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บทบรรณาธิการ 
 

 
 วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม (Journal Of Technology Innovative Research: JITR) ฉบับนี้ ปีที่ 4 ฉบับ 2 
(กรกฎาคม-ธันวาคม 2563) เพื่อให้นักวิจัย นักวิชาการ คณาจารย์ และนักศึกษา ได้เผยแพร่บทความทางวิชาการ หรือ
บทความวิจัย 

วารสารฉบับนี้ ประกอบด้วยผลงานวิจัย ทั้งหมด 9 เรื่อง ที่ได้คัดเลือกจากบทความที่เข้าร่วมนำเสนอจากประชุม
วิชาการวิจัยและนวัตกรรมสร้างสรรค์ ครั้งที่ 5 ประจำปี 2561 ที่จัดข้ึนเพ่ือสนับสนุนให้นักวิจัย ได้มีโอกาสแสดงศักยภาพของ
ตนเองในการเข้าร่วมนำเสนอผลงานเผยแพร่ผลงานวิจัยของอาจารย์และนักศึกษา มทร.ล้านนา ตลอดจนมีการแลกเปลี่ยน
เรียนรู ้ พัฒนา ในระดับชาติและยกระดับผลงานวิจัยสู ่ระดับสากล ซึ ่งประกอบด้วยงานวิจัยด้านวิศวกรรมพลังงานและ
เทคโนโลยี งานวิจัยด้านบริหารธุรกิจและศิลปะศาสตร์ งานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี งานวิจัยด้านวิทยาศาสตร์
กายภาพและสุขภาพ งานวิจัยด้านเทคโนโลยีเกษตรและอาหาร งานวิจัยด้าน ศิลปกรรมและสถาปัตยกรรมศาสตร์ และ
งานวิจัยรับใช้สังคม สอดคล้องกับนโยบายสนับสนุนยกระดับผลงานวิจัยสู่ระดับสากล สร้างเครือข่ายความร่วมมือทางวิชาการ 
พัฒนางานวิจัยสู่การเป็น Digital Thailand 4.0 ซึ่งจะเป็นการพัฒนาผลงานทางวิชาการ และบูรณาการงานวิจัยร่วมกันทั้ง
ระดับสาขา คณะ และมหาวิทยาลัยทั่วประเทศ 

กองบรรณาธิการขอขอบคุณท่านผู้เขียนที่ให้ความสนใจ และไว้วางใจวารสารของเราเป็นอย่างดีตลอดมา และหวัง
เป็นอย่างย่ิงว่าบทความที่ได้ตีพิมพ์มีประโยชน์ต่อผู้อ่านทุกท่าน กองบรรณาธิการขอขอบคุณท่านผู้ทรงคุณวุฒิทุกท่านที่ได้ให้
ความกรุณาอ่านและแนะนำการปรับแก้บทความวิจัยให้มีคุณภาพทางวิชาการย่ิงข้ึน 

สุดท้ายนี้ หากผู้อ่านมีข้อเสนอแนะในการปรับปรุงวารสารนี้ให้สมบูรณ์ยิ่งขึ้น กองบรรณาธิการขอน้อมรับไว้ด้วย
ความยินดีย่ิง 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยครั้งน้ี เพื่อศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษากล้วยหอมทองโดยอาศัยเทคโนโลยีฟองอากาศขนาดเล็กหรือ
เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล (Micro/Nano Bubbles technology, MNBs) โดยทำการศึกษาน้ำในกระบวนการแช่ล้างกล้วย
หอมทอง 5 ประเภท ได้แก ่1) น้ำประปา(TW) 2) น้ำแอร์ไมโครนาโนบับเบิ้ล (Air MNBs) 3) น้ำแอร์นาโนบับเบิ้ล (Air NBs) 4) 
น้ำโอโซนไมโครนาโนบับเบิ้ล (O3 MNBs) และ 5) น้ำโอโซนนาโนบับเบิ้ล (O3 NBs) โดยกำหนดระยะเวลาการแช่ล้างนาน 20 
นาที จากผลการทดลองพบว่าการใช้น้ำที่มีฟองอากาศขนาดเล็กที่ผลิตจากเทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ลสามารถช่วยยืดอายุ
การเก็บรักษากล้วยหอมทองได้ โดยช่วยป้องกันการสูญเสียน้ำหนักและชะลอการเปลี่ยนแปลงความแน่นเน้ือของกล้วยอย่าง
เห็นได้ชัด รวมทั้งช่วยลดปริมาณเชื้อราอันเป็นสาเหตุของโรคขั้วหวีเน่าได้  โดยพบว่าเมื่อใช้เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล
ร่วมกับแกส๊โอโซนทำให้ประสิทธิภาพของการลดปริมาณเชื้อราที่ข้ัวกล้วยสูงข้ึน ซึ่งจากผลการทดลองสามารถใช้เป็นแนวทาง
ในการศึกษาเพิ่มเติมต่อไปในอนาคต โดยเฉพาะอย่างยิ่งเทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ลจัดเป็นวิธีที่ปลอดภัยและปลอดการใช้
สารเคมีโดยสิ้นเชิง  
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Abstract 
This research aims to extend the shelf life of gold bananas by the Micro/Nano Bubbles technology 

(MNBs). The 5 types of water were used to soak gold banana for 20 minutes 1) Tap Water (TW) 2) Air 
Micro/Nano Bubbles water (Air MNBs) 3) Air Nano Bubbles water (Air NBs) 4) Ozone Micro/Nano Bubbles 
water (O3 MNBs) and 5) Ozone Micro/Nano Bubbles water (O3 NBs). The results showed that the use of 
water by MNBs technology can extend shelf life of gold banana. By preventing weight loss and slowing the 
firmness of bananas, obviously. Moreover, it could reduce the amount of fungus causing the Crown Rot 
disease of gold banana. We also found that when using the MNBs technology with ozone gas, the amount 
of fungus is reduced effectively. These results can be used as a guideline for further work on gold banana 
washing process using MNBs as a safe and chemical-free technology. 
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1. บทนำ 
กล้วยหอมทองจัดเป็นพืชเศรษฐกิจที่สำคัญตาม

โครงการส่งเสริมการเกษตรอุตสาหกรรมต้นแบบ  เกษตร
ปลอดภัย เกษตรอุตสาหกรรม เกษตรซื ้อขายล่วงหน้า 
เพื ่อยกระดับคุณภาพชีวิตให้กับพี ่น้องเกษตรกรไทยได้
อย่างยั่งยืน  ภายใต้ความความร่วมมือของมหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลล้านนา และสภาอุตสาหกรรมจังหวัด
ตาก ในโครงการ TAK Model  อ้างอิงจากข้อมูลการ
อบรมของ สำนักงานเศรษฐกิจการเกษตร ในวันที่ 25 
กันยายน 2560ซึ่งได้กล่าวถึงการผลิตและการตลาดกล้วย
หอมทอง ศักยภาพในการส่งออก โดยเฉพาะตลาดญ่ีปุ่นที่
มีความต้องการสูง โดยปีพ.ศ. 2559 ไทยมีเน้ือที่เก็บเกี่ยว
ทั้งหมด 37,020 ไร่ ผลผลิต 117,427 ตัน ผลผลิตต่อไร่ 
3,172 กิโลกรัม ต้นทุนการผลิต 4,823 บาท/ตัน ราคาท่ี
เกษตรกรขายได้ 12,777 บาท/ตัน ผลตอบแทนสุทธิ 
7,954 บาท/ตัน มีจำนวนใช้ในประเทศ 113,703 ตัน 
ส่งออกกล้วยหอมสด ปริมาณ 3,725 ตัน มูลค่า 81.40 
ล้านบาท ราคาส่งออก 21,855 บาท/ตัน คู่ค้าท่ีสำคัญ คือ 
ญี ่ป ุ ่น จ ีน ลาว และค ู ่แข ่งท ี ่สำค ัญ ค ือ ฟิล ิปป ินส์  
เอกวาดอร์ เบลเยียม และคอสตาริกา  ญี่ปุ่นได้ให้โควตา
กล้วยหอมทองจากไทยปีละ 8,000 ตัน แต่ส่งออกได้เพียง
ปีละ 4,000 ตันเท่านั ้น  ตลาดต่างประเทศยังมีความ
ต้องการผลผลิตกล้วยหอมทองสดในปริมาณมาก ทั้งนี้ใน
การผลิตและส่งออกพบปัญหาทั้งด้านคุณภาพผลผลิตตาม
เกณฑ์มาตรฐาน การกระจายการผลิตให้สอดคล้องกับ
ความต้องการของตลาด ผลผลิตต่อพื้นที่ต่ำ ปัจจัยการ
ผลิตทั้งปุ๋ยและสารเคมีในการกำจัดวัชพืช ค่าแรงงานที่
สูงขึ้น ท่าให้ต้นทุนการผลิตสูงขึ้น อายุการวางจำหน่ายที่
สั ้น ดังนั ้นควรเร่งส่งเสริมและจัดการกับปัญหาเหล่าน้ี  
เพื ่อให้การผลิตกล้วยหอมทองเพียงพอต่อผู ้บริโภคใน
ประเทศและมีคุณภาพตามเกณฑ์การส่งออกได้ [1] 

ด้วยมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนาได้
เล็งเห็นถึงปัญหาที่พบในผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมชุมชนของ      
ไม่สามารถเข้าสู ่ช่องทางการตลาดในปัจจุบันได้ จึงได้
จัดทำโครงการเกษตรอุตสาหกรรมเพ่ือการส่งออก สำหรับ
เกษตรกรพื้นที ่ภาคเหนือ ประกอบด้วยพืชหลักสำคัญ          
5 อย่าง ได้แก่ กล้วยหอมทอง มะม่วงน้ำดอกไม้ กระเจี๊ยบ

เขียว สัปปะรด MD2 และขิง เพื ่อสนับสนุนเกษตรกร
ต้ังแต่ต้นน้ำ กลางน้ำ และปลายน้ำ ตลอดจนเพ่ือถ่ายทอด
เทคโนโลยีงานวิจัยจากนักวิจัยและผู้เชี่ยวชาญของ มทร.
ล้านนาสู ่เกษตรกร ให้เกิด SMART FARMER และเพ่ือ
ยกระดับพืชเศรษฐกิจเพื่อการส่งออกที่มีคุณภาพ โดยใน
วันที่ 18 มกราคม พ.ศ. 2561 ได้มีการเปิดโครงการ
ดังกล่าว จึงมีการเสวนาซักถามและแลกเปลี ่ยนความ
คิดเห็นร่วมกันระหว่างนักวิจ ัยของมหาวิทยาลัยฯกับ
เกษตรกรผู ้ผลิตกล้วยหอมทองจากภาคเหนือตอนบน 
ได้แก่ จังหวัดตากและ จังหวัดเชียงใหม่ เพื ่อทราบถึง
ปัญหาและความต้องการ นำไปสู่การหาแนวทางพัฒนา 
ส่งเสริมและแก้ปัญหาร่วมกัน  พบว่านอกจากปัญหาดา้น
ขนาด ลักษณะผล สีของกล้วยหอมทองแล้ว ยังพบปัญหา
การเกิดเชื้อราท่ีข้ัวกล้วยที่เป็นอุปสรรคของการเก็บรักษา
กล้วยหอมทองสู่ตลาดผู้บริโภค 

ปัญหาการเกิดเชื้อราท่ีข้ัวกล้วย เกิดจากการติด
มาจากแปลงปล ูกและระหว่างการขนส ่ง  เช ื ้อรายัง
ก่อให้เกิดโรคแอนแทรคโนส ซึ่งก่อให้เกิดจุดดำที่ผิวกล้วย 
ที่บริเวณขั้วของกล้วยหอมนั้นมีความชื้นสูงเนื่องจากน้ำ
ยางที่ซึมออกมาจากบาดแผลอันเนื่องจากการตัดแต่งทำ
ให้เกิดการเจริญของเชื ้อราที ่ขั ้วได้ดี  ปัจจุบันมีการใช้
สารเคมีในการยับยั ้ง  อาทิเช ่น โพแทสเซียมซอร์เบต 
(potassium sorbate),กรดออกซาลิก (oxalic acid) และ 
salicylic acid แต่ยังข้อกังวลถึงผลกระทบต่อผู้บริโภคที่
อาจเกิดข้ึน ดังน้ันเพ่ือหลีกเลี่ยงการใช้สารเคมี จึงได้สนใจ
กระบวนการล้างทำความสะอาดกล้วยหอมทองซึ ่งเป็น
ขั ้นตอนสำคัญที่ต ้องคำนึงถึงเพราะสามารถกำจัดยาง
กล้วย สิ่งแปลกปลอม เศษฝุ่นละออง และเชื้อราที่ติดมา
จากกระบวนการผลิตในแปลงเพาะปลูกรวมทั้งสารเคมี
ตกค้างและเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนได้ 

งานวิจ ัยนี ้ม ีว ัตถ ุประสงค์  เพื ่อประยุกต ์ใช้
เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ลในกระบวนการยืดอายุกล้วย
หอมทอง โดยใช้กระบวนการแช่ล้างกล้วยหอมทองด้วยน้ำ
ไมโครนาโนบับเบิ้ลเพื่อลดการเกิดเชื้อราที่ขั้วกล้วยหอม
ทองและยืดอายุกล้วยหอมทองเพื่อส่งออก กรณีศึกษา 
กลุ่ม วิสาหกิจกล้วยหอมเมืองแกน อำเภอแม่แตง จังหวัด
เชียงใหม่  
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2.วัตถุประสงค์  
เพ ื ่อศ ึกษาความเป ็นไปได้และประยุกต์ใช้

เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ลในกระบวนการยืดอายุการ
เก็บรักษากล้วยหอมทอง 
 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  

ปัจจ ุบ ันได ้ม ีการนำเทคโนโลยีฟองอากาศ               
ขนาดเล็กไมโครและนาโนมาประยุกต์ใช้อย่างแพร่หลาย 
เช ่น การบำบ ัดน ้ ำ เส ี ย  การเกษตร  ด ้านส ุ ขภาพ 
กระบวนการผลิตอาหารและเครื่องด่ืมที่ต้องการทำให้เกิด
โฟม เป็นต้น              ไมโครนาโนบับเบิ้ล (Micro/Nano 
Bubbles, MNBs) เป ็นม ีขนาดเส ้นผ ่านศ ูนย ์กลางอยู่
ระหว่าง 10 ถึง 200 นาโนเมตร คุณสมบัติเด่นคือมีพื้นที่
ผิวจำเพาะสูง และมีความคงตัวอยู่ได้นานในตัวกลางที่เป็น
ของเหลว ซึ่งสามารถเพ่ิมความสามารถในการละลายของ
แก๊สในของเหลว Eriksson และ Ljunggren, 1999 [2]  
รายงานการใช้ฟองแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์ขนาดไมโคร
และนาโนสามารถช่วยจำนวนเชื้อจุลินทรีย์ที่ปนเปื้อนใน
ต้นหอม ซึ่งฟองแก๊สคาร์บอนไดออกไซด์มีประสิทธิภาพ
เทียบเท่ากับการใช้สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท์ที่นิยม
ใช้เพ่ือฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และยับยั้งการเจริญเติบโตของเชื้ออี
โคไลได้ สอดคล้องกับงานวิจัยของ Kobayashi และคณะ 
2009a; Kobayashi, 2009b [3-4] ในระยะเวลา 10 ปีที่
ผ่านมา มีรายงานวิจัยที ่มีการใช้เทคโนโลยีฟองอากาศ
ขนาดเล็กระดับไมโครและนาโนเมตรประยุกต์ใช้ในการ
กำจัดเชื้อจุลินทรีย์ เน่ืองจากเป็นเทคโนโลยีสะอาด ปลอด
จากการใช้สารเคมี จึงทำให้นักวิจัยและหน่วยงานต่างๆ 
สนใจที ่จะนำเทคโนโลยีฟองอากาศขนาดเล ็กนี ้มา
ประยุกต์ใช้อย่างแพร่หลาย[5-17]   
 
4.วิธีการวิจัย  

4.1. การเตรียมน้ำตัวอย่าง 
เคร ื ่ อ ง กำ เน ิ ดฟองแก ๊ สขนาดเล ็ ก ไมโคร 

นาโนบับเบิ้ล รุ่น KVM10 ออกแบบและผลิตโดยนักวิจัย
ศ ูนย์ความเป็นเลิศทางวิชาการด้านการประยุกต ์ใช้  
ไฟฟ้าแรงส ูงพลาสมาและไมโคร/นาโนบับเบ ิ ้ลเพ่ือ
การเกษตรและการประมงข้ันสูง มทร.ล้านนา ใช้อัตราการ

ไหลของน้ำ 1.7 ลิตรต่อนาที การไหลของฟองอากาศ 0.5 
ลิตรต่อนาที กำลังไฟฟ้า 240 วัตต์  อัตราการไหลของ
อากาศ 0.5 ลิตรต่อนาที ขนาดของไมโครบับเบิ้ลที่เกิดข้ึน
มีขนาด 40-50 ไมโครเมตร ความเข้มข้นของไมโครบับเบิ้ล
มีค ่า 60,000 บับเบิ้ล ต่อมิลลิลิตร และขนาดของนา
โนบับเบิ้ลที่เกิดขึ้นมีขนาด 200-1,000 นาโนเมตร ความ
เข้มข้นของนาโนบับเบิ้ลมีค่า 108-1,011 บับเบิ้ลต่อ
มิลลิลิตร 

สำหรับการผลิตน้ำโอโซนไมโครนาโนบับเบิ้ล
และโอโซนนาโนบับเบิ้ล ใช้เครื่องกำเนิดไฟฟ้าฟองอากาศ
ขนาดเล็ก (RMUTL-KVM15) และเป็นแก๊สออกซิเจนเชิง
พาณิชย์ (O2, บริสุทธ์ิ 99.5%, บริษัท แพรเซ็กซ์ (ประเทศ 
ไทย) จำกัด ) 

4.2. การเตรียมและศึกษาเชื้อราบนข้ัวหวีกล้วย
หอมทอง  

เก ็บต ัวอย ่างกล ้วยหอมทองดิบม ีความแก่
ประมาณร้อยละ 80  หลังการตัด 1 วันจากเกษตรกรกลุ่ม
วิสาหกิจกล้วยหอมเมืองแกน  

4.2.1 กล้วยหอมทองดิบ 
ใช Loop เผาไฟแลวรอใหเย็นแลวแตะบนกล้วย

หอมทองดิบขั้วหวียังไม่เน่า B1 ขีดบนจานเลี้ยงเชื ้อที ่มี 
อ า ห า ร  Potato Dextrose Agar (PDA) บ ่ ม ไ ว ้ ที่
อุณหภูมิห้อง  

4.2.2 กล้วยหอมทองหลังการบ่ม  
นำกล้วยหอมทองดิบมาบ่ม ณ อุณหภูมิห้องใน

กล่องให้ความชื้น เป็นเวลา 7 วัน หลังการบ่มนำมาแยก
เชื ้อที ่ข ั ้วหวีด้วยวิธี tissue transplanting โดยการตัด
เน้ือเย่ือข้ัวหวีที่เป็นโรคบริเวณรอยต่อระหว่างเน้ือเย่ือปกติ
และเนื้อเยื่อที่แสดงอาการเน่า ขนาด 5x5 มิลลิเมตร แช่
ในสารละลายคลอรอกซ์เข้มข้นร้อยละ 10  นาน 5 นาที 
นำมาวางในจานเลี้ยงเชื ้อที ่มีอาหาร Potato Dextrose 
Agar (PDA) บ่มไว้ที่อุณหภูมิห้อง 7 วัน จำแนกชนิดของ
เชื ้อราศึกษารูปร ่างลักษณะของเชื ้อและบันทึกภาพ 
สำหรับนำไปใช้ในการศึกษาชนิดของเชื้อที ่พบในกล้วย
หอมตัวอย่าง 

4.3. การศึกษาประสิทธิภาพเทคโนโลยีไมโครนา
โนบับเบิ้ลในการยืดอายุกล้วยหอมทองดิบ  
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นำตัวอย่างกล้วยหอมทองดิบที่เตรียมไว้มาผ่าน
การล้างด้วยน้ำตัวอย่างทั้ง 5 ชนิด ด้วยอัตราส่วนกล้วย
หอมทองน้ำหนัก 50 กรัมต่อน้ำตัวอย่าง 200 มิลลิลิตร 
แช่เป็นเวลา 20 นาที ตามวิธีการของ กรมวิชาการเกษตร.
[18]  ซึ่งแบ่งเป็น 5 ตัวอย่าง ละ 3 ซ้ำ ๆ  ละ 1 ถุง บรรจุ
ถุง โดยวางแผนการทดลองแบบ CRD ได้แก ่

ตัวอย่างที่ 1 น้ำประปา(ชุดควบคุม) (TW) 
ตัวอย่างที่ 2 น้ำแอร์ไมโครนาโนบับเบิ้ล (Air 

MNBs) 
ตัวอย่างที่ 3 น้ำแอร์นาโนน้ำบับเบิ้ล (Air NBs) 
ตัวอย่างที่ 4 น้ำโอโซนไมโครนาโนบับเบิ้ล (O3 

MNBs)                                  
ตัวอย่างที่ 5 น้ำโอโซนนาโนบับเบิ้ล (O3 NBs)                                        
หลังจากแช่ทิ้งไว้ 20 นาที จึงนำตัวอย่างกล้วย

หอมทองดิบมาวิเคราะห์หาเชื้อราที่คงอยู่ด้วยวิธีการขีด

เชื้อในจานเพาะเชื้อ (Streak-Plate Technique)  

4.4 การศึกษาการยืดอายุของกล้วยหอมทอง
หลังใช้เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล  

นำตัวอย่างกล้วยหอมทองที่ผ่านกระบวนการแช่
ล้างไปศึกษาอายุการเก็บรักษาของกล้วยหอม โดยศึกษาที่
อุณหภูมิ 14ºC ระยะเวลา 30 วัน เนื่องจากอุณหภูมิเป็น
ปัจจัยสำคัญในการยืดอายุการเก็บรักษากล้วย โดยทั่วไป 
คือ 12-14ºC [19]  จากนั้นนำไปวิเคราะห์คุณภาพหลัง
การเก็บเกี่ยวโดยการวัดค่าการสูญเสียน้ำหนัก ค่าความ
แน่นเน้ือ  
 
5. ผลการวิจัย  

5.1 ผลการศึกษาเชื้อราบนกล้วยหอมทอง 
 จากผลการศึกษากล้วยหอมทองก่อนเข้าสู่
กระบวนการแช่ล้าง ได้ผลดังน้ี 

 
 
 

 
 

รูปที่ 1 แสดงการเกิดเชื้อบนข้ัวกล้วยหอม 
 

(ก) พบเชื้อราหลายจีนัสบริเวณแผลที่ข้ัว 
(ข) อาการเริ่มแรกของโรคข้ัวหวีเน่าบนกล้วยดิบ 
(ค) เมื่อบ่มหวีกล้วยในกล่องความชื้นกล้วยเริ่มสุกพบว่าโรคเริ่มรุนแรงพบเส้นใยสีขาวของเชื้อราปกคลุมบริเวณข้ัวหวี 
(ง) พบเชื้อราหลายจีนัสบริเวณแผลที่ข้ัว 
(จ) ลักษณะของเชื้อรา Curvularia sp. 
(ฉ) ลักษณะของเชื้อรา Fusarium sp. 
(ช) ลักษณะของเชื้อรา Lasiodiplodia sp. 

ก ข ค 

ง จ ฉ 
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กล้วยหอมทองดิบพบข้ัวหวีกล้วยแสดงอาการ
เริ่มเน่าดำแต่ยังไม่พบเส้นใยสีขาวชัดเจนมากนัก พบเชื้อ 
Fusarium sp.เกิดข้ึน ดังแสดงในรูปที่ 1 (ก) 

กล้วยหอมทองหลังจากบ่ม ณ อุณหภูมิห้องใน
กล่องให้ความชื้น เป็นเวลา 7 วัน พบว่าข้ัวหวีกล้วยแสดง
อาการเน่าดำ มเีส้นใยสีขาวของเชื้อราข้ึนปกคลุม โดยพบ
เชื้อรา 3 ชนิด ได้แก่ Fusarium sp.และ Lasiodiplodia 
sp และ Curvularia sp. ดังแสดงในรูปที่ 1 (ข-ฉ)  

5.2. ผลการศึกษาประสิทธิภาพเทคโนโลยีไม
โครนาโนบับเบิ้ลในการยืดอายุกล้วยหอมทองดิบ 

จากการนำน้ำตัวอย่างทั้ง 5 ชนิดแช่ล้างกล้วย
หอมทองดิบที่ควบคุมน้ำหนักขนาดและปริมาณน้ำที่แช่
ล้าง นาน 20 นาที พบว่าการแช่ล้างกล้วยหอมทองในน้ำที่
มีฟองอากาศขนาดเล็กจากเทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล 
สามารถลดการเจริญเติบโตของเส้นใยเชื้อราบนขั้วกล้วย
หอมได้อย่างชัดเจนเมื่อเปรียบเทียบกับน้ำประปา โดย
พบว่าน้ำ O3 MNBs และน้ำ O3 NBs มีประสิทธิภาพใน
การลดปริมาณเชื้อราใกล้เคียงกัน สอดคล้องกับน้ำ air 
MNBs และ น้ำ air NBs แสดงให้เห็นว่าเทคโนโลยีไมโคร
นาโนบับเบิ้ลสามารถลดการเจริญเติบโตของเส้นใยเชื้อรา
บนขั ้วกล้วยหอมได้ ในขณะเดียวกันพบว่าขนาดของ
ฟองอากาศทั้งระดับไมโครและนาโนเมตรไม่มีผลต่อการ
ลดการเจริญเติบโตของเชื้อราแต่อย่างใด แสดงในรูปที่ 2 

ผลการศึกษาการเจริญของเชื ้อราบนขั้วกล้วย
หอมทองเมื่อทิ้งไว้ 7 วันหลังจากการแช่ล้าง 20 นาที ดัง

แสดงในกราฟรูปที่ 2 พบว่า กล้วยหอมทองทีแ่ช่ล้างในน้ำ 
O3 MNBs น้ำ O3 NBs มีปริมาณการเจริญเติบโตของเชื้อ
ราน้อยที่สุดร้อยละ 11 และ 11.3 ตามลำดับ รองลงมา 
คือ กล้วยหอมทองที่ล้างโดยใช้น้ำ air MNBs และน้ำ air 
NBs ร ้อยละ 58 เท ่าก ัน ในขณะที ่น ้ำปะปาพบการ
เจริญเติบโตของเชื้อรามากท่ีสุดเท่ากับร้อยละ 95   

5.3 ผลการศึกษาการยืดอายุของกล้วยหอมทอง
หลังใช้เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล 

หลังจากนำตัวอย่างกล้วยหอมทองที่ถูกล้างไป
เก็บไว้ที่อุณหภูมิ 14 ºC เป็นระยะเวลา 30 วัน จากน้ัน
นำไปวิเคราะห์คุณภาพหลังการเก็บเกี่ยวโดยการวัดค่าการ
สูญเสียน้ำหนัก ค่าความแน่นเน้ือ พบว่า  

น้ำ air MNBs และ น้ำ air NBs สามารถยืดอายุ
การเก็บกล้วยหอมได้มากที ่ส ุด พิจารณาจากค่าการ
สูญเสียน้ำหนักลดน้อยลงอย่างมีนัยสำคัญ  คือ ร้อยละ 
6.2 และ 6.7  ตามลำดับ ดังแสดงในรูปที่ 3 เมื่อเทียบกับ
การแช่ล้างในน้ำ O3 MNBs และ น้ำ O3 NBs มีค่าการ
สูญเสียน้ำหนักร้อยละ 9 และ9.5 ส่วนน้ำประปามีการ
สูญเสียน้ำหนักมากท่ีสุดร้อยละ 10.5 ณ วันที่ 30 ของการ
เก็บรักษา นอกจากนี้จากการสังเกตการเปลี่ยนแปลงของ
สีผิวกล้วย พบว่าการแช่ล้างกล้วยหอมทองในน้ำตัวอย่าง
ไมโครนาโนบับเบิ้ลสามารถชะลอการสุกของกล้วยหอม
ทองได้ 
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รูปที่ 2 กราฟแสดงการเจริญของเชื้อราบนข้ัวกล้วยหอมทอง 
 
 

 
 

รูปที่ 3 กราฟแสดงค่าการสูญเสียน้ำหนักของกล้วยหอมทอง ณ อุณหภูมิ 14 ºC  ระยะเวลา 30 วัน 
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รูปที่ 4 กราฟแสดงค่าความแน่นเน้ือของกล้วยหอมทอง ณ อุณหภูมิ 14 ºC  ระยะเวลา 30 วัน
 

ผลการศึกษาการยืดอายุกล้วยหอมทองจาก              
ค่าความแน่นเนื้อแสดงในรูปที่ 4 พบว่าในวันที่ 30 กล้วย
หอมทองที่แช่ล ้างในน้ำ O3 MNBs น้ำ O3 NBs นาน            
20 นาทีและนำมาเก็บบ่ม 14 ºC เป็นเวลานาน 7 วัน มี
ค่าความแน่นเนื ้อค่อนข้างต่ำ เท่ากับ 6.57 และ 6.66 
ตามลำดับ  รองลงมาคือกล้วยหอมทองที ่ล ้างโดยใช้
น้ำประปามีค่าความแน่นเนื้อเท่ากับ 5.67 ในขณะที่น้ำ           
air MNBs และน้ำ air NBs มีค่าความแน่นเนื้อมากที ่สุด 
เท่ากับ 9.54 และ 9.60  
 
6. อภิปรายผลการวิจัย  

การแช่ล้างทำความสะอาดกล้วยหอมทองในน้ำ
ที ่ผ่านกระบวนการทำให้เป็นฟองอากาศขนาดเล็กด้วย
เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ ้ลที ่ผลิตจากเครื ่องกำเนิด
ฟองอากาศขนาดเล็ก มทร.ล้านนา ด้วยระยะเวลา 20 
นาที มีประสิทธิภาพสามารถลดปริมาณของเชื้อราที่ข้ัวหวี
กล้วยหอมทองได้ โดยอาศัยกลไกของฟองอากาศขนาดไม
โครและนาโนในการเข้าทำลายเชื้อราบนข้ัวกล้วยหอมทอง 
การเกิดไฮดรอกไซด์ไอออน รวมทั้งเมื่อเกิดการยุบตัวของ
ฟองก่อให้เกิดความร้อนที่สูงข้ึนส่งผลต่อการสภาวะการที่
ไม่มีการถ่ายเทความร้อนเข้าและออกจากระบบและ 

 
กระบวนการสลายตัวทางความร้อนภายในของเชื้อราทำ
ให้เชื้อราเกิดการเสียสภาพ (Kimura และ Ando, 2002)  
[20].      

จากการศ ึกษาพบว ่ าน ้ ำโอโซนไมโครนา
โนบับเบิ้ลและน้ำโอโซนนาโนบับเบิ้ล สามารถลดการเจริญ
ของเส้นใยเชื้อราซึ่งเป็นสาเหตุโรคขั้วหวีเน่าได้ดีที่สุดเมื่อ
เทียบกับ น้ำประปา น้ำแอร์ไมโครนาโนบับเบิ้ล และน้ำ
แอร์นาโนน้ำบับเบิ้ล  

นอกจากการใช้เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล
สามารถลดการเจริญของเชื้อราได้แล้วยังมีส่วนช่วยรักษา
คุณภาพของกล้วยหอมในระหว่างการเก็บรักษา ดังแสดง
ในผลการทดลองในรูปที่  3 และ รูปที่ 4 พบว่าค่าการ
สูญเสียน้ำหนักและค่าความแน่นเนื้อของกล้วยหอมมีค่า
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญเมื่อเทียบกับการล้างโดยน้ำ
ปะปาเนื ่องมาจากการใช้เทคโนโลยีไมโครนาโนบับเบิ้ล
ช่วยสมานการเกิดบาดแผลที่ขั้วกล้วยหอมทำให้แผลที่ข้ัว
กล้วยหอมหายได้เร็วส่งผลต่ออัตราการหายใจของกล้วยที่
ลดลงทำให้รักษาคุณภาพของกล้วยหอม สอดคล้องกับ
งานของจริงแท้  ศิริพานิชและคณะ [21]. นอกจากนี้ยัง
ช ่ วยลดปร ิมาณแก ๊สออกซ ิ เจนและเพ ิ ่ มปร ิ มาณ
คาร์บอนไดออกไซด์ในน้ำล้างซึ่งเป็นการยับย้ังการทำงาน
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ของเอทิลีนที่กล้วยหอมส่งผลต่อการสุกของกล้วยที่น้อยลง 
ดังผลการศึกษาของเกริก ปันเหน่งเพชรและคณะ [22]. 

จากการทดลองแสดงให้เห็นว่าการใช้เทคโนโลยี  
ไมโครนาโนบับเบิ้ลเป็นวิธีที่ปลอดการใช้สารเคมีมาใช้ใน
การลดปริมาณเชื้อราหรืออาจใช้ร่วมกับการใช้แก๊สโอโซน
เพ ื ่อ เพ ิ ่มประส ิทธ ิภาพและลดการใช ้สาร เคม ี ใน
กระบวนการและสามารถช่วยรักษาคุณภาพและช่วยยืด
อายุการเก็บรักษาและระยะเวลาในการวางจำหน่ายของ
กล้วยหอมทองได้ 
 
7.  สรุป  

การ ใช ้ เทคโนโลย ี ไมโครนาโนบ ับเบ ิ ้ลมี
ประสิทธิภาพในการลดเชื้อราท่ีข้ัวกล้วยและส่งผลต่อการ
ยืดอายุการเก็บกล้วยหอม ส่วนการแช่ล้างกล้วยหอมทอง
ด้วยน้ำแอร์ไมโครนาโนบับเบิ้ลและน้ำแอร์นาโนบับเบิ้ล
สามารถยืดอายุการเก็บกล้วยหอมได้ดีที่สุด โดยมีค่าความ
แน่นเนื ้อและค ่าความส ูญเส ียน้ำหนักในระดับท ี ่ ดี  
รองลงมาคือ น้ำประปา ส่วนการแช่ล้างโดยใช้น้ำโอโซนไม
โคร               นาโนบับเบิ้ลและน้ำโอโซนนาโนบับเบิ้ล มี
ประสิทธิภาพในการยืดอายุการเก็บกล้วยหอมได้น้อย แต่
มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณเชื้อราที่สูงกว่าน้ำแช่ล้าง
ประเภทอื่นๆ 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยมีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะไฟ

จีน (Clausena lansium (Lour.) Skeels) โดยทำการแยกและสกัดสารในตัวอย่างของมะไฟจีน ด้วยตัวทำละลายเอทานอล 
และน้ำ นำมาศึกษาปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด โดยวิธี Folin-ciocalteu และศึกษาฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี 2,2-
diphenyl-1-picrylhydrazyl (DPPH) redical scavenging activity, 2,2’-azino-bis,3-ethylbenz thiazoline-6-
sulphonic acid (ABTS) radical cation decolorization assay แล ะ  ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) 
assay จากผลการศึกษา พบว่า ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดของสารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำมีปริมาณ
มากท่ีสุด มีค่าเท่ากับ 61.954 ± 0.896 mg gallic acid equivalent (GAE) / g extract นอกจากน้ีผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้าน
อนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP พบว่า สารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำให้ค่าฤทธิ์ต้านอนุมูลอสิระที่
สูงสุดเช่นกัน เมื่อเทียบกับสารสกัดจากตัวอย่างส่วนอื่นของมะไฟจีน มีค่าเท่ากับ 23.738 ± 0.090, 284.788 ± 21.990 และ 
157.508 ± 10.634 mg trolox equivalent (TE) / g extract ตามลำดับ จากผลการศึกษาครั้งน้ีพบว่าเมล็ดมะไฟจีนซึ่งเป็น
ส่วนเหลือทิ้งในกระบวนการแปรรูปอาหาร สามารถตรวจวิเคราะห์พบปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารต้านอนมุูลอิสระ 
นอกจากน้ีในเมล็ดมะไฟจีนยังมีสารสำคัญและอาจนำมาใช้ประโยชน์ในอุตสาหกรรมอื่นต่อไปได้ 
 
คำสำคัญ: มะไฟจีน, สารประกอบฟีนอลิก, สารต้านอนุมูลอิสระ 
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Abstract 
The objective of this study is to determine the amount of total phenolic compounds and its 

antioxidant activity from wampee (Clausena lansium (Lour.) Skeels). The compounds were isolated and 
extracted by using ethanol and water. Total phenolic contents were then determined by using Folin-
ciocalteu method. The antioxidant activities of the extracts were investigated by 2,2-diphenyl-1-
picrylhydrazyl (DPPH) radical scavenging activity, 2,2’-azino-bis,3-ethylbenz thiazoline-6-sulphonic acid 
(ABTS) radical cation decolorization assay and ferric ion reducing antioxidant power (FRAP) assay. The result 
showed that the water extract from wampee peel had the highest amount of total phenolic compounds 
at 61.954 ± 0.896 mg gallic acid equivalent (GAE) / g extract. The determination of antioxidant activities by 
DPPH, ABTS and FRAP found that the highest activities from wampee peel extracts using water were 23.738 
± 0.090, 284.788 ± 21.990 and 157.508 ± 10.634 mg trolox equivalent (TE) / g extract, respectively. The 
findings suggested that the waste products of wampee seeds could be analysed the phenolic compounds 
and natural antioxidants. Moreover, the active compounds in wampee seeds might be useful for other 
industrial applications. 
 
Keywords: Wampee, Phenolic compounds, Antioxidant 
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1. บทนำ 
ม ะ ไ ฟ จ ี น  ( Clausena lansium (Lour.) 

Skeels) ม ีช ื ่อสาม ัญว่า Wampee เป ็นพืชท ี ่อย ู ่วงศ์
เดียวกับส้ม ไม่ได้อยู่ในวงศ์เดียวกับมะไฟ จัดเป็นผลไม้ที่มี
อยู่เฉพาะท้องถ่ินโดยเฉพาะในจังหวัดน่าน โดยสันนิษฐาน
ว่าคนจีนเป็นผู้นำมาปลูกในประเทศไทยที่จังหวัดน่านเมื่อ
ประมาณ 100 ปีที ่ผ่านมา ทำให้จังหวัดน่านเป็นแหล่ง
ปลูกมะไฟจีนแหล่งใหญ่แห่งเดียวในประเทศไทย (แสง
แก้ว, 2537)มะไฟจีนจึงถือว่าเป็นผลไม้ที่เป็นเอกลักษณ์
ของจังหวัดน่าน โดยมีการเพาะปลูกตามพ้ืนที่ที่ติดบริเวณ
ริมแม่น้ำน่านเป็นส่วนใหญ่ ทั้งน้ีเน่ืองจากมะไฟจีนชอบดิน
ร่วนปนทรายโดยมีการปลูกตั้งแต่อำเภอปัว อำเภอท่าวัง
ผา อำเภอเมืองน่าน อำเภอเวียงสา และปลูกมากท่ีอำเภอ
ภูเพียง มะไฟจีนจัดเป็นสมุนไพร มีคุณสมบัติในการรักษา
โรคกระเพาะ แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ แก้หลอดลมอักเสบ ช่วย
เจริญอาหาร ช่วยลดอาการไอ ละลายเสมหะ ทำให้ชุ่มคอ 
ใบสามารถนำมาใช้ในการขจัดรังแค (บัณฑิต, 2549) และ
ด้วยสรรพคุณของมะไฟจีนที่มีมาก ทำให้คนส่วนใหญ่นิยม
รับประทานมะไฟจีนทั้งแบบผลสด และที่แปรรูป โดยการ
แปรรูปทำโดยเป็นมะไฟจีนเชื ่อมแห้ง มะไฟจีนกวน น้ำ
มะไฟจ ีน เป ็นต้น โดยการร ับประทานมะไฟจ ีนจะ
รับประทานตรงส่วนที่เป็นเปลือกและเนื้อ และจะทิ้งสว่น
ที่เป็นเมล็ดไป 
 
2.วัตถุประสงค์  

เพ่ือศึกษาสารออกฤทธ์ิทางชีวภาพโดยวิเคราะห์
ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความสามารถใน 
การต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างมะไฟจีน   
 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  

มะไฟจีน เป็นพืชตระกูลส้มชนิดหนึ่ง ลักษณะ
คล้ายมะไฟ ในภาษาจีนเรียกว่า หวงผี แปลว่า ผลไม้ผวิสี
เหลือง (พีรศักด์ิ, 2544) ไม้ผลชนิดน้ีออกผลเป็นพวงคล้าย
กับมะไฟทั้งขนาดและรูปลักษณ์ โดยที่มะไฟจัดอยู ่ใน
วงศ์Phyllanthaceae (นิดดา และทวีทอง, 2550) ในขณะ
ที่มะไฟจีนอยู่ในวงศ์ Rutaceae ซึ่งเป็นจัดอยู่ในวงศ์ส้ม 
กลุ่มเดียวกับส้มเขียวหนาว ส้มโอ มะกรูด มะนาว อยู่ใน

สกุล Clausena และอยู่ในสปีชีส์ lansium มีชื่อทวินาม
ว่า Clausena lansium (Lour.) Skeels (พีรศักด์ิ, 2544) 
มะไฟจีนเป็นผลไม้ที่มีอยู่เฉพาะท้องถ่ินมะไฟจีนไม่ใช่ไม้ที่
มีถ่ินกำเนิดอยู่ในประเทศไทย สันนิษฐานว่า ชาวจีนเป็นผู้
นำเข้ามาปลูกในประเทศไทยเป็นชาติแรกที่จังหวัดน่าน 
เมื่อเกือบ 100 ปีผ่านมา แต่ไม่มีการยืนยันว่าปลูกที่ใดเป็น
แห่งแรกอย่างไรนั้น จังหวัดน่านเป็นแหล่งปลูกมะไฟจีน 
แหล่งใหญ่แห่งเดียวในประเทศไทย (เปรม, 2556) 

สารประกอบฟีนอลิก เป็นสารที ่พบได้ตาม
ธรรมชาติในพืชผัก และผลไม้ ซึ่งถูกสร้างข้ึนเพ่ือประโยชน์
ในการเจริญเติบโต สารประกอบฟีนอลิกมีโภชนเภสัช ซึ่ง
มีคุณสมบัติที่ดีต่อสุขภาพ คือ มีสมบัติเป็นสารต้านอนุมูล
อิสระ (Antioxidant) สามารถละลายได้ในน้ำ (พิมพ์เพ็ญ 
และนิธิยา, 2553) ซึ่งปริมาณของสารประกอบฟีนอลกิใน
อาหาร และเครื่องด่ืมที่มาจากพืชผักและผลไม้จะแตกต่าง
กันออกไปตามชนิดของพืช วิธีการปลูก ระดับความสุก 
กระบวนการแปรรูป และการเก็บ การใช้ความร้อนใน
กระบวนการแปรรูปมีส่วนทำให้ปริมาณสารฟีนอลิกลดลง 
(เนตรนภา และเฉลิม, 2557) สารประกอบฟีนอลิกที่พบ
ในธรรมชาติมีมากมายหลายชนิด และมีล ักษณะสูตร
โครงสร้างทางเคมีที่แตกต่างกันตั้งแต่กลุ่มที่มีโครงสร้าง
อย่างง่าย เช่น กรดฟีนอลิก (Phenolic acids) ไปจนถึง
กลุ่มที่มีโครงสร้างเป็นพอลิเมอร์ เช่น ลิกนิน (Lignin)  

สารต้านอนุมูลอิสระ คือสารที่ทำหน้าที่ป้องกัน
ไม่ให้พวกอนุมูลอิสระก่อตัวขึ ้น โดยจะทำการยับย้ัง
ปฏิกิริยาลูกโซ่ของอนุมูลอิสระ และหยุดการก่อตัวใหม่
ของอนุมูลอิสระ ช่วยซ่อมแซมความเสียหายที่เกิดจากตัว
อนุมูลอิสระที่ไปทำลายเซลล์ต่างๆในร่างกาย รวมทั้งช่วย
กำจัดและแทนที่โมเลกุลที ่ถูกทำลาย (Photong, 2014) 
สารตานอนุมูลอิสระถือวามีความสําคัญตอกระบวนการ
ออกซ ิไดซ อนุม ูลอ ิสระหรือสามารถยับย ั ้งปฏิกิร ิยา
ออกซิเดชันได้ โดยในสิ่งมีชีวิตจะมีระบบการปองกันการ
ทําลายเซลลและเนื้อเยื่อจากอนุมูลอิสระ ประกอบดวย
สารตานอนุมูลอิสระมากมายหลายชนิดที่ทําหนาที่แตก   
ตางกันไป ซึ ่งมีทั ้งที ่เป็นเอนไซม และไม เปนเอนไซม
สารประกอบที่ละลายในน้ำและสารประกอบที่ละลายใน
ไขมัน  โดยสารต้านอนุมูลอิสระเหลานี้มีกลไกการทาํงาน 
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ตานอนุมูลอิสระหลายแบบ เช น ดักจับอนุมูลอิสระ 
( Radical scavenging) ก า ร ย ั บ ย ั ้ ง ก า รทํ า ง านของ
อ อ ก ซ ิ เ จ นท ี ่ ข า ดอ ิ เ ล ็ ก ต ร อ น  ( Singlet oxygen 
quenching) จ ับก ับ โลหะท ี ่ ส ามา รถเร งปฏ ิก ิ ร ิ ยา
ออกซิเดชันได  (Metal chelation) หยุดปฏิกิร ิยาการ    
ส ร า ง อน ุ ม ู ล อ ิ ส ร ะ  ( Chain-breaking) เ ส ร ิ ม ฤท ธ์ิ  
(Synergism) และยับยั้งการทํางานของเอนไซม (Enzyme 
inhibition) ที่เร่งปฏิกิริยาอนุมูลอิสระ เปนตน (เจนจิรา 
และประสงค์, 2554)  

ปัจจุบันมีรายงานผลการวิเคราะห์สารประกอบ   
ฟีนอลิกและสารต้านอนุมูลในพืชผักหลายชนิด(เนตรนภา
,2557; Benamrouchea, 2013) รวมทั้งพืชตระกูลส้ม รุ่ง
ทิวา (2549) รายงานผลการวิจัยพบว่าในส่วนของเปลือก
ส้มเขียวหวานมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกและสารต้าน
อนุมูลอิสระในปริมาณที่สูงกว่าในส่วนอื่นๆ แต่ยังไม่พบ
การรายงานผลในมะไฟจีนซึ ่งเป็นพืชเอกลักษณ์ของ
จังหวัดน่าน  ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงสนใจที่จะศึกษาปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดและความ สามารถในการ
ต้านอนุมูลอิสระในตัวอย่างมะไฟจีนเพื่อนำมาเป็นข้อมูล
พ ื ้นฐานทางว ิทยาศาสตร ์  และ เป ็นประโยชน ์แก่
อุตสาหกรรมต่างๆ อีกท้ังยังเป็นข้อมูลเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับ
ส่วนที่เหลือทิ้งได้อีกด้วย 
 
4.วิธีการวิจัย  

4.1 การเตรียมวัตถุดิบ 
ตัวอย่างมะไฟจีนนำมาแยกเอากิ่งก้านออกล้าง

ด้วยน้ำสะอาด แยกออกเป็นส่วนต่างๆ 4 ส่วน คือ ส่วน
ของเปลือกมะไฟจีน เนื ้อมะไฟจีน เมล็ดมะไฟจีน และ
เปลือกติดเน้ือมะไฟจีน จากน้ันนำส่วนต่างๆนำไปอบแห้ง
โดยใช้ตู้อบลมร้อนที่อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส วัดค่า
ความชื้นสุดท้าย ร้อยละ 9-12 แล้วนำมาบดละเอียดโดย
ใช้เครื่องบดแห้ง แล้วนำตัวอย่างที่บดละเอียดมาร่อนผ่าน
ตะแกรงขนาด 355 ไมโครเมตร นำใส่ไว้ภาชนะปิดสนิท
เก็บไว้ที ่อุณหภูมิ 2-5 องศาเซลเซียสจนกว่าจะนำมา
วิเคราะห์ 

 
 

4.2 การสกัดสารตัวอย่าง 
นำตัวอย่างแต่ละส่วน ได้แก่ เปลือกมะไฟจีน 

เนื้อมะไฟจีน เมล็ดมะไฟจีน และเปลือกติดเนื้อมะไฟจีน
มาชั่ง 10 กรัม สกัดด้วยเอทานอลบริสุทธิ์ ปริมาตร 50 
มิลลิลิตร ส่วนการสกัดโดยใช้น้ำเป็นตัวทำละลาย ใช้น้ำ
ร้อนอุณหภูมิ 95-98 องศาเซลเซียส ปริมาตร 50 มิลลิลติร 
จากน้ันนำไปเขย่าด้วยเครื่องเขย่าสารแนวนอนที่ความเร็ว
รอบ 120 รอบต่อนาที นาน 1 ชั่วโมงแล้วนำมาแยกเอา
ส่วนกากออกโดยใช้เครื่องปั่นเหว่ียงที่ความเร็วรอบ 8000 
รอบต่อนาที เป็นเวลานาน 10 นาที ตัวอย่างที่สกัดด้วยเอ
ทานอลนำส่วนใสที่ได้จากการสกัดเข้าเครื่องกลั่นระเหย
สารสุญญากาศ เพ่ือระเหยตัวทำละลายเอทานอลออกจาก
สารสกัด จากน้ันนำมาทำแห้งโดยใช้เครื่องทำแห้งแบบแช่
เยือกแข็ง เก็บร ักษาตัวอย่างที ่สกัดได้ไว้ในตู ้แช ่แข็ง
อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียสจนกว่าจะนำมาวิเคราะห์
ต่อไป  

4.3 การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ     
ฟีนอลิกทั้งหมด โดยใช้วิธี Folin-Ciocalteu 

ปิเปตสารละลายตัวอย่างที่สกัดได้ในแตล่ะส่วน 
ปริมาตร 0.50 มิลลิลิตร มาทำปฏิกิริยากับสารละลาย   
โฟลินปริมาตร 0.50 มิลลิลิตรและน้ำกลั่นปริมาตร 9.50 
มิลลิลิตร เติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนตความเข้มข้น 
(10%w/v) ปริมาตร 2.00 มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน แล้ว
เก็บไว้ในที่ม ืด ที ่อ ุณหภูมิห้องเป็นเวลา 10 นาที เมื่อ
เกิดปฏิกิริยาจะเปลี่ยนจากสีเหลืองเป็นสีน้ำเงินแล้วนำไป
วัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื ่น 730 นาโนเมตร
ด้วยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (ใช้เอทานอลบริสุทธ์ิเป็น
สารละลายแบลงค์) โดยทดลอง 3 ซ้ำ นำค่าการดูดกลืน
แสงที่ได้มาวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด
โดยอาศัยการคำนวณจากสมการมาตรฐานกรดแกลลิก
ในช่วง 10- 250 มิลลิกรัมต่อลิตร และคำนวณปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดในหน่วย mg gallic acid 
equivalent (GAE)/g extract (Kosasu และคณะ, 2015) 
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4.4 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระ 
4.4.1 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วย

วิธี 2,2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl(DPPH) radical 
ปิเปตสารละลายตัวอย่างมะไฟจีนในแต่ละส่วน

ที่สกัดได้ปริมาตร 1.00 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มี
สารละลาย DPPH ความเข้มข้น 0.2 มิลลิโมลต่อลิตร 
ปริมาตร 1.50 มิลลิลิตร เขย่าเป็นเวลา 3 นาที จากน้ัน
เก็บในที่มืด ที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา 30 นาที สีจากการ
ทำปฏิกิริยาจะออนลง เกิดจากการลดลงของความเข้มข้น
ของ DPPH นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื่น 
517 นาโนเมตร โดยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (ใช้เอทา
นอลบริสุทธ์ิเป็นสารละลายแบลงค์) โดยทดลอง 3 ซ้ำ นำ
ค่าการดูดกลืนแสงของสารสกัดตัวอย่าง โดยอาศัยการ
คำนวณจากสมการมาตรฐานโทรลอกซ์ในช่วง 1 -25  
ม ิลล ิกร ัมต ่อล ิตรซ ึ ่งค ่ าท ี ่ ได ้แสดงเป ็น  mg Trolox 
equivalent (TE) / g extract (ปริญญา และอมรรัตน์, 
2556) 

4.4.2 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
ว ิ ธี  2 ,2’ -azino-bis (3-ethylbenzothiazoline-6-
sulfonic acid) cation radical scavenging assay 
(ABTS) free radical scavenging  activity 

วิธีวิเคราะห์ ABTS ดัดแปลงมาจาก ศิริพรและ
คณะ (2550) ปิเปตสารละลายตัวอย่างมะไฟจีนในแต่ละ
ส่วนที่สกัดได้ปริมาตร 1.00 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง
ท ี ่ ม ี ส า ร ล ะ ล า ย  ABTS* radical solution  ( ผ ส ม
สารละลาย ABTS ความเข้มข้น 7.00 มิลลิโมลต่อลิตร 
และสารละลายโพแทสเซียมเปอร์ซัลเฟต (K2S2O8) ความ
เข้มข้น 2.45 มิลลิโมลต่อลิตร ในอัตราส่วน 1:1 ต้ังทิ้งไว้ที่
อ ุณหภูม ิห ้องในที ่ม ืด 12-16 ช ั ่วโมง) ปร ิมาตร 1.00 
มิลลิลิตร เก็บไว้ในที่มืดที่อุณหภูมิห้อง  เป็นเวลา 5 นาที 
นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคลื ่น 734 นาโน
เมตร โดยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร์ (ใช้เอทานอลบริ
สุทธิ์เป็นสารละลายแบลงค์) นำค่าการดูดกลืนแสงของ
สารสก ัดต ัวอย ่าง โดยอาศ ัยการคำนวณจากสมการ
มาตรฐานโทรลอกซ์ในช่วง 1-40 มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งค่าที่
ได้แสดงเป็น mg TE / g extract  

4.4.3 การวิเคราะห์การต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี Ferric reducing ability power (FRAP) 

ปิเปตสารละลายตัวอย่างมะไฟจีนในแต่ละส่วน
ที่สกัดได้ปริมาตร 1.00 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลองที่มี
สารละลาย FRAP reagent (300 ม ิลล ิ โมลต ่อล ิตร 
Acetate buffer, pH 3.6) สารละลายเฟอร์ริกคลอไรด์ 
20 มิลลิโมลต่อลิตรและ 10 มิลลิโมลต่อลิตร 2 ,4,6-
tripyridyl-3 - triazine (TPTZ) ใ น อ ั ต ร า ส ่ ว น  10:1:1 
(v/v/v) ปร ิ ม าตร  1.00 ม ิ ล ล ิ ล ิ ต ร  เ ก ็ บ ในท ี ่ ม ื ดที่
อุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 4 นาที นำไปวัดค่าการดูดกลืนแสง
ที่ความยาวคลื่น 593 นาโนเมตร โดยเครื่องสเปคโตรโฟโต
มิเตอร์ (ใช้เอทานอลบริสุทธ์ิเป็นสารละลายแบลงค์) นำค่า
การดูดกลืนแสงของสารสกัดต ัวอย ่างโดยอาศ ัยการ
คำนวณจากสมการมาตรฐานโทรลอกซ์ ในช่วง 5-60 
มิลลิกรัมต่อลิตร ซึ่งค่าท่ีได้แสดงเป็น mg TE / g extract 
(สถาพร และคณะ, 2557) 
 4.5 การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
 ว ิ เ ค ร าะห ์ ค วามแปรปร วน  ( Analysis of 
Variance, ANOVA) แ บ บ  Complete Randomized 
Design (CRD) จำนวน 3 ซ้ำ เปรียบเทียบค่าเฉลี ่ยโดย 
Duncan’s Multiple Range Test ที่ระดับความเชื ่อมั่น
ร้อยล 95 
 
5. ผลการวิจัย  

5.1 ผลการวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอ 
ลิกทั้งหมด  

การวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบฟีนอลิก
ทั้งหมดของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วย
น้ำและเอทานอลเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานกรดแกล
ลิก (gallic acid) (ตารางที่ 1) พบว่า สารสกัดจากเปลือก
ที่สกัดด้วยน้ำมีปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดสูง
ท ี ่ ส ุ ด  เ ท ่ า ก ั บ  61.954 ± 0.896 mg gallic acid 
equivalent (GAE)/g extract รองลงมา คือ สารสกัดจาก
เปลือกติดเนื้อที่สกัดด้วยน้ำ สารสกัดจากเปลือกที ่สกัด
ด้วยเอทานอล สารสกัดจากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยเอทา
นอล สารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจาก
เนื้อที่สกัดด้วยน้ำ สารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยน้ำ และ
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สารสก ัดจากเน ื ้อท ี ่สก ัดด ้วยเอทานอล ม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั ้งหมดเท่ากับ 35.007 ± 0.356, 
9.572 ± 0.570, 8.111 ± 0.381, 6.280 ± 0.206, 3.517 
± 0.407, 2.399 ± 0.381 และ 0.476 ± 0.000 mg GAE 
/ g extract ตามลำด ับ อย ่างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิ ติ  
(p≤0.05)  

5.2 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี DPPH 
 การวิเคราะห์ฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระด้วยว ิ ธี 
DPPH ของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วย
น้ำและเอทานอล โดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทร
ลอกซ์ (ตารางที่ 2) พบว่า สารสกัดจากเปลือกที่สกัดดว้ย
น้ำมีปริมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ DPPH สูงที่สุด เท่ากับ 
2 3 . 7 3 8  ± 0 . 0 9 0  mg trolox equivalent (TE) / g 
extract รองลงมา คือ สารสกัดจากเปลือกติดเนื้อที่สกัด
ด้วยน้ำ สารสกัดจากเปลือกท่ีสกัดด้วยเอทานอล สารสกัด
จากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเน้ือที่
สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเนื้อที ่สกัดด้วยน้ำ สาร
สกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล และสารสกัดจากเมล็ด
ที ่สกัดด้วยน้ำ มีปร ิมาณสารต้านอนุมูลอิสระ  DPPH 
เท่ากับ 16.163 ± 0.153, 15.530 ± 0.217, 12.432 ± 
0.398, 5.881 ± 0.134, 4.295 ± 0.940, 3.462 ± 0.066 
และ 0.879 ± 0.248 mg TE / g extract ตามลำดับ 
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

5.3 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี ABTS 
 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี ABTS 
ของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำและ
เอทานอลโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ 

(ตารางที่ 3) พบว่า สารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัด
ด้วยน้ำมีปร ิมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ ABTS สูงที ่สุด 
เท่ากับ 284.788 ± 21.990 mg TE / g extract รองลงมา 
คือ สารสกัดจากสารสกัดจากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยน้ำ 
สารสกัดจากเปลือกที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจาก
เปลือกติดเนื ้อที ่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเนื้อที่
สกัดด้วยน้ำ สารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล สาร
สกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยน้ำ และสารสกัดจากเนื้อที่สกัด
ด้วยเอทานอล มีปร ิมาณฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระ ABTS 
เท่ากับ 138.313 ± 8.643, 33.591 ± 2.986, 23.708 ± 
2.334, 22.829 ± 2.413 และ 21.558 ± 2.002 mg TE / 
g extract ตามลำดับ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

5.4 ผลการวิเคราะห์ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระด้วย
วิธี FRAP 
 การวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี FRAP 
ของสารสกัดจากส่วนต่างๆของมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำและ
เอทานอลโดยเปรียบเทียบกับสารมาตรฐานโทรลอกซ์ 
(ตารางที่ 4) พบว่า สารสกัดจากเปลือกที่สกัดด้วยน้ำมี
ปร ิมาณฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระ FRAP สูงที ่ส ุด เท่ากับ 
157.508 ± 10.634 mg TE / g extract รองลงมา คื อ 
สารสกัดจากสารสกัดจากเปลือกติดเน้ือที่สกัดด้วยน้ำ สาร
สกัดจากเปลือกที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเปลือก
ติดเนื้อที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจากเนื้อที่สกัดด้วย
น้ำสารสกัดจากเมล็ดที่สกัดด้วยเอทานอล สารสกัดจาก
เนื ้อที ่สกัดด้วยเอทานอล และสารสกัดจากเมล็ดที่สกัด
ด้วยน้ำ มีปริมาณฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระ FRAP เท่ากับ 
66.021 ± 5.758, 30.492 ± 0.411, 28.062 ± 0.607, 
11.641 ± 0.186, 11.571 ± 0.601, 9.890 ± 0.261 และ  
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ตารางที่ 1   ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f,g,h แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 2   ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH ในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 

 
ตัวอย่าง 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ DPPH (mg TE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 
เปลือก 23.738 ± 0.090a 15.530 ± 0.217b 
เน้ือ   4.295 ± 0.940e  5.881 ± 0.134d 
เมล็ด  0.879 ± 0.248g  3.462 ± 0.066f 
เปลือกติดเน้ือ 16.163 ± 0.153b 12.432 ± 0.398c 

หมายเหตุ: a,b,c,d,e,f,g แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 

ตารางที่ 3   ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ABTS ในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 
 
ตัวอย่าง 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ ABTS (mg TE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 

เปลือก 284.788 ±21.990a 33.591 ± 2.986c 
เน้ือ   23.708 ± 2.334c  7.608 ± 0.812d 
เมล็ด   21.558 ± 2.002c 22.829 ± 2.413c 
เปลือกติดเน้ือ 138.313 ± 8.643b 26.705 ± 0.513c 

หมายเหตุ: a,b,c,d แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
ตารางที่ 4   ปริมาณฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ FRAP ในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ 

 
ตัวอย่าง 

ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระ FRAP (mg TE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 
เปลือก 157.508 ± 10.634a 30.492 ± 0.411c 
เน้ือ  11.641 ± 0.186d  9.890 ± 0.261d 
เมล็ด   7.526 ± 0.000d 11.571 ± 0.601d 
เปลือกติดเน้ือ 66.021 ± 5.758b 28.062 ± 0.607c 

หมายเหตุ: a,b,c,d แสดงถึงความแตกต่างของชุดข้อมูลอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
7.526 ± 0.000 mg TE / g extract ตามลำดับ อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 

 
ตัวอย่าง 

ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด (mg GAE / g extract) 

สกัดด้วยน้ำ สกัดด้วยเอทานอล 

เปลือก 61.954 ± 0.896a 9.572 ± 0.570c 
เน้ือ  3.517 ± 0.407f 0.476 ± 0.000h 
เมล็ด  2.399 ± 0.381g 6.280 ± 0.206e 
เปลือกติดเน้ือ 35.007 ± 0.356b 8.111 ± 0.381d 
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6. อภิปรายผลการวิจัย  
จากผลการวิเคราะห์หาปริมาณสารประกอบ      

ฟีนอลิกทั้งหมดในตัวอย่างมะไฟจีนส่วนต่างๆ นั้น พบว่า
ทุกส่วนของผลมะไฟจีนมีสารประกอบฟีนอลิกรวมทั้งใน
เมล ็ดแ ต่สารสก ัดจากเปล ือกมะไฟจ ีนม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดที่มีในปริมาณสูงที่สุด โดย
ปกติสารประกอบฟีนอลิกจากพืชผักและผลไม้จะแตกต่าง
กันไปข้ึนกับชนิดของพืช นอกจากน้ีสอดคล้องกับงานวิจัย
ที่พบสารประกอบฟีนอลิกในสกัดจากเปลือกของส้มโอ 3 
สายพันธ์ุ คือ ทับทิมสยาม ทองดี และขาวน้ำผึ้ง โดยผู้วิจัย 
แยกส่วนต่างๆของส้มโอเพ่ือใช้วิเคราะห์ได้แก่ เปลือกนอก 
เปลือกใน เนื้อเยื่อ น้ำคั้น และเมล็ด เช่นกัน ซึ่งพบว่า ใน
การวิเคราะห์สารสำคัญส่วนใหญ่ส้มโอสายพันธุ ์ทับทิม
สยามที่มีปริมาณสารสําคัญมากที่สุด รองลงมาคือส้มโอ
พันธุ ์ทองดี และขาวนํ้าผึ ้ง ตามลําดับ สำหรับปริมาณ
สารประกอบฟีนอลิกในส่วนเน้ือเย่ือจากส้มโอทั้ง 3 ชนิดมี 
ปริมาณมากที่สุด(บัณฑรวรรณ และคณะ ,2559) 

การทดสอบฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระของมะไฟจีน
ส่วนต่างๆ ด้วยวิธี DPPH  ABTS และ FRAP พบว่าเมื่อ
เปรียบเทียบฤทธิ์ต้านสารอนุมูลอิสระจากตัวอย่างแต่ละ
ส่วนที่แยกได้พบว่าสารสกัดจากส่วนของเปลือกมะไฟจีนที่
สกัดด้วยน้ำมีฤทธิ ์ต ้านอนุมูลอิสระดีที ่สุด รองลงมา 
เปล ือกติดเน ื ้อ  เน ื ้อ และ เมล ็ด  ผลการวิเคราะห์
สอดคล้องกับผลการวิเคราะห์ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในส่วน
ต่างๆของส้มโอ ก็พบว่าในส่วนของเปลือกพืชตระกูลส้มให้
ฤทธิ์ต้านอนุมูลอิสระได้ดีที่สุดในขณะที่ส่วนของเมล็ดให้
ฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระน้อยที่สุดเช่นกัน (บัณฑรวรรณ และ
คณะ ,2559;  รุ่งทิวา, 2549; Thaipong และคณะ, 2006; 
Benamrouchea และ Madani,  2013) จากการศึกษา
ถึงฤทธ์ิต้านอนุมูลอิสระในมะไฟจีน ซึ่งน่าจะมีบทบาทและ
ความสัมพันธ์กับปริมาณสารประกอบฟีนอลิกที ่พบใน
ตัวอย่างของแต่ละส่วนของมะไฟจีน ทั้งนี้สารละลายที่ใช้
ในการสกัดมีผลต่อการสกัดสารสำคัญๆ ในตัวอย่างเพ่ือหา
สารละลายที่เหมาะสมในการสกัดต่อไป  
 
 
 

7. สรุป  
การวิเคราะห์ปร ิมาณสารประกอบฟีนอลิก

ทั้งหมดในตัวอย่างมะไฟจีนที ่แยกออกมาเป็นส่วนต่างๆ 
ได้แก่ เปลือกมะไฟจีน เนื้อมะไฟจีน เมล็ดมะไฟจีน และ
เปลือกติดเนื้อมะไฟจีนและสกัดด้วยตัวทำละลาย 2 ชนิด
คือ น้ำ และ เอทานอล  จากผลการวิเคราะห์พบว่าสาร
สก ัดจากเปล ือกมะไฟจ ีนท ี ่สก ัดด้ วยน ้ำ ม ีปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลิกทั้งหมดสูงที่สุด มีค่าเท่ากับ 61.954 
± 0.0896 mg GAE / g extract สำหรับการศึกษาฤทธ์ิ
ต้านอนุมูลอิสระด้วยวิธี DPPH, ABTS และ FRAP พบว่า 
สารสกัดจากเปลือกมะไฟจีนที่สกัดด้วยน้ำ มีประสิทธิภาพ
ในการต้านอนุมูลอิสระ การรีดิวซ์ การจับโลหะสูงที่สุด 
โดยการวิเคราะห์ทั้ง 3 วิธี ได้แก่ DPPH, ABTS และ FRAP 
มีค ่าฤทธิ ์ต ้านอนุม ูลอ ิสระเท ่าก ับ 23.738 ± 0.090, 
284.788 ± 21.990 และ 157.000 ± 10.634 mg TE / g 
extract ตามลำดับ จากการศึกษาในครั้งน้ีสรุปได้ว่ามะไฟ
จ ีนประกอบไปด ้วยสารออกฤทธ ิ ์ ทางช ีวภาพท ี ่ มี
ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระที่ดี  ดังนั้นมะไฟจีน
จึงเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งที่มีศักยภาพในการนำมาศึกษาและ
วิจ ัยต ่อยอดในด้านอ ื ่นๆ ได ้ต ่อไป เช ่นเภส ัชว ิทยา 
อุตสาหกรรมอาหาร เป็นต้น และยังเป็นการเพ่ิมมูลค่าทาง
เศรษฐกิจแก่ผลไม้เอกลักษณ์ของจังหวัดน่านอีกด้วย 
 
กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณศูนย์เทคโนโลยีชีวภาพ  และสาขา
อุตสาหกรรมเกษตร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี 
การเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา น่าน 
ที่ให้การสนับสนุนการดำเนินงานทำให้วิจัยนี้สำเร็จลุล่วง
ไปด้วยดี 
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บทคัดย่อ 
             การวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์  1. เพ่ือศึกษาเอกลักษณ์เฉพาะของชุมชนบ้านป่างิ้ว  2. เพ่ือพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์
เครื่องจักสานที่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคในยุคการตลาด 4.0   3. เพื่อออกแบบป้ายสินค้าของกลุ่มที่สามารถใช้
ส่งเสริมการตลาด     กลุ่มตัวอย่างในการวิจัย คือ กลุ่มจักสานบ้านป่างิ้ว อำเภอแม่ออน จังหวัดเชียงใหม่  จำนวน 17 ราย  
นักท่องเท่ียวที่เดินทางมาท่องเที่ยวหมู่บ้านป่างิ้ว ทาเหนือ  จำนวน 50  ราย รวม 67 ราย  โดยใช้วิธีสุ่มอย่างง่าย เครื่องมือที่
ใช้ในการวิจัยครั้งน้ี ได้แก่  แบบสัมภาษณ์  แบบสอบถาม และ แบบประเมินความเหมาะสมของรูปแบบผลงาน ที่ผู้วิจัยสร้าง
ข้ึนวิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติวิเคราะห์  ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย และสถิติวิเคราะห์เชิงเน้ือหา   
              ผลการวิจัย พบว่า ชุมชนหมู่ 4 บ้านป่างิ้ว เป็นกะเหรี่ยงปกาเกอะญอ หรือ สะกอร์ มีเอกลักษณ์ของที่แสดงถึง
ความเป็นตัวตนของกะเหรี่ยงปกาเกอะญอ ซึ่งถูกสร้างข้ึนบนพ้ืนฐานของวัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตความเป็นอยู่ และ การ
ยอมรับร่วมกัน และถือปฏิบัติสืบต่อกันมา จนกลายเป็นวัฒนธรรมการดำรงชีวิตของคนในชุมชน บ้านป่างิ้ว   อาชีพหลักคือ 
เกษตรกรรม ทำนาปีละครั้ง อาชีพเสริมกลุ่มผู้หญิงทอผ้าและกลุ่มผู้ชายจักสาน  ภาษา ใช้ภาษากะเหรี่ยงในการสื่อสารภายใน
ชุมชน ประธานกลุ่มและสมาชิกบางคนได้เรียนภาษาไทยและพูด อ่าน เขียนภาษาไทยได้ สามารถสื่อสารกับบุคคลภายนอกได้   
วัฒนธรรมการแต่งกาย จะแต่งกายชุดกะเหรี่ยง สะพายย่าม เด็กหรือหญิงสาวที่ยังไม่แต่งงานจะใส่ชุดยางขาว ปักลวดลายด้วย
เส้นด้ายทอ ไม่ปักลูกเดือย ส่วนผู้หญิงที่แต่งงานแล้วจะใส่เสื้อผ้ามีสีสันที่ทอเอง ปักลวดลายและปักลูกเดือย  ผู้ชายทั้งเด็กและ
ผู้ใหญ่จะใส่เสื้อยาง มีสีสันสดใส วิถีการดำรงชีวิตความเป็นอยู่ เป็นชนเผ่ากลุ่มอนุรักษ์ที่ยังใช้ภูมิปัญญาพ้ืนถ่ิน รักษาความเชื่อ 
ประเพณี อาคารบ้านเรือนปัจจุบันจะเป็นเหมือนบ้านพ้ืนราบ แต่ยังคงมีลักษณะของกะเหรี่ยง คือ สร้างแบบมีการยกพ้ืนสูงมี
ใต้ถุนบ้าน เอกลักษณ์ของชนเผ่าจะปรากฏในลวดลายของเสื้อผ้าเครื่องแต่งกายและเครื่องใช้สอยในชีวิตประจำวัน ซึ่งได้แก่ 
เครื่องมือที่ใช้หาอาหาร เช่น ปลอกมีดพร้า กระบุงเก็บผัก เก็บกิ่งไม้ทำฟืน กระติบข้าวเหนียว เข่งใส่สัตว์เลี้ยง เป็ด ไก่ และยัง
พบว่านักท่องเท่ียวที่เข้ามาในหมู่บ้านป่างิ้ว เป็นผู้บริโภคที่นิยมสินค้ากลุ่มชาติพันธ์ุ ส่วนใหญ่มีความต้องการซื้อสินค้ากลุ่มชาติ
พันธ์ุไปใช้ใส่ของ  ใช้ในการตกแต่งที่พักอาศัย และ ซื้อเป็นของฝากของที่ระลึก ช่วงที่นักท่องเท่ียวไม่เข้ามาเที่ยวเลย คือ ช่วง
ฤดูฝน ส่วนฤดูหนาว จะมาเย่ียมชมมากท่ีสุด และจากการสัมภาษณ์ประธานกลุ่มและสมาชิกกลุ่ม พบปัญหาของผลิตภัณฑ์จัก
สานที่จำหน่ายดังนี้ สินค้ามีความประณีตในบางรูปแบบ ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบไม่หลากหลาย ไม่มีความแปลกใหม่ และขาด
เอกลักษณ์ของชุมชน ผู้วิจัยได้ออกแบบภายใต้กรอบแนวคิด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับ
ผลิตภัณฑ์ มีรูปแบบที่ทันสมัยสอดคล้องกับความต้องการซื้อของนักท่องเที่ยวที่นิยมสินค้ากลุ่มชาติพันธุ์ และ มี ป้ายสินค้า 
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(tag) ที่ช่วยให้จดจำกลุ่มง่ายและสามารถกลับมาซื้อใหม่ได้ โดยใช้หลักการออกแบบผลิตภัณฑ์ ผลงานออกแบบผลิตภัณฑ์
หัตถกรรมจักสานสำหรับงานตกแต่งและใช้สอย  มีจำนวน 6 รูปแบบ ได้แก่  โคมไฟแขวน  ตะกร้าแขวน  ตะกร้า  กระเป๋า 
พร้อมป้ายสินค้า  ผลการประเมินความเหมาะสมของรูปแบบผลงานออกแบบผลิตภัณฑ์และป้ายสินค้า โดยกลุ่มผู้เชี่ยวชาญ
ด้านการออกแบบ มีความเห็นว่าเหมาะสมระดับมากที่สุด เพราะมีการเปลี่ยนแปลงรูปแบบและลวดลายเดิมๆ ให้เป็นงานที่
แปลกใหม่มีความทันสมัย มีเอกลักษณ์ของชุมชน รูปแบบเหมาะสมกับประโยชน์ใช้สอย ใช้งานสะดวก และมีความเป็นไปได้ใน
การผลิต 
 
คำสำคัญ:  ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจักสาน,  งานหัตถกรรมเชิงสร้างสรรค์,  ป้ายสินค้า,  ปกาเกอะญอ,  เอกลักษณ์ชุมชนกะเหร่ียง  
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Abstract 
 The objectives of this research were 1) to study the unique community Bann Pa Ngaew.  2) to 

develop weaving products that meets the needs of customers in the marketing 4.0   3) to design tag for 
promote the marketing.  The samples were the 17 Pa Ngaew weaving group  and 50 customers who visit 
village by the simple random sampling.  An interview form and questionnaires and design evaluation form 
were chosen to be used as a tools for collect data, then analyze by descriptive statistics using percentage 
mean and content analysis.  
            The results of research found that the community at Moo 4, Ban Pa Ngew, are Karen (Pga K’nyau, 
or Sgaw)  It has a unique feature of Karen, It was built on the basis of culture, traditions, ways of life and 
mutual recognition. It became a culture of living of people in the community. The uniqueness of this 
community were the main occupation is farming, once a year, the supplement is weaving. A group of 
women, weaving fabric and men, weaving craft.  Karen language used in communication. About dressing 
culture, baby or unmarried girl will wear white dress, patterned with woven yarn do not embroider the 
spur.  Married women wear colorful clothes, patterned with woven yarn and embroider the spur. Both men 
and boy will wear colorful Karen men shirt. In addition, they are conservation group that also uses local 
wisdom. Keeping faith, traditions, buildings, houses are now like urban house. But still, the character of 
Karen that built with a raised platform under the house. Tribal identity appears in the patterns of clothing, 
apparel, and everyday utensils, including the tools used to find food, such as crayons, baskets, and 
vegetables. Keep branches for firewood. Sticky rice Duck with chicken.  Moreover, it was found that the 
tourists come to the village. It is a popular consumer ethnic product. Most of them have demand for ethnic 
clothing. Used to decorate the shelter and buy souvenirs. The tourists do not visit the village in rainy season, 
most of them visited in winter. And from interviews, headman and members found that the problem of 
weaving products are the products are neat in some forms. Products are not varied. No new and lack of 
identity of the community. The researcher was design 6 patterns under the conceptual framework for 
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product design as uniqueness product, contemporary style and appropriate to ethnic customer need, and 
has a tag that easy memorization and re-purchase. Six patterns including hanging lamps, hanging baskets, 
baskets with tag.  The result of design evaluation by the specialist group found that It’s suitable with 
designing, because of the changes and patterns. It is a novelty and modern. Have a unique community The 
model is suitable for use, usability and feasibility in production. 
 
Keywords:   Weaving Craft,  Innovative Weaving Craft,  tag,  Pga K’nyau, Karen’s Unique Ethnic Group  
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1. บทนำ 
             โมเดล Thailand 4.0 เป็นแนวนโยบายของ
รัฐบาลที่จะพัฒนากลไกขับเคลื่อน (Engine of Growth) 
ความมั่งคั ่งอย่างยั่งยืนให้แก่ประเทศ โดยเปลี ่ยนความ
ได้เปรียบเชิงเปรียบเทียบ (Comparative Advantage) 
ของประเทศไทย ได้แก่ ความหลากหลายทางชีวภาพ 
ความหลากหลายเชิงวัฒนธรรมและความคิดสร้างสรรค์ 
ให้กลายเป็นความได้เปร ียบในการแข่งขันใน 5 กลุ่ม
อุตสาหกรรมใหม่ ซึ ่งประกอบด้วย กลุ ่มที ่ 1 อาหาร 
เกษตรและเทคโนโลยีช ีวภาพ (Food ,Agriculture & 
Bio-Tech) กลุ่มที่ 2 สาธารณสุข สุขภาพ และเทคโนโลยี
ทางการแพทย์ (Health, Wellness &Bio-Med) กลุ่มที่ 3 
กลุ ่มเคร ื ่องมืออุปกรณ์อัจฉริยะ หุ ่นยนต์ และระบบ
เคร ื ่องกลที ่ ใช ้ระบบอิเล ็กทรอนิกส ์ควบคุม (Smart 
Device ,Robotics &Mechatronics) กล ุ ่มท ี ่  4 ดิจ ิทัล
เทคโนโลยี อินเตอร์เน็ตที่เชื่อมโยงและบังคับอุปกรณ์ตา่ง 
ๆ ปัญญาประดิษฐ์ และเทคโนโลยีสมองกลฝังตัว (Digital, 
Internet of Thing, Artificial Intelligence& 
Embedded Technology) และ กลุ่มที่ 5 อุตสาหกรรม
สร้างสรรค์ วัฒนธรรม และบริการที ่ม ีม ูลค ่าเพิ ่มสูง 
(Creative ,Culture& High Value Service) ท ั ้ งหมดน้ี  
เพื่อพาประเทศไทยหลุดพ้นกับดักรายได้ปานกลาง และ
นำประเทศไปสู่ความมั่นคั่ง มั่นคง และยั่งยืนอย่างเป็น
รูปธรรม ที ่ผ่านมาการเดินหน้างาน Startup Thailand 
และ Digital Thailand เป็นการประกาศศักยภาพของ
ประเทศไทยอย่างงดงาม เพราะได้แสดงความสามารถ
และความแข็งแกร่งของธุรกิจไทย ในกลุ่ม Startup ,SMEs 
และธุรกิจขนาดใหญ่ ในการก้าวสู ่เวทีโลก  (กระทรวง
อุตสาหกรรม, 2559) 

 เป็นที่ทราบกันดีว่า ชุมชนท้องถิ่นของไทย มี
ความสำคัญต่อการพัฒนาประเทศ หากชุมชนท้องถิ่นมี
ความเข้มแข็ง ประเทศไทยก็ย่อมเกิดความมั่นคงผาสุก ซึ่ง
นโยบายสร้างความเข ้มแข็งเศรษฐก ิจฐานราก ตาม
แนวทาง                     “ประชารัฐ” นี้ สามารถตอบ
โจทย์และกำหนดทิศทางการพัฒนาชุมชน ให้มีความ
มั่นคงย่ังยืนได้ ปัจจุบันการท่องเท่ียวเชิงนิเวศ เป็นรูปแบบ

หน่ึงของการท่องเท่ียวที่มุ่งเน้นให้นักท่องเที่ยวกับชุมชนมี
ส่วนร่วมในการจัดการท่องเที่ยว มีการเตรียมความพร้อม
ของชุมชน เสริมสร้างศักยภาพของบุคลากร สิ่งแวดล้อม 
สินค้าชุมชนและการบริหารจัดการในชุมชนให้สามารถ
ดำเน ินการได ้ เอง ม ีการประสานความร ่วมม ือกับ
ผู้เกี่ยวข้องฝ่ายต่างๆ ที่เกี่ยวข้องทั้งทางตรงและทางอ้อม
เพ่ือเสริมสร้างความเข้มแข็งให้กับชุมชนเกิดการสนับสนุน
ให้ชุมชนสามารถจัดการการท่องเที่ยวในชุมชนได้เอง อัน
จะส่งผลถึงการพัฒนาศักยภาพทั ้งด้านกายภาพและ
คุณภาพของคนในช ุมชน รวมถึงเศรษฐกิจชุมชนให้
เข้มแข็งและอยู่ได้อย่างยั่งยืน ( ตำบลแม่ทาเหนือ อำเภอ
แม่ออน จังหวัดเชียงใหม่  ประกอบด้วยหมู่บ้าน หมู่1 
บ้าน                      แม่ตะไคร้ , หมู่2 บ้านใหม่ , หมู่3 
บ้านห้วยบง , หมู่4 บ้านป่างิ้ว , หมู่5 บ้านห้วยยาบ อยู่ใน
การดูแลของโครงการหลวงแม่ทาเหนือ อันเนื่องมาจาก
พระราชดำริ  ห่างจากอำเภอเมืองเชียงใหม่ประมาณ   70 
กิโลเมตร พ้ืนที่ในหมู่บ้านและบริบทรอบๆ หมู่บ้านมีภูเขา
ล้อมรอบ ประชากรส่วนใหญ่เป็นชาวเขาเผ่าปกาเกอะญอ
(กะเหรี่ยง)  ชุมชนในหมู่บ้าน              ป่างิ้วเป็นชุมชน
แบบมีส่วนร่วมที่ประกอบอาชีพเกษตรกรรมเป็นอาชีพ
หลัก ชาวบ้านปลูกไม้ไผ่บง ไผ่ซาง จำนวนมากเพ่ือใช้เป็น
อาหารและนำมาทำรั ้ว สร้างโรงเรือน    ในหมู่บ้านมี
นักท่องเที่ยวเข้ามาชมวิถีชีวิตของชนเผ่ากะเหรี่ยง  และ
เย่ียมชมอาชีพเสริมของกลุ่ม ซึ่งมีกลุ่มทอผ้า (กลุ่มผู้หญิง    
กะเหรี ่ยง) กลุ ่มจักสานไม้ไผ่ (กลุ ่มผู ้ชายกะเหรี ่ยง)  ที่
ชาวบ้านรวมตัวกัน เป็นกลุ ่มงานหัตถกรรมสร้างสรรค์
ผลิตภัณฑ์จักสานตามภูมิปัญญาพ้ืนถ่ินของตน โดยใช้วัสดุ
หลักคือไม้ไผ่ ที่ปลูกตามภูเขาในหมู่บ้าน จำหน่ายให้กับ
นักท่องเที่ยว จากการบริการวิชาการของคณะศิลปกรรม
และสถาปัตยกรรมศาสตร์ กลุ่มจักสานงานไม้ไผ่ พบว่า ไม้
ไผ่ที่ทำเป็นผิวไม้ไผ่ ชาวบ้านมีความละเอียดในการทำงาน 
ฝ ีม ือประณ ีต แต ่ร ูปแบบผล ิตภ ัณฑ ์ย ั ง ไม ่ม ีความ
หลากหลาย สินค้าขาดเอกลักษณ์ของชุมชนที่ส่วนใหญ่
เป็นชาวกระเหรี ่ยง (สัมภาษณ์ มนตรี อุดถา รองผู ้นำ
ชุมชนบ้านป่าง ิ ้ว) ซึ ่งโอกาสในการพัฒนาและเพิ ่มขีด
ความสามารถในการแข่งขันผลิตภัณฑ์หัตถกรรมให ้มี
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คุณภาพ น่าเชื่อถือมากยิ ่งขึ ้น ปัจจัยสำคัญ คือ รูปแบบ
การดีไซน์ ดังน้ันหากสามารถผลักดันช่างฝีมือในชุมชนที่มี
ทักษะความชำนาญในการ       จักสาน เกิดการต่อยอด
ทางความคิดสร้างสรรค์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์รูปแบบ
ใหม่ๆ ที่มีเอกลักษณ์ของชุมชน สามารถตอบโจทย์ความ
ต้องการของสังคมสมัยใหม่ จะส่งผลต่อการขยายโอกาส
ทางการตลาดได้อย่างกว้างขวาง เนื่องจากความนิยมใน
ผลิตภัณฑ์หัตถกรรมเชิงสร ้างสรรค์ หร ือ Innovative 
Craft กำลังเป็นทิศทางที่ตลาดทั้งในระดับภูมิภาคและทั่ว
โลกต้องการ เพื่อใช้ในการตกแต่งเคหสถานซึ่งขึ้นอยู่กับ
รสนิยม และความพึงพอใจเป็นสำคัญ  (เรวัต    ส ุขสิ
กาญจน์, 2553)     
 
2.วัตถุประสงค์  

1. เพื่อศึกษาเอกลักษณ์เฉพาะของชุมชนบ้าน
ป่างิ้วที่เป็นกะเหรี่ยง  

2. เพ่ือพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภคในยุคการตลาด 4.0    

3. เพ่ือออกแบบป้ายสินค้าของกลุ่มที่สามารถใช้
ส่งเสริมการตลาด     

 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  
         กรอบแนวคิดในการวิจัยมีดังน้ี  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
วรรณกรรมที่เก่ียวข้อง  
ศึกษาวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง ดังน้ี 

− การออกแบบผลิตภัณฑ์วัฒนธรรม    

− งานหัตถกรรมจักสาน 

− เอกลักษณ์ของชุมชน 

− งานหัตถกรรมเชิงสร้างสรรค ์

− หลักการออกแบบผลิตภัณฑ์ 

− หลักการออกแบบป้ายสินค้าและการออกแบบ
กราฟิก 

− การออกแบบผลิตภัณฑ์วัฒนธรรม 

− หัตถกรรมเชิงสร้างสรรค ์

− หลักการออกแบบป้ายสินค้า 

− หลักการออกแบบกราฟิก 

− ศึกษาเอกลักษณ์ของชุมชนเผ่าปกาเกอะญอ 

การวิเคราะห์เพ่ือวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
จักสานและป้ายสินค้ากลุ่มจักสานป่างิ้ว ทาเหนือ  

ให้ ตรงตามความต้องการของตลาด 

ค้นหารูปแบบของผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจักสานเชิง
สร้างสรรค์และป้ายสินค้าเพ่ือส่งเสริมการตลาด 

ต้นแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจักสานเชิงสร้างสรรค์และ
ป้ายสินค้า กลุ่มจักสานป่างิ้ว 

ผลิตและ ทดสอบตลาด 
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− งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  
4.วิธีการวิจัย  
          ผู้วิจัยได้กำหนด วิธีการดำเนินงานวิจัยดังน้ี 
        4.1 กำหนดประชากรและกลุ่มตัวอย่าง ได้แก ่
           1) กล ุ ่มจ ักสานบ้านป่าง ิ ้ว  จำนวน 17 ราย  
ผ ู ้ว ิจ ัยกำหนดประชากรจากการเล ือกแบบเจาะจง 
(Purposive Sampling) ซึ่งเป็นกลุ่มที่ผู้วิจัยได้ลงบริการ
ว ิชาการแก ่ ช ุมชนป่าง ิ ้ว ในฐานะผ ู ้สอนของ คณะ
ศิลปกรรมและสถาปัตยกรรมศาสตร์    

2) ผู้บริโภคที่เป็นนักท่องเที ่ยวที ่มาเยี ่ยมชม
หมู่บ้าน และผู้บริโภคในชุมชนใกล้เคียง จำนวน  50 ราย  
โดยใช้วิธีสุ่มอย่างง่าย (Simple random sampling)  
       4.2 แผนงานวิจัย มี 5 ข้ันตอน 
            ข ั ้ นตอนท ี ่  1 ศ ึ กษ าข ้ อม ู ลและทบทวน
วรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 

           ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาเอกลักษณ์เฉพาะของชุมชน
บ้านป่างิ้ว หมู่ 4  ต.ทาเหนือ อ.แม่ออน จ.เชียงใหม่   
            ข ั ้นตอนที่  3   สร ้าง เครื่ องม ือท ี ่ เป ็นแบบ
สัมภาษณ์ อย่างมีโครงสร้าง สำหรับผู้ผลิตกลุ่มจักสาน
บ ้ านป ่ า ง ิ ้ ว  และแบบสอบถาม  สำหร ับสอบถาม
นักท่องเที่ยว  จากนั้นเก็บรวบรวมข้อมูล วิเคราะห์และ
สังเคราะห์ข้อมูล  ค้นหารูปแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจัก
สานเชิงสร้างสรรค์และรูปแบบป้ายสินค้ากลุ่ม ที่จะช่วย
ส่งเสริมการตลาด   
            ข ั ้นตอนที ่  4  ออกแบบและพัฒนาร ูปแบบ
ผลิตภัณฑ์ ได้แก่  โคมไฟแขวน  แจกันแขวน ตะกร้าแขวน  
ตะกร้า  กระเป๋า  ตามกรอบคิดการออกแบบผลิตภัณฑ์
วัฒนธรรมที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนป่างิ ้ว ร่างแบบ ทำ 
Sketch Design  จำนวน 6 รูปแบบ   

จากนั้น ประเมินความเหมาะสมของรูปแบบ
ผลิตภัณฑ์จ ักสาน โดยผู ้เช ี ่ยวชาญด้านการออกแบบ 
จำนวน 3 ท่าน  ดังแสดงในตารางที่ 1 

 
 

 
 

 
 

รูปที่ 1 งาน Sketch Design ผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมหัตถกรรมจักสาน 
โคมไฟแขวน  แจกันแขวน ตะกร้าแขวน  ตะกร้า  กระเป๋า  ที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนป่างิ้ว 
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ตารางที่ 1   แสดงความคิดเห็นจากผู้ทรงคุณวุฒิที่เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ รูปแบบผลิตภัณฑ์จักสาน ในด้านประโยชน์ใช้
สอย มีความเป็นไปได้ในการผลิต มีความทันสมัยและมีเอกลักษณ์เฉพาะของชุมชน 
 

− รูปแบบผลิตภัณฑ์ 1     แจกันแขวน 

− รูปแบบผลิตภัณฑ์ 2,6  ตะกร้าแขวน 

− รูปแบบผลิตภัณฑ์ 3      กระเป๋า 

− รูปแบบผลิตภัณฑ์ 4      ตะกร้า 

− รูปแบบผลิตภัณฑ์ 5      โคมไฟแขวน 

 
              รายละเอียด N=3 

รูปแบบผลิตภัณฑ์             SD     แปลความ 

รูปแบบมีความเหมาะสมกับประโยชน์ใช้
สอย 

1 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
2,6 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3 4.66 0.57 มากท่ีสุด 

4 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
5 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

รูปแบบมีขนาดเหมาะสมกับการใช้งาน 1 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2,6 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
3 4.66 0.57 มากท่ีสุด 

4 4.66 0.57 มากท่ีสุด 

5 4.66 0.57 มากท่ีสุด 
รูปแบบสามารถใช้งานสะดวก 1 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2,6 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
4 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

รูปแบบมีความเป็นไปได้ในการผลิตจริง 1 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
2,6 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

3 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

4 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
5 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

รูปแบบมีความทันสมัยและมีเอกลักษณ์
ของชุมชน 

1 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

2,6 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
3 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

4 5.00 0.00 มากท่ีสุด 

5 5.00 0.00 มากท่ีสุด 
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ผลการวิเคราะห์ สรุปได้ว่าในด้านประโยชน์ใช้
สอย การผลิต ภาพลักษณ์ และ เอกลักษณ์ของชุมชน 
รูปแบบ 1 2 4 5 และ 6  มีความเหมาะสมกับประโยชน์

ใช้สอย ในระดับมากที่สุด มีค่าเฉลี่ย ( = 5.00)  ส่วน

รูปแบบที่ 3 มีค่าเฉลี่ย ( = 4.66)   รูปแบบ 1 2 และ 
6 มีขนาดเหมาะสมกับการใช้งาน ในระดับมากที่สุด มี

ค่าเฉลี่ย ( = 5.00)  ส่วนรูปแบบ 3 4 และ 5 มีค่าเฉลี่ย 

( = 4.66)  และ ทุกรูปแบบสามารถใช้งานสะดวก มี
ความเป็นไปได้ในการผลิตจริง มีความทันสมัย และ มี

เอกลักษณ์เฉพาะของชุมชน  มีค่าเฉลี่ย ( = 5.00) ใน
ระดับมากที่สุด  

ขั ้นตอนที ่  5 เข ียนแบบเพื ่อการผล ิต ผลิต
ต้นแบบ นำต้นแบบทดสอบความพึงพอใจของผู้ผลิต และ
ผู้บริโภคผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจักสานในด้านรูปแบบ และ
ประโยชน์ ใช้สอย โดยการสัมภาษณ์อย่างไม่มีโครงสร้าง 

4.3 การเก็บข้อมูล 
ผู้วิจัยลงเก็บข้อมูลภาคสนาม โดยให้ชุมชนมี

ส่วนร่วมในการออกแบบและพัฒนารูปแบบสินค้าท่ีมี
เอกลักษณ์เฉพาะถ่ินของตนเอง เพ่ือให้ชุมชนเข้าใจ
รากเหง้าของตนเองและสามารถถ่ายทอด รากเหง้าลงมา
บนชิ้นงานของตนเอง 
      4.4. การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย 
       1) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงคุณภาพ 

   นำข้อมูลจากแบบสัมภาษณ์มาวิเคราะห์โดย
ใช้สถิติวิเคราะห์เชิงเนื้อหา แล้วนำเสนอข้อมูลในรูปของ
การบรรยายเป็นความเรียง 

       2) การวิเคราะห์ข้อมูลเชิงสถิติ 
     นำข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามมาวิเคราะห์

โดยใช้สถิติวิเคราะห์ ค่าร้อยละ ค่าเฉลี ่ย แล้วนำเสนอ
ข้อมูลในรูปของตารางประกอบความเรียง  
 
5. ผลการวิจัย 
            จากวัตถุประสงค์ของการวิจัยที่กำหนดไว้
ข้างต้น ผู้วิจัยได้ดำเนินงานและวิเคราะห์ข้อมูลจาก
การศึกษาใหส้อดคล้องตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัยที่
กำหนดไว้ดังน้ี  

             5.1 การศึกษาเอกลักษณ์เฉพาะของชุมชนบ้าน
ป่าง ิ ้วที ่เป็นกะเหรี ่ยง และนำมาเป็นแนวทางนำเสนอ
เรื ่องราวที่สร้างสรรค์และน่าสนใจในผลิตภัณฑ์  พบว่า 
หมู ่บ ้านป่าง ิ ้ว หมู ่ 4 ต.ทาเหนือ  อ.แม่ออน จังหวัด
เชียงใหม่มีสภาพธรรมชาติที่สวยงาม มีวัฒนธรรมที่เป็น
เอกลักษณ์สำคัญทั้งที่จับต้องได้และจับต้องไม่ได้ ชนเผ่า
กะเหรี่ยงที่อาศัยอยู่ในบ้านป่างิ้ว เป็นยางขาว หรือ กระเหรี่
ยงสะกอ หรือเรียกว่า ปกาเกอะญอ  มีเอกลักษณ์ของ
ชุมชนที่แสดงถึงความเป็นตัวตนของชุมชน ซึ่งถูกสร้างข้ึน
บนพื้นฐานของวัฒนธรรม ประเพณี วิถีชีวิตความเป็นอยู่ 
และ การยอมรับร่วมกัน และถือปฏิบัติสืบต่อกันมา จน
กลายเป็นวัฒนธรรมการดำรงชีวิตของคนในชุมชนบ้านป่า
งิ ้ว ชุมชนน้ีนับถือศาสนาพุทธ จะไปทำบุญตักบาตรตาม
ประเพณีและร่วมงานบุญต่างๆ ที ่วัดห้วยบงธรรมจาริก 
ด้านประเพณีและความเชื่อของในคนชุมชน นับถือผี ยังมี
การบวงสรวงอย่างเคร่งครัด เอกลักษณ์ที่พบ ได้แก่ มีอาชีพ
เกษตรกรรม ทำนาปีละครั้ง อาชีพเสริมกลุ่มผู้หญิงทอผ้า
และกลุ่มผู ้ชายจักสาน  ภาษา ใช้ภาษากะเหรี ่ยงในการ
สื่อสารภายในชุมชน ประธานกลุ่มและสมาชิกบางคนได้
เรียนภาษาไทยและพูด อ่าน เขียนภาษาไทยได้ สามารถ
สื ่อสารกับบุคคลภายนอกได้ วัฒนธรรมการแต่งกาย จะ
แต่งกายชุดกะเหรี่ยง สะพายย่าม เด็กหรือหญิงสาวที่ยังไม่
แต่งงานจะใส่ชุดยางขาวปักลวดลายด้วยเส้นด้ายทอ ไม่ปัก 
ลูกเดือย ส่วนผู้หญิงที่แต่งงานแล้วจะใส่เสื้อผ้ามีสีสันที่ทอ
เอง ปักลวดลายและลูกเดือย ผู้ชาย ท้ังเด็กและผู้ใหญ่จะใส่
เสื ้อยาง มีสีสัน วิถีการดำรงชีวิตความเป็นอยู ่ อาคาร
บ้านเรือนปัจจุบันจะเป็นบ้านเหมือนพื้นราบ หรือเหมือน
คนพ้ืนเมือง แต่ยังคงมีลักษณะของกะเหรี่ยง คือ สร้างแบบ
มีการยกพื้นสูงมีใต้ถุนบ้าน ที่ใช้ภูมิปัญญาพื้นถิ่น รักษา
ความเชื่อ แม้จะนับถือศาสนาพุทธ แต่ความเชื่อเกี่ยวกับผีก็
ยังคงมีอยู่  นอกจากน้ีชาวกะเหรี่ยงป่างิ้วยังมีงานประเพณี
ขึ ้นบ้านใหม่ งานบุญ ประเพณีปีใหม่ ประเพณีทำไร่
หมุนเวียน ซึ่งทำให้เกิดความร่วมมือ ทำงานลงแขกร่วมกัน 
การเลี้ยงสัตว์ถือเป็นวิถีชีวิตส่วนหนึ่งของชุมชน ส่วนใหญ่
จะเลี้ยงเพื่อประกอบพิธีกรรม และใช้แรงงานเป็นหลัก จะ
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ขายหรือฆ่ากินบ้างในยามท่ีต้องการเงินและส่วนใหญ่สัตว์ที่
เลี้ยงจะเป็นวัว ควาย หมู ไก่   
         สรุป  เอกลักษณ์ของชนเผ่าจะปรากฏในลวดลาย
ของเสื้อผ้าเครื่องแต่งกาย ได้แก่ ลายอิสระ ลายดอกพริก 
ลายธรรมชาติ   และเอกลักษณ์ที่ลายขัดสานจากผนังบ้าน 
จะปรากฏในเครื่องใช้สอย เครื่องมือที่ใช้หาอาหาร ที่ใช้ใน
ชีวิตประจำวัน ได้แก่  ปลอกมีดพร้า กระบุงเก็บผักเก็บกิ่ง
ไม้ทำฟืน กระติบข้าวเหนียว เข่งใส่สัตว์เลี้ยง เป็ด ไก่  ซึ่ง
เอกลักษณ์เฉพาะของชุมชนที่เป็นลายขัด ผู้วิจัยได้นำมา
เป็นแนวทางในการสร้างสรรค์บนผลิตภัณฑ์เครื่องจักสาน
และเอกลักษณ์ที่เป็น ลายดอกพริก  ได้นำมาเป็นแนวทาง
ในการสร้างสรรค์บนป้ายสินค้า   

5.2 การพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ที่ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภคในยุคการตลาด 4.0   พบว่า                            

5.2.1 นักท่องเท่ียวที่เข้ามาในหมู่บ้านป่างิ้ว เป็น
ผู ้บริโภคที่นิยมสินค้ากลุ ่มชาติพันธุ ์ ส่วนใหญ่มีความ
ต้องการซื ้อสินค้ากลุ ่มชาติพันธุ ์ท ี ่มีประโยชน์ใช้สอย 
สามารถนำไปใช้ในครัวเรือน  ใช้ในการตกแต่งที่พักอาศัย 
และ ซื้อเป็นของฝากของที่ระลึก ช่วงที่นักท่องเท่ียวไม่เข้า
มาเที่ยวเลย คือ ช่วงฤดูฝน ส่วนฤดูหนาว จะมาเยี่ยมชม
มากที่สุด นอกจากนั้นในเรื่องความคิดเห็นเกี่ยวกับการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ ยังพบว่า ผู้บริโภคที่นิยมสินค้ากลุ่ม
ชาติพันธ์ ต้องการสินค้าหัตถกรรมจักสานที่มีร ูปแบบ
ทันสมัย  สไตล์สมัยใหม่หรือร่วมสมัย เร ียบง ่ายเน้น
ประโยชน์ใช้สอย สามารถใช้งานได้หลายอย่าง ลวดลาย
บนงานจักสานไม่ต้องมาก ควรเรียบง่ายเพราะลวดลาย
ที่มากเกินไปบนงานจักสานจะดูลายตา ไม่น่าสนใจ ควรมี
เอกลักษณ์เฉพาะถ่ิน และจากการสัมภาษณ์ประธานกลุ่ม
จักสาน (คำ ตาหลวง) และสมาชิกกลุ่ม สินค้าที่กลุ่มผลิต 
ได้แก่ กระติบข้าว  ชะลอมใส่ไก่ กระจาดใส่ของ ตะกร้า 
ขายได้เฉพาะในชุมชน ยังไม่มีตลาดภายนอกหมู่บ้าน และ
พบปัญหาของผลิตภัณฑ์จักสานที่จำหน่ายดังนี้ สินค้ามี
ความประณีตในรูปแบบกระติบข้าว  ผลิตภัณฑ์มีรูปแบบ
ไม่หลากหลาย ไม่มีความแปลกใหม่ ขาดเอกลักษณ์ของ
ชุมชน และพบปัญหาผลิตภัณฑ์มีเช ื ้อรา ชาวบ้านจึง
เลือกใช้วัสดุผิวไม้ไผ่ที่สามารถเก็บไว้ได้นาน ไม่ขึ้นราเมื่อ

ถูกความชื ้น และผู ้วิจัยได้วิเคราะห์จุดแข็งจุดอ่อนของ
ผลิตภัณฑ์จักสานของกลุ่มจักสานป่างิ้ว ดังน้ี 

จุดแข็ง (Strength)  
1. ผู้ผลิตมีภูมิปัญญาการเลือกวัสดุธรรมชาติ 

และมีความชำนาญในการการจักผิวไม้ไผ่
เป็นเส้นเล็กๆ และงานสาน 

2. การจักตอกผิวไม้ไผ่เส้นเล็ก ฝีมือสาน
ประณีต 

3. วัสดุไม้ไผ่ชาวบ้านปลูกไว้เป็นอาหารและ
หาได้ง่ายในหมู่บ้าน          

4. มีอาคารสถานที่ ที่กลุ่มสามารถรวมตัวกัน
สร้างงานได้ 

จุดอ่อน (Weakness)   
1. ผู้ผลิตมีแต่ผู้สูงอายุ วัยกลางคน คนหนุ่ม

สาวไม่สนใจสานต่อการถักสาน  
2. ผู้ผลิตขาดความรู้เรื่องการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ เคยจักสานรูปแบบใด ก็ทำ
รูปแบบน้ันเรื่อยมา สินค้าไม่โดดเด่นและ
สร้างการจดจำให้แก่ลูกค้า  

3. ผู้ผลิตยังขาดความรู้เรื่องการย้อมสีและ
การป้องกันไม่ให้เกิดเชื้อรา 

โอกาส (Opportunity)    
1. มีนักท่องเท่ียวและหน่วยงานเข้ามาเย่ียม

ชมวิถีชีวิตของหมู่บ้านป่างิ้ว  
2. กลุ่มได้รับการสนับสนุนจากหน่วยงาน

ภาครัฐ เช่น พัฒนาชุมชน อำเภอ 
3. แนวโน้มของผู้บริโภคยุคปัจจุบัน จะเปน็

สินค้ากลุ่มชาติพันธ์ุ 
อุปสรรค (Thread) 
1. คู่แข่งขันที่เป็นชุมชนอื่นที่ผลิตสินค้า

วัฒนธรรม  มีการใช้เทคโนโลยีเป็น
ช่องทางในการจำหน่าย ซึ่งกลุ่ม จักสาน
ป่างิ้วและกลุ่มทอผ้าป่างิ้ว เป็นกลุ่มมี
แนวคิดอนุรักษ์ชุมชน อนุรักษ์ธรรมชาติ 
สิ่งแวดล้อม การพัฒนาจะค่อยเป็นค่อยไป
อย่างช้าๆ กลัวการเรียนรู้เรื่องเทคโนโลยี  
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2. ในภาวะปัจจุบันเศรษฐกิจอยู่ในข้ันตกต่ำ จะ
ส่งผลต่อการตัดสินใจซื้อของลูกค้า    

         5.2.2 ลวดลายที่พบในผลิตภัณฑ์จักสานของกลุ่ม 
จักสานป่างิ้ว ภาษาปกาเกอะญอ  ลาย ออกเสียงว่า กิ ซึ่ง
ลายที่ผู้ผลิตมีทักษะในการทำงานจักสานมากที่สุด ได้แก่  
ตาคาแกะกิ (ลายขัด) คร่อกิ (ลายสอง, ลายสาม) และ เค้ย
กิ,   ไส้กั่วกิ (ลายอิสระ-ลายตาหลิ่ว) ซึ่งมีแรงบันดาลใจมา
จากธรรมชาติ ทักษะการสานได้รับการถ่ายทอดมาจาก                
บรรพบุรุษ ดังแสดงในรูปที่ 2  

ในงานจักสานของกะเหรี่ยงชุมชนป่างิ้ว จะเป็น
ลายละเอียด เร ียบง ่าย ไม่เน้นลวดลายวิจ ิตรพิสดาร
เนื ่องจากเน้นประโยชน์ใช้สอย ความแข็งแรง ทนทาน 
ความงามจะเกิดจากผิวไม้ไผ่ที่ผู้ผลิตจักตอกเป็นเส้นเล็ก 
ลายสานกลมกลืนกับวัสดุ   
        5.2.3 พัฒนาผลิตภัณฑ์จักสานเชิงสร้างสรรค์ โดย 
ออกแบบภายใต้กรอบแนวคิดการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มี
เอกลักษณ์ของชุมชนเพื ่อเพิ ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์                 
แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ผ ู ้ว ิจ ัย ค ัดเล ือกลาย
เอกลักษณ์ที ่เป็นลายขัด มาสร้างสรรค์บนผลิตภัณฑ์ที่
ออกแบบ ผสานกับแนวคิดหลักการออกแบบผลิตภัณฑ์
นว ั ตก ร รมของ  Osborn ใ ช ้ เ ป ็ นแนวท าง ใ นก า ร
เปลี ่ยนแปลงรูปแบบและลวดลายเดิมๆ ให้เป็นงานที่
แปลกใหม่ มีความเป็นไปได้ในการผลิต คือ การใช้เส้น
ตอกขนาดใหญ่-และขนาดเล็ก สานเป็นลายขัด สลับกับ
เส้นตอกเส้นเล็ก   

บนฐานทักษะฝีมือความชำนาญในการสานของ
ผู้ผลิต ให้มีรูปแบบที่ทันสมัย  และปรับเปลี่ยนหน้าที่ของ
ผลิตภัณฑ์ให้เหมาะกับสังคมบริบทวัฒนธรรมปัจจุบัน 
(กลุ ่มจักสานป่างิ ้วเป็นกลุ ่มอนุรักษ์ ใช้ภาษากะเหรี่ยง 
มากกว่าภาษาพื้นเมือง ดังนั้นการใช้หลักแนวคิดนี้จึงเป็น
การสื่อสารที่เข้าใจง่ายและเร็วมากที่สุด ) เช่น จากของใช้
กระบุงใส่ของเป็น ของตกแต่งแจกันจักสานประดับฝาผนัง 
จากกระติบข้าว ออกแบบผสานกับผ้าทอย้อมธรรมชาติ 
เป็นกระเป๋า ตะกร้าใส่ของเพ่ิมประโยชน์ใช้สอย หูตะกร้า
พับได้ สามารถใช้เป็นถาดผลไม้ รับแขกหรือ วางบนโต๊ะ

อาหาร  เข่งใส่ไก่ ถักสานเป็นโคมไฟแขวน ใช้ประโยชน์
ภายในบ้านพักอาศัยหรือใช้ตกแต่งร้านอาหาร 

 
 

 
 

รูปที่ 2  ลายที่เป็นเอกลักษณ์ 
บนงานจักสานด้ังเดิมของกลุ่ม 

 
 

 
 

รูปที่ 3  ลายพัฒนา 
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ผลงานออกแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรมจักสาน รูปที่ 4-9 มีดังน้ี 

 
 

 
 

รูปที่ 4 โคมไฟแขวน 
 
 

 
 

รูปที่ 5 ของตกแต่งที่แขวนจักสานประดับฝาผนัง 
 
 
 

 
 

 
 

รูปที่ 6 กระเป๋าจากกระติบข้าว  
ออกแบบผสานกับผ้าทอย้อมสีธรรมชาติ 

 

 
 

รูปที่ 7  ของตกแต่งแจกันจักสานประดับฝาผนัง 
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รูปที่ 8 ตะกร้าใส่ของเพ่ิมฟังก์ชั่น หูตะกร้าพับได้ 
 

 
 

รูปที่ 9  ของใช้ตะกร้าจักสานแขวน 

   5.2.4 การออกแบบป้ายสินค้า เพื ่อส ่งเสริม
การตลาด สร้างความจดจำให้กับลูกค้า ทำให้ล ูกค้า
สามารถกลับมาซื้อสินค้าหรือสั่งซื้อสินค้าตามท่ีอยู่บนป้าย
สินค้าได้  ผ ู ้ว ิจ ัยใช ้หลักการออกแบบกราฟิก ในการ
ออกแบบป้ายสินค้า ผู ้วิจัยออกแบบทั้งหมด 3 รูปแบบ 
โดยใช้ ที่เป็นอัตลักษณ์ของกลุ่ม จัดวางตัวอักษรชื่อกลุ่ม  
ที่อยู่ของกลุ่ม ซึ่งเป็นการส่งเสริมการตลาดที่ดี ที่จะสร้าง
ความจดจำให้กับลูกค้า ทำให้ลูกค้าสามารถกลับมาซื้อ
สินค้าหรือสั่งซื้อสินค้าตามท่ีอยู่บนป้ายสินค้า และสมาชิก
เลือกรูปแบบที่ 1  สีดำแดง ลายกราฟิกเป็นลวดลายบน
ผืนผ้า-ลายดอกพริก เพราะสีดำแดงเป็นสีของชนเผ่า สื่อ
ให้ผู้บริโภคที่นิยมสินค้ากลุ่มชาติพันธ์ุ เข้าใจง่ายและจดจำ  
การจัดวางตัวอักษรชื ่อกลุ ่มมีขนาดใหญ่พอเหมาะและ
เรียบง่าย อยู่ในตำแหน่งที่เหมาะสม มีข้อมูลที่อยู่ที่ช่วยให้
ผู้ซื้อติดต่อกลับมาได้ ภาพลวดลายสื่อให้ผู้บริโภคที่นิยม
สินค้ากลุ่มชาติพันธุ์ เข้าใจง่ายและจดจำ  ดังแสดงตาราง
ที่ 2 และ รูปที่ 10 
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ตารางที่ 2 แสดงการวิเคราะห์รูปแบบป้ายสินค้าของสมาชิก จำนวน 6 ท่าน 

รายการข้อมูล 

รูปแบบที่ 1 รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3 

N=6 
ระดับ
ความ 
เห็น 

N=6 
ระดับ
ความ 
เห็น 

N=6 
ระดับ
ความ 
เห็น 

X S.D  X S.D  X S.D  

1. รูปแบบป้ายสินค้ามีขนาด
เหมาะสม 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

2. มีความคิดสร้างสรรค ์ 4.00 0.29 มาก 3.17 0.87 
ปาน
กลาง 

3.17 0.87 
ปาน
กลาง 

3. การจัดองค์ประกอบศลิป ์ 4.00 0.29 มาก 3.17 0.87 
ปาน
กลาง 

4.00 0.29 มาก 

4. ตัวอักษร อ่านง่าย จดจำได้ง่าย 5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

3.17 0.87 
ปาน
กลาง 

3.17 0.87 
ปาน
กลาง 

5. มีความชัดเจนในการสื่อสาร 5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

4.00 0.29 มาก 3.17 0.87 
ปาน
กลาง 

6. มีข้อมูลแสดงรายละเอียด
ครบถ้วน 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

7. ลวดลายกราฟิกมีอัตลักษณ์น่า
จดจำ 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

8. ป้ายสินค้าสวยงาม เรียบง่าย 5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 

5.00 0.00 
มาก
ที่สุด 
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รูปที่ 10  ป้ายสินค้าเครื่องจักสานของกลุ่มจักสานป่างิ้ว 

 
 

 6. อภิปรายผลการวิจัย  
            1. กะเหรี่ยงปกาเกอะญอในชุมชนบ้านป่างิ้วมี
อาชีพเกษตรกรรม ทำนาปีละครั้ง อาชีพเสริมกลุ่มผู้หญิง      
ทอผ้าและกลุ่มผู้ชายจักสาน  ภาษา ใช้ภาษากะเหรี่ยงใน
การสื่อสารภายในชุมชน ประธานกลุ่มและสมาชิกบางคน
ได้เรียนภาษาไทยและพูด อ่าน เขียนภาษาไทยได้ สามารถ
สื่อสารกับบุคคลภายนอกได้   วัฒนธรรมการแต่งกาย จะ
แต่งกายชุดกะเหรี่ยง สะพายย่าม เด็กหรือหญิงสาวที่ไม่
แต่งงานจะใส่ชุดยางขาว ส่วนผู้หญิงที่แต่งงานแล้วจะใส่
เสื้อผ้ามีสีสันที่ทอเอง ปักลวดลายและลูกเดือย ผู้ชาย ทั้ง
เด็กและผู้ใหญ่จะใส่เสื้อยาง มีสีสัน วิถีการดำรงชีวิตความ
เป็นอยู่ อาคารบ้านเรือนจะเป็นกลุ่มอนุรักษ์ที่ใช้ภูมิปัญญา
พื้นถิ่น รักษาความเชื่อ ประเพณี  เอกลักษณ์ของชนเผ่า
จะปรากฏในลวดลายของเสื ้อผ ้าเคร ื ่องแต่งกายและ
เครื่องใช้สอยในชีวิตประจำวัน ซึ่งได้แก่ เครื่องมือที่ใช้หา
อาหาร เช่น ปลอกมีดพร้า กระบุงเก็บผัก เก็บกิ่งไม้ทำฟืน 
กระติบข้าวเหนียว เข่งใส่สัตว์เลี้ยง เป็ด ไก่  เอกลักษณ์
เฉพาะของชุมชนที่เป็นลายขัด ผู้วิจัยได้นำมาเป็นแนวทาง
ในการสร้างสรรค์บนผลิตภัณฑ์เคร ื ่องจักสาน ที ่เป็น
ผลิตภัณฑ์ของใช้และของตกแต่ง และเอกลักษณ์ที่เป็น 
ลายดอกพริก  ได้นำมาเป็นแนวทางในการสร้างสรรคบ์น
ป้ายสินค้า ที ่จะช่วยส่งเสริมการตลาดให้กับกลุ ่ม  ซึ่ง
สอดคล้องกับงานวิจัยของ สุธิษา   ศรพรหม อุดมศักด์ิ สา
ร ิบ ุตร  และพ ิช ัย  สดภ ิบาล  (2559) ที่ศ ึกษาเร ื ่อง 
การศึกษาเอกลักษณ์ของชนเผ่าม้ง ในการออกแบบ
เครื่องประดับ พบว่า ชนเผ่าที่มีความโดดเด่นในเรื่องงาน
หัตถกรรมมากที่สุดคือชนเผ่าม้งและความเป็นเอกลักษณ์
ที่ชัดเจนที่สุดของชาวเขาเผ่าม้ง คือ ลวดลายที่ใช้ปักลงบน
เสื้อผ้า ลวดลายก้นหอย มีเอกลักษณ์มากที่สุด และนำมา
ออกแบบเครื ่องประดับเง ินที ่ เร ียบง ่ายคงความเป็น
เครื่องเงินของชาวเขาเผ่าม้งแต่ออกแบบขึ้นมาใหม่ให้ดู
ทันสมัยข้ึน 

2. การพัฒนาผลิตภัณฑ์จักสานที่ผู้วิจัยใชก้รอบ
แนวคิด การพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีเอกลักษณ์ของชุมชนเพ่ือ
เพิ ่มม ูลค ่าให ้ก ับผล ิตภ ัณฑ์  เอกล ักษณ์เฉพาะของ
ผลิตภัณฑ์จักสานของกะเหรี่ยงปกาเกอะญอ แสดงออกมา

รูปแบบที่ 1 รูปแบบที่ 2 รูปแบบที่ 3 
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ในรูปของการสาน ลายขัด และเทคนิคการสาน และ
รูปแบบผลิตภัณฑ์ที ่ผู ้ว ิจ ัยสร ้างสรรค์โดยใช้หลักการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ จำนวน 6 รูปแบบ จากของใช้กระบุง
ใส่ของเป็น ของตกแต่งแจกันจักสานประดับฝาผนัง จาก
กระติบข้าว ออกแบบผสานกับผ้าทอย้อมธรรมชาติ เป็น
กระเป๋าถือ  จากเข่งใส ่ไก่ เป็ด เป็นโคมไฟแขวน ซึ่ง
สอดคล้องกับแนวคิดของ ปานฉัตท์  อินทร์คง (2560)  ที่
กล่าวว่า การปรับเปลี ่ยนรูปแบบผลิตภัณฑ์หัตถกรรม
ธรรมดาทั่วไปสู ่ผลิตภัณฑ์วัฒนธรรมที่มีคุณค่าและเพ่ิม
มูลค่า ด้วยการผสานองค์ความรู ้เข้ากับแนวคิดและ
กรรมวิธ ีแบบใหม่เพ ื ่อให้สอดคล้องกับบริบทสังคม
วัฒนธรรมปัจจุบัน ในการปรับเปลี่ยนดังกล่าวสามารถทำ
ได้โดยการเปลี่ยนหน้าที่ ของผลิตภัณฑ์จักสานผสานกับ
เรื่องราววัฒนธรรม และสอดคล้องกับบทความที่เกี่ยวกับ
การพัฒนางานหัตถกรรมของ ศูนย์ศ ิลปาชีพระหว่าง
ประเทศ (2556) ที่กล่าวว่า สินค้าหัตถกรรมที่จะประสบ
ความสำเร ็จได้นั ้นจะต้องไม่เป็นเพียงสินค้าที ่ใช้งาน
หัตถกรรมได้เพียงอย่างเดียวแต่ยังต้องเป็นสินค้าที่ระลึก
และก่อให้เกิดความรู้สึกแตกต่างแก่ผู้ซื้อผลิตภัณฑ์ การ
เพิ ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์บางครั ้งผู ้ประกอบการจำเป็นต้อง
ปรับเปลี่ยนกระบวนการผลิตเล็กน้อยและออกแบบให้มี
ความทันสมัย ถึงแม้ว่าจะต้องจ่ายต้นทุนสูงข้ึนแต่คุณภาพ
ของสินค้าก็ช่วยลดต้นทุนทางเวลาและต้นทุนทางความไม่
พอใจของลูกค้าได้เช่นเดียวกัน รวมถึงสอดคล้องกับ
คำอธิบาย ของ สถาพร ดีบุญมี ณ ชุมแพ (2550) ที่กล่าว
ว่า การเอาภูมิปัญญารวมกับวัสดุและฝีมือช่างก่อให้เกิด
งานหัตถกรรมที่มีคุณค่าลักษณะเด่นให้แก่สินค้าชุมชน
และสามารถสร้างรายได้กลับสู่ชุมชน 
           3. ในการออกแบบป้ายสินค้าให้กับผลิตภัณฑ์
เครื่องจักสานของกลุ่มจักสานบ้านป่างิ้ว ผู้วิจัยออกแบบ
ทั้งหมด 4 รูปแบบ โดยใช้ ที่เป็นอัตลักษณ์ของกลุ่ม จัด
วางตัวอักษรชื่อกลุ่ม  ที่อยู่ของกลุ่ม ซึ่ง เป็นการส่งเสริม
การตลาดที่ดี ที ่จะสร้างความจดจำให้กับลูกค้า ทำให้
ลูกค้าสามารถกลับมาซื้อสินค้าหรือสั่งซื้อสินค้าตามที่อยู่
บนป้ายสินค้า และสมาชิกเลือกรูปแบบที่ 1  สีดำแดง ลาย
กราฟิกเป็นลวดลายบนผืนผ้า-ลายดอกพริก เพราะสีดำ

แดงเป็นสีของชนเผ่า สื่อให้ผู้บริโภคที่นิยมสินค้ากลุ่มชาติ
พันธุ์ เข้าใจง่ายและจดจำ  การจัดวางตัวอักษรชื่อกลุ่มมี
ขนาดใหญ่พอเหมาะและเร ียบง ่าย อยู ่ในตำแหน่งที่
เหมาะสม มีข้อมูลที่อยู่ที่ช่วยให้ผู้ซื้อติดต่อกลับมาได้  ซึ่ง
สอดคล้องกับคำอธิบายของ ชัยรัตน์            อัศวางกูร 
(2550) ที่กล่าวว่า การสร้างแบรนด์หรือจุดจดจำเพื่อให้
ลูกค้าจดจำ จะต้องกะทัดรัด ใช้งานง่าย รูปลักษณ์ของสื่อ 
จะต้องน่าจดจำ การวางตำแหน่ง แบบอักษร ภาพ และสี
ที ่ เล ือกใช้ จะต้องมีความเป็นเอกภาพ ซึ ่งจะช่วยให้
ผู้บริโภคจดจำ    
 
7.  สรุป  

1. การวิจัยครั้งน้ีบรรลุวัตถุประสงค์ที่ต้ังไว้ทั้ง 3 
ข้อ คือ  1) ได้เอกลักษณ์เฉพาะของชุมชน
บ้านป่างิ้ว   

2. ได้รูปแบบผลิตภัณฑ์เครื่องจักสานที่ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภคในยุคการตลาด 
4.0    

3. ได้ป้ายสินค้าของกลุ่มที่สามารถใช้ส่งเสริม
การตลาด      

ผลกระทบ (Impact) ของผลการวิจัยในครั้งน้ี  
1.ยกระดับสินค้าชุมชนสู่ OTOP ด้วยนวัตกรรม

ที่มุ่งเน้นการใช้วัตถุดิบในท้องถ่ินมาสร้างให้เกิดมูลค่าเพ่ิม
สูงข้ึนด้วยการใช้เอกลักษณ์ชุมชนร่วมกับความคิด
สร้างสรรค ์

2.ชุมชนมีองค์ความรู้เพ่ิมข้ึน มีรายได้จากการ
จำหน่ายสินค้าวัฒนธรรม สามารถสร้างผลงาน เกิดความ
มั่นคงและย่ังยืน 
 
ข้อเสนอแนะ    
            1. ควรมีการศึกษาวิจัย เรื่องการศึกษาความ
คงทนของสีย้อมไม้ไผ่จากวัสดุธรรมชาติ ต้นไม้และพืชให้สี
ในหมู่บ้าน ด้านความคงทนของสีต่อการขัดถูขณะใช้งาน
หรือการทำความสะอาด   ความคงทนของสีต่อแสง 
เนื ่องจากมีป่าไม้ที ่สามารถให้สีในการย้อมธรรมชาติมี
ภายในชุมชนจำนวนมาก เป็นแหล่งวัตถุดิบที่มีมูลค่าของ
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ชุมชน ซึ่งจะช่วยเพิ่มมูลค่าสินค้าด้านวัฒนธรรมของชน
เผ่า และลดต้นทุนการผลิตสินค้า 
           2. ควรส่งเสร ิมให้กลุ ่มพัฒนาผลิตภัณฑ์ของ
ชุมชนให้ได้มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. ผลิตภัณฑ์จัก
สานไม้ไผ่)  ซึ่งจะนำไปสู่โอทอประดับดาวของตำบลทา
เหนือ อำเภอแม่ออน จะช่วยทำให้ส่งเสริมการตลาด 
ชุมชนจะมีรายได้เพ่ิมข้ึน                                                       
          3. ควรมีการศึกษาและจัดตั ้งศ ูนย์การเรียนรู้
หัตถกรรมภายในชุมชนป่างิ ้ว ตำบลทาเหนือ เพื ่อเป็น
แหล่งเรียนรู้ ภูมิปัญญาพื้นถิ่นให้แก่บุตรหลานของคนใน
ชุมชน 
 
กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา แหล่งทุนที ่ให้งบประมาณ และขอขอบคุณผู้ที่
เกี ่ยวข้องในชุมชนหมู่ 4 บ้านป่างิ ้ว ทุกท่านที่ให้ความ
ร่วมมือในการวิจ ัยเป็นอย่างดี ตลอดจนผู ้เช ี ่ยวชาญ
ทางการออกแบบทั้ง 3 ท่าน ที ่ได้ให้ข้อเสนอแนะต่างๆ 
และประเมินความเหมาะสมของผลงานออกแบบ  
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บทคัดย่อ 
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนเพ่ือเป็นอาหารสุขภาพครั้งน้ี มีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนสำหรับเป็น

ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพ และศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ โดยมีแนวคิดการใช้เทคนิคการเสริมพฤกษเคมีธรรมชาติในการผลิต
ลำไยกวน ที่สามารถทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มีคุณสมบัติส่งผลดีต่อสุขภาพได้ การศึกษาน้ีใช้สูตรพ้ืนฐานจากผู้ประกอบการ และมี
การปรับปรุงสูตรการผลิตด้วยการเติมขิง และกล้วยอบ เพื่อใช้เป็นแหล่งพฤษเคมี ผลการศึกษาที่ได้พบว่า การพัฒนาวิธีการ
และส่วนผสมของลำไยกวนที่เหมาะสมเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพที่ดีที่สุด ทำให้ได้ผลิตภัณฑ์ที่มี
ศักยภาพสูงสุด คือ ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด 842 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และฤทธิ ์การต้านอนุมูลอิสระสูงสุด 
(p<0.05). 
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Abstract 
The purpose of longan product development was to develop the healthy food products and study 

the quality of the product. The concept of using natural phytochemical technique to produce longan was 
focused in this study.  The product showed potential of health benefits.  The formula based on the 
entrepreneur was initially applied for the development.  The ginger and banana were used as sources of 
phytochemicals. It was revealed that development of formulas and ingredients of preserved longan showed 
potential to promote health.  The best formula resulted in the product containing phenolic compound 
content of 842 mg / kg with maximum antioxidant activity (p <0.05). 
 
Keywords: Longan Ginger Banana 
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1. บทนำ 
เนื่องจากแนวคิดการบริโภคของผู้คนในสังคม

ปัจจุบันได้เปลี่ยนแปลงไปตามโลกยุคกระแสโลกาภิวัตน์
ยุคและการสื่อสารกันแบบไร้พรมแดนผ่านอินเทอร์เนต
พฤติกรรมของผู้บริโภคในปัจจุบันจึงเปลี่ยนแปลงไปอย่าง
มากความต้องการความสะดวกและรวดเร็วเป็นเรื ่องที่
จำเป็นในทุกๆ กิจกรรมรวมถึงการบริโภคอาหารทำให้
กลุ่มอาหารสุขภาพเป็นทางเลือกที่ผู้บริโภคในยุคปัจจบุัน
หันมาใส่ใจและมีความต้องการเพิ่มสูงขึ ้น ทั้งนี้ ผักและ
ผลไม้ที่มีสารพฤกษเคมีหรือ Phytochemicals หมายถึง 
สารเคมีที ่มีฤทธิ ์ทางชีวภาพที่พบในพืช สารพฤกษเคมี
เหล่าน้ีหลายชนิดถูกกล่าวอ้างว่ามีฤทธ์ิต่อต้านหรือป้องกัน
โรคบางชนิด รวมถึงโรคมะเร็งที ่เชื ่อว่าสารกลุ ่มนี ้ช่วย
ป้องกันได้ ตัวอย่างพืชที่มีการอ้างถึงคุณสมบัติของพฤกษ
เคมีมีอยู่มากมาย รวมถึงลำไยและขิงที่มีผลการศึกษาวิจัย
เป็นจำนวนมากที่ระบุถึงคุณสมบัติด้านมากมายเช่นโรค
เก ี ่ยวก ับหลอดเล ือดห ัวใจโรคมะเร ็งโรคเบาหวาน
(Castañeda-Ovando et al. , 2009) การนำเอาลำไย
เสริมผลิตผลทางการเกษตรที่เป็นอาหารสุขภาพมาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ลำ ไยกวนเพื่อสุขภาพด้วยเทคโนโลยีการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์และศาสตร์ด้านวิทยาศาสตร์การอาหาร 
ถือได้ว่าเป็นช่องทางในการพัฒนาและปรับปรุงคุณภาพ
ของผล ิตภ ัณฑ ์ ในกล ุ ่มอาหารส ุ ขภาพให ้ก ับทาง
ผู้ประกอบการ ให้สามารถนำไปเป็นแนวทางในการนำไป
พัฒนาต่อยอดหรือผลักดันการใช้ประโยชน์สู ่สาธารณะ
หรือเชิงพาณิชย์ต่อไปได้ ซึ ่งเป็นการเพิ่มทั ้งคุณค่าและ
มูลค่าของผลิตภัณฑ์ 
 
2.วัตถุประสงค์ 

เพื ่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนสำหรับเป็น
ผลิตภัณฑ์อาหารสุขภาพและศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ได้ 
 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

การใช้เทคนิคการเสริมพฤกษเคมีธรรมชาติใน
การผล ิตลำไยกวนสามารถทำ ให ้ได ้ผล ิตภ ัณฑ์ท ี ่มี
คุณสมบัติส่งผลดีต่อสุขภาพได้ 
 

4.วิธีการวิจัย 
4.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 
นำวัตถุดิบ 3 ชนิด ได้แก่ ลำไยอบแห้ง ขิง และ

กล้วยอบไปตรวจวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมี ดังน้ี ค่าพีเอ
ชโดยใช ้ เคร ื ่องว ัดพ ี เอช (Consourt, Model C831 , 
Belgium) ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด (TSS) โดย
ใช้hand refractometerปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกับ
กรดซิตริกหรือกรดอะซิติก) โดยวิธีการไตเตรทตามวิธี
ดัดแปลงจาก (Kirk and Sawyer, 1991) 

4.2 การเตรียมลำไยกวน 
การเตรียมเนื้อลำไยทำโดยนำเนื้อลำไยอบแห้ง 

300 กรัมแช่ในน้ำร้อน 500 มิลลิลิตรเป็นเวลา 1 ชั่วโมง 
จากน้ันนำไปปั่นให้ละเอียดโดยเครื่องปั่น และนำเน้ือลำไย
ที่ได้ผสมกับส่วนผสมอื่นๆดังวิธีการในภาพที่ 1 โดยมีสูตร
พ้ืนฐานเริ่มต้นดังตารางที่ 1 และรูปที่ 2 

 
 

ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของลำไยกวนครั้งที่ 1 

Treatment Ingredients (g) 

1 Fresh Longan 250 

2 Dired Longan 250 

3 Glucose syrup 150 

4 Hot water 500 

5 Tapioca flour 30 
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รูปที่ 1 การทำผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 
 

 
 

รูปที่ 2 ส่วนผสมในการทำลำไยกวน 
 

4.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 
ตรวจวิเคราะห์คุณภาพในด้านคุณสมบัติภาพ

ทางเคมี ดังนี้คือ ค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด ปริมาณ
ของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมด ปริมาณกรดแอมิโนอิสระ 
ปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด ฤทธ์ิการยับยั้งการต้าน
อนุมูลอิสระปริมาณสารประกอบฟีนอล และความชื้นของ
ผลิตภัณฑ์ 

4.4 การวิเคราะห์ค่าทางสถิติ 
รวบรวมข้อมูลที ่ได้จากการศึกษาแล้วนำไป

วิเคราะห์ความแปรปรวนแบบ ANOVA (Analysis of 
Variance) จากน้ันเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติแบบDuncan’s New Multiple’s 
Range Test (DMRT) 
 

5. ผลการวิจัย 
5.1 คุณภาพของวัตถุดิบ 
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลำไย

อบแห้ง ขิงผง และกล้วยอบ ที่ใช้เป็นส่วนผสมหลักในการ
ทำ 
ลำไยกวนผสมผสาน 
 
ตารางที่ 2 ผลการตรวจวิเคราะหค์ุณภาพทางเคมีของ
ลำไย ขิงและกล้วย ท่ีใช้เป็นส่วนผสมในการทำลำไยกวน 
 

 
 
Antioxidant activity ได้จากการเตรียมตัวอย่างที่ระดับ
การเจือจางแตกต่างกันตามท่ีแสดงในวงเล็บ 
 

5.2 การพัฒนาวิธีการและส่วนผสมของลำไยกวน 
 

 
 

ภาพที่ 3 ลักษณะลำไยกวนสูตรพ้ืนฐาน 
 

   
 

ภาพที่ 4 ลักษณะลำไยที่ปรับจากสูตรพ้ืนฐาน 
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จากการพัฒนาสูตรลำ ไยกวนพ้ืนฐาน ที่เริ่มต้นข้อมูลจาก
ผู ้ประกอบการ โดยมีพารามิเตอร์ในการตัดสินใจคือ 
คุณภาพ 
ทางเคมี และคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทำให้ได้ปัจจัยใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 2 ปัจจัย (ตารางที่ 4) 

5.3 ผลของขิงและกล้วยที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์    
ลำไยกวน 

จากการทดลองพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดย
ทดลองสูตรพ้ืนฐาน ทำให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนที่
นำมาศึกษาต่อจำนวน 4 สูตร ตามสิ ่งทดลองที ่ 1 -4 
(ตารางที่ 4) โดยกรรมวิธีผลิตลำไยกวนผสมผสาน คือ นำ
เน้ือลำไยอบแห้ง แช่ในน้ำร้อนนาน 1 ชั่วโมง จากน้ันนำไป
ปั่นให้ละเอียดโดยเครื่องปั่น และนำเน้ือลำไยที่ได้ผสมกับ
ส่วนผสมอื่นๆที่วางแผนศึกษาโดยส่วนผสมหลักของการ
ทำลำไยกวนคือ ลำไยอบแห้งที่แช่น้ำและปั่นแล้ว ขิงผง 
และกล้วยอบ นอกจากนี้ ยังมีการเติม กลูโคสไซรับหรือ

แบะแซ เพ่ือให้ลำไยกวนมีความคงตัวมากข้ึนในอัตราส่วน
ร้อยละ 5 สำหรับทุกกรรมวิธี จากน้ัน นำไปกวนโดยใช้ไฟ
อ่อนนาน 1.5 ชั่วโมง จนเหนียวและสามารถปั้นเป็นก้อน
ได้ ซึ่งลำไยกวนทั้ง 4 สูตร มีลักษณะดังรูปที่ 5 และมีผล
การวิเคราะห์คุณภาพต่างๆ ดัง 
แสดงในตารางที่ 5 และ 6 
 

 
 

รูปที่ 5 ลักษณะลำไยหลังจากการกวน 
เป็นเวลา 1-2 ชั่วโมง 

 

 
ตารางที่ 3 สูตรของลำไยที่ปรับจากสูตรพ้ืนฐาน 

Ingredients Ripe banana Dehydrated banana 
Dried logan (g) 300 300 

Glucose syrup (g) 30 30 

Banana (g) 150 150 
 
 
ตารางที่ 4 สิ่งทดลองที่ใช้ในการศึกษาผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 

Treatment/ Formula (F) Ginger (%) Dehydrated Banana (%) Code 

1 6 30 G6B30 

2 6 - G6B0 
3 - 30 G0B30 

4 - - G0B0 
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ตารางที่ 5 ค่าสีของผลิตภัณฑ์ของลำไยกวน 

Factor L* a* b* 
Factor A: ginger (%) * ns * 

Ginger (G6) 28.43+3.32a 9.71+0.71 11.11+3.05a 

Ginger (G0) 24.86+1.58b 9.85+1.67 8.80+1.12b 
Factor B: Banana (%) * * * 

Banana (B30) 28.79+2.86a 9.11+0.70 11.41+2.73a 

Banana (B0) 24.05+1.39b 10.46+1.31 8.85+1.13b 
Interaction (AxB) * ns * 

F1=G6xB30 31.35+0.80a 9.64+0.59 13.77+1.35a 

F2=G6xB0 25.50+1.15b 9.79+0.95 8.45+0.48b 
F3=G0xB30 26.22+0.39b 8.58+0.24 9.04+0.11b 

F4=G0xB0 23.49+0.70c 11.13+1.43 8.55+1.71b 

 
 
ตารางที่ 6 ค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 

Factor pH TA (%) TSS (oBrix) 
Factor A: Ginger (%) ns ns ns 

Ginger (G6) 5.04+0.08 0.54+0.6 49.38+3.95 

Ginger (G0) 6.24+0.56 0.57+0.06 56.08+3.81 
Factor B: banana %) * ns * 

Banana (B30) 5.65+0.62a 0.54+0.07 52.67+7.75b 

Banana (B0) 5.63+0.75b 0.57+0.60 52.79+0.16a 
Interaction (A x B) * * * 

G6 x B30 5.11+0.02c 0.48+0.00b 45.96+0.05c 

G6 x B0 6.19+0.02b 0.61+0.00a 59.39+0.01a 
G0 x B30 4.98+0.02c 0.60+0.00b 52.80+0.28b 

G0 x B0 6.29+0.01a 0.54+0.00b 52.78+0.02b 
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ตารางที่ 6 คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 

Factor AO TPC 
Factor A: Ginger (%) * * 

Ginger (G6)  54.84+1.33b 324.09+22.44b 

Ginger (G0)  62.09+2.21a 701.14+163.27a 
Factor B: banana (%)  * * 

Banana (B30) 59.93+4.70a 308.64+7.07b 

Banana (B0)  57.00+3.71b 434.32+145.27a 
Interaction (A x B)  * * 

F1=G6 x B30  55.87+0.59 (10)c 339.42+22.49c 

F2=G6 x B0  64.00+0.29 (35)a 842.28+14.78a 
F3=G0 x B30  53.82+0.90 (10)c 308.64+7.07c 

F4=G0 x B0  60.18+0.30 (35)b 560.00+8.99b 

Antioxidant activity ได้จากการเตรียมตัวอย่างที่ระดับการเจือจางแตกต่างกันตามท่ีแสดงในวงเล็บ 
 
 

เมื่อนำผลิตภัณฑ์ลำ ไยกวนไปทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผสัได้ผลการศึกษาดังแสดงในรูปที่ 6 การ
ทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภัณฑ์ลำไยกวน ทำให้
ทราบถึงอิทธิของส่วนผสม และการแปรรูปต่อคุณภาพ
ด้านสี กลิ่นของลำไย ความหวาน ความเหนียวหนืด และ
ลักษณะเน้ือสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยพบว่า 
คุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์ ซึ่งผู้บรโิภคส่วนใหญ่ให้
คะแนนสิ่งทดลองที่ 3 สิ่งทดลองที่ 4 โดยมีสีของ
ผลิตภัณฑ์ที่พอดีร้อยละ 52.5 สิ่งทดลองที่2 โดยมีสีของ
ผลิตภัณฑ์จางร้อยละ 47.5 และสิ่งทดลองที่ 1 โดยมีสีของ
ผลิตภัณฑ์เข้มร้อยละ 42.5 ของจำนวนผู้ทดสอบชิม 
ตามลำดับคุณภาพทางด้านกลิ่นของลำไยในผลิตภัณฑ์ ซึ่ง
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนสิ่งทดลองที่ 2 และสิ่งทดลอง
ที่ 1 โดยไม่ได้กลิ่นของลำไยน้อยที่สุดร้อยละ 50 และ 40 
ส่วนสิ่งทดลองที่ 4 ได้กลิ่นของลำไยมากท่ีสุดร้อยละ 40 
และสิ่งทดลองที่ 3 ได้กลิ่นของลำไยแบบกลาง ๆ ร้อยละ 
40 ของจำนวนผู้ทดสอบชิม ตามลำดับ 

คุณภาพด้านหวานของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน ซึ่ง
ผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนสิ่งทดลองที่ 3 โดยผู้บริโภค
ส่วนใหญ่บอกว่ามีความหวานของผลิตภัณฑ์ที ่พอดี มี

คะแนนจากผู้ทดสอบชิมมากที่สุดร้อยละ 60 สิ่งทดลองที่ 
4 มีคะแนนร้อยละ 45 สิ่งทดลองที่ 1 มีคะแนนร้อยละ 
32.5 และสิ่งทดลองที่มีคะแนนน้อยที่สุดคือ สิ่งทดลองที่ 
2 มีคะแนนอยู ่ท ี ่ร ้อยละ 25 ตามลำดับคุณภาพความ
เหนียวหนืดของผลิตภัณฑ์ลำ ไยกวนผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้
คะแนนผลิตภัณฑ์ที่มีความเหนียวพอดีคือสิ่งทดลองที่ 3 2 
4 และ 1 โดยมีคะแนนตามลำดับดังนี้ คือ ร้อยละ 45 40 
25 และ 20 ตามลำดับคุณภาพเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์
ลำไยกวน ผู ้บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนผลิตภัณฑ์ที ่มี
ลักษณะเนื้อสัมผัสที่พอดี คือสิ่งทดลองที่ 2 1 4 และ 3 
โดยมีคะแนนตามลำดับดังนี้ คือ ร้อยละ 35 32.5 27.5 
และ 20 ตามลำดับ 
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รูปที่ 6 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสจากการให้
คะแนน คุณภาพของลำไยกวน 4 กรรมวิธี 
 
 
6. อภิปรายผลการวิจัย 

ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลำไย
อบแห้ง ขิงผง และกล้วยอบ ที่ใช้เป็นส่วนผสมหลักในการ
ทำลำไยกวนผสมผสาน จากการตรวจวิเคราะห์คุณสมบติั
ของส่วนผสมหลังที่ใช้ผลิตผลิตภัณฑ์ลำไยกวน ได้แก่ เน้ือ
ลำไยอบแห้ง กล้วยอบ และขิงแก่บดละเอียด ซึ่งในแตล่ะ
ชนิดมีคุณภาพที่แตกต่างกัน โดยมีคุณลักษณะที่บ่งชี้ถึง
สมบัติการเป็นอาหารที่มีองค์ประกอบของพฤกษเคมี 

ในด้านการพัฒนาวิธีการและส่วนผสมของลำไย
กวนทำให้ได้แนวคิด และได้กระบวนการขั ้นตอนในการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ลำไยกวน และส่วนผสมที่เหมาะสมเพ่ือ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่ดี
ที่ส ุด โดยส ูตรที ่  2 ม ีศ ักยภาพส ูงส ุด  ค ือ ปร ิมาณ
สารประกอบฟีนอลทั้งหมด 842 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมและ
ฤทธ์ิการต้านอนุมูลอิสระสูงสุด (p<0.05) 

ผลิตภัณฑ์ลำไยกวนมีล ักษณะสีน้ำตาลเข้ม 
ค่อนข้างมีสีดำเล็กน้อย ลักษณะของแต่ละสิ ่งทดลอง
แตกต่างกันอย่างเห็นได้ช ัด จากการมองด้วยตา เปล่า 
เน่ืองจากในแต่ละสิ่งทดลองมีการใช้วัตถุดิบที่เติมลงไปไม่
เหมือนกัน เช่น การเสริมขิงแก่บดละเอียดลงไปทำให้สี
ของผลิตภัณฑ์ลำไยกวนเข้มมากขึ้นเล็กน้อย นอกจากมี
การเสริมขิงผงแล้ว ยังมีการเสริมด้วยกล้วยอบเพ่ือทำให้มี
รสชาติที่แปลก 
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จากการทดลองการผลิตผลิตภัณฑ์ลำไยกวน 
พบว่า การเติมขิงแก่บดละเอียดลงไปมีอิทธิพลต่อค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยทำการวัดค่าสี L* a* และ b* 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ที ่ได้ม ีค่าสี L* และ b* มีค ่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ(p<0.05) คือ ค่าสี 
L* ของสิ ่งทดลองที่เติมขิงเท่ากับ 28.43+3.32 และสิ่ง
ทดลองที่ไม่มีการเติมเท่ากับ 24.86+1.58 ตามลำดับ ส่วน
ค่าสี b* มีค่าแตกต่างกันคือ ค่าสี b* ของสิ่งทดลองที่เติม
ขิงเท่ากับ 11.11+3.05 และสิ ่งทดลองที่ไม่มีการเติม
เท่ากับ8.80+1.12 ตามลำดับ ส่วนค่าสี a* เมื่อมีการเติม
ขงผงลงไปในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ (p< 0.05) แสดงให้เห็นถึง
อิทธิพลของส่วนผสม และการแปรรูปที่มีต่อคุณภาพของ
ผลิตภัณฑ์ 

การเติมกล้วยอบลงไปมีอิทธิพลต่อค่าสีของ
ผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดยทำการวัดค่าสี L* a* และ b* 
พบว่า ผลิตภัณฑ์ที ่ได้ม ีค่าสี L* และ b* มีค ่ามีความ
แตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) คือ ค่าสี 
L* ของสิ่งทดลองที่เติมกล้วยอบเท่ากับ28.79+2.86 และ
สิ่งทดลองที่ไม่มีการเติมเท่ากับ 24.05+1.39 ตามลำดับ 
ส่วนค่าสี b* มีค่าแตกต่างกันคือ ค่าสี b* ของสิ่งทดลองที่
เติมขิงเท่ากับ 11.41+2.73 และสิ่งทดลองที่ไม่มีการเติม
เท่ากับ 8.85+1.13 ตามลำดับ ส่วนค่าสี a* เมื่อมีการเติม
ขงผงลงไปในผลิตภัณฑ์ส่งผลให้ไม่มีความแตกต่างกัน
อย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p<0.05) 

เมื่อทำการศึกษาอิทธิพลร่วมระหว่างการเติมขิง
แก่บดละเอียดและกล้วยอบ และทำการวัดค่าสี L* a* 
และ b*พบว่า ผลิตภัณฑ์ที ่ได้มีค่าสี L* และ b* มีค่ามี
ความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทางสถิติ (p< 0.05) คือ 
ค ่าส ี  L* ของผล ิตภ ัณฑ ์ลำ ไยกวนม ีค ่ าอย ู ่ ในช ่ว ง 
23.49+0.70 - 31.35+0.80 ค่าสี b* ของผลิตภัณฑ์ลำไย
กวนมีค่าอยู่ในช่วง 8.45+0.48 - 13.77+1.35 ตามลำดับ 
ส่วนค่าสี a* ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญทาง 
สถิติ (p< 0.05) 

การทดสอบทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์ลำไย
กวน ทำให้ทราบถึงอิทธิของส่วนผสม และการแปรรูปต่อ
คุณภาพด้านสีกลิ ่นของลำไย ความหวาน ความเหนียว

หนืด และลักษณะเน้ือสัมผัส ของผลิตภัณฑ์ลำไยกวน โดย
พบว่า คุณภาพทางด้านสีของผลิตภัณฑ์ 
 
7. สรุป 

การพัฒนาวิธีการและส่วนผสมของลำไยกวน 
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ลำไยกวนให้เป็นอาหารเพื่อสุขภาพ
ได้สูตรการผลิตที่ใช้ส่วนผสมของเนื้อลำไยที่เสริมขิงร้อย
ละ 6 
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บทคัดย่อ 

น้ำพริก เป็นอาหารที่ปรุงข้ึนมาเพ่ือสร้างความอร่อยสำหรับอาหารหลักของครอบครัวในทั่วทุกภาคของประเทศไทย
มาตั ้งแต่สมัยอดีต การศึกษาน้ี  มีวัตถุประสงค์เพื ่อพัฒนาการผลิตน้ำพริกพื ้นบ้านให้เป็นอาหารเพื ่อสุขภาพที่มีความ
หลากหลายเพิ่มขึ้น  และเพื่อศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกที่ผลิตได้  ผลการศึกษาที่ได้พบว่า  น้ำพริกพื้นบ้านสูตรที่
เหมาะสมในการศึกษาครั้งน้ี  มีส่วนประกอบพ้ืนฐาน คือ หอมแดงร้อยละ 63  พริกร้อยละ 8 กระเทียมร้อยละ 8  น้ำตาลร้อย
ละ 7  ข่าร้อยละ 4   ตะไคร้ร้อยละ 3  และเกลือร้อยละ 2  โดยการเติมเห็ดและลำไยเป็นส่วนส่วนผสมของน้ำพริก  ทำให้ได้
น้ำพริกที่มีคุณภาพทางทางเคมีกายภาพและทางประสาทสัมผัสแตกต่างกัน (p<0.05)  ข้อมูลที่ได้จากการพัฒนาน้ำพริก
พ้ืนบ้านด้วยการใช้เห็ดและลำไยเป็นส่วนผสมในสูตรน้ำพริก สามารถนำไปพัฒนาต่อยอดเพ่ิมความหลากหลายของสูตรน้ำพริก
พ้ืนบ้าน และส่งเสริมการผลิตน้ำพริกพ้ืนบ้านให้เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพได้ดีย่ิงข้ึน 
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Abstract 

Chili is a cooked food producing delicious taste to staple for household in all parts of Thailand 
since the past. This study aimed to develop the production of traditional chili paste for health and wide 
variety and investigate the quality of chili paste products. Results revealed that the optimum formula of 
traditional chili paste consisted of basic ingredients as follows: shallot 63%, chilli 8%, garlic 8%, sugar 7%, 
galangal 4%, lemon grass 3% and salt 2%. Supplementation of mushroom and longan provided significant 
difference quality of chili paste, i.e. physicochemical and sensory properties. It was found that there was a 
difference in pulses with physical, chemical and sensory qualities (p<0.05). Development of traditional chili 
paste with mushroom and longan supplement in the formula leaded to further application for product 
variety and promote the production of local chili paste as a healthier product. 

 
Keywords: traditional chili paste, mushroom, longan 
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1. บทนำ 
น้ำพริกเป็นอาหารประเภทหน่ึงที่มีลักษณะเป็น

ถ้วยเล็กๆ ซึ่งน้ำพริกถูกปรุงขึ ้นมาเพื่อสร้างความอร่อย
สำหรับอาหารหลักของครอบครัวในทั ่วท ุกภาคของ
ประเทศมาตั ้งแต่สมัยอดีต โดยจะมีการผสมผสานกัน
ระหว่างเครื ่องปรุงต่างๆ และจะต้องมีพริกเป็นวัตถุดิบ
หลักเสมอ น้ำพริกถือเป็นอาหารที่เชื่อมโยงฐานทรัพยากร
อาหารที่สำคัญ เป็นอาหารที่ใช้พื ้นฐานจากเครื ่องปรุง
พื ้นบ้านและผักพื้นเมืองเข้าด้วยกัน ในขณะที่ที ่ตั ้งของ
ประเทศไทยเป็นศูนย์กลางสำคัญของข้าวและผักพ้ืนเมือง
ที่มีคุณค่าทางสมุนไพรและโภชนาการ จากภูมิปัญญาไทย
จึงมีการทำน้ำพริกเพ่ือนำผักพ้ืนเมืองมารับประทานพร้อม
ก ั บ ข ้ า ว  ( ว ิ ฑ ู ร ย์ , 2552 )   พ จ น า น ุ ก ร ม  ฉบั บ
ราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2554 ได้กำหนดความหมายของ
น้ำพริกว่า  น้ำพริก หมายถึง “อาหารชนิดหนึ่ง ปรุงด้วย
กะปิ กระเทียม พริกข้ีหนู มะนาว เป็นต้น ใช้เป็นเครื่องจิม้
หรือคลุกข้าวกิน ใช้นํ ้าปลาหรือนํ ้าปลาร้าแทนกะปิก็มี 
เช่น นํ้าพริกปลาร้า นํ้าพริกปลาย่าง ใช้ของเปรี้ยวอื่น ๆ 
เช ่น มะขาม มะดัน มะม่วง แทนมะนาวก็มี  เร ียกชื่อ
ต่างกันไปตามเครื ่องปรุง เช่น นํ ้าพริกมะขาม นํ ้าพริก
มะดัน นํ ้าพร ิกมะม่วง”  ท ั ้ง น้ี สำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (2561) มีรายชื ่อมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนที่ประกาศใช้ทั้งสิ้น 1,263 มาตรฐาน  ใน
จำนวนน้ีมีเรื่องน้ำพริกจำนวน 13 เรื่อง ได้แก ่น้ำพริกเผา  
น้ำพริกแกง  น้ำพริกป่นแห้ง  น้ำพริกปลาร้า  น้ำพริกอ่อง  
น้ำพริกหนุ่ม  น้ำพริก  น้ำพริกกุ้งเสียบ  น้ำพริกแกงแห้ง  
น้ำพริกผักผลไม้ต้ม  น้ำพริกกุ ้งแก้ว  น้ำพริกกะปิผง  
น้ำพริกตาแดง  ด้วยความเป็นเอกลักษณ์ตามแบบฉบับ
ของแต่ละวัฒนธรรมของของอาหารพื้นบ้านอย่างนำ้พริก  
ถือได้ว่าเป็นทุนทางวัฒนธรรมของท้องถิ่นซึ่งมีการสะสม
องค์ความรู้ และถ่ายทอดมาอย่างต่อเนื่อง และเป็นภูมิ
ป ัญญาท ี ่ม ีค ุณค ่าทางความสวยงาม  รสชาติ และ
เอกลักษณ์ความเป็นไทย การพัฒนาต่อยอดภูมิปัญญาไทย
ของน้ำพริกให้เป็นอาหารสุขภาพในรูปแบบต่างๆ  ถือเป็น
การพ ัฒนาท ี ่สอดคล ้องก ับกระแสการบร ิ โภคของ
ประชาชนที่ปรับเปลี่ยนตามเวลาและกระแสสังคม ที่ผู้คน

ยุคปัจจุบันให้ความใส่ใจต่อการบริโภคเพื ่อสุขภาพเพ่ิม
มากข้ึน 

เห็ดเป็นราชั้นสูง (mushroom) อยู่ในอาณาจักร
ฟังไจ (fungi) เห็ดมีหลายชนิด ได้แก่ เห็ดเข็มทอง เห็ด
แชมปิญอง เห็ดนางฟ้า เห็ดถอบ เห็ดหูหนู เห็ดเย่ือไผ่ เห็ด
นางรม เห็ดตับเต่า เห็ดซึ่งมีวิวัฒนาการสูงกว่าราชนิดอื่น 
และมีวงจรชีวิตที่ซับซ้อนกว่าราทั่วไป เป็นตัวอย่างของ
อาหารที ่ม ีประโยชน์ทั ้งในทางโภชนาการและยังเป็น
อาหารเป็นยา เห็ดถูกค้นพบและใช้ประโยชน์มานานนับ
พันปี คุณค่าทางโภชนาการเห็ดมีพลังงานน้อยมากและมี
ปริมาณน้ำสูงถึงร้อยละ 80-90 มีเส้นใยอาหารสูง โปรตีน
สูง คาร์โบไฮเดรตต่ำ และไขมันต่ำ ปัจจุบันการบริโภคเห็ด
มีจำนวนเพิ ่มมากขึ ้น  มีการนำเห็ดมาแปรรูปเพื ่อเพ่ิม
มูลค่า และคุณค่าทางทางโภชนาการเพื่อผู้บริโภคได้รับ
ประโยชน์มากยิ่งขึ้น เห็ดขยายพันธุ์ด้วยการสร้างสปอร์  
สปอร์ของเห็ดมีขนาดเพียง 2-4 ไมครอน ซึ่งทนทานต่อ
สภาวะแวดล้อมที่ไม่เหมาะสม หรือสภาวะแห้งแล้งที่
ยาวนาน เมื่ออยู่ในสภาพแวดล้อมที่เหมาะสมจะแบ่งเซลล์
เป็นเส้นใย เรียกไฮฟา (hypha) หากมีหลายไฮฟา เรียก
ไฮฟี (hyphae) เส้นใยมีการเพ่ิมจำนวนสะสมมาก เรียกว่า 
ขยุ้มรา หรือไมซีเลียม (mycelium) คล้ายกับปุยฝ้ายใย
สำลี เมื่อถูกน้ำหรือสายฝนราดรด จะเกิดการรวมกลุ่มเป็น
ตุ ่มเห็ดและเจริญเป็นดอกเห็ด (fruiting body) หาก
อาหารรอบๆ เส้นใยมีมากพอจะขยายเซลล์เพิ ่มขึ ้นไป
เรื ่อยๆ เป็นลำดับ (พิมพ์เพ็ญ และนิธิยา, 2561; พิมพ์
กานต์, 2544)  เน่ืองจากคุณลักษณะคุณค่าทางโภชนาการ
ที่สูง และยังเป็นแหล่งของสารออกฤทธิ ์ทางชีวภาพที่
หลากหลายของเห็ดหลายๆ สปีชีส์  เห็ดจึงเป็นวัตถุดิบที่มี
ศักยภาพในการนำไปพัฒนาเป็นอาหารฟังชัน  (Roncero-
Ramos and Cristina Delgado-Andrade, 2 0 1 7 ) 
งานวิจัยน้ี  จึงมุ่งประเด็นการนำเอาเห็ดไปใช้เป็นส่วนผสม
ของน้ำพริกพ้ืนบ้านเพ่ือพัฒนาให้เป็นอาหารสุขภาพ 
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2.วัตถุประสงค ์

เพ่ือพัฒนาการผลิตน้ำพริกเห็ดเพ่ือสุขภาพ และ
ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์น้ำพริกเห็ดที่ได้ 

 

3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  
 เห็ด  เป็นวัตถุดิบที ่ม ีศ ักยภาพของการเป็น
อาหารสุขภาพ  การนำเห็ดไปใช้เป็นส่วนประกอบของ
น้ำพริก  ซึ่งเป็นอาหารพื้นบ้านที่มีวัฒนธรรมอาหารและ
ความเป็นเอกลักษณ์  สามารถเพิ่มคุณค่าของน้ำพริกให้มี
คุณประโยชน์ส่งผลดีต่อสุขภาพเพ่ิมข้ึนได้ 
 

4.วิธีการวิจัย 

4.1 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพวัตถุดิบ 

นำวัตถุดิบ 4 ชนิดได้แก่ ลำไยสด ลำไยอบแห้ง 
เห็ดนางฟ้าสด และเห็ดนางฟ้าแห้ง  จากสถาบันวิจัย
เทคโนโลยีเกษตร ต.พิชัย อ. เมือง จ.ลำปาง ไปตรวจ
วิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีดังน้ี ค่าพีเอช โดยใช้เครื่องวัด
พ ี เอช (Consourt, Model C831 , Belgium) ปร ิมาณ
ของแข ็ งท ี ่ ล ะลายได ้ท ั ้ งหมด ( TSS) โดยใช้hand 
refractometerปริมาณกรดทั้งหมด (เทียบกับกรดซิตริก
หรือกรดอะซิติก) โดยวิธีการไตเตรทตามวิธีดัดแปลงจาก 
Iland et al. ปร ิมาณกรดแอม ิโนอ ิสระ ( free apha-
amino nitrogen; FAN) ตามวิธีดัดแปลงจาก Chomsri 
(2008) ปร ิมาณโปรตีนท ี ่ละลายได้ท ั ้ งหมด ใช ้ว ิ ธี   
Bradford  (1976)  ปริมาณน้ำตาลทั้งหมด ใช้วิธี phenol 
sulfuric method ตามวิธีดัดแปลงจาก  Wrolstad et 
al. (2012) ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ ใช้วิธี dinitrosalicylic  
acid (DNS) ตามวิธีดัดแปลงจาก Miller (1972) ฤทธ์ิการ
ยับยั้งการต้านอนุมูลอิสระ(antioxidant activity) ใช้การ
ทดสอบ ABTS test ตามวิธีดัดแปลงจาก Wongputtisin 
et al. (2007) และปริมาณสารประกอบฟีนอล  ใช ้วิธี
ดัดแปลงจาก Spínola et al., 2015) 

 
 

4.2 การทำน้ำพริกเบื้องต้น 4 สูตร 

การเตรียมน้ำพริกทำโดยการนำเอาวัตถุดิบทุก
อย่างนำมาเตรียมก่อนทำการทดลองโดยการนำเอา
วัตถุดิบมาทอดและเก็บไว้ จากน้ันนำวัตถุดิบที่เตรียมไว้มา
ผสมตามการวางแผนการทดลองที่กำหนดวางแผนศึกษา
จำนวน 4 สิ่งทดลอง (ตารางที่ 1) ทำการทดลอง 3 ซ้ำ 

4.3 การตรวจวิเคราะห์คุณภาพ 

 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพของน้ำพริกใน
ด้านคุณสมบัติกายภาพทางเคมีดังนี้คือตรวจค่าสี L* a* 
b*ในด้านคุณสมบัติภาพทางเคมีดังนี้คือค่าพีเอชปริมาณ
กรดทั้งหมดปริมาณของแข็งที่ละลายได้ปริมาณกรดแอมิ
โนอิสระ ปริมาณโปรตีนที ่ละลายได้ทั ้งหมด ปริมาณ
น้ำตาลทั้งหมด ปริมาณน้ำตาลรีดิวซ์ ฤทธิ์การยับยั้งการ
ต้านอนุม ูลอ ิสระ ปร ิมาณสารประกอบฟีนอล และ
ความชื้นของผลิตภัณฑ์ 

4.4 การวิเคราะห์ค่าทางสถิติ 

รวบรวมข้อมูลที ่ได้จากการศึกษาแล้วนำไป
วิเคราะห ์ความแปรปรวนแบบ  ANOVA (Analysis of 
Variance) จากน้ันเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยการวิเคราะห์
ความแตกต่างทางสถิติแบบ Duncan’s New Multiple’s 
Range Test (DMRT) 
 

5. ผลการวิจัย  
5.1 คุณภาพของวัตถุดิบ  

 ผลการตรวจวิเคราะห์ค ุณภาพทางเคมีของ
วัตถุดิบที ่ใช ้ในการศึกษาน้ี  พบว่าวัตถุด ิบท ี ่ใช ้ เป็น
ส่วนผสมในการผลิตน้ำพริก คือ เห็ด  และลำไย  มีค่าพี
เอชค่อนข้างเป็นกลางและมีค่าใกล้เคียงกัน  ในขณะที่
องค์ประกอบอื่นๆ ได้แก่ ปริมาณไนโตรเจนของกรดแอมิ
โนอสิระ  ปริมาณโปรตีนที่ละลายได้ทั้งหมด  และปริมาณ
สารประกอบฟีนอลทั้งหมด  รวมถึงคุณสมบัติด้านการ
ต้านออกซิเดชัน มีความแตกต่างกัน (ตารางที่ 1)   
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Table 1  Chemical properties of longan and mushroom 

Quality เห็ดนางฟ้าสด เห็ดนางฟ้าแห้ง ลำไยแห้ง 

 
   

pH 6.18 6.20 6.78 
TSS (oBrix) 7.23 38.36 82.99 
FAN (mg/kg)  1074 8867 2573 
PC (µg/g) 1043 3059 3840 
TPC (mg/g) 1074 3059 5753 
AO (%) 59.76 (7) 47.58 (60) 53.39 (40) 

TA= total acidity, TSS= total soluble solids, RS = Reducing sugar content (mg/g), TS = Total sugar content 
(mg/g), FAN = free alpha amino nitrogen content (mg/kg), PC = Soluble protein content (µg/g), TPC = Total 
phenolic compounds, AO= Antioxidant activity (% ABTS) with dilution in parentheses 
 
Table 2  Ingredients in chili paste of base formula 

Ingredients Amount (%) 

Dried longan 12.66 
Red onion 29.21 

Chili 3.91 
Garlic 6.59 
Sugar 12.52 

Galangal 0.93 
Lemon glass 3.41 

Salt 7.93 

 
5.2 การพัฒนาสูตรน้ำพริกพ้ืนฐาน 
การพัฒนาสูตรน้ำพริกพ้ืนฐานในการศึกษาน้ี  เป็น

การพัฒนาร่วมกับผู้ประกอบการ  โดยผู้ประกอบการมีสูตร
การทำน้ำพริกแล้วนำมาปรุงส ่วนผสมของน้ำพริกแบ่ง
ออกเป็น 3 สูตร (ภาพที่ 1 ) ซึ่งสูตรที่ 1 เติมกุ้งแห้งคั่วบด
ร้อยละ 23  สูตรที่ 2 เติมเห็ดหล่มคั่วแห้งร้อยละ 23 และ
สูตรที่ 3 เติมเห็ดนางฟ้าคั ่วแห้งร้อยละ 35 โดยสามารถ
คำนวณองค์ประกอบของสูตรพ้ืนฐานได้ดังแสดงในตารางที่ 2 

 
 
 
 

 
 

สูตร 1              สูตร 2           สูตร 3 
 

Figure 1 Chili pastes from three formulae 
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5.3 ผลของเห็ดและลำไยที่มีต่อคุณสมบัติของ
น้ำพริก 

การพัฒนาสูตรน้ำพริกต่อจากสูตรพื้นฐานที ่มี
การกำหนดส่วนผสมที ่ใช ้ศึกษาการผลิตน้ำพริก ซึ ่งมี
องค์ประกอบของส่วนผสม คือ หอมแดง พริก กระเทียม 
น้ำตาล ข่า ตะไคร้ และเกลือ ในปริมาณท่ีเท่ากันในแต่ละ
ส ูตร (ตารางที่  3) แล ้วใช ้แผนการทดลองแบบ 2x2 
factorial in CRD ในการพัฒนาสูตรน้ำพริก โดยกำหนด
ปัจจัยศึกษา คือ ปริมาณของเห็ด 2 ระดับ คือ ร้อยละ 0 
และร้อยละ 5 และปริมาณของลำไย 2 ระดับ คือ ร้อยละ 
0 และร้อยละ 20 (ตารางที่ 4)  และเมื ่อผลิตน้ำพริก
จำนวน 4 สิ่งทดลอง/สูตร  ได้น้ำพริกที่มีลักษณะปรากฏ 
ดังภาพที่ 2  โดยน้ำพริกที ่ได้ม ีสีออกน้ำตาลแดง  ซึ่ง
สอดคล้องกับค่าสีที่ตรวจวิเคราะห์ได้  (ตารางที่ 5)  คือ 
ความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง (a*)  และค่าสีเหลือง (b*) มีค่า
อยู่ในช่วง  40.79-43.65, 8.62-12.32  และ  8.49-11.22  
ตามลำดับ  

ในด้านองค์ประกอบทางเคมีพบว่า  ปริมาณของ
เห็ดและลำไยที่แตกต่างกัน ส่งผลกระทบต่อปริมาณ
ความชื้นของน้ำพริกที่ผลิตได้  โดยปริมาณการเติมเหด็ที่
ระดับสูงมีผลทำให้ค่าความชื้นของผลิตภัณฑ์น้ำพริกมีค่า
เพิ ่มสูงขึ ้น แต่ปริมาณการเติมลำไยที่ระดับสูงขึ้นทำให้
ผลิตภัณฑ์มีความช ื ้นลดลง (p<0.05)  เมื ่อพิจารณา
ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  และฤทธิ ์การต้าน
ออกซิเดชันพบว่า ปริมาณการเติมเห็ดที ่ไม่ส ่งผลให้

ปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  และฤทธิ ์การต้าน
ออกซ ิเดช ันของผล ิตภ ัณฑ์น ้ำพริกม ีค ่าแตกต่างกัน 
(p>0.05) แต่ปริมาณการเติมลำไยที่ระดับสูงขึ ้นทำให้
ผลิตภัณฑ์มีปริมาณสารประกอบฟีนอลทั้งหมด  และฤทธ์ิ
การต้านออกซิเดชันลดลง (p<0.05)   

 

 
(A) 
 

 
 formul

a 1 
formul

a 2 
formul

a 3 
formul

a 4 
 

(B) 
 
Figure 2 Ingredients using in the chili paste 
development (a) chili paste products from four 
formulae (b) 
 

 
Table 3  Ingredients in chili paste developed from the base formula 

Ingredients Amount (%) 
Red onion 63.00 

Chili 8.00 
Garlic 8.00 
Sugar 7.00 

Galangal 4.00 
Lemon glass 3.00 

Salt 2.00 
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Table 4  Factors using for chili paste development 

Formula/ Treatment Mushroom (%) Longan (%) 

1 5 20 
2 5 0 
3 0 20 
4 0 0 

 
Table 5  Effects of ingredients on colors of chili paste products 

Quality L* a* b* 
Mushroom (M) ns * ns 

5% 43.47+1.80 10.63+1.78 10.88+2.52 
0% 41.73+1.35 10.47+2.35 9.86+2.45 

Longan (L) ns ns ns 
20% 42.22+2.08 9.37+1.51 9.53+2.18 
0% 42.98+1.48 11.72+1.77 11.20+2.55 

MxL ns ns ns 

F1= M5% x L20% 43.65+2.14 10.13+1.94 10.56+2.83 
F2= M5% x L0% 40.79+0.42 8.62+0.52 8.49+0.81 
F3= M0% x L20% 43.29+1.86 11.13+1.87 11.19+2.74 
F4= M0% x L0% 42.67+1.33 12.32+1.80 11.22+2.96 

 
Table 6  Effects of ingredients on chemical properties of chili paste products 

Quality MC (%) TPC (mg/kg) AO (%)† 
Mushroom (M) * ns ns 

5% 5.93+2.26a 3894+321 51.83+5.74 
0% 4.90+1.36b 3987+423 51.50+5.32 

Longan (L) * * * 

20% 7.05+1.10a 3655+181b 47.16+1.11b 
0% 3.78+0.11b 4226+194a 56.17+2.43a 

MxL * ns ns 

F1= M5% x L20% 7.98+0.54a 3619+12 47.23+0.84 
F2= M5% x L0% 6.12+0.39b 3690+305 47.09+1.73 
F3= M0% x L20% 3.88+0.11c 4169+89 56.44+3.66 
F4= M0% x L0% 3.68+0.15c 4284+304 55.91+2.02 

TPC = Total phenolic compounds 
†AO AO= Antioxidant activity (% ABTS) with 40-fold dilution  
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Figure 3 Quality scoring test of chili paste products
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การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำพริกที่มี
ปริมาณส่วนผสมของเห็ดและลำไยที่แตกต่างกัน  โดยใช้
การทดสอบการให้คะแนนคุณภาพ (quality   scoring   
test) พบว่า  ผู้ทดสอบชิมประเมินคะแนนคุณภาพของ
น้ำพริกทั้ง 4 สิ่งทดลอง/สูตร  ด้านสี  รสชาติ  ความเผ็ด
ร้อน  และรสชาติอูมาม ิ ในลักษณะที่แตกต่างกัน (ภาพที่ 
3) ข้ึนอยู่กับแต่ละคุณลักษณะทางประสาทสัมผสั  
ในขณะที่ผลการประเมินความชอบรวมของผลิตภัณฑ์
น้ำพริกทั้ง 4 สูตร  ไม่มีความแตกต่างกันในทางสถิติ  
(p>0.05) ดังแสดงในตารางที่ 7 
 
Table 7 Overall preference scores of chill pastes  

Formula 
Overall preference 

(Scores) ns 

1  
3.06+0.86 

2  
3.57+0.90 

3  
3.60+1.02 

4  
3.69+1.03 

 

6.อภิปรายผลการวิจัย  
ผลการตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีของลำไย

สด ลำไยอบแห้ง เห็ดนางฟ้าสด และเห็ดนางฟ้าแห้งที่ใช้
เป็นส่วนประกอบสำคัญในการทำน้ำพริก พบว่าลำไยสดมี
ค ่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่
ละลายได้ทั้งหมดเฉลี่ยเท่ากับ 7.16,   ร้อยละ0.12, 16 
องศาบริกซ์ลำไยอบแห้ง มีค่าพีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด 
และปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมดเฉลี่ยเท่ากับ 6.78, 
ร้อยละ 0.70และ 51.20 องศาบริกซ์ เห็ดนางฟ้าสด มีค่า
พีเอช ปริมาณกรดทั้งหมด และปริมาณของแข็งที่ละลาย
ได้ทั้งหมด เฉลี่ยเท่ากับ 6.18,  ร้อยละ 0.43 และ 7.23 
องศาบริกซ์ เห็ดนางฟ้าแห้ง มีค ่าพีเอช ปริมาณกรด

ทั้งหมด และปริมาณของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมด เฉลี่ย
เท่ากับ 6.20, ร้อยละ 4.10และ 38.36 องศาบริกซ์ 
ตามลำดับ ความปรวนแปรขององค์ประกอบทางเคมีอาจ
ขึ้นกับปัจจัยหลายประการเช่นสายพันธุ์พื ้นที ่เพาะปลูก
และฤดูกาล 
 

7.  สรุป  
การพัฒนาน้ำพร ิกพื ้นบ้านเพื ่อเป็นอาหาร

สุขภาพด้วยการใช้เห็ดและลำไยเป็นส่วนผสมในสูตร
น้ำพริก  สามารถส่งเสริมให้น้ำพริกพ้ืนบ้านมีศักยภาพเป็น
อาหารเพ่ือสุขภาพได้ 
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สนับสนุนการศึกษาวิจัยในทุกมิติ 
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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยเรื่องการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ขนมไทยมีวัตถุประสงค์ดังต่อไปนี้เพื่อออกแบบและพัฒนาบรรจุ
ภัณฑ์และเพ่ิมมูลค่าของขนมไทย เพ่ือได้ข้ึนทะเบียนเป็นสินค้า OTOP และเพ่ือพัฒนาคุณภาพและความน่าเชื่อถือของสินค้า 
กลุ่มตัวอย่างประกอบด้วยสมาชิกกลุ่มผู้ประกอบการวิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์วิถีแห่งความพอเพียง ต.ธารทอง อ.แม่ลาว 
จ.เชียงราย จำนวน 10 คน  เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถามความพึงพอใจใน 3 ด้าน ความต้องการด้านการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย  ความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ขนมไทย วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้ค่าเฉลี่ย และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
 ผลการวิจัย พบว่า  ความพึงพอใจด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย 
และ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทยอยู่ในระดับดีมากที่สุด ซึ่ง ความพึงพอใจในด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ ความต้องการด้าน
การออกแบบโครงสร้างให้สามารถมองเห็นสินค้าได้อยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ ชนิดของขนมที่ต้องการนำมาจัดรวมชุด
บรรจุภัณฑ์ ความพึงพอใจด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย วัสดุของบรรจุภัณฑ์มีความแข็งแรงอยู่ใน
ระดับมากที่สุด รองลงมาคือ บรรจุภัณฑ์มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ บรรจุภัณฑ์มีลักษณะที่สะอาด ปลอดภัย บรรจุ
ภัณฑ์สามารถนำเสนอข้อมูลครบและชัดเจน ขนาดของบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม บรรจุภัณฑ์มีความสะดวกในการเปิดปิด 
ความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทย ด้านการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ การออกแบบกราฟิก และด้านการตลาด 
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Abstract 
 The objectives of the research entitled Design and Development Packaging Product of Thai Dessert 
are to design package and Thai dessert value added, to register for OTOP (One Tambon (District) One 
Product), and to develop product quality. Research samples are ten people who are members of the 
organic farm community, Than Thong Sub-district, Mae Lao District, Chiang Rai Province. Research tool is 
the questionnaire of satisfactory in three aspects; package design, suitability of package for Thai dessert, 
and the structure of Thai dessert package. Means and standard deviation are used for data analysis. 
 It was found that the satisfactory for package design, suitability of package for Thai dessert, and the 
structure of Thai dessert package is the highest. The highest satisfactory for package design is the package 
that can see Thai dessert inside and types of dessert for packing is the second highest. The highest 
satisfactory of the suitability of Thai dessert package is the strength of packaging material. The unique of 
the package, clean and safe package, information presentation on a package, and a package is easy to open 
or close is the second highest. The highest satisfactory of the structure of Thai dessert package is packaging 
design structure. Package structure, graphic design, and marketing are the second highest. 
 
Keyword:   packaging product, thai dessert
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1.บทนำ 
ขนมไทยมีอยู่หลายชนิดหลายประเภท ทั้งเป็น

ขนมสดขนมแห้งฯลฯ ซึ่งในลักษณะของบรรจุภัณฑ์น้ันจึง
จะต้องเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่จะเหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ 
ขนมไทยมีอยู่หลายลักษณะ ดังนั้นการเลือกผลิตภัณฑ์ที่
จะต้องใช้ในการเลือกบรรจุภัณฑ์จะต้องพิจารณาถึง
ลักษณะของตัวขนม พิจารณาถึงอายุการเก็บและพิจารณา
ถึงต้นทุนการผลิต บรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยสำคัญในการเพ่ิม
มูลค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์อาหาร และมีความสำคัญในการลด
ความเสื่อมเสียของอาหารเพ่ือความปลอดภัยของผู้บริโภค 
เพราะบรรจุภัณฑ์จะช่วยในการหุ้มห่อและปกป้องไม่ให้มือ
สัมผัสกับอาหารโดยตรง และจะช่วยให้อาหารนั ้นอยู่
รวมกันไม่กระจัดกระจาย   

จากการประกอบกิจการขนมไทยของวิสาหกิจ
ชุมชนเกษตรอินทรีย์วิถีแห่งความพอเพียง ต.ธารทอง อ.
แม่ลาว จ.เชียงราย ซึ่งมีผลผลิตจากสินค้าเกษตรอินทรีย์
นำมาแปรรูปเป็นสินค้าขนมไทย ออกจำหน่ายในท้องถ่ิน
ได้พบกับปัญหาการวางจำหน่ายโดยมีเพียงบรรจุภัณฑ์
ทั่วไปคือถุงใสสำหรับบรรจุขนมไทยเท่าน้ัน ทำให้การเก็บ
รักษา และการดึงดูดความสนใจไม่ดีเท่าที ่ควร ส่งผล
กระทบถึงยอดจำหน่ายที่ไม่สามารถทำกำไรได้เท่าที่ควร 
หากมีฉลากสินค้าและเครื ่องหมายการค้าที ่สร้างความ
น่าเชื ่อถือ มีมาตรฐานสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์
รับรองคุณภาพสินค้า จะเพิ ่มมูลค่าส ินค้า การเข้าถึง
ผู ้บริโภค ระดับบน(ร้านสะดวกซื้อ)ได้ดีกว่า การอยู ่ใน
ตลาดล่าง (ตลาดสด) จึงเข้าร่วมทำวิจัยกับคณะนักวิจัย
ของมหาวิทยาล ัยเทคโนโลยีราชมงคลล ้านนา เพ่ือ
แก้ปัญหาดังกล่าว 

ดังนั้น ผู้ทำวิจัยได้เล็งเห็นถึงความสำคัญในการ
พัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมไทย เพื่อเป็นการพัฒนา
และเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ขนมไทย ของวิสาหกิจชุมชน
เกษตรอินทรีย์วิถีแห่งความพอเพียง ต.ธารทอง อ.พาน ให้
มีเอกลักษณ์โดด เด่นและมีความแตกต่างจากคู่แข่ง และ
เป็นการนำเสนอแนวทางการพัฒนาในแง่ของการต่อยอด
ภูมิ ปัญญาท้องถ่ิน และเป็นการส่งเสริมรายได้ให้กับผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งเป็นแนวทางแก้ปัญหาอีก ประการ

หนึ่งที่จะสร้างความเจริญแก่ชุมชน ให้สามารถยกระดับ
ฐานะความเป็นอยู่ของคนในชุมชนให้ ดีขึ้น มีความกินดี
อยู ่ด ี ตลอดจนกระทั ่งการต่อยอดสู ่การส่งออกไปยัง
ต่างประเทศ 
 
2.วัตถุประสงค์ 

1. เพื ่อออกแบบพัฒนาบรรจุภัณฑ์และเพ่ิม
มูลค่าของขนมไทย 

2. เพ่ือได้ข้ึนทะเบียนเป็นสินค้า OTOP 
3. เพื่อพัฒนาคุณภาพและความน่าเชื่อถือของ

สินค้า 
  
3.แนวคิด ทฤษฏีที่เก่ียวข้อง 

กรอบแนวคิดการวิจัย งานวิจัยนี้มีจุดประสงค์
เพ ื ่อต ้องการพัฒนาร ูปแบบการบรรจ ุภัณฑ์สำหรับ
ผลิตภัณฑ์ขนมไทย ซึ ่งดำเนินการในนามของ คุณแจ่ม
จันทร์   ไชยวรรณ์ ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน โดยการ
ประเม ินความพึงพอใจต่อร ูปแบบการบรรจ ุภ ัณฑ์
ผลิตภัณฑ์ขนมไทย มุ่งเน้นการประเมินความพึงพอใจ 3 
ด้านคือ ความต้องการด้านการออกแบบ ความพึงพอใจต่อ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย  ความ
พึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทย กลุ่มตัวอย่าง
ประกอบด้วย สมาชิกกลุ่มผู้ประกอบการ ผู้บริโภค จำนวน 
10 คน ตัวแปรต้น ได้แก่ รูปแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับขนม
ไทย ตัวแปรตาม ได้แก่ ความพึงพอใจต่อการบรรจุภัณฑ์ที่
คณะผู้วิจัยได้ออกแบบสำหรับการบรรจุภัณฑ์ขนมไทย   
 
4.วิธีการวิจัย 

4.1 กลุ่มประชากรตัวอย่าง ได้แก่ สมาชิกกลุ่ม
ผู้ประกอบการ วิสาหกิจชุมชนเกษตรอินทรีย์วิถีแห่งความ
พอเพียง ต.ธารทอง อ.แม่ลาว จ.เชียงราย จำนวน 10 คน 

 4.2 เครื่องมือที่ใช้ในการทำวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเกี่ยวกับการออกแบบ
และพัฒนาบรรจุภัณฑ์ขนมไทยเป็นแบบสอบถามความพึง
พอใจใน 3 ด้าน ความต้องการด้านการออกแบบ ความพึง



วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563, อุสิธารา จันตาเวียง, หน้า 60-69 
 

 

63 

พอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที ่มีความเหมาะสมกับขนม
ไทย  ความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทย  

4.3 วิธีสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการทำวิจัย 
 แบบสอบถามความพึงพอใจเกี่ยวกับสบู่ดาวอิน
คา แบ่งเป็น 3 ตอนดังน้ี 
 ตอนที่ 1   ความต้องการด้านการออกแบบ 
 ตอนที่ 2   ความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์
ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย 

ตอนที่ 3   ความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ขนมไทย 

 
การประเม ินแบบมาตราส่ วนประมาณค่า 

(Rating Scale) ซึ่งกำหนดค่าคะแนน (Weight) ออกเป็น  
5  ระดับ ตามวิธีของ ลีเคอร์ (พวงรัตน์ ทวีรัตน์. 2540 : 
114)  ดังน้ี 

 
5  หมายถึง  ผลการประเมินในระดับดีมากท่ีสุด 
4  หมายถึง  ผลการประเมินในระดับดีมาก 
3  หมายถึง  ผลการประเมินในระดับปานกลาง 
2  หมายถึง  ผลการประเมินในระดับน้อย 
1  หมายถึง  ผลการประเมินในระดับน้อยที่สุด 

 
กำหนดเกณฑ์การแปลความหมายข้อมูลที่เป็น

ค่าเฉลี่ยต่างๆ ดังน้ี 
 

ค่าเฉลี่ยระหว่าง ความหมาย 
4.51 – 5.00 ผลการประเมินในระดับดีมากท่ีสุด 
3.51 – 4.50 ผลการประเมินในระดับดีมาก 
2.51 – 3.50 ผลการประเมินในระดับปานกลาง 
1.51 – 2.50 ผลการประเมินในระดับน้อย 
1.00 – 1.50 ผลการประเมินในระดับน้อยที่สุด 

 

สถิติที่ใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูล 
สถิติพ้ืนฐาน ได้แก่ 
 
ค่าคะแนนเฉลี ่ย ใช้สูตร (บุญเชิด  ภิญโญอนันตพงษ์. 
2521 : 36) 
 

𝑥̅ =
∑𝑥

𝑁
 

 
เมื่อ 

 𝑥̅ แทน  ค่าเฉลี่ย 

∑𝑥  แทน      ผลรวมของคะแนนทั้งหมด 

𝑁  แทน     จำนวนข้อมูลทั้งหมด 
 
ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) ใช้สูตร 
 

𝑆. 𝐷 = √
∑(x − 𝑥̅)2

N
 

 
เมื่อ  

𝑆. 𝐷      แทน      ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

 N      แทน      จำนวนคะแนนในกลุ่ม

 ∑      แทน      ผลรวม 

 X      แทน      คะแนนแต่ละตัว 

 𝑥̅      แทน      ค่าเฉลี่ย 
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5. ผลการวิจัย 
ตาราง 1 การวิเคราะห์เพ่ือประเมินความต้องการด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 

ความต้องการด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 𝐱̅ 𝑺. 𝑫 ระดับเกณฑ์ 

ชนิดของขนมที่ต้องการนำมาจัดรวมชุดบรรจุภัณฑ์    

ขนมชั้น 4.75 0.01 ดีมากท่ีสุด 

เผือกกวน 4.35 0.39 ดีมาก 

ฝักทองฟู 4.35 0.39 ดีมาก 
ถ่ัวแปบ 4.8 0.06 ดีมากท่ีสุด 

ขนมกล้วย 4.45 0.29 ดีมาก 

ฝักทองกวน 4.6 0.14 ดีมากท่ีสุด 
ตะโก้ใบเตย 4.65 0.09 ดีมากท่ีสุด 

ขนมต้ม 4.5 0.24 ดีมาก 

ตะโก้เผือก 4.45 0.29 ดีมาก 
ขนมกล้วยน้ำว้าน่ึง 4.45 0.29 ดีมาก 

ข้าวเหนียวแก้ว 4.55 0.19 ดีมากท่ีสุด 

ขนมเข่ง  4.65 0.09 ดีมากท่ีสุด 
ขนมเทียนไส้เค็ม/หวาน 4.7 0.04 ดีมากท่ีสุด 

ข้าวเหนียวแดง 4.35 0.39 ดีมาก 

ขนมเปยีกปูน 4.35 0.29 ดีมาก 

รวม 4.74 0.21 ดีมากท่ีสุด 

ความต้องการด้านการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์แบบชุด    
ความสะดวกในการใช้งาน 4.95 0.05 ดีมากท่ีสุด 

ความสวยงาม 4.85 0.05 ดีมากท่ีสุด 

ความสามารถในการยืดอายุ 5 0.1 ดีมากท่ีสุด 
ความสามารถในการปกป้องสินค้า 4.8 0.1 ดีมากท่ีสุด 

รวม 4.9 0.08 ดีมากท่ีสุด 

ความต้องการด้านการออกแบบโครงสร้างให้สามารถมองเห็นสินค้าได้    
ปิดทึบ ไม่จำเป็นต้องเห็นสินค้าภายใน 3.85 0.66 ดีมาก 

สามารถมองเห็นสินค้าได้บางส่วน 4.95 0.44 ดีมากท่ีสุด 
สามารถมองเห็นสินค้าได้อย่างชัดเจน 4.75 0.24 ดีมากท่ีสุด 

รวม 4.51 0.45 ดีมากท่ีสุด 

ความต้องการรูปแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์แบบชุด    

รูปแบบเรียบง่าย 
 

4.6 0.16 ดีมากท่ีสุด 
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ความต้องการด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์ 𝐱̅ 𝑺. 𝑫 ระดับเกณฑ์ 

ชนิดของขนมที่ต้องการนำมาจัดรวมชุดบรรจุภัณฑ์    

รูปแบบทันสมัย 4.6 0.16 ดีมากท่ีสุด 
รูปแบบไทย ๆ 4.65 0.21 ดีมากท่ีสุด 

รูปแบบล้านนา 4.6 0.16 ดีมากท่ีสุด 

รูปแบบการ์ตูน 4.9 0.46 ดีมากท่ีสุด 
รูปแบบอื่น ๆ .............................................. 3.3 1.14 พอใช้ 

รวม 4.44 0.40 ดีมาก 

ผลการประเมินความต้องการด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์โดยรวม 4.57 0.27 ดีมากท่ีสุด 
 
ตารางที่ 2 สอบถามความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย 
ความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับขนมไทย 𝐱̅ 𝑺. 𝑫 ระดับเกณฑ์ 

ท่านมีความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์เดิม 4.35 0.38 ดีมาก 

บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัด จดจำได้ง่าย 4.8 0.07 ดีมากท่ีสุด 

บรรจุภัณฑ์มีความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ 4.85 0.12 ดีมากท่ีสุด 
บรรจุภัณฑ์สามารถบ่งบอกได้ถึงคุณสมบัติที่สำคัญของผลิตภัณฑ์ได้ 4.75 0.02 ดีมากท่ีสุด 

บรรจุภัณฑ์มีลักษณะที่สะอาด ปลอดภัย 4.85 0.12 ดีมากท่ีสุด 

บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม โดดเด่น น่าสนใจ 4.7 0.03 ดีมากท่ีสุด 
บรรจุภัณฑ์สามารถนำเสนอข้อมูลครบและชัดเจน 4.85 0.12 ดีมากท่ีสุด 

ข้อความของบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม 4.8 0.07 ดีมากท่ีสุด 

ขนาดของบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม 4.85 0.12 ดีมากท่ีสุด 
วัสดุของบรรจุภัณฑ์มีความแข็งแรง 4.9 0.17 ดีมากท่ีสุด 

บรรจุภัณฑ์มีความสะดวกในการพกพา 4.55 0.18 ดีมากท่ีสุด 

บรรจุภัณฑ์มีความสะดวกในการเปิดปิด 4.85 0.12 ดีมากท่ีสุด 
ขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับราคา 4.8 0.07 ดีมากท่ีสุด 

รวม 4.73 0.12 ดีมากท่ีสุด 

ผลการประเมินความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสม
กับขนมไทยโดยรวม 

4.76 0.12 ดีมากท่ีสุด 
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ตารางที่ 3 สอบถามความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทย 

ความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทย 𝐱̅ 𝑺. 𝑫 ระดับเกณฑ์ 
ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์    

1.1 ป้องกันและรักษาผลิตภัณฑ์ได้ดี 4.9 0.07 ดีมากท่ีสุด 

1.2 วัสดุที่ใช้ในการออกแบบมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ 4.75 0.08 ดีมากท่ีสุด 
1.3 สามารถใช้บรรจุผลิตภัณฑ์ได้อย่างเหมาะสม 4.95 0.12 ดีมากท่ีสุด 

1.4 บรรจุภัณฑ์เปิดปิดง่ายสะดวกต่อการรับประทาน 4.8 0.03 ดีมากท่ีสุด 

1.5 บรรจุภัณฑ์มีความกะทัดรัดและพอดีกับผลิตภัณฑ์ภายใน 4.95 0.12 ดีมากท่ีสุด 
1.6 มีปริมาณความจุพอเหมาะและขนาดที่พกพาได้สะดวก 4.75 0.08 ดีมากท่ีสุด 

1.7 สามารถบรรจุได้ง่ายและเป็นระเบียบ 4.8 0.03 ดีมากท่ีสุด 

1.8 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์ได้สะดวกในกรณีที่รับประทานไม่หมด 4.8 0.03 ดีมากท่ีสุด 
รวม 4.83 0.04 ดีมากท่ีสุด 

ด้านการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์    

2.1 ความมั่นคงแข็งแรง 5 0.09 ดีมากท่ีสุด 

ความสะดวกในการใช้งาน 4.85 0.06 ดีมากท่ีสุด 
รูปร่างรูปทรงมีความโดดเด่นสวยงาม 4.9 0.01 ดีมากท่ีสุด 

ป้องกันผลิตภัณฑ์ไม่ให้เกิดความชื้น 4.9 0.01 ดีมากท่ีสุด 

รวม 4.91 0.04 ดีมากท่ีสุด 
ด้านการออกแบบกราฟิก    

รูปแบบตราสินค้าของโลโก้ 4.85 0.02 ดีมากท่ีสุด 

สีของบรรจุภัณฑ์ 4.85 0.02 ดีมากท่ีสุด 
รูปแบบตัวอักษร 4.8 0.03 ดีมากท่ีสุด 

ลวดลายกราฟิก 4.75 0.08 ดีมากท่ีสุด 

 ภาพประกอบ 4.9 0.07 ดีมากท่ีสุด 
รวม 4.83 0.04 ดีมากท่ีสุด 

ด้านการตลาด    

มีความโดดเด่นสวยงามและดึงดูดความสนใจเมื่อวางบนชั้นสินค้า 4.8 0.02 ดีมากท่ีสุด 
แสดงความเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์และผู้ผลิต 4.85 0.02 ดีมากท่ีสุด 

สื่อสารข้อมูลให้ผู้บริโภคทราบถึงผลิตภัณฑ์ 4.85 0.02 ดีมากท่ีสุด 

 สามารถเพ่ิมมูลค่าผลิตภัณฑ์ 4.85 0.02 ดีมากท่ีสุด 
รวม 4.83 0.02 ดีมากท่ีสุด 

ผลการประเมินความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทยโดยรวม 4.85 0.05 ดีมากท่ีสุด 
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ด ้ านความต ้องก ารออกแบบผล ิ ตภ ั ณ ฑ์  
ผลการวิจัยในภาพรวมพบว่า กลุ่มวิสาหกิจชุมชน อำเภอ
แม่ลาว จังหวัดเชียงราย มีความต้องการด้านการออกแบบ

ผลิตภัณฑ์ในระดับดีมากที่สุด (x̅ = 4.57  , S.D. = 0.27) 
เมื่อพิจารณาความต้องการด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์
เป็นรายข้อ พบว่าข้อที่มีความต้องการด้านการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์มากท่ีสุดอันดับแรก คือ ความต้องการด้านการ

ออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์แบบชุด (x̅ = 4.89 , S.D. 
= 0.08) รองลงมา คือ ชนิดของขนมที่ต้องการนำมาจัด

รวมชุดบรรจุภัณฑ์ (x̅ = 4.74 , S.D. = 0.21) รองลงมา
อีก คือ ความต้องการด้านการออกแบบโครงสร้างให้

สามารถมองเห็นสินค้าได้ (x̅  = 4.51 , S.D. = 0.45)  
และความต้องการรูปแบบกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์แบบชุด

เป็นอันดับน้อยที่สุด  (x̅ = 4.44 , S.D. = 0.40) 
ด้านความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มี

ความเหมาะสมกับขนมไทย ผลการวิจัยในภาพรวมพบว่า 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน อำเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย  มี
ความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับ

ขนมไทยในระดับดีมากที่สุด (x̅ = 4.76  , S.D. = 0.12) 
เมื่อพิจารณาความพึงพอใจต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มีความ
เหมาะสมกับขนมไทยเป็นรายข้อ พบว่าความพึงพอใจต่อ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที ่มีความเหมาะสมกับขนมไทยมาก
ที่สุดอันดับแรก คือ วัสดุของบรรจุภัณฑ์มีความแข็งแรง 

(x̅ = 4.9 , S.D. = 0.17) รองลงมา คือ  บรรจุภ ัณฑ์มี
ความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ บรรจุภัณฑ์มีลักษณะ
ที่สะอาด ปลอดภัย บรรจุภัณฑ์สามารถนำเสนอข้อมูล
ครบและชัดเจน ขนาดของบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม 

บรรจุภัณฑ์มีความสะดวกในการเปิดปิด (x̅ = 4.85 , S.D. 
= 0.12) และความพึงพอใจในบรรจุภัณฑ์เดิมเป็นอันดับ

น้อยที่สุด (x̅ = 4.35 , S.D. = 0.38) 
ด้าน ความพึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์

ขนมไทย ผลการวิจัยในภาพรวมพบว่า  กลุ ่มวิสาหกิจ
ชุมชน อำเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย มีความพึงพอใจที่มี

ต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทยในระดับดีมากที่สุด (x̅ = 
4.85  , S.D. = 0.05) เมื่อพิจารณาความพึงพอใจที่มีต่อ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทยเป็นรายข้อ พบว่าข้อที่มีความ

พึงพอใจที่มีต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทยมากท่ีสุดอันดับ

แรก คือ ด้านการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ (x̅ = 
4.91 , S.D. = 0.04) รองลงมา คือ ด้านรูปแบบบรรจุ

ภัณฑ์  ด้านการออกแบบกราฟิก และด้านการตลาด  (x̅ 
= 4.83 , S.D. = 0.04)   
 
6.  อภิปรายผลการวิจัย 
     จากการรวบรวมข้อม ูลท ี ่ ได ้จากการตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจของกลุ ่มวิสาหกิจชุมชน 
อำเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย พบว่า ความพึงพอใจด้าน
การออกแบบบรรจุภัณฑ์ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ที ่มีความ
เหมาะสมกับขนมไทย และ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนมไทย
อยู ่ในระดับดีมากที ่สุด ซึ ่ง ความพึงพอใจในด้านการ
ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ความต้องการด้านการออกแบบ
โครงสร้างให้สามารถมองเห็นสินค้าได้อยู ่ในระดับมาก
ที่สุด รองลงมาคือ ชนิดของขนมที่ต้องการนำมาจัดรวมชุด
บรรจุภัณฑ์  ความพึงพอใจด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่มี
ความเหมาะสมกับขนมไทย วัสดุของบรรจุภัณฑ์มีความ
แข็งแรงอยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ บรรจุภัณฑ์มี
ความโดดเด่นเป็นเอกลักษณ์เฉพาะ บรรจุภัณฑ์มีลักษณะ
ที่สะอาด ปลอดภัย บรรจุภัณฑ์สามารถนำเสนอข้อมูล
ครบและชัดเจน ขนาดของบรรจุภัณฑ์มีความเหมาะสม 
บรรจุภัณฑ์มีความสะดวกในการเปิดปิด ความพึงพอใจที่มี
ต ่อร ูปแบบบรรจ ุภ ัณฑ์ขนมไทย ด้านการออกแบบ
โครงสร้างบรรจุภัณฑ์อยู่ในระดับมากที่สุด รองลงมาคือ 
ร ูปแบบบรรจุภัณฑ์ การออกแบบกราฟิก และด้าน
การตลาด 
 
7. สรุป 

บรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยสำคัญในการเพิ ่มมูลค่า
ให้แก่ผลิตภัณฑ์ การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมทำให้
สินค้านั ้นเกิดความน่าเชื ่อถือ จากผลการสำรวจความ
ต้องการกลุ ่มวิสาหกิจชุมชน อำเภอแม่ลาว จังหวัด
เชียงราย ผู้วิจัยได้ทำการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์
และฉลากสำหรับบรรจุภัณฑ์ขนมไทยเพื ่อเป็นการเพ่ิม
มูลค่าของสินค้าและสร้างความน่าเชื่อถือให้มีมาตรฐาน
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เทียบเท่ากับสินค้าหนึ่งตำบลหนึ่งผลิตภัณฑ์ ที่ได้รับรอง
คุณภาพของสินค้า และการวิจัยนี้สามารถแก้ปัญหาของ
กลุ่มวิสาหกิจชุมชน อำเภอแม่ลาว จังหวัดเชียงราย โดย
การเปลี่ยนบรรจุภัณฑ์เดิมที่เป็นถุงใสเป็นบรรจุภัณฑ์ที่
ได้รับการพัฒนาและมีฉลากสินค้าเพื ่อเพิ ่มมูลค่าของ
ผลิตภัณฑ์ขนมไทยและเป็นการส่งเสริมรายได้ให้กับผู้ผลิต
ในชุมชน 
 

 
 

รูปที่ 1 ฉลากท่ีออกแบบสำหรับผลิตภัณฑ์ขนมไทย 
 

 
 

รูปที่ 2 จัดชุดขนมไทยในบรรจุภัณฑ์เดิมโดยใช้ถุงใส 

 
 

รูปที่ 3 บรรจุภัณฑ์ที่ได้รับการออกแบบ 
 

   
 

   
 

  
 

รูปที่ 4 การทำขนมไทย 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่จากถั่วดาวอินคามีวัตถุประสงค์ดังต่อไปนี้เพื่อศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่

จากถ่ัวดาวอินคา เพ่ือศึกษาสบู่ดาวอินคาท่ีมีสรรพคุณต่อการรักษาสิวกับอาสาสมัครโดยการเปรียบเทียบผลก่อนและหลังการ
ทดลอง เพื ่อเพิ ่มมูลค่าผลผลิตจากการแปรรูปถ่ัวดาวอินคา และเพื ่อได้ขึ ้นทะเบียนเป็นสินค้า  OTOP  กลุ ่มตัวอย่าง
ประกอบด้วย ได้แก่ อาสาสมัครที่มีอายุระหว่าง 20-30 ปี จำนวน 30 คน ผู้ชาย 15 คน และ ผู้หญิง 15 คน ที่มีปัญหาเรื่องสิว  
เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบสอบถามความพึงพอใจใน 4  ด้าน ข้อมูลทั่วไป  พฤติกรรมการใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ ข้อมูลความรู้
เกี่ยวกับถั่วดาวอินคาและการใช้สบู่ถั่วดาวอินคา และ ความพึงพอใจของผู้ใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ดาวอินคา วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้
ร้อยละและค่าเฉลี่ย   

ผลการวิจัย พบว่า จากการรวบรวมข้อมูลที ่ได้จากการตอบแบบสอบถามความพึงพอใจของอาสาสมัคร พบว่า 
อาสาสมัครส่วนใหญ่เป็นนักเรียน นักศึกษาที่มีอายุระหว่าง 15-19 ปี ใช้สบู่ล้างหน้า 2 ครั้งต่อวัน ใช้สบู่เพื่อทำความสะอาด
ผิวหน้า ส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑ์สบู่ที่เลือกใช้เป็นสบู่ที่มีสารสกัดจากผลไม้ นิยมใช้กลิ่นผลไม้ ส่วนมากซื้อสบู่ที่ซุปเปอร์มาร์
เก๊ต เลือกซื้อสบู่โดยพิจารณาจากคุณภาพ อาสาสมัครส่วนมากรู้จักดาวอินคา แต่ยังไม่เคยใช้ผลิตภัณฑ์ถ่ัวดาวอินคา สรรพคุณ
ของถั ่วดาวอินคาที่ทราบคือช่วยลดคอเลสเตอรอลและมีประโยชน์มากในการบำรุงผิวและความงาม ควรมี กลิ ่นผลไม้ใน
ผลิตภัณฑ์สบู่ที่มีถั่วดาวอินคาเป็นส่วนผสมหลักความพึงพอใจชองผลิตภัณฑ์สบู่ดาวอินคาในด้านกลิ่น สี  รูปแบบผลิตภัณฑ์ 
วัตถุดิบที่ใช้ สรรพคุณในการบำรุงและรักษาผิว เช่น ทำให้ใบหน้าขาว กระจ่างใส ลดรอยดำ กระ ฝ้า ลดสิวเสี้ยน ลดความมัน
บนใบหน้า ใช้สบู่แล้วรู้สึกสบายหน้า อยู่ในระดับมาก 
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Abstract 

The objectives of the research entitled Development of Soap Product of Sacha Inchi are to study 
and develop soap product of Sacha Inchi, to study property of sacha inchi soap for pimple healing by using 
it with the volunteers and compare the result before and after using it, to add value of sacha inchi soap, 
and to register for OTOP (One Tambon (District) One Product). Research samples are 30 volunteers, 15 
males and 15 females whose age between 20-30 who have pimple and facial problem  . Research tool is 
the questionnaire of satisfactory in four aspects; personal information, behavior for using soap, knowledge 
about sacha inchi, and the satisfactory of sacha inshi soap.  Percentage and means are used for data analysis. 
 It was found most of the volunteers are the students whose age between 15-19 who used soap 
twice a day for cleaning. Most of them used soap that contain fruits. They bought soap from the 
supermarket. Soaps were bought according to their quality. The volunteers knew sacha inchi that reduce 
cholesterol level, but they never used the product of sacha inchi. Sacha inchi soap can help with facial 
problem and they are satisfied with the property of sacha inchi soap. 
 
Keyword: packaging product, soap, Sacha Inchi 
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1.บทนำ 

ถั่วดาวอินคา (Sacha inchi) เป็นพืชที่มีดอกและฝัก
ขนาดเล็ก ฝักอ่อนจะมีสีเขียวและมีสีน้ำตาลเข้มเมื่อฝักแก่  
ฝักของถั่วดาวอินคาจะเป็น 4-6 แฉก เมล็ดกว้าง 15 ถึง 
20 มิลลิเมตร หนา 7-8 มิลลิเมตร เป็นพืชที่มีประโยชน์
ทุกส่วน มีอายุยาวนานและให้ผลผลิตต่อเนื่อง 15-50 ปี
ต่อการปลูก 1 ครั้ง มีผลผลิตได้ตลอดปีและให้ผลผลิตสูง
ประมาณ 800-1,200 กิโลกรัม/ไร่ ถั่วดาวอินคาเป็นพืช
เศรษฐกิจที่ให้มูลค่าสูงมากเมื่อเปรียบเทียบกับพืชชนิดอื่น  
นอกจากน้ียังเป็นพืชที่เก็บเกี่ยวได้ตลอดปี ดูแลง่าย ต้นทุน
ต่ำ ค่าใช้จ่ายในการดูแลต่ำ 
          ถ่ัวดาวอินคาเป็นพืชที่ทุกส่วน เช่น เมล็ด ใบ และ
ยอดอ่อน มีประโยชน์มีคุณค่าทางสารอาหารสูงและมี
สรรพคุณมากมาย เช่น เมล็ด ช่วยลดคอลเลสเตอรอล 
ช่วยป้องกันการแข็งตัวของเลือด ช่วยลดความเสี่ยงการ
เกิดโรคหัวใจ ป้องกันโรคความดันโลหิตสูง ช่วยลดน้ำหนัก 
ช่วยลดอาการซึมเศร้า ป้องกันโรคสมองเสื่อม รักษาโรค
ผิวหนัง รักษาโรคไมเกรน กระตุ้นและส่งเสริมภูมิคุ้มกัน
ร่างกาย ลดอาการปวดเมื่อยกล้ามเนื้อ  สรรพคุณของใบ
และยอดอ่อน เข่น ช่วยลดน้ำตาลในเลือด ช่วยลดไขมันใน
เส้นเลือด ป้องกันโรคหลอดเลือดและสมอง ป้องกัน
โรคเบาหวาน (Garmendia, Pando & Ronceros, 2011) 
         ประโยชน์ชองถั่วดาวอินคามีมากมาย เช่น เมล็ด
ถ่ัวดาวอินคานำมาคั่วโดยใช้ไฟร้อนรับประทานเป็นอาหาร
ขบเคี ้ยว เมล็ดจะมีกลิ ่นหอม กรอบ และมีรสมันอร่อย
คล้ายกับเม็ดถั่ว เมล็ดถั่วดาวอินคาสามารถแปรรูปเป็น
ผลิตภัณฑ์ขบเคี้ยว เช่น ถ่ัวคั่วเกลือ ถ่ัวทอด นอกจากน้ียัง
นำมาแปรร ูปเป ็นผล ิตภัณฑ์อาหาร เช ่น ซอส ซ ีอิ้ว 
เต้าเจี้ยว รวมถึงแปรรูปเป็นแป้งถั่วดาวอินคาสำหรับใช้
ประกอบอาหารและทำขนมหวาน หรือ นำมาสกัดเป็น
น้ำมันซึ่งนำไปใช้ประโยชน์ได้หลายด้าน เช่น ใช้เป็นน้ำมัน
รับประทานเพ่ือเป็นอาหารเสริมให้แก่ร่างกาย โดยมักผลิต
ในรูปบรรจุขวดหรือบรรจุแคปซูลพร้อมรับประทาน ใช้
เป็นน้ำมันทอดหรือประกอบอาหาร ใช้สำหรับทานวดแก้
ปวดเมื ่อย รวมถึงใช้ชโลมผมให้ดกดำและจัดทรงง ่าย 
เมล็ดถั ่วดาวอินคายังใช้เป็นส่วนผสมของเครื ่องสำอาง 

เช่น โฟมล้างหน้า สบู่ น้ำหอม และครีมบำรุงผิว ใบอ่อน
และยอดอ่อนของถั่วดาวอินคานำมาประกอบอาหาร ใบ
และยอดอ่อนจะนุ ่มและมีรสชาติมัน ไม่มีกลิ ่นเหม็น 
สามารถทำอาหารได้หลายอย่าง เช่น ยอดถ่ัวดาวอินคาผัด
น้ำมันหอย แกงจืดยอดอ่อนถั่วดาวอินคา แกงเลียงหรือ
แกงอ่อมยอดอ่อนถ่ัวดาวอินคา รวมถึงการนำยอดอ่อนมา
ลวกหรือรับประทานคู่กับน้ำพริกหรืออาหารจำพวกซุป
หน่อไม้ ใบแก่ที่มีสีเขียวเข้มนำมาสับเป็นชิ้นเล็กแล้วตาก
แดดให้แห้งใช้ชงเป็นชา ใบที่มีสีเขียวสดนำมาสกัดคลอโร
ฟิลด์หรือนำมาสกัดเป็นน้ำคลอโรฟิลล์  เปลือกฝักและ
เปลือกเมล็ดใช้ทำปุ๋ยหมัก หรือนำไปอัดเป็นเชื้อเพลิงแท่ง
สำหรับทำอาหาร        
                ในปัจจุบันผลิตภัณฑ์ที่ทำมาจากถ่ัวดาวอิน
คาส่วนมากจะใช้เมล็ดและใบทำเป็นเมล็ดถ่ัวดาวอินคาคั่ว
เกลือและใบทำเป็นชาชงด่ืมเน่ืองจากผู้ผลิตสามารถทำเอง
ได้ไม่ต้องซื้อเครื่องจักรทำให้ลดต้นทุนในการผลิต ทำให้
เกิดการแข่งขันในด้านการตลาดซึ่งผู้ผลิตจะต้องใช้กลยุทธ์
ทางการตลาด เช่น การบรรจุผลิตภัณฑ์ที่สวยงาม ดึงดูดใจ
ลูกค้า การจำหน่ายสินค้าให้กับผู้บริโภค ผู้บริโภคไม่ได้ซื้อ
สินค้าโดยมีสาเหตุมาจากความต้องการเพียงอย่างเดียว 
ปัจจัยแรกที่ทำให้ผู้ซื ้อสนใจในตัวสินค้าได้แก่การบรรจุ
ภัณฑ์ การบรรจุภัณฑ์มีความสำคัญอย่างมากต่อผลผลิตซึง่
ช่วยรักษาคุณภาพและปกป้องตัวสินค้า ผู้ผลิตสามารถนำ
ผลิตภัณฑ์ไปสู่ผู้บริโภคได้โดยรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
บรรจุภัณฑ์เป็นสิ่งแรกที่ผู้บริโภคเห็น ดังนั้นบรรจุภัณฑ์
จะต้องทำหน้าท่ีบอกกล่าวสิ่งต่าง ๆ ของตัวผลิตภัณฑ์โดย
การบอกข้อมูลที่จำเป็นของตัวผลิตภัณฑ์ และจะต้องมี
รูปลักษณ์ที่สวยงามสะดุดตาชวนให้ผู้บริโภคซื้อ อีกปัจจัย
คือด้านราคา ซึ่งหมายถึง จำนวนเงินสำหรับค่าสินค้าและ
บริการที่ผู้บริโภคยอมจ่ายเพ่ือให้ได้มาซึ่งสินค้าและบริการ
นั ้น โดยราคามีความสัมพันธ์กับคุณค่าของผลิตภัณฑ์ที่
ลูกค้าจะได้รับ ดังนั้นหากกำหนดราคาสูงเกินกว่าความ
รับรู ้ด้านคุณค่าจะทำให้ไม่สามารถขายสินค้านั้นให้แก่
ผู้บริโภคได้ ในทางตรงกันข้ามหากลูกค้ารับรู้ว่าคุณค่าของ
ผลิตภัณฑ์ส ูงกว่าราคาที ่ต ั ้งไว้จะทำให้สามารถขาย
ผลิตภัณฑ์น้ันให้กับลูกค้าได้จำนวนมาก อย่างไรก็ตามด้วย
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การเปลี่ยนแปลงทางสภาวะทางการตลาดในปัจจุบัน ทำ
ให ้การว ัดระด ับความพ ึงพอใจต ่อราคาของล ูกค้า
เปล ี ่ยนแปลงอย่างรวดเร ็ว ทำให ้น ักการตลาดต้อง
พ ิจารณาถ ึงป ัจจ ัยภายนอกและภายในธ ุรก ิจ เพ่ือ
ประกอบการตั้งราคาที่เหมาะสม การกำหนดราคาส่วน
ใหญ่จะพิจารณาจากต้นทุนในการดำเนินงาน เนื่องด้วย
หากการประกอบกิจการขาดทุนหรือไม่มีกำไรเกิดขึ้น จะ
ทำให้องค์การไม่สามารถดำเนินกิจการต่อไปได้ รวมถึง
การพิจารณาราคาจากผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขันซึ่งจะต้อง
คำนึงถึงคุณค่าที ่ผู ้บริโภคจะได้ร ับจากผลิตภัณฑ์หรือ
ค ุณค ่าในสายตาของผ ู ้บร ิ โภค การกำหนดราคามี
หลักเกณฑ์คือการกำหนดราคาโดยยึดต้นทุนเป็นหลัก เป็น
วิธีที ่บร ิษ ัทส ่วนใหญ่นำมาใช้ เพ ื ่อให ้บร ิษ ัทสาม ารถ
ดำเนินงานได้จากผลกำไรที่ได้รับ ทั้งนี้บริษัทจำเป็นต้อง
ทราบถึงต้นทุนที่แท้จริงจึงสามารถบวกกำไรเข้ากับต้นทุน 
โดยการกำหนดสัดส่วนกำไรต่อต้นทุนได้ การกำหนดราคา
โดยยึดถืออุปสงค์เป็นหลัก เป็นการกำหนดราคาสินค้าน
ตามสภาพตลาดหรือความต้องการสินค้าของผู้บริโภค โดย
ในการตั้งราคาในแต่ละช่วงนั้นคำนึงถึงต้นทุนการผลิตที่
ราคาขายจะไม่ต่ำกว่าต้นทุนการผลิต เมื ่อสภาพความ
ต้องการของตลาดสูงขึ้นจะกำหนดราคาขายสินค้าสูงข้ึน 
หากเมื่อใดสภาพความต้องการสินค้าในตลาดต่ำ นักการ
ตลาดจะลดราคาสินค้าลงเพื่อคงสภาพการดำเนินธุรกิจ
ต่อไปได้ และการกำหนดราคาโดยยึดถือคู่แข่งเป็นหลัก
เมื่อคำนึงต้นทุนแล้ว นักการตลาดยังสามารถต้ังราคาโดย
พิจารณาจากคู่แข่งขันหรือผลิตภัณฑ์ที่สามารถทดแทนกัน
ได้ในตลาด โดยการกำหนดราคาเพื ่อเผชิญการแข่งขัน 
เป ็นการกำหนดราคาของผล ิตภ ัณฑ์ให ้ เท ่าก ันหรือ
ใกล้เคียงกับราคาผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน การกำหนดราคา
สูงกว่าคู่แข่งขันเป็นการกำหนดราคาของสินค้าให้สูงกว่า
ราคาตลาดหรือคู่แข่งขัน ส่วนใหญ่ใช้ในกรณีที่ผลิตภัณฑ์มี
ล ักษณะเด่นแตกต่างจากคู ่แข่งขันหรือมีการกำหนด
ตำแหน่งผลิตภัณฑ์ที่เหนือกว่า เนื่องจากผู้บริโภครับรู้ถึง
คุณค่าของผลิตภัณฑ์ที่เหนือกว่าผลิตภัณฑ์อื่น ๆ ในตลาด
และการกำหนดราคาต่ำกว่าคู ่แข่งขัน เป็นการกำหนด
ราคาให้ต่ำกว่าราคาตลาดหรือราคาของคู่แข่งขันในตลาด 

ใช้ในกรณีที ่ผลิตภัณฑ์ในตลาดไม่มีข้อได้เปรียบในการ
แข่งขัน และต้องการจูงใจผู ้บริโภคในการซื้อสินค้าหรือ
ต้องการขายสินค้าในปริมาณที่มาก (นพรัตน์ ภูมิวุฒิสาร 
2558)  นอกจากน้ียังมีด้านการจัดจำหน่าย ผลิตภัณฑ์ควร
ถูกนำส่งในช่องทางที ่ค ู ่ควร ในเวลาที ่ถูกต้องและใน
ปริมาณที่เหมาะสม ในขณะที่ยังคงมีต้นทุนการจัดเก็บ
สินค้าคงคลังและการส่งมอบในระดับที่คุ้มค่าด้วย การจัด
จำหน่ายเป็นที่ซึ่งผู้บริโภคทำการซื้อผลิตภัณฑ์หรือบริการ 
และวิธีการในการส่งมอบผลิตภัณฑ์หรือบริการน้ัน จะต้อง
ได้รับความพึงพอใจและสร้างความสะดวกให้กับผู้บรโิภค
ทั้งนี้รวมเอาผลิตภัณฑ์ที่ตั้งขายในสถานที่ใดสถานที่หน่ึง
และการขายด้วยพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ด้วย จากการ
สำรวจผู้บริโภคแสดงให้เห็นว่าศักยภาพในการนำส่งสินค้า
เป็นหน่ึงในเกณฑ์สำคัญเมื่อต้องเลือกผู้นำส่งสินค้า การจัด
จำหน่ายยังหมายรวมถึงเส้นทางในการแสดงสินค้าต่อกลุ่ม
ผู้บริโภค ซึ่งอาจเป็นการแสดงสินค้าในหน้าต่างกระจก
ของร้านค้าและเป็นการแสดงสินค้าผ่านทางออนไลน์ การ
ดำเนินการพาณิชย์อิเล็กทรอนิกส์ที่มีการขายเฉพาะใน
อินเทอร์เน็ตจำเป็นต้องเน้นการจัดจำหน่ายบนเว็บไซด์
ของผู ้ขายและกิจกรรมออนไลน์ที ่ต ้องจัดขึ ้นบ่อย ๆ 
เน่ืองจากการจัดจำหน่ายออนไลน์ที่ไม่มีหน้าร้านมีช่องทาง
จำกัดในการที่ผู้บริโภคจะติดต่อกับผู้ขายได้ ด้วยเหตุผล
เดียวกันนี้ผู้ขายออนไลน์ควรพิจารณาถึงแนวทางในการ
นำส่งสินค้าไปยังผู้บริโภค ถึงแม้ว่าจะมีการจัดการหน้าเว็บ
ไซด์ผ่านตัวแทนคนกลางก็ตาม การใช้โทรศัพท์ในการจัด
จำหน่ายเริ ่มมีบทบาทในการติดต่อกับผู้บริโภคมากข้ึน 
ดังนั้นจึงควรนำการใช้โทรศัพท์มาเพิ่มประสิทธิภาพของ
เว็บไซด์ นอกจากนี้ผู้ผลิตต้องมีการส่งเสริมการขาย เช่น 
การโฆษณา การประชาสัมพันธ์ การส่งเสริมการขายเป็น
เครื่องมือที่ช่วยส่งเสริมหรือกระตุ้นการตัดสินใจซื ้อของ
ผู้บริโภค หรือช่วยกระตุ้นให้เกิดการขายสินค้าโดยใช้การ
เสนอสิทธิพิเศษ การแลกซื้อ การแถม เป็นต้น  
           จากคุณประโยชน์ของถั่วดาวอินคาที่มีมากมาย
จึงทำให้ผู้วิจัยต้องการที่จะศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่
จากถั่วดาวอินคา ซึ่งถั่วดาวอินคาสามารถนำมาแปรรูป
เป็นผลิตภัณฑ์ได้มากมายและในปัจจุบันมีผู้ผลิตนำถ่ัวดาว
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อินคาไปแปรรูปเป็นชาและของขบเคี ้ยวจำหน่ายเป็น
จำนวนมาก ผ ู ้ว ิจ ัยต ้องการที ่จะศ ึกษาการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ถั่วดาวอินคาในรูปแบบอื่น เช่น การทำสบู่ดาว
อินคา ซึ่งสบู่เป็นสิ่งที่มีความจำเป็นที่ใช้ในชีวิตประจำวัน 
ปัจจุบันคนส่วนมากให้ความสนใจในเรื ่องสุขภาพและ
ความงาม สบู่ดาวอินคามีคุณสมบัติเด่นที ่ช่วยบำรุงผิว 
รักษาสิว ฝ้า กระ รอยด่างดำ ทำให้เป็นที ่ต้องการของ
ตลาดด้านการบำรุงและรักษาผิวพรรณ 
 
2.วัตถุประสงค์ 

1. เพื่อศึกษาและพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่จากถั่วดาว
อินคา 

2. เพื ่อศึกษาสบู่ดาวอินคาที่มีสรรพคุณต่อการ
รักษาสิวกับอาสาสมัครโดยการเปรียบเทียบผล
ก่อนและหลังการทดลอง 

3. เพื ่อเพิ ่มมูลค่าผลผลิตจากการแปรรูปของถ่ัว
ดาวอินคา 

4. เพ่ือได้ข้ึนทะเบียนเป็นสินค้า OTOP 
 

 3.  แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

 แนวคิดของงานวิจัยคือการแปรรูปผลิตภัณฑ์ถ่ัว
ดาวอินคาเป็นสบู่ดาวอินคาท่ีมีสรรพคุณช่วยให้ผิวหน้าชุ่ม
ชื่นไม่แห้งตึง ลดอาการอักเสบของสิว ลดอาการแดงและ
ความหมองคล้ำที่เกิดจากแสงแดด ช่วยลดฝ้าและจุดด่าง
ดำให้จางลง บำรุงผิวพรรณ และศึกษาความพึงพอใจต่อ
การใฃ้สบู่ดาวอินคา 
         ถั่วดาวอินคาเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนาการสูง
มากเพราะอุดมไปด้วยกรดอะมิโนที่จำเป็น มีวิตามินเอ
และอี อีกทั้งมีกรดไขมันโอเมก้า 3 6 และ 9 ในปริมาณท่ี
สูงมาก จากเหตุผลดังกล่าวทำให้การปลูกถ่ัวดาวอินคาซึ่ง
ให้ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูง และยังสามารถนำไปผลิต
เป็นยารักษาโรคและเครื ่องสำอาง ซึ ่งปัจจุบันมีความ
ต้องการสูงมาก 
 

 

 

4.วิธีการวิจัย 

4.1 กลุ่มประชากรตัวอย่าง  
ได้แก่ อาสาสมัครที ่ม ีอายุระหว่าง 20-30 ปี 

จำนวน 30 คน ผู ้ชาย 15 คน และ ผู ้หญิง 15 คน ที ่มี
ปัญหาเรื่องสิว เพ่ือเปรียบเทียบผลก่อนและหลังการใช้สบู่
ดาวอินคา และความพึงพอใจต่อการใช้สบู่ดาวอินคา     

4.2 เครื่องมือที่ใช้ในการทำวิจัย 
 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย  ได้แก่ สบู่ดาวอินคา 
และ แบบสอบถามความพึงพอใจเกี่ยวกับการใช้สบู่ดาว
อินคา 

4.3 วิธีสร้างเครื่องมือที่ใช้ในการทำวิจัย 

 แบบสอบถามความพึงพอใจเกี่ยวกับสบู่ดาวอิน
คา แบ่งเป็น 4 ตอนดังน้ี 
 ตอนที่ 1  ข้อมูลทั่วไป 
 ตอนที่ 2  พฤติกรรมการใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ 
         ตอนที่ 3  ข้อมูลความรู้เกี ่ยวกับถั ่วดาวอินคา
และการใช้สบู่ถ่ัวดาวอินคา        
           ตอนที่ 4  ความพึงพอใจของผู้ใช้ผลิตภัณฑ์สบู่
ดาวอินคา 

โดยแบ่งระดับความคิดเห็นเป็น 5 ระดับ ดังน้ี 
 0 – 1.50 หมายถึง พึงพอใจระดับน้อยที่สุด 
 1.51 – 2.50 หมายถึง พึงพอใจระดับน้อย 
    2.51 – 3.50 หมายถึง พึงพอใจระดับปานกลาง 
  3.51 – 4.50 หมายถึง พึงพอใจระดับมาก 
 4.51 – 5.00 หมายถึง พึงพอใจระดับมากที่สุด 

 
4.4 วิธีดำเนินการทดลอง 

  4.4.1 วัสดุ-อุปกรณ์  
4.4.1.1 สบู่เหลว 

    4.4.1.2 น้ำร้อน 
4.4.1.3 เจลาติน 
4..4.1.4 น้ำมันจากถั ่วดาว 
อินคา 
4.4.1.5  หัวน้ำหอม 
4.4.1.6 ชาม/ช้อน 
4.4.1.7 ถ้วยตวง 
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4.4.1.8 แม่พิมพ์ซิลิโคน 
  4.4.2 ข้ันตอนการทำ 

4.4.2.1 ใส่เจลาติน 1 ซอง 
ใส่น้ำร้อน1 ถ้วยตวง คนให้เข้ากัน 

4.4.2.2 ใส่สบู ่เหลวใส1/2
ถ้วย 

4.4.2.3 ใส่น้ำมันถั่วดาวอิน
คา คนให้เข้ากัน 

4.4.2.4 ใส่หัวน้ำหอม คนให้
เข้ากัน 

4.4.2.5 นำมาพักไว้ให้เย็น
แล้วตักใส่แม่พิมพ์ 

4.4.2.6 นำ ไ ป แช ่ ต ู ้ เ ย็ น
ประมาณ 2-3 ชั่วโมง 

4.4.2.7 นำออกจาก
แม่พิมพ์ 

4.5 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 ผู้วิจัยได้ทำการเก็บรวบรวมข้อมูลดังน้ี 
  4.5.1 ทดลองทำสบู่จากถ่ัวดาวอินคา 

4.5.2 ทดลองใช้สบู่ถั่วดาวอินคากับ
อาสาสมัคร ในเดือนสิงคาคม - กันยายน 

4.5.3 สร ้ า ง แบบสอบถาม ค ว า ม
คิดเห็นต่อการใช้สบู ่ดาวอินคาและรวบรวม
ข้อมูล 

  4.5.4 นำผลที่ได้จากแบบสอบถาม
ความคิดเห็นมาวิเคราะห์หาค่าเฉลี่ยและร้อยละ แล้วนำมา
สรุปผล 

4.6 การวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัย 
 

4.6.1 ร้อยละ = 
𝒏

𝑵
 × 100 

  
 n  คือ  จำนวนทั้งหมด  
            N  คือ  จำนวนที่สนใจ 

 
 
 

4.6.2 ค่าเฉลี่ย 
 

𝒙̅ = 
 𝐱

𝑵
 

 

𝑥̅  หมายถึง  ค่าเฉลี่ย 

 x  หมายถึง  ผลรวมชองจำนวนทั้งหมด 
N  หมายถึง  จำนวนกลุ่มตัวอย่างทั้งหมด 

 
การแปรผลระดับคะแนน ความพึงพอใจเป็น

ดังน้ี 
0-1.50 หมายถึง พึงพอใจในระดับน้อยที่สุด 
1.51-2.50 หมายถึง พึงพอใจในระดับน้อย 
2.51-3.50 หมายถึง พึงพอใจในระดับปานกลาง 
3.51-4.50 หมายถึง พึงพอใจในระดับมาก 
4.51-5.00 หมายถึง พึงพอใจในระดับมากที่สุด 

 

5. ผลการวิจัย 

ผลการวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์สบู่จากถั่วดาว
อินคาแบ่งออกเป็น 4 ด้าน ได้แก่ ข้อมูลทั ่วไปของ
อาสาสมัคร พฤติกรรมการใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ ข้อมูลความรู้
เกี ่ยวกับถั ่วดาวอินคาและการใช้สบู ่ถั ่วดาวอินคา และ
ความพึงพอใจของผู้ใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ดาวอินคา ผลการวิจัย
พบว่า ด้านข้อมูลทั่วไป  เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 50 และ
เพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 50  ประกอบไปด้วย นักเรียน-
นักศึกษา ร้อยละ 70 รองลงมาเป็นครู-อาจารย์ ร้อยละ 
17 อายุ 15-19 ปี ร้อยละ 80 รองลงมา อายุมากกว่า 30 
ปี ร้อยละ 10  

ด้านพฤติกรรมการใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ ใช้สบู่ล้าง
หน้า 2 ครั้ง/วัน ร้อยละ 60 รองลงมาคือใช้สบู่ล้างหน้า 1 
ครั้ง/วัน ร้อยละ 27 เหตุผลที่เลือกใช้ผลิตภัณฑ์สบู่ เพ่ือทำ
ความสะอาดผิวหน้า ร้อยละ 50 รองลงมาคือเพ่ือขัดเซลล์
ผิวออกไปร้อยละ 33 ส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑ์สบู ่ที่
เลือกใช้ สารสกัดจากผลไม้ ร้อยละ 50 รองลงมาคือ สาร
สกัดจากสมุนไพร ร้อยละ 27 กลิ่นทิ่นิยมใช้  กลิ่นผลไม้ 
ร้อยละ 60 รองลงมาคือ กลิ่นดอกไม้ ร้อยละ 30 สถานที่
ที่ซื้อสบู่ ซุปเปอร์มาร์เก๊ต ร้อยละ 73 รองลงมาคือ สมาชิก



วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563, อุสิธารา จันตาเวียง, หน้า 70-79 
 

 

76 

ชายตรง ร้อยละ 16 ปัจจัยการเลือกซื้อสบู่ คุณภาพ ร้อย
ละ 63 รองลงมาคือ ส่วนผสม ร้อยละ 33  

ด้านความรู้เกี่ยวกับถั่วดาวอินคาและการใชส้บู่
ถ่ัวดาวอินคา รู้จักถ่ัวดาวอินคา ร้อยละ 77 ไม่รู้จักถ่ัวดาว
ดินคา ร้อยละ 23 ไม่เคยใช้ผลิตภัณฑ์ถ่ัวดาวอินคา ร้อยละ 
73 เคยใช้ผลิตภัณฑ์ถั่วดาวอินคา ร้อยละ 27  สรรพคุณ
ของถั่วดาวอินคาที่ทราบ ช่วยลดคอเลสเตอรอล ร้อยละ 
40 รองลงมาค ือ ป ้องก ันโรคเบาหวาน ร ้อยละ 23 
ประโยชน์ของถ่ัวดาวอินคาในการบำรุงผิวและความงาม มี
ประโยชน์มาก ร้อยละ 57 รองลงมาคือ มีประโยชน์ปาน
กลาง ร้อยละ 30 กลิ่นของผลิตภัณฑ์สบู่ที่มีถั่วดาวอินคา
เป็นส่วนผสมหลัก กลิ ่นผลไม้ ร้อยละ 56 รองลงมาคือ 
กลิ่นธรรมชาติ (ไม่เติมกลิ่น) ร้อยละ 23 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูล พบว่า กลิ ่นของสบู่ มี
ค่าเฉลี่ย 4.35 คิดเป็นร้อยละ 88.66 ระดับความพึงพอใจ
อยู่ที่ระดับมาก สีของสบู่ มีค่าเฉลี่ย 4.16 คิดเป็นร้อยละ 
86.00 ระดับความพึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก การใช้สบู่ทำให้

รู ้สึกสบายหน้า มีค่าเฉลี ่ย 4.16 คิดเป็นร้อยละ 86.00 
ระดับความพึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก การใช้สบู่ทำให้ใบหน้า
ขาว กระจ่างใส มีค่าเฉลี่ย 3.98 คิดเป็นร้อยละ 84.66 
ระดับความพึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก การใช้สบู่ทำให้ลด
รอยดำ กระ  ฝ้า มีค่าเฉลี่ย 3.83 คิดเป็นร้อยละ 83.33 
ระดับความพึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก การใช้สบู่ทำให้ลดสิว
เสี้ยน มีค่าเฉลี่ย 4.22 คิดเป็นร้อยละ 86.66 ระดับความ
พึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก การใช้สบู่ทำให้ลดความมันบน
ใบหน้า มีค่าเฉลี่ย 3.98 คิดเป็นร้อยละ 84.66 ระดับความ
พึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก รูปแบบผลิตภัณฑ์สบู่ มีค่าเฉลี่ย 
4.35 คิดเป็นร้อยละ 86.66 ระดับความพึงพอใจอยู ่ที่
ระดับมาก วัตถุดิบที ่ใช้เป็นส่วนผสมจากธรรมชาติที่มี
ความปลอดภัย มีค่าเฉลี ่ย 3.83 คิดเป็นร้อยละ 83.33 
ระดับความพึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก   ความพึงพอใจของ
ผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ย 3.83 คิดเป็นร้อยละ 83.33 ระดับ
ความพึงพอใจอยู่ที่ระดับมาก   

 

ตารางที่ 1 ผลการวิเคราะห์ความพึงพอใจ  

ลำดับที่ รายการ 
ระดับความพึงพอใจ 

ค่าเฉลี่ย ร้อยละ แปลผล 

1 กลิ่นของสบู่ 4.35 88.66 มาก 

2 สีของสบู ่ 4.16 86.00 มาก 
3 การใช้สบู่ทำใหรู้้สึกสบายหน้า 4.16 86.00 มาก 

4 การใช้สบู่ทำให้ใบหน้าขาว กระจ่างใส 3.98 84.66 มาก 

5 การใช้สบู่ทำให้ลดรอยดำ กระ ฝ้า 3.83 83.33 มาก 
6 การใช้สบู่ทำให้ลดสิวเสี้ยน 4.22 86.66 มาก 

7 การใช้สบู่ทำให้ลดความมันบนใบหน้า 3.98 84.66 มาก 

8 รูปแบบผลิตภัณฑ์สบู ่ 4.35 86.66 มาก 
9 วัตถุดิบที่ใช้เป็นส่วนผสมจากธรรมชาติที่มีความปลอดภัย 3.83 83.33 มาก 

10 ความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ 3.83 83.33 มาก 
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6. อภิปรายผลการวิจัย 

    จากการรวบรวมข ้อม ูลท ี ่ ได ้จากการตอบ
แบบสอบถามความพึงพอใจของอาสาสมัคร พบว่า 
อาสาสมัครส่วนใหญ่เป็นนักเร ียน นักศึกษาที ่ม ีอายุ
ระหว่าง 15-19 ปี ใช้สบู่ล้างหน้า 2 ครั้งต่อวัน ใช้สบู่เพ่ือ
ทำความสะอาดผิวหน้า ส่วนผสมหลักของผลิตภัณฑส์บู่ที่
เลือกใช้เป็นสบู่ที่มีสารสกัดจากผลไม้ นิยมใช้กลิ่นผลไม้ 
ส ่วนมากซื ้อสบู ่ท ี ่ซ ุปเปอร์มาร ์ เก๊ต เล ือกซื ้อสบู ่โดย
พิจารณาจากคุณภาพ  
 อาสาสมัครส่วนมากรู้จักดาวอินคา แต่ยังไม่เคย
ใช้ผลิตภัณฑ์ถั่วดาวอินคา สรรพคุณของถั่วดาวอินคาที่
ทราบคือช่วยลดคอเลสเตอรอลและมีประโยชน์มากในการ
บำรุงผิวและความงาม ควรมีกลิ่นผลไม้ในผลิตภัณฑ์สบู่ที่มี
ถ่ัวดาวอนิคาเป็นส่วนผสมหลัก 
 ความพึงพอใจชองผลิตภัณฑ์สบู ่ดาวอินคาใน
ด้านกลิ่น สี  รูปแบบผลิตภัณฑ์ วัตถุดิบที่ใช้ สรรพคุณใน
การบำรุงและรักษาผิว เช่น ทำให้ใบหน้าขาว กระจ่างใส 
ลดรอยดำ กระ ฝ้า ลดสิวเสี้ยน ลดความมันบนใบหน้า ใช้
สบู่แล้วรู้สึกสบายหน้า อยู่ในระดับมาก 
 

7. สรุป 

            ถั ่วดาวอินคาเป็นพืชสมุนไพรที ่ม ีคุณค่าทาง
โภชนาการสูงมากเพราะอุดมไปด้วยกรดอะมิโนที่จำเป็น มี
วิตามินเอและอี อีกทั้งมีกรดไขมันโอเมก้า 3 6 และ 9 ใน
ปริมาณท่ีสูงมาก จากเหตุผลดังกล่าวทำให้การปลูกถ่ัวดาว
อินคาซึ่งให้ผลตอบแทนทางเศรษฐกิจสูง จากคุณสมบัติ
ของถั่วดาวอินคาดังกล่าวสามารถนำไปผลิตเป็นยารักษา
โรคและเครื่องสำอาง ซึ่งปัจจุบันมีความต้องการสูงมาก  
จากการทำวิจัยการพัฒนาสบู ่จากถั ่วดาวอินคา ซึ ่งมี
สรรพคุณในการบำรุงและรักษาผิว ทำให้ใบหน้าขาว 
กระจ่างใส ลดรอยดำ กระ ฝ้า ลดสิวเสี้ยน ลดความมันบน
ใบหน้า ถั ่วดาวอินคาเป็นพืชที่มีประโยชน์ทุกส่วน เช่น 
เมล็ด ใบ และยอดอ่อนและมีสรรพคุณมากมาย การทำ
วิจัยการพัฒนาสบู่จากถ่ัวดาวอินคาเป็นการใช้วัตถุดิบจาก
ธรรมชาติ ซึ่งเป็นพืชเศรษฐกิจที่ให้มูลค่าสูง สามารถเก็บ

เก่ียวได้ตลอดปี ดูแลง่าย ต้นทุนต่ำ และเป็นการเพ่ิมมูลค่า
ผลผลิตจากการแปรรูปถ่ัวดาวอินคา 

 

 
 

รูปที่ 1 ใส่เจลาติน 

 

 
 

รูปที่ 2 ใส่เจลาติน น้ำร้อน  สบู่เหลวใส  

น้ำมันถ่ัวดาวอินคา หัวน้ำหอม คนให้เข้ากัน 

 

 
 

รูปที่ 3 นำส่วนผสมทั้งหมดที่คนเข้ากันพักไว้ให้เย็น 
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รูปที่ 4 ตักใส่แม่พิมพ์ 

 

   
 

รูปที่ 5 นำออกจากแม่พิมพ์ 

 

 
 

รูปที่ 6 ฉลากสบู่ถ่ัวดาวอินคา 

 

 

 

 

 

  
 

  
 

  
 

  
 

รูปที่ 7 รูปเปรียบเทียบก่อนใช้สบู่ดาวอินคา 

และหลังใชส้บู่ดาวอินคา 
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การเปียกผิวของกระดาษสาโดยเทคนิคพลาสมาความดันต่ำ 
 

อัมพิกา ราชคม1*  และ หฤทัย ล่องกุลบุตร1 
1 สาขาวิทยาศาสตร์ (ฟิสิกส์) คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการเกษตร  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลล้านนา เชียงใหม่  
128 ถ. ห้วยแก้ว ต. ช้างเผือก อ. เมืองเชียงใหม่ จ. เชียงใหม ่50300 

 
รับบทความ 31 ตุลาคม 2561 ตอบรับบทความ 10 ธันวาคม 2561 เผยแพร่ออนไลน์ 1 กรกฎาคม 2563 

© 2020 Rajamangala University of Technology Lanna. All right reserved. 

 

 
บทคัดย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีจุดประสงค์เพื่อศึกษาการเปียกผิวของกระดาษสาโดยใช้เทคนิคพลาสมาเตตระฟลูออโรมีเทน (CF4) ที่
ความดันต่ำ โดยสภาวะพลาสมาที่ทำการศึกษาคือ จ่ายกำลังคลื่นวิทยุ 50 และ 100 วัตต์ ใชเ้วลา 10 นาที และความดันก๊าซ 
1 × 10−1 Torr ส่วนพ้ืนที่ผิวกระดาษสาขนาด 3 × 10 cm และ 5 × 10 cm ผลการทดลองความสัมพันธ์ของการเปียกผิว 
ตัวแปรสภาวะพลาสมา และพ้ืนที่ผิวของกระดาษสา พบว่ามุมสัมผัสมีค่าใกล้เคียงกัน อยู่ในช่วง 103.67 − 108.58° ดังน้ัน
จะเห็นได้ว่าตัวแปร ของพลาสมา CH4 (กำลังของคลื่นวิทยุ เวลา และความดันแก๊ส) มีปริมาณเพียงพอที่จะปรับปรุงสภาวะการ
เปียกน้ำของกระดาษสา 
 
คำสำคัญ: กระดาษสา, พลาสมาความดันต่ำ, การเปียกผิว, มุมสัมผัส 
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Abstract 

 The aims of this research to study surface wettability of Mulberry paper by using low pressure 
Tetrafluoromethane (CF4) plasma technique. The plasma condition was studied by applying 50 and 100 
Watt of radio frequency power under fixed dwell time in 10 minute and gas pressure at 1 × 10−1 Torr. The 
surface area of mulberry paper was determined in 3 × 10  and 5 × 10  cm. The relation of surface 
wettability as a function of plasma parameters and mulberry paper size has been found. It was found that 
contact angle was approximately obtained in a range of 103.67 − 108.58°  . Therefore, the result 
confirmed that CF4 plasma parameter (power, pressure and time) had sufficiency to improve surface 
wettability for mulberry paper. 
 
Keywords: Mulberry paper, Low pressure plasma, surface wettability, contact angle  
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1. บทนำ 
จังหวัดเชียงใหม่ ถือเป็นจังหวัดที่มีความโดดเด่น

ทางด้านวัฒนธรรม หัตถกรรม และภูมิปัญญา โดยแต่ละ
ชุมชนจะมีความสามารถในงานหัตถกรรมแต่ละท้องถ่ิน
แตกต่างกันออกไป แต่เนื ่องจากหัตถกรรมยังมีความ
ดั้งเดิม และยังไม่ได้รับการพัฒนาตามยุคสมัยที่เปลี่ยนไป 
จึงทำให้เกิดข้อจำกัดของการจำหน่ายให้เฉพาะอยู ่ที่มี
ความสนใจเป็นพิเศษเท่าน้ัน  

หัตถกรรมผลิตกระดาษสาของบ้านต้นเปา ถือ
เป็นหัตถกรรมอย่างหนึ่งที่มีการผลิตเป็นกระดาษส่งขาย
ตามความต้องการของลูกค้าท้ังใน และต่างประเทศ มีการ
แข่งขันค่อนข้างสูงเพราะมีการผลิตทั้งชุมชนต้นเปา ชุมชน
อื่นทั้งใน และนอกจังหวัดเชียงใหม่ จึงเกิดการแย่งตลาด 
ทำให้ราคาตกต่ำขึ้น อีกทั้งสมบัติของกระดาษสา ที่เปียก
น้ำง่าย ความทนทาน และรับน้ำหนักน้อย ทำให้มีข้อจำกัด
ในการเพิ่มมูลค่าของผลิตภัณฑ์ แต่อย่างไรก็ตามปัจจุบัน
ได้มีการเล็งเห็นความสำคัญของผลิตภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อ
สิ ่งแวดล้อม การย่อยสลายได้ง่าย และไม่เกิดมลพิษต่อ
สิ ่งแวดล้อม กระดาษสาจึงเป็นอีกทางเลือกหนึ ่งใน 
ผลิตภัณฑ์ที่ควรได้รับการพัฒนาให้มีมูลค่าเพ่ิมสูงข้ึน โดย
การเพิ่มสมบัติเฉพาะตัวโดยเฉพาะคือ ความสามารถใน
การกันน้ำ เนื่องจากลักษณะของเส้นใยเซลลูโลสมีการยึด
เกาะแบบหลวมทำให้มีช่องว่างจำนวนมากทำปฏิกิริยาได้
ดีกับน้ำ  

ในโครงการวิจัยน้ีจึงสนใจปรับปรุงสมบัติกันน้ำ
ของกระดาษสา โดยวิธีใช้นวัตกรรมพลาสมาเตตระฟลูออ
โรมีเทน (CF4) ที่สภาวะความดันต่ำ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้วัสดุ
ต้นแบบ จนสามารถนำมาต่อยอดเป็นสินค้าหนึ่งตำบล
หนึ่งผลิตภัณฑ์ที ่มีสมบัติเฉพาะตัวช่วยเพิ ่มโอกาสขยาย
ธุรกิจให้กับชุมชน และก่อให้เกิดความร่วมมือต่อเนื่องใน
การพัฒนาการออกแบบตามอัตลักษณ์ของท้องถิ่นให้มี
ความสวยงาม และโดดเด่นมากย่ิงข้ึน  
 
 
 

 
 

รูปที่ 1 (ก) (ข) กระดาษสาจากบ้านกระดาษสา 
บ้านต้นเปา อ. สันกำแพง จ.เชียงใหม่ 

 
2.วัตถุประสงค์  

2.1 ปรับปรุงสมบัติการกันน้ำของกระดาษสา 
โดยใช้นวัตกรรมพลาสมาเตตระฟลูออโรมีเทน (CF4) ที่
สภาวะความดันต่ำ 

2.2 ศึกษาสภาวะการเปียกน้ำของกระดาษสาที่
สภาวะกำลังคลื่นวิทยุต่างกัน  
 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง  

แนวคิด การนำกระดาษสาอยู่ในสภาวะพลาสมา
เตตระฟลูออโรมีเทนที่ความดันต่ำ ทำให้การเปียกของ
พ้ืนผิวกระดาษสามีค่าลดลง 

ทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง และสมบัติทั่วไปของวัตถุดิบที่
ใช้ในงานวิจัย 

พลาสมา (plasma) คือ สภาวะที่อะตอมของ
ก๊าซเกิดกระบวนการแตกตัว (ionization) ประกอบด้วย
อิเล็กตรอนอิสระ ไอออน และอนุภาคของก๊าซ ดังรูป 2 
โดยทั้งหมดมีประจุสุทธิเท่าศูนย์ หรือเรียกได้ว่า คงสภาพ
ความเป ็นกลางทางไฟฟ ้า (quasineutral gas)  โดย
อิเล็กตรอนและไอออนมีจำนวนเท่ากันจึงเกิดพฤติกรรม
ร่วม (collective behavior) เกิดการเคลื่อนที่ของอนุภาค
พลาสมา พลาสมาท้ังหมดอยู่ในสถานะสมดุล จึงมีการสั่น
ด้วยความถี ่ท ี ่ส ูงมากกว่าการชนกันของอนุภาคที่อยู่
ใกล้เคียง  
 
  

(ก) (ข) 
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รูปที่ 2 สถานะของสสารประกอบด้วย ของแข็ง ของเหลว 
ก๊าซ และพลาสมา ตามลำดับ [1] 
 

 
 

รูปที่ 3 การแตกตัวของไออน เมื่อมีอิเล็กตรอนมาชนกับ
อะตอม เกิดการแยกตัวของอิเล็กตรอน และไออน เมื่อมี
การปลดปล่อยพลังงานออกมาเป็นพลาสมา หลังจากน้ัน
จะกลับมารวมตัวอีกครั้ง เพ่ือให้เกิดสมดุลในระบบ [4] 
 

 
 

รูปที ่ 4 ลักษณะของโครงสร้างของก๊าซฟลูออรีนเตตระ
มีเทน (CF4) [5] 
 

โดยในกระบวนการเกิดพลาสมา เริ่มต้นจากการ
ให้สนามไฟฟ้าปริมาณมากแก่ก๊าซที ่เป็นกลาง เมื ่อมี
พลังงานสูง ทำให้อิเล็กตรอนอิสระจำนวนมากพอชนกับ
อะตอม ทำให ้อ ิ เล ็กตรอนหล ุดจากอะตอม จ ึงเกิด
กระบวนการแตกตัวเป็นไอออน (ionization) เมื่อจำนวน
อิเล็กตรอนที่หลุดออกมากเพิ่มจำนวนมากขึ้น จะให้ก๊าซ
แตกตัว และกลายเป็น “พลาสมา” ในระบบ [2,3] 

เตตระฟลูออโรมีเทน (CF4)  
เป็นสารฟลูออโรคาร์บอนอย่างง่ายที่สุด มีพันธะ

เคมีที ่แข็งแรง เนื ่องจากพันธะระหว่างคาร์บอนและ
ฟลูออรีน มีพันธะระหว่างคาร์บอน และฟลูออรีนถึงสี่
พันธะ และค่าอิเล็กโตรเนกาติวิตีของสูงที่สุด คาร์บอนใน
กลุ่มนี้จึงมีประจุบวกที่มีความสำคัญเนื่องจากทำให้เกิด
พันธะไอออนิก 
  โดยในสภาวะสุญญากาศพลาสมาของ CF4 มี
กระบวนการเก ิดพลาสมาหล ัก ๆ แบ ่งออกเป ็น 3 
กระบวนการดังน้ี 

1. การแตกตัวเป็นไอออน (ionization) การเกิด
พลาสมาในห้องสุญญากาศ ซึ่งก๊าซไหลผ่านในระดับคงที่ 
ที ่ความดันต่ำ ๆ อะตอมหรือโมเลกุลของก๊าซได ้รับ
พลังงานจากคลื ่นความถี ่ว ิทยุ (radio frequency) ทำ
หน้าที ่เร ่งอิเล ็กตรอนที ่อยู ่ในอะตอมหลุดออกมา มี
พลังงานจลน์ทำให้เกิดการชนกับอะตอม หรือโมเลกุล 
แสดงว่าพลังงานจลน์ของอิเล็กตรอนมีค่ามากกว่าพลังงาน
ที่ใช้ในการแตกตัวเขียนเป็นสมการได้ว่า 
 

𝑒− + 𝐶𝐹4 → 𝐶𝐹4
+ + 2𝑒−         (1) 

 
2. การถูกกระตุ้น (excitation) 

พลังงานที่ส่งผ่านมา ทำให้อิเล็กตรอนกระโดดไปอยู่ชั้น
พลังงานที่สูงกว่า อะตอมจึงอยู่ในสถานะถูกกระตุ้น แสดง
ว่าพลังงานจลน์ของอิเล็กตรอนมีค่าน้อยกว่าพลังงานของ
การแตกตัวเป็นไอออน  
 

𝑒− + 𝐶𝐹4 → 𝐶𝐹4
∗ + 𝑒−            (2) 

 

𝐶𝐹4
∗ คือ อะตอมของเตตระฟลูออโรมีเทนที่อยู่ในสถานะ

ถูกกระตุ้น 
 

3. การแยกตัว (dissociation)  
เป็นกระบวนการสุดท้ายที ่โมเลกุลเกิดการ

แยกตัวโดยศักย์จากคลื่นวิทยุ ในระบบสุญญากาศ ยิ่งมี
การแยกตัวเพิ ่มขึ้น ประสิทธิภาพของการเกิดปฏิกิริยา
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เพิ่มขึ้น อาจเกิดการแยกตัว (dissociation) ร่วมกับการ
แตกตัว (ionization) หรือเกิดการแยกตัวอย่างเดียวก็ได้ 
 
การแยกตัว: 
 

𝑒 + 𝐶𝐹4 → 𝑒 + 𝐶𝐹3 + 𝐹  (3) 
 
การแยกตัวร่วมกับการแตกตัว: 
 

𝑒 + 𝐶𝐹4 → 2𝑒 + 𝐶𝐹3 + 𝐹+ (4) 
 

เน ื ่องจากพลังงานภายนอก ทำให ้วาเลนซ์
อิเล็กตรอนเปลี ่ยนสถานะจากพื้น ไปสู ่สถานะกระตุ้น  
อิเล็กตรอนได้รับการกระตุ ้นในช่วงเวลาสั้นๆ ทำให้วา
เลนซ์อิเล็กตรอนกลับคืนสู ่สถานะพื้น และปลดปล่อย
พลังงานออกมาในรูปคลื่นแม่เหล็กไฟฟ้า เกิดการเปล่งแสง
ออกมาช่วงความยาวคลื่นที ่ตาสามารถเห็นได้ (visible 
light) การเปล่งแสงบ่งบอกถึงลักษณะของก๊าซที่เกิดการ
แตกตัว โดยแต่ละก๊าซจะเกิดการแตกตัวเป็นพลาสมาเกิด
สีต่างกัน เช่น ก๊าซ CF4 และ Ar เปล่งแสงสีม่วง ก๊าซ N2 
เปล่งแสงสีชมพูเป็นต้น นอกจากนั้นเมื ่อเพิ ่มกำลังจาก
คลื่นวิทยุสูงข้ึน ความสว่างของการเปล่งแสงย่ิงเพ่ิมข้ึน  

โดยพื้นผิวที ่สัมผัสกับพลาสมาจะถูกปกคลุม 
(shield) มีการถ่ายเทพลังงานจากอนุภาคพลาสมาสู่
พื ้นผิววัสดุ ทำให้เกิดกระบวนการทางเคมี และฟิสิกส์ 
บริเวณพื้นผิว มีการเปลี่ยนแปลงความหนาระดับนาโน
เมตร หรือลึกไม่เกิน 10 nm ผิววัสดุจะมีการเปลี่ยนแปลง 
ที่ไมผ่ลกระทบต่อโครงสร้างของวัสดุ [3,4] 
 

 
 
รูปที่ 5 หยดน้ำลงบนพ้ืนผิว แสดงปริมาณตามสมการของ
ยัง (Young equation) [6] 

การต้านทานน้ำโดยการวัดมุมสัมผัส 

การวัดมุมสัมผัส (contact angle, 𝜃𝐶 )  คือ 
มุมที่เกิดขึ้นระหว่างรอยต่อของเหลวและก๊าซ กับพื้นผิว
วัสดุที ่เป็นของแข็ง เป็นไปตามสมการของยัง (Young 
equation) ดังรูปที่ 5 กล่าวถึงเกิดปฏิกิริยาของ 3 สถานะ 
คือ ของแข็ง (S) ของเหลว (L) และก๊าซ (G) ประกอบด้วย

พลังงานรอยต่อของของแข็งและก๊าซ (γ𝑆𝐺), พลังงาน

รอยต่อของของแข็งและของเหลว (γ𝑆𝐿) และพลังงาน

รอยต่อของของเหลวและก๊าซ (γ𝐿𝐺) เป็นพลังงาน

พ้ืนผิว (surface tension) ซึ่งทำให้เกิดมุมสัมผัสข้ึน (𝜃𝐶 ) 
ซึ่งเป็นผลมาจากพลังงานแอดฮีชั่น (Adhesion energy) 
ของของแข็งและของเหลว เมื ่อทำการหยดน้ำลงไปบน
พ้ืนผิวของวัสดุ  

มุมสัมผัสบ่งบอกถึงพลังงานของผิว สภาวะการ
เป ียกที ่ข ึ ้นก ับ ความส ัมพันธ ์ระหว่างแรงแอดฮีชั่น 
(adhesion) และแรงโคฮีชั่น (cohesion) อธิบายดังรูปที่ 
6 ตามลำด ับ  ค ื อ  พ ื ้ นผ ิ วที่ ม ี การกระจายต ัวได ้ ดี  

(hydrophilic) จะมีมุมสัมผัส𝜃𝐶 < 90° เพราะจะมี
ค่าความเปียก (wettability) การยึดติด (adhesion) และ 
พลังงานผิว (surface tension) ที่สูงส่วนพ้ืนผิวที่กระจาย
ตัวได้ไม่ดี หรือไม่ชอบน้ำ (hydrophobic)  จะมีมุมสัมผัส

𝜃𝐶 > 90° เพราะจะมีความเปียก (wettability) การ
ยึดติด (adhesion) และ พลังงานผิว (surface tension) 
ต่ำ นอกจากนั้นพื้นผิวที่แทบจะไม่มีการเปียกน้ำ (super 
hydrophobic) ม ีหน ้าส ัมผ ัสระหว ่างของเหลวและ

ของแข็งน้อยมาก คือมีมุมสัมผัส 𝜃𝐶 > 150° รู้จักกัน
ในชื่อ ปรากฏการณ์ใบบัว (Lotus effect)  

 

 
 

รูปที่ 6 ลักษณะมุมสัมผัส  𝜃𝐶  และการแปรผลลักษณะ
พ้ืนผิว [7] 
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รูปที่ 7  กระดาษสา ขนาด (a) 3 × 10 cm และ (b) 
6 × 10 cm ก่อนนำเข้าสู่ระบบพลาสมาความดันต่ำ 

 

 
 

รูปที่ 8 เครื่องกำเนิดพลาสมาความดันต่ำ 
ที่ ศูนย์วิจัยฟิสิกส์ของพลาสมาและลำอนุภาค ม. 

เชียงใหม ่
 

 
 

รูปที่ 9 กระดาษสาเมื่ออยู่ในสภาวะพลาสมา CF4 
 
 
 

4.วิธีการวิจัย  
วิธีวิจัยแบ่งออกเป็น 2 ส่วน คือ กระบวนการ

เตรียมกระดาษสา และ กระดาษสาอยู่ในสภาวะพลาสมา
ความดันต่ำ  

4.1 การเตรียมกระดาษสาขนาด 3 × 10  cm 
และ 6 × 10 cm โดยการอบภายใต้อุณหภูมิ 27 ℃ 
เป็นเวลา 24 hr.   

4.2 การศึกษากระดาษสาโดยเทคนิคพลาสมา
ความดันต่ำของก๊าซ CF4 โดยใช้เครื่องกำเนิดพลาสมาดัง
รูป ที่ 2  

4.2.1 นำกระดาษสาใส่ภาชนะสุญญากาศ โดย
ใช ้คล ื ่นว ิทย ุ 13.56 MHz นำอากาศออกจากภาชนะ
สุญญากาศ อยู่ในสภาวะความดัน 2 × 10−2 Torr  

4.2.2 เ ต ิ มก ๊ า ซ  CF4 ใ ห ้ ม ี ค ว ามด ั นอย ู ่ ที่  
1 × 10−1 Torr เพื ่อเตร ียมความดันให้เหมาะสมแก่
สภาวะการเกิดพลาสมา 

4.2.3 ควบคุมสภาวะพลาสมาความดันต่ำ 2 
เงื่อนไข คือ ภายใต้กำลังคลื่นวิทยุเท่ากับ 50 และ 100 
Watt เป็นเวลา 10 min.  

4.2.4 ศึกษาสัณฐานภายนอก ตรวจสอบสภาวะ
การเป ียกน้ำโดยทดสอบการวัดม ุมส ัมผ ัส  (contact 
angle) 
 
5. ผลการวิจัย  
 ทำการศึกษากำลังวิทยุ 2 ขนาด 50 และ 100 
watt ภายใต้เวลาเท่ากันคือ 10 นาที ในสภาวะความดัน 
ของก๊าซ ที ่ 1 × 10−1 Torr ลักษณะการเกิดพลาสมา
ของก๊าซ CF4 มีสีม่วง เมื่อเพ่ิมพลังงาน หรือกำลังของวิทยุ
มากขึ ้น ยิ ่งทำให้ความสว่างของพลาสมาเพิ ่มส ูง ข้ึน 
ลักษณะภายนอกของกระดาษสา มีความแตกต่างเล็กน้อย 
คือที่กำลังสูงสุดที่ให้เข้าไป 100 watt กระดาษสา มีกลิ่น
ของสีจากลายน้ำไหล และสีกระดาษมีความเข ้ม ข้ึน
เล ็กน้อย เร ิ ่มต ้นจากกระดาษสาขนาดเล ็กเท ่ากับ 
3 × 10 cm พบว่าสภาวะการเปียกน้ำของกระดาษสา 
เมื ่อนำมาทดสอบการเปียกน้ำ ทำให้มองเห็นลักษณะ
ภายนอกของหยดน้ำบนหน้ากระดาษสาดังรูปที่ 10  

(ก) (ข) 
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รูปที ่ 10 สัณฐานภายนอกของกระดาษสาหลังจากผ่าน
สภาวะพลาสมา CF4 ที่ความดันต่ำ เมื่อถูกหยดน้ำลงไป
บนพ้ืนผิว 
 

 
 

 
 

 
 
รูปที่ 11 การเปียกน้ำของผิวกระดาษสา โดยวัดมุมสัมผัส
ระหว่างหยดน้ำและผิวของกระดาษสา (ก) กระดาษสาท่ี
ไม่ผ่านพลาสมา ส่วนกระดาษสาที่ผ่านสภาวะพลาสมา
ความดันต่ำภายใต้เงื ่อนไข (ข) 50 Watt และ (ค) 100 
Watt โดยใช้เวลาเท่ากันคือ 10 min 
 

จากนั้นเริ่มต้นวัดมุมสัมผัสพบว่า กระดาษสาท่ี
ไม่ผ่านสภาวะสุญญากาศจะมีมุมสัมผัสประมาณ 105°  
ซึ่งโดยปกติกระดาษสาจะมีขนขนาดเล็ก ที่มีแรงตึงผิว ที่

สามารถพยุงหยดน้ำไว้ในไม่กี่วินาที จึงเกิดการดูดซึมน้ำ 
และเปียกน้ำอย่างรวดเร ็ว ต่างจากกระดาษสาที ่ผ ่าน
สภาวะพลาสมา ด้วยกำลังวิทยุ 50 และ 100 Watt ที่มี
ม ุ ม ส ั ม ผ ั ส เ ท ่ า ก ั บ  103.67° ±  3.08%  แ ล ะ 
108.58° ± 0.78% ปริมาณพลาสมาเข้าไปทำปฏิกริยา
ท ั ้งผ ิวหน้ากระดาษ จะเห ็นได ้ว ่าปร ิมาณกำล ังของ
คลื่นวิทยุ 100 watt ทำให้มีมุมสัมผัสเพิ ่มขึ้น ดังรูป 11 
แสดงถึงการแตกตัวไออนของพลาสมา CF4 ได้ดี แต่ถ้า
เพิ่มกำลังของวิทยุมากยิ่งขึ้นจะทำให้เกิดความร้อนขึ้นใน
ระบบมากเกินไป ทำให้เกิดความเสียหายของผิวหน้า
กระดาษ  

หลังจากนั้นจึงเพิ ่มขนาดของกระดาษสาเป็น 
6 × 10 cm ซ ึ ่งผลการทดลองแนวโน้มค่ามุมสัมผัส
ใกล้เคียงกับ กระดาษสาขนาด 3 × 10 cm จึงเห็นได้ว่า
กำลังคลื่นวิทยุ ขนาด 100 watt ภายใต้เวลาเท่ากันคือ 
10 นาที ในสภาวะความดันของก๊าซ ที่ 1 × 10−1 Torr 
ยังเป็นปริมาณที่เหมาะสม ทำให้การแตกตัวของพลาสมา
เพียงพอต่อบริเวณผิวหน้ากระดาษทั้งหมด  
 
6. อภิปรายผลการวิจัย  

จากการศึกษาความสัมพันธ์ของการเปียกผิว
ด ้วย และตัวแปรสภาวะพลาสมา CF4 สามารถสรุป
เงื่อนไขของกำลังคลื่นวิทยุ เวลาที่ใช้ ที่มีผลต่อมุมสัมผัส
ของผิวหน้ากระดาษสา ดังตารางที่ 5.1  

 
ตารางที่ 5.1 เงื่อนไขของกำลังคลื่นวิทยุ และเวลา ที่มีผล
ต่อมุมสัมผัสของหยดน้ำบนกระดาษสา  

เงื่อนไข 
กำลัง

คลื่นวิทยุ 
(Watt) 

เวลา 
(minute) 

มุมสัมผัส 
(°) 

1 * * 105 

2 50 10 103.67
±  3.08% 

3 100 10 108.58
± 0.78% 

∗ คือ กระดาษสาไม่ผ่านระบบพลาสมาความดันต่ำ 

(ก) 

(ข) 

(ค) 
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ในเบื้องต้นน้ี เมื่อพิจารณากำลังคลื่นวิทยุที่สูงจะ
ทำให้ความสามารถของการแตกตัวของไอออนพลาสมา 
CF4 ได้ง่ายขึ้น เคลือบลงบนพื้นที่ผิวของกระดาษ ทำให้
เก ิดความแข็งแรงของหมู ่ ไฮดรอกซ ิลของกระดาษ 
พลาสมาไอออนที ่เคลือบในระดับนาโนเมตรบร ิ เวณ
ผิวหน้า ส่งผลถึงความทนทานต่อการเปียกน้ำที่เพิ ่มข้ึน 
แต่ยังไม่เกิดความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคัญ ในการ
พัฒนางานวิจัยลำดับต่อไป จะได้วิเคราะห์องค์ประกอบ
ท า ง เ ค มี ข อ ง พ ื ้ น ท ี ่ ผ ิ ว  โ ด ย ใ ช ้ เ ท ค น ิ ค  X-ray 
Photoelectron Spectroscopy (XPS) บร ิ เวณพ ื ้ นผิ ว 
และศึกษาการเพิ ่มพื้นที่ผิวของกระดาษสาที่ให้มีขนาด
ใหญ่ขึ้น เพื่อสะดวกในการนำไปใช้ทำชิ้นงานหัตถกรรม
ต่างๆ  
 
7.  สรุป  

ในงานวิจัยนี้สนใจทำการปรับปรุงสมบัติสมบัติ
การกันน้ำของกระดาษสา โดยใช้นวัตกรรมพลาสมาเต
ตระฟลูออโรมีเทน (CF4) ที่สภาวะความดันต่ำ เพื ่อจะ
นำมาใช้เป็นผลิตภัณฑ์หัตถกรรม ที่มีมูลค่าเพ่ิมด้วยสมบัติ
เฉพาะที่กันน้ำของกระดาษ จากการศึกษาพบว่าสภาวะ
การเกิดพลาสมาของ CF4 ที่ความดัน 1 × 10−1 Torr 
ด้วยกำลังคลื่นวิทยุ ขนาด 50 และ 100 watt ภายใต้เวลา
เท่ากัน 10 นาทีน้ัน สามารถเพ่ิมพ้ืนที่ผิวกระดาษสาสูงสุด 
6 × 10 cm ม ีม ุมส ัมผ ัสท ี ่ อย ู ่ ในช ่ วง  103.67° −

108.58° จึงถือได้ว่ากระดาษสาอยู ่ในสภาวะพลาสมา 
CF4 ที่เหมาะสม ทำให้เกิดการเปียกน้ำได้น้อย  
 
กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา ผู ้ให้ทุนสนับสนุนงานวิจัยประจำปีงบประมาณ 
2561 ประเภททุน “New OTOP” ทุนวิจัยเพื ่อพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ร่วมกับผู้ประกอบการกระดาษสา ขอขอบคุณผู้
อนุเคราะห์ และเอื ้อเฟื ้อการใช้ห้องปฏิบัติการ เครื ่อง
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เทคโนโลยีการเกษตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
ล้านนา สำหรับการเตรียมงานวิจัย 
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บทคัดย่อ 
งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากระบวนการเพ่ิมความคงทนของไม้ไผ่สำหรับงานโครงสร้างโดยวิธีการใช้สารเคมี 

ได้แก่ การแช่น้ำยาบอริกบอแรกซ์และการแช่น้ำยาซีซีบี ที่ความเข้มข้น 3, 5 และ 8% เป็นเวลา 14 วัน และวิธีที่ไม่ใช้สารเคมี 
ได้แก่ การแช่น้ำและการย่างไฟ เพ่ือศึกษาสมบัติด้าน กำลังดึง กำลังอัด และสมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่
ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุกที่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทน โดยเปรียบเทียบผลกับไม้ไผ่ที่ไม่ผ่านกระบวนการเพิ่มความ
คงทน จากผลการทดสอบพบว่า กำลังดึงและกำลังอัดของไม้ไผ่ที่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทนโดยใช้สารเคมี มีแตกต่างกัน
ตามชนิดของไม้ไผ่ ชนิดและความเข้มข้นของสารเคมีที่ใช้ เมื่อควบคุมความชื้นของไม้ไผ่ให้ต่ำกว่า 20% พบว่า ไม้ไผ่รวกแช่
น้ำยาบอริกบอแรกซ์ 5%  ไม้ไผ่ซางและไม้ไผ่สีสุกแช่น้ำยาซีซีบี 3% มีกำลังดึงสูงกว่าไม้ไผ่ชนิดเดียวกันที่แช่น้ำและไม้ไผ่ที่ไม่
ผ่านกระบวนการฯ คือ มีค่า 986, 1723 และ 1757 กก./ตร.ซม. ตามลำดับ สำหรับผลการทดสอบกำลังอัด พบว่า ไม้ไผ่รวกแช่
น้ำยาบอริกบอแรกซ์ 8%  ไม้ไผ่สีสุกแช่น้ำยาซีซีบี 5% และไม้ไผ่ซางแช่น้ำยาซีซีบี 8% มีกำลังอัดสูงกว่าไม้ไผ่ชนิดเดียวกันที่แช่
น้ำและไม้ไผ่ที่ไม่ผ่านกระบวนการ คือ มีค่า 429, 525 และ 837 กก./ตร.ซม. ตามลำดับ และพบว่าไม้ไผ่ซางที่ผ่านการย่างไฟ 
มีกำลังดึงสูงสุดที่ 2,072 กก./ตร.ซม. และไม้ไผ่รวกที่ผ่านการย่างไฟมีกำลังอัดสูงสุดที่ 592 กก./ตร.ซม. และจากผลการศึกษา
สมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ภายหลังจากการเก็บเป็นเวลา 3 เดือน พบว่าไมป่รากฏเชื้อราบนเน้ือไม้ แต่พบการทำลายของแมลงใน
ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุกที่ไม่ผ่านกระบวนการ รวมถึงไม้ไผ่สีสุกที่ผ่านการแช่น้ำ นอกจากน้ี ผลการตรวจสอบสัณฐาน
วิทยาของไม้ไผ่ด้วยเครื ่อง SEM และการวิเคราะห์ธาตุด้วยเครื่อง EDX พบว่าความสามารถในการดูดซึมและการเกาะติด
สารเคมีของไม้ไผ่แต่ละชนิดมีแตกต่างกัน    
 
คำสำคัญ:  ไม้ไผ่  ความคงทน  กำลังดึง  กำลังอัด งานโครงสร้าง  
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Abstract 
The main purpose of this research is to study the durability of bamboo in structure members by 

using chemical treatment methods, namely soaking in Boric Borax and CCB solutions in concentrations used 
3, 5 and 8%, and by non-chemical treatment methods, such as water soaking and smoking. In order to 
study tensile strength and compressive strength of three types of treated bamboo namely ; Zang, Raug and 
Seesug. The Results showed that the differences in tensile strength and compressive strength of all 
chemically treated bamboo depend on the type of bamboo, and the type and concentration of the 
chemical used. At lower 20 % of moisture content controlled, Raug soaked in Boric Borax 5%, and Zang 
and Seesug soaked in CCB 3% had higher tensile strength (986, 1,723 and 1,757 kg/cm2, respectively) than 
bamboo treated with water soaking and untreated bamboo. For the compressive strength test, Raug soaked 
in Boric Borax 8%, Seesug soaked in CCB 5% and Zang soaked in CCB 8% (429, 525 and 837 kg/cm2, 
respectively) were all higher than bamboo treated with water soaking and untreated bamboo. Signally, 
smoked Zang had the highest tensile strength at 2,072 kg/cm2 and smoked Raug had the highest 
compressive strength at 592 kg/cm2. The physical properties study after storage for 3 months showed no 
fungi was on their pulp, whereas insects had attacked the untreated Zang, Raug and Seesug, including 
Seesug soaked in water.  Besides, SEM and EDX techniques show that the efficiency of absorption and 
chemical fixation on each type bamboo are different.  
 
Keywords:  bamboo   durability   tensile strength   compressive strength structure members 
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1. บทนำ 
ไม้ไผ่เป็นวัสดุที่เก่าแก่ที่สุดที่มนุษย์รู้จักนำมาใช้

เพ่ือความสะดวกสบายในชีวิตประจำวัน ในขณะทีโ่ลกปัจจุบัน
เป็นเรื่องของพลาสติกและเหล็ก แต่ก็ยังมีโครงการร่วมมือ
ค้นคว้าเรื่องไม้ไผ่ระหว่างชาติต่างๆ เพื่อแลกเปลี่ยนขอ้มูล
ทางวิชาการในการใช้ไม ้ไผ ่ซ ึ ่งกันและก ัน ซึ ่งการใช้
ประโยชน์จากไม้ไผ่ของแต่ละกลุ่มชนที่สืบเนื่องมาอย่าง
ยาวนาน สะท้อนให้เห็นทั ้งสถานภาพของสังคมและ
ศักยภาพของกลุ่มชนในการปรับใช้ทรัพยากรธรรมชาติเพ่ือ
สรรสร้างแบบอย่างการดำเนินชีวิตและสร้างทรัพยากร
วัฒนธรรมอย่างต่อเนื่องและมีระบบ จะเห็นได้จากการนำ
ไม้ไผ่มาใช้ประโยชน์ด้านสิ ่งก่อสร้างและสถาปัตยกรรม
อย่างกว้างขวาง เช่น ใช้ในการก่อสร้าง ไม้น่ังร้าน ทาสี 
ฉาบปูน ใช้จักสานภาชนะต่างๆ ใช้ทำเครื่องดนตรี ใช้เป็น
เยื่อกระดาษในอุตสาหกรรมทำกระดาษ  โดยทั่วไปแล้ว
จะใช้ไม้ไผ่เป็นวัสดุหลักในการก่อสร้าง  ซึ่งไม้ไผ่ที่นำมาใช้
ในการก่อสร้างทั่วๆ ไปน้ัน ตัดมาใช้ได้เมื่อไม้ไผ่อายุ 3-5 ปี 
แต่ถ้าไม่ได้รับการป้องกันกำจัดแมลงและเชื้อราแล้ว ไม้ไผ่ที่
อยู่ติดดินอาจมีอายุใช้งานประมาณ 1-2 ปี เท่าน้ัน แต่ถ้าใช้
ในที่ร่มและจากดินอายุอาจจะใช้งานถึง 5 ปี ไม้ไผ่มักถูก
รบกวนทำลายโดยมอดและปลวกเพราะมีอาหารในเนื้อไม้ 
นอกจาก นั้นอาจถูกทำลายโดยเชื้อรา และถ้าใช้ในน้ำทะเลก็
อาจถูกทำลายโดยเพรียงได้  ซึ่งปัญหาดังกล่าว หากไม่ได้รับ
การแก้ไข จะทำให้การใช้ประโยชน์จากไม้ไผ่อย่างไม่คุ้มค่า
และเป็นการสิ้นเปลืองทรัพยากรธรรมชาติ ดังนั้นการเพ่ิม
ความคงทนของไม้ไผ่นอกจากจะเป็นการยืดอายุการใช้งานให้
ยาวนานขึ้นแล้วยังก่อให้เกิดประโยชน์ทางด้านเศรษฐกิจ 
สังคมและสิ ่งแวดล้อมอีกด้วยดังนั ้น คณะผู้ว ิจ ัยจึงมี
แนวคิดที่จะพัฒนากระบวนการเพิ่มความคงทนของไมไ้ผ่ 
โดยวิธีการใช้สารเคมีและไม่ใช้สารเคมี  เพ่ือหาแนวทางใน
การยืดอายุการใช้งานของไม้ไผ่ได้อย่างมีประสิทธิภาพ
สำหรับใช้ในงานโครงสร้าง เนื่องจากไม้ไผ่เป็นพืชที่มีเส้น
ใยเหนียว แต่การนำไม้ไผ่มาใช้ประโยชน์ มักประสบปัญหา
ด้านแมลงและเชื ้อราทำลายไม้เนื ่องจากไม้ไผ่มีปริมาณ
แป้งและน้ำตาลค่อนข้างสูง  ซึ ่งปริมาณแป้งในลำเป็น
อาหารของแมลง ดังนั ้นการป้องกันรักษาไม้ไผ่จึง เป็น

สิ ่งจำเป็นอย่างยิ ่ง แม้ว่าภูมิปัญญาท้องถิ ่นสามารถคิด
ค้นหาวิธีป้องกันแมลงได้ในระดับหนึ่งแล้วก็ตาม แต่การ
ยืดอายุการใช้งานของไม้ไผ่ให้ยาวนานขึ ้นโดยการใช้
สารเคมีในการป้องกันกำจัดแมลงและเชื ้อรานั ้น ก็เป็น
สิ่งจำเป็นที่ควรศึกษาถึงการใช้สารเคมีอย่างถูกวิธี ทั้งน้ี
เพื่อเป็นการส่งเสริมให้มีการใช้ทรัพยากรธรรมชาติอย่าง
คุ้มค่าและเกิดประโยชน์สูงสุด 
 
2.วัตถุประสงค์  

2.1 เพื่อศึกษากระบวนการเพิ่มความคงทนของ         
ไม้ไผ่จากการใช้สารเคมีและไม่ใช้สารเคมี  
     2.2 เพ่ือพัฒนากระบวนการเพ่ิมความคงทนของ         
ไม้ไผ่สำหรับงานโครงสร้าง 
 
3. แนวคิด ทฤษฎีที่เก่ียวข้อง 

ไม้ไผ่เป็นพืชใบเลี้ยงเด่ียวอยู่ในวงศ์ Gramineae 
เช่นเดียวกับหญ้าแต่เป็นพืชตระกูลหญ้าที่สูงที่สุดในโลก
และเป็นพืชเมืองร้อน ไม้ไผ่ทั่วโลกที่รู้จักกันมีประมาณ 75 
สกุล ที่ได้สำรวจพบในเมืองไทยมีประมาณ 12 สกุล แยก
เป็นชนิดประมาณ 44 ชนิด ไม้ไผ่ที่ปลูกกันมากในประเทศ
ไทยและนำมาใช้ประโยชน์มีอยู่ประมาณ 32 ชนิด ไม้ไผ่
แต่ละชนิดมีเปอร์เซ็นต์ซิลิก้าแตกต่างกันตั ้งแต่ 1-6 %  
ดังนั้นโครงสร้างของไม้ไผ่จึงแตกต่างจากไม้ทั ่วไป ทำให้
ยากแก่การดูดซึมน้ำยา การอาบน้ำยาไผ่จึงยากกว่าไม้อื่น
และใช้เวลานาน 
    3.1 ปริมาณแป้งในลำไผ่ 
         ไม้ไผ่มีการเจริญเติบโตรวดเร็วมาก ในแถบร้อน
ไม้ไผ่แต่ละลำจะเจริญเติบโตเต็มที่ภายใน 6 เดือน ปริมาณ
แป้งภายในลำของไผ่ก่อนแตกหน่อจะสูง และลดลงเมื่อเกิด
หน่อใหม่ จนกระทั่งหน่อเจริญเต็มที่แล้ว ลำไผ่จะมีการ
สะสมแป้งมากขึ้นอีก และจะลดลงอีกครั้งเมื่อเหง้ามีการ
เจริญเติบโต ในช่วงฤดูร้อนมีแป้งสะสมอยู่มากเพื่อใช้ใน
การแตกหน่อและเติบโตในช่วงฤดูฝน อายุของไม้ไผ ่มี
ความสัมพันธ์กับปริมาณแป้ง  ไผ่อ่อนอายุ 1 ปี จะยังไม่มี
แป้ง  เมื่ออายุมากขึ้นและโตเต็มที่จึงจะมีแป้ง ลำไผ่ส่วน
โคนจะมีแป้งน้อยกว่าส่วนกลางและมีมากที่ส่วนปลาย จึงทำ
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ให้ส่วนโคนของไม้ไผ่มีความทนทานต่อแมลงและเชื ้อรา 
ปริมาณแป้งในไม้ไผ่โดยทั่วๆ ไปมีประมาณ 2-6 % และมี
มากถึง 10 % ได้ ข้ึนอยู่กับชนิด อายุ ความสูงของลำและ
พื้นที่ปลูก ในช่วงที่ไผ่กำลังออกดอกปริมาณแป้งในลำจะ
ต่ำ พันธ์ุไผ่ที่มีแป้งน้อยกว่าจะทนทานต่อมอดมากกว่า ไม้
ไผ่ที่มีปริมาณแป้งน้อยกว่า 1% เป็นไม้ไผ่คุณภาพดีสามารถ
นำไปใช้ในการก่อสร้างได้ ไม้ไผ่อายุ 2 ปี มีแป้งมากแต่ไฟ
เบอร์ในไม้ยังไม่แข็งพอจึงถูกทำลายได้มากกว่าไผ่แก่ที่มี
แป้ง ดังนั้นเมื่อตัดไม้ไผ่มาใช้ ปริมาณแป้งในลำ อายุและ
ชนิดของไม้ไผ่  ความชื้นของไม้จะเป็นตัวดึงดูดให้แมลงมา
เจาะได้ภายในเวลา 24 ชั่วโมง  ปริมาณแป้งในไม้ไผ่มีส่วน
สัมพันธ์กับความอ่อนแอของไม้ไผ่ที ่มีต่อแมลงและเชื้อรา
ทำลายไม้ การลดปริมาณแป้งทำได้โดย การผึ ่งพร้อมใบ
และกิ่ง การแช่น้ำ การใช้ความร้อนโดยการอบหรือการ
รมควัน การย่างไฟและการต้ม 

3.2 ความชื ้นในไม้ไผ่และการผึ ่งให ้แห ้ง ใน
กระแสอากาศ 
         ความชื้นในลำไผ่ขึ้นกับชนิด อายุ ฤดูกาล พื้นที่
ปลูก และความยาวของลำไผ่อายุ 1 ปี มีความชื้นในลำสูง
มากกว่า 100 %  ส่วนไผ่แก่มีประมาณ 60-70 %  ส่วน
โคนของลำมีความชื้นสูงกว่าส่วนปลาย ความชื้นในลำไผ่ที่
ยังไม่ตัดออกจากกอประมาณ 70-140 %   ความชื้นของ
ไผ่มีความสำคัญต่อการเข้าทำลายของแมลงและเชื ้อรา
อย่างยิ่ง และมีความสำคัญต่อวิธีการป้องกันรักษา ไม้ไผ่ที่
ต้องการความชื้นในลำช่วยให้น้ำยาป้องกันรักษาเนื้อไม้
ผ่านเข้าไปในลำไผ่ได้ดีข้ึน ไม้ไผ่ที่มีความชื้น 15-20 %  ไม่
เหมาะกับการเจริญของเชื้อรา ถ้าสูงกว่า 20 % เชื้อราจะ
เข้าทำลายได้ง่าย  
  3.3 การเก็บรักษาไม้ไผ่ 
          หลังจากการผึ่งแห้งดีแล้ว การเก็บรักษาไม้ไผ่ควร
วางในร่มที่มีอากาศถ่ายเทได้ดี วางนอนบนชั้นหรือบนขาต้ัง 
ให้สูงจากพื้นประมาณ 30 ซม. ในที่แห้ง ถ้าพื้นมีความชื้น 
ความสูงไม่ควรน้อยกว่า 40 ซม. วางเรียงเป็นชั้นๆ ระหว่าง
ชั้นควรมีไม้วางขวาง อย่าวางทับซ้อนกันไปมากๆ เพราะ
ในฤดูฝนอากาศชื ้นไม้ไผ่ที ่แห้งแล้วจะดูดความชื ้น ถ้า

อากาศระบายถ่ายเทไม่ดีจะทำให้เกิดราที่ผิวไม้และราเสียสี
ในเน้ือไม้ได้ 
    3.4 ความทนทานตามธรรมชาติของไม้ไผ่ 
          ไม้ไผ่เป็นไม้ที่มีความทนทานตามธรรมชาติต่ำ มี
อายุการใช้งานเพียงไม่กี่ปี เนื่องจากเนื้อไม้มีปริมาณแป้ง
มาก จึงเหมาะแก่การเข้าทำลายของแมลงและเชื้อรา  การ
ทำลายเกิดข้ึนได้ต้ังแต่ตัดใหม่ๆ ภายใน 24 ชม. ขณะผึ่งไม้ 
ช่วงเก็บรักษาในระหว่างการทำผลิตภัณฑ์และขณะใช้งาน 
ปัญหาจากศัตรูทำลายไม้จึงเกิดขึ ้นได้ตลอดเวลา  ถ้ามี
ความรู้เกี ่ยวกับไม้ไผ่ ศัตรูของไม้ไผ่ สาเหตุของการเข้า
ทำลาย วิธีการป้องกันและการใช้สารเคมีอย่างถูกต้อง จะ
ช่วยแก้ปัญหาการผุของไม้ไผ่ได้  ไม้ไผ่ที่ถูกแมลงเจาะเข้า
ไปหลังจากการตัดใหม่ๆ ทำให้ไม้ผุได้ภายใน 3-6 เดือน  
แต่การผุที่เกิดจากเชื้อราทำลายไม้เป็นไปได้ช้ากว่า แม้ว่า
จะเข้าทำลายในเวลาไล่เลี่ยกัน การทำลายที่รุนแรงขึ้นอยู่
กับสภาพแวดล้อมที่เหมาะสม และมีความชื้นเป็นส่วนสำคัญ 
ไม้ไผ่ที่ไม่ได้ผ่านกรรมวิธีป้องกันรักษาเนื้อไม้ มีอายุการใช้
งานเมื่อใช้กลางแจ้งสัมผัสดิน 1-3 ปี ใช้ในร่มสัมผัสดิน 4-7 
ปี ในสภาพแวดล้อมทีแ่ห้งในร่มใช้ได้นานกว่า 15 ปี  
   3.5 กรรมวิธีการป้องกันรักษาไม้ไผ่ 
         ไม้ไผ่ที่นำมาใช้ในการก่อสร้างทั่วๆ ไปน้ัน ตัดมา
ใช้ได้เมื่อไม้ไผ่อายุ 3-5 ปี แต่ถ้าไม่ได้รับการปรับปรุงแก้ไข
กำจัดแมลงและเชื้อราแล้ว ไม้ไผ่ที่อยู่ติดดินอาจมีอายุใช้
งานประมาณ 1-2 ปี เท่านั้น การป้องกันรักษาไม้ไผ่ทำได้
หลายวิธี แล้วแต่ความเหมาะสมของไม้ใช้งาน  วิธีการส่วน
ใหญ่เป็นการลดปริมาณแป้งในไม้ และแก้ไขสภาวะ
แวดล้อมที่เอื้ออำนวยต่อการเข้าทำลายของแมลงและเชื้อ
ราทำลายไม้ การใช้สารมีพิษให้เกาะติดหรือดูดซึมเข้าไป
ในเน้ือไม้เป็นการป้องกันระยะยาว เพ่ือช่วยรักษาไม้ไผ่ให้
มีความทนทานต่อแมลงและเชื้อราทำลายไม้ จึงช่วยยืด
อายุการใช้งานให้นานขึ้น การป้องกันและดูแลไม้ไผ่ทำได้
โดยการไม่ใช้สารเคมีและใช้สารเคมี การรักษาให้ไม้ไผ่มี
อายุยืนนานน้ันอาจทำได้ต่างๆ กันดังน้ี 
      3.5.1 การป้องกันรักษาไม้ไผ่โดยไม่ใช้สารเคมี 
       1)  การแช่น้ำ เป็นวิธีที ่ทำได้ง ่ายและเสีย
ค่าใช้จ่ายน้อย การแช่น้ำก็เพื่อทำลายสารในเนื้อไม้ที่มี
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อาหารของแมลงต่างๆ เช่น พวกน้ำตาล แป้งให้หมดไป 
การแช่ต้องแช่ให้มิดลำไม้ไผ่ ถ้าเป็นน้ำไหลซึ่งมีระยะเวลา
แช่น้ำสำหรับไม้สดประมาณ 3 วัน ถึง 3 เดือน แต่ถ้าเป็น
ไม้ไผ่แห้งต้องเพิ่มอีกประมาณ 15 วัน ทำให้ปริมาณแป้ง
ลดลงและมอดไม่เข้าทำลาย  ไผ่แต่ละชนิดมีปริมาณแป้ง
ไม่เท่ากัน ไม้ไผ่ที่มีปริมาณแป้งมากจะต้องแช่น้ำนานข้ึน  
แช่ในน้ำไหลหรือน้ำน่ิงก็ได้  
       2) การต้มในน้ำ ถ้าเป็นเส้นตอกบางใช้ เวลา
ประมาณ 1 ชม. แต่ถ้าเป็นลำหรือกระบอกควรใช้เวลาต้ม
นานประมาณ 4-6 ชม. แต่ถ้าใส่โซดาไฟ (โซเดียมไฮดรอก
ไซด์) 0.5-1 % ลงไปด้วยจะลดเวลาการต้มลงเป็น 30 
นาที 
      3) การย่างด้วยไฟ เป็นวิธีการง่ายๆ ที่ทำกันมา
นานแต่โบราณ จะทำให้เน้ือไม้มีลักษณะแกร่ง ไผ่สดนำมา
ย่างไฟอุณหภูมิ 120-130 oC ประมาณ 20 นาที วิธีนี้มัก
ใช้กับไม้ไผ่ลำเล็กตันหรือไม้ไผ่เนื้อหนา การย่างด้วยไฟ
โดยตรงจะทำให้ลำไผ่มีสีดำเป็นรอยไหม้ได้ การย่างต้อง
หมุนลำไผ่ให้ทั่วระวังอย่าให้ไหม้ อาจมีความชื้นอยู่ในลำไผ่ 
จึงต้องนำไปผึ่งแดดให้แห้งโดยมัดส่วนปลายเข้าด้วยกัน 
ส่วนล่างกระจายออก 
      4)  การอบหรือรมควัน ใช้กับไม้ไผ่ที ่นำไปใช้
ก่อสร้างโดยไม่ต้องใช้น้ำยาป้องกันรักษาไม้ไผ่ โดยสร้าง
ห้องอบทรงสูง หรือตามความยาวของไม้ไผ่ เพื่อวางเรียง
ไม้ไผ่ในแนวตั้ง มีปล่องข้างบนที่มุมทั้งสี่ อบหรือรมด้วย
ควันไฟโดยใช้ความร้อนต่ำ ลำไผ่ที่ใส่เข้าไปอบควรผึ่งให้
เหลือความชื ้นในลำต่ำกว่า 50 % ก่อน อบจนความชื้น
ของไม้ไผ่เหลือประมาณ 12-15 % ใช้เวลาอบ 12-20 วัน  
ไม้ไผ่ที่อบควรเจาะรูเหนือข้อและใต้ข้อทุกปล้องเพื่อลด
แรงตึงผ ิว ลดการแตกของไม ้ เม ื ่ออบแล ้วไม ้ไผ ่จะ
เปลี่ยนเป็นสีน้ำตาลป้องกันมอดและเชื้อราได้   
     3.5.2  การป้องกันรักษาไม้ไผ่โดยการใช้สารเคมี  
  การป้องกันรักษาไม้ไผ่โดยใช้สารเคมีเป็นสิ่งที่
ทำได้ยาก แต่การใช้สารเคมีจะให้ผลในการป้องกันรักษา
ไม้ไผ่ได้ดีกว่าการไม่ใช้สารเคมี และสามารถป้องกันได้ใน
ระยะยาวทำให้ไม้ไผ่มีความทนทานเพ่ิมข้ึน จึงช่วยยืดอายุ
การใช้งานให้นานขึ ้น แต่ทั ้งนี ้การใช้สารเคมีให้เกิด

ประโยชน์อย่างคุ้มค่าต้องคำนึงถึงวัตถุประสงค์ของการใช้
งานไม้ เพ่ือเลือกใช้สารเคมีและวิธีการป้องกันรักษาเน้ือไม้
ให้ถูกต้อง ก่อนใช้ควรศึกษาข้อมูลความเป็นพิษของสาร
ชนิดเข้มข้น ผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อมและข้อควรปฏิบัติ
เมื่อได้รบัพิษ 
  วิธีการใช้สารเคมีป้องกันแมลงและเชื้อราทำลาย 
      1) การฉีดพ่น  ใช้ในกรณีที ่ตัดไม้ไผ่มามากๆ 
เป็นการป้องกันชั่วคราวระยะแรกไม่ให้แมลงและเชื้อรา
เข้าทำลาย โดยการฉีดพ่นสารเคมีกำจัดแมลงหรือผสมสาร
กันราด้วย ฉีดพ่นภายในเวลา 24 ชม. หลังตัด ฉีดพ่นให้
ทั่วทั้งทอ่น วางในแนวนอนซ้อนกัน มีไม้คั่นเพ่ือให้อากาศ
ถ่ายเทและอย่าวางบนดินโดยตรง 
     2) การทา ถ้าไม้มีปริมาณไม่มากหรือท่อนสั้น ใช้
แปรงทาให ้ท ั ่ว การทาด้วยน้ำม ันสนแต่งส ีไม ้ผสม
น้ำมันก๊าดป้องกันมอดไม้ไผ่ได้  การทาไม้ให้ทาน้ำยา
ป้องกันแมลงตามรอยเจาะ รอยตัดของไม้ไผ ่ในขณะ
ประกอบงานได้ และยังใช้ทาเสาไม้ที ่อาบน้ำยาบริเวณ
ระดับคอดินหรือสัมผัสดินเพ่ือป้องกันความชื้นที่จะดูดซึม
ผิวไม้ได้ โดยใช้น้ำมันที่มีความข้นหรือตัวยากันความชื้น  
น้ำมันที่ข้นมากๆ ถ้าทำให้ร้อนจะซึมเข้าไปในไม้ได้ดี ถ้า
ต้องการให้น้ำยาซึมเข้าไปในไม้ได้มากๆ ต้องทาซ้ำหลายๆ 
ครั้ง  สำหรับไม้ไผ่ถ้าขูดผิวไม้ออกจะซึมได้ดี 
    3) การจุ่ม ได้ผลกว่าการฉีดพ่นและการทา จุ่ม
ไม้ไผ่สดเป็นท่อนหรือจุ่มไม้ไผ่ผ่าซีกที่มัดหลวมๆ ขณะจุ่ม
ควรเขย่าให้น้ำยาทั่วถึงเป็นการจุ่มในสารป้องกันกำจัด
แมลง หรือสารป้องกันเชื้อรา ใช้เวลาจุ่มประมาณ 5-10 
นาที  
    4) การแช่ ทำได้ 2 แบบ คือ  
           -  การแช่ในแนวตั้ง (Steeping) ใช้กับไม้ไผ่สด
ที่ตัดใหม่ วิธีน้ีเสียค่าใช้จ่ายน้อยและทำได้ครั้งละหลายๆ 
ลำ เหมาะกับไม้ไผ่ลำเล็กและเนื้อหนา เช่น ไผ่รวก แช่ใน
แนวต้ังให้โคนลำแช่อยู่ในน้ำอย่างน้อย 30 ซม. 
          -  การแช่ในแนวนอนในถังเปิด (Soaking) ใช้ได้
ดีกับไม้ไผ่แห้ง ความชื้นของไม้ประมาณ 20% ไม้แห้งจะ
ดูดซึมน้ำยาได้ดีกว่าไม้สดและใช้เวลาน้อยกว่า  
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   5) การอ ัดน้ำยาด้วยว ิธ ีการแทนที ่น ้ำเล ี ้ยง  (Sap-
replacement treatment)  เป ็นว ิ ธ ี การท ี ่ ใช ้ แร ง ดัน
ประมาณ 1-1.5 bar (1 bar = แรงอัด 15 ปอนด์/ตร.น้ิว 
หรือ 10 กก./ตร.ซม.) อัดน้ำยาป้องกันรักษาเนื้อไม้ให้เข้า
ไปแทนที่น้ำเลี ้ยงในลำไผ่ น้ำเลี ้ยงภายในเนื ้อไม้จะไหล
ออกมาทางปลายท่อนไม้อีกด้านหน่ึง กรรมวิธีน้ีใช้กับไม้ไผ่
ที่มีความชื้นสูงและตัดมาใหม่ๆ  
     6) การอบผลิตภัณฑ์ไม้ไผ่ด้วยกำมะถัน  สำหรับ
ผลิตภัณฑ์ไม้ไผ่จักสาน ไม้จักตอก เมื่อมีความชื้นจะทำให้
เกิดเชื้อราได้ง่าย ดังนั้นการทำให้แห้งและป้องกันเชื้อรา
หรือกำจัดเชื้อราที่ขึ้นอยู่บนผิว ควรอบด้วยควันกำมะถัน 
ใช้เวลา 6 ชม. ส่วนไม้ทำไม้จิ ้มฟัน ไม้เสียบลูกชิ ้น ไม้
ตะเกียบ ใช้เวลา 12 ชม. อาจคลุมอบด้วยผ้าใบทำเป็น
กระโจมหรือห้องอบสังกะสี หลังจากอบแล้วควรนำออก
ผึ่งแดดหรือวางในที่ที่มีอากาศถ่ายเทให้กลิ่นหาย จึงเก็บใส่
ถุงพลาสติกมัดให้แน่นจะป้องกันเชื้อราและแมลงได้ 
    7)  การรมด้วยสารเคม ี (Fumigation)  เป็น
มาตรการในการกำจัดและป้องกันแมลงทำลายไม้ที่อาจติด
ไปกับผลิตภัณฑ์ไม้ไผ่ต่างๆ ที ่ส่งไปขายยังต่างประเทศ 
สามารถกำจัดแมลงตัวแก่ หนอนและไข่ได้ การรมด้วยสาร
กำจัดแมลงมักใช้ methyl bromide หรือสารรมควันชนิด
อื่น การรมไม่มีพิษตกค้าง มีผลในการกำจัดแมลงเท่าน้ัน 
ป้องกันการเข้าทำลายของแมลงไม้ได้  

3.6 การใช้ไม้ไผ่ในงานก่อสร้าง 
         การ ใช ้ ไม ้ ไผ ่ เสร ิ มคอนกร ีต  ในระหว ่ า ง
สงครามโลกครั้งที่ 2 เหล็กเสริมคอนกรีตขาดแคลนจึงได้มี
ผู ้นำไม้ไผ่มาผ่าเป็นซีกเล็กๆ แล้วใช้เสริมคอนกรีตแทน
เหล็ก แม้ในปัจจุบันก็ยังมีผู้ใช้วิธีนี้อยู่  ไม้ไผ่นั้นมีค่าพิกัด
แห่งความยืดหยุ่นต่ำ และเป็นวัสดุที่ยืดตัวมากกว่าเหล็ก
ถึงประมาณ 14 เท่า เมื่อรับแรงเท่ากัน ไม้ไผ่ต้านแรงดึงได้ 
13,000 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตรที่ข้อและต้านแรงดึงได้ 
17,000 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตรที่ปล้อง เพราะเหตุที่
ไม้ไผ่ดูดน้ำมาก เมื่อนำมาเสริมคอนกรีตแทนเหล็กเสริม ทำ
ให้การยึดเกาะกับคอนกรีตต่ำ ถ้านำไม้ไผ่มาเสริมคอนกรีต
ขณะที่เทคอนกรีตซึ ่งมีน้ำผสมอยู่ ไม้ไผ่จะพองตัว และ
ต่อมาไม้ไผ่หดตัวลงเน่ืองจากน้ำระเหยไป จะทำให้ไม้ไผ่ที่

เสริมแยกตัวกับคอนกรีตที่หุ้มอยู่ ไม้ไผ่จึงไม่เหมาะสำหรับ
มาเสริมคอนกรีตโครงสร้าง แต่อาจใช้ได้สำหรับเสริมพ้ืน
คอนกรีตที่ติดกับดินและไม่ได้รับน้ำหนักมากนัก 
          งานวิจัยที่เกี่ยวข้องกับการนำไม้ไผ่มาใช้ในงาน
โครงสร้างมีเป็นจำนวนมาก ทั้งการศึกษาคุณสมบัติของไม้
ไผ่ และการศึกษาคุณสมบัติของคอนกรีตเสริมไม้ไผ่ในส่วน
ต่างๆ ของโครงสร้าง อาทิเช่น 

Amanda and Untao (2001)  ศึกษาคุณสมบัติ
เชิงกลของไม้ไผ่จะเปลี่ยนแปลงตามความยาวและอายุของ
ไม้ไผ่ พบว่ากำลังของไม้ไผ่จะเพิ ่มขึ ้นตามอายุ โดยจะมี
กำลังสูงสุดเมื่อไม้ไผ่มีอายุ 2.5-4 ปี และหลังจากน้ันกำลัง
จะลดลง ปล้องของไม้ไผ่จะช่วยป้องกันการโก่งเดาะของ
ลำต้น แต่จะเป็นจุดที่เกิดการเสียหายเมื่อไม้ไผ่รับแรงใน
แนวแกน ปัญหาสำคัญของการนำไม้ไผ่มาใช้คือ ไม้ไผ่
มักจะเป็นที่อยู่อาศัยของราและแมลงซึ่งทำให้ไม้ไผ่เสียหาย
ได้ ดังนั้นจึงจำเป็นต้องมีการป้องกันไม้ไผ่จากสิ่งเหล่าน้ี
หากจะนำไม้ไผ่ไปใช้งาน 
           ฐิติกุล (2540) ศึกษาสมบัติทางกายภาพและ
เชิงกลของไม้ไผ่ตง  จากผลการวิจัยพบว่าไม้ไผ่ตงเขียวมี
ค่าเฉลี่ยความชื้นที่สภาพสดตามธรรมชาติเท่ากับ 46% และ
ความถ่วงจำเพาะที่สภาพแห้งเท่ากับ 0.77 ค่าเฉลี่ยการหด
ตัวที่สภาพแห้งทางด้านสัมผัส รัศมีและความยาว เท่ากับ 
2.53% 1.35% และ 0.21% ตามลำดับ โดยมีค่าเฉลี่ย
โมดูลัสแตกหักเท่ากับ 135 เมกะพาสคัล โมดูลัสการ
ยืดหยุ่นเท่ากับ 13,115 เมกะพาสคัล และค่าความเหนียว 
676 เมกะพาสคัล  ค่าเฉลี ่ยความเค้นดึง ความเค้นอัด 
และความเค้นเฉือนขนานเสี้ยนเท่ากับ 314  72 และ 14 
เมกะพาสคัล ตามลำดับ 
        Ghavami (2004) ศึกษาสมบัติเชิงกลของไม้ไผ่ 6 
ชนิด พร้อมทั้งศึกษาการเคลือบผิวของไม้ไผ่เพื่อป้องกัน
ความชื้น เน่ืองจากไม้ไผ่มีข้อเสีย คือ สามารถดูดซึมน้ำได้ 
จากการศึกษาพบว่า อัตราส่วนระหว่างกำลังต่อน้ำหนัก
ของไม้ไผ่มีค่ามากกว่าเหล็กถึง 6 เท่า ปริมาณไม้ไผ่ที่เสริม
ในคานคอนกรีตและทำให้คานรับน้ำหนักสูงสุดคือ 3% 
ของหน้าตัดคาน และควรมีการใช้น้ำยาป้องกันการดูดน้ำ
เคลือบผิวไม้ไผ่ 
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       สุวรรณา (2546) ศึกษาความทนทานในภาคสนาม
ของไม้ไผ่ที่ผ่านการป้องกันรักษาเนื้อไม้แบบใช้สารเคมี
และไม่ใช้สารเคมี เพื่อใช้เป็นไม้ค้ำยันในสวนผลไม้ พบว่า 
ไม้ไผ่ที่ผ่านการป้องกันรักษาเน้ือไม้แบบใช้สารเคมีโดยการ
แช่ในตัวยาป้องกันรักษาเน้ือไม้ 3 ชนิด ได้แก่ 3% CCA  1% 
(Antiborer + Antiblue) และ 1% (Devatern + IF 1000) 
ให้ผลความทนทานในการใช้งานยาวนานกว่าไม้ไผ่ที่ผ่าน
การป้องกันรักษาเนื้อไม้แบบไม่ใช้สารเคมี โดยการแช่ใน
น้ำน่ิงและการแช่ในน้ำไหล 
         สำหรับงานวิจัยน้ี คณะผู้วิจัยมีแนวคิดที่จะศึกษา
การพัฒนากระบวนการเพิ ่มความคงทนของไม้ไผ่ โดย
วิธีการใช้สารเคมีและไม่ใช้สารเคมี  เพ่ือหาแนวทางในการ
ยืดอายุการใช้งานของไม้ไผ่ได้อย่างมีประสิทธิภาพสำหรับ
ใช้ในงานโครงสร้าง เพ่ือการยืดอายุการใช้งานของไม้ไผ่ให้
ยาวนานข้ึน 
 
4.วิธีการวิจัย  

งานวิจัยน้ีมีขั ้นตอนการดำเนินงาน 2 ขั้นตอน 
คือ ขั ้นตอนแรกเป็นศึกษาการพัฒนากระบวนการเพ่ิม
ความคงทนของไม้ไผ่ที่ใช้สารเคมีและไม่ใช้สารเคมี  และ
ข้ันตอนที่สองเป็นการทดสอบสมบัติของไม้ไผ่ ได้แก่ กำลัง
ดึง กำลังอัด และศึกษาสมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ที่ผ่าน
และไม่ผ ่านกระบวนการเพิ ่มความคงทน โดยไม้ไผ ่ที่
ทำการศึกษามี 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้
ไผ่สีสุก ซึ่งในกระบวนการเพ่ิมความคงทนของไม้ไผ่โดยใช้
สารเคมี ได้ทำศึกษาการแช่ไม้ไผ่ในน้ำยาเคมี 2 ชนิด ได้แก่ 
น้ำยาเคมีผสมของ Boric acid กับ Borax ที่มีความเข้มข้น 
3, 5 และ 8% โดยน้ำหนัก และน้ำยาเคมี Copper Chrome 
Boron (CCB) ที่มีความเข้มข้น 3, 5 และ 8% โดยน้ำหนัก  
สำหรับกระบวนการเพิ่มความคงทนของไม้ไผ่โดยไม่ใช้
สารเคมี มี 2 วิธี ได้แก่ การแช่น้ำและการย่างไฟ   

ผลการทดสอบสมบัติต่างๆ ของไม้ไผ่ทั้ง 3 ชนิด
ที่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทนโดยวิธีการใช้สารเคมี
และไม ่ ใช ้ ส าร เคมี  จะถ ูกนำมาว ิ เค ราะห ์ผล เ พ่ือ
เปรียบเทียบกับไม้ไผ่ชุดควบคุมที่ไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิม
ความคงทน 

  4.1 วัสดุ อุปกรณ์และสารเคมีใช้ในงานวิจัย 
       4.1.1 วัสดุที่ใช้ในงานวิจัย 

1)  ไม้ไผ่ที่นำมาทดสอบ 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง 
ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุก ซึ่งมาจากแหล่งเดียวกันคือ อ.เมือง 
จ.ตาก   
 2)  สารเคมีที่ใช้ในการเตรียมน้ำยาเคมี  ได้แก่   
     - กรดบอริก (Boric acid, H3BO3) AR grade ความ
บริสุทธ์ิ 99.5 %    
       - บอแรกซ ์ (Borax) หร ือ โซเด ียมเตตราบอเรต 
(Sodium tetraborate, Na2B4O7) AR grade ความบริสุทธ์ิ 
99.5%   
     - โซ เด ี ยมไดโคร เมต (Sodium dichromate, 
Na2Cr2O7 ) เกรดสำหรับห้องปฏิบัติการ ความบริส ุทธ์ิ 
99.0%       
     - คอป เปอร ์ ซ ั ล เฟต  (Copper (II) sulphate 
anhydrous, CuSO4) AR grade ความบริสุทธ์ิ 99.0%   

4.1.2  อุปกรณ์และเครื่องมือที่ใช้ในงานวิจัย 
 อุปกรณ์และเครื่องมือที่จำเป็นสำหรับงานวิจัยน้ี 
ได้แก ่เครื่องชั่งน้ำหนักสาร เตาไฟฟ้า กล่องพลาสติกสำหรับ
บรรจุน้ำยาเคมี เครื ่องวัดความถ่วงจำเพาะ สว่านเจาะ  
เครื ่องวัดความชื ้น   อินฟราเรดเทอร์โมมิเตอร์ เคร ื ่อง
ท ดส อ บ  Universal Testing Machine (UTM)  แ ล ะ
เครื่อง Scanning electron microscope (SEM) 

4.2 วิธีเพ่ิมความคงทนของไม้ไผ่ 
           งานวิจัยนี้ได้ศึกษาวิธีการเพิ่มความคงทนของไม้
ไผ่โดยการใช้สารเคมีและไม่ใช้สารเคมีของไม้ไผ่ 3 ชนิด 
ได้แก ่ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุก  

โดยมีรายละเอียดดังน้ี 
       4.2.1 กระบวนการเพ่ิมความคงทนของไม้ไผ่โดย
ไม่ใช้สารเคมี  มี 2 วิธี ได้แก่ การแช่น้ำและการย่างไฟ    
            4.2.1.1 การแช่น้ำ มีข้ันตอนการดำเนินงานดังน้ี 

1. ใส่น้ำประปาลงในกล่องพลาสติก ปริมาตร 
20 ลิตร  

2. นำไม้ไผ่ที่ผ่าซีกหรือตัดเป็นปล้องแล้ว จุ่มแช่
ลงในน้ำที่บรรจุในกล่องพลาสติก และจัดเรียงไม้ไผ่แต่ละ
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ชิ้นให้จมอยู่ใต้ระดับผิวน้ำ ดังรูปที่ 1 โดยแยกตามชนิด
ของไม้ไผ่ 

3. ปิดฝากล่องพลาสติกให้สนิท พร้อมทั้งบันทึก
วัน และเวลาท่ีเริ่มทำการทดลอง  

4. เปลี่ยนน้ำในกล่องพลาสติกทุกๆ 5 วัน เพ่ือ
ป้องกันการเหม็นเน่าของไม้ไผ่ที ่เกิดจากการหมักของ
เชื้อจุลินทรีย์  

5. ยกไม้ไผ่ข้ึนจากน้ำเมื่อแช่ไม้ไผ่จนครบ 30 วัน  
6. ผึ่งไม้ไผ่จนแห้งในกระแสอากาศแห้ง จนมี

ความชื้นไม่เกิน 20 % ซึ่งตรวจสอบโดยเครื่องวัดความชื้น 
7. นำไม้ไผ่ที่ผึ่งจนแห้ง ไปเตรียมเป็นชิ้นงานเพ่ือ

ทดสอบกำลังดึง และกำลังอัด 
 
 

 
      

รูปที่ 1  ไม้ไผ่ที่ทำการเพ่ิมความคงทนโดยการแช่น้ำ 
 
 

 
    

รูปที่ 2 การตรวจวัดอุณหภูมิของไม้ไผ่ขณะย่างไฟ 

     4.2.1.2 การย่างไฟ มีข้ันตอนการดำเนินงานดังน้ี 
1. ตัดไม้ไผ่ให้เป็นลำยาวประมาณ  1-2 เมตร  

ตรวจวัดค่าความชื ้นไม้ไผ่แต่ละชิ้นก่อนการย่างไฟด้วย
เครื่องวัดความชื้น  

2. นำไม้ไผ่แต่ละชนิดมาเรียงบนที่ย่างไฟที่ให้
ความร้อนด้วยถ่านไม้  และควบคุมอุณหภูมิให้อยู่ในช่วง 
100–120 oC โดยใช้ปืนวัดอุณหภูมิตรวจวัดค่าความร้อนใน
การย่างไฟ ดังรูปที่ 2 

3.  พลิกลำไม้ไผ่กลับไปกลับมาอย่างสม่ำเสมอ 
เพื่อให้ความร้อนกระจายอย่างทั่วถึงตลอดทั้งลำปล้องไม้
ไผ่ โดยระวังไม่ให้ไม้ไผ่ไหม้ สังเกตจากสีผิวไม้ไผ่เริ่มเป็นสี
น้ำตาลเข้ม 

4. ค่อยๆ ย่างไม้ไผ่จนกระทั่งไม้ไผ่แห้งสนิท ซึ่ง
ไม้ไผ่แต่ละชนิดจะใช้เวลาในการย่างไฟไม่เท่ากัน 

5. ตรวจว ัดระด ับความช ื ้นของไม ้ไผ ่ด ้วย
เครื่องวัดความชื้น โดยให้มีค่าความชื้นไม่เกิน 20 %   

6. นำไม้ไผ่ที ่ผ่านการย่างไฟจนแห้ง ไปเตรียม
เป็นชิ้นงานเพ่ือทดสอบกำลังดึง และกำลังอัด 
   4.2.2 วิธีการเพิ ่มความคงทนของไม้ไผ่โดยใช้
สารเคมี   
            งานวิจัยน้ีได้ศึกษาการเพ่ิมความคงทนของไม้ไผ่
โดยใช้สารเคมี  ได้แก่ การแช่ไม้ไผ่ในน้ำยาเคมีที่เตรียมข้ึน 
2 ชนิด คือ น้ำยา Boric Borax  และน้ำยา Copper Chrome 
Boron หรือ CCB ที่มีความเข้มข้น 3, 5 และ 8%   
      4.2.2.1 การแช่น้ำยา Boric Borax  มีขั ้นตอน
การดำเนินงาน ดังน้ี 

ก.  วิธีการเตรียมน้ำยา Boric Borax  
      1. ชั่งน้ำหนักสาร Boric acid  และ Borax  ใน
ปริมาณท่ีต้องการเตรียมที่ความเข้มข้น 3, 5 และ 8% โดย
น้ำหนัก  
     2. เติมน้ำลงในกล่องพลาสติกที่บรรจุสารเคมีที่
ชั ่งน้ำหนักแล้ว ประมาณ 5 ลิตร คนให้สารละลายในน้ำ
สำหรับ Boric acid ซึ่งเป็นผลึกของแข็งที่ละลายในน้ำได้
ยากกว่า Borax อาจต้องใช้ความร้อนช่วยให้การละลายดี
ข้ึน โดยการต้มที่อุณหภูมิประมาณ 50 oC ก่อนนำไปผสม
กับ Borax   
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     3. คนสารละลาย Boric acid และ Borax ให้
เข้ากัน แล้วปรับปริมาตรของน้ำยาเคมี โดยการเติมน้ำให้
ครบ 20 ลิตร เพื่อให้ได้ความเข้มข้นของน้ำยาเคมีตามที่
ต้องการ  

ข. วิธีการแช่ไม้ไผ่ในน้ำยา Boric Borax   
     1.  นำปล้องไม้ไผ่หรือซีกไม้ไผ่ที่ผ่าแล้ว จุ่มแช่ลง
ในน้ำยา Boric Borax ที ่บรรจุในกล่องพลาสติก โดย
จัดเรียงไม้ไผ่แต่ละชิ้นให้จมอยู่ใต้ระดับน้ำยาเคมี  โดยแยก
ตามชนิดของไม้ไผ่ ดังรูปที่ 3 
      2.  ปิดฝากล่องพสาสติกให้สนิท และบันทึกวัน 
เวลาท่ีเริ่มทำการทดลอง    
      3.  ตรวจสอบค่าความถ่วงจำเพาะของน้ำยาเคมี
อย่างสม่ำเสมอ สัปดาห์ละ 2 ครั ้ง  โดยรักษาระดับค่า
ความถ่วงจำเพาะของน้ำยาเคมีให้เท่ากับตอนเริ่มต้น หาก
ตรวจพบว่ามีค่าต่ำกว่าเดิมจึงค่อยๆ เติมสารเคมีลงไปเพ่ือ
ปรับให้ค่าความถ่วงจำเพาะของน้ำยาเคมีคงเดิม  
     4.  ยกไม้ไผ่ข้ึนจากน้ำยา Boric Borax เมื่อแช่
ไม้ไผ่จนครบ 14 วัน  
     5. นำไม้ไผ่ไปผึ่งให้แห้งในกระแสอากาศแห้ง จน
มีความชื ้นไม่เกิน 20 %  ซึ ่งตรวจสอบโดยเครื ่องวัด
ความชื้น ก่อนนำไปเตรียมชิ้นงานเพ่ือทดสอบกำลังดึงและ
กำลังอัด 
 4.2.2  การแช่น้ำยา Copper Chrome Boron   
     ก. วิธีการเตรียมน้ำยา CCB 
       สารเคมีที่ใช้ในการเตรียมน้ำยา CCB  มี 3 ชนิด 
ไ ด ้ แ ก ่   Boric acid  Copper sulphate และ  Sodium 
dichromate โดยมีข้ันตอนในการเตรียม ดังน้ี 
      1. ช ั ่ ง น ้ ำ ห น ั ก ส า ร  Boric acid  Copper 
sulphate และ Sodium dichromate ในอัตราส่วน 1.5 : 
3 : 4 โดยให้มีความเข้มข้นในหน่วยร้อยละโดยน้ำหนัก   
     2. เติมน้ำลงในกล่องพลาสติกที่บรรจุสารเคมีทั้ง 
3 ชนิดที่ชั่งน้ำหนักแล้ว ประมาณ 5 ลิตร  คนให้สารเคมี
แต่ละชนิดละลายในน้ำ  สำหรับ Boric acid  ซึ่งละลาย
ในน ้ ำ ได ้ ยากกว ่ า  Copper sulphate และ Sodium 
dichromate  อาจต้องใช้ความร้อนช่วยให้การละลายดี

ข้ึน โดยการต้มที่อุณหภูมิประมาณ 50 oC ก่อนนำไปผสม
กับสารละลายอีก 2 ชนิด  
      3.  นำสารละลายทั้ง 3  ชนิดมาผสมให้เข้ากัน 
แล้วปรับปริมาตรน้ำยาเคมีให้มีปริมาตร 20 ลิตร เพื่อให้
ได้ความเข้มข้นของน้ำยา CCB ตามท่ีต้องการ  

ข. วิธีการแช่ไม้ไผ่ในน้ำยา CCB  
     นำไม้ไผ่มาแช่ในน้ำยา CCB  โดยทำวิธีเดียวกับ
การแช่ในน้ำยา Boric Borax  ดังแสดงในรูปที่ 4 
   
 

 
   

รูปที่ 3  ไม้ไผ่ทีท่ำการเพ่ิมความคงทน 
โดยการแช่น้ำยาBoric Borax 

 
 

 
 

รูปที่ 4 ไม้ไผ่ที่ทำการเพ่ิมความคงทน 
โดยการแช่น้ำยา CCB 
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4.3  การทดสอบกำลังดึงของไม้ไผ่ 
       การเตรียมชิ้นงานและการทดสอบกำลังดึงของ
ไม้ไผ่ มีข้ันตอนการดำเนินงาน ดังน้ี 
       1. นำไม้ไผ่มาผ่าซีก ให้ได้ขนาดตามต้องการ คือ 
กว้างประมาณ 2-3 cm  
       2. ผ่าเปลือกไม้ไผ่ออกท้ังสองข้าง โดยให้มีความ
หนา 2-4 mm 
       3. วัดระยะจากจุดกึ ่งกลางไม้ 5 cm ที ่ไม่ใช่
บริเวณที่เป็นข้อปล้อง เพ่ือทดเป็นพ้ืนที่ทดสอบกำลังดึง 
     4. วัดขนาดพื้นที่ โดยวัดความกว้างและความ
หนา อย่างละ 3 ค่า เพื่อหาค่าเฉลี่ย โดยไม้ไผ่แต่ละชนิด 
ใช้ชิ้นทดสอบอย่างน้อยชนิดละ 15 ชิ้น  
       5. นำไม้ไผ่ไปทดสอบกำลังดึง โดยเครื ่อง UTM 
ดังรูปที่ 5 
 

 
 
    รูปที่ 5 ลักษณะของไม้ไผ่ขณะทดสอบกำลังดึง 

 

 
 
    รูปที่ 6 ลักษณะของไม้ไผ่ขณะทดสอบกำลังอัด 

 
4.4  การทดสอบกำลังอัดของไม้ไผ่ 

        การเตรียมชิ้นงานและการทดสอบกำลังอัดของ
ไม้ไผ่ มีข้ันตอนการดำเนินงาน ดังน้ี 
   1. ตัดปล้องไม้ไผ่ให้มีความยาวปล้องละ 15 cm  
   2. ว ัดระยะเส ้นผ ่าศ ูนย ์กลางภายในและ
ภายนอกของปล้องไม้ไผ่ด้วยเวอร์เนียร์ อย่างละ 3 ค่า เพ่ือ
หาค่าเฉลี ่ย และคำนวณขนาดพื้นที ่สำหรับรับกำลังอัด 
โดยไม้ไผ่แต่ละชนิดจะใช้ชิ้นทดสอบอย่างน้อย ชนิดละ 3 
ชิ้น  

3. นำไม้ไผ่ไปทดสอบกำลังอัดโดยเครื่อง UTM 
ดังรูปที่ 6 
    4.5 การศึกษาสมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ 
       4.5.1 การศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทาง  
กายภาพของไม้ไผ่ที่เกิดจากเชื้อราและแมลงทำลายไม้   
       ไม้ไผ่ทั้ง 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และ
ไม้ไผ่สีสุก ที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทน 
ภายหลังจากการผึ่งให้แห้งในกระแสอากาศแห้ง ไม้ไผ่
บางส่วนได้ถูกนำมาศึกษาการเปลี่ยนแปลงลักษณะทาง
กายภาพ ได้แก่ การเปลี่ยนแปลงสีผิวอันเนื่องมาจากการ
เกิดเชื ้อรา และการตรวจสอบรอยเจาะบนเนื ้อไม้ที ่เกิด
จากแมลงทำลายไม้ โดยสังเกตการเปลี่ยนแปลงดังกล่าว
ภายหลังจากที่เก็บไม้ไผ่ไว้ในสภาวะปกติ เป็นเวลา 3 เดือน 
แล้วจึงเปรียบเทียบผลการเปลี่ยนแปลงของไม้ไผ่ทุกชนิดที่
ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน 
      4.5.2  การศึกษาสัณฐานวิทยาของไม้ไผ ่โดย
เครื่อง Scanning electron microscope (SEM) และการ
วิเคราะห์ปริมาณธาตุด้วยเครื่อง Energy-dispersive X-
ray microanalyser (EDX) 

งานวิจัยน้ีได้ทำการศึกษาสัณฐานวิทยาของไม้ไผ่
โดยใช้เครื่อง SEM ซึ่งเป็นกล้องจุลทรรศน์อิเล็กตรอนแบบ
ส่องกราด และทำการวิเคราะห์ปริมาณธาตุบนโครงสร้าง
ของไม้ไผ่ด้วยเครื ่อง EDX โดยทำการทดสอบในภาวะ
สุญญากาศต่ำโดยที่ผิวชิ ้นงานไม่แตกหรือยุบตัว  ซึ ่งมี
ข้ันตอน ดังน้ี 
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รูปที่ 7 ลักษณะชิ้นงานไม้ไผ่ 
เพ่ือศึกษาสัณฐานวิทยาโดยเครื่อง SEM 

 
1. ผ่าไม้ไผ่ให้เป็นแท่งเล็กๆ กว้างประมาณ 3 มม. หนา 2 
มม. และยาว 2 ซม.    
    2. นำแท่งไม้ไผ่ไปแช่ในไนโตรเจนเหลวประมาณ 
40 วินาที แล้วนำมาหักเป็นชิ ้นเล ็กๆ  โดยมีความยาว
ประมาณ 3 มม. 
     3. นำชิ้นงานไม้ไผ่ที ่หักแล้ว ซึ ่งมีขนาด ความ
กว้าง x ความยาว x ความหนา เท่ากับ 3 มม. X 3 มม. x 2 
มม. มาวางเรียงไว้บน stub  ดังรูปที่ 7 โดยบันทึกตำแหน่ง
ของชิ้นงานไม้ไผ่แต่ละชนิด แล้วนำไปอบที่อุณหภูมิ 56 oC 
เป็นเวลา 20 ชม. เพ่ือไล่ความชื้น 
      4. นำ stub ที่มีชิ้นงานไม้ไผ่ในข้อ 3  ไปเคลือบ
ผิวด้วยทองคำ เป็นเวลา 60 วินาที ด้วยเครื ่อง Gold 

sputter coater แล้วจึงนำไปถ่ายภาพแสดงสัณฐานวิทยา
ของไม้ไผ่และวิเคราะห์ปริมาณธาตุ ด้วยเครื่อง SEM และ
เครื่อง EDX ตามลำดับ  
      5. วิเคราะห์ภาพสัณฐานวิทยาจากเครื ่อง SEM 
และหาปริมาณธาตุจากสเปกตรัมรังสีเอกซ์ที่ได้จากเครื่อง 
EDX 
 
5. ผลการวิจัย  
    5.1 ผลการทดสอบกำลังดึงของไม้ไผ่ 

การทดสอบกำลังดึงของไม้ไผ่ที่ผ่านกระบวนการ
เพ่ิมความคงทนและที่ไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน
ของไม้ไผ่ 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุก 
โดยใช้ตัวอย่างในการทดสอบกำลังดึงจำนวน 15 ตัวอย่าง
ในแต่ละชุดการทดสอบเพื ่อนำมาหาค่าเฉลี ่ย ผลการ
ทดสอบแรงดึงดังตารางที่ 1 และรูปที่ 8 แสดงให้เห็นว่า
กระบวนการเพิ ่มความคงทนมีผลต่อกำลังดึงของไม้ไผ่ 
โดยกระบวนการแต่ละชนิดมีผลต่อกำลังดึงของไม้ไผ่แต่ละ
ชนิดแตกต่างกัน โดยพบว่าไม้ไผ ่รวกแช่น้ำยา Boric 
Borax 5%  ไม้ไผ่ซางและไม้ไผ่สีสุกแช่น้ำยา CCB 3% มี
กำลังดึงสูงกว่าไม้ไผ่ชนิดเดียวกันที่แช่น้ำและไม้ไผ่ที่ไม่ผ่าน
กระบวนการ คือ มีค่า 986, 1723 และ 1757 กก./ตร.ซม. 
ตามลำดับ  
 

 
ตารางที่ 1 ผลการทดสอบกำลังดึงของไม้ไผ่ที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน 

กระบวนการเพ่ิมความคงทน สัญลักษณ ์
กำลังดึง  (กก./ตร.ซม.) 

ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก ไม้ไผ่สีสุก 
แช่น้ำ NW 1110 890 717 

ย่างไฟ NF 2072 640 913 

แช่น้ำยา Boric Borax 3% BB3 1695 725 1347 
แช่น้ำยา Boric Borax 5% BB5 1701 986 1512 

แช่น้ำยา Boric Borax 8% BB8 1059 525 1225 

แช่น้ำยา CCB 3% CCB3 1723 862 1757 
แช่น้ำยา CCB 5% CCB5 1309 642 1565 

แช่น้ำยา CCB 8%                                   CCB8 946 774 1025 

ไม้ไผ่ที่ไม่ผ่านกระบวนการ                               NN 1582 881 1751 
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รูปที่ 8  กำลังดึงของไม้ไผ่สีสุกที่ผ่านและไม่ผ่าน 
กระบวนการเพ่ิมความคงทน 

 

 
 

รูปที่ 9 กำลังอัดของไม้ไผ่ซางที่ผ่านและไม่ผ่าน 
กระบวนการเพ่ิมความคงทน 

 
ตารางที่ 2 ผลการทดสอบกำลังอัดของไม้ไผ่ที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน 

กระบวนการเพ่ิมความคงทน สัญลักษณ ์
กำลังอัด  (กก./ตร.ซม.) 

ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก ไม้ไผ่สีสุก 

แช่น้ำ NW 580 211 439 
ย่างไฟ NF 529 592 277 

แช่น้ำยา Boric Borax 3% BB3 457 249 244 

แช่น้ำยา Boric Borax 5% BB5 554 297 461 
แช่น้ำยา Boric Borax 8% BB8 436 429 410 

แช่น้ำยา CCB 3% CCB3 644 192 514 

แช่น้ำยา CCB 5% CCB5 652 172 525 
แช่น้ำยา CCB 8% CCB8 837 311 464 

ไม้ไผ่ที่ไม่ผ่านกระบวนการ NN 425 394 402 

 
5.2 ผลการทดสอบกำลังอัดของไม้ไผ่ 

       การทดสอบกำล ั ง อ ั ด ขอ ง ไม ้ ไ ผ่ ท ี ่ ผ ่ า น
กระบวนการเพิ่มความคงทนและที่ไม่ผ่านกระบวนการ
เพิ่มความคงทนของไม้ไผ่ 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่
รวก และไม้ไผ่สีสุก โดยใช้ตัวอย่างในการทดสอบกำลังดึง
จำนวน 3 ตัวอย่างในแต่ละชุดการทดสอบเพื่อนำมาหา
ค่าเฉลี่ย ผลการทดสอบแรงอัดดังตารางที่ 2 และรูปที่ 9 
แสดงให้เห็นว่า กระบวนการเพ่ิมความคงทนมีผลต่อกำลัง
อัดของไม้ไผ่ โดยกระบวนการแต่ละชนิดมีผลต่อกำลังอัด
ของไม้ไผ่แต่ละชนิดแตกต่างกัน โดยพบว่า ไม้ไผ่รวกแช่
น้ำยา Boric Borax 8%  ไม้ไผ่สีสุกแช่น้ำยา CCB 5%  

 
และไม้ไผ่ซางแช่น้ำยา CCB 8% มกีำลังอัดสูงกว่าไม้ไผ่ชนิด
เดียวกันที่แช่น้ำ และไม้ไผ่ที่ไม่ผ่านกระบวนการ คือ มีค่า 
429, 525 และ 837 กก./ตร.ซม. ตามลำดับ 

5.3  ผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ 
        ในการศึกษาสมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ที่ผ่าน
กระบวนการเพิ่มความคงทนและไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิม
ความคงทนของไม้ไผ่ 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก 
และไม้ไผ่สีสุก จากการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงสีของ
เนื ้อไม้ที ่มาจากการเกิดเชื ้อราและลักษณะรอยเจาะเข้า
ทำลายเนื้อไม้ของแมลงภายหลังจากเก็บไม้ไผ่ไว้ในสภาวะ
ปกติเป็นระยะเวลา 3 เดือน รวมถึงการศึกษาสัณฐานวิทยา



วารสารวิจัยเทคโนโลยีนวัตกรรม ปีที่ 4 ฉบับที่ 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2563, มานิตา ดุมกลาง, หน้า 89-106 
 

 

101 

ของไม้ไผ ่ทีแ่สดงลักษณะโครงสร้างภายในของไม้ไผ่โดยการ
วิเคราะห์ด้วยเครื่อง SEM และการวิเคราะห์หาปริมาณธาตุ
ในโครงสร้างของไม้ไผ่ด้วยเครื่อง EDX  ได้ผลการศึกษาและ
การวิเคราะห์ผล ดังน้ี 
         5.3.1 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีของเน้ือ
ไม้ที่เกิดจากเชื้อราและการทำลายเน้ือไม้เน่ืองจากแมลง 
         การศึกษาการเปลี่ยนแปลงสีของเน้ือไม้ไผ่ที่เกิด
จากเชื้อราและการทำลายเน้ือไม้เน่ืองจากแมลง พิจารณา
ได้จากปริมาณของพื้นที่ผิวไม้ไผ่ที ่การเกิดเปลี ่ยนแปลง
ลักษณะทางกายภาพดังกล่าวโดยคิดเป็นร้อยละของการ
เปลี่ยนแปลงที่เกิดข้ึนเทียบกับพ้ืนที่ผิวทั้งหมดของไม้ไผ่ซาง  
ไม้ไผ่รวก  และไม้ไผ่สีสุกที ่ผ่านกระบวนการเพิ ่มความ
คงทนและไม่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทน ซึ่งผลที่ได้
แสดงดังตารางที่ 3 และรูปที่ 10 

5.3.2  ผลการศึกษาสัณฐานวิทยาของไม้ไผ่ด้วย
เครื่อง SEM และผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุต่างๆ บน
โครงสร้างไม้ไผ่ด้วยเครื่อง EDX 
   สัณฐานวิทยาของไม้ไผ่ที่ได้จากการวิเคราะห์
ด้วยเครื่อง SEM   ซึ่งแสดงถึงลักษณะโครงสร้างของไม้ไผ่
ในแนวขนานเส้นใย และภาคตัดขวางของไม้ไผ ่ที ่ผ ่าน
กระบวนเพ่ิมความคงทนโดยกระบวนการต่างๆ เทียบกับไม้
ไผ่ชุดควบคุมที่ไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน ดังรูปที่ 
11 และรูปที่ 12แสดงตัวอย่างสัณฐานวิทยาของไม้ไผ่รวกที่
ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทนโดยการแช่น้ำยา Boric 
Borax และการแช่น้ำยา CCB ตามลำดับ 
    สำหรับผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุต่างๆ บน
โครงสร้างไม้ไผ่ด้วยเครื่อง EDX แสดงดังตารางที่ 4 
 
 

 
     

รูปที่ 10  ลักษณะรอยเจาะของแมลง 
บนเน้ือไม้ไผ่สีสุกที่ไม่ผ่านกระบวนการ 

               

 
 
รูปที่ 11  ลักษณะโครงสร้างภาคตัดขวางของไม้ไผ่รวกที่ 

ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทนจากการแช่ 
น้ำยา Boric Borax 8% โดยเครื่อง SEM 

 

 
 

รูปที่ 12 ลักษณะโครงสร้างภาคตัดขวางของไม้ไผ่รวกที่ 
ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทนจากการแช่น้ำยา  

CCB 8% โดยเครื่อง SEM 
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ตารางที่ 3  สมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ที่ผ่านและไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความทนคงในช่วงเวลา 3 เดือน   

ชนิดของไม้ไผ่ 
กระบวนการเพ่ิม 

ความคงทน 
ปริมาณการเปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพของไม้ไผ่ (%) 
การเกิดเชื้อรา การทำลายของแมลง 

ไม้ไผ่ซาง 

NW ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

NF ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
BB 3% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

BB5% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

BB8% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
CCB 3% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

CCB 5% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

CCB 8% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
NN ไมต่รวจพบ 1 % 

ไม้ไผ่รวก 

NW ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

NF ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
BB 3% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

BB5% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

BB8% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
CCB 3% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

CCB 5% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

CCB 8% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
NN ไมต่รวจพบ 1 % 

ไม้ไผ่สีสุก 

NW ไมต่รวจพบ 3 % 

NF ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
BB 3% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

BB5% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

BB8% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

CCB 3% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 
CCB 5% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

CCB 8% ไมต่รวจพบ ไม่ตรวจพบ 

NN ไมต่รวจพบ 15 % 
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ตารางที่ 4  ผลการวิเคราะห์ปริมาณธาตุต่างๆ บนโครงสร้างไม้ไผ่ด้วยเครื่อง EDX  

ชนิดของไม้ไผ่ 
กระบวนการ 

เพ่ิมความคงทน 
ปริมาณธาตุที่ตรวจพบ (weight %) 

B C O Na Cr Cu 

 
ไม้ไผ่ 
ซาง 

NW 0.0 55.0 44.9 0.0 0.0 0.0 

NF 0.0 54.3 45.6 0.0 0.0 0.0 
BB 8% 14.5 53.4 31.6 0.3 0.0 0.0 

CCB8% 6.4 53.2 37.6 0.1 0.6 2.1 

NN 0.0 54.8 45.1 0.0 0.0 0.0 

ไม้ไผ่ 
รวก 

NW 0.0 53.4 46.5 0.0 0.0 0.0 

NF 0.0 52.2 47.7 0.0 0.0 0.0 

BB 8% 14.1 54.5 31.1 0.1 0.00 0.0 
CCB 8% 4.3 53.1 37.5 0.3 1.2 3.4 

NN 0.0 52.1 47.8 0.0 0.0 0.0 

ไม้ไผ่ 
สีสุก 

NW 0.00 53.8 46.1 0.0 0.0 0.0 
NF 0.00 53.3 46.6 0.0 0.0 0.0 

BB8% 14.4 54.9 30.5 0.1 0.0 0.0 

CCB 8% 4.4 49.5 40.1 0.2 1.8 4.0 
NN 0.00 53.1 46.8 0.0 0.0 0.0 

 
6. อภิปรายผลการวิจัย 
      จากผลการวิจัยเกี่ยวกับการทดสอบสมบัติต่างๆ 
ของไม้ไผ่ทั้ง 3 ชนิด คือ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุก
ที่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทนโดยใช้สารเคมี ได้แก่ 
การแช่น้ำยา Boric Borax และน้ำยา CCB ที ่ม ีความ
เข้มข้น 3 %    5%  และ 8 % กับวิธีไม่ใช้สารเคมี ได้แก่
การแช่น้ำและการย่างไฟ เปรียบเทียบกับไม้ไผ่ที่ไม่ผ่าน
กระบวนการเพิ่มความคงทน ดังแสดงผลในตารางที่ 1-4 
สามารถอภิปรายผลได้ตามหัวข้อต่างๆ ดังน้ี 
     6.1 กำล ังด ึ งของไม ้ ไผ่ท ี ่ผ ่านและไม ่ผ ่าน
กระบวนการเพ่ิมความคงทน 
           จากผลการทดสอบดังตารางที่ 4.1 แสดงให้เห็น
ว่าไม้ไผ่แต่ละชนิดมีกำลังดึงที่แตกต่างกัน เมื่อเปรียบเทียบ
กำลังดึงของไม้ไผ่แต่ละชนิดที่ไม่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความ
คงทนกับไม้ไผ่ที่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทนที่ไม่ใช้
สารเคมี ได้แก่การแช่น้ำและการย่างไฟ พบว่า ไม้ไผ่ซางย่าง

ไฟมีกำลังดึงเพิ่มขึ้น (2,072 กก./ตร.ซม.) ขณะที่ไม้ไผซ่าง
แช่น้ำกลับมีกำลังดึงลดลง (1,110 กก./ตร.ซม.)  เมื่อเทียบ
กับไม้ไผ่ซางที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ (1,582 กก./ตร.ซม.) 
ซึ่งผลดังกล่าวตรงกันข้ามกับไม้ไผ่รวกย่างไฟที่มีกำลังดึง
ลดลง (640 กก./ตร.ซม.) ขณะที่ไม้ไผ่รวกแช่น้ำกลับมีกำลัง
ดึงเพิ่มขึ้น (890 กก./ตร.ซม.)  เมื่อเทียบกับไม้ไผ่รวกที่ไม่
ผ่านกระบวนการใดๆ (881 กก./ตร.ซม.)  นอกจากน้ีไม้ไผ่
สีสุกที่ผ่านการแช่น้ำและย่างไฟมีกำลังดึงลดลง (717 และ 
913 กก./ตร.ซม. ตามลำดับ)  เมื่อเทียบกับไม้ไผ่รวกที่ไม่
ผ่านกระบวนใดๆ (1,751 กก./ตร.ซม.)       
 สำหรับไม้ไผ่ที่ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน
โดยใช้สารเคมี พบว่ากำลังดึงของไม้ไผ่มีความแตกต่างกัน  
ขึ ้นอยู ่ก ับชนิดของไม้ไผ ่และวิธีการเพิ ่มความคงทนที่
แตกต่างกัน โดยพบว่าไม้ไผ่ซางที ่แช ่ด้วยน้ำยา Boric 
Borax ที่ความเข้มข้น  3 %  5 % และน้ำยา CCB  3 % 
มีกำลังดึงเพิ่มขึ้น (1,695 1,701 และ 1,723 กก./ตร.ซม. 
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ตามลำดับ)  เมื่อเทียบกับไม้ไผ่ซางที่ไม่ผ่านกระบวนใดๆ  
(1,582 กก./ตร.ซม.) ขณะที่ไม้ไผ่ซางที่แช่ด้วยน้ำยา Boric 
Borax และน้ำยา CCB  ที ่ความเข้มข้นอื ่นๆ มีกำลังดึง
ลดลง  สำหรับไม้ไผ่รวกที่แช่น้ำยา Boric Borax  ที่ความ
เข้มข้น 5 % เท่าน้ันทีม่ีกำลังดึงเพ่ิมข้ึน (986 กก./ตร.ซม.)  
เมื่อเทียบกับไม้ไผ่รวกที่ไม่ผ่านกระบวนใดๆ  (881 กก./ตร.
ซม.) ส่วนที่ความเข้มข้นอื่นๆ มีกำลังดึงลดลง  ขณะที่ไม้ไผ่
สีสุกแช่น้ำยา CCB ที่ความเข้มข้น 3 % เท่านั้นที่มีกำลัง
ดึงเพ่ิมข้ึนเล็กน้อย (1,757 กก./ตร.ซม.)  เมือ่เทียบกับไม้ไผ่
รวกที่ไม่ผ่านกระบวนใดๆ  (1,751 กก./ตร.ซม.) ส่วนที่
ความเข้มข้นอื่นๆ มีกำลังดึงลดลง 
     6.2 กำล ังอ ัดของไม ้ ไผ่ท ี ่ผ ่ านและไม ่ผ ่ าน
กระบวนการเพ่ิมความคงทน 
           จากผลการทดสอบดังตารางที่ 4.2 เมื่อพิจารณา
สมบัติด้านกำลังอัดของไม้ไผ่แต่ละชนิดแล้ว จะเห็นว่าคล้าย
กับการอภิปรายผลของกำลังดึงของไม้ไผ่ โดยพบว่ากำลัง
อัดของไม้ไผ่มีความแตกต่างกัน  ขึ้นอยู่กับชนิดของไม้ไผ่
และวิธีการเพ่ิมความคงทนที่แตกต่างกันพบว่า ไม้ไผ่ซางที่
ผ่านการแช่น้ำและย่างไฟ มีกำลังอัดเพ่ิมข้ึน (580 และ 529 
กก./ตร.ซม. ตามลำดับ) จากไม้ไผ่ที่ไม่ผ่านกระบวนใดๆ 
(425กก./ตร.ซม.) ทั้งนี้ เนื่องจากการย่างไฟเป็นการไล่
ความชื้นในไม้ไผ่ซางให้ลดลงอย่างรวดเร็ว ทำให้เส้นใย
ของไม้ไผ่ซางจัดเรียงตัวชิดกันมากขึ้น มีความเหนียวมาก
ขึ้น ส่งผลให้กำลังอัดเพิ่มขึ้น ซึ่งไม้ไผ่รวกย่างไฟก็ให้ผล
คล้ายกันคือมีกำลังอัดเพ่ิมข้ึน (592 กก./ตร.ซม.) เมื่อเทียบ
กับไม้ไผ่รวกที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ (394 กก./ตร.ซม.)   
ขณะที่ไม้ไผ่สีสุกย่างไฟให้ผลตรงกันข้ามคือมีกำลังอัด
ลดลง (277 กก./ตร.ซม.) เมื่อเทียบกับไม้ไผ่สีสุกที่ไม่ผ่าน
กระบวนการใดๆ (402 กก./ตร.ซม.) ซึ่งอาจเกิดเนื่องจาก
ไม้ไผ่สีสุกเป็นไม้ไผ่ที่มีปล้องขนาดใหญ่ การให้ความร้อน
อาจทำให้เส ้นใยของไม ้ไผ ่ส ีส ุกขยายตัวออกจากกัน
มากกว่าจัดเรียงชิดกันเหมือนไม้ไผ่ซางและไม้ไผ่รวก แต่
ทั้งน้ีการแช่น้ำกลับทำให้ไม้ไผ่สีสุกมีกำลงอัดเพ่ิมข้ึน (439 
กก./ตร.ซม.) ขณะที่ไม้ไผ่รวกแช่น้ำกลับมีกำลังอัดลดลง 
(211 กก./ตร.ซม.) ซึ่งผลดังกล่าวมีความแตกต่างกันข้ึนอยู่
โครงสร้างภายในของไม้ไผ่แต่ละชนิด 

 เมื่อพิจารณากำลังอัดของไม้ไผ่ทั้ง 3 ชนิดที่ผ่าน
กระบวนการเพ่ิมความคงทนโดยใช้สารเคมี พบว่ากำลังอัด
ของไม้ไผ่มีความแตกต่างกัน  ข้ึนอยู่กับชนิดของไม้ไผ่และ
วิธีการเพ่ิมความคงทนที่แตกต่างกัน โดยพบว่าไม้ไผ่ซางที่
แช่ด้วยน้ำยา Boric Borax และน้ำยา CCB ที่ความเข้มข้น  
3 %  5 % และ 8% มีกำลังอัดเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับไมไ้ผ่
ซางที่ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ ซึ่งผลดังกล่าวคล้ายกับไม้ไผ่
สีสุกในทุกกรณี ยกเว้นไม้ไผ่สีสุกที่แช่น้ำยา Boric Borax 
ที่ความเข้มข้น 3 % โดยมีค่ากำลังอัดต่ำท่ีสุดที่ (249 กก./
ตร.ซม.) ขณะที่ไม้ไผ่รวกมีผลตรงกันข้ามกับไม้ไผ่ซางและ
ไม้ไผ่สีสุก คือ ไม้ไผ่รวกที่แช่น้ำยา Boric Borax ที่ความ
เข้มข้น  3 %  5 % และน้ำยา CCB ที่ความเข้มข้น  3 %  
5 % และ 8% มีกำลังอัดลดลงเมื่อเทียบกับไม้ไผ่รวกที่ไม่
ผ่านกระบวนการ ยกเว้นไม้ไผ่รวกที่แช่น้ำยา Boric Borax 
ที่ความเข้มข้น 8 % มีค่ากำลังอัดสูงที่สุดที่ (429 กก./ตร.
ซม.) 

6.3 สมบัติทางกายภาพของไม้ไผ่ที่ผ่านและไม่
ผ่านกระบวนการเพ่ิมความคงทน 
           จากผลการตรวจสอบการเปลี่ยนแปลงลักษณะ
ทางกายภาพของไม้ไผ่ทุกชนิดที่ผ่านกระบวนเพิ ่มความ
คงทนและไม่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทนในตารางที่ 
3 พบว่าไม่มีการตรวจพบการเปลี่ยนแปลงสีของเนื้อไม้ที่
เกิดจากเชื้อราในไม้ไผ่แต่ละชนิด ภายหลังจากการเก็บไว้
ในสภาวะปกติเป็นระยะเวลา 3 เดือน ซึ ่งผลดังกล่าว
แสดงให้เห็นว่าไม้ไผ่ทุกชนิดในทุกกระบวนการที่ทดสอบ 
อยู่ในสภาวะที่มีความชื้นต่ำหรืออยู่ในสภาวะที่แห้งจน
เชื้อราไม่สามารถเจริญเติบโตได้  ซึ่งสอดคล้องกับช่วงเวลา
ที่ทำการศึกษาที่เป็นช่วงฤดูหนาวและย่างเข้าสู ่ฤดูร้อน 
อากาศค่อนข้างแห้งและมีความชื ้นต่ำ สำหรับการ
เปลี่ยนแปลงลักษณะทางกายภาพของไม้ไผ่ที่ เกิดจาก
การเข้าทำลายเน้ือไม้ของแมลงน้ัน ได้มีการตรวจพบและ
สังเกตเห็นได้อย่างชัดเจน ในกรณีของไม้ไผ่สีสุกที่ไม่ผา่น
กระบวนการเพิ ่มความคงทนและที่ผ่านกระบวนการเพ่ิม
ความคงทนโดยการแช่น้ำ โดยเกิดขึ้นร้อยละ 15 และร้อย
ละ 3 ตามลำดับ ซึ่งรอยเจาะที่ตรวจพบเกิดขึ้นบริเวณข้อ
ปล้องด้านในของลำต้นเป็นส่วนใหญ่และมีผงไม้ที ่ เกิดขึ้น
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เน่ืองจากการเจาะของแมลง ดังรูปที่ 10 อกจากน้ียังพบ
การเจาะทำลายเน้ือไม้ของแมลงในไม้ไผ่ซางและไม้ไผ่รวกที่
ไม่ผ่านกระบวนการใดๆ เพียงเล็กน้อย คิดเป็นร้อยละ 1 
ของพื้นที่ผิวทั้งหมดของไม้ไผ่ที่พิจารณา ซึ่งน้อยกว่าที่พบ
ในไม้ผีสีสุก แต่ในปริมาณการถูกทำลายไม่เท่ากันข้ึนอยู่กับ
ชนิดของไม้ไผ่ 
            จากข้อมูลในตารางที่ 4  และรูปที่ 11 และรูปที่ 
12จะเห็นได้ว่าความสามารถในการดูดซึมสารเคมีของไม้ไผ่
และการเกาะติดของสารเคมีบนโครงสร้างไม้ไผ่แต่ละชนิด
มีความแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับชนิดของไม้ไผ่ ซึ่งภายหลัง
จากการนำไม้ไผ่ที ่ผ่านกระบวนการเพิ่มความคงทนโดยแช่
น้ำยา Boric Borax  และน้ำยา CCB ที่ความเข้มข้น 8 % 
เป็นเวลา 14 วัน มีการตรวจพบธาตุ B, Na, Cr และ Cu บน
โครงสร้างไม้ไผ่ โดยพบว่า ไม้ไผ่ซางมีความสามารถในการ
ดูดซึมธาตุ B และธาตุ Na ได้ดีกว่า ไม้ไผ่สีสุกและไม้ไผ่รวก 
ซึ่งให้ผลคล้ายกับการแช่น้ำยา CCB โดยไม้ไผ่ซางมีการดูด
ซึมธาตุ B ในน้ำยา CCB ได้ดีกว่าไม้ไผ่สีสุกและไม้ไผ่รวก 
ขณะที่ไม้ไผ่ซางมีการดูดซึมธาตุ Na ในน้ำยา CCB ได้น้อย
กว่าไม้ไผ่สีสุกและไม้ไผ่รวก สำหรับความสามารถในการ
ดูดซึมธาตุ Cr และธาตุ Cu ในน้ำยา CCB พบว่าไม้ไผ่สีสุก
สามารถดูดซึมธาตุ Cr และธาตุ Cu ได้ดีกว่าไม้ไผ่รวกและ
ไม้ไผ่ซาง  
 
  7.  สรุป  
        จากผลการวิจัยที่ได้ศึกษากระบวนการเพิ่มความ
คงทนของไม้ไผ่โดยการใช้สารเคมีและไม่ใช้สารเคมี ทำให้
ทราบแนวทางที่เหมาะสมในการยืดอายุการใช้งานของไม้
ไผ่ 3 ชนิด ได้แก่ ไม้ไผ่ซาง ไม้ไผ่รวก และไม้ไผ่สีสุก สำหรับ
ใช้ในงานโครงสร้าง เมื่อพิจารณาผลของกระบวนการเพ่ิม
ความคงทนต่อกำลังดึงและกำลังอัดของไม้ไผ่ 3 ชนิด 
สามารถสรุปได้ดังน้ี  
    1. ผลกระทบของกระบวนการเพิ่มความคงทน
ต่อกำล ังของไม ้ไผ ่  พบว่าไม ้ไผ ่ซางและไม้ไผ ่ส ีส ุกมี
พฤติกรรมที่คล้ายคลึงกัน แต่มีความแตกต่างจากไม้ไผ่รวก
อย่างมีนัยสำคัญ ทั้งน้ีอาจเกิดจากไม้ไผ่ซางและไม้ไผ่สีสุก 
เป็นไม้ไผ่ที่มีปล้องขนาดใหญ่และมีรูตรงกลางปล้องขนาด

ใหญ่ตามไปด้วย ในขณะที่ไม้ไผ่รวก เป็นไม่ไผ่ที่มีขนาดเล็ก 
มีความหนาแน่นของเส้นใยสูง การรับแรงดึงและแรงอัดจึง
มีผลแตกต่างกันไปตามลักษณะโครงสร้างภายในของไม้ไผ่ 

2. เมื่อพิจารณาจากผลการทดสอบกำลังดึงและ
กำลังอัด โดยไม่คำนึงถึงผลของประสิทธิภาพในการเพ่ิม
ความคงทนพบว่าน้ำยา CCB ที่ความเข้มข้น 3% เหมาะ
สำหรับใช้ในการเพิ ่มความคงทนของไม้ไผ่ซางและไม้ไผ่
สีสุก และน้ำยา Boric Borax ที่ความเข้มข้น 5% เหมาะ
สำหรับใช้ในการเพ่ิมความคงทนของไม้ไผ่รวก 
    3. จากผลการศึกษาสมบัติทางกายภาพของไม้
ไผ่ แสดงให้เห็นว่ากระบวนการเพิ่มความคงทนของไม้ไผ่
โดยวิธีต่างๆ มีประสิทธิภาพในการยืดอายุไม้ไผ่ไม่เทา่กัน 
ทั้งน้ีวิธีการไม่ใช้สารเคมีมีประสิทธิภาพในการยืดอายุไม้ไผ่
ได้น้อยกว่าวิธีการใช้สารเคมี   
     4. ไม้ไผ่ที่ผ่านกระบวนกระบวนการเพิ่มความ
คงทนโดยการใช้สารเคมี ได้แก่ การแช่น้ำยา Boric Borax 
และ น้ำยา CCB พบว่าไม่มกีารเข้าทำลายเน้ือไม้ของแมลง 
โดยน้ำยา CCB จะให้ผลในการป้องกันด้านการเกิดเชื้อรา
และแมลงทำลายไม้ดีกว่าน้ำยา Boric Borac ทั้งนี้เพราะ
ในน้ำยา CCB มีส่วนประกอบของสารคอปเปอร์ซัลเฟต 
ซึ่งมีธาตุทองแดงเป็นธาตุองค์ประกอบที่สามารถป้องกัน
การเกิดเชื้อราและยังมีส่วนผสมของกรดบอริกที่สามารถ
ป้องกันแมลงทำลายไมไ้ด้  
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