
การพัฒนาบรรจุภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน
Development of Containers

for Isan Native Food }}
จารุสิทธิ์ เครือจันทร1 
Charusit Krouchan

1 นักศึกษาหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑิต 
 สาขาการออกแบบผลิตภัณฑ
 คณะศิลปประยุกตและการออกแบบ

 มหาวิทยาลัยอุบลราชธานี



ปที่ ๖ ฉบับที่ ๑ มกราคม-มิถุนายน ๒๕๕๗

175
วารสารศิลปกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน

บทคัดยอ
 งานวจิยัครัง้น้ี มวีตัถปุระสงคเพือ่ 1) ศกึษาการพัฒนาบรรจุภณัฑและองค
ประกอบตางๆที่เกี่ยวเน่ืองกับบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนบานอีสาน 2) เพื่อทดลองและ
พัฒนารูปแบบ วัสดุ กระบวนการผลิต ที่เกี่ยวเนื่องกับบรรจุภัณฑผลิตภัณฑอาหาร
พืน้บานอสีาน 3) เพือ่พฒันาบรรจภุณัฑอาหารพ้ืนบานอสีานทีเ่หมาะสมเขาสูตลาด
การคาในทองถิ่นโดยศึกษากรณีอาหารพ้ืนบานอีสาน
 กลุมตวัอยางเปนผูขายผลติภณัฑอาหารพ้ืนบานอสีาน รมิถนนมติรภาพ เขต
อาํเภอพล จงัหวดัขอนแกน โดยการสุมเลอืกแบบเจาะจง จาํนวน 3 ราน การพฒันา
บรรจุภัณฑอาหารพื้นบานอีสานดวยวิธีการแปรรูปวัสดุจากพืชธรรมชาติ โดยการ
สุมเลือกพืชธรรมชาติที่มีในทองถิ่นอีสาน เชน ขา ตะไครหอม เตยหอม กลวยนํ้าวา 
สบัปะรด และตะไครแกง มาทดลองแปรรปูเปนวสัดุเพือ่การพฒันาบรรจภุณัฑอาหาร
พืน้บานอีสาน โดยมกีรอบแนวคดิดานวสัด ุการผลติ 4 ประการ คอื ใชวสัดธุรรมชาต ิ
มีความแข็งแรง ตนทุนต่ํา เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม
 ผลจากการทดลองแปรรูป พบวา วัสดุที่ไดจากพืชธรรมชาติ สามารถนํา
มาพัฒนาเปนบรรจุภัณฑชั้นใน ซึ่งนอกจากจะเปนบรรจุภัณฑรองรับผลิตภัณฑ
อาหารพื้นบานอีสานแลว ยังสามารถรับประทานได โดยไมเปนอันตรายตอสุขภาพ 
พืชที่เหมาะตอการนํามาแปรรูป คือ ตะไครแกง และเตยหอม ผสมกับแปงมัน 
ในอัตราสวน 2 ตอ 1 โดยไมใชสารเคมีในกรรมวิธีการแปรูป ผลจากการทดสอบ
และประเมินผลบรรจุภัณฑที่ไดจากการแปรรูป พบวา มีความแข็งแรง ยืดหยุนสูง 
เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ ทนตอสภาพการใชงาน 
รองรับนํ้าหนักของผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสานในแตละประเภทไดเปนอยางดี 
ตนทุนเฉลี่ย 30 สตางคถึง 1 บาท ตอหนวย 
 สวนองคประกอบท่ีเกีย่วเน่ืองตางๆ เชน บรรจภุณัฑชัน้กลาง และบรรจุภณัฑ
ชัน้นอก เลอืกใชกระดาษแขง็ตนทนุตํา่โดยการออกแบบใหสามารถขึน้รปูดวยวธิกีาร
ตดัและพับ ตามลกัษณะการใชงานเพ่ือความสะดวกตอการนําไปใชของกลุมตวัอยาง 
กราฟกบรรจุภัณฑ นําเอาอัตลักษณของทองถิ่นใชลวดลายของศิลปหัตหกรรม
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พื้นบานอีสาน เชน ลายเฉลวหรือลายตาแหลวซึ่งชาวอีสานถือเปนสิริมงคล เช่ือวา
ชวยปกปองภัยอันตรายตางๆ โดยนํามาประยุกตใชในการออกแบบกราฟกบรรจุ
ภัณฑ ตราสัญลักษณ ออกแบบใหสื่อความหมายไดชัดเจน เปนที่จดจํา และสราง
เอกลักษณของแตละราน แผนปายราน ผูวิจัยไดออกแบบโดยเนนความโดดเดน 
อานงาย มองเห็นไดในระยะไกล ฉลากอาหาร อาศัยรูปแบบกราฟกจากบรรจุภัณฑ 
ปรบัขนาดและรปูทรงใหเหมาะสมกบัตวัฉลาก สวนตูโชวอาหาร ออกแบบตามหลกั
การยศาสตร สอดคลองกับการใชงาน สามารถปองกันฝุนละอองและปลอดภัยตอ
การใชงาน  ถูกสุขอนามัย เปนที่เชื่อมั่นตอผูบริโภค
 ผลจากการประเมินโดยการนําตนแบบไปทดลองในพื้นท่ี โดยเก็บขอมูล
ความพึงพอใจจากผูซื้อและผูขาย พบวาทั้งผูซื้อและผูขายมีความพึงพอใจใน
ระดับมาก

คําสําคัญ : การพัฒนาบรรจุภัณฑ, อาหารพื้นบานอีสาน  

Abstract 
 The purpose of this research study was to study 1) the development 
of containers for Isan native food and other related components. 
2) test and develop style the manufacturing process material . Relating
the containers Isan food 3) To evaluated develop food containers
appropriate into the commercial Market entry local by case study from 
isan native food. 
 The samples were the sellers of three Isan food stores on 
the side of Mittraphap Road, Amphoe Phon, Khon Kaen Province. By 
random sampling of 3 stores. The development of food containers in 
this study aimed at making use of locally available materials in the 
North East such as galangal, citronella grass, pandanus palm, pisang 
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awak or kluai nam wa banana, pine apple and lemon grass. In the 
experimental transformation of these plants or plant parts into food 
container materials, four aspects of material-related framework were 
focused on: use of natural materials, durability, low cost and environ-
mental friendliness.
 The results from the experimental transformation showed 
that materials obtained from the natural plants could be used as 
inner containers which did not only support Isan food, but they could 
also be eaten without any harmful effect on health. The materials 
suitable for this purpose were lemon grass and pandanus palm mixed 
with tapioca fl our in the ratio of 2 to 1 without adding any chemicals 
in the processing. Based on the test and evaluation of the containers 
produced from the processed materials, it was found that they were 
strong, highly fl exible, environmentally-friendly, bio-degradable, durable 
and able to support the weight of each of the Isan food products very 
well. The average cost was 30 satang to 1 baht per unit.
 As for other related components such as the middle and outer 
containers, low-cost paper was cut and folded into various forms 
according to the needs of the sampled users. The graphics on the 
containers were selected from the characteristic Isan traditional patterns 
such as the Lai Chaleow or Lai Ta Laew pattern which North-easterners 
believed to bring luck and ward off any harm. These were adapted 
in the design of product graphics. As for the logo, it was designed to 
convey meanings clearly, to be memorable and to represent the 
identity of the food store. Regarding the store sign, the researcher-
designer emphasized the distinctiveness, readability and visibility. As to 
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the label, the graphics on the container were re-used here, but the sizes 
were adjusted to fi t the label. As far as the food showcase is concerned, 
it was designed according to ergonomic principles and was dust-proof, 
safe and hygienic. This made the customers feel comfortable. 

Keywords : Develop of container, Isan native food. 

บทนํา
 อาหารพืน้บานอสีาน เปนอาหารของคนในทองถิน่ภาคอสีาน มคีวามแตกตาง
จากอาหารพื้นบานภาคอื่นๆ ซึ่งเขากับวิถีการดําเนินชีวิตที่เรียบงายของชาวอีสาน 
ชาวอีสานนอกจากจะทําอาหารเพ่ือรับประทานแลว ยังมีผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบาน
บางชนิดแปรรูปเพื่อการจําหนายสรางรายไดสูครัวเรือน เชนเน้ือแหง ไสกรอก   
ปลารา ปลาสม ปลาจอม ปลาแหง หมํ่า สมวัว (แหนม) สมหมู นํ้าพริก (แจว) 
ผลิตภัณฑอาหารเหลานี้ปจจุบันสรางรายไดใหชาวอีสานในแตละทองถ่ินเปน
จํานวนมาก 
 บรรจุภัณฑเปนปจจัยที่สําคัญตอระบบธุรกิจการคา การออกแบบบรรจุ
ภัณฑ สามารถแบงประโยชนเพื่อการใชสอยออกไดเปน 2 ประเภทใหญๆ คือ 
1.เพ่ือประโยชนทางดานกายภาพ เชน การปองกัน และรักษาคุณภาพของสินคา เพ่ือ
ความสะดวกในการขนสง การเคลื่อนยาย และการใชผลิตภัณฑ 2. เพ่ือประโยชน
เชิงจิตวิทยา (ไพฑูรย วชิรวงศภิญโญ: 2546) นอกจากนี้บรรจุภัณฑ ยังถูกใชใหเปน 
สื่อโฆษณา ที่สามารถเคล่ือนที่ได ปองกันไมใหผลิตภัณฑมีรอยขีดขวน แสดงราย
ละเอียด การใช หรือแมแตเปนสวนหน่ึงของผลิตภัณฑเอง (จรูญ โกสียไกรนิรมล, 
2548,บทความออนไลน) กลาววา บรรจุภัณฑ คือการนําเอาวัสดุ เชน กระดาษ 
พลาสติก แกว โลหะ ไม ประกอบเปนภาชนะหอหุมสินคา เพื่อประโยชนในการ
ใชสอยที่มีความแข็งแรง สวยงามไดสัดสวนที่ถูกตองสรางภาพพจนที่ดี มีภาษาใน
การติดตอสื่อสาร และทําใหเกิดความพึงพอใจ จากผูซื้อสินคา
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 อาํเภอพลจังหวัดขอนแกนเปนเขตพ้ืนทีท่ีม่เีสนทางตัดผานจากหลายจังหวัด 
มุงตรงสูกรุงเทพมหานคร เมืองหลวงของประเทศ ผูคนสวนใหญใชเสนทางสายนี้
สญัจรผานไปมา ดวยเหตทุีค่นในพืน้ทีม่วีฒันธรรมในดานการผลติอาหารพืน้บานมา
อยางยาวนาน รสชาติและคุณภาพอาหารเปนที่ยอมรับโดยทั่วไป ดวยปจจัยตางๆ 
สงผลใหชาวบานในเขตพ้ืนที่อําเภอพล จังหวัดขอนแกน มีการจําหนายผลิตภัณฑ
อาหารพืน้บานอสีานแปรรปูสรางรายไดสูครอบครวั โดยเฉพาะชวงเทศกาล คนอสีาน
และคนตางถ่ินนิยมใชเสนทางมิตรภาพในการเดินทาง และแวะซ้ืออาหารพ้ืนบานไป
รับประทาน และเปนของฝาก ซึ่งการขาย จะเปดขายทั้งกลางวันทั้งกลางคืน
ยอดขายเฉลี่ยวันละประมาณ 3 - 4 พันบาท 
 อยางไรก็ตามแมวาอาหารพ้ืนบานอีสานจะมีการคาขายมานาน การคา
ผลิตภัณฑอาหารพื้นบานยังเปนรูปแบบและวิถีการคาแบบดั้งเดิม ขาดการสราง
มูลคาเพิ่มของผลิตภัณฑ โดยเฉพาะบรรจุภัณฑ ผูขายยังคงนิยมใชบรรจุภัณฑที่ไม
เอ้ือตอการสงเสรมิการขาย และขดัตอหลกัความปลอดภยัในหลายผลติภณัฑ ซึง่ถือ
ไดวาขาดการพัฒนาใหมีความเหมาะสม ซึ่งอาจรวมถึงการสรางสภาพแวดลอมของ
รานคาเพือ่ดงึดดูผูบรโิภคดวย ทัง้นีจ้ากการสํารวจปญหาในเบ้ืองตนพบวา รานคามี
ความตองการพัฒนาบรรจุภณัฑทีเ่หมาะสมคอนขางมาก รวมท้ังองคประกอบตางๆ
ทีเ่กีย่วเนือ่ง เชน ตราสญัลกัษณ แผนปาย และตูจดัเกบ็อาหาร(ตูโชว)โดยเช่ือวาหาก
มกีารศกึษาและพฒันาอยางจรงิจงั จะชวยใหอาหารพืน้บานอีสานไดรบัการยอมรบั
จากผูบริโภคมากขึ้น สามารถสรางยอดจําหนายที่สูงข้ึนได 
 จากปญหาดังกลาวขางตน ทําใหมีความสนใจที่จะศึกษาวิจัยและพัฒนา
บรรจุภัณฑและองคประกอบอื่นๆ ที่เกี่ยวเนื่องกับผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน 
เพื่อใหอาหารพื้นบานอีสานเปนที่รูจักของผูบริโภคมากข้ึน

วัตถุประสงคงานวิจัย
 1. เพื่อศึกษาการพัฒนาบรรจุภัณฑและองคประกอบตางๆที่เกี่ยวเนื่อง
กับบรรจุภัณฑอาหารพ้ืนบานอีสาน



ปที่ ๖ ฉบับท่ี ๑ มกราคม-มิถุนายน ๒๕๕๗

180
วารสารศิลปกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน

 2. เพือ่ทดลองและพัฒนารปูแบบ วสัดุ กระบวนการผลติ ทีเ่กีย่วเนือ่งกับ
บรรจุภัณฑผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน
 3. เพือ่ประเมนิผลการพฒันาบรรจภุณัฑอาหารพืน้บานอสีานทีเ่หมาะสม
เขาสูตลาดการคาในทองถิน่โดยศกึษากรณอีาหารพืน้บานอสีานในเขตพืน้ท่ีรมิถนน
มิตรภาพ เขตอําเภอพล จังหวัดขอนแกน

วิธีดําเนินการวิจัย
 วิธีการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดลําดับข้ันตอนดําเนินการ ดังนี้
 1)  ศกึษาสภาพแวดลอม ความเปนมา ของผลติภณัฑอาหารพืน้บานอสีาน 
จากแหลงขอมูลตางๆ เชน เอกสาร รายงานการวิจัย หรือผูรู ผูเก่ียวของ เชน ผูขาย 
ผูบริโภค และลงพ้ืนที่รวบรวมขอมูลตามสภาพความเปนจริงในพื้นที่ โดยใชวิธีการ
สัมภาษณ และการสังเกต
 2) ศึกษาขอมูลความตองการบรรจุภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน จากผูซื้อ 
และผูขายในเขตพื้นที่อําเภอพล จังหวัดขอนแกน ซึ่งเปนตัวแทนกลุมประชากรโดย
ใชแบบสอบถาม การสัมภาษณ และการสังเกต เพื่อเก็บรวบรวมขอมูล และดําเนิน
การ ดังน้ี
 2.1  วิเคราะหขอมูลเพื่อจําแนกประเภทอาหารพ้ืนบานอีสาน
 2.2  วิเคราะหปญหา ในการพัฒนาบรรจุภัณฑและองคประกอบตางๆ 
ที่เกี่ยวเน่ือง 
 2.3  ศึกษาเอกลักษณทองถ่ิน เพื่อนํามาเปนแนวคิดในการพัฒนางาน
กราฟกบนบรรจุภัณฑ
 2.4 ทดลองและพัฒนาองคประกอบตางๆ เพื่อนําสูกระบวนการออกแบบ
บรรจุภัณฑ และสรางตนแบบบรรจุภัณฑ
 2.5 ประเมินตนแบบกับกลุมผูบริโภคเพื่อปรับปรุงแกไขสูการใชงานจริง
 2.6  สรุปผลการพัฒนา / ตีพิมพเผยแพรผลงาน
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กรอบแนวคิด
 ในปจจบุนัมหีลายประเทศเขมงวดกบัการรกัษาสิง่แวดลอมมากขึน้ ทัง้นีอ้าจ
เปนผลมาจากธรรมชาตถิกูทาํลายเพือ่นาํมาผลติผลติภณัฑชนดิตางๆ ตอบสนองตอ
ความตองการของมนุษย วสัดกุารผลิตจํานวนมากไมสามารถยอยสลายตามธรรมชาติ
ได ทาํใหมผีลกระทบตอการดาํรงชวีติ และความเปนอยู ซึง่ในอนาคตอาจมแีนวโนมที่
จะรณรงคใหผลติภณัฑตางๆ ทกุชนิด สามารถนํากลับมาใชใหมได โดยไมตองทําลาย
วตัถดุบิทีไ่ดจากธรรมชาติเพ่ิมเติม และเปนการรักษาสภาพแวดลอม ดงันัน้ผูวจิยัจงึ
อาศยัแรงบนัดาลใจจากผลของการใสใจในธรรมชาติโดยการใชภมูปิญญาทองถ่ิน มา
เปนกรอบแนวคิดในการศึกษาทดลอง ดวยวิธีการ ดังนี้
 1)  ผลิตจากวัสดุธรรมชาติ
 2)  แข็งแรง
 3)  ตนทุนตํ่า
 4) เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม

ขอบเขตการวิจัย
 การศึกษาวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดกําหนดขอบเขตไว ดังนี้
 1. ขอบเขตดานพื้นที่ ชุมชนกลุมผูขายผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน 
ริมถนนมิตรภาพ เขตอําเภอพล จังหวัดขอนแกน จํานวน 3 ราน
 2. ขอบเขตดานประชากร กลุมผูบรโิภคผลิตภณัฑอาหารพ้ืนบานอสีาน 
ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ
 3. กลุมตวัอยาง ชุมชนกลุมผูซือ้และผูขายผลิตภณัฑอาหารพืน้บานอีสาน 
ริมถนนมิตรภาพ อําเภอพล จังหวัดขอนแกน จํานวน 3 ราน โดยการสุมเลือกแบบ
เจาะจง เปนรานคาขนาดกลาง มีเกณฑการเลือกคือ มีพื้นที่เหมะสม ระยะเวลาการ
ขายยาวนาน ขายผลติภณัฑอาหารพืน้บานอสีานเปนหลกั และยนิดใีหความรวมมอื
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 4. ขอบเขตดานการออกแบบ การพัฒนาบรรจุภณัฑ และองคประกอบ
ตางๆ ที่เกี่ยวเนื่อง  เชน ตราสัญลักษณ (โลโก) แผนปาย ฉลากอาหาร ตูจัดเก็บและ
จัดวางผลิตภัณฑอาหาร (ตูโชว) 
 

ขอตกลงเบ้ืองตน
 การวิจัยครั้งนี้ผูวิจัยไดกําหนดขอตกลงเบื้องตนในการพัฒนาบรรจุภัณฑ 
โดยพัฒนาเปนบรรจุภัณฑชั้นใน เนื่องจากการศึกษาสภาพแวดลอมดานการขาย 
และการนําไปปรุงเพ่ือรับประทาน จะตองสัมผัสกับตัวผลิตภัณฑอาหารซ่ึงสภาพ
ของผลิตภัณฑอาหารจะมีความชื้นสูง รวมทั้งกลิ่นที่ไมพงึประสงคอาจเกาะติด หรือ
ปนเปอนกับการสัมผัสดวยมือได ดังน้ันเพ่ืออํานวยความสะดวกในการจัดเก็บและ
การนําไปปรุงเพื่อรับประทาน โดยไมตองแยกภาชนะในการปรุง โดยบรรจุภัณฑที่
พัฒนา สามารถที่จะนําไปปรุงพรอมกับผลิตภัณฑอาหารและนํามารับประทานไป
พรอมกัน โดยบรรจุภณัฑไมเปนอนัตรายตอสขุภาพ และจากการศึกษาเพ่ิมเติม พบ
วาในปจจบุนัมบีรรจภุณัฑหลายชนดิมผีลกระทบตอสิง่แวดลอม มปีญหาในการยอย
สลาย เกิดมลภาวะจากการเผาทําลาย ซึ่งเปนอันตรายตอสุขภาพ  ดังนั้นผูวิจัยจึง
กาํหนดขอตกลงในการพฒันาบรรจภุณัฑเปนบรรจภุณัฑชัน้ใน โดยใชวสัดธุรรมชาต ิ
เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ยอยสลายไดงาย ตนทุนต่ํา  งายตอการใช เปนทางเลือกให
กับกลุมตัวอยางในการสรางเอกลักษณใหกับรานคา

ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ
 1. อาหารพื้นบานอีสาน ไดรับการศึกษา ปญหา ความตองการ ในการ
ออกแบบและการพัฒนาบรรจุภัณฑ
 2. บรรจุภัณฑอาหารพ้ืนบานอีสาน ไดรับการทดลองและพัฒนาองค
ประกอบตางๆ ที่เกี่ยวของ ใหมีความเหมาะสมกับการผลิตและจัดวางจําหนายใน
เขตพื้นที่ที่จัดจําหนาย
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 3. ผลการประเมินผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน อําเภอพล จังหวัด
ขอนแกน สอดคลองกบัความตองการของผูบรโิภค และการวางจาํหนายในทองตลาด

นิยามศัพทเฉพาะ
 การพัฒนา หมายถึง การทําใหดีขึ้น เหมาะสมย่ิงข้ึน หรือการทําใหเจริญ
ยิ่งขึ้น
 บรรจุภัณฑชั้นใน หมายถึง วัสดุหรือสิ่งของที่ใชเปนภาชนะบรรจุ หอหุม 
สินคาซึ่งรองรับตัวผลิตภัณฑที่อยูชั้นในสุด ซึ่งอาจเรียกวา ชั้นสัมผัส
 ผลิตภณัฑอาหาร หมายถึง ของกนิ เครือ่งคํา้จุนชีวติ เคร่ืองหลอเลีย้งชวีติ, 
พื้นบาน เฉพาะถิ่น เชน ถิ่นฐานน้ันๆ หรือบริเวณแถบนั้น
 ผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน หมายถึงอาหารประจําทองถิ่นของชาว
อีสาน ที่บริโภคมาเปนเวลาชานาน เชน หมํ่า ไสกรอก สมหรือ แหนม เปนตน
 การพัฒนาบรรจุภัณฑ หมายถึง การประดิษฐ การคิดคน ดัดแปลง 
ประยุกต หรือการทดลองแปรรูปวัสดุ เพื่อนํามาใชประโยชนในดานบรรจุภัณฑ
อาหารพื้นบานอีสาน  ซึ่งนอกจากตัวบรรจุภัณฑแลว จะมีองคประกอบท่ีเก่ียวเนื่อง 
เชน ตราสัญลักษณ กราฟกบรรจุภัณฑ แผนปายโฆษณา ฉลากอาหาร และตูโชว
อาหารซื่งสิ่งตางๆ เหลาน้ีอาจเรียกวา อัตลักษณองคกร
 เอกลักษณเฉพาะตัว หมายถึง ความเปนตัวตน หรือความเปนตัวของ
ตัวเอง
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การดําเนินการวิจัย
 การวิจัยครั้งนี้ ผูวิจัยไดจัดลําดับดําเนินการดังนี้
 ศึกษาลักษณะทางกายภาพ อําเภอพลอยูหางจากอําเภอเมืองขอนแกน
ประมาณ 75 กิโลเมตร และเปนพ้ืนที่ที่มีเสนทางผานไปยังภูมิภาคตางๆ ของ
ประเทศ และดวยเหตุทีเ่ปนเสนทางผาน ผูคนสัญจรจะแวะพัก เพือ่พกัผอนและแวะ
รับประทานอาหาร จากปริมาณผูคนสัญจรในแตละวันมีจํานวนมาก ทําใหผูคนใน
พื้นที่นําเอาสินคาพื้นบานมาจําหนาย โดยเฉพาะอยางยิ่งผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน
อีสาน จําพวกอาหารปรุงสด อาหารปงยาง อาหารจําพวกหมักดวยภูมิปญญา
พืน้บาน ซึง่อาหารเหลาน้ีนอกจากจะรับประทานในพ้ืนท่ีแลวยงัซ้ือเพ่ือเปนของฝาก
อกีดวย ดวยวิถกีารคาดงักลาว พบวามปีญหาในดานสภาพแวดลอม เชนบรรจภุณัฑ 
ตราสินตราสินคาและองคประกอบตางๆ
 ดวยเหตดุงักลาวผูวจิยัจงึไดทาํการสาํรวจพืน้ที ่เก็บขอมลูดวยตวัเอง พรอม
ทั้งพิจารณากําหนดกลุมตัวอยาง นําขอมูลท่ีไดมาศึกษา โดยการวิเคราะหสภาวะ
แวดลอมของพื้นที่และกลุมตัวอยางในการวิจัยโดยวิธี (SWOT Analysis) 
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 ผลจากการวิเคราะหสภาวะแวดลอม (SWOT Analysis) กลุมตัวอยาง
ผูวิจัยมีขอเสนอแนะ เพื่อนําไปสูการพัฒนา สภาพแวดลอมการขาย ดังนี้
 1)  ควรที่จะมีการเนนในเร่ืองบรรจุภัณฑ เพราะในปจจุบัน แตละรานยัง
ใชการหอผลิตภัณฑอาหารดวยกระดาษ แลวบรรจุลงในถุงพลาสติก (กรอบแกลบ) 
ซึ่งมีผูบริโภคจํานวนมาก ตองการใหทางรานจําหนาย มีบรรจุภัณฑที่เหมาะสม
 2) ตองเรงสรางความแตกตางไปจากคูแขง เพือ่เปนทางเลอืกแกผูบรโิภค 
 3) ควรพัฒนา และปรับปรุงสภาพแวดลอมใหเหมาะสม สิ่งอํานวยความ
สะดวกตางๆ เพื่อรองรับพฤติกรรมของผูบริโภคที่เปลี่ยนไป
 4) ควรแสดงใหผูบริโภคเห็นถึง สภาวะสุขอนามัย ในดานอาหาร เชน 
ความสะอาด การรักษาสิ่งแวดลอม

ขอจํากัดและจุดเดนของอาหารพ้ืนบานอีสาน 
 อาหารพื้นบานอีสานเปนอาหารทองถิ่น ที่มีการบริโภคกันเปนประจํา ทั้ง
ทีผ่ลิตขึน้เองภายในครอบครวั หรอืซือ้หาตามทองตลาดท่ัวไป เปนอาหารท่ีมจีดุเดน 
คือการนําเอาภูมิปญญาพ้ืนบานมาใชในการถนอมอาหาร ใหสามารถจัดเก็บอาหาร
ไวบรโิภคในยามขาดแคลน หรอืในยามเดินทางไกล สามารถพกติดตวัไวรบัประทาน
โดยอาหารยังคงคุณคาเชนเดิม และเปนการนําเอาเนื้อสัตวชนิดตางๆ มาผสมดวย
เคร่ืองปรุงที่เปนสมุนไพรท่ีไดจากภูมิปญญา ชวยในการปรุงแตงรสชาติอาหาร ให
นารับประทาน และมีกลิ่นหอม ไขมันนอย มีคุณคาทางโภชนาการ เปนอาหารท่ี
มีสรรพคุณทางยา แตก็มีขอจํากัดบางอยางเชน ความช้ืน และกลิ่น ซ่ึงอาหารบาง
อยาง ที่หมัก หรือดองดวยวิธีธรรมชาติ ถาเปนอาหารที่มีสวนประกอบของเน้ือสัตว
จะมคีวามช้ืนคอนขางมาก ดวยความช้ืนดังกลาวถาหากไมผึง่แดด หรอืผึง่ลมเพ่ือไล
ความชื้นตามกําหนดเวลา อาจมีผลทําใหอาหารเกิดเชื้อราชนิดตางๆ หรือบูด เนา
เสีย กอนที่นําไปรับประทาน หรือควรนําไปจัดเก็บในอุณหภูมิที่พอเหมาะ
 จากผลการวเิคราะหสภาวะแวดลอม (SWOT Analysis) กลุมตวัอยางแลว 
ผูวจิยัจึงไดทาํการสาํรวจขอัมลูจากผูบริโภค เพ่ือใหไดขอมูลพ้ืนฐานพฤตกิรรมการซือ้
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ของผูบริโภคที่เดินทางในแตละวันรวมทั้งการซื้อผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสาน ใน
แตละวัน รวมถึงความตองการดานบรรจุภัณฑ มาประกอบการพิจารณา แลวนํามา
ขอมูลวิเคราะห คาสถิติ รอยละ ดังนี้

ตารางที ่1 จาํแนกจํานวนรอยละ จากผลการสํารวจ พฤติกรรมการซ้ือของผูบรโิภค 

ขอมูลทั่วไป/เพศ จํานวน รอยละ

ชาย 90 56.3

หญิง 70 43.8

รวม 160 100

การสัญจร

ประจํา 99 61.9

นานๆ ผานมาครั้งหนึ่ง 52 32.5

อื่นๆ 9 5.6

รวม 160 100

แวะซ้ือ ประจํา 78 48.8

นานๆ ครั้ง 66 41.1

ครั้งแรก 16 10

อื่นๆ 0 0.0

รวม 160 100

ซื้อเพื่อ รับประทานเอง 103 64.4

เปนของฝาก 57 35.6

อื่นๆ 0 0.0

รวม 160 100
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 จากตารางท่ี 1 จําแนกจํานวนผลการสํารวจทั้งสิ้น 160 คน พบวา ผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนเพศชายจํานวน 90 คนคิดเปนรอยละ 56.3 โดยมีการ
สัญจรเสนทางนี้ประจํา จํานวน 99 คน คิดเปนรอยละ 61.9 แวะซื้อประจํา จํานวน 
78 คน คิดเปนรอยละ 48.8 และ ซื้อเพื่อรับประทานเอง จํานวน 103 คน คิดเปน
รอยละ 64.4 ซื้อเปนของฝากจํานวน 57 คน คิดเปนรอยละ 35.6 

ตารางที่ 2 สํารวจจํานวนผลิตภัณฑอาหารที่ผูบริโภคซื้อในแตละวัน

ผลิตภัณฑ
อาหาร

หม่ํา ไสกรอก สม หมายเหตุ

รอยละ รอยละ รอยละ ซื้อทั้งแบบ
เดียว 

และคละกัน
จํานวนผูซื้อ 70 25 5

 
 จากตารางท่ี 2 สํารวจจํานวนผลิตภัณฑพบวา จํานวนผูซื้อจะนิยมซ้ือ
ผลิตภัณฑอาหารประเภท หมํ่า เปนอันดับหน่ึง รอยละ 70 อันดับสอง ไสกรอก
รอยละ 25 สวนสม (แหนม) จะมีประมาณรอยละ 5 โดยการซ้ือคละกันทั้งหมํ่าวัว 
หมํ่าหมู หมํ่าตับและไสกรอก  จะมีเฉพาะหมู วัว สม(แหนม) มีเฉพาะวัว และหมู
 เพือ่ศกึษาถงึความตองการอยากใหมบีรรจภุณัฑ ผูวจิยัจงึเกบ็ขอมลู โดยการ
สัมภาษณผูบริโภคแบบไมมีโครงสราง จากจํานวนผูใหขอมูล 30 คน โดยไมจําแนก
เพศ ดังนี้ 

ตารางที่ 3 สํารวจความตองการดานบรรจุภัณฑ ดานสุขอนามัย และการปรับปรุง

ขอมูลจากการสัมภาษณ จํานวน รอยละ

ความตองการบรรจุภัณฑที่เหมาะสม 28 93

ความตองการดานสุขอนามัย
สะอาด ปลอดภัย

28 93

ความตองการดานปรับปรุงสถานที่จําหนาย 25 83
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 จากตาราง สํารวจความตองการบรรจุภัณฑ ของผูบริโภค พบวาสวนใหญ
มีความตองการบรรจุภัณฑ (รอยละ 93) ดานสุขอนามัย (รอยละ 93) และการ
ปรับปรุงสภาพแวดลอม (รอยละ 83) ตามลําดับ

 สาเหตขุองการตัง้ประเดน็คาํถามโดยไมมโีครงสราง เนือ่งเพราะผูซือ้สวนใหญ
เดินทางไกล ตองการแวะซื้อแลวรีบเดินทางตอ หรือแวะรับประทานดวยความ
รีบเรง ไมสะดวกตอการตอบคําถามในรายละเอียดสวนอ่ืนๆ ดังนั้นผูวิจัยจึงใชวิธี
ดาํเนินการโดยการสอบถาม พดูคยุ เพือ่ความรวดเร็ว ไมทาํใหผูตอบคาํถามตองเสยี
เวลา และเสียความรูสึกในการเดินทาง ซึ่งการใหขอมูลผูที่เดินทางสัญจรไปมา แวะ
ซื้อจะมีสถานะแตกตางกัน เชนถาเดินทางดวยรถเกงหรือรถสวนตัว หรือมาเปนหมู
คณะ คอนขางพถิพีถินัเรือ่งบรรจภุณัฑ และกงัวลถงึความสะอาด เนือ่งจากรานขาย
ผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานอีสาน อยูติดริมถนน และเต็มไปดวยมลภาวะชนิดตางๆ 
สวนอีกกลุมหนึ่งจะไมคอยสนใจนัก คือกลุมใชแรงงาน แวะซื้อแลวรีบเดินทาง แต
ก็มีจํานวนใกลเคียงกัน

ลงพ้ืนที่เก็บขอมูล

การพัฒนาบรรจุภัณฑ
 ในการพฒันาบรรจภุณัฑอาหารพืน้บานอสีาน ผูวจิยัใชวธิกีารจดัเกบ็ขอมลู 
ศึกษาพฤติกรรมการใชบรรจุภัณฑของผูขายจากกลุมตัวอยาง ความตองการบรรจุ

ภัณฑของผูบริโภค รวมทั้งแนวโนม การรณรงค ดานสิ่งแวดลอม เปนปจจัยสําคัญ
ที่ตองตระหนักในการพัฒนา ดังนั้นผูวิจัยจงึพิจารณาหาวิธีการแปรรูปจากวัสดุจาก
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ธรรมชาต ิโดยการศกึษาทดลองหาวธิแีปรรปูวสัดจุากพชืในทองถิน่ เพือ่หาคณุสมบัติ
ที่เหมาะสม นํามาใชประโยชนในการพัฒนาบรรจุภัณฑ ซึ่งเปนบรรจุภัณฑชั้นใน
รองรับตัวผลิตภัณฑอาหาร รวมถึงการออกแบบบรรจุภัณฑชั้นกลางและชั้นนอก 
และกราฟกบนบรรจุภัณฑ
 การทดลองแปรรูป วัสด ุจากพืชธรรมชาติ
 จากการศึกษาขอมูลในดานตางๆ เพื่อการพัฒนาและความเหมาะสม 
ดังนั้นผูวิจัยจึงไดพิจารณาเลือกวัสดุ เพื่อใชในการผลิตและพัฒนาบรรจุภัณฑ จาก
พืชธรรมชาติบางชนิด ที่มีในทองถิ่น ใชภูมิปญญาในการคิดคน โดยนําเอาพืชชนิด
ตางๆ มาทดลองแปรรูปหาคุณสมบัตเิหมาะสม เพ่ือใชในการพัฒนาบรรจุภณัฑ ดงันี้
 การทดลองครั้งแรก เปนการหาวัสดุธรรมชาติ โดยการสุมเลือกเลือกพืช
ที่มีในทองถิ่น เพื่อการแปรรูปจากวัสดุที่เหมาะสม เชน ขา ตะไครหอม เตยหอม 
สับปะรด กลวยนํ้าวา และตะไครแกงสําหรับการนํามาผลิตบรรจุภัณฑ โดยแหลง
ที่ทําการทดลองใชพื้นที่ 4 แหลงคือ ที่ทําการองคการบริหารสวนตําบลนํ้าหมาน 
อําเภอเมือง จังหวัดเลย และบานเลขที่ 227 ถนน แจงสนิท ตําบลแจระแม อําเภอ
เมอืง จงัหวัดอบุลราชธานี บานเลขท่ี 135 บานนอยโนนทอง อาํเภอโนนศิลา จงัหวัด
ขอนแกน บานเลขที่ 277 หมูที่ 22 ตําบลบานเปด อําเภอเมือง จังหวัด ขอนแกน 
สาเหตุที่ตองใชแหลงทดลองตางพ้ืนที่กัน เพราะตองการศึกษาเรียนรูกรรมวิธีการ
แปรรูปวัสดุและเทคนิคการแปรรูปแตละพื้นที่ รวมทั้งศึกษาแหลงวัตถุดิบธรรมชาติ
ในพื้นที่ตางๆ อีกดวย
 ผลจากการพัฒนา 
 ผลจากการทดลองแปรรูป พบวา วัสดุที่ไดจากพืชธรรมชาติ เชน ตะไคร
แกง และเตยหอม สามารถนํามาพัฒนาเปนบรรจุภัณฑชั้นใน ซึ่งนอกจากจะเปน
บรรจุภัณฑรองรับผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสานแลว ยังสามารถรับประทานได 
โดยไมเปนอนัตรายตอสขุภาพ ซึง่การแปรรปูจะใชสวนผสม คอืแปงมนัสาํเรจ็รปู ใน
อตัราสวนพชื 2 สวนตอแปงมนั 1 สวน โดยไมใชสารเคมใีดๆ ผลจากการทดสอบและ
ประเมินผลในเบ้ืองตนบรรจุภณัฑทีไ่ดจากการแปรรูป พบวา มคีวามแข็งแรง ยดืหยุน
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สูง เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม ยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ ทนตอสภาพการใชงาน 
รองรับนํ้าหนักของผลิตภัณฑอาหารพื้นบานอีสานในแตละประเภทไดเปนอยางดี 
ตนทุนเฉลี่ย 30 สตางคถึง 1 บาท ตอหนวย 

การประเมินตนแบบ
 การประเมินตนแบบบรรจุภัณฑ แบงเปน 4 วิธี คือ
 ประเมินดวยตนเอง และกลุมผูสนใจ
 ประเมินโดยการนําออกเผยแพร
 ประเมินโดย กลุมผูขาย / ผูซื้อ
 ประเมินโดยผูเชี่ยวชาญ
 การประเมินผลการแปรรูปวัสดุ ขั้นตนเปนการประเมินโดยการสัมผัสดวย
ตนเองอยางคราวๆ เปนการประเมินในดานการเกาะและประสานตัวของเสนใย การ
รับนํ้าหนักผลิตภัณฑอาหารตามปริมาณการจําหนายในพื้นที่ การจัดวางผลิตภัณฑ
อาหารลงในบรรจุภัณฑ แลวยกบรรจุภัณฑในมุมตางๆ ทดลองบรรจุภัณฑกับ
อุณหภูมิตางกัน ทั้งรอนจัด และเย็นจัด การนํามารับประทาน รวมกับผลิตภัณฑ
อาหารชนิดตางๆ ซึ่งนอกจากจะทดลองดวยตัวเองแลว ยังนําไปประเมินในพื้นที่
กลุมตัวอยาง ดังนี้
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บรรจุภัณฑที่ไดจากการแปรรูป การนําไปบรจุ และประเมินการรับนํ้าหนักดวยวิธีตางๆ

บรรจุภัณฑที่ไดจากการแปรรูป การนําไปบรรจุ ปรุงสุกดวยการทอดพรอมผลิตภัณฑอาหาร

บรรจุผลิตภัณฑอาหารใสในเตาไมโครเวฟ และนําไป จัดเก็บในตูเย็น 2 สัปดาห

นําบรรจุภัณฑไปประเมินผลการรับประทาน โดยไมเปนอันตรายตอสุขภาพ

เผยแพรผลงาน ณ โรงแรมรีเจนทพาเลช จังหวัดอุบลราชธานี และ โรงแรมฝายขิด จังหวัด

อํานาจเจริญ ในระหวางวันที่ 7-10 พฤษภาคม 2556 
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การพัฒนาองคประกอบที่เก่ียวเน่ือง 
 องคประกอบที่เกี่ยวเนื่อง เปนสวนชวยเสริมสรางภาพลักษณ และความ
เช่ือมั่นแกลูกคา ซึ่งชวยใหลูกคาจดจําเอกลักษณของรานขาย รวมถึงสุขลักษณะ
ดานการจัดเก็บ และปองกันฝุนละออง และมลภาวะจากสิ่งตางๆ เนื่องจากรานคา
อยูริมถนนมิตรภาพ มีการจราจรหนาแนน ซึ่งองคประกอบท่ีเก่ียวเนื่อง มีดังนี้
 1. ตราสัญลักษณ (โลโก) 
 2. แผนปายโฆษณารานคา 
 3. ฉลากสินคา
 4. ตูจัดเก็บ (โชว) ผลิตภัณฑอาหาร
 การเตรียมการออกแบบ มีขั้นตอน ดังนี้ 
 1. สอบถามและสํารวจขอมูลเบื้องตน จากรานคากลุมตัวอยาง 
 2. ศึกษาหลักการออกแบบ
 3. นําขอมูลที่ไดมาทําการวิเคราะห
 4. รางตนแบบ นําไปใหผูเชี่ยวชาญ ที่ปรึกษา และผูขาย พิจารณา แลว
นํามาปรับปรุงแกไข
 5. ออกแบบจริง เพื่อนําไปใชงาน
 การออกแบบองคประกอบที่เกี่ยวเนื่อง จะพิจารณาจากพื้นที่ และสภาพ
แวดลอม ของแตละราน แลวนํามาวิเคราะห เพื่อหาคุณสมบัติที่เหมาะสมตามหลัก
วิชาการ ตนทุน และความพึงพอใจของเจาของราน
 จากการสํารวจแผนปายรานจําหนายผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน ริมถนน
มติรภาพ เขตอําเภอพล จงัหวัดขอนแกน พบวามรีานคา มากกวา 70 ราน เรยีงราย
อยู 2 ขางเสนทาง การใชสีเพื่อการโฆษณา สวนใหญจะเปนสีแดง นํ้าเงิน และขาว 
ตามลําดับ สีแดงจะเปนสีที่ใชมากท่ีสุด ทั้งเปนสีพื้น หรือสีของตัวอักษร สําหรับ
การนํามาออกแบบขอความตัวอักษรแผนปายชื่อราน หรือรายชื่อผลิตภัณฑอาหาร
ตางๆ ดวยเหตุที่แตละรานใชสีแดงเปนจํานวนมาก ลูกคาอาจจําแนกไดยาก แตละ
รานมีเอกลักษณอะไรบงบอกใหจดจํา ทามกลางสภาพแวดลอมที่เต็มไปดวยสีแดง
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ดังที่ปรากฏ ผูวิจัยจึงศึกษาคุณลักษณะของสี เพื่อหาขอแตกตาง ใหเปนที่สังเกต
ไดงายสําหรับลูกคา ที่สัญจรไปมา จึงศึกษาความเหมาะสมของการใชสี ออกแบบ
แผนปาย

บรรจุภัณฑชั้นกลางและชั้นนอก

ตราสัญลักษณรานคา

รานพอนอยรานมิตรภาพ

รานยายกุง

การปรับสภาพแวดลอมรานคา 

กอน กอน กอน

หลัง

หลัง
หลัง



ปที่ ๖ ฉบับที่ ๑ มกราคม-มิถุนายน ๒๕๕๗

195
วารสารศิลปกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยขอนแกน

 แนวคดิวธิกีารออกแบบตราสญัลกัษณรานคากลุมตวอยาง การออกแบบ
ตราสัญลักษณนี้ ใชองคประกอบเปนภาพของส่ิงที่มีความเก่ียวเนื่อง สัมพันธกับ
ชื่อเจาของราน ใชลักษณะโครงสรางของกราฟก ออกแบบลายเสน ตามหลักการ
ออกแบบ Allusive Mark หมายถึง การใชองคประกอบเปนภาพของส่ิงที่มีความ
เกีย่วเนือ่งสมัพนัธกบัลกัษณะของชือ่ของเจาของราน หรอืสภาพของพืน้ที ่ออกแบบ
ใหมเีอกลักษณ ปรบัแตงรูปทรงใหมคีวามโดดเดน สือ่ความหมายไดชดัเจน ใชสโีดย
ดึงสีมาจากตัวของผลิตภัณฑอาหารหรือลวดลายศิปพื้นบานอีสาน ผลการประเมิน 
ระดับมาก
 การออกแบบ ตูโชวสินคา โดยออกแบบใหมีความเหมาะสมกับความ
สัมพันธของมนุษย ความปลอดภัย มุมมอง ความสะดวกในการหยิบจับสินคา การ
รองรบัน้ําหนัก การปดเปด รวมถงึมมุมองทีส่ามารถมองเหน็ไดงาย จงึกาํหนดแนวคดิ
การออกแบบตูโชวสินคา ดังนี้
 
 ตูจัดวางผลิตภัณฑอาหาร(ตูโชวสินคา)
 เหมาะกับลักษณะเนื้อที่การใชงาน
 โครงสรางมีความสัมพันธกับการเคล่ือนไหวรางกายของมนุษย
 การรับนํ้าหนัก
 การปด เปด
 ตนทุนพอเหมาะ
 ปองกันฝุนละออง

แบบจําลองตูโชว
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 ผลพวงที่ไดจากการทดลอง
 เสนใยพืช 2 ชนิด คือ ตะไครแกง และเตยหอม เมื่อผานการปนและกรอง
เอาเสนใยแลว นํานํ้าที่เหลือจากการกรองเสนใย นํามากรองดวยผาขาว กรองเอา
ฝุนจากเสนใยที่เหลือตกคางออกใหหมด นําไปตมใหเดือด อีกครั้งประมาณ 15 
นาที ผสมดวยนํ้าตาลทราย เกลือ ตามตองการ ทิ้งไวใหเย็น แลวกรอกใสขวดขนาด
ตางๆ นําไปแชในตูเย็น เปนนํ้าดื่มสมุนไพร ดื่มแกกระหาย นับวาผลพวงที่ไดจาก
การทดลอง สามารถนํามาสรางประโยชนตอสุขภาพ ซึ่งอาจจะพัฒนาไปสูธุรกิจ
นํ้าดื่มสมุนไพรพ้ืนบาน ไดอีกดวย 

ผสมนํ้าตาล และเกลือตามตองการ

ปลอยใหเย็น แลวกรอกใสขวด แชตูเย็น ไวดื่มแกกระหาย

สรุปผลการพัฒนา 
 จากการสํารวจปญหา และความตองการ ของกลุมตัวอยาง พบวากลุม
ตัวอยางมีความตองการบรรจุภัณฑที่เหมาะสม เพ่ือหอหุมผลิตภัณฑอาหาร
พืน้บานอีสาน ดงันัน้ ผูวจิยัจงึทาํการสุมเลือก พชืพืน้บานท่ีมเีสนใย เชน ขา ตะไครหอม 
สับประรด เตยหอม กลวยนํ้าวา ตะไครแกง นํามาทดลองแปรรูป ดวยวิธีการตาง ๆ
เพื่อหาวัสดุที่เหมาะสม สําหรับนํามาใชประโยชน ในการพัฒนาบรรจุภัณฑอาหาร
พื้นบานอีสาน จากผลการทดลอง พบวา เสนใยพืช ในแตละชนิดท่ีนํามาทดลอง
แปรรูป ไมสามารถเกาะและประสานตัวกันดี รวมทั้งผิวที่หยาบกระดาง แตพบวามี
สวนผสมบางอยาง สามารถทําใหเสนใยประสานตัวกันไดดี เชน แปงมันจึงทดลอง
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นาํแปงมนัสําเรจ็รปู มาเปนสวนผสม ดวยกรรมวธิกีารตางๆ และพบวา การใชความ
รอนทาํใหแปงแปรสภาพจากแปงดิบ เปนแปงสกุ นาํเนือ้แปงสกุมาเปนสวนผสมกบั
เสนใยพืช แลวขึน้รปูตามตองการ ตากลมใหแหง แลวทดลองประเมินดวยการสัมผสั
ดวยมือ พบวา เสนใยผสมแปงมีการประสานและเกาะตัวกันดี การรองรับนํ้าหนัก
สามารถรับได ตามเกณฑนํ้าหนักของผลิตภัณฑอาหารพื้นบาน ที่จําหนายในพื้นที่ 
นอกจากน้ันยังนําบรรจุภัณฑที่ไดจากการแปรรูป ไปทดสอบกับความรอนดวยการ
ทอดรวมกับผลิตภัณฑอาหารพ้ืนบานอีสาน และรวมกับผลิตภัณฑอาหารประเภท
อื่น นอกจากนั้นยังนําไปทดลองกับเตาไมโครเวฟ ผลการทดลองกับความรอนทั้ง 
2 รูปแบบ พบวาโครงสรางบรรจุภัณฑ ยังไมเปลี่ยนแปลง เมื่อนําไปทดลองโดยนํา
ไปแชในตูเย็น พบวา โครงสรางไมเปลี่ยนแปลงเชนกัน สวนตนทุนการแปรรูป โดย
เฉลีย่ 30 สตางคถงึ 1 บาท ตามขนาดของบรรจุภณัฑชนดิตางๆ ตอหนวย(อนั) สวน
บรรจุภัณฑชั้นกลางและชั้นนอก จะเลือกใชวัสดุกระดาษ ขนาด 210 กรัม ซึ่งความ
แข็ง และหนา นํามาออกแบบในลักษณะของการขึ้นรูปดวยรอยพับ (Dai-cut) เพื่อ
ความสะดวก ในการนําไปใช และไมจําเปนตองใชกาว หรือ วัสดุอยางอื่นในการยึด
เหนี่ยว บรรจุภัณฑชั้นนอกใชกระดาษเชนเดียวกันบรรจุภัณฑชั้นกลางเชนเดียวกัน 
 เพือ่เปนการปองกนัแมลงทีจ่ะมากดัแทะและขจดัเชือ้ราบางประเภท ผูวจิยั
จงึหาวิธเีคลอืบผวิของบรรจุภณัฑ ดวยการใชกระเทียมดบิ โดยการบดใหละเอยีดลง
บนแผนกระดาษสาวิทยาศาสตร แลวนํามาประกบดานในของตัวบรรจุภัณฑ ซึ่งจะ
มีผลในการปองกันแมลงและเชื้อราบางชนิดที่จะมารบกวนไดเปนอยางดี
 ปญหาทีพ่บจากการทดลองคือ ความช้ืนทีเ่กดิจากละอองฝน และราคาพืช
พื้นบานบางชนิดไมคงที่ 
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