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Creation of Packaging for Ready-to-Cook Bangkha Thai Jasmine Rice
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บทคัดย่อ

	 การวิจัยเรื่องน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยอ�ำนวยความสะดวกในการหุงต้ม ปกป้องรักษา

คุณภาพของข้าว และการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์และเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์เพื่อสร้างสรรค์อัตลักษณ์ไทยและข้าวหอมมะลิ

บางคล้า การด�ำเนินการวิจัยสามารถแบ่งเป็นขั้นตอนใหญ่ๆ ออกเป็น 2 ส่วนดังนี้ 1) การค้นหาลักษณะของรูปแบบ วัสดุ 

และโครงสร้างบรรจภุณัฑ์ เป็นการศกึษาในส่วนต่างๆ โดยได้น�ำหลกัแนวคดิจากภมูปัิญญาไทยมาเชือ่มโยงกบัการสร้างสรรค์

บรรจุภัณฑ์ตามแนวคิดเศรษฐกิจสร้างสรรค์ ผนวกกับหลักการแนวคิดเชิงเหตุและผล ข้อมูลจากการส�ำรวจภาคสนามของ

กลุม่ตวัอย่างจ�ำนวน 420 คน ในพืน้ทีเ่ศรษฐกจิตอนกลางกรงุเทพมหานคร และนทิรรศการ THAIFEX 2015 จากการทดลอง

ต้นแบบบรรจุภัณฑ์ และ แบบสอบถาม มาวิเคราะห์ข้อมูล 2) น�ำลักษณะและรูปแบบที่ได้จากการวิเคราะห์เปรียบเทียบ 

ในส่วนแรกมาใช้ในการออกแบและพฒันาบรรจุภณัฑ์ และเรขศลิป์บนบรรจุภณัฑ์ จากนัน้จงึน�ำไปให้ผูเ้ชีย่วชาญเพือ่ประเมนิผล 

เพื่อหาข้อสรุปได้บรรจุภัณฑ์ที่มีความเหมาะสม ผลการวิจัย พบว่า 1) บรรจุภัณฑ์เกิดจากการน�ำแนวคิดจากภูมิปัญญาไทย

มาบูรณาการสร้างสรรค์กับการหุงต้มด้วยเตาอบไมโครเวฟ เป็นบรรจุภัณฑ์ที่สามารถอ�ำนวยความสะดวกในการหุงต้มด้วย

วิธีที่ง่ายรวดเร็วเหมาะกับผู้บริโภคยุคใหม่ และสามารถรักษาอัตลักษณ์และรสชาติของข้าวสวยที่หุงสุกได้ดี ด้วยคุณลักษณะ

ของข้าวทีส่กุสม�ำ่เสมอและข้าวสกุไม่ไหม้ตดิก้นภาชนะ 2) การสร้างสรรค์เรขศลิป์บนบรรจภัุณฑ์ประกอบด้วย 4 แนวทาง ได้แก่ 

คณุภาพของผลติภณัฑ์/สนิค้า แหล่งท่ีมา คณุค่าทางวฒันธรรมไทย และภาพลกัษณ์ท่ีทนัสมยั สรปุได้ว่าการสร้างสรรค์เรขศลิป์

บนบรรจุภัณฑ์ ที่น�ำแนวทางการออกแบบเกี่ยวกับคุณค่าทางวัฒนธรรมไทยผนวกกับคุณภาพของผลิตภัณฑ์เป็นแนวทางที่

ได้รับการประเมินสูงสุดด้วยค่า x = 4.67 และ S.D. = 0.577 จึงเป็นรูปแบบที่เหมาะสมส�ำหรับการสร้างสรรค์อัตลักษณ์ไทย

และคุณค่าของผลิตภัณฑ์

ค�ำส�ำคัญ: บรรจุภัณฑ์สะดวกหุง   ข้าวหอมมะลิบางคล้า   อัตลักษณ์

Abstract

	 The objectives of this research are 1) to create new packaging that convenient to cook and protect 

the product and 2) to create graphic on packaging that inform Thai identity. The research methods can be 

divided into two main steps as follows. The first step is to study the forms, material and structural package. 

Information are gathered from Thai wisdoms, linked to innovation on creative economy based and combined 

with the concepts of causes and effects, data derived from the field survey of 420 samples in CBD Bangkok 

and THAIFEX 2015, prototype testing, interviews and data analysis. The second step is to analyze the data 

and apply them in development for package design and graphic on packaging. The results showed that:  

1) packaging was created by the concept of Thai wisdom to develop the new packaging that provided  

convenience in easy cooking way for modern consumers and treated identities & taste of rice. The rice was 

cooked consistently well and do not stuck to the bottom of container, and 2) creation for graphics on packaging 

1	 สาขาวิชาออกแบบผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนสุนันทา
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in four themes are: quality & taste, the product origin, Thai culture and modern image. The suitable way for 

packaging was Thai culture theme, combined with the quality and taste of Thai jusmine rice. It was the best 

theme to create identity with the mean score, 4.67, and a standard deviation, 0.57.
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1. บทน�ำ

	 ประเทศไทยเป็นประเทศเกษตรกรรมมาแต่โบราณกาล มีความเจริญทางวัฒนธรรมที่มีภูมิหลังยาวนานอันเกิดจาก

การเกษตรทีส่มบรูณ์อนัมข้ีาวเป็นอาหารและสินค้าหลักของประเทศ ในสมัยกรุงสโุขทยัม ีค�ำกล่าวว่า “เมือ่ช่วงพ่อขนุรามค�ำแหง

เมืองสโุขทยัน่ีด ีในน�ำ้มปีลาในนามข้ีาว” ค�ำกล่าวน้ีย่อมแสดงถงึความอดุมสมบรูณ์อนัมข้ีาวเป็นพชืหลกัเคยีงคู่มากบัประเทศไทย

ตั้งแต่โบราณกาล และเม่ือพูดถึงข้าวแล้วข้าวหอมมะลินั้นเป็นข้าวที่เป็นสายพันธุ์ข้าวพื้นถิ่นที่มีถิ่นก�ำเนิดในประเทศไทย  

ด้วยคุณลกัษณะพเิศษทีม่กีลิน่หอมคล้ายใบเตย ข้าวหอมมะลิแท้จะมลีกัษณะจ�ำเพาะท่ีโดดเด่นเหนอืข้าวอืน่ๆ ในด้านความหอม 

และความนุม่นวลของข้าว ข้าวมเีมลด็ยาวเมือ่สแีล้วจะขาวและใส จากลกัษณะดงักล่าวท�ำให้ข้าวหอมมะลเิป็นทีรู้่จกัเป็นอย่างดี

ทั้งตลาดภายในและต่างประเทศ ก�ำเนิดของข้าวหอมมะลิเร่ิมเมื่อประมาณ 50 ปีที่แล้ว โดยท้องท่ีอ�ำเภอบางคล้า จังหวัด

ฉะเชงิเทรา มคีวามส�ำคญัทีเ่กีย่วโยงกบัข้าวหอมมะลใินฐานะถิน่ก�ำเนดิของข้าวหอมมะลไิทย ซึง่ทางราชการเรยีกว่าข้าวขาว

ดอกมะลิ 105 (มีชื่อเต็มว่า ข้าวดอกมะลิ 4-2-105 เลข 4 หมายถึง อ�ำเภออันดับที่ 4 ได้แก่อ�ำเภอบางคล้า) และเลข 105 

หมายถงึ ข้าวรวงที ่105 ซึง่เป็นรวงข้าวท่ีเลือกคดัพันธ์ุออกมาได้เพือ่ให้สะดวกต่อการเรยีกจงึเรยีกกนัสัน้ๆ ว่าขาวดอกมะล ิ105 

ต่อมาข้าวหอมมะลิได้ถูกน�ำไปส่งเสริมให้ปลูก และแพร่หลายในพื้นที่ส่วนอื่นๆ ของประเทศ และให้ผลผลิตที่ดีและแพร่หลาย

ในพืน้ทีอ่ื่นๆ โดยเฉพาะในพ้ืนทีแ่ถบภาคอสีานตอนใต้ ทีใ่ห้ผลผลิตท่ีมคีณุภาพดีใกล้เคยีงถิน่ก�ำเนดิและสร้างชือ่เสียงให้กบัประเทศ

ในเวลาต่อมา แต่อย่างไรก็ดีข้าวหอมมะลิบางคล้าก็ยังมีคุณสมบัติที่โดดเด่นพิเศษในด้านความเหนียวนุ่มนวลและกลิ่นหอม

ของข้าว โดยเฉพาะเมื่อเพ่ิงหุงเสร็จใหม่ๆ ซึ่งเป็นอัตลักษณ์ที่โดดเด่นของข้าวหอมมะลิบางคล้าที่มีเหนือข้าวหอมมะลิจาก

แหล่งอื่น ดังนั้นจึงควรน�ำมาบริโภคเมื่อหุงเสร็จใหม่ๆ ควรหุงในปริมาณพอดีบริโภคในแต่ละครั้งและการบริโภคข้าวสวยที่หุง

ทิ้งไว้ข้ามมื้อจะท�ำให้เสียอรรถรสที่ได้รับไปมาก

	 ส�ำหรับความส�ำคัญของบรรจุภัณฑ์หรือหีบห่อที่มีต่อข้าวหอมมะลินั้น แม้ว่าข้าวหอมมะลิไทยจะได้รับการกล่าวขาน

ว่าเป็นข้าวชัน้ดทีีม่คีวามหอมอร่อย แต่เนือ่งจากมกีารน�ำข้าวท้องถิน่ทีม่เีกรดต�ำ่กว่ามาผสมข้าวหอมมะลไิทย ท�ำให้คนบรโิภค

ข้าวดังกล่าวนั้นมีความเข้าใจถึงคุณภาพข้าวไทยผิดไป ดังนั้นบรรจุภัณฑ์จึงเป็นทางออกท่ีดีอย่างหน่ึงในการช่วยแก้ปัญหา 

ดังกล่าว ด้วยการช่วยรักษาคุณภาพข้าวหอมมะลิของไทยและลดความเสื่อมสภาพของข้าวจากสภาพแวดล้อม นอกจากนี้

การหงุต้มข้าวทีถู่กหลกัวิธกีเ็ป็นสิง่ทีมี่ความส�ำคญัต่อคณุภาพและรสชาตขิองข้าว โดยเฉพาะข้าวหอมมะลิบางคล้าทีม่อีตัลกัษณ์

โดดเด่นในเรือ่งกลิน่หอมและความเหนยีวนุม่นวลของข้าวทีค่วรบรโิภคเมือ่ข้าวเพิง่หุงต้มเสรจ็ใหม่ๆ รวมถงึการออกแบบเรขศลิป์

บนบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยสร้างสร้างอัตลักษณ์ให้กับผลิตภัณฑ์ ดังนั้นการวิจัยครั้งนี้จึงมีค�ำถามของการวิจัย คือ

	 1.	บรรจุภัณฑ์อย่างไรจะช่วยช่วยรักษาคุณภาพข้าวหอมมะลิ และลดความเสื่อมสภาพของข้าวจากสภาพแวดล้อม

	 2.	การสร้างสรรค์บรรจภุณัฑ์อย่างไรทีเ่ป็นเสมอืนภาชนะทีช่่วยอ�ำนวยความสะดวกในการตอบโจทย์เรือ่งการหงุต้ม

ข้าวด้วยวธิทีีง่่ายๆ และสะดวกสบายทีม่กัเป็นปัญหาใหญ่โดยเฉพาะผูบ้รโิภคยคุใหม่ทีถ่วลิหาความสะดวกสบายในการบรโิภค 

และยังรักษาอัตลักษณ์โดดเด่นของข้าวหอมมะลิบางคล้า

	 3.	การสร้างสรรค์เรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์อย่างไรที่จะช่วยสะท้อนบุคลิกลักษณะของผลิตภัณฑ์ และช่วยสร้างสรรค์

อัตลักษณ์ไทยและคุณค่าของผลิตภัณฑ์
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	 จากค�ำถามการวิจัยข้างต้น จึงต้องมีการท�ำการวิจัย เพื่อน�ำมาประยุกต์ใช้ในการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์ที่สามารถ

รักษาอัตลักษณ์ที่โดดเด่น ช่วยสร้างคุณภาพและความน่าเชื่อถือ สามารถรักษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ได้ และเห็นถึงคุณค่าและ

ลักษณ์เด่นของสินค้า เพ่ือให้มีลักษณะน่าสนใจ ช่วยรักษาภาพลักษณ์สินค้าและคุณค่าของผลิตภัณฑ์ ซึ่งท้ังหมดนี้จึงเป็น

บทบาทของการวิจัยเพื่อสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์อย่างเป็นรูปธรรม นอกจากความส�ำคัญทางเศรษฐกิจแล้ว 

ความส�ำคัญอีกด้านที่ไม่ยิ่งหย่อนไปกว่ากันก็ คือ การมีส่วนช่วยบอกกล่าวรักษาถิ่นก�ำเนิดข้าวหอมมะลิไทยที่มีความส�ำคัญ

ในเชิงประวัติศาสตร์ข้าวไทยรวมถึงวิถีชีวิต และอาชีพชาวนาที่สืบทอดกัน

2. วัตถุประสงค์การวิจัย

	 1.	ศึกษารูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยอ�ำนวยความสะดวกในด้านการหุงต้มข้าว และปกป้องรักษาคุณภาพของข้าว

	 2.	ออกแบบเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ ที่สะท้อนถึงผลิตภัณฑ์และอัตลักษณ์ไทย

3. วิธีด�ำเนินการวิจัย

	 ในการวจิยัครัง้นี ้ผูว้จิยัได้รวบรวมข้อมลูท้ังปฐมภูมแิละทติุยภูม ิรวมถงึการส�ำรวจภาคสนามเพือ่การศกึษาเป็นข้อมลู

ประกอบการวิจัย จากนั้นจึงน�ำข้อมูลที่ได้รับการวิเคราะห์ มาเข้าสู่กระบวนการออกแบบ และพัฒนาผลิตภัณฑ์ ซึ่งสามารถ

แบ่งเป็นขั้นตอน ดังนี้

	 3.1	 การศึกษาค้นหาลักษณะของรูปแบบ วัสดุ และโครงสร้างบรรจุภัณฑ์

	 	 3.1.1	 การค้นหาลักษณะของรูปแบบ วัสดุ และโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ เพื่อให้ทราบถึงรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่

สอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ ซึ่งประกอบด้วยขั้นตอนดังนี้

	 	 	 3.1.1.1	 การเก็บรวบรวมข้อมูล รายละเอียดของคุณสมบัติ วัสดุ รูปแบบ วรรณกรรม/งานวิจัย

	 	 	 3.1.1.2	 ส�ำรวจ และวิเคราะห์เปรียบเทียบ

	 	 	 3.1.1.3	 น�ำผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากส่วนที่ 1 และ 2 มาสรุปและประเมินคุณค่า เพื่อทราบถึงวัสดุ 

รูปแบบ โครงสร้าง และอัตลักษณ์บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์

	 3.2	 การสร้างสรรค์ออกแบบบรรจุภัณฑ์ น�ำข้อมูลที่ได้จากการวิเคราะห์เปรียบเทียบในส่วนแรก มาเป็น

แนวทางการออกแบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ และเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์

	 	 3.2.1	 การออกแบบส่วนบรรจภุณัฑ์ น�ำข้อมูลทีไ่ด้จากการวเิคราะห์ เพือ่มาท�ำการทดลอง หารปูแบบโครงสร้าง

บรรจภุณัฑ์ หลงัจากนัน้จงึน�ำมาประเมนิประสทิธภิาพจากแบบสอบค่าคะแนนด้านลกัษณะทางกายภาพและอรรถรสของข้าว

ที่ได้หุงจากบรรจุภัณฑ์สร้างสรรค์ขึ้น โดยการทดลองจากกลุ่มตัวอย่างจ�ำนวน 420 คน

	 	 3.2.2	 การออกแบบส่วนเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ โดยน�ำข้อมูลจากแบบสอบถามของผู้บริโภคมาประกอบเพื่อ

เป็นแนวทางการออกแบบ ได้รปูแบบจ�ำนวน 13 รปูแบบ จากนัน้จงึน�ำมาประเมนิประสทิธภิาพแบบค่าคะแนนโดยผูเ้ชีย่วชาญ

ด้านการออกแบบจ�ำนวน 3 ท่าน เพื่อหาเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม

	 3.3	 สรุปผลการวิเคราะห์ค่าสถิติเบื้องต้นในรูปแบบตารางพร้อมการอธิบาย	

		  ประชากรและกลุม่ตวัอย่าง ได้แก่ กลุม่เป้าหมายคือ ผูบ้ริโภคสมยัใหม่ทีช่ืน่ชอบความสะดวกสบายและอรรถรส

ของข้าวหอมมะลไิทย มรีายได้ระดบัปานกลางขึน้ไป โดยกลุม่ตวัอย่างทีศ่กึษาประกอบด้วยผูบ้รโิภคทีไ่ด้จากการสุม่แบบเจาะจง

พืน้ที ่ได้แก่ ผูจ้บัจ่ายใช้สอย ณ ศนูย์การค้าในพ้ืนทีเ่ศรษฐกจิตอนกลางกรงุเทพมหานคร และผูเ้ข้าชมในงาน THAIFEX 2015 

IMPACT เมืองทองธานี จ�ำนวน 420 คน โดยวิธีการสุ่มแบบบังเอิญ
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	 เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัย ได้แก่ แบบสอบถามเพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภค และบรรจุภัณฑ์ ซึ่งประกอบด้วย

เนือ้หา 3 ส่วน ได้แก่ ข้อมลูทัว่ไปของผูบ้ริโภค รปูแบบและอตัลกัษณ์ของบรรจภัุณฑ์ แบบสอบถามด้านลกัษณะทางกายภาพ

และอรรถรสของข้าว และแบบประเมินประสิทธิภาพจากผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ

4. ผลการวิจัย

	 เป็นการน�ำเสนอข้อมลูทัว่ไปของประชากรทีศ่กึษาและผลการวิเคราะห์ข้อมลูทัว่ไป ข้อมลูเกีย่วกบัพฤตกิรรมผูบ้ริโภค

และอัตลักษณ์บนบรรจุภัณฑ์ การทดลองต้นแบบบรรจุภัณฑ์ และการเปรียบเทียบข้าวสวยท่ีหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้ากับ

บรรจุภัณฑ์ หรือภาชนะบรรจุที่สร้างสรรค์ใหม่ เพื่อน�ำข้อมูลทั้งหมดไปสู่แนวทางการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์สะดวกหุงส�ำหรับ

ข้าวหอมมะลิบางคล้า

ตารางที่ 1 แสดงข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา

รายการ จ�ำนวน ร้อยละ

1.	 เพศ

	 -	 ชาย

	 -	 หญิง

2.ภูมิล�ำเนา

	 -	 กรุงเทพฯ และปริมณฑล

	 -	 อื่นๆ

3.	 ระดับการศึกษา

	 -	 ต�่ำกว่าปริญญา

	 -	 ปริญญาตรี ขึ้นไป

4.	อาชีพ

	 -	 เจ้าของกิจการ

	 -	 พนักงานบริษัท

	 -	 ข้าราชการ และ พนักงานของรัฐ

	 -	 นักศึกษา

	 -	 อื่นๆ

5.	ความถี่ในการบริโภคอาหารที่บ้าน

	 -	 1-2 ครั้ง / สัปดาห์

	 -	 3-4 ครั้ง / สัปดาห์

	 -	 มากกว่า 4 ครั้ง / สัปดาห์

	 -	 นานๆ ครั้ง

6.	ขนาดการบริโภคต่อครั้งต่อบุคคล

	 -	 1 จาน / ชามพูน

	 -	 2 จาน / ชามพูน

	 -	 มากกว่า 2 จาน / ชามพูน

180

240

220

200

75

345

91

182

40

85

22

79

208

85

48

358

41

21

42.86

57.14

52.38

47.62

17.85

82.15

21.67

43.33

9.52

20.23

5.24

18.18

49.59

20.23

11.43

85.24

9.76

5.00
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ตารางที่ 1 แสดงข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษา (ต่อ)

รายการ จ�ำนวน ร้อยละ

7.	ปัญหาที่พบบ่อยของการหุงข้าวหอมมะลิ

	 -	 ข้าวไหม้ติดภาชนะ

	 -	 ข้าวแฉะ

	 -	 ข้าวไม่สุก

	 -	 ข้าวสุกไม่สม�่ำเสมอ

8.	การน�ำเสนอถึงลักษณะที่สะท้อนถึงอัตลักษณ์

	 -	 เน้นคุณลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ์

	 -	 เน้นสัญลักษณ์ สถานที่ และสถาปัตยกรรมที่ส�ำคัญ

	 -	 เน้นความประณีตงดงาม ตามแบบวัฒนธรรมไทย

	 -	 เน้นลักษณะลวดลายเส้นสายกราฟิกตามแบบสากลสมัยใหม่ 

215

135

28

42

159

82

128

51

51.19

32.14

6.66

10.00

37.85

19.52

30.48

12.14

ที่มา: ผู้วิจัย (2558)

	 จากตารางที่ 1 แสดงข้อมูลทั่วไปของประชากรที่ศึกษาจ�ำนวนทั้งสิ้น 420 คน สรุปได้ดังนี้ ผู้ที่ตอบแบบสอบถาม

ประกอบด้วยบุคคลที่เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย โดยคิดเป็นร้อยละ 57.14 และ 42.86 ตามล�ำดับเป็นผู้ที่มีภูมิล�ำเนาอยู่

ในเขตกรุงเทพและปริมณฑล มากกว่าต่างจังหวัดคิดเป็นร้อยละ 52.38 และ 47.62 ตามล�ำดับโดยมีระดับการศึกษาในระดับ

ปริญญาตรีขึ้นไป เป็นระดับการศึกษาที่สูงสุดร้อยละ 82.15 มีอาชีพพนักงานบริษัท เจ้าของกิจการ และนักศึกษา ในสัดส่วน

ทีม่ากทีสุ่ดร้อยละ 43.33 21.67 และ 20.23 ตามล�ำดับ ความถ่ีในการบรโิภคอาหารท่ีบ้าน 3-4 ครัง้ต่อสปัดาห์ ร้อยละ 49.52 

และความถี่มากกว่า 4 ครั้งต่อสัปดาห์และ 1-2 ครั้งต่อสัปดาห์มีปริมาณท่ีใกล้เคียงกันคิดเป็นร้อยละ 20.23 และ 18.80  

ตามล�ำดับ ส�ำหรับขนาดบริโภคต่อครั้งต่อบุคคลมีปริมาณ 1 จานมากที่สุดถึงร้อยละ 85.24 ส�ำหรับปัญหาที่พบสูงสุดในการ

หุงข้าวหอมมะลิ ได้แก่ ข้าวไหม้ติดภาชนะ ร้อยละ 51.19 รองลงมา คือ ข้าวแฉะ และข้าวสุกไม่สม�่ำเสมอ ร้อยละ 32.14 

และ 10.00 ตามล�ำดับ และเรื่องการน�ำเสนออัตลักษณ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าในบรรจุภัณฑ์ข้าวหอมมะลิบางคล้า นั้นเห็นด้วยกับ

การเน้นคณุลกัษณะเด่นของข้าวหอมมะลแิละการน�ำความประณตีงดงามตามแบบวฒันธรรมไทย มาใช้ในการน�ำเสนอในอตัรา

สูงสุดคิดเป็น ร้อยละ 37.85 และ 30.48 ตามล�ำดับ

	 การศึกษาวิเคราะห์วัสดุบรรจุภัณฑ์อ่อนเพื่อเป็นบรรจุภัณฑ์ปฐมภูมิ จากการวิเคราะห์เรื่องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์

เพื่อรักษาคุณภาพข้าวสารเพื่อส่งออกของ งามชื่น คงเสรี และคณะ (2542) พบว่าการปิดผนึกแบบสุญญากาศและแบบใส่

สารดูดออกซิเจนในถุงไนลอน และถุงอลูมิเนียมฟอยล์ ในอุณหภูมิที่ 15 องศาเซลเซียสเป็นระยะเวลา 6 เดือน จะป้องกัน

การเกดิแมลงรวมถงึการรักษากลิน่ในข้าวหอมได้ด ีคณุภาพข้าวสุกจะมคีวามนุม่ ขาว เหนยีว และความเหล่ือมมนัลดลงเลก็น้อย 

สามารถชะลอการเปลีย่นแปลงคณุภาพข้าวสกุได้ด ีซึง่สอดคล้องกบัการศกึษาของอมรรตัน์ ถนนแก้ว และวราภรณ์ เรอืงรตัน์ 

(2551) พบว่าบรรจุภัณฑ์ไนลอนและอลูมิเนียมฟอยล์ แบบสุญญากาศ และแบบการใช้สารดูดออกซิเจนร่วมด้วย จะป้องกัน

การเกิดกลิ่นหืนได้ไม่แตกต่างกัน โดยที่ผู้บริโภคยังให้การยอมรับในระดับเดียวกับข้าวที่ไม่ผ่านการเก็บรักษา ท�ำให้ทราบว่า

บรรจภุณัฑ์ทัง้วสัดไุนลอนและอลมูเินยีมฟอยล์มคีวามเหมาะสมทีจ่ะใช้ในการท�ำเป็นบรรจุภัณฑ์ชนดิอ่อนเพือ่บรรจุข้าว หากน�ำมา

เปรียบเทียบเรื่องต้นทุนของถุงไนลอนและอลูมิเนียมฟอยล์ จะเห็นว่าถุงไนลอนโดยเฉพาะถุงไนลอนแบบสุญญากาศจะใช้

ต้นทนุทีถ่กูกว่า นอกจากนัน้ยงัมคีวามเหนยีวและทนต่อการฉกีขาดมากกว่า จากผลการศกึษาดงักล่าวข้างต้นผู้วจิยัได้น�ำผล

ดงักล่าวมาต่อยอด โดยการน�ำข้าวสารหอมมะลบิางคล้า มาบรรจลุงบนถงุไนลอนแบบสญุญากาศ ซึง่เป็นบรรจุภณัฑ์แบบอ่อน

ที่มีความเหมาะสมในการใช้บรรจุข้าวสารเนื่องด้วยราคาท่ีประหยัด และกระบวนการบรรจุท่ีเหมาะสมและไม่ยุ่งยากมากนัก 

โดยน�ำมาบรรจุในถุงขนาด 1 กิโลกรัมจ�ำนวน 2 ถุง โดยจัดเก็บไว้บนชั้นวางสินค้าภายในบ้านที่อุณหภูมิห้อง โดยถุงแรก
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เป็นข้าวสารทีบ่รรจถุงุไนลอนแบบสญุญากาศจดัเกบ็เป็นเวลา 9 เดอืน และถงุทีส่องเป็นข้าวสารทีบ่รรจถุงุไนลอนแบบสญุญากาศ

จดัเกบ็เป็นเวลา 1 ปี 6 เดอืน พบว่าข้าวสารถงุทีส่องจะเปลีย่นสอีอกเหลอืงคล�ำ้ขึน้จากถงุแรกเลก็น้อยไม่มมีอด เมือ่น�ำมาหงุ

จะได้ข้าวสารทีค่งคณุภาพใกล้เคียงกนั โดยยงัคงกลิน่หอมและเมลด็นุม่นวล ทีส่�ำคญัไม่มกีลิน่หนื โดยข้าวในถุงทีส่องความนุม่

และกลิ่นหอมและการมียางข้าวน้อยกว่าข้าวบรรจุถุงในถุงที่หนึ่ง แต่ลักษณะของข้าวสารในถุงที่สองจะเป็นตัวมากกว่าเมื่อใช้

ปรมิาณน�ำ้และเวลาของการหงุเท่ากนั แต่อย่างไรกต็ามกถ็อืว่าคณุภาพของข้าวท่ีผ่านการหงุเป็นท่ียอมรบัได้ท้ังสองชดุ จงึสรุป

ได้ว่า ถุงไนลอนแบบสุญญากาศจึงเป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์เหมาะท่ีจะใช้เป็นบรรจุภัณฑ์อ่อนท่ีจะใช้ส�ำหรับการบรรจุข้าวสาร 

หอมมะลิได้ดี (ดูรูปที่ 1 ประกอบการอธิบาย) ส�ำหรับขนาดบรรจุควรประกอบด้วยหน่วยบรรจุขนาดเล็กหน่วยละ 200 กรัม 

/ 1 หน่วยบริโภค / บุคคลซึ่งเมื่อหุงสุกแล้วจะมีปริมาณข้าวประมาณ 1 จาน / ชามพูน และเป็นความสะดวกในการหุงต้ม

ส�ำหรับการบริโภคหมดในแต่ละครั้ง (จากตารางที่ 1 - ข้อที่ 6 ประกอบการอธิบาย)

รูปที่ 1 การเปรียบเทียบข้าวหอมมะลิบางคล้าที่บรรจุถุงไนลอนแบบสุญญากาศจัดเก็บในเวลา 9 เดือน และ 1 ปี 6 เดือน

จะเห็นว่าลักษณะทางกายภาพของข้าวสารในถุงด้านขวามือ (ถุงที่เก็บ 1 ปี 6 เดือน) ข้าวสารจะเปลี่ยนเป็นสีเหลือง

เข้มขึ้นเล็กน้อยจนเกือบไม่ต่างกันทั้งสองถุงไม่พบมอด เมื่อน�ำมาหุงจะได้ข้าวสารที่คงคุณภาพใกล้เคียงกัน

โดยยังคงกลิ่นหอมและนุ่มนวลที่ส�ำคัญไม่มีกลิ่นหืน

ที่มา: ผู้วิจัย (2558)

	 จากแบบสอบถามข้อมูลท่ัวไปของประชากรที่ศึกษา พบว่าปัญหาที่พบบ่อยของการหุงข้าวหอมมะลิเป็นเร่ืองของ 

ข้าวไหม้ติดก้นภาชนะ ข้าวแฉะ และข้าวสุกไม่สม�่ำเสมอ ตามล�ำดับ (ดูตารางที่ 1 ประกอบการอธิบาย) ท�ำให้เกิดแนวคิด

เพือ่ค้นหาวธิกีารเพือ่แก้ปัญหาดงักล่าวท่ีเกดิขึน้ จากแนวคดิทีว่่าข้าวไทยจะหงุให้อร่อยต้องหงุแบบไทยดังนัน้จึงน�ำภูมปัิญญาไทย

เรื่องการหุงต้มข้าวมาศึกษาและพบว่าการหุงต้มข้าวในแต่ละลักษณะให้ผลที่แตกต่างดังนี้

	 การหุงข้าว มีทั้งแบบการหุงแบบเช็ดน�้ำและไม่เช็ดน�้ำ วิธีการหุงข้าวทั้งสองวิธีเป็นการท�ำให้ข้าวสุกจากการถ่ายเท

ความร้อนจากแหล่งก�ำเนดิความร้อนผ่านก้นภาชนะสูข้่าวสารและน�ำ้ การถ่ายเทความร้อนบางส่วนนัน้ถกูถ่ายเทโดยตรงจาก

ภาชนะสู่เมล็ดข้าวสารที่กองอยู่ก้นภาชนะ เป็นการถ่ายเทความร้อนด้วยการน�ำความร้อนโดยตรงจากภาชนะ จึงมีปัญหา 

ที่พบมากที่สุดคือข้าวไหม้เกรียมติดก้นภาชนะได้ และหากใช้น�้ำในอัตราส่วนที่มากเกินไปก็ท�ำให้ข้าวที่หุงแฉะ วิธีดังกล่าว 

รวมถึงการหุงข้าวด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้าที่เป็นที่แพร่หลายที่สุดในปัจจุบัน

	 การหลามข้าว เป็นวธิกีารทีท่�ำให้ข้าวสกุมลีกัษณะคล้ายการหงุข้าวแบบไม่เชด็น�ำ้แต่มคีวามยุง่ยากมากกว่าในการ

ควบคมุความร้อนในกระบอกไม้ไผ่ ใช้เวลานานในการหลามข้าวมาก หากไม่ช�ำนาญมโีอกาสสงูทีข้่าวจะไหม้ตดิภาชนะเพราะ

เป็นการถ่ายเทความร้อนโดยการน�ำความร้อน คอื การรบัความร้อนโดยตรงสูข้่าวเหนยีวทีห่ลามอยูภ่ายในภาชนะเช่นเดยีวกบั

วิธีการหุงข้าว

	 การนึ่งข้าวด้วยลังถึง เป็นวิธีการท�ำให้ข้าวสุกโดยการพาความร้อนของไอน�้ำจากน�้ำท่ีต้มเดือดสู่เมล็ดข้าวจึงเป็น 

การถ่ายเทความร้อนในทางอ้อม จากการพาความร้อนของไอน�ำ้เดอืดจงึมอีณุหภมูทิีส่ม�ำ่เสมอกว่าการน�ำความร้อน จงึไม่พบ

การไหม้ของข้าวที่ติดก้นภาชนะ ลักษณะการนึ่งเป็นระบบปิด ความร้อนจะหมุนเวียนท�ำให้ข้าวสุกสม�่ำเสมอกัน
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	 การหวดข้าว เป็นการท�ำให้ข้าวสุกอีกแบบหนึ่งที่นิยมใช้กับข้าวเหนียว แพร่หลายในภาคอีสานและภาคเหนือ  

ขัน้ตอนการหวดเป็นวธิกีารทีค่ล้ายการน�ำการนึง่ข้าวกบัการหุงข้าวในลกัษณะไม่เชด็น�ำ้มาใช้ แต่มจีดุเด่นทีข้่าวทีห่งุได้จะไม่ไหม้ 

เพราะรอบๆ หวดมนี�ำ้เดอืดหรอืไอน�ำ้ทีเ่ดอืดอยูโ่ดยรอบไม่มพีืน้ท่ีของเมล็ดข้าวท่ีสัมผสัโดยตรงกบัภาชนะทีน่�ำความร้อน ข้าว

จึงสุกด้วยวิธีการพาความร้อนคล้ายการนึ่งข้าว

	 สรปุ การหวดข้าวเป็นวธิกีารท่ีน่าสนใจควรน�ำไปพัฒนาและใช้กบัการหุงต้มข้าวหอมมะล ิพร้อมประยกุต์ใช้ระบบปิด

ของการนึ่งข้าวที่ช่วยให้ข้าวสุกสม�่ำเสมอน�ำมาสู่การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์ต่อไป

  

รูปที่ 2 การหวดข้าวและการนึ่งข้าวด้วยลังถึงเป็นวิธีการที่น่าสนใจที่มาเป็นแนวคิดเพื่อสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์

ที่มา: ผู้วิจัย (2558)

	 จากการสรุปการวิเคราะห์เรื่องการหุงข้าวท�ำให้ทราบว่าการหวดข้าวและการนึ่งข้าวด้วยลังถึงเป็นวิธีการท่ีน่าสนใจ

ทีจ่ะน�ำมาพฒันาต่อไป ผูว้จิยัจงึได้น�ำหลกัการดงักล่าวมาใช้โดยก�ำหนดแนวคดิในการสร้างสรรค์โครงสร้าง บรรจภัุณฑ์โดยน�ำ

แนวคิดเรื่องการหุงต้มจากภูมิปัญญาไทยดังกล่าวมาประยุกต์ใช้ในเรื่องของการหุงต้มข้าว และการน�ำการหุงต้มข้าวด้วย 

เตาอบไมโครเวฟมาใช้เพราะมีข้อดีหลายประการ อาทิเช่น การทะลุทะลวงของพลังงานสามารถท�ำให้เกิดความร้อนภายใน

วสัดทุีก่ระจายอย่างสม�ำ่เสมอทัว่ทัง้วัสดไุม่เกดิความไหม้เกรียมง่ายบนผวิวตัถเุหมอืนการน�ำความร้อน รวมถงึเป็นกระบวนการ

ให้ความร้อนแบบสะอาดไม่ก่อให้เกิดมลภาวะ ใช้เวลาน้อย และเป็นวิธีที่ง่ายในการปรุงอาหารจึงสามารถตอบโจทย์การวิจัย

ในเรื่องของการอ�ำนวยความสะดวกที่สามารถรองรับความต้องการของผู้บริโภคสมัยใหม่ได้ดี จากนั้นจึงน�ำแนวคิดดังกล่าว

ข้างต้นมาบูรณาการสร้างสรรค์การออกแบบบรรจุภัณฑ์ ดูรูปที่ 3 ประกอบการอธิบาย

1.	การประยุกต์วิธีการหุงต้มตามแบบ

ภูมิปัญญาไทยด้วยหวดและลังถึง 

ที่ไม่ท�ำให้ข้าวไหม้ติดก้นภาชนะ

และการสุกที่สม�่ำเสมอ

2.	 เตาอบไมโครเวฟ มีความเด่นเรื่อง 

การกระจายความร้อนจากภายใน

วัสดุ ขั้นตอนวิธีการและ

กระบวนการหุงต้มที่ง่าย และใช้

เวลาที่รวดเร็ว

3.	น�ำองค์ประกอบในข้อ 1 และข้อ 2 

มาบูรณาการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์

รูปที่ 3 การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์โดยน�ำแนวคิดของ

ภูมิปัญญาไทยมาบูรณาการกับการหุงต้มแบบไมโครเวฟ

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)
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	 การพัฒนารูปทรงโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ จากแนวทางการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์ที่น�ำแนวคิดของภูมิปัญญาไทย

มาบูรณาการกับการหุงต้มแบบไมโครเวฟ (รูปที่ 3) จึงได้ท�ำการขึ้นรูปภาชนะบรรจุภัณฑ์และพัฒนารูปแบบจนได้รูปแบบที่

เหมาะสมดังรูปประกอบที่ 4 และ 5

    

รูปที่ 4 การน�ำแนวคิดของรูปทรงของหวดซึ่งเป็นรูปทรงเบื้องต้นมาประยุกต์ใช้กับการหุงต้ม

ด้วยไมโครเวฟน�ำไปสู่การพัฒนาสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์ในขั้นตอนต่อไป

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

	 จากรูปทรงเบื้องต้นในรูปที่ 4 พบว่าหลักการดังกล่าวสามารถน�ำมาประยุกต์ใช้ในการหุงต้มได้เป็นอย่างดี ผู้วิจัยจึง

ได้น�ำแนวคิดดังกล่าวมาพัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์เพื่อต่อยอดแนวคิดดังกล่าว โดยได้มีการพัฒนารูปทรงภาชนะชั้นนอกให้ดู

แป้นขึ้นคล้ายชามเพื่อสะดวกในการจับถือและช่วยให้การกระจายความร้อนได้ทั่วถึงและดีขึ้น ต�ำแหน่งของถาดภาชนะชั้นใน

มีการปรับปรุงเป็นลักษณะช่องตะแกรงที่มีความถี่ท่ีเหมาะสมยอมให้น�้ำผ่านได้แต่สามารถป้องกันการร่วงหล่นของเมล็ดข้าว

ขณะหงุต้มได้ด ีส�ำหรบัต�ำแหน่งของฝาเปิดได้มกีารพฒันาให้มช่ีองส�ำหรบัเปิดปิดเพือ่ให้เกดิต�ำแหน่งทีเ่ป็นช่องว่างเพือ่ระบาย

ไอน�้ำได้ (ดูรูปที่ 5 ประกอบการอธิบาย)

        

รูปที่ 5 รูปทรงบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบให้ภาชนะชั้นในมีช่องตะแกรงที่มีความความถี่ที่ยอมให้น�้ำผ่านแต่ป้องกันการร่วงหล่น

ของเมล็ดข้าวขณะหุงต้ม ฝาเปิดได้ออกแบบให้มีช่องส�ำหรับเปิดปิด และพัฒนารูปทรงภาชนะชั้นนอกให้ดูแป้นคล้ายชาม

เพื่อสะดวกในการจับถือและกระจายความร้อนได้ดีในขณะหุงต้ม

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

	 เม่ือได้รปูแบบภาชนะทีใ่ช้เป็นบรรจภุณัฑ์แล้ว จงึน�ำมาทดลองหงุต้มข้าวหอมมะลฯิ โดยการใช้การหงุต้มด้วยเตาอบ

ไมโครเวฟ โดยน�ำข้าวสาร (ข้าวทีผ่่านการซาวน�ำ้แล้ว 1 น�ำ้) จ�ำนวน 1 ถ้วยตวง (น�ำ้หนกั 200 กรมั) ไปใส่ในภาชนะปิดฝา 

เติมน�้ำสะอาดจ�ำนวน 2.5 ถ้วยตวง (น�้ำหนัก 450 กรัม) ข้าวสารแบ่งออกเป็น 3 ชุด ได้แก่ข้าวสารแช่น�้ำทิ้งไว้ก่อนหุง 

เป็นเวลา 10 และ 5 นาที และข้าวสาร (ข้าวที่ผ่านการซาวน�้ำแล้ว 1 น�้ำ) น�ำมาหุงเลยโดยไม่ได้แช่น�้ำทิ้งไว้ ผู้วิจัยเลือก 

หงุข้าวด้วยเตาไมโครเวฟ (700 วตัต์) เนือ่งจากเป็นอปุกรณ์ทีม่คีวามสะดวกสบายในการใช้ทีต่รงกบัพฤติกรรมผูบ้รโิภครุ่นใหม่ 

ปริมาณข้าวหงุสกุจะมปีรมิาณเท่ากบั 1 จานพนู ขนาดรบัประทาน 1-2 คน ผลการทดลองได้ผลลพัธ์ทีดี่ดงัปรากฏตามตาราง

ที่ 2
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ตารางที่ 2	 แสดงผลการเปรียบเทียบการหุงข้าวด้วยบรรจุภัณฑ์สะดวกหุงในระยะเวลาต่างๆ

	 / หมายถึง ลักษณะที่เหมาะสม X หมายถึง ลักษณะไม่เหมาะสม

รายการ ระยะเวลา

การหุง

ลักษณะของ

ข้าวหุงสุกพอดี

ความ

นุ่มนวล

รูปเมล็ดสวย

เป็นตัว

ความหอม

ละมุน

ชุดที่ 1: ข้าวสารที่ผ่านการแช่น�้ำ  10 นาทีก่อนหุง

ชุดที่ 2: ข้าวสารที่ผ่านการแช่น�้ำ  5 นาทีก่อนหุง

ชุดที่ 3: ข้าวสารที่น�ำไปหุงเลย

12 นาที

15 นาที

18 นาที

20 นาที

12 นาที

15 นาที

18 นาที

20 นาที

12 นาที

15 นาที

18 นาที

20 นาที

/

/

X

X

X

/

/

X

X

X

/

/

X

/

/

/

X

/

/

/

X

X

X

/

/

/

X

X

/

/

X

X

/

/

/

/

/

/

/

X

X

/

/

/

X

/

/

/

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)	

	 จากตารางที ่2 จะเหน็ว่า เวลาทีเ่หมาะสมในการหงุข้าวให้สกุพอดีรบัประทานส�ำหรบัข้าวสารชดุที ่1 และ 2 (ข้าวสาร

ที่น�ำไปแช่น�้ำก่อนหุง) ใช้เวลา 12-15 นาที ในขณะที่ข้าวสารชุดที่ 3 (ข้าวสารที่น�ำไปหุงเลย) ใช้เวลาหุงที่สุกพอดีอยู่ระหว่าง 

18-20 นาท ีจากการทดลองจะเหน็ได้ว่าข้าวสารทีแ่ช่น�ำ้ก่อนหงุจะช่วยให้เวลาในการหุงน้อยกว่าข้าวสารทีน่�ำไปหงุเลยโดยไม่ได้

แช่น�้ำ แต่อย่างไรก็ตามเมื่อน�ำเวลาทั้งหมดที่ใช้ในการหุงข้าว (ระยะเวลาการแช่บวกกับระยะเวลาการหุงข้าว) จะใช้เวลารวม

ทีใ่กล้เคยีงกนัทัง้ 3 ชดุ คอื 18-20 นาท ีและผลการทดลองพบว่าไม่ปรากฏว่ามข้ีาวไหม้ติดก้นภาชนะในทกุครัง้ทีท่�ำการทดลอง

  

รูปที่ 6 แสดงข้าวสวยที่หุงสุกได้พอดีจากการทดสอบการหุงต้มด้วยบรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ขึ้นใหม่

ทั้งข้าวสารที่น�ำไปแช่น�้ำก่อนหุง (ซ้าย) และข้าวสารที่น�ำไปหุงเลย (ขวา)

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

	 จากนัน้ผู้วจิยัได้น�ำข้าวหอมมะลทิีห่งุสกุพอดใีนชดุที ่3 จากการทดลองมาเปรยีบเทยีบกบัข้าวหอมมะลทิีห่งุสุกพอดี

จากการหุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า ในด้านกายภาพ รสชาติ และความหอมของข้าว จากการทดลองชิมและตอบแบบสอบถาม

ของกลุ่มตัวอย่างท่ีท�ำการศึกษาจ�ำนวน 420 คน ในเบื้องต้นได้ให้ผู้บริโภคทั้งหมดทดลองชิมข้าวที่หุงสุกพอดีทั้ง 2 ชุด  

เพือ่ทดสอบการยอมรับในการบรโิภคผลปรากฏว่าข้าวทัง้ 2 ชดุ กลุม่ตัวอย่างทัง้หมดเหน็ว่าคณุภาพของข้าวทัง้สองชดุเป็นที่
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ยอมรบัได้หลงัจากนัน้จงึน�ำมาทดสอบ การชมิ การดม และสังเกตกายภาพของข้าว จากแบบสอบถามมกีารแบ่งระดับคะแนน

ความชอบหรือความพึงพอใจออกเป็น 5 ระดับ

	 การเทียบระดับคะแนนค่าเฉลี่ยกับเกณฑ์การประเมิน

	 ค่าเฉลี่ยระดับ 4.51-5.00 มีความชอบที่สุด / พึงพอใจที่สุด หรือ ต้องการที่สุด / ดีมาก

	 ค่าเฉลี่ยระดับ 3.51-4.50 มีความชอบมาก / พึงพอใจมาก หรือ ต้องการมาก / ดี

	 ค่าเฉลี่ยระดับ 2.51-3.50 มีความชอบปานกลาง / พึงพอใจ หรือ ต้องการปานกลาง / พอใช้

	 ค่าเฉลี่ยระดับ 1.51-2.50 ไม่ชอบ / ไม่พอใจ หรือ ไม่ต้องการ / ไม่ดี

	 ค่าเฉลี่ยระดับ 1.00-1.50 ไม่ชอบเลย / ไม่พอใจเลย หรือ ไม่ต้องการอย่างยิ่ง / ไม่ดีเลย

ตารางที่ 3	 การเปรยีบเทยีบข้าวสวยทีห่งุด้วยหม้อหงุข้าวไฟฟ้า [1] และหงุด้วยบรรจภุณัฑ์หรือภาชนะบรรจท่ีุสร้างสรรค์ใหม่ [2] 

ค่าเฉลี่ย - ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานและความชอบหรือความพึงพอใจ

คุณลักษณะเปรียบเทียบระหว่าง

ข้าวสวยที่หุงด้วยหม้อหุงข้าวไฟฟ้า [1] 

และบรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ใหม่ [2]

ค่าเฉลี่ย (Mean) ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

(S.D.)

หมายถึง

[1] [2] [1] [2] [1] [2]

1.	ความนุ่มนวล

2.	ความเหนียวและมียางข้าว

3.	 รูปเมล็ดสวยและเป็นตัว

4.	ความหอมละมุน

5.	 รสชาติดี

6.	ความชอบหรือพึงพอใจในภาพรวม

4.058

4.095

3.429

4.150

4.143

4.100

4.286

3.857

3.857

4.095

4.238

4.250

0.750

0.785

0.738

0.811

0.732

0.852

0.643

0.654

0.654

0.785

0.768

0.716

ชอบมาก

ชอบมาก

ปานกลาง

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ชอบมาก

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

	 จากการวเิคราะห์และประมวลผลจากตารางที ่3 การเปรยีบเทยีบข้าวสวยทีห่งุด้วยหม้อหงุข้าวไฟฟ้า [1] และหงุด้วย

บรรจุภัณฑ์หรือภาชนะบรรจุท่ีสร้างสรรค์ใหม ่ [2] จะเห็นได้ว่าข้าวหอมมะลิฯ ที่หุงโดยบรรจุภัณฑ์หรือภาชนะบรรจุท่ีมีการ

สร้างสรรค์ขึ้นใหม่ ได้รับคะแนนเฉล่ียในระดับที่ชอบมากในทุกองค์ประกอบ โดยมีความโดดเด่นเมื่อเทียบกับการหุงโดยใช้

หม้อหุงข้าวไฟฟ้าใน 3 ด้านได้แก่ ความนุ่มนวล รสชาติ และความชอบหรือความพึงพอใจในภาพรวม โดยการหุงด้วยหม้อ

หุงข้าวไฟฟ้า ได้รับคะแนนเฉล่ียในระดับชอบมากเกือบทุกองค์ประกอบ มีเพียงองค์ประกอบเดียวในเรื่องรูปเมล็ดสวยและ

เป็นตัวที่ได้รับคะแนนเฉลี่ยในระดับชอบปานกลาง ดังนั้นจึงอาจกล่าวได้ว่าวิธีการหุงต้มข้าวท่ีแตกต่างย่อมมีผลต่อคุณภาพ

ของข้าวเมื่อหุงสุก และจากการทดลองนี้จึงอาจกล่าวได้ว่าบรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ขึ้นมาใหม่นี้สามารถหุงข้าวหอมมะลิฯ ได้

คณุภาพดใีนทกุองค์ประกอบเป็นทีย่อมรบัได้ของกลุม่ตวัอย่างทีท่�ำการศกึษาเทยีบกบัการหงุข้าวด้วยหม้อหงุข้าวไฟฟ้าทีเ่ป็น

ที่นิยมแพร่หลายที่สุดในปัจจุบัน

	 จากการวิเคราะห์สภาพแวดล้อมของผลิตภัณฑ์ การน�ำเสนอเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์สามารถสรุปแนวคิดในการ

สร้างสรรค์เพื่อให้เกิดอัตลักษณ์สามารถแบ่งได้เป็น 4 แนวทางใหญ่ดังต่อไปนี้

	 1. การน�ำเสนอการสร้างสรรค์ที่เน้นคุณภาพของข้าวหอมมะลิ

	 2.	การน�ำเสนอการสร้างสรรค์โดยเน้นสัญลักษณ์ของจังหวัด และแหล่งที่มา

	 3.	การน�ำเสนอการสร้างสรรค์เน้นถึงความงดงาม ละเอียดอ่อน และคุณค่าตามแบบวัฒนธรรมไทย

	 4.	การน�ำเสนอการสร้างสรรค์ที่เน้นภาพลักษณ์และกราฟิกสมัยใหม่
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	 จากนั้นจึงน�ำแนวทางใหญ่ 4 แนวทางดังท่ีกล่าวมาข้างต้นมาสร้างสรรค์ออกแบบได้ตัวอย่างผลการออกแบบ  

13 ผลงาน (ดูรูปที่ 7 ประกอบการอธิบาย) จากนั้นจึงให้ผู้เชี่ยวชาญด้านการออกแบบ จ�ำนวน 3 ท่านประเมินผลงาน 

การออกแบบสร้างสรรค์ เพื่อสรุปรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม

 

1. x = 3.67   S.D. = 0.577

 

2. x = 4.00   S.D. = 0.000

 

3. x = 3. 67   S.D. = 0.577

 

4. x = 3.67   S.D. = 0.577

 

5. x =3 .00   S.D. = 0.000

 

6. x = 3.00   S.D. = 0.000

 

7. x = 4.67   S.D. = 0.577

 

8. x = 4.00   S.D. = 0.000

 

9. x = 3.00   S.D. = 0.000

 

10. x = 4.00   S.D. = 0.000

 

11. x = 4.00   S.D. = 0.000

 

12. x = 3.33   S.D. = 0.577

 

13. x = 3.00   S.D. = 0.000

รูปที่ 7 แสดงตัวอย่างผลการออกแบบ 13 ผลงานของการสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์และเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)
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	 ประเมินผลการออกแบบสร้างสรรค์โดยมีเกณฑ์ในการพิจารณาประกอบด้วยส่วนต่างๆ ดังต่อไปนี้

	 1.	ความเหมาะสมของลักษณะลวดลายบนบรรจุภัณฑ์

	 2.	ความเหมาะสมของสีที่ใช้บนบรรจุภัณฑ์

	 3.	ความเหมาะสมของรูปแบบหรือโครงสร้างและการใช้งาน

	 4.	การช่วยสร้างอัตลักษณ์หรือสื่อความหมายกับผลิตภัณฑ์

	 5. การช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์

	 6. ความน่าสนใจและความสวยงามของรูปแบบโดยรวม

	 การเปรียบเทียบจากการประเมินทั้ง 13 ผลงาน (ดูรูปที่ 7 ประกอบการอธิบาย) พบว่าค่าเฉลี่ย (ความน่าสนใจ

และความสวยงามของรูปแบบโดยรวม) ผลงานการออกแบบที่ 7 ได้คะแนนการประเมินสูงที่สุด ได้ค่าเฉลี่ย (x) เท่ากับ 4.67 

และ S.D. เท่ากับ 0.577 รายละเอียดตามตารางที่ 4 จากจุดเด่นที่มีความเป็นไทยที่เน้นความประณีตอ่อนช้อยด้วยเส้นสาย

ลวดลาย และสสีรรทีด่สูวยงามคลาสสคิแบบไทย รวมถงึการน�ำลกัษณะเด่นของข้าวหอมมะลิทีม่เีมลด็ข้าวเรยีวยาวใส มกีลิน่หอม

เป็นเอกลกัษณ์ทีย่อมรบัมาใช้ ผนวกกบัทุง่ข้าวเกษตรอนิทรย์ีสีเหลอืงทองทีเ่ข้ากนัได้ด ีพร้อมลวดลายของบรรจภุณัฑ์ และข้าวสาร

ในชามกระเบื้องที่เข้ากันได้ดีกับเส้นสายสวดลายที่อ่อนช้อยได้อย่างลงตัวรับกับสินค้าและบรรยากาศไทยได้เป็นอย่างดี

ตารางที่ 4 แสดงค่าเฉลี่ย-ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐานและผลการประเมินส�ำหรับผลงานการออกแบบที่ 7

ลักษณะและความเหมาะสม ค่าเฉลี่ย (Mean) ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) ผลการประเมิน

1.	ความเหมาะสมของลักษณะลวดลาย 

บนบรรจุภัณฑ์

2.	ความเหมาะสมของสีที่ใช้บนบรรจุภัณฑ์

3.	ความเหมาะสมของรูปแบบหรือโครงสร้าง

และการใช้งาน

4.	การช่วยสร้างอัตลกัษณ์หรอืส่ือความหมาย

กับผลิตภัณฑ์

5.	การช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์

6.	ความน่าสนใจและความสวยงามของ 

รูปแบบโดยรวม

5.00

4.67

4.00

4.67

4.67

4.67

0.000

0.577

0.000

0.577

0.577

0.577

ดีมาก

ดีมาก

ดี

ดีมาก

ดีมาก

ดีมาก

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

	 จากตารางที่ 4 แสดงถึงผลการประเมินของผู้เชี่ยวชาญที่มีต่อการออกแบบบรรจุภัณฑ์และเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์

ในผลงานการออกแบบที ่7 ซึง่เป็นผลงานทีไ่ด้รบัคะแนนการประเมนิสูงสุดเมือ่เปรยีบเทยีบกบัผลงานการออกแบบชิน้งานอ่ืน 

โดยได้รับผลการประเมินดังนี้ ความเหมาะสมของลักษณะลวดลายบนบรรจุภัณฑ์ ความเหมาะสมของสีท่ีใช้บนบรรจุภัณฑ ์

การช่วยสร้างอัตลักษณ์หรือสื่อความหมายกับผลิตภัณฑ์ การช่วยสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ และความน่าสนใจและ

ความสวยงามของรูปแบบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย 5.00 4.67 4.67 4.67 และ 4.67 และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.000 

0.577 0.577 0.577 และ 0.577 ตามล�ำดบั คดิเป็นผลการประเมนิระดบัดมีาก และความเหมาะสมของรปูแบบหรอืโครงสร้าง

และการใช้งาน มีค่าเฉลี่ย 4.00 และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 0.00 คิดเป็นผลการประเมินระดับดีตามล�ำดับ
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รูปที่ 8 แสดงผลงานออกแบบชิ้นงานที่ 7 ที่ได้รับการประเมินด้วยระดับคะแนนสูงสุด

ด้วยการน�ำเสนอคุณลักษณะเด่นของสินค้าผนวกกับวิถีวัฒนธรรมไทยด้วยบรรยากาศ

สีสัน ลวดลายที่ให้ความรู้สึกได้ทั้งความเป็นไทยที่เข้ากับสากลได้เป็นอย่างดี

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

    

รูปที่ 9 แสดงขนาดและสัดส่วนบรรจุภัณฑ์ภายในและภาพคลี่ของกล่องที่เป็นบรรจุภัณฑ์ภายนอก

ที่มา: ผู้วิจัย (2559)

5. การอภิปรายและสรุปผลการวิจัย

	 จากการศกึษาวจัิยท�ำให้ทราบข้อค้นพบและสามารถสรปุผลการวจิยัเพือ่การสร้างสรรค์บรรจภุณัฑ์สะดวกหงุส�ำหรบั

ข้าวหอมมะลิบางคล้าได้ดังต่อไปนี้

	 5.1	 การรักษาคุณภาพอัตลักษณ์ และอ�ำนวยความสะดวกในการหุงต้ม

	 	 จากการศึกษา และทดลองพบว่าวัสดุบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่อนที่ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ชั้นปฐมภูมิที่เหมาะสมในการ

ช่วยรักษาคุณภาพและการยืดอายุของข้าวสาร รวมถึงต้นทุนการผลิตที่เหมาะสม ได้แก่ ถุงไนลอนเพราะมีความทนทานต่อ

การฉกีขาดและมคีวามเหนยีวมากกว่าพลาสตกิอืน่ๆ และควรบรรจเุป็นแบบสญุญากาศ ซึง่ช่วยป้องกนัการเกดิแมลง ช่วยชลอ 

การเพิ่มของกลิ่นหืน ท�ำให้คุณภาพข้าวที่หุงมีความนุ่ม ความขาว ความเหนียว และเลื่อมมันได้ดี ซึ่งสอดคล้องกับการศึกษา

ของงามชื่น คงเสรี และคณะ (2542) และปัทมา สุวาท (2542) ส�ำหรับขนาดบรรจุควรบรรจุเป็นหน่วยย่อยที่เหมาะสม 

ในการบริโภคในหนึ่งครั้งเพราะการบริโภคข้าวที่หุงสุกใหม่ๆ ในแต่ละครั้งจะให้รสสัมผัส คุณภาพข้าวและกลิ่นหอมที่เป็น 

อตัลกัษณ์ของข้าวได้ดกีว่าข้าวทีห่งุสกุแล้วทิง้ไว้น�ำมาบรโิภคใหม่ข้ามมือ้ นอกจากนีว้ธิกีารการหงุต้มข้าวกม็ส่ีวนส�ำคญัทีเ่ป็น

ปัจจัยท่ีส่งผลต่อคุณภาพและรักษาอัตลักษณ์ของข้าวหอมมะลิด้วย (ละมุม วิเศษ, 2555) แต่ปัญหาที่มักพบมากที่สุดจาก

การหงุต้มข้าวหอมมะล ิ ได้แก่ ข้าวไหม้ตดิก้นภาชนะ ข้าวแฉะ และข้าวสุกไม่สม�ำ่เสมอ ตามล�ำดบั ดงันัน้การศกึษาวจิยัคร้ังน้ี
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จงึเป็นการรวมบรรจุภณัฑ์ทีท่�ำหน้าทีเ่ป็นภาชนะในการหงุต้มควบคูก่บัการท�ำหน้าทีบ่รรจภุณัฑ์ทัว่ไป โดยน�ำแนวคดิเชงิเศรษฐกจิ

สร้างสรรค์จากทุนวัฒนธรรมของภูมิปัญญาไทยเร่ืองการหุงต้มข้าวมาใช้และ พบว่าวิธีการหุงต้มโดยใช้หวดและการหุงต้ม 

โดยการนึ่งด้วยลังถึงเป็นวิธีที่ช่วยลดปัญหาจากการหุงข้าวที่เกิดการไหม้ติดก้นภาชนะและการสุกของข้าวที่ไม่สม�่ำเสมอได้ดี 

จากหลักการถ่ายเทความร้อนจากแหล่งก�ำเนดิสูข้่าวท่ีหงุโดยวธิกีารพาความร้อนซึง่แตกต่างจากการถ่ายเทความร้อนจากการน�ำ

ความร้อนสูเ่มลด็ข้าวโดยตรง มาใช้บรูณาการและประยกุต์เป็นแนวความคดิการออกแบบบรรจภุณัฑ์ ผลทีไ่ด้สามารถลดปัญหา

ทีเ่กดิขึน้จากข้าวไหม้ตดิก้นภาชนะทีเ่ป็นปัญหาทีพ่บบ่อยทีส่ดุ นอกจากนีจ้ากการศกึษาเรือ่งผลของวธิกีารหงุสกุต่อคณุภาพ

ของข้าวหอมมะลิ พบว่าความชอบโดยรวมของข้าวหุงสุกจากหม้อหุงข้าวไฟฟ้าและเตาอบไมโครเวฟไม่แตกต่างกัน และมี

ความชอบมากกว่าข้าวหุงสุกด้วยหม้อความดัน (สวนีย์ หอรังสิวัฒน์ และนันทวัน เทอดไทย, 2556) ดังนั้นผู้วิจัยจึงได้น�ำ

แนวคดิของการศกึษาดงักล่าวมาใช้โดยน�ำวธีิการหงุต้มด้วยเตาอบไมโครเวฟมาใช้ เพราะเป็นวิธกีารท่ีง่ายรวดเรว็และตอบโจทย์

ความต้องการของผูบ้รโิภคยคุใหม่ได้ด ีจากผลการศกึษาพบว่าความพงึพอใจของข้าวทีห่งุสุกด้วยบรรจภุณัฑ์ดงักล่าว เมือ่น�ำมา

เปรียบเทียบกับการหุงต้มโดยหม้อหุงข้าวไฟฟ้าที่เป็นที่นิยมในปัจจุบัน ความชื่นชอบหรือความพอใจในภาพรวมของข้าวที่ 

หงุสกุจากบรรจภุณัฑ์ทีส่ร้างสรรค์ขึน้มาใหม่ได้รบัค่าเฉลีย่ทีส่งูกว่าโดยได้ค่าเฉลีย่ 4.25 และค่าเบีย่งเบนมาตรฐาน (S.D.) 0.716 

ในระดับชอบมาก ในขณะที่การหุงต้มโดยใช้หม้อหุงข้าวไฟฟ้าได้รับค่าเฉลี่ยที่ 4.10 และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 0.862 

ผลการประเมนิในระดับชอบมาก เช่นเดยีวกนั ดงันัน้บรรจุภัณฑ์ทีส่ร้างสรรค์ใหม่จึงให้ผลลัพธ์ทีดี่และสามารถอ�ำนวยความสะดวก

สบายในการหงุต้มข้าวด้วยขัน้ตอนและวธิกีารทีง่่ายขึน้ นอกจากนีท้ีส่�ำคญัยงัช่วยแก้ปัญหาต่างๆ ทีเ่กดิขึน้จากการหงุต้มข้าว

โดยใช้หม้อหุงข้าวท่ัวๆ ไปจากข้าวไหม้ติดก้นภาชนะและการสุกของข้าวที่สม�่ำเสมอดังที่กล่าวถึงในตอนต้น และช่วยรักษา

คณุภาพอตัลกัษณ์ทีโ่ดดเด่นของข้าวหอมมะลบิางคล้าทีห่งุสกุไว้ได้เป็นอย่างดี ในเรือ่งของความนุม่นวลและกลิน่หอมสามารถ

ตอบโจทย์ตามวัตถุประสงค์การวิจัย

	 5.2	 เรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์

	 	 จากการสร้างสรรค์จากตัวอย่างชิ้นงานทั้ง 13 ชิ้นงาน ได้ผลลัพธ์การประเมินจากผู้เชี่ยวชาญ พบว่าผลงาน 

การออกแบบต้นแบบบรรจุภัณฑ์แบบที่ 7 เป็นรูปแบบท่ีได้รับระดับคะแนนสูงท่ีสุด เพราะช่วยเสริมสร้างอัตลักษณ์ให้กับ

ผลติภณัฑ์ได้ด ีจากการน�ำเสนอความเป็นไทยทีเ่น้นความประณตีด้วยเส้นสายลวดลาย และสสัีนทีด่สูวยงามแบบไทย บวกกบั

การสร้างสรรค์ออกแบบทีเ่น้นถงึความงดงามละเอยีดอ่อน ตามแบบวฒันธรรมไทยด้วยส ีและลวดลายมาใช้ในการสร้างสรรค์

เรื่องราวของเรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ โดยน�ำภาพของทุ่งข้าวหอมมะลิท่ีออกรวงเป็นสีเหลืองทองในพื้นที่ร่วมกับภาพข้าวสาร

หอมมะลิที่พูนในชามกระเบื้องเคลือบพื้นบ้านในต�ำแหน่งท่ีเป็นฉากหน้า ช่วยสะท้อนภาพบรรยากาศและความสมบูรณ์ของ

พื้นที่ที่ส่งผลต่อคุณภาพและความโดดเด่นในอัตลักษณ์ของข้าวหอมมะลิบางคล้า ส่วนลวดลายโค้งเว้าด้านข้างท้ังสองของ

บรรจภุณัฑ์เป็นการน�ำลกัษณะความโค้งเว้าเรยีวแหลมของเมลด็ข้าวสารหอมมะลมิาใช้ในการออกแบบ เรือ่งของสไีด้น�ำสทีีใ่ห้

ความเป็นไทยโดยเลือกใช้สีในกลุ่มสีไทยโทนจากการสร้างสรรค์ของศูนย์บันดาลไทยมาใช้ (กระทรวงวัฒนธรรม, 2558) เช่น 

สแีดงตดั สีเหลอืงเพียงทอง สม่ีวงเมด็มะปราง และสีฝาด เป็นต้น มาใช้เป็นหลักในการออกแบบ และตวัอกัษรทีใ่ช้โดยเฉพาะ

ชื่อผลิตภัณฑ์เป็นตัวอักษรท่ีเรียบง่ายแต่มีการน�ำเส้นสายลายที่อ่อนช้อยมาใช้ประดิษฐ์เข้ากับตัวอักษรเกิดเป็นรูปแบบใหม่ 

ทีเ่ป็นเอกลักษณ์ และสามารถเข้าได้ดกีบับรรยากาศของฉากหลงั เมือ่รวมกนัแล้วสามารถสร้างภาพลกัษณ์ให้กบัผลิตภณัฑ์ได้ 

ซึง่สอดคล้องกบัความคิดเหน็ของกลุม่ตัวอย่างในแบบสอบถามเรือ่ง การน�ำเสนอถงึลกัษณะทีส่ะท้อนถงึอตัลักษณ์ โดยเหน็ว่า 

การเน้นคุณลักษณะเด่นของข้าวหอมมะลิและการเน้นความประณีตงดงามตามแบบวัฒนธรรมไทยเป็นองค์ประกอบที่ส�ำคัญ

ทีส่ดุ นอกจากนัน้ยงัสอดคล้องกบัการศกึษาของ พรพมิล ศกัดา และวรารตัน์ วฒันชโนบล (2558) ทีไ่ด้รับความส�ำเร็จจากการ 

น�ำเอกลักษณ์ทางธรรมชาติและวฒันธรรมมาใช้สร้างสรรค์เพือ่ให้เกดิอัตลักษณ์ในการออกแบบเรขศลิป์ทีม่เีอกลกัษณ์ท้องถิน่

บนบรรจุภัณฑ์ได้และได้รับการประเมินคะแนนในระดับดีมากด้วย

	 สรุป การถ่ายเทความร้อนโดยการพาความร้อนเป็นวิธีการที่ช่วยแก้ปัญหาในการหุงข้าวของข้าวหอมมะลิบางคล้า

ไม่ให้ตดิก้นภาชนะรวมถงึการช่วยให้ข้าวสกุทีไ่ด้มคีวามสกุทีส่ม�ำ่เสมอ นอกจากนีเ้ทคนคิการหงุข้าวด้วยเตาอบไมโครเวฟยงัช่วย
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สร้างความสะดวกสบายในการหุงข้าว จากหลักการดังกล่าว น�ำไปสู่การสร้างสรรค์บรรจุภัณฑ์สะดวกหุงส�ำหรับข้าวหอมมะลิ

บางคล้า เมือ่น�ำข้าวทีห่งุสกุด้วยบรรจุภณัฑ์นีโ้ดยเทคนคิการหงุแบบเตาอบไมโครเวฟ ข้าวทีห่งุสุกนัน้ได้รบัความความช่ืนชอบ

ในระดับความชอบมากในทุกองค์ประกอบทั้ง ความนุ่ม เหนียว รูปเมล็ด ความหอม และรสชาต ด้วยการสร้างสรรค์นี้ 

จึงเป็นการช่วยรักษาคุณภาพ อัตลักษณ์ของข้าวหอมมะลิฯ นอกเหนือจากการอ�ำนวยความสะดวกในการหุงต้มด้วย ส�ำหรับ

เรขศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ การน�ำเรื่องของคุณภาพและความโดดเด่นของข้าวหอมมะลิบางคล้าผนวกกับคุณค่าทางวัฒนธรรม

ไทยผ่านบรรยากาศของภาพสี ลวดลาย และตัวอักษร เป็นรูปแบบที่เหมาะสมส�ำหรับการสร้างสรรค์อัตลักษณ์ไทยและเสริม

คุณค่าของผลิตภัณฑ์

6. ข้อเสนอแนะ

	 1.	ผลการวจิยัทีไ่ด้ศกึษาท�ำให้ทราบถงึการน�ำภูมปัิญญาไทยมาประยกุต์ใช้และต่อยอดเพือ่ให้เกดิแนวคดิใหม่ๆ เป็น

สิ่งที่ท�ำให้เกิดการตระนักถึงความส�ำคัญและคุณค่าของภูมิปัญญาไทยที่สามารถน�ำมาใช้พัฒนาให้เกิดมูลค่าที่เป็นรูปธรรมได้

ทั้งในงานที่เป็นกายภาพและแนวคิดเพื่อให้เกิดคุณค่าได้ดี

	 2.	จากแนวคดิของการวจัิยนี ้สามารถต่อยอดเพือ่ให้เกดิรปูแบบบรรจภุณัฑ์ในลักษณะอืน่ๆ ได้ โดยยดึหลกัการทีไ่ด้

ศึกษาวิจัยในคร้ังนี้มาเป็นแนวคิดเพื่อก่อให้เกิดความสะดวกสบายตามความต้องการผู้บริโภค โดยการน�ำแนวคิดเศรษฐกิจ

สร้างสรรค์จากวสัดพุืน้ถิน่ ทนุทางวฒันธรรม ภมูปัิญญาพืน้ถิน่และสากลมาผนวกกบัวิทยาการสมยัใหม่เกดิเป็นงานวจิยัใหม่ๆ 

ที่ช่วยสร้างมูลค่าทางเศรษฐกิจของท้องถิ่นและประเทศได้

	 3.	นอกจากการพัฒนารูปแบบเพ่ือให้เกิดบรรจุภัณฑ์ใหม่แล้ว ในเรื่องของคุณค่าและสารอาหารท่ีได้รับก็เป็นอีก 

อย่างหนึง่ทีค่วรน�ำมาต่อยอดขยายผลในการท�ำวจัิยต่อไปเพือ่เปรียบเทยีบคณุค่าของสารอาหารของข้าวทีห่งุต้มจากวธิกีารหงุ

แบบต่างๆ กับการหุงด้วยการใช้บรรจุภัณฑ์ที่สร้างสรรค์ขึ้น
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