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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อออกแบบ (กราฟก) บรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่นพิษณุโลกเพื่อการสราง มูลคาเพิ่ม ผลการ
สํารวจบรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่นพบวา บรรจุภัณฑอาหารคาวสวนใหญเปนถุงพลาสติกชนิดโพลีแอททิลีน (ถุงรอน) ในขณะท่ี
บรรจุภัณฑอาหารหวานและอาหารวางมีความหลากหลายทั้งบรรจุภัณฑจากวัสดุธรรมชาติ (ใบตอง) ถุงพลาสติก กลอง
พลาสติกแบบมีฝาปด กลองพลาสติกแข็งขึ้นรูป และบรรจุภัณฑจากโฟม ผลการออกแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่น
จํานวน 4 ผลิตภัณฑ ไดแก แกงหยวกสําเร็จรูปบรรจุถุงรีทอรตเพาซ น้ําตาลสดพรอมดื่มพาสเจอไรส  กลวยตากบรรจุถุงฟอยด 
และชุดเมี่ยงคํา แสดงใหเห็นวาการออกแบบบรรจุภัณฑมีสวนใหผูบริโภคพึงพอใจในผลิตภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นและมีผลตอการ
ยอมรับของผูบริโภคมากขึ้น เพราะทําใหมั่นใจวาจะไดบริโภคผลิตภัณฑที่มีความปลอดภัย ทันสมัย และตรงตามความตองการ 
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Abstract 

The objective of this research is to design (graphic) Phitsanulok indigenous foods packaging for 
creating added value. The results of indigenous foods packaging survey found that most of the savory 
food packaging is polyethylene plastic bags (hot bags), while the packaging of sugary foods and snacks is 
diverse, including packaging from natural materials (banana leaves), plastic bags, plastic boxes with lid 
rigid, plastic box and foam packaging. Graphic design results on indigenous foods packaging, consisting of 
4 products, including banana curry in retort pouch bags, ready to drink fresh sugar, dry banana packed in 
foil and Miang Kham set shown that the package design contributes to the satisfaction of consumers in 
indigenous food products and has a greater impact on consumer acceptance. Because it makes sure to 
consume products that are safe, modern and meet the needs. 
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1. บทนํา  
 

 พิษณุโลกเมืองที่มีประวัติศาสตรอันยาวนานต้ังแตยุคกอนประวัติศาสตรในฐานะเมืองหลวงราชธานีฝายเหนือของ
ไทย ปจจุบันพิษณุโลกในฐานะศูนยกลางเศรษฐกิจ สังคม ศิลปะวัฒนธรรม การคมนาคม และการทองเที่ยวภาคเหนือตอนลาง
กลายเปนศูนยรวมของผูคนและวัฒนธรรมมากมาย โดยเฉพาะอาหารและวัฒนธรรมการบริโภคซึ่งสัมพันธกับวิถีการดําเนิน
ชีวิตของบุคคลท่ีแตกตางกันในแตละทองถิ่นท่ีสืบทอดกันมาจากบรรพบุรุษ อาหารพ้ืนถ่ิน คือ อาหารประจําภูมิภาค ท่ีแตกตาง
กันตามลักษณะพืชพันธุและสภาพภูมิประเทศ ในอดีตอาหารและการบริโภคเกิดจากการนําวัตถุดิบในทองถิ่นมาแปรรูปดวย
วิธีการที่งายเพื่อบริโภคในครัวเรือน แตเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคม อาหารและวัฒนธรรมการบริโภคจึง
เปลี่ยนแปลงไป การผลิตอาหารเปลี่ยนจากผลิตเพื่อบริโภคเองเปนผลิตเพื่อจําหนาย มีการเปลี่ยนแปลงวัตถุดิบ กรรมวิธีการ
ผลิต การแปรรูปและบรรจุภัณฑเพื่อใหอาหารสามารถเก็บรักษาไดนานขึ้น นอกจากอาหาร บรรจุภัณฑอาหารเปนอีกสิ่งที่
แสดงออกถึงการเปลี่ยนแปลงของวัฒนธรรมจากการผลิตเพียงบริโภคเปนการผลิตเพื่อการคา วัสดุบรรจุภัณฑจึงเปลี่ยนแปลง
ไปตามชวงเวลา แตเพราะบรรจุภัณฑอาหารมีหนาที่มากกวาเพื่อรองรับอาหารแตสามารถเพิ่มมูลคาใหกับผลิตภัณฑอาหารได 
ดังนั้นการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารจึงเปนแนวทางหนึ่งท่ีใชในการเพ่ิมมูลคาใหกับอาหาร 
 

2. วัตถุประสงคการวิจัย 
 เพื่อสรางมูลคาเพิ่มใหกับอาหารพ้ืนถิ่นดวยการออกแบบบรรจุภัณฑอาหาร 
 

3. วิธีดําเนินการวิจัย 
 

 3.1 สํารวจขอมูลเกี่ยวกับชนิดและบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นเมืองพิษณุโลก 
 สํารวจขอมูลเกี่ยวกับชนิดและบรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่นเมืองพิษณุโลกในยุคปจจุบัน โดยการลงพื้นที่สํารวจชนิดและ

บรรจุภัณฑอาหารในตลาดสด รานคา รานขายของฝาก รานขายของที่ระลึก และหางสรรพสินคา ในพื้นที่จังหวัดพิษณุโลกเพื่อ
จัดกลุมและแบงประเภทของบรรจุภัณฑอาหาร 

 

 3.2 ออกแบบบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นเมืองพิษณุโลกเพ่ือการสรางมูลคาเพ่ิม 
 คัดเลือกอาหารพื้นถิ่นเมืองพิษณุโลกจากงานวิจัยของพรดรัลและคณะ (2559) จํานวน 4 ชนิด คือ แกงหยวก กลวย
ตาก นํ้าตาลสด และเมี่ยงคํา โดยเปลี่ยนชนิดของบรรจุภัณฑและออกแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑเพื่อศึกษาความชอบและการ
ยอมรับของผูบริโภค รายละเอียดดังน้ี ออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับอาหารพ้ืนถ่ินจํานวน 4 ผลิตภัณฑ โดยใชวิธีการสัมภาษณ
เชิงลึกรายบุคคล ชวงอายุ 15-45 ป คือ วัยรุนและวัยทํางาน จํานวน 30 คน นําผลท่ีไดไปออกแบบกราฟก (โลโกและฉลาก) 
จํานวน 3 แบบตอผลิตภัณฑ พิมพแบบกราฟกลงบนกระดาษสต๊ิกเกอร ติดบนบรรจุ แลวนําไปทดสอบความชอบดวยวิธีการ
เรียงลําดับ (Ringing scale) กับบุคคลท่ัวไป (วัยรุนและวัยทํางาน) ในจังหวัดพิษณูโลกจํานวน 30 คน เพื่อคัดเลือกแบบ
กราฟฟกท่ีมีลําดับความชอบสูงสุด นําผลท่ีไดไปปรับแกแลวนําไปทดสอบความชอบดวยวิธีการใหคะแนนความชอบ (9-points 
hedonic scale) และการยอมรับกับคนทั่วไป (วัยรุนและวัยทํางาน ) ในจังหวัดพิษณุโลกจํานวน 100 คน ในคุณลักษณะ 5 
ดาน คือ การใชสี ขนาดและรูปแบบตัวหนังสือ ขอมูลบนฉลาก การจัดวางองคประกอบ และความชอบรวม เพื่อใชเปนขอมูล
สําหรับการผลิตเชิงพาณิชย 
 

 3.3 คํานวณตนทุน  
 คํานวณจากคาวัตถุดิบและคาใชจายอื่น โดยประมาณคาวัตถุดิบคิดเปนรอยละ 52 ของตนทุนทั้งหมด สวนคาใชจาย

อื่น คิดเปนรอยละ 48 ของตนทุนท้ังหมด และการตอยอดเชิงพาณิชย 
 
4. ผลการวิจัย 
 

 4.1 ชนิดอาหารและลักษณะของบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นเมืองพิษณุโลก 
 พิษณุโลกถูกเปนจังหวัดขนาดใหญตั้งอยูในเขตภาคเหนือตอนลางและภาคกลางตอนบน ลักษณะภูมิประเทศทาง
ตอนเหนือและตอนกลางเปนเขตเทือกเขาสูงและที่ราบสูง พื้นที่ตอนกลางมาทางใตเปนที่ราบ และตอนใตเปนที่ราบลุม มี
แมน้ํานานและแมน้ํายมไหลผาน มีผลใหมีความอุดมสมบูรณของผลผลิตทางการเกษตร ผัก/สมุนไพรปา และปศุสัตว รวมถึง
พันธุปลาน้ําจืด จึงมีการนําผลผลิตเหลานี้มาเปนวัตถุดิบในการประกอบเปนอาหาร อาหารพื้นถิ่นของเมืองพิษณุโลกมีลักษณะ
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คลายกับอาหารภาคกลางและภาคอีสาน ซึ่งเปนผลจากการอพยพยายถิ่นของประชากรจากภูมิภาคอ่ืนเขามา นักวิจัยไดลง
พื้นที่สํารวจระหวางเดือนเมษายน - เดือนพฤษภาคม 2561 โดยกําหนดพื้นท่ีเปาหมาย คือ ตลาดเทศบาล 1 (ตลาดใต) ตลาด
เทศบาล 4 (โคกมะตูม) ตลาดเทศบาล 5 (บานคลอง) ตลาดเทศบาล 6 (ตลาดพิษณุโลกรวมใจ) ตลาดรถไฟ (ตลาดกลางคืน)  
ถนนคนเดิน และรานขายของฝากวัดพระศรีมหาธาตุวรมหาวิหาร (วัดใหญ) รวม 7 พื้นที่ พบวา ชนิดอาหารและบรรจุภัณฑ
อาหารมีลักษณะคลายกัน สามารถจําแนกชนิดของอาหารพ้ืนถ่ินออกเปน 2 กลุม คือ กลุมอาหารคาว ไดแก แกงคั่วขนุน ฉูฉี่
ปลาดุก แกงบอน แกงข้ีเหล็ก แกงหยวกกลวย แกงใบยอ แกงเลียง แกงหนอไมและหอหมก เปนตน และกลุมอาหารหวาน 
ขนม/อาหารวาง และเครื่องด่ืม ไดแก ขนมสอดไส ขนมเทียน ขนมกลวย ขนมแตงไทย ขนมตะโก ขนมถวยฟู ขนมเปยกปูน 
ขนมวง ขนมตาล ขนมฟกทอง ขาวตมมัด และนํ้าตาลสด เปนตน ผลการสํารวจชนิดของบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นเมือง
พิษณุโลกพบวา บรรจุภัณฑอาหารคาว สวนใหญเปนถุงพลาสติกชนิด Polypropylene, PP ที่เรียกกันทั่วไปวา ถุงรอน, ถวย
พลาสติก และถวย/ถาดโฟม ในขณะท่ีบรรจุภัณฑอาหารหวาน ขนม/อาหารวาง คอนขางมีความหลากหลาย เชน บรรจุภัณฑ
จากวัสดุธรรมชาติ ไดแก ใบตอง บรรจุภัณฑจากพลาสติก ไดแก ถุงพลาสติกชนิด Polypropylene แบบบาง, ถุงหนาขึ้นรูป 
กลองพลาสติกแบบมีฝาปด กลองพลาสติกแข็งขึ้นรูปพรอมฝาปดและบรรจุภัณฑจากโฟม (กลองโฟมและถาดโฟม) ที่ตองปด
ดวยแผนฟลมยืด ตัวอยางบรรจุภัณฑอาหาร แสดงดังภาพท่ี 1 
 

   
   

   
   

          
 

ภาพท่ี 1 ตัวอยางอาหารและบรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่นพิษณโุลกจากการสํารวจ 
 
 4.2 ออกแบบบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนถิ่นพิษณุโลกเพ่ือสรางมูลคาเพ่ิม 
 คัดเลือกผลิตภัณฑอาหารพื้นถิ่นจํานวน 4 ผลิตภัณฑ คือ แกงหยวก นํ้าตาลสด กลวยตาก และเม่ียงคํา (พรดรัลและ
คณะ, 2559)  โดยเปลี่ยนชนิดของบรรจุภัณฑ และออกแบบ (กราฟก) บนบรรจุภัณฑ เพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับ
ของผูบริโภค ผลการศึกษามีรายละเอียดดังน้ี  
 

      4.2.1 ผลิตภัณฑแกงหยวกสําเร็จรูปบรรจุถุงรีทอรตเพาซ 
      แกงหยวก Banana Curry (Kang-Yuak) เปนแกงโบราณของจังหวัดพิษณุโลก เปนอาหารคาวประเภทแกงเผ็ด 
จากผลการสํารวจตลาดและการสัมภาษณแมคาพบวา มีแกงหยวกบรรจุถุงรอนวางขายอยูบาง ลูกคาเปนกลุมเดิม อายุ 25 ป 
ขึ้นไป แตไมคอยไดรับความนิยม เนื่องจากการเสื่อมเสียของอาหารประเภทน้ีเกิดขึ้นไดงายจากการปนเปอนซ้ํา วรลักษณและ
คณะ (2560) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑแกงหยวกบรรจุรีทอรตเพาซดวยกระบวนการฆาเช้ือดวยความรอน  ผลการศึกษา
พบวา ผลิตภัณฑแกงหยวกบรรจุรีทอรตเพาซ (14×19 เซนติเมตร) น้ําหนัก 140 กรัม เมื่อผานการฆาเชื้อดวยความรอนท่ี 121 
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องศาเซลเซียส นาน 8 นาที นั้น ไมพบเช้ือแซลโมแนลลา (Sallmonella spp.) คลอสทริเดียม โบทูลินั่ม (Clostridium 
botulinum) มีปริมาณเช้ือบาซิลลัส ซีเรียส (Bacillus cereus) สเตปไฟโลคอคคัส ออเรียส (Staphylococcus aureus) 
และปริมาณจุลินทรียทั้งหมดนอยกวา 10 โคโลนีตอกรัม ผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา กระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนและ
การเลือกใชบรรจุภัณฑที่เหมาะสมสามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยผลิตภัณฑสามารถเก็บรักษาไดนาน 4 เดือน ที่
อุณหภูมิหอง  
 ผลการพัฒนาและออกแบบกราฟก (โลโกและฉลาก) บนบรรจุภัณฑแกงหยวกสําเร็จรูปบรรจุรีทอรตเพาซ ดวยการ
สัมภาษณเชิงลึกรายบุคคล พบวา ผูบริโภคตองการใหแบบกราฟฟกแสดงความเปนตัวตนของคนพิษณุโลกเปนหลัก สามารถ
สื่อสารกับผูบริโภคอยางตรงไปตรงมา ชัดเจน แสดงขอมูลสําคัญสําหรับผลิตภัณฑอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เชน ช่ือ
ผลิตภัณฑ สวนประกอบ วัน/เดือน/ป ท่ีผลิต น้ําหนัก วิธีการบริโภค และเครื่องหมายรับรองมาตรฐาน เปนตน ใชตัวอักษร
แบบก่ึงทางการ อานงาย สีพื้นและสีอักษรตองทําใหมองเห็นตัวอักษรไดชัดเจน แบบกราฟกท่ีได แสดงดังภาพท่ี 2 
 

   
แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 

 
ภาพท่ี 2 แบบกราฟกของแกงหยวกสําเร็จรูปบรรจรุีทอรตเพาซจากการสัมภาษณเชิงลึกรายบุคคล 

 
 ผลการทดสอบความชอบแบบเรียงลําดับพบวา ผูบริโภคเลือกแบบท่ี 2 สูงที่สุดคิดเปนรอยละ 66.67 รองลงมา คือ 
แบบที่ 1 และแบบท่ี 3 ตามลําดับ (รอยละ 23.33 และรอยละ 10.00) และมีขอเสนอแนะใหปรับแกเพื่อใหตัวหนังสือท่ีแสดง
ขอมูลชัดเจนมากขึ้น 

 

      4.2.2 ผลิตภัณฑน้ําตาลสดพรอมดื่มพาสเจอไรส 
      น้ําตาลสด หมายถึง น้ําหวานท่ีไดจากชอดอกของตนตาลหรือตนมะพราว นําไปกรองและผานการฆาเช้ือ แบง

ออกเปน 2 ประเภท คือ นํ้าตาลสดจากชอดอกของตนตาล (งวงตาลหรือดอกตาล) และนํ้าตาลสดจากชอดอกของตนมะพราว 
(จั่นมะพราว) (สุขเกษม, 2557) ปกติน้ําตาลสดหากเก็บอยางถูกวิธีในภาชนะท่ีผานการฆาเชื้อสามารถเก็บไวโดยไมเนาเสียในช่ัว
ระยะเวลาหน่ึง แตถาเก็บไมถูกวิธีจะเนาเสียอยางรวดเร็วจากการปนเปอนของจุลินทรียจากสภาพแวดลอมในข้ันตอนการเก็บ
เกี่ยวซึ่งใชระยะเวลานาน 8-10 ช่ัวโมง ในการรองรับนํ้าตาลจากตน ซึ่งทําใหน้ําตาลมีรสเปรี้ยว เปนเมือก มีฟองและมีปริมาณ
น้ําตาลลดลง วิธีท่ีงายที่สุดในการปองกันการเสื่อมคุณภาพ คือ การทําความสะอาดภาชนะท่ีจะนําไปรองน้ําตาลโตนดสดกอน
โดยการรมควันหรือลวกน้ํารอน (มนสุวีร, 2552) แตน้ําตาลสดที่ไดมีอายุการเก็บรักษาสั้น จากผลการศึกษาของพรดรัล และ
คณะ (2559) พบวา การพาสเจอไรสเซช่ันน้ําตาลสด (ปริมาตร 100 มิลลิลิตร) ที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที มี
ผลใหน้ําตาลสดมีปริมาณของแข็งเพิ่มขึ้น แตมีผลใหความเปนกรด -ดาง ลดลง ปริมาณเช้ือจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา 
Coliform และ Escherichia coli ลดลงเม่ือเปรียบเทียบกับในน้ําตาลสดท่ีไมผานการพาสเจอไรสเซช่ัน น้ําตาลสดท่ีผานการ
พาสเจอไรสเซชั่นสามารถเก็บรกัษาไดนาน 14 วัน โดยที่ปริมาณเชื้อจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา Coliform และ Escherichia 
coli เปนไปตามมาตรฐาน (ประกาศกระทรวงสาธารณสขุ, 2556) ดังนั้นการใชกระบวนการแปรรูปดวยความรอนจึงสามารถยืด
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานขึ้น  

 ผลการออกแบบกราฟกของผลิตภัณฑน้ําตาลสดพรอมด่ืมพาสเจอไรสดวยการสัมภาษณเชิงลึกรายบุคคล พบวา 
ผูบริโภคตองการใหออกแบบกราฟกของบรรจุภัณฑที่บงบอกตัวผลิตภัณฑ ใชสีที่สื่อถึงวัตถุดิบ ตองแสดงขอมูลสําคัญสําหรับ
ผลิตภัณฑอาหารปรุงสําเร็จพรอมบริโภค เชน ช่ือผลิตภัณฑ สวนประกอบ วัน/เดือน/ป ท่ีผลิต น้ําหนัก/ปริมาตร วิธีบริโภคและ
เครื่องหมายรับรอง เปนตน ใชตัวอักษรแบบกึ่งทางการ อานงาย ใชสีพื้นและสีอักษรท่ีทําใหมองเห็นชัดเจน โทนสีเย็นและ

134



 งานประชุมวิชาการระดับชาต ิครั้งที่ 12 มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม  
มหาวิทยาลัยราชภัฏนครปฐม | จังหวัดนครปฐม | ประเทศไทย | 9 - 10 กรกฎาคม 2563 

ศาสตรพระราชา และการวิจัยเพือ่สรางดุลยภาพชีวิตในยุค Disruptive Technology | 5 

สบายตา ผลการทดสอบความชอบแบบเรียงลําดับพบวา ผูบริโภคเลือกแบบที่ 1 สูงสุด คิดเปนรอยละ 86.00 รองลงมา คือ 
แบบท่ี 2 และแบบท่ี 3 ตามลําดับ (รอยละ 10.00 และรอยละ 4.00) โดยไมมีขอเสนอแนะ แสดงดังภาพท่ี 3 

 

   
แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 

 
ภาพท่ี 3 แบบกราฟกของน้ําตาลสดพรอมดื่มพาสเจอไรส จากการสมัภาษณเชิงลึกรายบคุคล 

 

       4.2.3 ผลิตภัณฑกลวยตากบรรจุถุงฟอยด 
       กลวยตากเปนกลวยแปรรูปที่รูจักกันดีและนิยมรับประทานกันทั่วไป นอกจากนั้นยังมีการผลิตและสงออกไปยัง
ตางประเทศดวย กลวยตากทําจากผลกลวยที่สุกงอม นิยมใชกลวยนํ้าวาขาว ซึ่งมีรสหวาน เมื่ออบแลวทําใหไดกลวยท่ีมีสีสวย 
การแปรรูปใหเปนกลวยตากเปนแนวทางในการแกปญหาการเนาเสียของกลวยน้ําวา ทําใหเก็บรักษาผลิตภัณฑไดนานและชวย
เพิ่มมูลคา (อภิชญา, 2554) กลวยตากเปนอาหารก่ึงแหง (intermediate moisture foods) มีคา aw (water activity) 0.65-
0.85 และมีความช้ืนรอยละ 15-30 การเสื่อมเสียสวนใหญเกิดจากยีสตและรา เนื่องจากการแปรรูปดวยความรอนไมสามารถ
กําจัดปริมาณน้ําอิสระใหลดลงไดอยางเหมาะสม นอกจากนั้นเมื่อเก็บกลวยตากไวระยะหน่ึงจะเกิดการเสื่อมคุณภาพ เชน 
เกิดปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล ทําใหกลวยอบมีสีคล้ําขึ้น ไมเปนที่ยอมรับของผูบริโภค แนวทางในการแกปญหาคือ การควบคุม
คุณภาพวัตถุดิบ การทําความสะอาดเครื่องมือ การเลือกใชบรรจุภัณฑอาหารท่ีเหมาะสม และการขนสง เพื่อลดปริมาณน้ํา
อิสระใหต่ํากวา 0.85 (สุรีย, 2534)  
  ผลจากการพัฒนาและออกแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑผลิตภัณฑกลวยตากบรรจุถุงฟอยดดวยการสัมภาษณเชิงลึก
รายบุคคลพบวา ผูบริโภคตองการใหแบบกราฟกบงบอกความเปนตัวตนของเมืองพิษณุโลก สามารถสื่อสารกับผูบรโิภคได และ
แสดงขอมูลสําคัญสําหรับผลิตภัณฑพรอมบริโภค ใชตัวอักษรแบบก่ึงทางการ อานงาย ใชสีพื้นและสีอักษรที่มองเห็นชัดเจน 
เมื่อนําแบบกราฟฟกไปทดสอบความชอบแบบเรียงลําดับพบวา ผูบริโภคเลือกแบบท่ี 3 สูงสุด คิดเป ็นรอยละ 80.00 รองลงมา
คือ แบบท่ี 2 และแบบท่ี 1 (รอยละ 16.00 และ 8.00 ตามลําดับ) ไมมีขอเสนอแนะ แสดงดังภาพท่ี 4 
 

แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 แบบท่ี 3 
 

ภาพท่ี 4 แบบกราฟกของกลวยตากบรรจุถุงฟอยดจากการสมัภาษณเชิงลึกรายบุคคล 
 

      4.2.4 ผลิตภัณฑชุดเม่ียงคํา 
     เมี่ยงคําเปนอาหารวางที่มีคุณคาทางสมุนไพรสูง มีลักษณะเปนชุด ประกอบดวย ใบชะพลู นํ้าเมี่ยงคํา มะพราว

คั่ว กุงแหง ถั่วลิสงคั่ว มะนาว พริก ขิง หอมแดง ใบเม่ียงท่ีใชหอโดยท่ัวไปจะใชใบชะพลูหรือใบทองหลางท่ีอุดมไปดวย
แคลเซียมและมีกากใยสูง (เชาวลี, 2556) วิธีรับประทานใหจัดใบชะพลูหรือใบทองหลางใสจานวางเคร่ืองปรุงอยางละนอยลง
บนใบชะพลูหรือใบทองหลางท่ีจัดเรียงไวตักน้ําเมี่ยงหยอดหอเปนคํารับประทาน แตเดิมเม่ียงคําเปนอาหารวางของคนภาค
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กลางที่นิยมรับประทานในชวงฤดูฝน ปจจุบันนิยมบริโภคอยางแพรหลายทุกภูมิภาค สามารถรับประทานเปนอาหารวางได
ตลอดทั้งป เมื่องคําที่จําหนายในปจจุบันนิยมจัดรวมเปนชุดเพื่อความสะดวกในการบริโภค สวนใหญบรรจุในถุงพลาสติกแบบ
จีบหรือถาดโฟมโดยมีน้ําเม่ียงบรรจุในถวยพลาสติก นักวิจัยจึงไดทําการเปลี่ยนชนิดของบรรจุภัณฑเปนแบบถาดหรือกลอง
พลาสติกแบบมีชองแยกและบรรจุภัณฑแบบแกวสําหรับใสน้ําเมี่ยงและออกแบบกราฟฟก  

ผลการพัฒนาและออกแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑชุดเมี่ยงคําดวยการสัมภาษณเชิงลึกรายบุคคล
พบวา ผูบริโภคตองการผลิตภัณฑมีลักษณะเปนชุดหรือเซ็ตเพื่อความสะดวก โดยกราฟกตองชัดเจน สามารถสื่อสารกับ
ผูบริโภคไดโดยตรง ตองการใหแสดงขอมูลสําคัญสําหรับผลิตภัณฑพรอมบริโภค เชน ช่ือผลิตภัณฑ สวนประกอบ วัน/เดือน/ป 
ที่ผลิต นํ้าหนัก วิธีการใชและเคร่ืองหมายรับรอง (หากมี) สีสันสดใส ใชตัวอักษรแบบกึ่งทางการ อานงาย ภาพและสีตัวอักษร
สดใส สามารถมองเห็นตัวอักษรชัดเจนและการจัดวางภาพและขอความมีความสมดุล ผลการสัมภาษณทําใหไดรูปแบบกราฟก 
3 แบบ และเมื่อนําไปทดสอบความชอบแบบเรียงลําดับพบวา ผูบริโภคเลือกแบบท่ี 2 สูงที่สุด คิดเปนรอยละ 90.00 รองลงมา
คือแบบท่ี 1 และแบบท่ี 2 (รอยละ 12.00 และ 8.00 ตามลําดับ) โดยไมมีขอเสนอแนะ แสดงดังภาพท่ี 5 

 

 

  
                       แบบท่ี 1 แบบท่ี 2             แบบท่ี 3         

 
ภาพท่ี 5 แบบกราฟกของชุดเมี่ยงคําจากการสัมภาษณเชิงลึกรายบคุคล 

 
  ผลการประเมินความชอบโดยวิธีการใหคะแนน (9-point hedonic scale) ตอแบบกราฟฟกบนบรรจุภัณฑอาหาร
พื้นถิ่นของผูบริโภคพบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉลี่ยในทุกคุณลักษณะสําหรับ 4 ผลิตภัณฑ คือ การใชสี ขนาดและ
รูปแบบตัวหนังสือ ขอมูลบนฉลาก การจัดวางองคประกอบและความชอบโดยรวม ในระดับคะแนนระหวาง 6.89-8.24 คือ 
ชอบเล็กนอยถึงชอบมาก โดยมีความชอบรวมเฉลี่ยรหวาง 7.12-8.22 คือ ชอบปานกลางถึงชอบมาก แสดงดังตารางที่ 1 

 
ตารางที่ 1 คะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคตอรูปแบบกราฟกบนบรรจภุัณฑผลติภณัฑอาหารพ้ืนถ่ิน 4 ผลิตภณัฑ 
  

คุณลักษณะ ผลิตภัณฑ 
 แกงหยวกพรอมบริโภค

ในถุงรีทอรตเพาซ 
น้ําตาลสดพรอมดื่ม

พาสเจอไรส 
กลวยตาก 

บรรจุถุงฟอยด 
ชุดเมี่ยงคํา 

การใชสี 7.58±0.76 7.46±1.02 6.89±1.42 6.89±1.42 
ขนาดและรูปแบบตัวหนังสือ 7.68±0.79 7.88±0.72 6.94±0.84 6.94±0.84 
ขอมูลบนฉลาก 7.88±0.75 7.22±0.65 7.32±0.85 7.32±0.85 
การจัดวางองคประกอบ 7.62±0.85 8.24±0.85 7.44±1.05 7.44±1.05 
ความชอบโดยรวม 7.96±0.64 8.22±0.84 7.12±0.67 7.42±0.67 

 
 ผลการทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอแบบกราฟฟกบนบรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่นพบวา รอยละของการยอมรับ
ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑน้ําตาลสดพรอมดื่มพาสเจอไรสมีคาสูงสุด คิดเปนรอยละ 92.00 รองลงมาคือ ผลิตภัณฑแกงหยวก
พรอมบริโภคในถุงรีทอรตเพาซ ชุดเมี่ยงคํา กลวยตากบรรจุถุงฟอยด คิดเปนรอยละ 90.00 86.50 และ 82.50 ตามลําดับ 
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 4.3 การคํานวณตนทุน  
 ผลการคํานวณตนทุนคิดจากบรรจุภัณฑและฉลากพบวา ตนทุนราคามีคาระหวาง 6.0-50.0 บาท โดยบรรจุภัณฑชุด
เมี่ยงคํามีราคาสูงที่สุดคือ 50.0 บาท เนื่องจากบรรจุภัณฑกลองพลาสติกใส และขวดแกวมีราคาคอนขางสูง คือ มีราคา 35.0-
50.0 บาท/ชุด ในขณะท่ีบรรจุภัณฑสําหรับแกงหยวกและนํ้าตาลสดพาสเจอไรสพรอมบริโภคมีราคารองลงมาคือ 10.0-20.0 
บาท/หนวย และบรรจุภัณฑกลวยตากมีราคาต่ําที่สุดคือ ราคา 6.0 บาท/ หนวย  แบบกราฟฟกที่ออกแบบบนบรรจุภัณฑ
อาหารพื้นถ่ินท้ัง 4 ผลิตภัณฑ แสดงดังภาพท่ี 6 
 

        

     

 
 

ภาพท่ี 6 แบบกราฟฟกท่ีไดจากการออกแบบบนบรรจุภณัฑอาหารพื้นถ่ิน 
 

 แนวทางการตอยอดเชิงพาณิชยสําหรับอาหารพ้ืนถิ่นพิษณุโลก นอกจากการออกแบบกราฟกแลวยังสามารถพัฒนา
รูปแบบ ขนาด และวัสดุบรรจุภัณฑไดอีกแนวทางหน่ึง คณะนักวิจัยจึงศึกษาเพิ่มเติม โดยเพิ่มขนาดของบรรจุภัณฑขวดแกว
และเปลี่ยนจากขวดแกวเปนถุงพลาสติก PP ชนิดหนาสําหรับผลิตภัณฑน้ําตาลสดพาสเจอไรดพรอมบริโภค เปลี่ยนลักษณะ
ของบรรจุภัณฑสําหรับชุดเมี่ยงคําและนํ้าเมี่ยงเพ่ือใหมีความหลากหลายและเปนทางเลือกของผูบริโภค แสดงดังภาพท่ี 7 

 

    

    

 
ภาพท่ี 7 ตัวอยางของบรรจุภัณฑเพื่อการตอยอดเชิงพานิชย 

 
5. สรุปผลการวิจัย  
 ผลจากการสํารวจบรรจุภัณฑอาหารพื้นถิ่นพิษณุโลกพบวา บรรจุภัณฑกลุมอาหารคาวสวนใหญเปนถุงพลาสติกชนิด
บาง (ถุงรอน) สําหรับกลุมอาหารหวาน/อาหารวาง มีความหลากหลายโดยมีทั้งวัสดุจากธรรมชาติ (ใบตอง) ถุงพลาสติก กลอง
พลาสติกแบบมีฝาปด กลองพลาสติกแข็งขึ้นรูปและบรรจุภัณฑจากโฟม ผลการออกแบบกราฟกบนบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนถิ่น
จํานวน 4 ผลิตภัณฑ ไดแก แกงหยวกสําเร็จรูปบรรจุถุงรีทอรตเพาซ น้ําตาลสดพรอมดื่มพาสเจอไรส กลวยตากบรรจุถุงฟอยด 
และชุดเมี่ยงคํา พบวา ผูบริโภคสวนใหญตองการใหแบบกราฟกบงบอกความเปนตัวตนของทองถ่ินพิษณุโลก ขอมูลที่ปรากฏ
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ตองชัดเจน สื่อสารกับผูบริโภคได แสดงขอมูลสําคัญสําหรับผลิตภัณฑพรอมบริโภค ใชลักษณะของตัวอักษรแบบกึ่งทางการ 
อานงาย ใชสีพื้นและสีอักษรมองเห็นตัวอักษรไดชัดเจน นอกจากนั้นผลการศึกษายังแสดงใหเห็นวาการออกแบบบรรจุภัณฑมี
สวนใหผูบริโภคมีความพึงพอใจในผลิตภัณฑและมีผลตอการยอมรับของผูบริโภค 
 
6. อภิปรายผลการวิจัย  
 การออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารเปนแนวทางหน่ึงในการเพิ่มมูลคาใหกับอาหารพ้ืนถิ่น โดยผลการศึกษา
พบวา กราฟก (ฉลากและโลโก) มีผลตอการยอมรับของผูบริโภค เพราะแบบกราฟกมีสวนในการสรางความนาเช่ือถือและ 
แสดงถึงความปลอดภัยของผลิตภัณฑ แตอยางไรก็ตามกราฟกไมใชปจจัยเดียวในการตัดสินใจซื้อ ของผูบริโภคแตความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑคือปจจัยหลักในการตัดสินใจซื้อ ดังนั้นการเลือกชนิดของบรรจุภัณฑและใชกระบวนการแปรรูปที่
เหมาะสมกับชนิดของอาหารยังจะคงเปนปจจัยหลักท่ีผูผลิตอาหารตองใหความสําคัญเปนอยางแรก 
 
7. ขอเสนอแนะ  
 ควรมีการนําตัวอยางแบบกราฟกไปใชจริงในเชิงพานิชย หรือผูประกอบการอาจนําไปใชเปนตัวอยางหรือปรับแก
เพื่อใหเหมาะสมกับผลิตภัณฑของตนได 
 
8. กิตติกรรมประกาศ  
 คณะนักวิจัยขอกราบขอบพระคุณโครงการอนุรักษพันธุกรรมพืชอันเนื่องมาจากพระราชดําริ สมเด็จพระเทพ
รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ ที่สนับสนุนงบประมาณในการวิจัย 
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