ้ก่  พริกแหง้  กระเทียม  และขิงโขลก  เติมเกลือ  
นํ้าตาล  กะทิ  กวนจนสุกขน้  ใชส้าํหรับหุม้ไก่ยา่ง  ถา้ไม่มีขา้วเบือส่วนผสมจะเกาะติดเน้ือไก่ได้
นอ้ยหรือไม่ติดเลย 



 

 

15   

  การผลติไก่ย่าง   การผลิตไก่ยา่ง  ส่วนใหญ่ประกอบดว้ย  2  ขั้นตอน  ไดแ้ก่  ขั้นหมกัไก่
และขั้นยา่งไก่  การหมกัไก่เพื่อใหเ้คร่ืองปรุงแทรกซึมเขา้สู่เน้ือไก่อยา่งทัว่ถึงและสมํ่าเสมอ  
หลงัจากทาํความสะอาดไก่แลว้  ผึ่งใหส้ะเด็ดนํ้าจึงผสมเคร่ืองปรุงรสตามสูตร  นาํไก่ลงหมกัใชเ้วลา  
30  นาทีข้ึนไปจนถึงหลายชัว่โมง  ปัจจุบนัในทางอุตสาหกรรมจะหมกัไก่แลว้แช่แขง็ไว ้ เม่ือจะขาย
จึงทาํใหล้ะลายแลว้ยา่ง  ช่วยใหผู้ข้ายเกิดความสะดวก  ไม่ตอ้งกงัวลเร่ืองรสชาติ  ความสด  และการ
ขาดแคลนไก่สด  เน้ือไก่ท่ีหมกัมีทั้งชนิดแยกส่วนและเป็นตวั  เคร่ืองปรุงหลกัสาํหรับหมกัไก่  
ไดแ้ก่  รากผกัชี  กระเทียม  พริกไทย  เกลือ  นํ้าตาล  ซีอ้ิวขาว  ซอสปรุงรส  นํ้าปลา  แต่บางราย
อาจจะสร้างเอกลกัษณ์เฉพาะ  สามารถพฒันาไดห้ลายวธีิ  เช่น  การเติมสมุนไพร  ขิง  ตะไคร้  ข่า  
ขมิ้น  พริก  เป็นตน้  ขั้นการยา่งไก่มีวตัถุประสงคเ์พื่อใหเ้น้ือไก่สุก  ผวินอกแหง้กรอบเน้ือนุ่มฉํ่า
เป็นคุณลกัษณะเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภค 
 วธีิการยา่งไก่  เป็นการใหค้วามร้อนโดยตรงแก่เน้ือไก่ใชเ้ช้ือเพลิงทั้งถ่าน  ไฟฟ้า  และแก๊ส  
วธีิการยา่งไก่มีดงัน้ี 
 1.  การยา่งบนตะแกรงเตายา่ง  การยา่งวธีิน้ีมีปัญหาการหยดของนํ้าและนํ้ามนัจากไก่  ทาํ
ใหไ้ฟลุกและเกิดควนัไดง่้าย  ผูย้า่งตอ้งมีความชาํนาญในการกาํหนดอุณหภูมิ  การกลบข้ีเถา้กนัไฟ
ลุก  การกลบัไก่  การกะระดบัความสุกของไก่อยา่งพอเหมาะ  จึงจะไดไ้ก่ยา่งท่ีมีคุณภาพดี  ไก่ยา่ง
บนเตาถ่านมีความหอมแบบธรรมชาติของเคร่ืองปรุงและควนั 
 2.  การยา่งแบบหมุน  (rotisserie)  เป็นวธีิท่ีใชก้นัแพร่หลายในเมืองไทย  ใชเ้สียบไก่ใน
แนวตั้งและแนวนอน  เป็นวธีิท่ีใหค้วามสะดวก  ไม่ตอ้งหมุนหรือกลบัไก่  ใชม้อเตอร์ไฟฟ้าเป็นตวั
ทาํใหแ้กนเสียบไก่  หมุนอยา่งชา้ๆ  หนงัไก่จะมีสีสมํ่าเสมอ   การยา่งไก่ตามตลาดนดัก็นิยมใชว้ธีิ
ยา่งแบบหมุน  เป็นการเสียบไก่หมุนตามแนวนอน  ใชถ่้านเป็นเช้ือเพลิง  ส่วนการเสียบไก่ใน
แนวตั้งเป็นการยา่งไก่เชิงอุตสาหกรรม  สามารถตั้งอุณหภูมิและเวลาในการยา่งไก่ได ้ มีถาดรองรับ
นํ้ามนัและนํ้าท่ีหยด  ทาํใหไ้ม่เกิดควนั  มีตูก้ระจกปิดกั้นขณะยา่งทาํใหมี้ความสะดวก  และ
ปลอดภยัมากข้ึน   
  ไก่ย่างในประเทศไทย   ไก่ยา่งเป็นอาหารยอดนิยมของคนไทยใชรั้บประทานไดต้ั้งแต่
อาหารจานหลกั  อาหารวา่ง  อาหารเรียกนํ้ายอ่ย  หรือกบัแกลม้  ไก่ยา่งรสชาติเขา้กบัอาหารทุกชนิด  
ไก่ยา่งแบ่งตามลกัษณะการผลิตได ้ 2  ชนิด  ดงัน้ี 
 1.  ไก่ยา่งพื้นบา้น  ในแต่ละพื้นท่ีมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั  ทั้งสูตรหมกัไก่และนํ้าจ้ิม  ใชว้ธีิ
ยา่งบนเตาถ่านเป็นส่วนใหญ่  ลกัษณะไก่ยา่งเป็นไก่ท่ีผา่อกแบะออกเสียบไมเ้พื่อใหย้า่งสุกไดง่้าย  
เคร่ืองปรุงหลกั  ไดแ้ก่  กระเทียม  พริกไทย  เกลือ  แต่อาจสร้างเอกลกัษณ์โดยการเติมเคร่ืองเทศ
หรือสมุนไพร  หรือเคร่ืองปรุงรสอ่ืน 
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 ไก่ยา่งวเิชียรบุรี  จงัหวดัเพชรบูรณ์   ตน้ตาํรับอยูท่ี่อาํเภอวเิชียรบุรี  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ข้ึน
ช่ือลือชาเร่ืองความอร่อยต่างจากทัว่ไป  ทั้งรสชาติและความกรอบ  เน้ือนุ่ม  รวมไปถึงนํ้าจ้ิมท่ี
รสชาติแปลก  ร้านท่ีจาํหน่ายไก่ยา่งเหล่าน้ีตั้งอยูถ่นนสายสระบุรี -หล่มสัก  ทางแยกเขา้อาํเภอ   
วเิชียรบุรี  ร้านดั้งเดิมท่ีมีคนไปแวะชิมมากท่ีสุดไดแ้ก  ไก่ยา่งของนายทรวง  “ตาแป๊ะ”  บนเส้นทาง
หลวงสาย  21  จากสระบุรี  วเิชียรบุรีเป็นอาํเภอเก่าแก่ริมแม่นํ้าป่าสัก  ไก่ยา่งสูตรเด็ดมีความกรอบ
นอกนุ่มในของไก่เน้ือ  กรอบหนึบเน้ือแน่นแบบไก่บา้น  ซ่ึงทั้งสองแบบจะยา่งมาในแบบแหง้  ไม่มี
แฉะมนัเยิม้นํ้าเหมือนไก่ยา่งทัว่ไป  
 ไก่ยา่งเขาสวนกวาง  จงัหวดัขอนแก่น  เมนูข้ึนช่ือของจงัหวดัขอนแก่น  เป็นไก่พนัธ์ุผสม
สามสายเลือด  ไก่พื้นเมือง  ไก่ไข่และไก่พนัธ์ุ  และตอ้งเป็นไก่ท่ีเล้ียงในอาํเภอเขาสวนกวางเท่านั้น  
เพราะเน้ือแน่น  อร่อย  ไม่เหลวอยา่งไก่พนัธ์ุทัว่ๆ  ไป  สูตรนํ้าจ้ิมไก่ยา่งเขาสวนกวางก็มีรสชาติเป็น
พิเศษ  วธีิการยา่งแมจ้ะใชเ้ตาถ่านธรรมดาแต่ตอ้งใชถ่้านไมอ้ยา่งดี  โดยนาํไก่ท่ีหมกัเคร่ืองเทศแลว้
ยา่งประมาณ  20    นาที  (ถา้นานเกินไปจะทาํใหเ้น้ือไก่แขง็ไม่นุ่ม )  เคล็ดลบัอยูท่ี่ระหวา่งยา่ง
จะตอ้งใชก้ระเทียมเจียวราดลงบนตวัไก่ไปเร่ือยๆ  จะทาํใหไ้ก่มีรสชาติหอม  อร่อย 
 ไก่ยา่งท่าชา้ง  จงัหวดันครราชสีมา  ข้ึนช่ือและเป็นท่ีรู้จกักนัดี  เคล็ดลบัความอร่อยอยูท่ี่
สูตรการหมกัไก่ยา่งไม่เหมือนใคร  ความพิเศษอีกอยา่งอยูท่ี่ความนุ่มของเน้ือไก่ท่ีจะคดัสรรเอา
เฉพาะไก่ท่ีสด  สมบูรณ์โดยเฉพาะคดัเอานํ้าหนกัและขนาดพอเหมาะเม่ือหมกัจะไดเ้ขา้เน้ือมากข้ึน  
เวลายา่งตอ้งยา่งใหไ้ก่แหง้แต่นุ่ม  มีกล่ินเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงท่ีเป็นสูตรเฉพาะ  ใชรั้บประทาน
กบัขา้วเหนียวน่ึง 
 ไก่ยา่งหว้ยทบัทนั  จงัหวดัศรีสะเกษ  ไก่ยา่งไมม้ะดนัหว้ยทบัทนัคดัจากไก่พนัธ์ุพื้นเมือง
และไก่สามสายเลือด  ความพิเศษของไก่ท่ีน่ีอยูต่รงการใชไ้มม้ะดนัเป็นไมเ้สียงไก่แทนไมไ้ผ ่ 
เน่ืองจากไมม้ะดนัเป็นไมท่ี้มีรสเปร้ียว  และสามารถหาไดง่้ายในพื้นท่ี  โดยจะพบไดต้ามธรรมชาติ
บริเวณริมหว้ยทบัทนั  เม่ือผสานรสชาติเปร้ียวนิดๆ  จากไมเ้สียบไก่ทาํใหร้สชาติของไก่ยา่งโดดเด่น  
ไม่เหมือนใคร  ยิง่เม่ือรวมกบัเคร่ืองปรุงเน้ือไก่สูตรเฉพาะ  และวธีิการยา่งท่ีทาํใหไ้ก่สุกแหง้พอดี  
ไม่แฉะเยิม้ดว้ยนํ้ามนัเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะ 
 ไก่ยา่งหนองก่ี  จงัหวดับุรีรัมย ์ ไก่ยา่งท่ีเสียบไมย้า่งดว้ยเตาถ่าน  มีวธีิทาํท่ีต่างจากร้าน
ทัว่ไปตรงท่ีจะหัน่ไก่เป็นช้ิน  หมกักบัเกลือ  ซีอ้ิว  กระเทียมตะไคร้  โดยหมกัทิ้งไวป้ระมาณ  30  
นาที  แลว้นาํไปยา่งท่ีก่อดว้ยเตาถ่านเท่านั้น  จากนั้นจึงนาํนํ้ามนัเจียวจนหอมทาชโลมทาใหท้ัว่    
 2.  ไก่ยา่งอุตสาหกรรม  ไก่ยา่งอุตสาหกรรมเป็นไก่ยา่งท่ีมีกระบวนการผลิตท่ีมีการ
ตรวจสอบคุณภาพทุกขั้นตอน  ผลิตเป็นจาํนวนมาก  ใชเ้คร่ืองจกัรในการผลิตเป็นส่วนใหญ่  เจาะ
กลุ่มลูกคา้หลายระดบั  มีการสร้างจุดขายหลายวธีิ  ไก่ยา่งอุตสาหกรรมมีหลายบริษทัผูผ้ลิต 
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  ไก่ยา่งหา้ดาว  เป็นของบริษทัซีพี  เจาะกลุ่มลูกคา้ระดบักลาง  เป็นไก่ยา่งท่ีคนทัว่ๆ  ไปรู้จกั  
ถา้พดูถึงไก่ยา่งในประเทศไทย  ทุกคนก็จะนึกถึงไก่ยา่งหา้ดาวเป็นอนัดบัแรก  เพราะไก่ยา่งหา้ดาว
เป็นท่ีรู้จกักนัมากกวา่  20  ปี  มีความสด  อร่อย  และมีมาตรฐานความปลอดภยั  ไก่ยา่งหา้ดาวมีซุม้
จาํหน่ายอยูเ่กือบทุกจงัหวดัทัว่ประเทศไทย 
 ไก่ยา่งเชสเตอร์กริลล ์ เป็นของบริษทัซีพี  เจาะกลุ่มลูกคา้ระดบักลาง -บน  ขายคู่กบัอาหาร
จานเดียวหลายรูปแบบ 
 ไก่ยา่ง KFC  เดิมขายแต่ไก่ทอด  แต่เพิ่มไก่ยา่งเพื่อเจาะกลุ่มลูกคา้ผูรั้กสุขภาพ 
 ไก่ยา่งแมคโดนลัด ์ เดิมขายแต่ไก่ทอด  แต่เพิ่มไก่ยา่งเพื่อเจาะกลุ่มลูกคา้ผูรั้กสุขภาพ
เช่นกนั 
 
ตอนที ่ 2  เตาย่างไร้ควนั 

    ปัญหาจากการบริโภคอาหารป้ิงย่าง  การป้ิงยา่งดว้ยเตาถ่าน  อาหารเม่ือถูกความร้อนสูงๆ 
ทาํใหเ้กิดเป็นสีนํ้าตาล  การทอดจนผวินอกไหมเ้กรียม   ลว้นสามารถก่อใหเ้กิดสารก่อกลายพนัธ์ุได้   
อุณหภูมิท่ีใชใ้นการปรุงอาหารมีความสาํคญัต่อการก่อใหเ้กิดสารก่อกลายพนัธ์ุ  ถา้เพิ่มอุณหภูมิของ
กระทะจาก  200º ซ.  เป็น 300º  ซ.  จะเพิ่มสารก่อกลายพนัธ์ุ 5 เท่า ในขณะท่ีอุณหภูมิ 100º  ซ.       
ไม่พบสารก่อกลายพนัธ์ุ    ปฏิกิริยาการเกิดสารก่อกลายพนัธ์ุน้ีเกิดเร็วมากจะเกิดภายใน 6 นาทีของ
การทอด 200º  ซ. สารก่อกลายพนัธ์ุพบไดท่ี้กอ้นเน้ือ  และนํ้าท่ีออกมาอยูท่ี่กระทะในปริมาณเท่าๆ 
กนั คือประมาณส่ีสิบกวา่เปอร์เซ็นต ์และอีกประมาณสิบกวา่เปอร์เซ็นตพ์บในควนั 
 วสัดุและอุปกรณ์ในการสร้างเตาไก่ย่างไร้ควนั   
  1.  เหล็ก   เหล็กเป็นวสัดุอุตสาหกรรมประเภทวสัดุโลหะ ท่ีถูกนาํมาใชง้านใน
หลายกิจการ หลายรูปแบบ  มีประวติัศาสตร์ความเป็นมาท่ียาวนาน เหล็กท่ีนาํมาใชง้านดว้ยทัว่ไป มิ
ใชเ้หล็กบริสุทธ์ิ   
    1.1  เหล็กบริสุทธ์ิ   เป็นเหล็กท่ีมีคุณสมบติั คือ อ่อน คดงอง่าย รับแรงทางกลได้
นอ้ย จะสามารถพบเหล็กบริสุทธ์ิไดจ้ากอุกาบาตร ดาวตก เหล็กบริสุทธ์ิจะไม่เป็นสนิม กรรมวธีิใน
การถลุงเหล็ก จะไดเ้หล็กดิบท่ีมีสภาวะเป็นเหล็กเจือ หรือเหล็กท่ีไม่บริสุทธ์ิ และเป็นการยากใน
วธีิการปฏิบติัท่ีจะทาํใหไ้ดเ้หล็กบริสุทธ์ิเป็นจาํนวนมาก เหล็กบริสุทธ์ิจึงไม่เหมาะกบัการจะนาํมา
เป็นวสัดุในการช่าง หรือเป็นวสัดุอุตสาหกรรมใดๆ 
     เหล็กท่ีพบตามธรรมชาติ เรียกวา่ แร่เหล็ก แร่เหล็กในรูปของสินแร่เหล็กจะรวมตวั
ปะปนอยูก่บัวตัถุอ่ืนทั้งท่ีเป็นสารโลหะ และสารอโลหะในรูปของสารประกอบหรือของผสม แหล่ง
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สินแร่เหล็กท่ีพบในประเทศไทยมีท่ี จ.ลพบุรี จ.นครสวรรค ์เป็นตน้ สินแร่เหล็กท่ีคน้พบและ
นาํมาใชง้านมีหลายชนิด เช่น แมกนีไตต ์บราว เฮมาไตต ์หรือเหล็กออกไซด ์
  1.2  เหล็กดิบ (Pig Iron)  เป็นช่ือเรียกวสัดุโลหะเหล็กท่ีไดม้าจากขบวนการเตาถลุง 
เหล็กดิบจะเป็นตน้กาํเนิดของวสัดุผลิตภณัฑเ์หล็กทั้งหลาย เช่น เหล็กหล่อ เหล็กกลา้ เหล็กเหนียว 
เหล็กกลา้คาร์บอน เหล็กหล่อผสม และวสัดุโลหะประเภทเหล็กอ่ืนๆ เหล็กดิบเป็นผลิตภณัฑข์อง
การถลุงสินแร่เหล็กจากเตาสูง (Blast Furnace) เหล็กดิบ อาจถูกพดูไดใ้น 2 ลกัษณะ คือ 

  - เหล็กท่ีสภาพหลอมเหลว ขณะอยูใ่นเตาถลุง 
  - ผลิตภณัฑเ์หล็กจากเตาถลุง ก่อนนาํไปแปรรูปหรือขจดัสารเจือในรูปของ Ingot 

 การผลิตเหล็กดิบดว้ยเตาสูง   (Blast Furnace) นิยมใชใ้นการถลุงสินแร่เหล็ก  ลกัษณะของเตาสูง 
(Blast Furnaces) หรือเตาพอ่ลม มีลกัษณะเป็นปล่อยสูงตวัเตาภายนอ้ยทาํดว้ยเหล็กแผน่ ภายในก่อ
ดว้ยอิฐทนไฟ ภายในเตาระบายความร้อนดว้ยระบบนํ้าหล่อเยน็ ดา้นบนมีฝาปิด 2 ชั้น ตวัเตาแบ่ง
ออกเป็นช่วงๆ ดงัน้ี คือ ฐานราก (Foundation) พื้นเตา (Furnace bottom) กนัเตา (Hearth) บอชส์ 
หรือช่วงท่ีร้อนท่ีสุด (Bosh) ปล่อยเตา (Stack) ส่วนบน (Top)  เตาสูงหรือเตาพอ่ลม โดยทัว่ไปจะมี
ขนาดใหญ่เส้นผา่นศูนยก์ลางประมาณ 10 -12 เมตร ความสูงประมาณ 30 เมตร การทาํงานจะ
ต่อเน่ืองกนัตลอด 24 ชัว่โมง เป็นเวลา 5 -6 ปี จึงจะมีการหยดุเพื่อซ่อมแซมเตา 1 คร้ัง 
   1.3 เหล็กเหนียว (Wrought Iron)    เหล็กเหนียวหรือเหล็กอ่อน เป็นเหล็กท่ีมีค่า
ความแขง็ตํ่า มีกาํลงัวสัดุตํ่ากวา่เหล็กชนิดอ่ืนๆ   นาํมาใชใ้นงานอุตสาหกรรมเพียงเล็กนอ้ย มี
ส่วนผสมของธาตุคาร์บอนตํ่า เหล็กเหนียวท่ีดีจะมีธาตุคาร์บอนประมาณ 0.15เปอร์เซ็นต ์ เหล็ก
เหนียวไดจ้ากการนาํเหล็กดิบจากเตาถลุงมากาํจดัสารเจือใหเ้หลือเท่าท่ีตอ้งการ ออกซิเจนจะทาํ
ปฏิกิริยากบัคาร์บอนในนํ้าเหล็กเหลว เป็นการลดคาร์บอนใหต้ํ่าลง ในเหล็กเหนียวจะมีส่วนผสม
ของธาตุอ่ืนๆ เช่น ซิลิคอนประมาณ 0.1 – 3 เปอร์เซ็นต ์กาํมะถนัประมาณ 0.05 เปอร์เซ็นต ์และ
ฟอสฟอรัสประมาณ 0.04 เปอร์เซ็นต ์
   คาํวา่เหล็กเหนียว ท่ีเรียกกนัโดยทั่ วไปตามทอ้งตลาดนั้น หมายถึงเหล็กท่ีไม่ใช้
เหล็กหล่อ  ดงันั้น เหล็กอ่อน (เหล็กท่ีมีความบริสุทธ์ิสูง ) และเหล็กกลา้จึงถือรวมเป็นเหล็กเหนียว
ทั้งหมด ในแง่ของโลหะวทิยาถือวา่ไม่ถูกตอ้ง เพราะชนิดต่างๆ ของช่ือเหล็กจะถูกกาํหนดโดย
เปอร์เซ็นตข์องคาร์บอนในส่วนผสมเป็นสาํคญั 
   เหล็กเหนียวท่ีมีคาร์บอนผสมอยูป่ระมาณ 0.25 – 0.30 เปอร์เซ็นต ์จะใหคุ้ณสมบติั
ทางกลดีพอสมควร มีความแขง็แรงมีความเหนียวแปรรูปไดง่้าย สามารถชุบผวิแขง็ได ้ราคาจะสูง
กวา่เหล็กหล่อ นิยมใชง้านโดยทัว่ไป เช่น ทาํน๊อต สกรู ลวด แผน่เหล็ก กาํกลอน สายรัด บานพบั 
เหล็กยดึ ท่อไอเสีย เป็นตน้ 
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   เหล็กเหนียวหล่อ เป็นเหล็กหล่อท่ีมีความ ทนทานต่อการสึกหรอสูง มีผวิแขง็ ถา้มี
คาร์บอนอยูร่ะหวา่ง 0.25 – 0.6 เปอร์เซ็นต ์สามารถนาํไปชุบผวิแขง็ได ้ผลิตมาจากการหลอมละลาย
เหล็กเหนียวท่ีอุณหภูมิประมาณ 1,300 – 1,400 องศาเซลเซียส โดยเติมส่วนผสมของฟอสฟอรัสให้
มากกวา่ปกติ เพื่อช่วยใหป้ระสิทธิภาพการไห ลในการเทลงแบบหล่อดีข้ึน หากตอ้งการใหมี้
คุณสมบติัไม่เกิดสนิม ใหเ้ติมสารโครเมียม โคบอลต ์ นิเกิล  หรือ  วานาเดียมลงไป   เช่น ผลิตภณัฑ์
ใบมีดรถไถ บุง้ก๋ีรถตกั ช้ินส่วนเคร่ืองยนต ์
  1.4  เหล็กกลา้ (Steel)  เหล็กกลา้มีลกัษณะใกลเ้คียงกบัเหล็กเหนียว มีส่วนผสม
ของคาร์บอนในเน้ือเหล็ก ตั้งแต่ประมาณ 0.15 – 1.7 เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้าหนกั ถา้คาร์บอนสูงเกินวา่ 
1.8 เปอร์เซ็นต ์จะมีสภาพเป็นเหล็กหล่อ คาร์บอนในเน้ือเหล็กกลา้ทั้งหมดจะแยกตวัเป็นซลัไฟต ์จะ
ไม่ปรากฏคาร์บอนในรูปของสารประกอบเหล็กกลา้ เหล็กกลา้เป็นวสัดุช่างท่ีนิยมใชก้นัอยา่ง
กวา้งขวาง ลกัษณะการใชง้านจะแตกต่างกบัเหล็กหล่อ เหล็กกลา้สามารถนาํไปสู่ขบวนการข้ึนรูป
ไดห้ลายวธีิ เช่น การกลึง การรีด การเจาะ การเช่ือม การตีในขณะร้อน เป็นตน้   เหล็กกลา้แบ่ง
ออกเป็น  2 ชนิด   
     1)  เหล็กกลา้คาร์บอน (Carbon Steel)  เหล็กกลา้คาร์บอน หมายถึงเหล็กกลา้ท่ีมี
ส่วนผสมของคาร์บอนเป็นหลกั แต่ก็จะมีสารอ่ืนผสมอยูด่ว้ยตั้งแต่ขบวนการถลุงสินแร่เหล็กใน
เบ้ืองตน้ เช่น ธาตุซิลิคอน ฟอสฟอรัส แมงกานีส และกาํมะถนั เหล็กกลา้คาร์บอน แบ่งตามปริมาณ
ธาตุคาร์บอนในส่วนผสมได ้3 ชนิด คือ 
     1.1  เหล็กกลา้คาร์บอนตํ่า (Low Carbon Steel) มีคาร์บอนในส่วนผสมไม่
เกิดกวา่ 0.30 เปอร์เซ็นต ์มีคุณสมบติัเหนียว ไม่แขง็แรงมากนกั สามารถนาํไปกลึง ใสตดั เจาะได้
ง่าย ใชท้าํโครงสร้าง ทาํลวด สกรูน๊อต สลกัเกลียว ทาํแผน่เหล็ก โว ่ตวัถงัรถยนต ์เป็นตน้ เหล็กกลา้
คาร์บอนตํ่าไม่เหมาะสาํหรับการจะนาํช้ินงานไปชุบผวิแขง็เพราะมีปริมาณธาตุคาร์บอนตํ่า ตอ้ง
นาํไปผา่นกรรมวธีิเพิ่มคาร์บอนท่ีผวิงานก่อน 
    1.2 เหล็กกลา้คาร์บอนปานกลาง (Medium Carbon Steel) มีธาตุผสมอยู่
ระหวา่ง 0.30 – 0.65 เปอร์เซ็นต ์มีความแขง็แรงมากข้ึน รับแรงทางกลไดดี้ ใชท้าํรางรถไฟ เพลา 
เฟือง หวัคอ้น เป็นตน้ ถา้มีคาร์บอนมากกวา่ 0.50 เปอร์เซ็นต ์จะชุบแขง็ไดเ้ฉพาะผวิงานนั้น 
    1.3 เหล็กกลา้คาร์บอนสูง (High Carbon Steel) มีคาร์บอนในส่วนผสมอยู่
ระหวา่ง 0.65 – 1.40 เปอร์เซ็นต ์มีคุณสมบติัแขง็ รับแรงทางกลไดม้ากข้ึน ใชท้าํเคร่ืองมือตดั      
ดอกสวา่น สกดั กรรไกร มีดกลึง ลูกปืน เป็นตน้ สามารถนาํไปชุบแขง็ไดดี้ แต่เม่ือชุบแขง็แลว้ 
ช้ินงานจะเปราะ แตกหกัง่าย ในการใชง้านตอ้งระวงั เหล็กกลา้ท่ีใชเ้คร่ืองมือ (Tool Steel) จะมี
คาร์บอนสูงอยูร่ะหวา่ง 0.90 – 1.45 เปอร์เซ็นต ์
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   2)  เหล็กกลา้ผสม (Alloy Steel)  หมายถึง เหล็กกลา้ท่ีมีธาตุโลหะอ่ืนๆ นอกจาก
คาร์บอนผสมอยูด่ว้ย เพื่อเหตุผลตอ้งการจะปรับปรุงคุณสมบติัดา้นต่างๆ ของเหล็กกลา้ใหไ้ดต้าม
ตอ้งการ ลาํพงัคาร์บอนจะไดเ้หล็กคุณภาพตํ่า ไม่สามารถใชง้านไดอ้ยา่งกวา้งขวาง ธาตุโลหะใหเ้กิด
เป็นเหล็กกลา้ผสม ไดแ้ก่ แมงกานิส นิเกิล โครเมียม วานาเดียม ทงัสะเตน โมลิบดินบั โคบอลต ์
อะลูมิเนียม เป็นตน้ วตัถุประสงคข์องการผสมธาตุโลหะอ่ืนๆในเหล็กกลา้ เพื่อเหตุผลประการหน่ึง
ประการใด หรือหลายประการดงัน้ี 

1. เพิ่มความแขง็แรงใหก้บัวสัดุโดยความเหนียวไม่ลดลง 
2. เพิ่มความเหนียวโดยไม่ทาํใหค้่าตา้นทานแรงดึงลดลง 
3. ใหส้ามารถทนต่อความร้อนสูงได ้
4. ใหส้ามารถตา้นทานการกดักร่อนและการเสียดสีไดดี้ 
5. สามารถนาํไปชุบแขง็ได ้โดยไม่แตก หรือบิดร้าว 
6. มีความแขง็เพิ่มข้ึน ทนต่อการแรงกด ขีด ขดูไดดี้ 
7. เป็นพื้นฐานในการพฒันาวสัดุทั้งทางดา้นรูปร่างและสมบติัทางกล 

    ชนิดของเหล็กกลา้ผสม เหล็กกลา้ผสมสามารถแบ่งตามปริมาณของธาตุโลหะ
ผสมได ้2 ชนิด คือ 
   1. เหล็กกลา้ผสมสูง (Hight Alloy Steel) เป็นเหล็กกลา้ท่ีมีวตัถุธาตุอ่ืนผสมอยู่
มากกวา่ 10  เปอร์เซ็นตโ์ดยนํ้าหนกั 
   2. เหล็กกลา้ผสมตํ่า (Low Alloy Steel) เป็นเหล็กกลา้ท่ีมีวตัถุธาตุอ่ืนผสมอยูด่ว้ย
นอ้ยกวา่ 10  เปอร์เซ็นต ์
  2.  สแตนเลส  ตามศพัทบ์ญัญติัเรียกวา่  เหล็กกลา้ไร้สนิม เป็นเหล็กท่ีมีปริมาณคาร์บอนตํ่า  
(นอ้ยกวา่ 2%)  ของนํ้าหนกั มีส่วนผสมของโครเมียม อยา่งนอ้ย 10.5% กาํเนิดข้ึนในปี พ.ศ. 1903 
เม่ือนกัวทิยาศาสตร์พบวา่ การเติมนิเกิล โมบิดินมั ไททาเนียม ไนโอเนียม หรือโลหะอ่ืนแตกต่างกนั
ไปตามชนิด ของคุณสมบติัเชิงกล และการใชล้งในเหล็กกลา้ธรรมดา  ทาํใหเ้หล็กกลา้มีความ
ตา้นทานการเกิดสนิมได ้
     2.1  ประเภทของสแตนเลสแบ่งได ้5 ชนิดหลกั  
     2.1.1 เกรด ออสเตนิติก (Austenitic) แม่เหล็ดดูดไม่ติด นอกจากส่วนผสม
ของโครเมียม 18%แลว้ ยงัมีนิเกิลท่ีช่วยเพิ่มความตา้นทานการกดักร่อนอีกดว้ย  ชนิดออสเตนิติก
เป็นท่ีนิยมใชอ้ยา่งกวา้งขวางมากท่ีสุด ในบรรดาสเตนเลสดว้ยกนั  ส่วนออสเตนิติกท่ีมีโครเมียม
ผสมอยูสู่ง 20% ถึง 25% และนิกเกิล 1%ถึง 20% จะสามารถทนการเกิดออกซิไดซ์ไดท่ี้อุณหภูมิสูง 
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ซ่ึงใชใ้นส่วนประกอบของเตาหลอม  ท่อนาํความร้อน และแผน่กนัความร้อนในเคร่ืองยนต ์จะ
เรียกวา่ เหล็กกลา้ไร้สนิม ชนิดทนความร้อน (Heat Resisting Steel) 
     2.1.2  เกรดเฟอร์ริติก ( Ferritic) แม่เหล็กดูดติด มีส่วนผสมของคาร์บอน
ตํ่า และมีโครเมียมเป็นส่วนผสมหลกัประมาณ 13% หรือ 17% 
     2.1.3 เกรดมาร์เทนซิติก ( Martensitic) แม่เหล็กดูดติด โดยทัว่ไปจะมี
โครเมียมผสมอยู่  12%และมีส่วนผสมของคาร์บอนในระดบัปานกลาง มกันาํไปใชท้าํส้อม มีด 
เคร่ืองมือตดั  และเคร่ืองมือวศิวกรอ่ืนๆ ซ่ึงตอ้งการคุณสมบติัเด่นในดา้นการตา้นทานการสึกกร่อน  
และความแขง็แรงทนทาน 
     2.1.4  เกรดดูเพล็กซ์ ( Duplex) แม่เหล็กดูดติด มีโครงสร้างผสมระหวา่ง
เฟอร์ไรตแ์ละออสเตไนต์  มีโครเมียมผสมอยูป่ระมาณ 18-28% และนิเกิล 4.5-8% เหล็กชนิดน้ีมกั
ถูกนาํไปใชง้านท่ีมีคลอรีนสูงเพื่อป้องกนัมิใหเ้กิดการกดักร่อนแบบรูเขม็  (Pitting corrosion) และ
ช่วยเพิ่มความตา้นทานการกดักร่อน  ท่ีเป็นรอยร้าวอนัเน่ืองมาจากแรงกดดนั ( Stress corrosion 
cracking resistance) 
     2.1.5 เหล็กกลา้ชุบแขง็แบบตกผลึก  (Precipitation Hardening Steel)  มี
โครเมียมผสมอยู ่ 17 % และมีนิเกิล ทองแดง และไนโอเบียมผสมอยูด่ว้ย  เน่ืองจากเหล็กชนิดน้ี
สามารถชุบแขง็ไดใ้นคราวเดียว จึงเหมาะสาํหรับทาํแกน ป้ัม หวัวาลว์ และส่วนประกอบของอากาศ
ยาน สเตนเลสสตีล ท่ีนิยมใชท้ัว่ไปคือออสเตนิก และเฟอร์ริติก  ซ่ึงคิดเป็น 95%ของเหล็กกลา้        
ไร้สนิมท่ีใชง้านอยูใ่นปัจจุบนั 
    2.2  คุณสมบติัทัว่ไปและคุณสมบติัทางกายภาพ   เม่ือเปรียบเทียบกบัวสัดุประเภท
อ่ืน การเปรียบเทียบทาํไดย้าก  ค่าความหนาแน่นสูงของสเตนเลส   แตกต่างจากวสัดุท่ีใชใ้นการ
ก่อสร้างอ่ืนๆ อยา่งเห็นไดช้ดั ในส่วนของคุณสมบติัเก่ียวกบัความร้อนความสามารถ  ทนความร้อน
ของสเตนเลส มีขอ้สังเกต 3 ประการ คือ 
    1)  การท่ีมีจุดหลอมเหลวสูง ทาํใหมี้อตัราความคืบดี เม่ือเทียบกบัเซรามิก
ท่ีอุณหภูมิตํ่ากวา่1000 องศา C 
    2)  การท่ีมีค่านาํความร้อนระดบัปานกลาง  ทาํใหส้เตนเลสเหมาะท่ีจะใช้
ในงานท่ีตอ้งทนความร้อน (คอนเทนเนอร์)  หรือตอ้งการคุณสมบติันาํความร้อนไดดี้ (เคร่ืองถ่าย
ความร้อน)  
    3)  การมีค่าสัมประสิทธ์ิการขยายตวัระดบัปานกลาง จึงสามารถใชค้วาม
ยาวมากๆได ้โดยใชต้วัเช่ือมนอ้ย  เช่น ในการทาํหลงัคา  
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   2.3  คุณสมบติัเชิงกล   สเตนเลสโดยทัว่ไปจะมีส่วนผสมของเหล็กประมาณ        
70-80%  จึงทาํใหมี้คุณสมบติัของเหล็กท่ีสาํคญั 2 ประการคือ  ความแขง็และความแกร่ง              
ส่วนพลาสติกเป็นวสัดุท่ีนิยมใชก้นัอยา่งกวา้งขวางมีความแขง็แรง  และโมดูลสั ความยดืหยุน่ตํ่า  
ส่วนเซรามิกมีความแขง็แรงและความเหนียวสูงแต่มีความแกร่งหรือความสามารถรับแรงกระแทก
โดยไม่แตกหกัตํ่า  สเตนเลสใหค้่าท่ีเป็นกลางของทั้งความแขง็ ความแกร่ง และความเหนียว  
เน่ืองจากมีส่วนผสมของธาตุเหล็กอยูม่าก และจะมีเพิ่มข้ึนอีกในชนิดออสเตนิติก  ความแขง็แรง
สูงสุด (Ultimate Tensile Strength) ของสเตนเลส ไม่วา่จะชนิดท่ีอ่อนตวัง่าย ซ่ึงสามารถทาํใหข้ึ้นรูป
เยน็ไดดี้ เช่น การข้ึนรูปลึก (Deep Drawing) จนถึงชนิดความแขง็แรงสูงสุด ซ่ึงไดจ้ากการข้ึนรูปเยน็
หรือการทาํใหเ้ยน็ตวัโดยเร็ว ( Quenching) หรือชนิดชุบแขง็  แบบตกผลึก (Preciptation Hardening) 
ซ่ึงเหมาะใชท้าํสปริง 
   2.4  คุณสมบติัของสแตนเลส    สเตนเลสต่างชนิดกนัท่ีมีโครงสร้างต่างกนั  จะมี
ลกัษณะค่าความแขง็แรงท่ีเปล่ียนแปลงแตกต่างกนั  โดยทัว่ไปของเกรดสเตนเลส 4ชนิด 
     1)  เกรดมาร์เทนซิติก  มีค่าความจาํนนความแขง็แรง ( Yield Strength : 
YS) และค่าความแขง็แรงสูงสุด ( Ultimate Tensile Strenght : UTS) สูงมากในสภาพท่ีผา่น
กระบวนการอบชุบ แต่จะมีค่าการยดืตวั (Elongation : EL %) ตํ่า   
     2)  เกรดเฟอร์ริติก  มีค่าความจาํนนความแขง็แรง และค่าความแขง็แรง
สูงสุดปานกลาง เม่ือรวมกบัค่าความยดืตวัสูง จึงทาํใหส้ามารถข้ึนรูปไดดี้  
     3)  เกรดออสเตนิติก  มีค่าความจาํนนความแขง็แรงใกลเ้คียงกบัชนิด    
เฟอร์ริติก แต่มีค่าความแขง็แรงสูงสุดและความยดืตวัสูง จึงสามารถข้ึนรูปไดดี้มาก 
     4)  เกรดดูเพล็กซ์ (ออสเตไนท ์- เฟอร์ไรต)์ มีค่าความจาํนนความแขง็แรง  
และค่าความยดืตวัสูงจึงเรียกไดว้า่ เหล็กชนิดน้ีมีทั้งความแขง็แรง และความเหนียว  (Ductility) ท่ีสูง
เป็นเลิศ  
    2.5  ความตา้นทานการกดักร่อน   สเตนเลสทนต่อการกดักร่อนได้  คือโลหะทุก
ชนิดทัว่ไปจะทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนในอากาศ เกิดเป็นฟิลม์ออกไซตบ์นผวิโลหะ  หรือออกไซตท่ี์
เกิดบนผวิเหล็กทัว่ไป จะทาํปฎิกิริยาออกซิไดซ์  และทาํใหเ้กิดสภาพพื้นผวิเหล็กผกุร่อน ท่ีเรียกวา่ 
เป็นสนิม  แต่สเตนเลสมีโครเมียมผสมอยู ่ 10.5% ข้ึนไป ทาํใหคุ้ณสมบติัของฟิลม์ออกไซตบ์น
พื้นผวิเปล่ียนแปลงไป กลายเป็นฟิลม์ปกป้อง หรือพลาสซิฟเลเยอร์ ( Passive Layer) ท่ีเหมือนเกราะ
ป้องกนั การกดักร่อน  ซ่ึงปรากฏการณ์ น้ีเรียกวา่ พาสซิวต้ีิ ( Passivity) ฟิลม์ปกป้องน้ีจะมีขนาดบาง
มาก (สาํหรับแผน่สเตนเลสบางขนาด 1 มม. ฟิลม์หรือพาสซีฟ เลเยอร์น้ี  จะมีความบางเทียบเท่ากบั
วางกระดาษ 1 แผน่ บนตึกสูง 20 ชั้น) และมองตาเปล่าไม่เห็นฟิลม์น้ีจะเกาะติดแน่น และทาํหนา้ท่ี
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ปกป้องสเตนเลสจากการกดักร่อนทั้งมวล   หากนาํไปผลิตแปรรูปหรือใชง้านในสภาพเหมาะสม  
เม่ือเกิดมีการขีดข่วน ฟิลม์ปกป้องน้ีจะสร้างข้ึนใหม่ไดเ้องตลอดเวลา  ความคงทนของ                  
พาสซีสเลเยอร์  เป็นปัจจยัหลกัของความตา้นทานการกดักร่อนของสเตนเลส นอกจากน้ียงัข้ึนอยูก่บั
สภาพการกดักร่อนอนัไดแ้ก่ ความรุนแรงของปฏิกิริยาออกซิไดซ์  ความเป็นกรดปริมาณสารละลาย
คลอไรต ์และอุณหภูมิ โดยทัว่ไปแลว้การเพิ่มปริมาณ  โครเมียมจะช่วยเพิ่มความตา้นทาน การกดั
กร่อนของสเตนเลส   การเติมนิเกิลจะช่วยเพิ่มความตา้นทานการกดักร่อนโดยทัว่ไป  ใหท้นสภาวะ
กดักร่อนรุนแรงได ้  ส่วนโมลิบดินมัจะช่วยเพิ่มความตา้นทานการกดักร่อนเฉพาะท่ี เช่น การกดั
กร่อนแบบรูเขม็ ( Pitting Corrosion)ในทางปฏิบติั   สเตนเลสชนิดเฟอร์ริติมีการใชง้านจาํกดัใน
สภาพการกดักร่อนปานกลางและในสภาพชนบท  ทั้งชนิดเฟอร์ริติกและออสเตนิติก  สามารถใชท้าํ  
อุปกรณ์เคร่ืองใชใ้นครัวเรือนไดแ้ต่เน่ืองจากชนิดออสเตนิติกสามารถทนการกดักร่อนไดดี้  และทาํ
ความสะอาดง่าย  จึงนิยมใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร และเคร่ืองด่ืม  นอกจากน้ีชนิดออสเตนิติกยงัทน
การกดักร่อนจากสารเคมีหลายประเภทไดแ้ก่ กรด  อลัคาลายด ์เป็นตน้ ซ่ึงใชก้นัอยา่งแพร่หลาย ใน
อุตสาหกรรมเคมี และกระบวนการผลิตต่าง ๆ 
    
ตอนที ่ 3  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ไก่ย่างข้าวเบือ 
    โครงสร้างบรรจุภัณฑ์   การออกแบบโครงสร้าง  หมายถึง  การกาํหนดลกัษณะรูปร่าง  
รูปทรง  ปริมาตร ส่วนปริมาณอ่ืนๆ  ของวสัดุท่ีจะนาํมาผลิตและประกอบเป็นภาชนะบรรจุภณัฑ ์ 
ใหเ้หมาะสมกบัหนา้ท่ีใชส้อย  ตลอดจนกรรมวธีิการผลิต  การบรรจุ  การเก็บรักษาและการขนส่ง 
 การออกแบบโครงสร้างของบรรจุภณัฑน์ั้นผูอ้อกแบบจะมีบทบาทสร้างสรรคบ์รรจุภณัฑ์
ประเภท Individual  Package  และ Inner  Package  ท่ีสัมผสัอยูก่บัผลิตภณัฑช์ั้นแรกและชั้นท่ี  2  
เป็นส่วนใหญ่  แต่จะมีรูปร่างลกัษณะอยา่งไรนั้นก็ข้ึนอยูก่บัผลิตภณัฑ ์  วา่เป็นผลิตภณัฑป์ระเภทใด
เป็นตวักาํหนดข้ึนมา  ซ่ึงผูอ้อกแบบจะตอ้งศึกษาขอ้มูลของผลิตภณัฑท่ี์จะตอ้งการบรรจุ  และ
ออกแบบโครงสร้างเพื่อรองรับการบรรจุใหเ้หมาะสม  โดยอาจจะกาํหนดใหมี้ลกัษณะพิเศษเฉพาะ  
หรือใหมี้รูปร่างท่ีเหมาะสมแก่การจบัถือ  ห้ิว  และอาํนวยความสะดวกต่อการเอาผลิตภณัฑภ์ายใน
ออกมาใช ้ พร้อมทั้งทาํหนา้ท่ีใหค้วามป้องกนัคุม้ครองผลิตภณัฑโ์ดยตรงอีกดว้ย  ตวัอยา่งการ
กาํหนด Individual  Package  เช่น ครีมเทียมสาํหรับชงกาแฟบรรจุในซองอลูมิเนียมฟอยล ์ แลว้
บรรจุลงในกล่องกระดาษแขง็แบบพบั  (Folding   Carted)  รูปส่ีเหล่ียมอีกชั้นหน่ึง  ทั้งน้ีก็เพราะวา่
เน้ือ  (Content)  ผลิตภณัฑเ์ป็นผง  จึงตอ้งการวสัดุสาํหรับบรรจุท่ีสามารถกนัความช้ืนไดดี้  การใช้
แผน่อลูมิเนียมฟอยลบ์รรจุก็เพราะสามารถป้องกนัความช้ืนไดดี้สามารถพิมพล์วดลายหรือขอ้ความ
ไดดี้กวา่ถุงพลาสติก  อีกยงัเสริมสร้างภาพพจน์ความพึงพอใจ (The  Prestige Desired)  ใน
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ผลิตภณัฑใ์หเ้กิดแก่ผูใ้ช ้ และเช้ือถือในผูผ้ลิตต่อมา  การบรรจุในกล่องกระดาษแขง็อีกชั้นหน่ึงก็
เพราะวา่บรรจุภณัฑช์ั้นแรกเป็นวสัดุประเภทอ่อนตวั  (Flexible)  มีความอ่อนแอ  ดา้นการป้องกนั
ผลิตภณัฑจ์ากการกระทบกระแทกทะลุในระหวา่งการขนยา้ย  ตลอดจนยากแก่การวางจาํหน่ายหรือ
ตั้งโชว ์ จึงตอ้งอาศยับรรจุภณัฑช์ั้นท่ี  2  เขา้มาช่วยเพื่อกระทาํหนา้ท่ีประการหลงัดงักล่าว 
 จากท่ีกล่าวมาจะเห็นไดว้า่  เพียงแค่ขั้นตอนการกาํหนดการเลือกวสัดุใหเ้หมาะสมกบั
ผลิตภณัฑน์ั้น  ผูอ้อกแบบจะตอ้งอาศยัความรู้และขอ้มูลตลอดจนปัจจยัต่างๆ  เขา้มาพิจารณา
ตดัสินใจร่วมในกระบวนการออกแบบ  เช่น  ราคาวสัดุ การผลิต  เคร่ืองจดั  การขนส่ง  การตลาด  
การพิมพ ์ฯลฯ  ท่ีจะตอ้งพิจารณาวา่มีความคุม้ทุนหรือเป็นไปไดใ้นระบบการผลิตและจาํหน่าย
เพียงใด  แลว้จึงมากาํหนดเป็น  รูปร่าง  รูปทรง  (Shape & Form)  ของบรรจุภณัฑอี์กคร้ังหน่ึงวา่  
บรรจุภณัฑค์วรจะออกมาในรูปลกัษณะอยา่งไร  ซ่ึงรูปทรงทางเรขาคณิต  รูปทรงอิสระก็มีขอ้ดี 
ขอ้เสียในการบรรจุ  การใชเ้น้ือท่ี  และมีความเหมาะสมกบัชนิด  ประเภทของผลิตภณัฑท่ี์แตกต่าง
กนัไป  วสัดุแต่ละชนิดก็มีขอ้จาํกดัและสามารถดดัแปลงประโยชน์ไดเ้พียงใด  หรือใชว้สัดุใดมา
ประกอบจึงจะเหมาะสมดีกวา่หรือลดตน้ทุนในการผลิตไดม้ากท่ีสุด  ส่ิงต่างๆ  เหล่าน้ีคือส่ิงท่ี
ผูอ้อกแบบจะตอ้งพิจารณาประกอบดว้ย   
 ดงันั้นจึงเห็นไดว้า่  ในขั้นตอนของการออกแบบโครงสร้างบรรจุภณัฑน์ั้น  นกัออกแบบ
มิใช่วา่จะสร้างสรรคไ์ดต้ามอาํเภอใจ  แต่กลบัตอ้งใชค้วามรู้และขอ้มูลจากหลายๆ  ดา้นมาประกอบ
กนัจึงจะทาํใหผ้ลงานท่ีออกแบบนั้นมีความสมบูรณ์และสาํเร็จออกมาได ้ ในขั้นตอนการออกแบบ
โครงสร้างน้ีผูอ้อกแบบจึงตอ้งเร่ิมตั้งแต่การสร้างแบบดว้ยการสร้างเสก็ตแนวคิดของรูปร่างบรรจุ
ภณัฑแ์ละสร้างภาพประกอบรายละเอียดดว้ยการเขียนแบบ แสดงรายละเอียดมาตรส่วนท่ีกาํหนด
แน่นอนเพื่อแสดงใหผู้ผ้ลิต  ผูเ้ก่ียวขอ้งเขา้ใจ  อ่านแบบไดก้ารใชท้กัษะทางศิลปะในการออกแบบ  
ก็คือเคร่ืองมือท่ีผูอ้อกแบบจะตอ้งกระทาํข้ึนมาเพื่อเป็นการนาํเสนอ  ต่อเจา้ของงานหรือผูว้า่จา้ง  
ตลอดจนผูท่ี้เก่ียวขอ้งใหช่้วยพิจารณาปรับปรุงเพื่อใหไ้ดผ้ลงานท่ีจะสาํเร็จออกมามีประสิทธิภาพใน
การใชง้านจริง 
 ส่วนการออกแบบโครงสร้างของบรรจุภณัฑ ์ ชั้นท่ี  3   Outer  Package  นั้นส่วนใหญ่เป็น
บรรจุภณัฑท่ี์มีรูปแบบ ค่อนขา้งแน่นอน  และเป็นสากลอยูแ่ลว้ตามมาตรฐานการผลิตในระบบ
อุตสาหกรรมท่ีสอดคลอ้งกบัระบบการขนส่งท่ีเนน้การบรรจุและการบรรทุกเพื่อขนส่งไดค้ราวละ
มากๆ  เป็นการบรรจุขนาดใหญ่หรือขนาดกลาง  เช่น  การขนส่งทางบก  ทางเรือ  ทางอากาศ  เพื่อ
การส่งออกหรือภายในประเทศ  และการเก็บรักษาในคลงัสินคา้  ซ่ึงตอ้งบรรจุเขา้ตู ้ Congener  
ขนาดใหญ่ท่ีมีมิติภายในแน่นอน  ดงันั้นการออกแบบบรรจุภณัฑป์ระเภท  Outer  Package จึงไม่
นิยมออกแบบรูปร่างแปลกๆ  มากนกั  ส่วนใหญ่จะเนน้ประโยชน์ใชส้อย  ประหยดั  สามารถ
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ป้องกนัผลิตภณัฑจ์ากแรงกระทบกระแทก  การรับนํ้าหนกั  การวางซอ้น  การตา้นทานแรงดนัทะลุ
หรือป้องกนัจากความเปียกช้ืนจากไอนํ้า  สภาวะอากาศ ฯลฯ  เป็นตน้  การออกแบบกราฟิก  เพื่อ
แสดงความเป็นเอลกัษณ์  เฉพาะของผูผ้ลิตและผลิตภณัฑ ์ กลวธีิของการออกแบบ  สร้างบรรจุ
ภณัฑป์ระเภทน้ีจึงเนน้การออกแบบเพื่อใหมี้โครงสร้างท่ีสามารถเอ้ืออาํนวยประโยชน์และ
ประหยดัเวลาในการประกอบใหม้ากท่ีสุดเช่น  การประกอบเป็นรูปทรงดว้ย  ลวดเยบ็  เทปกาว  
สลกั  ล้ินพบัซอ้นกนั  หรือตามแบบใหมี้โครงสร้างภายใน  ช่วยป้องกนัผลิตภณัฑห์รือถ่ายแรง  รับ
นํ้าหนกัดว้ยการ  ทาํใหเ้ปิด – ปิดง่าย  นาํเอาผลิตภณัฑภ์ายในออกมาไดไ้ว  และยงัใชว้างจาํหน่าย  
จดัโชว ์ และประชาสัมพนัธ์การขายไดท้นัทีถึงจุดหมาย  ซ่ึงกลยทุธ์ทางการตลาดเหล่าน้ีกาํลงัเป็นท่ี
นิยม  และเห็นความสาํคญักนัมาก  โดยเฉพาะในภาวการณ์แข่งขนัทางการคา้เช่นสภาพปัจจุบนั
(ประชิด  ทิณบุตร.2531:86) 
 การพฒันาบรรจุภัณฑ์   การพฒันาบรรจุภณัฑเ์ป็นงานท่ีตอ้งทาํอยูเ่ร่ือย ๆ  เน่ืองจากไม่มี
บรรจุภณัฑใ์ดในโลกน้ีจะสามารถใชไ้ดต้ลอดกาล  สาเหตุเพราะมีการเปล่ียนแปลงทางดา้น
การตลาด  และเปล่ียนแปลงไปตามสมยันิยมของผูบ้ริโภค  รวมทั้งระบบการจดัจาํหน่ายท่ีพฒันาข้ึน
และเทคโนโลยใีหม่ ๆ  ดว้ยเหตุน้ีจึงเป็นหนา้ท่ีของผูเ้ก่ียวขอ้งทางดา้นบรรจุภณัฑ ์ จาํตอ้งต่ืนตวัอยู่
เสมอและพฒันาบรรจุภณัฑใ์หส้อดคลอ้งกบัตน้ทุน  ตลาด  ภาพพจน์  กราฟิก  การใชง้าน  และ
ความตอ้งการในการรักษาส่ิงแวดลอ้ม(ปุ่น และสมพร  คงเจริญเกียรติ.2541:71) 
    1. ปัจจยัท่ีตอ้งพิจารณาขอ้มูลเบ้ืองตน้ท่ีตอ้งคาํนึงในการออกแบบ 
     1.) สินคา้นั้นคืออะไร  การออกแบบตอ้งเร่ิมตน้ดว้ยมีขอ้มูลดา้นสินคา้ 
อยา่งเพียงพอ  ไดแ้ก่  ประเภทของสินคา้  คุณสมบติัทางกายภาพและเคมี  ขนาด  รูปทรง  ปริมาตร  
ส่วนประกอบหรือส่วนผสม  คุณค่าทางโภชนาการ  กระบวนการผลิตหรือกรรมวธีิการแปรรูป
อาหาร  การตรวจสอบคุณภาพ  ขอ้แนะนาํในการบริโภค  และสินคา้จะเส่ือมคุณภาพจากปฏิกิริยา
อะไรเพื่อจะนาํมาออกแบบโครงสร้างบรรจุภณัฑ ์ ใหล้วดลายสีสันอยา่งเหมาะสม  สร้างการ
ยอมรับจากผูซ้ื้อ  และท่ีสาํคญัท่ีสุด  คือ  การสร้างจุดขายของสินคา้  (Unique  Selling  Point)       
ดว้ยเหตุน้ี  คุณสมบติัของสินคา้ท่ีตอ้งพิจารณาจึงมี คุณสมบติัทางกายภาพ  ประกอบดว้ยของแขง็  
ของเหลว  ผูอ้อกแบบตอ้งทราบความเหนียวขน้ในกรณีท่ีเป็นของเหลว  และตอ้งรู้นํ้าหนกั / 
ปริมาตรหรือความหนาแน่นสาํหรับสินคา้ท่ีตอ้งเป็นของแขง็ คุณสมบติัทางเคมี  คือ  สาเหตุท่ีทาํให้
สินคา้เน่าเสียหรือเส่ือมคุณภาพจนไม่เป็นท่ียอมรับได ้ และปฏิกิริยาอ่ืน ๆ  ท่ีอาจจะเกิดข้ึน 
คุณสมบติัพิเศษอ่ืน ๆ  เช่น  กล่ิน  การแยกตวั  เป็นตน้ เป็นคุณสมบติัพื้นฐานของสินคา้ท่ีตอ้งการ
ทราบเพื่อเร่ิมตน้เลือกบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 
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     2.) ประโยชน์และความตอ้งการของผูบ้ริโภค  การกาํหนดเป้าหมายของ
ผูบ้ริโภคและการวจิยัตลาดยอ่มสามารถประเมินวา่จุดขายของสินคา้สามารถตอบสนองความ
ตอ้งการของผูบ้ริโภค  นอกจากน้ียงัทราบถึงปริมาณการบริโภคแต่ละคร้ังการนาํมาปรุงร่วมกบั
อาหารชนิดอ่ืนๆ  และโอกาสในการบริโภคหรือฤดูในการเลือกซ้ือ  ขอ้มูลเหล่าน้ีจะช่วยใหส้ามารถ
ออกแบบบรรจุภณัฑใ์หส้อดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค  เช่น  การบรรจุรวมห่อการ
ออกแบบบรรจุภณัฑแ์ละลวดลายใหส้อดคลอ้งกบัเทศกาล  การออกแบบใหเ้ป็นของกาํนลั  เป็นตน้  
เพื่อเป็นการสนองความตอ้งการของผูซ้ื้อ  และทาํใหสิ้นคา้ของเรามีความแตกต่างหรือสร้าง
คุณประโยชน์มากกวา่คู่แข่งไม่วา่ในแง่ของคุณค่าอาหารหรือความสะดวกในการบริโภค 
    3.) บรรจุภณัฑ์  คุณสมบติัของบรรจุภณัฑท่ี์ตอ้งพิจารณามีดงัน้ี พิจารณา
ตามหนา้ท่ีของบรรจุภณัฑ ์ไดแ้ก่ การป้องกนั การรักษาคุณภาพ ความสะดวกในการใชง้าน ความ
ประหยดัในการขนส่ง การออกแบบกราฟิกท่ีสอดคลอ้งกบัความตอ้งการ การใชฉ้ลากและ
ส่วนประกอบของฉลาก โดยแบ่งเป็น   บรรจุภณัฑช์ั้นใน   พิจารณาความเขา้กนัไดร้ะหวา่งสินคา้
และบรรจุภณัฑ(์Compatibility) ความสามารถในการดึงดูดความสนใจของผูบ้ริโภค  บรรจุภณัฑช์ั้น
ท่ีสองความจาํเป็นในการรวมกลุ่มบรรจุภณัฑช์ั้นในเขา้ดว้ยกนัความจาํเป็นในการนาํบรรจุภณัฑช์ั้น
ท่ีสองวางขาย  ณ  จุดขาย   บรรจุภณัฑข์นส่ง  ความสามารถในการป้องกนัสินคา้  ขอ้มูลท่ีพิมพล์ง
บรรจุภณัฑท่ี์ช่วยใหถึ้งจุดหมายปลายทางดว้ยความปลอดภยั 

         พิจารณาถึงคุณสมบติัทางกายภาพของบรรจุภณัฑ ์ สามารถแบ่งบรรจุ
ภณัฑอ์อกเป็น 3  ประเภทใหญ่ๆ  คือ  บรรจุภณัฑแ์ขง็ตวั ( Rigid ) บรรจุภณัฑก่ึ์งแขง็ ( Semi-rigid ) 
และบรรจุภณัฑอ่์อนนุ่ม ( Flexible ) (ปุ่น และสมพร  คงเจริญเกียรติ.2541:74) 
   2.  ขั้นตอนในการพฒันา   ขั้นตอนในการพฒันาบรรจุภณัฑอ์าจแบ่งเป็น 2 
ประเภท คือ ประเภทแรกเป็นการพฒันาทั้งระบบ เร่ิมจากแนวความคิดจนกระทัง่การจาํหน่ายสู่
ตลาด และประเภทท่ีสอง คือ การพฒันาส่วนใดส่วนหน่ึงของบรรจุภณัฑ ์เช่น การพฒันาเฉพาะ
ฉลากแต่เก็บรูปทรงไว ้เป็นตน้  
         1.) กาํหนดจุดมุ่งหมายการใชป้ระโยชน์จากบรรจุภณัฑ ์
กระบวนการพฒันาออกแบบบรรจุภณัฑเ์ร่ิมตน้ดว้ยการตั้งจุดมุ่งหมาย  กล่าวอีกนยัหน่ึงคือจะไดรั้บ
ผลอะไรจากการพฒันาออกแบบบรรจุภณัฑ ์ จุดมุ่งหมายท่ีตั้งน้ีควรมีจุดมุ่งหมายหลกัเพียงอยา่ง
เดียว  แต่อาจมีจุดมุ่งหมายต่อเน่ืองอีกหลายประการก็ได ้ จุดมุ่งหมายน้ีจาํเป็นตอ้งเขียนอยา่งเด่นชดั  
และถา้เป็นไปไดอ้าจจะกาํกบัเป้าหมายเป็นตวัเลข  เช่น ทาํใหส่้วนแบ่งการตลาดเพิ่มข้ึนอีก 10% 
จากการออกแบบพฒันาบรรจุภณัฑใ์หม่  หรืออาจจะเป็นการลดตน้ทุนลงอีก 5%  เป็นตน้  การเขียน
จุดมุ่งหมายในรูปของผลกาํไรอาจไม่เด่นชดัและเป็นไปไดย้ากเน่ืองจากมีหลายองคป์ระกอบเขา้มา
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เก่ียวขอ้งมากเกินไป  จุดมุ่งหมายท่ีตั้งไวจ้ะตอ้งเฉพาะเจาะจงและเขา้ใจไดง่้ายระหวา่งทีมงานท่ี
พฒันาออกแบบ  เพื่อวา่แต่ละบุคคลจะสามารถกาํหนดขอบเขตรับผดิชอบและกาํหนดเวลาท่ีตอ้งทาํ
ใหเ้สร็จ  การตั้ง จุดมุ่งหมายอาจใชห้ลกัของมูลเหตุท่ีตอ้งพฒันาบรรจุภณัฑท่ี์กล่าวไปแลว้เป็น
จุดมุ่งหมายในการพฒันา 
    2.) การวางแผนพฒันาบรรจุภณัฑ์  ขั้นตอนน้ีนบัไดว้า่เป็นขั้นตอนท่ีมกัจะ
ไดรั้บการละเลยมากท่ีสุด เน่ืองจากการทาํงานในบา้นเราชอบทาํงานแบบแกปั้ญหาเฉพาะหนา้ถา้ไม่
จวนตวัแลว้จะไม่ค่อยทาํ การวางแผนจาํทาํใหท้ราบวา่การพฒันาจะมุ่งไปทางไหนและพฒันา
อยา่งไร ดว้ยเวลาและงบประมาณค่าใชจ่้ายท่ีนอ้ยท่ีสุดหรือกล่าวไดว้า่การวางแผน คือ การตั้ง       
กลยทุธ์หรือขั้นตอนพร้อมกรอบในการทาํงานในแต่ละขั้นตอนเพื่อบรรลุถึงจุดประสงคท่ี์ตั้งไว ้ใน
การวางแผนพฒันาจะเร่ิมตน้จากขั้นตอนดงัต่อไปน้ี 
     2.1  การหาขอ้มูลของสินคา้ท่ีจะพฒันาออกแบบบรรจุภณัฑ ์เช่น
ขอ้มูลทางเทคนิค  ทางดา้นการตลาด  การจดัส่ง  ค่าใชจ่้าย 
     2.2  ความตอ้งการของบรรจุภณัฑท์ั้งทางดา้นเทคนิคและการใชง้าน 

     2.3  รายละเอียดของรูปแบบของบรรจุภณัฑ์ 
     2.4  ขอ้กาํหนดบงัคบัของกฎหมาย 
     2.5  รวบรวมรายละเอียดรับบรรจุภณัฑแ์ละวสัดุท่ีเหมาะสม 

     2.6  ประเมินงบประมาณท่ีตอ้งใชใ้นการพฒันา 
     2.7  กาํหนดมาตรการท่ีจะดาํเนินการพฒันาต่อหรือจะทิ้ง
โครงการ 

       2.8  กาํหนดมาตรการท่ีจะทาํการทดสอบตลาดหรือทดสอบ
ภายในสถานท่ีจาํลอง เม่ือทราบคุณลกัษณะและมาตรการต่าง ๆ อยา่งครบถว้นแลว้  จะเร่ิมเห็น
แนวทางของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมกบัสินคา้นั้น ๆ 

    3.) ปฏิบติัการพฒันาบรรจุภณัฑ ์ การพฒันาเร่ิมตน้จากการเก็บขอ้มูล และ
ขอ้มูลท่ีสาํคญัท่ีสุด คือ ขอ้มูลของสินคา้ 
     3.1 สินคา้ คุณสมบติัของสินคา้ท่ีตอ้งการทราบเป็นอนัดบัแรก 
คือ  คุณสมบติัทางกายภาพและทางเคมี   คุณสมบติัทางกายภาพ  ดงัไดก้ล่าวมาแลว้  ผลิตภณัฑ์
อาหารสามารถจาํแนกตามคุณสมบติัทางกายภาพได ้ 3  รูปแบบ  คือ  ของแขง็  ของเหลว  และก๊าซ  
ผลิตภณัฑอ์าหารส่วนใหญ่จะอยูใ่นสภาพของแขง็และของเหลว  ส่วนผลิตภณัฑเ์ป็นก๊าซมีนอ้ยมาก  
นอกจากจะเติมเขา้ไปในอาหาร  เช่น  นํ้าอดัลมท่ีบรรจุก๊าซคาร์บอนไดออกไซด ์ หรือก๊าซเฉ่ือยท่ี
ฉีดเขา้ไปในบรรจุภณัฑป์รับสภาวะ  เป็นตน้  ผลิตภณัฑท่ี์เป็นของแขง็  เม่ือพิจารณาจากวธีิการ
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บรรจุใส่ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเป็น  ของแขง็   คือผลิตภณัฑอ์าหารท่ีเป็นช้ินเป็นกอ้น  เช่น  กลว้ยตาก  
ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีร่วงหล่นไดง่้าย  (Free  Flowing  Products)  ผลิตภณัฑอ์าหารท่ีร่วงหล่นไดย้าก  
(NO - Free  Flowing  Products)  อาหารท่ีฟุ้งกระจายและใชเ้วลาร่วงหล่นมาเป็นกอง  เช่น แป้งชนิด
ต่าง ๆ คุณสมบติัทางเคมี   ส่ิงสาํคญัท่ีจะตอ้งรู้คือ  สินคา้จะเน่าเสียหรือเส่ือมคุณภาพจากปฏิกิริยา
อะไร  เช่น  การทาํปฏิกิริยากบัออกซิเจนหรือความช้ืน  เพื่อวา่จะสามารถประเมินอายกุารเก็บของ
อาหารได ้ และเพื่อเป็นแนวทางท่ีจะสรรหาวสัดุบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมมาคุม้ครองรักษาคุณภาพ
อาหารไดต้ามกาํหนดอายท่ีุตอ้งการ 
           3.2  บรรจุภณัฑ ์ การพฒันาถึงขั้นตอนน้ี  เม่ือทราบคุณลกัษณะ
ของสินคา้  ความตอ้งการดา้นการตลาดท่ีจะสนองตามจุดมุ่งหมายท่ีไดต้ั้งไว ้  จะเร่ิมเห็นแนวทาง
ของบรรจุภณัฑท่ี์จะใชแ้ละเตรียมร่างตน้แบบข้ึนมาได ้ ในขณะเดียวกนั  บรรจุภณัฑท่ี์พฒันาน้ี
อาจจะมีความตอ้งการคุณสมบติัพิเศษหรืออาจมีขอ้จาํกดัอ่ืน ๆ ท่ีเพิ่งจะทราบ  ยกตวัอยา่งเช่น  
กฎหมายใหม่ท่ีจะออกบงัคบั  หรือขอ้มูลทางดา้นตลาดท่ีเปล่ียนขอ้กาํหนดของปริมาตรท่ีบรรจุหรือ
ขนาดของสินคา้  ความไม่แน่นอนในขอ้จาํกดัต่าง ๆ ดงัท่ียกตวัอยา่งมาน้ี  จะตอ้งกาํหนดใหช้ดัเจน
ในขั้นตอนการร่างตน้แบบเพื่อท่ีจะไดน้าํเอาขอ้จาํกดัดงักล่าวมากาํหนดเป็นแนวทางในการพฒันา  
นอกเหนือจากบรรจุภณัฑช์ั้นในท่ีเป็นบรรจุภณัฑติ์ดกบัสินคา้แลว้  การพฒันาบรรจุภณัฑช์ั้นนอก
และบรรจุภณัฑข์นส่งใหส้ัมฤทธ์ิผลนั้น  จาํตอ้งทราบถึงวธีิการขนถ่ายสินคา้พาหนะท่ีใช ้ เวลาและ
อุปกรณ์ท่ีใชใ้นการขนยา้ย  เช่น  มีการใชก้ระบะ ( Pallet )  หรือไม่  วธีิเก็บในคลงัสินคา้  โดยปกติ
การขนถ่ายสินคา้ยิง่นอ้ยคร้ังเท่าไร  อนัตรายท่ีจะเกิดข้ึนก็จะยิง่นอ้ยลง  นอกจากน้ี  การขนส่งใน
ระยะใกล ้ ยอ่มตอ้งการระดบัการปกป้องนอ้ยกวา่การขนส่งระยะไกล  ยกตวัอยา่งเช่น  การพฒันา
บรรจุภณัฑส์าํหรับสินคา้ส่งออก  ตอ้งมีระดบัการป้องกนัมากกวา่บรรจุภณัฑท่ี์ใชภ้ายในประเทศ
สภาพภูมิอากาศระหวา่งการขนส่งและในคลงัสินคา้  ก็เป็นขอ้มูลท่ีจาํเป็นมากในการคดัเลือกวสัดุ
บรรจุภณัฑ ์ พร้อมทั้งการจาํลองสภาวะในการทดสอบบรรจุภณัฑ ์
     3.3  เคร่ืองจกัร   สืบเน่ืองต่อจากบรรจุภณัฑท่ี์ไดเ้ลือกไวแ้ลว้ 
ขั้นตอนต่อไปจะเลือกสรรหาเคร่ืองจกัรบรรจุท่ีเหมาะสมกบัการใชง้านซ่ึงคลา้ยคลึงกบัการพฒันา
บรรจุภณัฑ ์เคร่ืองจกัรท่ีสรรหามาพิจารณาควรจะมีประเภทต่าง ๆ กนัเพื่อเปรียบเทียบประสิทธิผล  
ค่าใชจ่้าย และตน้ทุน   
    4.)  การประเมินรอบแรก  จากร่างตน้แบบบรรจุภณัฑห์ลายแบบท่ีได้
พฒันาข้ึนมา  ขั้นตอนน้ีจะทาํการเปรียบเทียบและคดับางแบบออก  มาตรการหน่ึงท่ีใชใ้นการ
เปรียบเทียบเพื่อคดัลอกน้ีคือ  ขอ้มูลจากการสัมภาษณ์กลุ่มเป้าหมายและตน้ทุนของบรรจุภณัฑ ์ 
ตวัเลขของตน้ทุนท่ีไดม้าจากผูผ้ลิตบรรจุภณัฑแ์หล่งต่าง ๆ ท่ีนาํมาเปรียบเทียบนั้น   ควรจะขอใน
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เวลาเดียวกนั  และเป็นราคาท่ีไดผ้า่นขั้นตอนการต่อรองท่ีเหมือนกนั  เพื่อจะนาํมาเปรียบเทียบให้
เห็นถึงความแตกต่างของราคาเม่ือเทียบกบัอรรถประโยชน์อ่ืน ๆ ของบรรจุภณัฑท่ี์ออกแบบ 
    มาตรการอยา่งอ่ืน ๆ ท่ีจะใชใ้นการประเมิน  คือ การทดสอบความเขา้กนั
ไดร้ะหวา่งสินคา้และบรรจุภณัฑ ์ (Product Compatibility Test)  ซ่ึงเป็นการทดสอบวา่สินคา้และ
บรรจุภณัฑท์าํปฏิกิริยากนัในเวลาใชง้านจริง  การทดสอบในหอ้งปฏิบติัการมกัจะใชส้ภาวะการเก็บ
ท่ีเร่งสภาวะ   (Accelerated  Condition)  เพื่อศึกษาสภาวะการทาํปฏิกิริยาและการเปล่ียนแปลง
คุณสมบติัภายในสภาวะอุณหภูมิสูง (Accelerated Temperature Condition)  และความช้ืนสัมพทัธ์
สูง  เพื่อศึกษาสภาวะการทาํปฏิกิริยาและสภาวะการเปล่ียนแปลงคุณสมบติั  เช่น  ความเปราะ
แตกหกัสาํหรับสินคา้ท่ีเป็นของแหง้หรือของเหลวท่ีอาจเปล่ียนความเขม้ขน้จนเป็นของเหลวขน้
มากหรือจบัตวัแขง็เทไม่ออก  เป็นตน้  การประเมินรอบแรก จะจบลงเม่ือสามารถคดัเลือกบรรจุ
ภณัฑท่ี์สอดคลอ้งกบัจุดมุ่งหมายดว้ยค่าใชจ่้ายท่ีประเมินแลว้เป็นท่ียอมรับกนัในทีมทาํงานและ
สอดคลอ้งตามเป้าหมายท่ีไดก้าํหนดไว ้
    5.)  การประเมินรอบสอง   การพฒันาขั้นตอนต่อมา  เร่ิมพิจารณารายะ
เอียดปลีกยอ่ยของบรรจุภณัฑช์ั้นนอกและบรรจุภณัฑข์นส่งของบรรจุภณัฑช์ั้นใน  ท่ีไดรั้บการ
คดัเลือกไวแ้ลว้ เช่น จะมีการสั่งทาํตวัอยา่งและทาํการทกสอบคุณสมบติัการใชง้านต่าง ๆ  การ
ทดสอบความสามารถเรียงซอ้นของกล่องลูกฟูก  เป็นตน้  รายละเอียดของการทดสอบจะไดก้ล่าว
ต่อไปในบทการทดสอบวสัดุและบรรจุภณัฑ ์
     6.)การทดสอบการใชง้าน   ขั้นตอนน้ีเป็นการทดสอบการใชง้านบรรจุ
ภณัฑท่ี์ออกแบบในแผนกต่าง ๆ  ท่ีเก่ียวขอ้ง  เช่น  ทดสอบการบรรจุ  การเดินเคร่ือง  เพื่อพิจารณา
ความเขา้กนัไดข้องบรรจุภณัฑก์บัเคร่ืองจกัรท่ีจะใชก้ารทดสอบการความเขา้กนัไดก้บัเคร่ืองจกัรท่ีมี
ช่ือเฉพาะทางเทคนิควา่  Mach inability  บรรจุภณัฑท่ี์เลือกเอาไวจ้ะมีการทดสอบในช่องทางการจดั
จาํหน่าย  การขนส่ง  การเก็บในคลงัสินคา้  ความหลากหลายของการทดสอบจะมีมากหรือนอ้ย
ข้ึนอยูก่บัจุดมุ่งหมาย  ขอบเขตในการพฒันาออกแบบ  พร้อมทั้งงบประมาณของการพฒันานั้น 
    การท่ีทดสอบท่ีสาํคญัท่ีสุด  คือ  การทดสอบทางการตลาด   โดยอาจมีการ
ทดลองวางจาํหน่าย  สรุปผลการยอมรับจากกลุ่มเป้าหมายในสภาวะจุดขายจริง ๆ  ในบางกรณีถา้
กลวัความลบัร่ัวไหลอาจจะตอ้งปิดบงัช่ือบริษทัและสินคา้  หรือทาํการทดสอบในสถานท่ีจาํลอง
แทนท่ีจะเป็นสถานท่ีจริง  จุดมุ่งหมายในการทดสอบตลาด   คือ  ทดสอบการยอมรับในตวัสินคา้  
การประเมินวา่กลุ่มเป้าหมายพอใจในสินคา้พร้อมบรรจุภณัฑ ์ท่ีพฒันามาอยา่งดีแลว้น้ีท่ีราคาเท่าไร  
พร้อมทั้งประเมินยอดขาย เพื่อท่ีจะไปกาํหนดกลยทุธ์ทางดา้นการตลาดในทางกลบักนัสามารถ
ทราบถึงจุดบกพร่องของบรรจุภณัฑท่ี์พฒันาเพื่อนาํไปแกไ้ขก่อนวางตลาดจริง 
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     7.) การประเมินคร้ังสุดทา้ย   การประเมินคร้ังสุดทา้ย เป็นการประเมินวา่
บรรจุภณัฑท่ี์ออกแบบน้ีตรงตามจุดประสงคท่ี์ตั้งไวห้รือไม่และสมควรท่ีจะวางตลาดตามเวลาท่ี
กาํหนดไว ้ นอกจากนั้นยงัเป็นการตดัสินใจจะวางจาํหน่ายสินคา้หรือไม่  ถา้ไม่วางจาํหน่ายสินคา้  
ส่ิงท่ีสูญเสีย  คือ  ค่าพฒันาท่ีเกิดข้ึน แต่ถา้ตดัสินใจวางจาํหน่ายและสินคา้ไม่ประสบความสาํเร็จ  
ความสูญเสียท่ีจะเกิดข้ึนจะมีมูลค่ามากกวา่ค่าพฒันาท่ีไดท้าํไปอีกมากมาย 
    มาถึงขั้นตอนน้ี  ขอ้มูลต่าง ๆ  ไดรั้บการออกแบบพฒันามาเป็นตวับรรจุ
ภณัฑพ์ร้อมดว้ยตวัเลขของค่าใชจ่้ายโดยรวมท่ีจะจาํหน่ายสินคา้เพื่อตดัสินใจลงทุน  การกาํหดเวลา
ท่ีจะสามารถผลิตออกสู่ตลาดได ้ เป็นปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีตอ้งพิจารณา  เน่ืองจากในขณะท่ีพฒันากบั
เวลาท่ีวางตลาดจริงอาจจะห่างกนัถึง  1  ปี  สภาวการณ์ต่างๆ  อาจจะเปล่ียนไปแลว้  ดว้ยเหตุน้ี  
อาจจะมีการจา้งผลิตและบรรจุนอกบริษทั  และมีการปรับปรุงแกไ้ขจนกวา่เคร่ืองจกัรใหม่จะเขา้มา
และทาํการผลิตจริงเพื่อวางตลาดตดัหนา้คู่แข่งขนั(ปุ่น และสมพร  คงเจริญเกียรติ.2541:78) 
   การออกแบบบรรจุภัณฑ์เพือ่ป้องกนัความเสียหายทาง กายภาพ  ความเสียหาย ท่ีเกิดข้ึน
ระหวา่งการขนส่งนบัเป็นปรากฏการณ์ท่ีเกิดข้ึนมาแต่ดึกดาํบรรพร์ะดบัความรุนแรงของความ
เสียหายท่ีอาจเกิดข้ึนนั้นค่อนขา้งจะประเมินไดย้าก  เน่ืองจากมีโอกาสเกิดอุบติัเหตุไดต้ลอดเวลา
ระหวา่งการขนส่ง อยา่งไรก็ตาม การออกแบบพฒันาบรรจุภณัฑท่ี์ตอ้งการ  คือ  ใหส้ามารถป้องกนั
อนัตรายในระดบัเฉล่ีย  แต่ยอมใหเ้กิดความเสียหายบา้งจากอุบติัเหตุท่ีอาจเกิดข้ึน   เน่ืองจากความ
ไม่คุม้ทุนในการป้องกนัความเสียหายท่ีเกิดข้ึนทั้งหมด  ในทางตรงกนัขา้ม  การขนส่งสินคา้ใดๆ  ท่ี
ไม่ประสบความเสียหายเลยในช่วงระยะเวลาเป็นเดือนๆ  กลบัเป็นท่ีไม่พึงประสงคใ์นทางธุรกิจ  
เน่ืองจากเป็นการแสดงวา่บรรจุภณัฑมี์ระดนัการป้องกนัมากเกินไป  (Overtaking) (ประชิด  ทิณ
บุตร.2531:91) 
   วสัดุบรรณจุภัณฑ์ 
    1. วสัดุป้องกนัการสั่นสะเทือน การออกแบบบรรจุภณัฑเ์พื่อการป้องกนัอนัตราย
ทางกายภาพ แนวทางการออกแบบท่ีเสียค่าใชจ่้ายนอ้ยและสามารถปกป้องสินคา้ไดดี้ คือ การ
เลือกใชว้สัดุกนัการสั่นกระแทก  (Cushioning Materials) ภายในบรรจุภณัฑข์นส่งวสัดุการสั่น
กระแทกสามารถผลิตจากวสัดุบรรจุภณัฑต่์าง ๆ มากมาย ตวัอยา่งวสัดุบรรจุภณัฑท่ี์นิยมใชใ้น
อุตสาหกรรมอาหาร ไดแ้ก่ 
     1.) กระดาษลูกฟูก  สาํหรับกระดาษลูกฟูกแบบ  3  ชั้น  นิยมใชเ้ป็นแผน่
รองหรือแผน่แยก  และแผน่กั้นหรือใส่กล่องเพื่อจะเก็บหรือยดึผลิตภณัฑใ์หอ้ยูก่บัท่ีในบรรจุภณัฑ ์ 
สาํหรับกระดาษลูกฟูกแบบ  2  ชั้น  นิยมใชเ้ป็นกระดาษห่อ  แต่กระดาษมีความสามารถในการรับ
แรงกระแทกจาํกดัเน่ืองจากไม่สามารถคืนตวักลบัสู่สภาพเดิมหลงัจากมีการกระแทกและเป่ือยง่าย
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ต่อการหมุนเวยีนนาํกลบัมาใชใ้หม่และมีราคาถูกจึงทาํใหเ้ป็นท่ียอมรับกนัอยา่งแพร่หลาย  ตวัอยา่ง
การใชก้ระดาษลูกฟูกเป็นวสัดุกนักระแทก  ไดแ้ก่  การใชก้ระดาษลูกฟูกเป็นแผน่กั้นเพื่อป้องกนั
บรรจุภณัฑแ์กว้กระทบกระทัง่กนัหรือใชป้้องกนัผลิตภณัฑด์ว้ยการปูพื้นหรือฝากกล่องก่อนปิด 
     2.) กระดาษดราฟต์  ส่วนมากจะใชก้ระดาษรีไซเคิลมาเป็นกระดาษห่อ 
กระดาษดราฟตจ์ะมีความสามารถในการดูดซบัแรงกระแทกจาํกดั แต่มีขอ้ดีคือไม่ไวต่อความช้ืน
เหมือนกระดาษลูกฟูก วสัดุกนักระแทกท่ีทาํจากกระดาษง่ายต่อการรีไซเคิล และไดรั้บการพฒันา
ใหเ้ป็นคู่แข่งกบัพลาสติกฟองอากาศ (Air Bubble Film) และโฟมชนิดต่างๆ เพื่อส่ิงแวดลอ้มท่ีดีข้ึน 
     3.) เยือ่กระดาษข้ึนรูป   คุณสมบติัของเยือ่กระดาษข้ึนรูป  คือ  มีนํ้าหนกั
เบาและไม่คืนตวัแต่สามารถข้ึนรูปตามตอ้งการได ้ ความสามารถในการดูดซบัแรกกระแทกมี
ขอ้จาํกดั  และมีความไวต่อความช้ืนพอสมควรถา้ไม่ไดผ้า่นกรรมวธีิการผลิตภณัฑเ์พิ่มเติม  เยือ่
กระดาษข้ึนรูปจะป้องกนัผลิตภณัฑไ์ม่ใหเ้คล่ือนตวัภายในบรรจุภณัฑ ์ และสามารถทาํจากกระดาษ
รีไซเคิลซ่ึงเป็นท่ีนิยมใช ้ แต่มีขอ้จาํกดัท่ีวา่  หา้มบรรจุอาหารเน่ืองจากทาํกระดาษรีไซเคิล  ยกเวน้
จะมีการเคลือบ 
   4.) พลาสติกฟองอากาศ ( Air Bubble Film) ทาํจากฟิลม์ Polyethylene 
และประกบกนัเพื่อใหเ้กิดฟองอากาศเล็กๆ   ระหวา่งชั้นส่วนใหญ่จะวางรองในกล่องผลไมส้ด 
พลาสติกฟองอากาศท่ีมีคุณสมบติัเหนียว สะอาดและไม่เป็นสนิม ไม่ดูดซบัความช้ืน จึงเหมาะสมท่ี
จะใชเ้ป็นวสัดุกนักระแทกสาํหรับผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งการป้องกนัการตกกระแทกมากกวา่ท่ีจะป้องกนั
การสั่นสะเทือน 
     5.) กระดาษท่ียอ่ยเป็นเศษ  (Shredded  Paper)   มีราคาถูกและหาง่าย  แต่มี
ขอ้ดอ้ย  คือ  มีคุณสมบติัในการเป็นวสัดุกนักระแทกท่ีเลว  เพราะวา่กระดาษพวกน้ีจะดูดซบั
ความช้ืนและไม่ถูกสุขอนามยั  ในประเทศอุตสาหกรรม  กระดาษท่ีบดยอ่ยเป็นเศษโดยเฉพาะท่ีเป็น
พวกกระดาษหนงัสือพิมพไ์ม่ไดรั้บการยอมรับ ในปัจจุบนัประเทศอุตสาหกรรมนิยมใชว้สัดุกนั
กระแทกประเภทพลาสติก  แต่ก็กาํลงัเผชิญกบัการแข่งขนัของวสัดุกนักระแทกประเภทกระดาษ  
เน่ืองจากกระแสรักษส่ิ์งแวดลอ้มทวคีวามรุนแรงข้ึน(ปุ่น และสมพร  คงเจริญเกียรติ.2541:104) 
    2.  บรรจุภณัฑพ์ลาสติก   ในปัจจุบนัน้ีมีพลาสติก PE (Polyethylene) สามารถแยก
ไดต้ั้งแต่ LLDPE (Linear Low Density Polyethylene), LDPE (Low Density Polyethylene), MDPE 
(Medium Density Polyethylene) และ HDPE (High Density Polyethylene) พลาสติกแต่ละประเภท
ยงัสามารถเปล่ียนแปลงคุณสมบติัโดยการทาํปฏิกิริยากบัพลาสติกอีกตวัใหเ้กิดพลาสติกใหม่เกิดข้ึน     
นอกจากน้ีกระบวนการผลิตท่ีแตกต่างกนัจะไดพ้ลาสติกท่ีมีคุณสมบติัท่ีแตกต่างกนั เช่น PP กบั OPP 
เป็นตน้ (ปุ่น และสมพร  คงเจริญเกียรติ.2541:66) 
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   มาตรฐานการทดสอบบรรจุภัณฑ์   
   1.   มาตรฐานการทดสอบ  จาํนวนตวัอยา่งท่ีใชใ้นการทดสอบและวธีิการทดสอบ
จะข้ึนอยูก่บัมาตรฐานท่ีใชใ้นการทดสอบ เช่น มาตรฐานของสาํนกังานมาตรฐานอุตสาหกรรมไทย 
มาตรฐานการทดสอบแบ่งไดห้ลายระดบั  ดงัต่อไปน้ี  
    2.  มาตรฐานขององคก์รระดบัประเทศและระหวา่งประเภท ซ่ึงประสานงาน
โดยตรงกบั ISO หรือ International Standard Organization สาํหรับวงการบรรจุภณัฑมี์องคก์รท่ี
เรียกวา่ ISTA  (International Safe Transit Association) ท่ีมีเครือข่ายทัว่โลก โดยเร่ืองในการ
ทดสอบก่อนทาํการขนส่งเพื่อลดความเสียหายท่ีอาจเกิดข้ึน  ในวงการอาหารมาตรฐานระหวา่ง
ประเทศท่ีไดรั้บการอา้งถึงมากท่ีสุด คือ Codex ซ่ึงมีช่ือเตม็ Codex Alimentarius Commission ซ่ึง
เป็นองคก์รร่วมระหวา่ง Food and Agriculture Organization of the United nations และ World 
Health Organization ส่วนองคก์รแต่ละประเทศท่ีมีร่างมาตรฐานเก่ียวกบับรรจุภณัฑ ์ไดแ้ก่ 

- ASTM, American Society for Testing and Materials 
- BS, British Standard 
- JIS, Japan Institute of Standard 
- Nomes Francaise ( มาตรฐานฝร่ังเศส ) 
- Deutsche Industrie Normen ( มาตรฐานเยอรมนัท่ีรู้จกัในนาม DIN) 
การเลือกใชม้าตรฐานใดเป็นแนวทางในการทดสอบตอ้งข้ึนอยูก่บัการใชง้าน 

ตวัอยา่งเช่นมีการส่งสินคา้ไปประเทศใด ยอ่มจะใชม้าตรฐานการทดสอบของประเทศนั้น หรือ
อาจจะใชม้าตรฐานการทดสอบในจุดมุ่งหมาย 2 และ 3 เพื่อเป็นแนวทางในการกาํหนดมาตรฐาน
การทดสอบของระดบั 1 สาํหรับเพื่อใชใ้นการองคก์รของตวัเอง  (ปุ่น และสมพร คงเจริญเกียรติ.
2541:153) 
   3.  การทดสอบวสัดุกระดาษ 
              1.) นํ้าหนกัมาตรฐาน ความหนา และความหนาแน่น วสัดุบรรจุภณัฑท่ี์
เป็นแผน่ๆมกัจะซ้ือขายกนัดว้ยนํ้าหนกัมาตรฐานหรือ Basis Weight ตวัอยา่งเช่น ระดาษท่ีเรียกวา่      
100 กรัม ความจริงเป็นการเรียกจากนํ้าหนกัมาตรฐานเป็นกรัมต่อตารางเมตรแต่เรียกง่ายๆวา่กรัม
บางคร้ังอาจจะไดย้นิคาํวา่  gsm ซ่ึงยอ่มาจาก “gram per square-meter” หรือกรัมต่อตารางเมตร
นัน่เอง  ในอดีตมีการเรียกนํ้าหนกัมาตรฐานเป็นปอนดต่์อรีม คาํวา่รีม คือ จาํนวนกระดาษ 500 แผน่ 
ของขนาด 24 น้ิว×36 น้ิว ซ่ึงพื้นท่ีเท่ากบั 432,000 ตารางน้ิว ดงันั้น นํ้าหนกัมาตรฐาน 40 ปอนดต่์อ
รีม คือ กระดาษขนาดและจาํนวนดงักล่าวชัง่ไดน้ํ้าหนกั 40 ปอนด ์
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   2.)  ความตา้นทานต่อแรงดึง (Tensile Strength) การทดสอบความ
ตา้นทานต่อแรงดึงเป็นการทดสอบศกัยภาพความทนทานต่อแรงดึงของวสัดุ โดยวสัดุบรรจุภณัฑจ์ะ
ถูกแรงดึงอยา่งชา้ๆ จนกระทัง่ขาดออกจากกนั แลว้วดัค่าแรงดึงสูงสุดขณะท่ีขาด การทดสอบน้ี
นบัเป็นการทดสอบคุณสมบติัทางกลอยา่งง่ายของวสัดุท่ีเป็นแผน่ฟิลม์การทดสอบมกัจะทาํใน 2 
ทิศทางคือ ในแนวทิศท่ีวสัดุผลิตจากเคร่ืองจกัรแปรรูป เรียกวา่ทิศในแนวของเคร่ืองจกัร (Machine 
Direction หรือ MD) และอีกทิศหน่ึง คือแนวท่ีตั้งฉากกบั MD (Crossw-Machine Direction หรือ
CD) ผลการทดสอบ 
    3.) ความตา้นทานแรงดนัทะลุ (Bursting Strength)  การทดสอบแรงดนั
ทะลุเป็นการทดสอบขั้นพื้นฐานของอุตสาหกรรมกระดาษ โดยการเพิ่มแรงดนัต่อแผน่กระดาษท่ีถูก
ยดึไวใ้หแ้น่น เพื่อทดสอบวา่กระดาษจะทนแรงดนัไดม้ากนอ้ยแค่ไหน ทดสอบความสามารถของ
กระดาษหรือแผน่ลูกฟูกท่ีจะตา้นทานความดนัท่ีเพิ่มข้ึนในอตัราคงท่ีจนกระทัง่ตวัอยา่งทดสอบฉีก
ขาด มีหน่วยวดัเป็นกิโลปาสคาล ( kPa) หรือกิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ( kg/cm ) นิยมใชท้ดสอบ
คุณภาพของกระดาษ กระดาษแขง็หรือแผน่ลูกฟูกท่ีนาํมาข้ึนรูปเป็นภาชนะ เช่น กล่อง ถงั เป็นตน้ 
    4.)  ความตา้นทานการฉีก  ( Tear Strength)  การทดสอบแบบน้ีคลา้ยคลึง
กบัการทดสอบความตา้นทานต่อแรงทะลุ คือ เป็นการทดสอบขั้นพื้นฐานเพื่อการศึกษาความ
แขง็แรงของวสัดุ ใชท้ดสอบกบักระดาษ เน่ืองจากเป็นการทดสอบง่ายและอุปกรณ์ไม่แพงนกัการ
ทดสอบความตา้นทานการฉีกขาดมีอยูห่ลายวธีิท่ีมีการใชม้าก คือ การใชเ้คร่ืองมีช่ือวา่     เป็นการ
วดัพลงังานท่ีใชใ้นการฉีกกระดาษออกจากกนั  ทดสอบค่างานเฉล่ียท่ีใชใ้นการฉีกกระดาษท่ีมีรอย
บากไวแ้ลว้ มีหน่วยเป็นกรัมแรง ด เมตรหรือนิวตนัต่อเมตร ( gram-force ต่อ meter หรือ Newton 
ต่อ meter เขียนยอ่ gf.m หรือ N.m) การทดสอบน้ีมีความสาํคญัต่อการควบคุมคุณภาพของกระดาษ 
ถุงกระดาษและกล่องกระดาษแขง็ (ปุ่น และสมพร  คงเจริญเกียรติ.2541:157) 
   กราฟิกบนบรรจุภัณฑ์   บรรจุภณัฑเ์ป็นตวัแทนของกระบวนการส่งเสริมการขายทางดา้น
การตลาด  ณ  จุดขายท่ีสามารถจบัตอ้งได ้ เปรียบเสมือนกุญแจดอกสุดทา้ยท่ีจะไขผา่นประตูแห่ง
การตดัสินใจซ้ือ  บรรจุภณัฑส์ามารถทาํหนา้ท่ีเป็นส่ือโฆษณาไดอ้ยา่งดีเยีย่ม  ณ  จุดขาย  เพราะ
บรรจุภณัฑเ์ป็นงานพิมพ ์ 3  มิติและมีดา้นทั้งหมดถึง  6 ดา้น  ท่ีจะสามารถใชเ้ป็นส่ือโฆษณาได้
ดีกวา่แผน่โฆษณาท่ีมีเพียง  2  มิติหรือดา้นเดียว 

นกัออกแบบบางท่านไดเ้ปรียบเทียบการออกแบบบรรจุภณัฑว์า่เปรียบเสมือนร่างกายของ
มนุษย ์ เร่ิมจากรูปทรงของบรรจุภณัฑ ์ อนัไดแ้ก่  ทรงส่ีเหล่ียมของกล่อง  ทรงกลมของขวด  หรือ
กระป๋อง  เป็นตน้  รูปทรงเหล่าน้ีเปรียบไดก้บัตวัโครงร่างกายของมนุษย ์ สีท่ีออกแบบบรรจุภณัฑ์
เปรียบเสมือนผวิหนงัของมนุษย ์ คาํบรรยายบนบรรจุภณัฑเ์ปรียบเสมือนระบบการทาํงานของ
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มนุษย ์ ในการออกแบบนกัออกแบบจะนาํเอาองคป์ระกอบต่าง ๆ อนัไดแ้ก่  กลยทุธ์การตลาด  ช่อง
ทางการจดัจาํหน่ายและสภาวะคู่แข่งขนัมาเป็นแนวความคิดในการออกแบบใหส้นองกบั
จุดมุ่งหมายท่ีตั้งไว ้ ดว้ยเหตุน้ีในแง่ของนกัออกแบบบรรจุภณัฑ ์ การออกแบบอาจเขียนเป็นสมการ
อยา่งง่าย ๆ ไดด้งัน้ี 

การออกแบบ   =    คาํบรรยาย    +   สัญลกัษณ์   +   ภาพพจน์ 

                                Design         =    Words       +   Symbols     +    Image  
 ในสมการน้ี  คาํบรรยายและสัญลกัษณ์มีความเขา้ใจตามความหมายของคาํ  ส่วนภาพพจน์
นัน่ค่อนขา้งจะเป็นนามธรรม เน่ืองจากการออกแบบภาพพจน์เป็นศิลปะอยา่งหน่ึงซ่ึงอาจแสดงออก
ไดด้ว้ย  จุด ส้น สี รูปวาด และรูปถ่าย ผสมผสานกนัออกมาเป็นพาณิชยศิ์ลป์บนบรรจุภณัฑ ์ดว้ย
หลกัการง่ายๆ  4  ประการ  คือ  SAFE ซ่ึงมีความหมายวา่ 

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

 
 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
   ขนุแผน  ตุม้ทองคาํ   ไดท้าํการวจิยัเร่ือง  การออกแบบตราสัญลกัษณ์บรรจุภณัฑ์
ขนมจีนสุขภาพหล่มเก่าทาํการศึกษาแนวทางการออกแบบตราสัญลกัษณ์บรรจุภณัฑด์า้นโครงสร้าง
และดา้นกราฟิก ผลของการวเิคราะห์ความตอ้งการดา้นต่างๆ ได ้ 3 แนวทางดา้นโครงสร้างมี
ประสิทธิภาพในการปกป้อง รักษาสินคา้ ห้ิวถือ นาํพาไดส้ะดวก การทดคุณสมบติัทางกายภาพของ
กล่องกระดาษแขง็บรรจุขนมจีน รหสั 1 รหสั 2 รหสั 3 ท่ีระยะการสั่น  25  มิลลิเมตร  ระดบัความถ่ี  
240  รอบ / นาที   เทียบไดก้บัการเดินทาง  1,500  กิโลเมตร / ชัว่โมง   โดยตั้งระยะเวลาทดสอบ  60  
นาที นํ้าหนกั  0.9  กิโลกรัม จึงสามารถสรุปไดว้า่ระดบัการสั่นท่ีตั้งใหใ้กลเ้คียงกบัการสั่นขณะการ
เดินทางโดยรถยนต ์  ดา้นกราฟิกรูปแบบท่ีสวยงาม โดดเด่น สะดุดตาใชภ้าพของ จิตรกรรมฝาผนงั
วดันาทราย และภาพของภูทบัเบิกมาเป็นเอกลกัษณ์ประจาํทอ้งถ่ินในงานออกแบบบรรจุภณัฑข์นม
จีหล่มเก่า เลือกขอ้มูลเก่ียวกบั คุณค่าทางโภชนาการขนมจีนสุขภาพหล่มเก่า   มานาํเสนอไวบ้น
บรรจุภณัฑ ์(ขนุแผน ตุม้ทองคาํ.2549) 
   จิตราพร  ลีละวฒัน์   ไดท้าํการวจิยัเร่ืองบรรจุภณัฑศ์าสตร์และศิลป์ในการเพิ่ม
มูลค่าสินคา้อาหารใหก้บัรัฐวสิาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มไดผ้ลวจิยัภายใตภ้าวการณ์แข่งขนั
อนัเขม้ขน้ของผูป้ระกอบการอุตสาหกรรมจาํเป็นตอ้งอาศยัปัจจยัหลากหลายเพื่อสร้างความดึงดูดใจ
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ใหก้บัผลิตภณัฑ์     ทั้งน้ีบรรจุภณัฑน์บัเป็นปัจจยัหน่ึงท่ีสาํคญัสร้างความสนใจต่อผูบ้ริโภค  บรรจุ
ภณัฑเ์ป็นความประทบัใจส่ิงแรกทนัทีท่ีผูบ้ริโภคมองเห็นสินคา้บรรจุภณัฑเ์ป็นตวักาํหนดใหเ้กิด
มูลค่าเพิ่มในตวัสินคา้และยงัเป็นส่ิงสาํคญัท่ีสุดท่ีมีอาํนาจต่อการตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภค  
ผูป้ระกอบการรัฐวสิาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มท่ีสามารถยนืหยดัอยูใ่นสนามการแข่งขนัได้
ตอ้งใหค้วามสาํคญัในการพฒันาบรรจุภณัฑแ์บบยัง่ยนืทั้งดา้นโครงสร้างและกราฟิก  อาทิรูปทรง  
ขนาดสี  ฉลาก ตราสินคา้สัญลกัษณ์ท่ีถูกตอ้งตามมาตรฐานสากลและใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑท่ี์
สามารถตอบสนองต่อความตอ้งการและสร้างความประทบัใจแก่ผูบ้ริโภค (จิตราพร  ลีละวฒัน์. 2548 : 
17)   
   พณณา  ตั้งวรรณวทิย ์และอคักะบคัคาน  ปาทาน  ไดท้าํการวจิยัเร่ืองการฝึกอบรม
เพื่อพฒันาศกัยภาพบรรจุภณัฑ ์ OTOP  พื้นท่ีทาํการวจิยัเขตพื้นท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์  ออกสาํรวจ
ขอ้มูลและสัมภาษณ์ระหวา่งวนัท่ี  1 มกราคม  ถึง 23  กรกฎาคม  2549 ไดผ้ลการวจิยั ความตอ้งการ
รูปแบบบรรจุภณัฑป์ระเภทกระดาษสาํหรับสินคา้แปรรูปมะขามในจงัหวดัเพชรบูรณ์  ความ
ตอ้งการส่วนใหญ่ของกลุ่มประชากรสะทอ้นใหเ้ห็นวา่ตอ้งการรูปแบบบรรจุภณัฑจ์าํนวน  6  ขนาด
คือ  ประเภทนํ้าหนกัตํ่าวา่  1 ขีด  ประเภทนํ้าหนกัตํ่าวา่  2-4 ขีด  ประเภทนํ้าหนกัตํ่าวา่  4-6  ขีด  
ประเภทนํ้าหนกัตํ่าวา่  6-8 ขีด  ประเภทนํ้าหนกัตํ่าวา่  8-10 ขีด  ชนิดของกระดาษลกัษณะแบบบาง
และแบบหนา  (พณณา  ตั้งวรรณวทิยแ์ละอคักะบคัคาน  ปาทาน.2549) 
   ศกัด์ิดา  บุญยดื  ไดท้าํการวจิยัเร่ืองปัจจยัดา้นกราฟิกบนซองบรรจุภณัฑท่ี์ส่งผลต่อ
ความเขา้ใจในรสชาติของบะหม่ีสาํเร็จรูป   พบวา่ตวัผลิตภณัฑมี์ผลอยา่งสาํคญัท่ีสุดต่อผูบ้ริโภคใน
เร่ืองความพึงพอใจและองคป์ระกอบหน่ึงของผลิตภณัฑอ์ยา่งหน่ึงก็คือความดึงดูดใจ  ความเยา้ยวน  
หรือความสวยงามของการออกแบบผลิตภณัฑท่ี์ส่งผลต่อการจดจาํการรับรู้ของผูบ้ริโภคและ
ต่อเน่ืองไปถึงการทาํใหผู้ซ้ื้อหนัมาเลือกซ้ือสินคา้ตวันั้นไดจ้ากภาพลกัษณ์ของการออกแบบ อาหาร
กระป๋อง  นม  เคร่ืองด่ืมต่างๆ อาหารสาํเร็จรูป อาหารก่ึงสาํเร็จรูป (พรเทพ เลิศเทวศิริ.2545:87) 
    มยรีุ   ภาคลาํเจียก  ไดท้าํการวจิยัเร่ือง  การพฒันากล่องกระดาษลูกฟูกบรรจุทุเรียน
เพื่อการส่งออก  การศึกษาวธีิการบรรจุ  รวมทั้งการศึกษาความสัมพนัธ์ระหวา่งช่องระบายอากาศ
กบัความสุกของทุเรียน  ไดด้าํเนินการวจิยัในระดบัหอ้งปฏิบติัการ  กล่องเป็นแบบ  regular  slooted  
container  มีมิติภายนอก  480 x450x225  มม.  บรรจุทุเรียนไดเ้ฉล่ีย  13 กก.  กล่องมีความปลอดภยั  
6.60-8.98  และสามารถใชเ้น้ือท่ีระวางสินคา้ของตูค้อนเทนเนอร์ แบบ  LD -3 ไดป้ระมาณ 90 % 
ทุเรียนท่ีใชใ้นการศึกษา มีนํ้าหนกัและขนาดต่างๆกนั การเลือกขนาดผลใหเ้หมาะสมและการใช้
แผน่กระดาษลูกฟูกชนิด 2 ชุด เป็นแผน่กั้นเป็นวธีิการบรรจุท่ีเหมาะสม การระบายอากาศรอบๆผล
มีความจาํเป็นต่อกระบวนการสุก แต่พื้นท่ีระบายอากาศท่ีแตกต่างกนัท่ีตวักล่องไม่แสดงผลแตกต่าง
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กนันกัในดา้นการสุกของทุเรียน กล่องท่ีมีช่องมือจบัมีพื้นท่ีระบายอากาศ 2.5 % ไดรั้บการเลือกใช้
ภาชนะบรรจุท่ีเหมาะสม การทดสอบส่งออก (ศูนยก์ารบรรจุหีบห่อไทย. 2550) [on-line] 
 
ตอนที ่ 4  ช่องทางการตลาดไก่ย่างข้าวเบือ 
     การตลาด 
   ศิริวรรณ  เสรีรัตน์  และคณะ (2535 :10-11)  การศึกษาเร่ืองการตลาดมีประเด็น
ศึกษาสาํคญั  คือ  ส่วนประสมทางการตลาด  ซ่ึงแบ่งออกเป็น  4  กลุ่ม   คือ  ผลิตภณัฑ ์ การจดั
ช่องทางการจดัจาํหน่าย  การส่งเสริมการจาํหน่าย  และการตั้งราคา 
                ผลติภัณฑ์  (Product)  คือ  สินคา้และบริการท่ีธุรกิจจะผลิตออกจาํหน่าย  ผลิตภณัฑ์
ดงักล่าวไดม้าจากการศึกษาพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภค  โดยวธีิการวจิยัและพฒันา 
(Research and Development) 
     การตั้งราคา  (Pricing)  การตั้งราคาสินคา้นั้นเป็นเทคนิคท่ีสาํคญั  เพราะราคาท่ีตั้งนั้น  
จะมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือของลูกคา้  การเขา้ใจพฤติกรรมของลูกคา้  จะเป็นประโยชน์อยา่งยิง่ ในการตั้ง
ราคาสินคา้  โดยปกติราคาสินคา้ในทางปฏิบติั  จะแบ่งไดเ้ป็น  3  ประเภท  คือ   (1)  ตั้งตามราคาตลาด  
(Below  market  price)  (2)  ตั้งตํ่ากวา่ราคาตลาด  (Above  market  price)  (3)  ตั้งสูงกวา่ราคาตลาด  
(Above  market  price)  การจะตั้งราคาประเภทไหน  นอกเหนือจากความเขา้ใจพฤติกรรมผูบ้ริโภค
แลว้  บางคร้ังตอ้งนาํเอาเป้าหมายของธุรกิจมาประกอบดว้ย 
     ช่องทางการจัดจ าหน่าย  (Place)   
       การจดัจาํหน่าย  คือ  ช่องทางการจดัจาํหน่ายสินคา้  โดยพิจารณาและกาํหนดวา่จะนาํ
สินคา้ไปสู่ผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งไร  ผา่นช่องทางใดบา้ง  การพิจารณาประกอบดว้ย  2  ส่วนคือช่องทางการจดั
จาํหน่าย  และการกระจายตวัสินคา้ประกอบดว้ยการขนส่ง  และการเก็บรักษาสินคา้ 
    ช่องทางการจาํหน่าย  ( Channel  of  Distribution)  หมายถึง  “เส้นทางท่ีผลิตภณัฑ ์ 
และ  (หรือ)กรรมสิทธ์ิผลิตภณัฑถู์กเปล่ียนมือไปยงัตลาด ”  .ในระบบช่องทางการจดัจาํหน่ายจึง
ประกอบดว้ย  ผูผ้ลิต  คนกลาง  ผูบ้ริโภค  หรือผูใ้ชท้างอุตสาหกรรม  ดงัรูป 
 

 
 

รูปที ่ 2.1  แสดงช่องทางการจดัจาํหน่าย 

ผูผ้ลิต คนกลาง ผูบ้ริโภคหรือผูใ้ชใ้นทางอุตสาหกรรม 



 

 

37   

  การส่งเสริมการตลาด  (Promotion)  การส่งเสริมการตลาด   คือ  วธีิการท่ีจะทาํใหก้ารขาย
การซ้ือไปตามเป้าหมาย  โดยการติดต่อส่ือสารระหวา่งผูข้าย  หรือธุรกิจกบัผูบ้ริโภค  มีเคร่ืองมือ
ส่ือสารดงักล่าวท่ีสาํคญั  คือ  การขายโดยบุคคล  การส่งเสริมการขาย  การประชาสัมพนัธ์ 
   การส่งเสริมการขาย  (Promotion)  “เป็นการติดต่อส่ือสารเก่ียวกบัขอ้มูลระหวา่งผูข้ายกบัผู ้
ซ้ือเพื่อสร้างทศันคติและพฤติกรรมการซ้ือ ”  การติดต่อส่ือสารอาจเป็นการขายโดยใชพ้นกังานขาย  
(Personal  Selling)  และการขายโดยไม่ใช่พนกังานขาย  ( Nonpersonal  Selling)  ซ่ึงประกอบดว้ย
การโฆษณา  การส่งเสริมการขายการใหข้่าวและการประชาสัมพนัธ์  คือ  (1)  การโฆษณา  
(Advertising)  “เป็นกิจกรรมในการเสนอข่าวสารเก่ียวกบัองคก์ารและ(หรือ)  ผลิตภณัฑ ์ บริการ
หรือความคิด  ท่ีตอ้งมีการจ่ายเงินโดยผูอุ้ปถมัภร์ายการ”  เช่น  การโฆษณาสินคา้หรือบริการผา่นส่ือ
วทิย ุ โทรทศัน์  หนงัสือพิมพ ์ นิตยสาร  ฯลฯ  (2)  การขายโดยใชพ้นกังานขาย  ( Personal  Selling)  
“เป็นกิจกรรมการแจง้ข่าวสารและจูงใจตลาดโดยใชบุ้คคล ” ในกรณีน้ีเป็นการติดต่อส่ือสารแบบ
เผชิญหนา้ระหวา่งผ ููู้ขาย  (หรือผูผ้ลิต)  กบัลูกคา้ท่ีคาดหวงั  (3)  การส่งเสริมการขาย  ( Sales  
Promotion)  หมายถึง  “กิจกรรมการส่งเสริมท่ีนอกเหนือจากการโฆษณา  การขายโดยใชพ้นกังาน  
และการใหข้่าว  ซ่ึงสามารถกระตุน้ความสนใจ  การทดลองใช ้ หรือการซ้ือโดยลูกคา้ขั้นสุดทา้ย
หรือบุคคลอ่ืนในช่องทาง ”  การส่งเสริมการขายอาจกระตุน้ผูบ้ริโภค  เช่น  ลด  แลก  แจก  แถม  
ฯลฯ  กระตุน้คนกลาง  และพนกังานขาย  เช่น  การจดัประชุมและการแข่งขนัการขาย  การใหข้่าวและ
การประชาสัมพนัธ์  (Publicity  and  Public  Relation)  การใหข้่าว  “เป็นการเสนอความคิดสินคา้หรือ
บริการท่ีไม่ตอ้งมีการจ่ายเงิน ”  จากองคก์ารท่ีไดรั้บผลประโยชน์  เช่น  การใหข้่าวเก่ียวกบั
ผลิตภณัฑ ์ บุคคล  การจดัประชุม  สัมมนา  แก่ส่ือมวลชน  ส่วนการประชาสัมพนัธ์หมายถึง  “ความ
พยายามท่ีมีการวางแผนโดยองคก์ารหน่ึงเพื่อสร้างทศันคติท่ีดีต่อองคก์าร  ใหเ้กิดกบักลุ่มใดกลุ่มหน่ึง”  
การประชาสัมพนัธ์เป็นการติดต่อส่ือสารกบักลุ่มต่าง ๆ  ไดแ้ก่  ประชาชนทัว่ไป  ผูถื้อหุน้  หน่วย
ราชการ  วธีิการประชาสัมพนัธ์อาจทาํได ้ เช่น  การตีพิมพ ์ การใหข้่าวเก่ียวกบับุคคล  ผลิตภณัฑ์
ของบริษทั  การจดัเหตุการณ์พิเศษต่าง ๆ  (ประชุมสัมมนา  จดักีฬาหรือเป็นสปอนเซอร์)  การใหบ้ริการ
ชุมชน  (การบริจาค  การสนบัสนุนกีฬา  การอนุรักษว์ฒันธรรมและส่ิงแวดลอ้ม)   

อจัจิรา เศรษฐบุตร และสายสวรรค ์วฒันพานิช ( 2539 : 2-3) ไดใ้หแ้นวคิดเก่ียวกบั  
การตลาด  ตลาด  และการบริหารการตลาดไวว้า่  การตลาด หมายถึง  กิจกรรม ของมนุษยท่ี์มุ่งสนอง
ความตอ้งการ โดยกระบวนการการแลกเปล่ียน การท่ีจะมีการตลาดจะตอ้งมีการแลกเปล่ียน เขา้มา
เก่ียวขอ้งดว้ย  โอกาสท่ีจะทาํใหม้นุษยไ์ดสิ้นคา้ท่ีจะทาํใหเ้ขาพอใจ  อาจแบ่งไดเ้ป็น  4  ทางเลือก  คือ 
(1)  การช่วยเหลือตวัเอง  (2)  การบงัคบัขู่เขญ็  (3)  การออ้นวอน  และ  (4)  การแลกเปล่ียน แต่
ทางเลือกในลาํดบัท่ี  1-3  นั้นไม่เป็นการตลาด  แต่ทางเลือกท่ี  4  มนุษยมี์การแลกเปล่ียนเพื่อใหไ้ดม้า
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ช่ึงสินคา้หรือบริการท่ีตนตอ้งการ การตลาดจึงขา้มาเก่ียวขอ้งดว้ย  ดงันั้นการตลาดจึงเก่ียวขอ้งกบั
ทางเลือกสุดทา้ยคือการแลกเปล่ียนเพื่อใหไ้ดสิ้นคา้และบริการเพื่อใหม้นุษยพ์อใจและสนองความ
ตอ้งการได ้การแลกเปล่ียนประกอบดว้ยสภาวการณ์ดงัต่อไปน้ี ตอ้งมีบุคคล 2 กลุ่ม แต่ละกลุ่มตอ้งมี
ส่ิงท่ีมีคุณค่าต่ออีกฝ่ายหน่ึง  แต่ละกลุ่มจะตอ้งมีความสามารถในการส่ือสารคมนาคม  และการขนส่ง  
และแต่ละกลุ่มจะตอ้งมีอิสรภาพในการตอบรับ การแลกเปล่ียนจะเกิดข้ึนจริงหรือไม่เม่ือมีสภาวการณ์
ดงักล่าวแลว้ ก็ยอ่มข้ึนอยูก่บั 2 กลุ่ม จะหาขอ้ตกลงในการแลกเปล่ียนท่ีใหป้ระโยชน์ทั้ง 2 ฝ่าย หรือ
ยา่งนอ้ยไม่เสียผลประโยชน์ทั้ง  2  ฝ่าย  และ  คาํวา่  ตลาด  หมายถึง  สถานท่ีท่ีทาํการแลกเปล่ียนสินคา้
และบริการ  โดยมีการโอนเปล่ียนมือกนัทางกรรมสิทธ์ิ 

จึงพอจะกล่าวไดว้า่  การตลาด   หมายถึง  การทาํงานเก่ียวขอ้งกบัตลาด  การพยายามทาํให้
เกิดการแลกเปล่ียน  เพื่อจุดประสงคท์าํใหม้นุษยเ์กิดความพอใจต่อส่ิงท่ีตอ้งการของตลาดเป้าหมาย
และตอ้งใหเ้กิดความพอใจดว้ย  โดยการกาํหนดราคา  การส่ือสาร  และการจดัจาํหน่าย  อยา่งมี
ประสิทธิภาพเพื่อการบอกกล่าว  กระตุน้และสนองความตอ้งการของตลาดนั้น ๆ 

Philip Kotler (2541 : 11, 17)  การตลาดคือ กระบวนการทางสังคมและการบริหาร( social 
and managerial process) ซ่ึงบุคคลและกลุ่มบุคคลไดรั้บส่ิงท่ีสนองความจาํเป็นและความตอ้งการ
ของเขาจากการสร้าง( creating) การเสนอ( offering) และการแลกเปล่ียน( exchange) ผลิตภณัฑท่ี์มี
มูลค่ากบับุคคลอ่ืน 

นิยามดงักล่าววางอยูบ่นแนวคิดหลกัดงัต่อไปน้ี ความจาํเป็น ความตอ้งการ และอุปสงค์
ผลิตภณัฑ(์สินคา้ บริการ และความคิด)  มูลค่า ตน้ทุน และความพึงพอใจ การแลกเปล่ียน การทาํ
ธุรกรรม ความสัมพนัธ์และเครือข่าย ตลาด นกัการตลาด และลูกคา้ท่ีคาดหวงั  

ตลาด ประกอบดว้ยลูกคา้ท่ีคาดหวงั( potential customers) ท่ีมีความตอ้งการ ความเตม็ใจ
และมีความสามารถในการแลกเปล่ียนเพื่อตอบสนองความตอ้งการใหไ้ดรั้บความพอใจของตน 

ดงันั้น ขนาดของตลาดจึงข้ึนอยูก่บัจาํนวนบุคคลผูซ่ึ้งแสดงความตอ้งการ มีทรัพยากรท่ีเป็น
ท่ีสนใจของผูอ่ื้น และพร้อมท่ีจะเสนอทรัพยากรเหล่าน้ีเพื่อแลกเปล่ียนกบัส่ิงท่ีตนตอ้งการ 

เดิมคาํวา่ ตลาด  หมายถึง สถานท่ีท่ีผูซ้ื้อและผูข้ายมาพบกนัเพื่อแลกเปล่ียนสินคา้ของตน 
นกัเศรษฐศาสตร์ไดใ้หค้วามหมายของคาํวา่ ตลาด คือกลุ่มผูซ้ื้อและผูข้ายท่ีทาํการแลกเปล่ียนสินคา้
ชนิดใดชนิดหน่ึง อยา่งไรก็ดี นกัการตลาดถือวา่ผูข้ายก่อใหเ้กิดอุตสาหกรรม และผูซ้ื้อก่อใหเ้กิด
ตลาด ความสัมพนัธ์ระหวา่งอุตสาหกรรมและตลาดแสดงไดต้ามภาพ 2.2 ซ่ึงผูซ้ื้อและผูข้ายจะถูก
เช่ือมโยงในรูปของการไหลเวยีนความสัมพนัธ์ส่ีทางดว้ยกนั กล่าวคือ ผูข้ายส่งสินคา้และบริการ
และการส่ือสารไปยงัตลาด และพวกเขาจะไดรั้บเงินและขอ้มูลกลบัมา เส้นลูกศรดา้นในแสดงให้
เห็นการแลกเปล่ียนระหวา่งเงินกบัสินคา้ ส่วนลูกศรดา้นนอกแสดงการแลกเปล่ียนขอ้มูล                                                                     
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การส่ือสาร 

 
 

สินค้า/บริการ 

 
เงนิ 

 
 
 

ข้อมูล 

  
รูปที ่2.2  แสดงระบบการตลาดแบบธรรมดา 

 
ศิริวรรณ  เสรีรัตน์  และคณะ (2541 :3-4)  การตลาดประกอบดว้ยการทาํงานของธุรกิจท่ีทาํ

ใหเ้กิดการเคล่ือนยา้ยสินคา้และบริการจากผูผ้ลิต( Producer) ไปยงัผูบ้ริโภค( Consuomer) หรือผูใ้ช ้
(User) อา้งใน(American marketing association, 1996 : 15)จากความหมายน้ีมีประเด็นสาํคญัคือ 
(1)การตลาดเป็นกิจกรรมของธุรกิจ( Bussiness activities) ซ่ึงก็คือกิจกรรมการตลาด( Marketing 
activities) หรือหนา้ท่ีการตลาด( Marketing function) (2)กิจกรรมธุรกิจทาํใหสิ้นคา้และบริการ
เคล่ือนยา้ยจากผูผ้ลิตไปยงัผูบ้ริโภคทาํใหเ้กิดการแลกเปล่ียนระหวา่งสินคา้หรือบริการกบัเงิน หรือ
ส่ิงมีค่าแทนเงินซ่ึงเป็นความหมายแบบดั้งเดิม 

การตลาดเป็นกระบวนการทางสังคมและการบริหาร( social and managerial process) ซ่ึง
บุคคลและกลุ่มบุคคลไดรั้บส่ิงท่ีสนองความจาํเป็นและความตอ้งการของเขาจากการสร้าง( creating) 
การเสนอ(offering) และการแลกเปล่ียน(exchange) ผลิตภณัฑท่ี์มีมูลค่ากบับุคคลอ่ืน อา้งใน( Kotler, 
1997 : 9) จากความหมายน้ีประเด็นสาํคญัคือ ( 1)เป็นกระบวนการทางสังคมและการบริหาร 
(2)วตัถุประสงคข์องการตลาด คือทาํใหบุ้คคลและกลุ่มบุคคลไดรั้บผลิตภณัฑท่ี์สามารถตอบสนอง
ความตอ้งการของเขา ( 3)เคร่ืองมือท่ีใชคื้อ การสร้าง การเสนอ และการแลกเปล่ียนผลิตภณัฑท่ี์มี
มูลค่ากบับุคคลอ่ืน 

นอกจากน้ีองคป์ระกอบของการตลาดจะตอ้งประกอบดว้ย ( 1)การวเิคราะห์เก่ียวกบัความ
จาํเป็น( Needs) ความตอ้งการ( Wants) และความตอ้งการซ้ือ( Demands) ( 2)ธุรกิจตอ้งเสนอ
ผลิตภณัฑ(์Product) เพื่อสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค (3)ผลิตภณัฑน์ั้นตอ้งมีคุณค่า(Value) ตอ้ง
คาํนึงถึงตน้ทุน( Cost)ของลูกคา้ หรือราคาของสินคา้ท่ีลูกคา้ซ้ือและความพึงพอใจของลูกคา้

อุตสาหกรรม 
(กลุ่มผู้ขาย) 

ตลาด 

(กลุ่มผู้ซื้อ) 
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(Satisfaction) ( 4)ผลิตภณัฑจ์ะมีการแลกเปล่ียน( Exchange) และการติดต่อธุรกิจ( Transaction) 
(5)การสร้างความสัมพนัธ์( Relationship)ท่ีดีกบัลูกคา้ และการสร้างเครือข่าย( Marketing network) 
(6)ตลาด( Market) คือ  กลุ่มเป้าหมายของการขายผลิตภณัฑ ์( 7)กระบวนการตั้งแต่ขอ้( 1)-(5) เรา
เรียกวา่กระบวนการการตลาด( Marketing process) และผูท่ี้ทาํงานขั้นท่ี( 1)-(6) เราเรียกวา่ นกัการ
ตลาด(Marketers)   

สุพาดา  สิริกุตตา  และคณะ ( 2543 : 89-94)  การตลาด (Marketing)  เป็นกระบวนการ
กาํหนด  การ มีส่วนร่วม  การสร้างและการตอบสนองความจาํเป็นและความตอ้งการของลูกคา้  ซ่ึง
หนา้ท่ีในการบริหารการตลาดมีดงัน้ี    (1)การวเิคราะห์ลูกคา้ ( Customer  analysis) : ประเด็น
การตลาด (Marketing  issues)  การวเิคราะห์ลูกคา้  (Customer  analysis)  เป็นการสาํรวจและการ
ประเมินความตอ้งการ  ของลูกคา้  การวเิคราะห์ขอ้มูลผูบ้ริโภค  การพฒันาโครงสร้างของลูกคา้  
การพิจารณากลยทุธ์  การแบ่งส่วนตลาดท่ีเหมาะสม  การจดัหาขอ้มูลการวเิคราะห์ลุกาํคา้จะ
เก่ียวขอ้งกบั  ผูซ้ื้อ  ผูข้าย  ผูจ้ดัจาํหน่าย  พนกังานขายผูบ้ริหาร  ผูใ้หเ้ครดิต  ซ่ึงจะเป็นผูใ้หข้อ้มูล
เก่ียวกบัความตอ้งการของลูกคา้   (2)การซ้ือวสัดุ  (Buying  supplies)  เป็นการซ้ือวตัถุดิบหรือ
อุปกรณ์มาเพื่อ ผลิตสินคา้ในการซ้ือจะตอ้งพิจารณาปัจจยัหรือเง่ือนไขท่ีเก่ียวขอ้ง  เช่น  การประเมิน
ผูข้ายปัจจยัการผลิต  การเลือกผูข้ายท่ีดีท่ีสุด  เง่ือนไขในการชาํระเงิน  ในกระบวนการซ้ือขายบางคร้ัง
จะตอ้งตดัใจวา่จะซ้ือหรือผลิตเอง  (3)การส่งเสริมการตลาดผลิตภณัฑห์รือบริการ  (Promoting  
products  or  services)  เป็นความพยายามของโครงการในการท่ีจะขายผลิตภณัฑห์รือบริการ  โดยใช้
กิจกรรมการตลาด  เช่น  การโฆษณาการส่งเสริมการขาย  การประชาสัมพนัธ์หรือบริการ  โดยใชกิ้จกรรม
การตลาด  เช่น การโฆษณาการส่งเสริมการขาย  การประชาสัมพนัธ์  การขายโดยใชพ้นกังานขาย  
การบริหารหน่วยงานขายโดยใหค้วามสาํคญักบัลูกคา้และสร้างความสัมพนัธ์กบัคนกลาง  (4)การ
วางแผนผลิตภณัฑแ์ละบริการ  (Product  and  service  planning)  ประกอบดว้ย กิจกรรมต่าง ๆ  เช่น  
การสร้างความแตกต่างและนวตักรรมดา้นผลิตภณัฑ ์ การทดสอบตลาด  การกาํหนด ตาํแหน่งตรา
สินคา้ใหก้ารรับประกนั การบรรจุภณัฑ ์ การพิจารณาทางเลือกผลิตภณัฑ ์ รูปลกัษณ์ผลิตภณัฑ์   
คุณภาพผลิตภณัฑก์ารใหบ้ริการแก่ลูกคา้  การวางแผนผลิตภณัฑแ์ละบริการเป็นส่ิงสาํคญัเม่ือ
โครงการตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑ ์ หรือการกระจายสู่ธุรกิจอ่ืน  (5)การทดสอบตลาดการใชเ้ทคนิค
การวางแผนผลิตภณัฑแ์ละบริการท่ีมีประสิทธิผลวธีิหน่ึงก็คือ  การทดสอบตลาด (Test  marketing)  
เพราะการทดสอบตลาดจะช่วยใหส้ามารถกาํหนดแผนการตลาดท่ีเป็นทางเลือกเพื่อคาดคะเนยอดขาย
ในอนาคตของผลิตภณัฑใ์หม่  ในการทดสอบตลาด  ตอ้ง ตดัสินใจถึงขอบเขตท่ีจะวางผลิตภณัฑ์
ระยะเวลาท่ีใชใ้นการทดสอบ  ขอ้มูลท่ีจะรวบรวมในช่วงการทดสอบกิจกรรมท่ีจะตอ้งทาํหลงัจากการ
ทดสอบแลว้   (6)การตั้งราคา  (Pricing)  ผูท่ี้เก่ียวขอ้งกบัการตดัสินใจตั้งราคา  ไดแ้ก่  ผูบ้ริโภค  
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รัฐบาล  ผูข้ายปัจจยัการผลิต  ผูจ้ดัจาํหน่ายและคู่แข่งขนั  การแข่งขนัจะตอ้งระมดัระวงัในการให้
ส่วนลด  ระยะเวลา การใหสิ้นเช่ือ  สภาพของการลดราคา  ส่วนบวกเพิ่มและตน้ทุน  โดยไม่ทาํใหเ้กิด
ปัญหาจากราคาใหม่  จะตอ้งมีแผนการกาํหนดราคาทั้งในระยะสั้นและระยะยาว  เพื่อจะไดป้รับกล
ยทุธ์ไดท้นัคู่แข่งขนั  (7)การจดัจาํหน่าย  (Distribution)  เป็นการพิจารณาช่องทางการจดัจาํหน่ายวา่  
ควรใชช่้องทางใด  การคดัเลือกคนกลาง  ความสามารถในการควบคุมในการจดัจาํหน่าย  ทาํเลท่ีตั้ง
ของร้านคา้ปลีก  ขอบเขตการขายระดบัสินคา้คงเหลือ  การขนส่ง  การคา้ส่งและการคา้ปลีก  
โครงการท่ีประสบความสาํเร็จจะมีประเมินช่องทางเพื่อใหเ้ขา้ถึงตลาด   (8)การวจิยัทางตลาด  
(Marketing  research)  เป็นระบบการรวบรวม  การบนัทึก  และการวเิคราะห์ขอ้มูลเก่ียวกบัปัญหา
การตลาด    การวจิยัการตลาดจะเป็นการเปิดเผยจุดแขง็และจุดอ่อน   (9)การวเิคราะห์โอกาส  
(Opportunity  analysis)  เป็นการประเมินดา้นตน้ทุน  ผลประโยชน์  ความเส่ียง  ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการ
ตดัสินใจดา้นการตลาด  โดยใชข้ั้นตอนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการวเิคราะห์ตน้ทุนและกาํไร (10 )ความ
รับผดิชอบต่อสังคม  (Social  responsibility)  เป็นการบริหารโครงการในดา้นการตลาดโดยคาํนึงถึง
ความรับผดิชอบต่อสังคม  เช่น  ผลิตภณัฑแ์ละบริการท่ีปลอดภยั  ราคาสมเหตุผล  การคาํนึงถึง
ผลกระทบของโครงการท่ีมีต่อสภาพแวดลอ้ม 

พิบูล  ทีปะปาล ( 2549 : 4 ) คาํวา่ ตลาด( marketing) ไดมี้ผูใ้หนิ้ยามความหมายไวม้ากมาย 
ซ่ึงสามารถแยกไดเ้ป็น 2 ทาง คือ นิยามการตลาดทางดา้นสังคม( social definition) และ นิยาม
การตลาดทางดา้นการจดัการ(managerial definition) นิยามทางดา้นสังคมจะแสดงใหเ้ห็นถึงบทบาท
ของการตลาดท่ีมีต่อสังคมอนัเป็นส่วนรวม ซ่ึงนกัการตลาดบางท่านไดเ้คยใหท้รรศนะถึงบทบาท
ของการตลาดไวว้า่ “เป็นการส่งมอบมาตรฐานการครองชีพท่ีสูงกวา่ใหก้บัสังคม ”(deliver a higher 
standard of living to society) ในส่วนทรรศนะของ คอตเลอร์ ไดใ้หนิ้ยามการตลาดทางดา้นสังคม
ไวด้งัน้ี อา้งใน(Kotler. 2003 : 9) 

“การตลาดเป็นกระบวนการทางสังคม   ในอนัท่ีจะทาํใหปั้จเจกชนและกลุ่มบุคคลไดรั้บใน
ส่ิงท่ีเขามีความจาํเป็นและมีความตอ้งการ   โดยอาศยัการสร้างสรรค ์ การนาํเสนอ และการ
แลกเปล่ียนอยา่งอิสระในผลิตภณัฑแ์ละบริการท่ีมีคุณค่ากบัผูอ่ื้น” 

ส่วนนิยามดา้นการจดัการ ส่วนมากจะบรรยายในทาํนองวา่การตลาดเป็น “ศิลปะของการ
ขายผลิตภณัฑ”์(the art of selling products) ซ่ึงเป็นความเขา้ใจผดิอยา่งมาก เพราะแทจ้ริงแลว้ส่วนท่ี
สาํคญัท่ีสุดของการตลาดไม่ใช่การขาย การขายเป็นเพียงส่วนเล็กส่วนยอ่ยของการตลาดเท่านั้น ปี
เตอร์ ดรักเกอร์ ไดก้ล่าวไวด้งัน้ี อา้งใน(Drucker, quoted in Kotler, 2003 : 9) 

“คนมกัจะคิดกนัวา่ ความตอ้งการของลูกคา้เพื่อการขายมีอยูแ่ลว้เสมอ แต่จุดมุ่งหมายของ
การตลาดคือ  การทาํใหเ้กิดการขายใหไ้ดม้ากข้ึน  ดงันั้นจุดมุ่งหมายของการตลาดคือ  จะตอ้งรู้และ
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จะตอ้งเขา้ใจลูกคา้เป็นอยา่งดี  จนกระทัง่รู้วา่จะผลิตภณัฑแ์ละบริการใดเหมาะสมสอดคลอ้งกบัเขา  
และสามารถขายดว้ยตวัมนัเองได ้ กล่าวในอุดมคติแลว้  การดาํเนินงานการตลาดควรจะทาํให้
เกิดผล  ทาํใหลู้กคา้เกิดความพร้อมท่ีจะซ้ือ  ส่ิงท่ีควรจะกระทาํหลงัจากนั้นคือ  การผลิตสินคา้และ
บริการท่ีเขาตอ้งการนั้นวางออกจาํหน่ายพร้อมท่ีจะขาย” 

 Boone and Kurtz (1989) ไดก้ล่าววา่การส่งเสริมการตลาดประกอบดว้ยองคป์ระกอบ 4 
ประการคือ 
   1. การโฆษณา เป็นการนาํเสนอและการส่งเสริมอนัเก่ียวกบัความคิด สินคา้หรือ
บริการ โดยผา่นส่ือกลางต่างๆ ท่ีไม่ใช่ตวับุคคล  ส่ิงท่ีตอ้งนาํพิจารณาในการตดัสินใจโฆษณาคือ 
วตัถุประสงคใ์นการโฆษณา งบประมาณ การเลือกส่ือโฆษณาซ่ึงตอ้งเป็นส่ือท่ีสามารถเขา้ถึงกลุ่ม
ลูกคา้เป้าหมายไดสู้งท่ีสุด 
   2. การส่งเสริมการขาย เป็นส่ิงจูงใจต่างๆ ท่ีนาํมาใชเ้ป็นเคร่ืองมือในระยะสั้น เพื่อ
กระตุน้ใหเ้กิดการซ้ือผลิตภณัฑห์รือบริการนั้นใหม้ากข้ึน ซ่ึงเคร่ืองมือเหล่านั้นไดแ้ก่ การส่งเสริม
การขายต่อผูบ้ริโภค เช่น การลดราคา การแจกของแถม 
   3. การใชพ้นกังานขาย เป็นการท่ีผูข้ายติดต่อขายสินคา้โดยตรงใหแ้ก่ผูบ้ริโภคเป็น
การส่วนตวั 
   4. การประชาสัมพนัธ์ เป็นกิจกรรมท่ีจดัทาํข้ึนเพื่อสร้างความสัมพนัธ์ท่ีดีต่อ
สาธารณชน ท่ีมีส่วนเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑโ์ดยตรง โดยเผยแพร่ใหป้ระชาชนรับทราบข่าวสาร
ในทางท่ีดี 



 

 

บทที ่ 3 
วธีิด าเนินการวจัิย 

 

 การพฒันาไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชยใ์ชว้ธีิวจิยัแบบมีส่วนร่วม  โดยความร่วมมือของ
มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  ชุมชนหมู่ท่ี  8  บา้นบุ่งน ้าเตา้  ต าบลบุ่งคลา้  อ าเภอหล่มสัก  จงัหวดั
เพชรบูรณ์  องคก์ารบริหารส่วนต าบลบุ่งคลา้  และส านกังานสาธารณสุขอ าเภอหล่มสัก 
 

ขอบเขตการศึกษา 
 ศึกษาเฉพาะบริบทและการพฒันาไก่ยา่งขา้วเบือท่ีผลิตท่ี  หมู่ท่ี  8  บา้นบุ่งน ้าเตา้  ต าบล  
บุ่งคลา้  อ าเภอหล่มสัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  ดา้นต่างๆ  ดงัน้ี 

 1.  การพฒันากระบวนการผลิตและสร้างสูตรมาตรฐาน  

 2.  การพฒันาเตายา่งไร้ควนั  

 3.  การออกแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ  

 4.  ช่องทางการตลาดของไก่ยา่งขา้วเบือ  

 

ขั้นตอนการด าเนินงาน 

 1.  ขั้นเตรียมการ  ใชว้ธีิการจดัประชุม  ณ  หอ้งประชุมองคก์ารบริหารส่วนต าบลบุ่งน ้าเตา้  
ผูเ้ขา้ร่วมประชุมประกอบดว้ย  นกัวจิยั  ผูผ้ลิตไก่ยา่งบา้นบุ่งน ้าเตา้  ผูสู้งอายท่ีุเป็นคนบุ่งน ้าเตา้โดย
ก าเนิด  ผูท่ี้เคยรับประทานไก่ยา่งบุ่งน ้าเตา้แต่อยูใ่นทอ้งถ่ินอ่ืน  เจา้หนา้ท่ีองคก์ารบริหารส่วนต าบล
บุ่งคลา้  และเจา้หนา้ท่ีสาธารณสุขอ าเภอบุ่งคลา้  จ  านวน  30  คน  ท าการช้ีแจงวตัถุประสงคข์อง
โครงการวจิยั  และร่วมกนัวางแผนการด าเนินงาน 

 2.  ขั้นปฏิบติัการ   

  2.1  ท าการศึกษาบริบทไก่ยา่งขา้วเบือ  โดยนกัวจิยั  และนกัศึกษาวชิาเอกคหกรรม
ศาสตร์  ออกแบบผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม  เทคโนโลยคีอมพิวเตอร์อุตสาหกรรม  และเศรษฐศาสตร์  
ดา้นประวติัความเป็นมา  ต ารับ  กระบวนการผลิต  วธีิการยา่ง  บรรจุภณัฑ ์ และวธีิการจ าหน่าย  
สัมภาษณ์แบบเจาะกลุ่ม  และสังเกตแบบมีส่วนร่วม  ผูจ้  าหน่ายไก่ยา่งขา้วเบือทุกรายท่ียงัจ  าหน่าย
ในปัจจุบนั  และชาวบุ่งน ้าเตา้  รวมทั้งส้ิน  20  คน 

  2.2  ท าการพฒันาไก่ยา่งบุ่งน ้าเตา้  โดยการจดัประชุมเชิงปฏิบติัการผูเ้ขา้ร่วม
ประชุมชุดเดียวกบัขั้นเตรียมการ  เพื่อวเิคราะห์ศกัยภาพ  และวางรูปแบบการพฒันา  ในดา้นการ
ผลิต  เตายา่งไก่  บรรจุภณัฑ ์ และการจดัจ าหน่าย  หรือช่องทางการตลาด 
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  2.3  ติดตามผลการด าเนินงานตามรูปแบบการพฒันาท่ีก าหนดโดยการจดัประชุม  
เพื่อใหน้กัวจิยัแต่ละโครงการวจิยัไดร้ายงานผลการด าเนินงาน  2  ระยะ   
 3.  ขั้นสรุป  

  3.1  จดัเวทีประชาคม  เพื่อสรุปผลการวจิยัทุกโครงการวจิยัในชุดโครงการวจิยั  
การพฒันาไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์ ผูเ้ขา้ร่วมประชุมชุดเดียวกบัขั้นเตรียมการ  โดยผูว้จิยัทุก
โครงการท าการน าเสนอผลการวจิยั  เพื่อใหผู้เ้ขา้ร่วมประชุมไดต้รวจสอบและเพิ่มเติมใหเ้กิดความ
สมบูรณ์ของขอ้มูล 
  3.2  ท าการเผยแพร่  โดยวธีิการดงัน้ี  

   3.2.1  คืนองคค์วามรู้สู่ชุมชน  โดยจดัโครงการบริการวชิาการชุมชน  
เร่ืองการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์ ท่ีหอ้งประชุมราชภฏักสิการ  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร   
   3.2.2  จดันิทรรศการเผยแพร่องคค์วามรู้แก่ผูส้นใจท่ีหอ้งประชุมราชภฏั
กสิการ  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร   
   3.2.3  ร่วมจดันิทรรสการในงาน  Thailand Research Expo  ท่ีจงัหวดั
เชียงใหม่ 
   3.2.4  น าเสนอผลงานวจิยัในการประชุมวชิาการ  ราชภฏัวชิาการเพื่อ
พฒันาทอ้งถ่ิน  คร้ังท่ี  3  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

 

สถานทีด่ าเนินการ 
 หมู่ท่ี  8  บา้นบุ่งน ้าเตา้  อ าเภอหล่มสัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  หอ้งปฏิบติัการคอมพิวเตอร์
อุตสาหกรรม  หอ้งปฏิบติัการอาหาร  หอ้งประชุมปทุมมา  หอ้งประชุมราชภฏักสิการ  คณะ
เทคโนโลยกีารเกษตร  มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์  และหอ้งประชุมองคก์ารบริหารส่วนต าบล
บุ่งคลา้ 
 

แหล่งข้อมูล  เคร่ืองมือ  และวธีิรวบรวมข้อมูล 
 แหล่งขอ้มูล  ขอ้มูลดา้นบริบทไดจ้ากชุมชนหมู่ท่ี  8  บา้นบุ่งเตา้  ต าบลบุ่งคลา้  อ าเภอหล่ม
สัก  จงัหวดัเพชรบูรณ์  หอวฒันธรรมจงัหวดัเพชรบูรณ์  องคก์ารบริหารส่วนต าบลบุ่งคลา้  ขอ้มูล
ดา้นวชิาการไดจ้ากเอกสาร  ต ารา  งานคน้ควา้ทดลองของนกัศึกษาหลกัสูตรคหกรรมศาสตร์  และ
ขอ้มูลทางอินเตอร์เน็ต 
 

 เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการรวบรวมขอ้มูล  ไดแ้ก่ แบบประเมินพฤติกรรมการประกอบอาหารท่ี
ถูกสุขลกัษณะ  แบบประเมินคุณลกัษณะไก่ยา่งขา้วเบือจากผงไก่ยา่งขา้วเบือ  แบบประเมินความพึง
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พอใจต่อรูปลกัษณะของไก่ยา่งขา้วเบือ   แบบประเมินความพึงพอใจในการใชเ้ตายา่งไร้ควนั      

แบบสัมภาษณ์ขอ้มูลเก่ียวกบัสินคา้ของบรรจุภณัฑ ์ แบบส ารวจลกัษณะสินคา้บรรจุภณัฑไ์ก่ยา่งขา้ว
เบือ  แบบประเมินการออกแบบบรรจุภณัฑ ์ แบบสอบถามความคิดเห็นความคิดเห็นเก่ียวกบั
ผลิตภณัฑ ์ ราคา  สถานท่ีจ าหน่าย  และการประชาสัมพนัธ์  และแบบประเมินความพึงพอใจ
เก่ียวกบัผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ ์

 วธีิการรวบรวมขอ้มูล  ใชว้ธีิการสัมภาษณ์แบบเจาะกลุ่ม  การสังเกตแบบมีส่วนร่วม  การ
ประชุมเชิงปฏิบติัการและการตอบแบบประเมิน 

 

การวเิคราะห์ข้อมูล   
 ขอ้มูลดา้นบริบทใชว้ธีิวเิคราะห์เชิงคุณภาพ  ตามบทสัมภาษณ์  การแลกเปล่ียนเรียนรู้ใน
การประชุม  และการสังเกต  แลว้ท าการจดัหมวดหมู่ขอ้มูล 
 ขอ้มูลดา้นกระบวนการพฒันา  ใชก้ารค านวณ  หาค่าความถ่ี  ค่าร้อยละ  และค่าเฉล่ีย 
 



 

 

บทที ่ 4 
ผลการวจัิย 

 

 

 ผลการศึกษาวจิยัของชุดโครงการวจิยั  แบ่งผลตามโครงการวจิยัยอ่ยดงัน้ี  

 ตอนท่ี  1  องคค์วามรู้ในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ  

 ตอนท่ี  2  การพฒันากระบวนการผลิตท่ีปลอดภยัและควบคุมคุณภาพ  

 ตอนท่ี  3  การสร้างเตายา่งไก่ท่ีปลอดภยัส าหรับสุขภาพ  

 ตอนท่ี  4  การออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ  

 ตอนท่ี  5  การพฒันารูปแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเชิงพาณิชย์  

 

ตอนที ่ 1  องค์ความรู้ในการผลติไก่ย่างข้าวเบือ 

 องคค์วามรู้ในการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ  ประกอบดว้ย  ส่วนผสม  วธีิการท า  บรรจุภณัฑแ์ละ
วธีิการจ าหน่ายแบบดั้งเดิม  ใชว้ธีิการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก  และวธีิการสังเกตแบบมีส่วนร่วม      
ผลการศึกษาพบวา่  ไก่ยา่งขา้วเบือเป็นอาหารจานด่วนของผูท่ี้เดินทางเส้นทางหล่มสัก-เพชรบูรณ์  
มากวา่  80  ปี  เดิมเรียกไก่ยา่งบา้นบุ่งน ้าเตา้  แต่ต่อมามีการพฒันาโดยใชข้า้วเบือ  (ขา้วเหนียวแช่น ้า
แลว้โขลก)  ผสมลงในส่วนผสมละลายน ้าหรือกะทิ  กวนใหข้น้เพื่อใหส่้วนผสมติดกบัเน้ือไก่มาก
ยิง่ข้ึน  จึงเรียก  ไก่ยา่งขา้วเบือ  ส่วนผสมไก่ยา่งขา้วเบือ  ประกอบดว้ย  พริกแหง้  ขิง  กระเทียม  
เกลือ  น ้าตาล  กะทิ  และเน้ือไก่ทั้งกระดูก  วธีิการท าประกอบดว้ย  การหมกัไก่ดว้ยเกลือหรือ
น ้าปลา  เสียบไม ้ ยา่งพอสุก  แลว้หุม้ดว้ยขา้วเบือ  ยา่งจนขา้วเบือเหลือง  ใส่ถุงร้อนบรรจุเป็นไม้
เพื่อกนัการติดกนั  จ  าหน่ายบนรถเขน็ริมทางถนนสายสระบุรี-หล่มสัก  ลูกคา้ไดแ้ก่  คนในทอ้งถ่ิน  
และคนเดินทางไปมาบนถนนสายน้ี  
 

ตอนที ่ 2  การพฒันากระบวนการผลติทีป่ลอดภัยและควบคุมคุณภาพ 

 จากการศึกษาโดยวธีิการจดัประชุม  การสัมภาษณ์เชิงลึก  การสังเกตแบบมีส่วนร่วม  เพื่อ
วเิคราะห์กระบวนการผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ  พบวา่กระบวนการผลิตยงัไม่ถูกสุขลกัษณะ  ทั้งสถานท่ี  
วธีิการ  และเคร่ืองมือเคร่ืองใชย้งัไม่เหมาะสม  จึงไดจ้ดัการอบรมเชิงปฏิบติัการแลว้ท าการวดั
พฤติกรรมและสุขลกัษณะการประกอบอาหารก่อนและหลงัการอบรมดว้ยแบบประเมิน  1  ชุด  
คะแนนเตม็  45  คะแนน  พบวา่  คะแนนพฤติกรรมและสุขลกัษณะหลงัการอบรม  เฉล่ีย  39.12  สูง
กวา่คะแนนเฉล่ียก่อนการอบรม  คะแนนพฤติกรรมและสุขลกัษณะก่อนการอบรม  เฉล่ีย  25.06 
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 นอกจากนั้นยงัไดท้  าการควบคุมคุณภาพการผลิตโดยการสร้างสูตรมาตรฐานไก่ยา่งขา้วเบือ  
เพื่อใหก้ารผลิตไก่ยา่งขา้วเบือมีคุณภาพท่ีดีและสม ่าเสมอ  แลว้ท าเป็นผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูปเพื่อ
ขยายผลต่อในเชิงพาณิชย ์ ผงไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูปมีส่วนผสม  ดงัตารางท่ี  4.1 
 ตารางที ่ 4.1  ส่วนผสมผงขา้วเบือส าเร็จรูป 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

กรัม ร้อยละ 
พริกแหง้เมด็เล็กอบป่น 5 1.30 
พริกแหง้เมด็ใหญ่อบป่น 20 5.20 
ขิงอบแหง้อบป่น 10 2.60 
กระเทียมอบแหง้ป่น 10 2.60 
เกลือป่นไอโอดีน 20 5.20 
น ้าตาลทรายป่น 55 14.20 
ขา้วคัว่ป่น 266 68.90 

รวม 386 100.00 
 

 วธีิการใชผ้งไก่ยา่งขา้วเบือส าเร็จรูปสามารถใชท้  าไก่ยา่งขา้วเบือไดง่้าย  ในเวลาไม่เกิน  30  
นาที  ในขณะท่ีการท าไก่ยา่งขา้วเบือแต่เดิม  ตอ้งใชเ้วลา  4-6  ชัว่โมง  สัดส่วนการใชผ้งไก่ยา่งขา้ว
เบือส าเร็จรูป  87  กรัม  ต่อกะทิกล่อง  150  กรัม  และน ้า  150  กรัม  แช่รวมกนั  15  นาที  กวนพอ
ขน้  ใหหุ้ม้เน้ือไก่  หรือเน้ือสัตวต์ามตอ้งการท่ีป้ิงพอสุก  เม่ือหุม้ขา้วเบือแลว้ป้ิงอีก  10  นาที  ก็
สามารถรับประทานได ้
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ภาพที ่ 4.1  แผนภูมิการท าไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐาน 

 

 
 ในการควบคุมการผลิตยงัไดพ้ฒันารูปร่างลกัษณะไก่ยา่งขา้วเบือใหรั้บประทานไดส้ะดวก  
สะอาด  และสวยงามโดยการทดลอง  พบวา่  ควรใชเ้น้ืออกไก่หัน่บางช้ินขนาด  1 x3x1/8  น้ิว  
อกไก่  1  กิโลกรัม  ไดเ้น้ือไก่เฉล่ีย  73  ช้ิน  หมกัดว้ยน ้าปลา  2 ½  ชอ้นโตะ๊  เสียบดว้ยไมเ้สียบ
ขนาด  7  น้ิว  เสียบใหย้น่ไปมาคลา้ยวธีิการเนา  หุม้ดา้มไมด้ว้ยฟอลย์ 
 

การท าไก่ยา่งขา้วเบือสูตรมาตรฐาน 
 

หัน่เน้ือไก่ 
 

หมกัไก่+น ้าปลา 30-60  นาที 
 

เสียบไม ้
 

ยา่งพอสุก 
 

แช่ผงไก่ยา่งขา้วเบือกบักะทิและน ้า 15 นาที 
 

กวนสุก 
 

พกัใหเ้ยน็ 
 

ใชหุ้ม้ไก่ 
 

ยา่งไฟอ่อนจนสุกเหลือง 
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ภาพที ่ 4.2  ไก่ยา่งขา้วเบือท่ีพฒันาแลว้ 
 
 
ตอนที ่ 3  การสร้างเตาย่างไก่ทีป่ลอดภัยส าหรับสุขภาพ 

 จากการศึกษาเตายา่งไก่ของผูข้ายไก่ยา่งขา้วเบือ  พบวา่  เป็นเตาท่ีใชเ้หล็กฉากท าเป็นโครง
ส่ีเหล่ียมผนืผา้ขนาด  1 x5x1.5  ฟุต  ใชส้ังกะสีเจาะรู  วางพาดกลางเตาส าหรับใส่ถ่าน  ปากเตาใช้
เหล็กพาดเพื่อวางไมเ้สียบไก่  การยา่งจะใชถ่้านไมม้ะขามเพราะใหค้วามร้อนสูงเป็นเวลานานไม่
มอดง่าย  การยา่งแบบเดิมแหล่งความร้อนอยูด่า้นหลงั  ไก่ยา่งอยูด่า้นบนท าใหข้ณะยา่งน ้ามนัหยด
ใส่ถ่านร้อนๆ  จนเกิดควนั  ซ่ึงท าใหเ้กิดอนัตรายต่อผูย้า่งไก่และผูบ้ริโภค  จึงน าปัญหาน้ีมา
ออกแบบเตายา่งไฟฟ้าท่ีท าจากสเตนเลส  มีลกัษณะดงัภาพท่ี  4.3 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่ 4.3  แหล่งความร้อนไดจ้ากฮีทเตอร์ชนิดกลม 
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 แหล่งก าเนิดความร้อนไดจ้ากฮีทเตอร์ชนิดกลม  ใชว้ธีิก าหนดต าแหน่งแหล่งความร้อนจาก
ดา้นขา้งและตรงกลาง  ตอ้งวางของท่ียา่งในลกัษณะตั้ง  ใชก้  าลงัไฟ  1,050  วตัต ์ ควบคุมอุณหภูมิ
ดว้ยเทอร์โมสตตั  ตั้งอุณหภูมิไดร้ะหวา่ง  50  ถึง  150  องศาเซลเซียส  มีการป้องกนัไฟดูดโดยต่อ
สายดินและเบรกเกอร์  วธีิการใชเ้ตาโดยเสียบปลัก๊  ตั้งเลียงไก่ในต าแหน่งท่ีก าหนด  ปิดตวัล็อค  ปิด
ฝาเตา  ใชเ้วลายา่งประมาณ  15  นาที   
 ไดท้  าการประเมินความพึงพอใจในการใชเ้ตายา่งไร้ควนัโดยแบบประเมินชนิดมาตราส่วน
ประมาณค่า  5  ระดบั  ดงัน้ี 
 ค่าคะแนน 4.51-5.00 = พึงพอใจมากท่ีสุด  
 ค่าคะแนน 3.51-4.50 = พึงพอใจมาก  
 ค่าคะแนน 2.51-3.50 = พึงพอใจปานกลาง  
 ค่าคะแนน 1.51-2.50 = พึงพอใจนอ้ย  
 ค่าคะแนน   0 – 1.50 = พึงพอใจนอ้ยท่ีสุด  
 
 ผูป้ระเมินมีความพึงพอใจต่อเตายา่งในภาพรวมระดบัพึงพอใจมาก  ค่าคะแนนเฉล่ีย  4.08  
ส าหรับความพึงพอใจในดา้นต่างๆ  พบวา่  พึงพอใจดา้นความสะดวกในการท าความสะอาด  ความ
สะดวกในการเคล่ือนยา้ยและรูปทรงไดค้่าคะแนนเฉล่ีย  4.4,  4.2  และ  4.2  ตามล าดบั 
 
ตอนที ่4  การออกแบบบรรจุภัณฑ์ทีเ่หมาะสมส าหรับไก่ย่างข้าวเบือ 
 การออกแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับไก่ยา่งขา้วเบือนั้น เป็นบรรจุภณัฑส์ าหรับไก่ยา่งขา้วเบือท่ี
พฒันาแลว้ในรูปไม่มีกระดูกเสียบไม ้ไมย้าว 7 น้ิว ช้ินไก่มีขนาด 1 x3x1/8  น้ิว หุม้ดว้ยขา้วเบือ      
ท าใหช้ิ้นไก่มีขนาด 1.5x3.5x5/8 น้ิว เป็นการศึกษาใน 2 ดา้น ไดแ้ก่  ดา้นรูปแบบ  โครงสร้าง  ขนาด
วสัดุและรูปทรง  และอีกดา้นหน่ึง   ไดแ้ก่  กราฟิกบนบรรจุภณัฑไ์ก่ยา่งขา้วเบือ โดยใชว้ธีิการท า
โครงการประกวดออกแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับขา้วเบือ  มีนกัศึกษาจากภายในและภายนอก
มหาวทิยาลยัส่งผลงานเขา้ประกวด 45 ช้ิน  คดัเลือกโดยผูเ้ช่ียวชาญเพียง 3 ช้ิน แลว้น าไปวเิคราะห์
ขอ้ดีและขอ้เสียเพื่อ พฒันาเป็นบรรจุภณัฑ ์  ผลการออกแบบพบวา่  บรรจุภณัฑค์วรมีโครงสร้างท่ี
สามารถถือเองไดภ้ายในตวั  ไม่ตอ้งใชพ้ลาสติกอีกชั้นห่อหุม้อาหาร  ปิดเปิดไดง่้ายสะดวกในการ
บริโภคคร้ังต่อไปถา้รับประทานไม่หมด  โครงสร้างบรรจุภณัฑส์ามารถตั้งวางจ าหน่ายบนชั้นวาง
สินคา้ได ้ วสัดุเป็นกระดาษแขง็กล่องแขง็ขนาด 120 แกรม  มีคุณสมบติัสามารถปกป้องสินคา้จาก
ฝุ่ นละออง  การกระแทก  และสามารถน ากลบัมารีไซเคิลได ้
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 ดา้น กราฟิก ใชสี้โทนร้อนไดแ้ก่   สีแดงส้มและเหลือง   เพื่อกระตุน้ความรู้สึกใหผู้พ้บเห็น
รู้สึกอยากรับประทานอาหาร   และรู้สึกวา่อร่อยใชภ้าพประกอบจากไก่ยา่งขา้วเบือจริง  แลว้ใชก้าร
ตดัทอนภาพใหท้นัสมยัเพื่อใหเ้ขา้กบักลุ่มผูบ้ริโภคทุกวยั   ใชข้อ้ความท่ีดึงดูดความสนใจ  ใชแ้บบ
อกัษรท่ีอ่านง่ายสบายตาสวยงาม  มีฉลากบรรจุภณัฑ ์ ตามท่ี อย. ก าหนด  ภาพบรรจุภณัฑไ์ก่ยา่ง
ขา้วเบือ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที ่ 4.4  บรรจุภณัฑไ์ก่ยา่งขา้วเบือ 
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 ท าการหาประสิทธิภาพบรรจุภณัฑ ์ ในการคุม้ครองรักษาสินคา้ระหวา่งการจ าหน่ายดว้ยวธีิ
ทดสอบ ISO 2758 ส าหรับกระดาษแขง็ 120 แกรม  ท่ีอุณหภูมิ  27±  1o เซลเซียส  ความช้ืนสัมพทัธ์  
65± 2%  ไดค้่าเฉล่ีย  4.75 กิโลกรัมต่อตารางเมตร   แสดงวา่ร ะดบัความตา้นทานแรงดนัทะลุ
ใกลเ้คียงกบัระดบัความตา้นทานแรงดนัทะลุขณะท่ีมีไก่เสียบไมอ้ยูด่งันั้นแสดงวา่ บรรจุภณัฑ์
สามารถรักษารูปทรงของสินคา้จากการสั่นของรถในระหวา่งการเดินทางไดดี้ 
 
ตอนที ่5  การพฒันารูปแบบการตลาดไก่ย่างข้าวเบือ 
 การพฒันารูปแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือโดยการศึกษาบริบท  ท าการสัมภาษณ์  และ
สังเกต  พบวา่   ปัญหาการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือไม่กวา้งและไม่ครอบคลุมผูบ้ริโภค  พบวา่ปัญหา
การตลาดไก่ยา่งขา้วเบือและช่องทางการตลาดท่ีดี  ไม่มีบรรจุภณัฑท่ี์สามารถเก็บรักษาไก่ยา่งให้
คุณภาพดี  จึงไดท้  าการศึกษาความพึงพอใจต่อผลิตภณัฑใ์นเบ้ืองตน้จากผูป้ระเมิน  236  คน          
ผลการศึกษาพบวา่  ผูป้ระเมินมีความพึงพอใจต่อไก่ยา่งขา้วเบือในบรรจุภณัฑพ์ร้อมจ าหน่ายระดบั 
มากถึงปานกลาง  โดยมีความพึงพอใจดา้นความสะดวกในการพกพา  และความสะดวกในการ
รับประทาน  ในระดบัมากคิดเป็นร้อยละ  47.17  และ  45.66  มีความพึงพอใจต่อจ านวนไมข้อง     
ไก่ยา่งขา้วเบือต่อกล่อง  และขนาดช้ินเน้ือไก่  ในระดบัปานกลางคิดเป็นร้อยละ  42.64  และ  42.26  
ตามล าดบั  หลงัจากนั้นจึงศึกษาช่องทางการตลาดโดยใชแ้บบประเมินกบักลุ่มตวัอยา่ง  236  คน  
พบวา่ผูป้ระเมินส่วนใหญ่ชอบไก่ยา่งขา้วเบือรูปแบบใหม่  ร้อยละ 89.06  ราคา/กล่องท่ีเหมาะสม 
ไดแ้ก่  25  บาท/กล่องสถานท่ีสะดวกซ้ือไดแ้ก่  ร้านสะดวกซ้ือ  (เซเวน่-อี เล๊ฟเวน่)  หา้งสรรพสินคา้  
และตลาดสดเทศบาล  คิดเป็นร้อยละ  52.45  ,  48.30  และ  36.60 ตามล าดบัการประชาสัมพนัธ์ท่ี
เขา้ถึงผูบ้ริโภคมากท่ีสุดไดแ้ก่  แผน่พบัคิดเป็นร้อยละ 49.06  รองลงมาไดแ้ก่   ใบปลิว และ
หนงัสือพิมพท์อ้งถ่ิน  คิดเป็นร้อยละ 46.42 และ 39.62 ตามล าดบั 
 

 



 

 

บทที ่5 
สรุป อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

 
 ไก่ยา่งขา้วเบือ  เดิมมีช่ือเรียกวา่  ไก่ยา่งบุ่งน ้าเตา้  มีการผลิตจ าหน่ายมากกวา่ 80 ปี มี
ลกัษณะเป็นเน้ือไก่คลุกเคร่ืองแกงท่ีประกอบดว้ย  พริกแหง้  ขิง  กระเทียม เกลือ  แลว้น าไปเสียบ
ไมย้า่งรับประทานคู่กบัขา้วหลาม  แต่ต่อมามีการพฒันา โดยการใส่ขา้วเบือ (ขา้วเหนียวแช่น ้าแลว้
โขลก  มีคุณสมบติัเหมือนแป้งขา้วเหนียว)  เพื่อช่วยใหเ้คร่ืองแกงจบัเน้ือไก่มากข้ึน  และยงัพฒันา
ดว้ยการเติมกะทิ  และกวนเคร่ืองแกงกบัขา้วเบือใหสุ้กขน้  จนสามารถหยบิหุม้ไก่ท่ียา่งพอสุก  เกิด
เป็นไก่ยา่งรูปลกัษณ์ใหม่  ท่ีคลา้ยกบัการน าห่อหมกไปหุม้ไก่  จึงเรียกไก่ยา่งขา้วเบือ 
 การผลิตไก่ยา่งขา้วเบือ ไม่มีสูตรท่ีแน่ชดั  จึงไดพ้ฒันาเป็นสูตรมา ตรฐานจนไดผ้งไก่ยา่ง
ขา้วเบือ  ซ่ึงประกอบดว้ยพริกแหง้เมด็เล็กป่น พริกแหง้เมด็ใหญ่ป่น  ขิงอบป่น  ขา้วคัว่ป่น  เกลือ
และน ้าตาลป่น  ร้อยละ 1.30,5.20,2.60,2.60,68.90,5.20  และ14.20  ตามล าดบัท าใหก้ารท าไก่ยา่ง
ขา้วเบือท าไดส้ะดวก  สามารถควบคุมรสชาติ  และคุณภาพ 
 การยา่งดว้ยถ่าน  ท าใหอ้าจเกิดสารพวกอะโครเลอนั  และสารโพลาร์  ซ่ึงจดัเป็นสารก่อ
กลายพนัธ์ุและสารก่อมะเร็งซ่ึงท าใหเ้กิดผลเสียต่อสุขภาพถา้ร่างการไดรั้บเป็นประจ า  การพฒันา
เต่ายา่งไก่ไร้ควนั  โดยใชห้ลกัการเปล่ียนแหล่งใหค้วามร้อนจากดา้นล่างเป็นดา้นขา้ง  ใชไ้ฟฟ้าผา่น
ฮีตเตอร์เป็นเคร่ืองก าเนินพลงังานมีฝาปิดป้องกนัไอร้อนมิใหถู้กผูใ้ชง้าน  มีตวัล็อกไก่แต่ละไม้
ไม่ใหติ้ดกนั  ป้องกนัไม่ใหข้า้วเบือหลุดขณะยา่ง  ตวัเตาท าจากสแตน ขนาด  150 x350x250  
เซนติเมตร  ใชพ้ลงังานจากไฟฟ้า  ผา่นฮีทเตอร์ชนิดท่อกลม  วางดา้นขา้ง  และตรงกลาง  
เช่นเดียวกบัเตาป้ิงขนมปัง  ใชก้  าลงัไฟ  1,050  วตัต ์ ควบคุมอุณหภูมิดว้ยเทอร์โมสตตั  ตั้งอุณหภูมิ
ไดต้ั้งแต่  50-150  องศาเซลเซียส  มีระบบป้องกนัไฟดูด  โดยการต่อสายดินและใชเ้บรกเกอร์ 
 การออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมส าหรับไก่ยา่งขา้วเบือ  ไดบ้รรจุภณัฑท์ าจากกระดาษ
แขง็กล่องแขง็ขนาด  120  แกรม  ในรูปแบบบรรจุภณัฑท่ี์ห้ิวถือไดใ้นตวั ปิดเปิดง่ายสามารถบรรจุ
ไก่ยา่งขา้วเบือขนาดช้ินไก่ 1 x3x1/8  น้ิว  เสียบดว้ยไมจ้บัยาว 7 น้ิว ได ้6 ไม ้ การออกแบบ กราฟิก  
ใชโ้ทนสีร้อนไดแ้ก่สีส้ม และ เหลือง   เป็นรูปกราฟิกผสมกบัตวัอยา่งจริง  ไดแ้ก่   ตวัการ์ตูนไก่และ
ไก่ยา่งขา้วเบือจริง  ใชแ้บบตวัอกัษรท่ีอ่านง่าย  สบายตา  สวยงาม  มีเร่ืองราวความเป็นมาของไก่ยา่ง
ขา้วเบือ  คุณค่าทางอาหาร  และยงัมีถอ้ยค าเชิญชวนวา่  “รักถ่ิน  รักบา้น  ช่วยกนัสืบสานไก่ยา่งขา้ว
เบือ”   
 การพฒันารูแบบการตลาดไก่ยา่งขา้วเบือ  ไดศึ้กษาเร่ืองตวัผลิตภณัฑ ์ ราคา  สถานท่ีวาง
จ าหน่าย  และการประชาสัมพนัธ์ท าการสอบภามผูป้ระเมินจ านวน  236  คน  พบวา่  ผูป้ระเมินชอบ
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ไก่ยา่งขา้วเบือรูปแบบใหม่ร้อยละ  89.06  ราคา/กล่องท่ีเหมาะสม ไดแ้ก่ 25 บาท  สถานท่ีควรวาง
จ าหน่ายไดแ้ก่  ร้านสะดวกซ้ือ (เซเวน่-อีเล๊ ฟเวน่) หา้งสรรพสินคา้และตลาดสดเทศบาล  คิดเป็น
ร้อยละ  52.45,48.30 และ36.60 ตามล าดบั  การประชาสัมพนัธ์ท่ีเขา้ถึงผูบ้ริโภคมากท่ีสุด   ไดแ้ก่  
แผน่พบั  ใบปลิว  และหนงัสือพิมพท์อ้งถ่ินร้อยละ  49.06,46.42 และ 39.62  ตามล าดบั 
 
อภิปรายผล 
 1.  ไก่ยา่งขา้วเบือมีรูปร่างลกัษณะคลา้ยไก่ฆอและของจงัหวดัปัตตานี  ใชรั้บประทาน
กบัขา้วหลามเช่นเดียวกนั  แต่รสชาติต่างกนั  ไก่ฆอและเป็นอาหารมาลายมีูเคร่ืองปรุง  ไดแ้ก่  พริก
แหง้เมด็ใหญ่  หอมแดง  กระเทียม  ขิง  ขมิ้น  มีเคร่ืองเทศ  ไดแ้ก่  ยีห่ร่า  ลูกผกัชี และอบเชย   น า
ส่วนผสมมาโขลกรวมกนั  แลว้ผดัดว้ยเนย  เติมกะทิเค่ียวใหข้น้ปรุงรสดว้ยน ้าปลา  น ้าตาลปึก  และ
น ้ามะขามเปียก  รสชาติเคม็ หวาน เติมรสเปร้ียวเพียงเล็กนอ้ยดว้ยมะขามเปียกหรือมะนาว  ช่วยให้
รสกลมกล่อมยิง่ข้ึน  ส่วนไก่ยา่งขา้วเบือมีเคร่ืองปรุงนอ้ยกวา่  ไดแ้ก่  พริก  ขิง  และกระเทียม  ปรุง
รสดว้ยเกลือเป็นหลกั  เติมน ้าตาลเพียงเล็กนอ้ยใหก้ลมกล่อมแต่ไม่หวานมีขา้วเบือหุม้หนา  แต่
ไก่ฆอและแขง็เคร่ืองแกงท่ีเค่ียวจนขน้เคลือบซ ้ าหลายๆ  คร้ัง  จึงมีรสชาติเขม้ขน้ 
 2.  ไก่ท่ีใชท้  าทั้งไก่ยา่งขา้วเบือและไก่ฆอและตอ้งเลาะหนงัออกเช่นกนั 
 3.  กรรมวธีิการท า  ไก่ฆอและหมกัไก่ดว้ยเคร่ืองแกงท่ีโขลกหรือเคร่ืองแกงท่ีเค่ียวจนขน้  
ส่วนไก่ยา่งขา้วเบือหมกักบัเกลือหรือน ้าปลาใหเ้กิดรสเคม็เพียงอยา่งเดียว  แลว้น าไปท าใหสุ้กดว้ย
การยา่ง  แต่ไก่ฆอและสามารถน าไปน่ึงใหสุ้กก็ได ้ ก่อนจะชุบเคร่ืองแกงยา่ง 
 4.  ไก่ยา่งขา้วเบือมีกระบวนการยา่งท่ีจะตอ้งพิถีพิถนัและมีขั้นตอนในการยา่ง  2  ขั้นตอน
คือ  ท าการยา่งเน้ือไก่ใหสุ้กก่อนและจากนั้นก็ท าการเคลือบขา้วเบือและยา่งขา้วเบือใหแ้หง้อีกคร้ัง  
เม่ือท าการยา่งเน้ืออกไก่หัน่เป็นช้ินบาง  ขนาด 1x3x1/8 น้ิวใชไ้มเ้สียบเกลาแหลมยาว  7 น้ิว  ไก่สุก
ทัว่ถึงและไม่เกิดควนัในขณะท่ีท าการยา่งไก่   จึงท าใหอ้าหารไม่ไดส้ัมผสักบัควนัเลย เม่ือเปิดใช้
งานเตายา่งไรควนัใน  1 ชัว่โมงจะใชไ้ฟฟ้าโดยประมาณ  2 หน่วย ต่อชัว่โมง  สรุปไดว้า่การใชง้าน
เตายา่งไร้ควนัมีผลรวม   = 4.08  เม่ือน ามาเปรียบเทียบเกณฑก์ารประเมินสรุปไดว้า่ มีความ
เหมาะสมมาก 
   5.  ดา้นโครงสร้างบรรจุภณัฑ ์บรรจุภณัฑมี์โครงสร้างท่ีสามารถห้ิวถือเองไดภ้ายในตวัโดย
ไม่ตอ้งใชถุ้งพลาสติกใส่อีกชั้นเพื่อรักษาส่ิงแวดลอ้ม  บรรจุภณัฑเ์ปิดปิดไดง่้ายและสะดวกในการ
บริโภคคร้ังต่อไปเม่ือรับประทานไม่หมด  โครงสร้างบรรจุภณัฑส์ามารถตั้งวางจ าหน่ายบนชั้นวาง
จ าหน่ายสินคา้ได ้วสัดุท่ีใช ้ใชก้ระดาษแขง็กล่องแป้งขนาดแขง็  120  แกรม สามารถปกป้องสินคา้
จากฝุ่ นละออง การกระแทก และสามารถน ากลบัมารีไซเคิลได้  ดา้นกราฟิก  กราฟิกบรรจุภณัฑใ์ช้
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โครงสีโทนสีร้อน  โดยใชสี้แดงส้ม และเหลือง เพื่อกระตุน้ความรู้สึกอยากรับประทาน รู้สึกถึง
ความอร่อย ใชภ้าพประกอบเป็นภาพไก่ยา่งขา้งเบือ ผา่นการตดัทอนจากภาพจริงใหค้วามรู้สึก
สมยัใหม่ สามารถเขา้ถึงทุกกลุ่มโดยเฉพาะกลุ่มวยัรุ่นท่ีนิยมรับประทานอาหารประเภทด่วน
รับประทาน ใชข้อ้ความในการดึงดูดความสนใจและใชแ้บบอกัษรท่ีอ่านง่ายสบายตา สวยงาม 
ฉลากบรรจุภณัฑมี์รายละเอียดครบถว้นตาม อย.  ก าหนด  เช่น  ส่วนประกอบ  วนัท่ีผลิต  และวนัท่ี
หมดอาย ุ ขนาดปริมาณ  ท่ีอยูผู่ผ้ลิต  และเคร่ืองหมายท่ีแสดงถึงการอนุรักษส่ิ์งแวดลอ้ม 
  ผูว้จิยัไดพ้ฒันาบรรจุภณัฑท่ี์มีรูปแบบทั้งโครงสร้างและกราฟิกท่ีใชง้านไดส้ะดวกและ
ภาพกราฟิกดูง่ายสบายตาตวัหนงัสืออ่านง่ายเนืองจากปัจจยัในการออกแบบท่ียคุกระแสนิยมท่ี
กราฟิกในปัจจุบนั ใชภ้าพประกอบท่ีมีการตดัทอนจากภาพจริงส่งผลใหน่้าสนใจและจดจ าไดง่้าย 
ซ่ึงสอดคลองกบังานวจิยัของจิตราพร  ท าการวจิยัเร่ืองบรรจุภณัฑ ์ศาสตร์และศิลป์ในการเพิ่ม
มูลค่าเพิ่มสินคา้อาหารใชก้บัรัฐวสิาหกิจขนาดกลางและขนาดยอ่มท่ีบรรจุภณัฑ ์

 
ข้อเสนอแนะ 
 1.  ไก่ยา่งขา้วเบือมีรสชาติเคม็มนัเผด็  ซ่ึงเหมาะกบัผูใ้หญ่สามารถดดัแปลงรสชาติให้
เหมาะกบัเด็กโดยใชพ้ริกแหง้แกะเมล็ดเพียงอยา่งเดียวลดปริมาณขิงลงแลว้ปรุงใหมี้รสหวาน
เพิ่มข้ึน 
 2.  ดดัแปลงไก่ยา่งขา้วเบือโดยใชเ้น้ือสัตวห์รืออ่ืนๆ  เช่น  ปลายา่งขา้วเบือ  กุง้ยา่งขา้วเบือ  
ฯลฯ  และท าเป็นอาหารมงัสวรัิติ  ไดแ้ก่  เตา้หูย้า่งขา้วเบือ  เห็ดยา่งขา้วเบือ  เป็นตน้ 
 3.  เพิ่มความหลากหลายของรสชาติ  ไดแ้ก่  ไก่ยา่งขา้วเบือรสแกงเขียวหวาน  รสพะแนง  
รสผดัพริกขิง  รสผดักะเพรา  รสลาบ  รสพริกไทยด า  เป็นตน้ 
 4.  พฒันาเคร่ืองใหมี้ฉนวนกนัความร้อนเพิ่ม   เพื่อใหเ้ตาเก็บความร้อนไดดี้มากข้ึน  

  5.  พฒันามอเตอร์ใหมี้มอเตอร์เพื่อหมุนไมไ้ก่ได ้ 
  6.  พฒันาใหต้วัเคร่ืองมีน ้าหนกันอ้ยลงเพื่อความสะดวกในการเคล่ือนยา้ย 
  7.  พฒันาใหต้วัเคร่ืองใชพ้ลงังานไฟฟ้านอ้ยลง 
 8.  ควรพฒันาบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑอ่ื์นท่ี มีลกัษณะการปิดเปิดภายในตวัโดยไม่ตอ้ง
ใชก้าวต่อไป 

  9.  ควรเพิ่มขนาดบรรจุภณัฑข์องไก่ยา่งขา้วเบือเพื่อใหส้อดคลอ้งกบัจ านวนไก่ยา่งท่ีเพิ่มข้ึน
เพื่อเป็นของฝากส าหรับนกัท่องเท่ียว 
  10.  ควรลด ตน้ทุนของบรรจุภณัฑ์ซ่ึงสูงเกินไปโดยลดความหนาของวสัดุและขนาดมิติของ
บรรจุภณัฑ์อีกทั้งกราฟิกควรพิมพร์ะบบพิมพไ์ม่เคลือบมนัและลดจ านวนสีลง 
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