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จัดขึ้นสำ�หรับเย�วชนระดับมัธยมศึกษ�ตอนปล�ยในโรงเรียนเขตภ�คเหนือตอนบน มุ่งเน้นกิจกรรมเพื่อให้นักเรียน
ได้เห็นถึงคว�มสำ�คัญของกระบวนก�รท�งวิทย�ศ�สตร์ และก�รวิจัยต่อก�รพัฒน�อุตส�หกรรมอ�ห�ร สร้�งมูลค่�เพ่ิม 
ให้กับผลิตผลท�งก�รเกษตรในท้องถิ่น โดยนำ�ม�แปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์หรือนวัตกรรมท�งอ�ห�ร ฝึกกระบวนก�ร
คิดสร้�งสรรค์ ใช้ทักษะในก�รว�งแผน สร้�งสมมุติฐ�น แก้ปัญห�ในก�รสร้�งผลิตภัณฑ์อุตส�หกรรมอ�ห�รต้นแบบ 
และใช้คว�มส�ม�รถในก�รนำ�เสนอผลิตภัณฑ์ต่อกลุ่มเป้�หม�ยในสถ�นก�รณ์จำ�ลอง อีกทั้งยังเปิดโอก�สให้ได้ศึกษ�
บทบ�ทของผู้ผลิตในอุตส�หกรรมอ�ห�รตัวอย่�งต�มสถ�นก�รณ์และสถ�นที่จริง

ให้ความรู้เกี่ยวกับความสำาคัญของอุตสาหกรรมเกษตร 
กระบวนการแปรรูปอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และบรรจุภัณฑ์

ปฏิบัติการทดลองแปรรูปอาหาร

เยื่ยมชมโรงงานแปรรูปอาหาร การนำาเสนอและประกวดโครงงาน

	 	 นับเป็นเวลากว่า	๔	ปีมาแล้ว	จากปีการศึกษา	๒๕๕๕	ท่ีคณะอุตสาหกรรมเกษตร	มหาวิทยาลัย

เชียงใหม่ได้รับการสนับสนุนจาก	 สำานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติภาคเหนือ	 กระทรวง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 ในการร่วมจัดกิจกรรมค่ายวิทยาศาสตร์	 ภายใต้ชื่อ	 “ค่ายอุตสาหกรรมอาหาร” 

ให้แก่เยาวชนระดับมัธยมศึกษาตอนปลายในโรงเรียนเขตภาคเหนือตอนบน	ที่มีความสนใจร่วมกิจกรรม	 เพื่อ 

ถ่ายทอดความรู้ด้านวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีทางอุตสาหกรรมอาหาร	 ผ่านกิจกรรมการฝึกอบรมเชิง 

ปฏิบัติการด้านการผลิตอาหารที่มีความหลากหลาย	 ทำาให้นักเรียนกลุ่มเป้าหมายเหล่านี้	 ได้ตระหนักถึง 

ความสำาคัญของอุตสาหกรรมอาหารรวมทั้งกระตุ้นให้เห็นประโยชน์ของความรู้จากสาขาต่างๆ	 ในคณะ

อุตสาหกรรมเกษตร	 ทำาให้สาขาวิชาเหล่านี้เป็นที่รู้จักในกลุ่มนักเรียนซึ่งกำาลังอยู่ในช่วงการเตรียมพร้อมเข้า

ศึกษาต่อในระดับอุดมศึกษา	และเห็นทางเลือกในการศึกษาต่อมากขึ้น

	 	 ในฐานะคณบดี	 คณะอุตสาหกรรมเกษตร	 มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	 ขอขอบคุณสำานักงานพัฒนา 

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติภาคเหนือภาคเหนือ	 กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 และคณะทำางาน 

ทุกท่าน	ที่ทำาให้คณะอุตสาหกรรมเกษตร	มหาวิทยาลัยเชียงใหม่	 เป็นที่รู้จักมายิ่งขึ้น	 ทั้งยังทำาให้ผู้ที่ผ่านการ

เข้าร่วมกิจกรรมแล้วได้เพิ่มพูนความรู้ความสามารถที่นำาไปสู่การพัฒนาประเทศต่อไปได้	 และหวังว่าจะยังคง

ได้รับการสนับสนุนผลักดันให้มีกิจกรรมที่มีประโยชน์เช่นนี้สืบต่อไป

(ผู้ช่วยศาสตราจารย์	ดร.ชรินทร์	เตชะพันธุ์)

ผู้ช่วยอธิการบดี
รักษาการแทนคณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร
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กระบวนการแปรรูปอาหาร กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
และบรรจุภัณฑ์

ปฏิบัติการทดลองแปรรูปอาหาร

เยื่ยมชมโรงงานแปรรูปอาหาร การนำาเสนอและประกวดโครงงาน

	 	 นับเป็นเวลากว่า	๔	ปีมาแล้ว	จากปีการศึกษา	๒๕๕๕	ท่ีคณะอุตสาหกรรมเกษตร	มหาวิทยาลัย

เชียงใหม่ได้รับการสนับสนุนจาก	 สำานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติภาคเหนือ	 กระทรวง

วิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี	 ในการร่วมจัดกิจกรรมค่ายวิทยาศาสตร์	 ภายใต้ชื่อ	 “ค่ายอุตสาหกรรมอาหาร” 
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(ผู้ช่วยศาสตราจารย์	ดร.ชรินทร์	เตชะพันธุ์)

ผู้ช่วยอธิการบดี
รักษาการแทนคณบดีคณะอุตสาหกรรมเกษตร
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การนำาเสนอแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารท้องถิ่น

การนำาเสนอแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมพื้นบ้าน

การนำาเสนอแนวคิดในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์อาหารท้องถิ่น

ก�รแปรรูปอ�ห�ร เป็นกระบวนก�รที่เปลี่ยนแปลงสภ�พของวัตถุดิบ ให้เป็นผลิตภัณฑ์อ�ห�รอยู่ในสภ�พที่เหม�ะสม 
สะดวก และปลอดภัยต่อก�รบริโภค เป็นก�รถนอมอ�ห�ร เพื่อยืดอ�ยุก�รเก็บรักษ� ทำ�ให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่ ที่มี
คว�มหล�กหล�ย เพิ่มท�งเลือก และเพิ่มมูลค่�ให้กับวัตถุดิบ

การทำาแห้ง
(Drying)

การแช่อิ่ม 
(Sugaring)

การเคลือบ 
(Coating)

การหมัก 
(Fermentation) 

การแช่เยือกแข็ง 
(Freezing)

การสเตอริไลซ์
(Sterilization)

การพาสเจอไรซ์ 
(Pasteurization) 
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การทำาแห้ง หรือก�รดึงน้ำ�ออก (Drying) เป็นวิธีก�รถนอมอ�ห�ร 
ที่นิยมใช้กันม�น�น โดยลดคว�มชื้นของอ�ห�รด้วยก�รระเหยน้ำ� 
ด้วยก�รอบแห้ง ก�รทอด หรือก�รระเหิดน้ำ�ส่วนใหญ่ในอ�ห�ร
ออก

- เครื่องทำ�แห้งแบบพ่นฝอย (Spray Dryer)  - ตู้อบแห้ง (Cabinet Dryer) 
- เครื่องอบแห้งแบบส�ยพ�น (Belt Dryer)  - เครื่องทำ�แห้งแบบพ่นฝอย (Spray Dryer) 
- เครื่องทำ�แห้งแบบฟลูอิดไดซ์ เบด (Fluidized Bed Dryer) 
- เครื่องอบแห้งแบบแฟลช (Flash Dryer)  - เครื่องทำ�แห้งแบบระเหิด (Freeze Dryer) 
- เครื่องทำ�แห้งแบบสุญญ�ก�ศ (Vacuum Dryer)  - เครื่องอบแห้งด้วยอินฟร�เรด (Infrared Dryer) 
- เครื่องทำ�แห้งแบบลูกกลิ้ง (Drum Dryer)  - เครื่องอบแห้งแสงอ�ทิตย์ (Solar Dryer) 
- ก�รทำ�แห้งแบบ Osmotic Dehydration  - ก�รทำ�แห้งแบบโฟม (Foam Mat Drying) 

 - ยืดอ�ยุก�รเก็บรักษ� ก�รทำ�แห้งเป็นก�รลดปริม�ณน้ำ�ในอ�ห�ร เพื่อยับยั้งก�รเจริญเติบโตของ
จุลินทรีย์ทุกชนิด เช่น ร� ยีสต์ แบคทีเรีย ท่ีเป็นส�เหตุให้อ�ห�รเส่ือมเสีย ยับยั้งก�รทำ�ง�นของเอ็นไซม์ หรือ
ชะลอปฎิกิริย�ต่�งๆ ทั้งท�งเคมีและท�งชีวเคมีซึ่งมีน้ำ�เป็นส่วนร่วมและเป็นส�เหตุให้อ�ห�รเสื่อมเสีย 

        - ทำ�ให้อ�ห�รปลอดภัย ก�รลดปริม�ณน้ำ�ในอ�ห�รโดยก�รทำ�แห้ง ทำ�ให้อ�ห�รมีค่�วอเตอร์แอคทิวิต้ี 
(aw) น้อยกว่� 0.6 ซึ่งเป็นระดับที่ปลอดภัยจ�กจุลินทรีย์ก่อโรค รวมทั้งยับยั้งก�รสร้�งส�รพิษของเชื้อร� เช่น 
Aflatoxin

         - เพื่อทำ�ให้อ�ห�รมีน้ำ�หนักเบ� ลดปริม�ตร ทำ�ให้สะดวกต่อก�รขนส่ง ก�รบริโภค หรือก�รนำ�ไป

เป็นวัตถุดิบในก�รแปรรูปต่อเนื่องด้วยวิธีอื่นๆ

        -  สร้�งผลิตภัณฑ์ใหม่ที่เป็นท�งเลือกของผู้บริโภคม�กขึ้น

วิธีการทำาแห้งและเครื่องทำาแห้ง (Dryer) 

วัตถุประสงค์ของการทำาแห้งอาหาร

อาหารที่นำามาทำาแห้งมีหลากหลาย วัตถุดิบเริ่มต้นที่นำามาทำาแห้ง
อาจมีสถานะเป็นของเหลว ของกึ่งแข็งหรือของแข็ง ให้ ได้ผลิตภัณฑ์

สุดท้ายที่มีสถานะเป็นของแข็ง ซึ่งอาจเป็นชิ้น เป็นแผ่น หรือเป็นผงที่มี
ลักษณะและคุณภาพแตกต่างกัน ขึ้นอยู่กับกระบวนทำาแห้งที่เลือกใช้ ตัวอย่าง

อาหารแห้งที่พบทั่วไป ได้แก่ ผักผลไม้ ถั่วเมล็ดแห้ง นมผง ชา กาแฟ โกโก้  
นำา้ตาล เนื้อสัตว์ สัตว์นำา้ อาหารทะเล เห็ด ก๋วยเตี๋ยว พาสต้า สมุนไพร เครื่องเทศ 

วัตถุเจือปนอาหาร (Food Additive) เป็นต้น เนื่องจากกระบวนการอบแห้งอาหาร
เกี่ยวข้องกับทั้งการถ่ายเทมวลและการถ่ายเทความร้อน มวลที่ถ่ายเทระหว่างการทำา 

แห้งอาหารส่วนใหญ่คือ นำา้ที่มีอยู่ในอาหารระหว่างการอบแห้ง อาหารจึงเกิดการ
เปลี่ยนแปลงต่างๆ ขึ้นมากมาย ทั้งที่ต้องการและที่ไม่ต้องการ การทำาแห้งอาหารที่มี
ประสิทธิภาพสูง ต้องคำานึงถึงคุณภาพของอาหารที่ได้หลังจากการทำาแห้ง เช่น การนำา
มาคืนตัว (Rehydration) ด้วยการดูดนำา้กลับเข้าไปใหม่ คุณค่าทางโภชนาการ สี กลิ่น
รส รสชาติ เนื้อสัมผัส รูปทรง ทั้งยังต้องคำานึงถึงการประหยัดพลังงาน มีการนำา
พลังงานกลับมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด อีกด้วย
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เกี่ยวข้องกับทั้งการถ่ายเทมวลและการถ่ายเทความร้อน มวลที่ถ่ายเทระหว่างการทำา 

แห้งอาหารส่วนใหญ่คือ นำา้ที่มีอยู่ในอาหารระหว่างการอบแห้ง อาหารจึงเกิดการ
เปลี่ยนแปลงต่างๆ ขึ้นมากมาย ทั้งที่ต้องการและที่ไม่ต้องการ การทำาแห้งอาหารที่มี
ประสิทธิภาพสูง ต้องคำานึงถึงคุณภาพของอาหารที่ได้หลังจากการทำาแห้ง เช่น การนำา
มาคืนตัว (Rehydration) ด้วยการดูดนำา้กลับเข้าไปใหม่ คุณค่าทางโภชนาการ สี กลิ่น
รส รสชาติ เนื้อสัมผัส รูปทรง ทั้งยังต้องคำานึงถึงการประหยัดพลังงาน มีการนำา
พลังงานกลับมาใช้ให้เกิดประโยชน์สูงสุด อีกด้วย
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กรรมวิธีในก�รแช่เยือกแข็งจะ
มีผลต่อสมบัติท�งก�ยภ�พ 
และโครงสร้�งของผลิตภัณฑ์

จะเหม�ะกับอ�ห�รที่มีก�รบรรจุใน
ภ�ชนะขน�ดใหญ่ เช่น น้ำ�ผลไม้เข้มข้น 
ผลไม้เช่ือมเพ่ือนำ�ไปใช้เป็นวัตถุดิบในก�ร 
ทำ�แยม หรือกวนเป็นไส้ขนม เป็นต้น  ผลิตภัณฑ์ 
จะถูกลดอุณหภูมิลงอย่�งช้� ภ�ยในห้องแช่เยือกแข็ง 
 

จะเหม�ะกับอ�ห�รท่ีมีชิ้นขน�ดเล็ก 
และสม่ำ�เสมอ ใช้ลมเย็นหรือตัวกล�ง

ทำ�คว�มเย็นยิ่งยวดทำ�ให้อุณหภูมิลดต่ำ�ถึง
จุดแช่เยือกแข็งอย่�งรวดเร็ว วิธีที่นิยมใช้ม�ก

ในระดับอุตส�หกรรมคือ Individual quick freezing 
(IQF)

กรรมวิธีในก�รแช่เยือก แบ่งออก 

ได้เป็น 2 วิธีหลักๆ คือ ก�ร

แช่แข็งแบบช้� และก�รแช่แข็ง

แบบเร็ว

อาหารท่ีผ่านกรรมวิธี 
การแปร รูป โดยวิธีการแ ช่  

เยือกแข็ง จะคงคุณค่าทางโภชนาการ 
และสมบัติต่างๆ ของผลิตภัณฑ์
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แบบสด

มากที่สุด
วิธีการแช่เยือกแข็งแบบช้า
(Slow Freezing)

ระบบการแช่เยือกแข็งแบบเร็วแบบไอคิวเอฟ
-	เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพานเกลียว	(Spiral	freezer)	

-	เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพาน	(Belt	freezer)	

-	เครื่องแช่เยือกแข็งแบบฟลูอิไดซ์เบด	(Fluidized	bed	freezer)	

-	การแช่เยือกแข็งแบบครายโอจีนิก	(Cryogenic	freezer)	

วิธีการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว 
(Quick Freezing)

ทำ�ไมกรรมวิธีก�รแช่เยือกแข็งจึงช่วยถนอมเก็บรักษ�อ�ห�รไว้ 
ได้เป็นเวล�หล�ยเดือนถึงหน่ึงปี โดยยังคงคุณค่�ท�งโภชน�ก�ร 
ใกล้เคียงกับของสดม�กที่สุด?

ทำ�ไมคุณภ�พของอ�ห�รแช่เยือกแข็งจึงข้ึนอยู่กับกรรมวิธี
ในก�รแช่เยือกแข็ง ? 

คำ�ตอบคือ ก�รลดคว�มเย็นลงจนถึงจุดเยือกแข็งทำ�ให้
- นำ�้ในผลิตภัณฑ์อ�ห�รกล�ยเป็นนำ�้แข็ง ปฏิกิริย�ท�งเคมี ชีวเคมี ต่�งๆ เช่น
   ก�รทำ�ปฏิกิริย�กับออกซิเจน ก�รทำ�ง�นของเอนไซม์ ท่ีมีในอ�ห�รโดยธรรมช�ติ 
  ถูกยับยั้ง หรือเกิดได้น้อยม�ก
- จุลินทรีย์ไม่ส�ม�รถเจริญเพิ่มจำ�นวนได้ เนื่องจ�กนำ�้ที่จำ�เป็นต้องใช้ในก�ร
  เจริญของจุลินทรีย์รวมถึงนำ�้ในเซลล์ของจุลินทรีย์ อยู่ในสภ�พของแข็ง กิจกรรม
  ภ�ยในเซลล์ของจุลินทรีย์หยุดชะงัก  

 เนื่องจ�กกรรมวิธีก�รแช่เยือกแข็งแบบช้�นั้น จะทำ�ให้ผลึกนำ�้แข็งจะค่อยๆ 
รวมตัวก่อเป็นผลึกนำ�้แข็งขน�ดใหญ่ เกิดก�รทิ่มแทงเซลล์โครงสร้�งของอ�ห�ร 
เมื่อละล�ยนำ�้แข็ง นำ�้ที่อยู่ในอ�ห�รก็จะเกิดก�รสูญเสียออกม�จ�กโครงสร้�ง  
ชิ้นอ�ห�รจะเกิดก�รเสียสภ�พเป็นรูโพรงต�มขน�ดของผลึกนำ�้แข็งที่ เกิด 
ประกอบกับก�รเสียนำ�้ออกจ�กโครงสร้�งดังนั้นชิ้นอ�ห�รจะเกิดลักษณะเหี่ยว
และหดตัว หรือเรียกว่� ก�รเกิดเนื้อฟ่�ม
 แต่ถ้�ใช้กรรมวิธีก�รแช่เยือกแข็งแบบเร็ว นำ�้ให้อ�ห�รจะเกิดก�รแข็งตัว 
อย่�งรวดเร็ว ผลึกนำ�้แข็งจะมีขน�ดเล็ก โอก�สที่ผลึกนำ�้แข็งจะเกิดก�รรวมตัว
เป็นผลึกขน�ดใหญ่จะมีน้อย ดังนั้นโครงสร้�งของอ�ห�รจะไม่เกิดคว�มเสียห�ย
ม�กจ�กก�รทิ่มแทงของผลึกนำ�้แข็ง

การวัดสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนไประหว่างการแช่เยือกแข็ง 
-	ค่าการสูญเสียนำา้หนักจากการแช่เยือกแข็ง	(Freezing	loss)	

-	ค่าการสูญเสียนำา้หนักจากการละลาย	(Drip	loss)	

-	คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์

รายการอ้างอิง 
(1) กิตติพงษ์ ห่วงรักษ์.  2537. เอกสารประกอบการสอนเรื่องกระบวนการแปรรูปอาหาร.  กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง.  
(2) พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์และนิธิยา รัตนาปนนท์. ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร http://www.foodnetworkso-
lution.com/wiki/.  
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กรรมวิธีในก�รแช่เยือกแข็งจะ
มีผลต่อสมบัติท�งก�ยภ�พ 
และโครงสร้�งของผลิตภัณฑ์

จะเหม�ะกับอ�ห�รที่มีก�รบรรจุใน
ภ�ชนะขน�ดใหญ่ เช่น น้ำ�ผลไม้เข้มข้น 
ผลไม้เชื่อมเพ่ือนำ�ไปใช้เป็นวัตถุดิบในก�ร 
ทำ�แยม หรือกวนเป็นไส้ขนม เป็นต้น  ผลิตภัณฑ์ 
จะถูกลดอุณหภูมิลงอย่�งช้� ภ�ยในห้องแช่เยือกแข็ง 
 

จะเหม�ะกับอ�ห�รท่ีมีชิ้นขน�ดเล็ก 
และสม่ำ�เสมอ ใช้ลมเย็นหรือตัวกล�ง

ทำ�คว�มเย็นยิ่งยวดทำ�ให้อุณหภูมิลดต่ำ�ถึง
จุดแช่เยือกแข็งอย่�งรวดเร็ว วิธีที่นิยมใช้ม�ก

ในระดับอุตส�หกรรมคือ Individual quick freezing 
(IQF)

กรรมวิธีในก�รแช่เยือก แบ่งออก 

ได้เป็น 2 วิธีหลักๆ คือ ก�ร

แช่แข็งแบบช้� และก�รแช่แข็ง

แบบเร็ว

อาหารท่ีผ่านกรรมวิธี 
การแปร รูป โดยวิธีการแ ช่  

เยือกแข็ง จะคงคุณค่าทางโภชนาการ 
และสมบัติต่างๆ ของผลิตภัณฑ์
ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แบบสด

มากที่สุด
วิธีการแช่เยือกแข็งแบบช้า
(Slow Freezing)

ระบบการแช่เยือกแข็งแบบเร็วแบบไอคิวเอฟ
-	เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพานเกลียว	(Spiral	freezer)	

-	เครื่องแช่เยือกแข็งแบบสายพาน	(Belt	freezer)	

-	เครื่องแช่เยือกแข็งแบบฟลูอิไดซ์เบด	(Fluidized	bed	freezer)	

-	การแช่เยือกแข็งแบบครายโอจีนิก	(Cryogenic	freezer)	

วิธีการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว 
(Quick Freezing)

ทำ�ไมกรรมวิธีก�รแช่เยือกแข็งจึงช่วยถนอมเก็บรักษ�อ�ห�รไว้ 
ได้เป็นเวล�หล�ยเดือนถึงหน่ึงปี โดยยังคงคุณค่�ท�งโภชน�ก�ร 
ใกล้เคียงกับของสดม�กที่สุด?

ทำ�ไมคุณภ�พของอ�ห�รแช่เยือกแข็งจึงข้ึนอยู่กับกรรมวิธี
ในก�รแช่เยือกแข็ง ? 

คำ�ตอบคือ ก�รลดคว�มเย็นลงจนถึงจุดเยือกแข็งทำ�ให้
- นำ�้ในผลิตภัณฑ์อ�ห�รกล�ยเป็นนำ�้แข็ง ปฏิกิริย�ท�งเคมี ชีวเคมี ต่�งๆ เช่น
   ก�รทำ�ปฏิกิริย�กับออกซิเจน ก�รทำ�ง�นของเอนไซม์ ท่ีมีในอ�ห�รโดยธรรมช�ติ 
  ถูกยับยั้ง หรือเกิดได้น้อยม�ก
- จุลินทรีย์ไม่ส�ม�รถเจริญเพิ่มจำ�นวนได้ เนื่องจ�กนำ�้ที่จำ�เป็นต้องใช้ในก�ร
  เจริญของจุลินทรีย์รวมถึงนำ�้ในเซลล์ของจุลินทรีย์ อยู่ในสภ�พของแข็ง กิจกรรม
  ภ�ยในเซลล์ของจุลินทรีย์หยุดชะงัก  

 เนื่องจ�กกรรมวิธีก�รแช่เยือกแข็งแบบช้�นั้น จะทำ�ให้ผลึกนำ�้แข็งจะค่อยๆ 
รวมตัวก่อเป็นผลึกนำ�้แข็งขน�ดใหญ่ เกิดก�รทิ่มแทงเซลล์โครงสร้�งของอ�ห�ร 
เมื่อละล�ยนำ�้แข็ง นำ�้ที่อยู่ในอ�ห�รก็จะเกิดก�รสูญเสียออกม�จ�กโครงสร้�ง  
ชิ้นอ�ห�รจะเกิดก�รเสียสภ�พเป็นรูโพรงต�มขน�ดของผลึกนำ�้แข็งที่ เกิด 
ประกอบกับก�รเสียนำ�้ออกจ�กโครงสร้�งดังนั้นชิ้นอ�ห�รจะเกิดลักษณะเหี่ยว
และหดตัว หรือเรียกว่� ก�รเกิดเนื้อฟ่�ม
 แต่ถ้�ใช้กรรมวิธีก�รแช่เยือกแข็งแบบเร็ว นำ�้ให้อ�ห�รจะเกิดก�รแข็งตัว 
อย่�งรวดเร็ว ผลึกนำ�้แข็งจะมีขน�ดเล็ก โอก�สที่ผลึกนำ�้แข็งจะเกิดก�รรวมตัว
เป็นผลึกขน�ดใหญ่จะมีน้อย ดังนั้นโครงสร้�งของอ�ห�รจะไม่เกิดคว�มเสียห�ย
ม�กจ�กก�รทิ่มแทงของผลึกนำ�้แข็ง

การวัดสมบัติทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ที่เปลี่ยนไประหว่างการแช่เยือกแข็ง 
-	ค่าการสูญเสียนำา้หนักจากการแช่เยือกแข็ง	(Freezing	loss)	

-	ค่าการสูญเสียนำา้หนักจากการละลาย	(Drip	loss)	

-	คุณภาพด้านเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์

รายการอ้างอิง 
(1) กิตติพงษ์ ห่วงรักษ์.  2537. เอกสารประกอบการสอนเรื่องกระบวนการแปรรูปอาหาร.  กรุงเทพฯ: สถาบันเทคโนโลยี
พระจอมเกล้าเจ้าคุณทหารลาดกระบัง.  
(2) พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์และนิธิยา รัตนาปนนท์. ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหารครบวงจร http://www.foodnetworkso-
lution.com/wiki/.  
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พาสเจอไรเซชัน เป็นกระบวนก�รให้คว�มร้อนที่
อุณหภูมิต่ำ�กว่�จุดเดือดของน้ำ� เพื่อทำ�ล�ยจุลินทรีย์
ที่ทำ�ให้เกิดโรค เช่น ก�รพ�สเจอไรซ์น้ำ�นม น้ำ�ผลไม้ 
เป็นต้น เพ่ือยืดอ�ยุก�รเก็บรักษ�อ�ห�รในระยะเวล� 
สั้นๆ ก�รพ�สเจอไรซ์จะทำ�ล�ยเอนไซม์และจุลินทรีย์
บ�งชนิดที่ไวต่อก�รถูกทำ�ล�ยได้ด้วยคว�มร้อน เช่น 
แบคทีเรียที่ไม่สร้�งสปอร์ ยีสต์ และร�

อ�ห�รที่ผ่�นก�รพ�สเจอร์ไรซ์จะยังคงมีจุลินทรีย์
บ�งชนิดเจริญได้ในอ�ห�รนั้น ดังนั้นจะต้องเก็บ
รักษ�อ�ห�รที่ผ่�นก�รพ�สเจอไรซ์ไว้ที่อุณหภูมิต่ำ�
ประม�ณ 4 องศ�เซลเซียสตลอดเวล� (ในตู้เย็น)

คว�มร้อนท่ีใช้ในก�รพ�สเจอไรซ์จะมีผลต่อก�ร
เปลี่ยนแปลงคุณภ�พท�งด้�นประส�ทสัมผัสและ
คุณค่�ท�งโภชน�ก�รของอ�ห�รน้อยม�ก

สเตอริไลเซชัน เป็นหน่วยปฏิบัติก�รหนึ่งที่ทำ�ให้อ�ห�รได้รับคว�มร้อนที่อุณหภูมิสูง และระยะ
เวล�น�นเพียงพอที่จะทำ�ล�ยจุลินทรีย์และกิจกรรมของเอนไซม์ต่�งๆ ทั้งหมดในอ�ห�รได้อย่�ง
สมบูรณ์ จะต้องมีก�รศึกษ�ห�ระยะเวล�และอุณหภูมิที่เหม�ะสม (ค่� F0) ในก�รฆ่�เชื้อสำ�หรับ
อ�ห�รแต่ละชนิดด้วย

ก�รที่อ�ห�รได้รับคว�มร้อนสูงเป็นระยะเวล�น�นจะมีผลเสียทำ�ให้เกิดก�รเปลี่ยนแปลงของ
คุณค่�ท�งโภชน�ก�รและคุณภ�พท�งประส�ทสัมผัส ต้องพย�ย�มใช้ระยะเวล�ให้น้อยที่สุด หรือ
ใช้วิธีฆ่�เชื้อก่อนบรรจุเป็น Aseptic Process

ท่ีม� : นิธิย� รัตน�ปนนท์. 2558. หลักก�รแปรรูปอ�ห�รเบ้ืองต้น ท่ีม� : นิธิย� รัตน�ปนนท์. 2558. หลักก�รแปรรูปอ�ห�รเบ้ืองต้น

อาหารท่ีผ่านกระบวนการสเตอริไลเซชัน 
แล้ว สามารถจะเก็บรักษาอาหารไว้ ได้ 
ที่อุณหภูมิห้องได้นานกว่า 6 เดือน
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ก�รแช่อ่ิมเป็นกระบวนก�รถนอมอ�ห�รโดยก�รใช้คว�มเข้มข้นของ
นำ�้ต�ลในก�รยับย้ังก�รเจริญของจุลินทรีย์ ทำ�ให้อ�ห�รมีอ�ยุก�รเก็บ 
เพิ่มม�กขึ้น

เป็นกรรมวิธีก�รสร้�งชั้นป้องกันที่ผิวของชิ้นอ�ห�ร โดยชั้นเคลือบมี
ทั้งชนิดที่บริโภคได้และบริโภคไม่ได้

ฟิล์มเคลือบบริโภคได้

การเคลือบด้วย
ช้ันไขมัน หรือนำา้มัน

ผลิตภัณฑ์อาหาร
ท่ีผ่านกรรมวิธีการ

แช่อ่ิม

- นิยมใช้ในการแปรรูปผลไม้ เช่น สับปะรด มะม่วง มะละกอ ขนุน กล้วย ฝรั่ง  
  เป็นต้น ส่วนผักแช่อิ่ม เช่น มะเขือเทศ ฟักเขียว มะเขือไข่เต่า เป็นต้น

- จะมีลักษณะและรสชาติเฉพาะ เพราะมีการใช้น้ำาตาลที่เตรียมในรูปนำา้เชื่อม
  ความเข้มข้นสูง อาจเลือกใช้การปรับปริมาณความเป็นกรดของน้ำาเชื่อม
  ร่วมด้วย เพื่อป้องกันการเกิดผลึกของน้ำาตาล 

วตัถดุบิพวกผัก หรอืผลไม้จะถกู 
เค่ียวค่อยๆ ด้วยคว�มร้อนไฟระดับ 
อ่อนในน้ำ�เช่ือมท่ีมีคว�มเข้มข้นน้ำ�ต�ล 
เริ่มต้นประม�ณร้อยละ 30 ของน้ำ�เชื่อม 
จนได้น้ำ�เชื่อมที่มีคว�มเข้มข้นร้อยละ 65-70 
วิธีนี้จะใช้เวล�สั้นเพียงไม่กี่ชั่วโมง ขึ้นกับปริม�ณ 
และเคร่ืองมือท่ีใช้ ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะเสียรูปร่�ง 
ม�กกว่�ก�รแช่อิ่มแบบช้�

วัตถุดิบพวกผัก หรือผลไม้จะถูก
แช่ในน้ำ�เชื่อมเข้มข้นไว้เป็นวันๆ  

จ�กนั้นจะมีก�รเพิ่มคว�มเข้มข้นของ
น้ำ�เชื่อมเพิ่มขึ้นเรื่อยๆ ทุกวัน เริ่มจ�กคว�ม 

เข้มข้นของน้ำ�ต�ลร้อยละ 30, 40, 50, 60, 65, 70 
กรณีนี้ผลิตภัณฑ์ที่ได้จะคงรูปร่�งเดิมได้ม�กกว่� 

 เพร�ะน้ำ�จะค่อยๆ ซึมออกจ�กชิ้นของอ�ห�ร ขณะ
เดียวกันน้ำ�เชื่อมก็จะซึมเข้�ไปแทนที่

กรรมวิธี
การแช่อิ่ม จะแบ่งเป็น  

2 วิธี คือ การแช่อิ่มแบบช้า 
และการแช่อิ่มแบบเร็ว 

การแช่อิ่มแบบเร็ว การแช่อิ่มแบบช้า

ภ�ยหลังจ�กเสร็จสิ้นจ�กกระบวนก�รแช่อิ่ม ถ้�ต้องก�รให้ผลิตภัณฑ์มีอ�ยุก�รเก็บเพิ่ม 
ม�กขึ้นจะใช้กรรมวิธีก�รอบแห้งโดยใช้ตู้อบลมร้อน หรือตู้อบพลังง�นแสงอ�ทิตย์ โดย 
ที่อบที่อุณหภูมิต่ำ� ประม�ณ 50 องศ�เซลเซียส ถ้�ต้องก�รให้เกิดผลึกน้ำ�ต�ลบริเวณผิว 
ของชิ้นอ�ห�รก่อนก�รอบแห้งไม่จำ�เป็นต้องล้�งน้ำ�เชื่อมออก  แต่ถ้�ไม่ต้องก�รให้เกิดผลึก 
น้ำ�ต�ลเก�ะที่บริเวณผิวหน้�อ�ห�รควรล้�งด้วยน้ำ�อุ่น ก่อนก�รทำ�แห้ง

กรรมวิธีก�รเคลือบผิวหน้�อ�ห�รด้วยช็อกโกแลต นิยมใช้ในก�รเคลือบผลไม้อบแห้ง เช่น กล้วยต�ก ลำ�ไยอบแห้ง ชิ้นคุ้กกี้ 
เป็นต้น  เริ่มจ�กก�รเลือกใช้ช็อกโกแลตสำ�หรับใช้ในก�รเคลือบโดยเฉพ�ะ เรียกว่� ช็อคโกแล็คคูเวอร์เจอร์ (Couverture choco- 
late) ซึ่งมีสมบัติในก�รไหลม�กกว่�ช็อกโกแลตทั่วไป ให้ลักษณะเป็นมันเง� ละล�ยช็อกโกแลตสำ�หรับเคลือบโดยใช้หม้อสอง
ชั้นที่มีส่วนที่เติมน้ำ� อีกส่วนมีก้นสัมผัสกับไอน้ำ�ร้อน  เพร�ะช็อกโกแลตไม่ควรสัมผัสกับคว�มร้อนโดยตรง เนื่องจ�กมีปริม�ณ
คว�มชื้นน้อย ถ้�สัมผัสกับคว�มร้อนสูง ปริม�ณคว�มชื้นระเหยไป สมบัติท�งก�รไหลของช็อกโกแลตจะลดลง และเกิดก�ร
ไหม้ได้ง่�ย

ช้ันฟิล์มสร้างข้ึนได้จากสารกลุ่มไฮโดรคอลลอยด์ ช้ันฟิ ล์มท่ีบริโภคได้ ท่ี ใ ช้สารพวก 

พอลิแซคคาไรด์	และโปรตีนจะมีสมบัติ 

ในการป้องกันแก๊สออกซิเจนได้ดี 	 

แต่กันความชื้นได้ไม่ดี	

ส่วนช้ันฟิล์มที่บริโภคได้ที่ใช้ไขมันจะมี

สมบัติในการป้องกันความชื้นได้ดี	แต่

กันแก๊สออกซิเจนได้ไม่ดี

มีท้ังชนิดท่ีเป็นพอลิแซคคาไรด์		โปรตีนและไขมัน

ฟิล์มเคลือบผิวที่บริโภคได้บ�งชนิดจะทำ�ให้ผิวของผลิตภัณฑ์อ�ห�รที่
เคลือบเป็นมันเง� เช่น ส�รที่ใช้เคลือบผิวหน้�ช็อกโกแลตเอ็มแอนด์เอ็ม 
นอกจ�กจะทำ�ให้เกิดคว�มเป็นมันเง�แล้ว ยังช่วยป้องกันไม่ให้ช็อกโกแลต 
เกิดก�รละล�ยเมื่อสัมผัสคว�มชื้นในมือที่จับ 

ก�รเคลือบผิวหน้�อ�ห�รด้วยช็อกโกแลตนั้น 
นอกจ�กจะทำ�ให้ผลิตภัณฑ์มีรูปลักษณ์และ
เนื้อสัมผัส มีรสช�ติที่แตกต่�ง แล้วชั้นของ
ช็อกโกแลตที่เคลือบยังเป็นชั้นที่ช่วยป้องกัน
อ�ห�รจ�กคว�มชื้นได้ดี
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บรรจุภัณฑ์อ�ห�รมีบทบ�ทสำ�คัญในก�รเป็นขั้นตอนสุดท้�ยที่จะช่วยรักษ�คุณภ�พอ�ห�ร ซึ่ง
อ�จทำ�ให้เปลี่ยนแปลงไปโดยปัจจัยด้�นสิ่งแวดล้อม วัตถุประสงค์หลักที่จัดว่�สำ�คัญม�ก คือ ก�ร
ยืดอ�ยุก�รเก็บของอ�ห�รให้ย�วน�นขึ้น และส�ม�รถรักษ�คุณภ�พของอ�ห�รให้คงอยู่จนกระทั่ง
บริโภคหมด หรือเมื่อว�งจำ�หน่�ยสินค้�ในซุปเปอร์ม�ร์เก็ตที่ต้องอ�ศัยบรรจุภัณฑ์เป็นเซลล์แมน 
ให้ในก�รช่วยข�ยสินค้�ได้

ก�รหมัก (Fermentation) เป็นก�รถนอมอ�ห�รที่ใช้จุลินทรีย์ต่�งๆ เช่น แบคทีเรีย ยีสต์ 
หรือ ร� ซึ่งเป็นเชื้อเริ่มต้น โดยอ�จเป็นเชื้อบริสุทธิ์ เชื้อผสม เช่น ลูกแป้งโคจิ หรือเชื้อที่
ปนเปื้อนจ�กธรรมช�ติ เปลี่ยนแปลงส�รอินทรีย์ในอ�ห�รเกิดเป็นส�รต่�งๆ เช่น กลิ่น 
เอทิลแอลกอฮอล์ กรดอินทรีย์ ค�ร์บอนไดออกไซด์ ก�รหมักส�ม�รถเกิดได้ทั้งในสภ�วะที่
มีอ�ก�ศ (Aerobic Fermentation) หรือไม่มีอ�ก�ศ (Anaerobic Fermentation)

วัตถุประสงค์ของการหมักอาหาร

1. เพื่อก�รถนอมอ�ห�ร ยืดอ�ยุก�รเก็บรักษ� และทำ�ให้อ�ห�รปลอดภัยต่อก�รนำ�ไปบริโภค

2. เพื่อลอกเปลือกหุ้มเมล็ด เช่น ก�รหมักโกโก้ ก�แฟ พริกไทย โดยใช้จุลินทรีย์ต�มธรรมช�ติ นอกจ�กนี้ก�รหมักโกโก้ 
   ยังมีผลสำ�คัญม�กต่อ สี กลิ่นรสของโกโก้ และช๊อกโกแลต

3. เพิ่มคุณค่�ท�งโภชน�ก�ร ก�รหมักด้วยจุลินทรีย์โพรไบโอติก (Probiotic) เช่น Lactic acid bacteria ในผลิตภัณฑ์ 
   นมเปรี้ยว โยเกิร์ต แหนม กิมจิ มีสรรพคุณที่ดีต่อสุขภ�พ

4. ทำ�ให้เกิดผลิตภัณฑ์ใหม่และเพิ่มมูลค่�ให้กับผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์สร้�งเอนไซม์ได้หล�กหล�ยชนิดระหว่�งก�รหมัก 
   เพื่อย่อยสล�ยส�รตั้งต้น เช่น ค�ร์โบไฮเดรต โปรตีน ลิพิด เกิดเป็นส�รใหม่ที่มีโมเลกุลเล็กลง ระเหยได้ง่�ยขึ้น ทำ�ให้
   อ�ห�รหมักมีคุณภ�พท�งประส�ทสัมผัส เช่น สี กลิ่น และรสช�ติที่แตกต่�งจ�กวัตถุดิบและไม่ส�ม�รถเลียนแบบได้
   จ�กก�รแปรรูปอ�ห�รด้วยวิธีอื่น

ชนิดของจุลินทรีย์ ผลิตภัณฑ์อาหารหมัก

แบคทีเรียที่ผลิตกรดแล็กทิก
(Lactic acid bacteria)

นมเปรี้ยว โยเกิร์ต แหนม 
ซ�ล�มิ ซ�วเคร�ท์ กิมจิ

เทมเป้ ใช้บ่ม เนยแข็ง เช่น 
Blue cheese, Sainte-Maure 

de Touraine

ซีอิ้ว เต้�เจี้ยว
มิโซ เต้�หู้ยี้

น้ำ�ส้มส�ยชู
วุ้นมะพร้�ว

เบียร์ ไวน์ บรั่นดี วิสกี้ 
วอดก้� ขนมปัง

ส�โท ส�เก

ถั่วเน่� นัตโตะ
ร�ร่วมกับยีสต์

ร� ยีสต์

แบคทีเรียในสกุล 
Bacillus

ร�ยีสต์ร่วมกับ Lactic acid 
bacteria

แบคทีเรียที่ผลิตกรดแอซีติก 
(Acetic acid bacteria)

หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์

ด้านเทคนิค ด้านการตลาด

-	การบรรจุใส่

-	การปกป้องคุ้มครอง

-	การรักษาคุณภาพอาหาร

-	การขนส่ง

-	การวางจำาหน่าย

-	การรักษาสิ่งแวดล้อม

-	การส่งเสริมการขาย

-	การแสดงข้อมูลอาหาร

-	สร้างมูลค่าเพิ่ม

-	การเพิ่มปริมาณการขาย

-	หน้าที่ให้ความถูกต้อง

		รวดเร็วในการขาย
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(1) บรรจุภัณฑ์ชั้นในหรือปฐมภูมิ    
     (Primary Packaging)

(2) บรรจุภัณฑ์ช้ันท่ีสองหรือทุติยภูมิ
     (Secondary Packaging) 

(3) บรรจุภัณฑ์ช้ันท่ีสามหรือตติยภูมิ  
     (Tertiary Packaging) 

การออกแบบต้องคำานึงถึง
1.	อาหารจะไม่ทำาปฏิกิริยากับวัสดุบรรจุภัณฑ์

2.	ในกรณีที่บรรจุภัณฑ์ชั้นในจำาต้องวางขาย

แสดงตัวบนหิ้ง	 การออกแบบความสวยงาม	

การส่ือความหมายและภาพพจน์จะเร่ิมเข้า

มามีบทบาทในการออกแบบบรรจุภัณฑ์

บรรจุภัณฑ์ท่ีต้องวางแสดงบนห้ิง ณ จุดขาย 
ดังน้ัน การเน้นความสวยงามและภาพพจน์ 
ของบรรจุภัณฑ์ช้ันท่ีสองจึงมีความจำาเป็น
อย่างยิ่ง 

ต้องคำานึงถึงความสามารถในการป้องกัน
สินค้าระหว่างการขนส่ง

บรรจุภัณฑ์นี้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่อยู่
ชั้นในสุดติดกับตัวสินค้า

บรรจุภัณฑ์ที่รวบรวมบรรจุภัณฑ์ชั้นแรกเข้า

ด้วยกัน	เป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือการจำาหน่ายปลีก	

บรรจุภัณฑ์น้ีคือการป้องกันระหว่างการขนส่ง	

เป็นบรรจุภัณฑ์เพ่ือการขนส่ง

กลุ่มอาหาร

1. อาหารถนอม (food preser-
vation) ด้วยนำา้ตาลและทำาแห้ง 
(dehydration)

1.1	ซองพลาสติก	PE

1.2	ซองพลาสติก	PP

1.3	เซลโลเฟลนหรือ	กระดาษแก้ว

1.4	กระป๋องพลาสติกหรือกระบอก

พลาสติกมีฝาปิด

1.5	ถาดพลาสติกใสชนิดมีฝาเป็น	

แบบกาบหอย	(Clam	Shell)

1.6	กระป๋องโลหะ

1.7	กระป๋องกระดาษ

1.8	ถุงเคลือบหลายชั้นอาจใช้แบบ

วางตั้งได้	อาจมีซิปด้วย

มีราคาถูกและปิดผนึกด้วยความร้อนได้ง่าย

สามารถป้องกันความชื้นได้ดีแต่ปิดผนึก

ยากกว่าฟิล์ม	PE	เนื้อพลาสติกมีความใส

ช่วยเพิ่มคุณค่าสินค้า

สามารถป้องกันความชื้นได้ระดับหนึ่งมัก

นิยมใช้ห่อปิดปลาย	(Twist	Wrap)

เห็นสินค้าได้รอบตัว	ควรปิดฝาด้วยเทปให้

สนิท

ควรปิดฝาด้วยความร้อนแทนที่จะใช้ลวด

ตะเข็บหรือใช้เทป

สามารถสร้างจุดเด่นที่ดีให้แก่สินค้าและ

แปลกใหม่	แต่มีมูลค่าสูง

คล้ายคลึงกับกระป๋องโลหะแต่พิมพ์

สวยงามได้ง่ายกว่า

เป็นบรรจุภัณฑ์รูปลักษณ์ใหม่ก่อให้เกิด

ความสะดวกในการบริโภคเปิดโอกาสให้ใช้

เทคนิคระบบบรรจุภัณฑ์ใหม่ๆ	เช่น	ระบบ

สุญญากาศ	ระบบการประสภาวะ	(MAP)	

เป็นต้น	ซึ่งช่วยยืดอายุอาหารเก็บได้นาน

ประเภทบรรจุภัณฑ์ คำาแนะนำาและเหตุผล
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(1) บรรจุภัณฑ์ชั้นในหรือปฐมภูมิ    
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บรรจุภัณฑ์ท่ีต้องวางแสดงบนห้ิง ณ จุดขาย 
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กลุ่มอาหาร กลุ่มอาหาร

2. อาหารหมักดอง 
    (fermented food)

3. อาหารถนอมด้วยการฆ่าเชื้อ
    ที่มีความร้อนสูง 
    (thermal processing)

4. เครื่องเทศ

2.1	กระป๋องโลหะ

2.2	บรรจุภัณฑ์แก้ว

2.3	ถุงพลาสติกPE

2.4	ปี๊บ

2.5	ถุงต้มได้	หรือ	Retort	Pouch

2.6	ถุงพลาสติกในกล่อง	กระดาษ

ลูกฟูก	(Bag	in	Box)

3.1	ขวดแก้ว

3.2	กระป๋อง	หรือ	Retort	Pouch

3.3	ถุงพลาสติกในกล่องกระดาษ

					ลูกฟูก	(Bag	in	Box)

4.1	ขวดแก้ว

4.2	ขวดพลาสติก

4.3	ซองเคลือบหลายชั้น	

					(Laminated	Film)

เหมาะกับอาหารที่ต้องผ่านการฆ่าเชื้อมี

ขนาดมาตรฐานจัดหาเองได้ง่าย

เหมาะกับอาหารที่ต้องผ่านการฆ่าเชื้อ	

ทั้งนี้จะต้องใช้ฝาปิดได้สนิท	ความใสและ

คุณสมบัติของแก้วมีส่วนช่วยเพิ่มคุณค่า

ของสินค้า

เหมาะกับการจำาหน่ายวันต่อวัน

ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ขนส่ง	ถ้าใช้ปี๊บเปล่าควร

พิจารณาสารเคลือบที่เหมาะสม	หรืออาจ

ใช้ถุง	PE	อย่างหนาเป็นบรรจุภัณฑ์ชั้นใน

โครงสร้างพื้นฐานเป็นฟิล์มเคลือบของ	

PET	เคลือบกับเปลวอะลูมิเนียมและ	CPP	

สามารถฆ่าเชื้อสินค้าพร้อมถุงได้	ถุงอาจ

มีราคาแพงแต่จะช่วยลดค่าขนส่งและ

ช่วยถนอมคุณค่าอาหารได้ดีกว่าอาหาร

กระป๋อง

ถุงพลาสติกและกล่องกระดาษลูกฟูก

สามารถแยกออกจากกันได้และพับเก็บ

จากกันได้ง่าย	ตัวกล่องกระดาษลูกฟูก

สามารถนำากลับมาใช้ใหม่	เปลี่ยนเฉพาะแต่

ถุงพลาสติก	ซึ่งวัสดุนี้จัดว่าเป็นมิตรกับสิ่ง

แวดล้อม

มีขนาดขวดมาตรฐานจากผู้ผลิต	ควรเลือก 

ฝาที่มีคุณภาพสูง	ทนอุณหภูมิฆ่าเชื้อได้

มีขนาดมาตรฐานจำาเพาะของสินค้าแต่ละ

ประเภทและฆ่าเชื้อได้ง่าย	ถุงเคลือบหลาย

ช้ันมีศักยภาพสูงใช้ปริมาณวัสดุบรรจุภัณฑ์ 

ต่อหน่วยสินค้าน้อยจึงเป็นการสนองตอบ

ต่อการรณรงค์ลดปริมาณขยะ

พิจารณาใช้พลาสติกท่ีฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 

ได้	เช่น	CPP	สามารถลดต้นทุนขนส่งได้

บรรจุภัณฑ์ที่สามารถเก็บกลิ่นได้ดี	ไม่ยอม

ให้อากาศเข้าไปทำาปฏิกิริยากับเครื่องเทศ	

เว้นแต่การปิดผนึกไม่ดี	สร้างภาพพจน์ของ

สินค้าให้ดูมีราคา

ควรพิจารณาเลือกพลาสติกที่มีความ 

หนาแน่นสูง	เช่น	HDPE	เพื่อป้องกัน

กลิ่นซึมผ่านวัสดุบรรจุภัณฑ์

เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บริโภคครั้งเดียว	ควร 

พิจารณาซองท่ีเคลือบด้วยเปลวอะลูมิเนียม 

ซึ่งสามารถเก็บรักษากลิ่นได้ดี

ประเภทบรรจุภัณฑ์ ประเภทบรรจุภัณฑ์คำาแนะนำาและเหตุผล คำาแนะนำาและเหตุผล
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กลุ่มอาหาร

5. เบเกอรี่ (bakery) และ
    ขนมหวาน (confectionary)

6. นม ไอศกรีม

5.1	กล่องกระดาษแข็ง

5.2	ถาดพลาสติกใสแบบกาบหอย		

					(Clam	Shell)

5.3	ถาดพลาสติกหรือกระดาษปิด

					ผนึกด้วยความร้อนบนแผ่นฟิล์ม

5.4	ถาดอะลูมิเนียมพร้อมฝาทำาด้วย 

						กระดาษแข็ง

6.1	ถ้วยหรือขวดพลาสติกปิดฝา

ด้วยกระดาษหรือเปลวอะลูมิเนียม

6.2	ซองเคลือบหลายชั้น	

					(Laminated	Film)

6.3	กล่องเคลือบหลายชั้นดัวยกระ

ดาษแข็งที่ใช้กับระบบฆ่าเชื้อ	UHT

6.4	ถ้วยหรือถ้วยกระดาษ

บรรจุภัณฑ์ที่สามารถพิมพ์ตกแต่งได้อย่าง

สวยงาม	ราคาถูก

สามารถมองเห็นสินค้า	เพิ่มคุณค่าให้แก่

สินค้า	ถ้าใช้พลาสติกที่มีอัตราการซึมผ่าน

ของก๊าซน้อย	สามารถใช้เทคนิคระบบ

บรรจุภัณฑ์สมัยใหม่	เช่น	การปรับสภาวะ

โดยการฉีดก๊าซเฉื่อย	(ไนโตรเจนหรือ

คาร์บอนได้ออกไซด์)	เพื่อยืดอายุอาหาร	

แต่ตัวฝาต้องปิดสนิทด้วยความร้อนได้

ราคาถูกกว่า	แต่ต้องคัดเลือกประเภทของ

พลาสติกให้เหมาะกับสินค้า	และสามารถใช้

เทคนิคการประสภาวะได้

มีราคาสูงแต่สามารถปกป้องรักษาคุณภาพ 

สินค้าไว้ได้นาน	เหมาะสำาหรับแช่เย็นหรือ

แช่แข็ง

เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีราคาถูกแต่เก็บได้ไม่เกิน	

1	สัปดาห์

สิ่งสำาคัญจะต้องมีชั้นพลาสติกที่ป้องกัน

แสง	UV	อาจจะมีพลาสติกที่เคลือบด้วยเม

ทาไลซ์ฟิล์มเพื่อยืดอายุสินค้า

เป็นวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ใช้เทคโนโลยีการผลิต

สูง	มีราคาสูงมาก	แต่สามารถถนอมรักษา

อาหารได้นาน

เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีศักยภาพในการสร้าง

ความยอมรับได้มากโดยเฉพาะสินค้าส่งออก	

เพราะประเทศที่พัฒนาแล้วถือว่ากระดาษ

เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม

ประเภทบรรจุภัณฑ์ คำาแนะนำาและเหตุผล

ในก�รออกแบบนักออกแบบจะนำ�เอ�องค์ประกอบต่�งๆ อันได้แก่ กลยุทธ์ก�รตล�ด 
ช่องท�งก�รจัดจำ�หน่�ย และสภ�วะคู่แข่งม�เป็นแนวคว�มคิดในก�รออกแบบให้สนอง
กับจุดมุ่งหม�ยที่ตั้งไว้ ด้วยเหตุนี้ในแง่ของนักออกแบบบรรจุภัณฑ์ ก�รออกแบบอ�จจะ
เขียนเป็นสมก�รอย่�งง่�ยๆ ได้ดังนี้

ในสมก�รนี้ คำ�บรรย�ยและสัญลักษณ์มีคว�มเข้�ใจต�มคว�มหม�ยของคำ� ส่วน
ภ�พพจน์นั้นค่อนข้�งจะเป็นน�มธรรม เนื่องจ�กก�รออกแบบภ�พพจน์เป็นศิลปะ
อย่�งหนึ่งซึ่งอ�จแสดงออกได้ด้วย จุด เส้น สี รูปว�ด และรูปถ่�ย ผสมผส�นกัน 
ออกม�เป็นพ�ณิชย์ศิลป์บนบรรจุภัณฑ์ ด้วยหลักก�รง่�ยๆ 4 ประก�ร คือ SAFE ซึ่ง
มีคว�มหม�ยว่�

Simple
เข้�ใจง่�ยสบ�ยต�

Function
ใช้ง�นได้ง่�ย สะดวก

Aesthetic 
มีคว�มสวยง�ม
ชวนมอง

Economic
ต้นทุนหรือค่�ใช้จ่�ย
ที่เหม�ะสม
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1
ถั่วหมักย่าง

ผงปรุงรส 
โรงเรียนแม่แจ่ม	

จังหวัดเชียงใหม่

5
แคบเห็ดนางฟ้า  

โรงเรียนพญาเม็งราย	

จังหวัดเชียงราย

2
สาหร่ายเตาปรุงรส

อบแห้ง 
โรงเรียนสูงเม่น

ชนูปถัมภ์	จังหวัดแพร่

6
ข้าวปุกสมุนไพร 

โรงเรียนพระหฤทัย

เชียงใหม่	จังหวัดเชียงใหม่		

3
หน่อไม้อบกรอบ 

รสพริกลาบ
โรงเรียนนวมินทราชูทิศ	

พายัพ	จังหวัดเชียงใหม่

7
แตงกวาแช่อิ่ม
อบแห้งแฟนซี

โรงเรียนรังษีวิทยา	

จังหวัดเชียงใหม่

9
เยลลี่สัปปะรด 

โรงเรียนเสด็จวนชยางค์กูล

วิทยา	จังหวัดลำาปาง	

4
อีเมดอินเตอร์ 

โรงเรียนเวียงแหง

วิทยาคม	จังหวัดเชียงใหม่

8
คุกกี้ลำาไย 

โรงเรียนวชิรป่าซาง	

จังหวัดลำาพูน

10
โยเกิร์ตวุ้นลำาไย

โรงเรียนสันป่าตอง

วิทยาคม	จังหวัดเชียงใหม่
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1 - ถั่วหมักย่างผงปรุงรส
นายวิทวัส สืบคำาแก้ว, นางสาวพิมลวรรณ นะที
ครูที่ปรึกษา  คุณครู รื่นจิตร ปัญญาเรือง
โรงเรียนแม่แจ่ม จังหวัดเชียงใหม่

“ถั่วหมักย่าง” หรือ “ถั่วเน่า” ผลิตจากชุมชนชาวอำาเภอแม่แจ่ม	สามารถทานเป็นอาหารหรือใช้เป็นเครื่องปรุง 
ในการประกอบอาหาร	 แต่มีปัญหาเรื่องอายุการเก็บรักษาสั้น	 และไม่สะดวกในการพกพา	 จึงเกิดแนวคิดที่จะ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้นและสะดวกต่อการบริโภค

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
มีโปรตีนอยู่ในช่วง	38.9	–	42.8%	ไขมัน	3.2	–	9.3%	

คาร์โบไฮเดรต	33.6	–	40.4%	และ	ใยอาหาร	5.3	–	7.9%	

1. ถั่วหมักย่างกึ่งสำาเร็จรูป 2. ถั่วหมักย่างผง (ปรุงรส)

ต้มถั่วเหลืองในน้ำาเดือดด้วยไฟแรง

ห่อด้วยใบตองกล้วยย่างกับเตาถ่าน

หมักถั่วเหลืองด้วยใบตองตึงแห้ง 3 คืน

โขลกเกลือและถั่วเหลืองต้ม รวมกันให้ละเอียด

พัฒน�รูปลักษณ์ของถ่ัวหมักย่�งให้
เป็นแท่งเหมือนขนมข�ไก่

พัฒน�ถั่วหมักย่�งที่ได้ต�มวิธีดั้งเดิม
ม�บด และคั้นน้ำ�ออกด้วยผ้�ข�วบ�ง 
นำ�ไปอบแห้งแบบถ�ด ที่อุณหภูมิ 70 
องศ�เซลเซียส ป่นให้เป็นผงละเอียด 
นำ�ไปใช้เป็นผงปรุงรส

การทำาให้ถั่วเหลืองสุก

สามารถใช้การนึ่งแทนการต้ม

เพื่อลดการสูญเสียวิตามินและ

เกลือแร่ที่ละลายไปกับ

นำา้ที่ใช้ต้ม	

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า..

2 - สาหร่ายเตาปรุงรสอบแห้ง 
นางสาวศิริลักษณ์ นักเทศน์, นางสาวแสงมณี พรมติ๊บ 
ครูที่ปรึกษา  คุณครู อนัสนันท์ แสงแก้ว
โรงเรียนสูงเม่นชนูปถัมภ์ จังหวัดแพร่

เตาเป็นสาหร่ายนำา้จืด ที่นิยมรับประทานในเขตจังหวัดภาคเหนือ	ส่วนใหญ่จะรับประทานเป็นอาหารคาว	จึงมี

แนวคิดที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ในรูปแบบอาหารว่างและมีความสะดวกต่อการบริโภค	 ทั้งยังเป็นที่รู้จักของ

ผู้บริโภคมากขึ้น

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
มีโปรตีนอยู่ในช่วง	38.9	–	42.8%	ไขมัน	3.2	–	9.3%	

คาร์โบไฮเดรต	33.6	–	40.4%	และ	ใยอาหาร	5.3	–	7.9%	

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

การอบแห้ง

นำ�เต�ม�ล้�งให้สะอ�ด และบดให้ละเอียดโดยก�รเติมน้ำ�ช่วยในก�รปั่น จ�กนั้น 
ปรุงรสต�มที่ต้องก�ร เช่น เกลือ น้ำ�ต�ล ใส่พิมพ์ที่เตรียมไว้ รูปแบบพิมพ์จะเป็น
ตัวกำ�หนดรูปร่�งของผลิตภัณฑ์ พิมพ์ที่ใช้จะต้องทนคว�มร้อน ไม่ทำ�ปฏิกิริย�กับ 
อ�ห�รและจะต้องมีคุณสมบัติในก�รถ่�ยเทคว�มร้อนได้ดี อบต�มเวล�และอุณหภูมิ 
ที่เหม�ะสม

ผลิตภัณฑ์เต�อบกรอบแบบแผ่น จะใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นพล�สติกหล�ยๆ ชนิดม�ประกบกัน 
ซึ่งบรรจุภัณฑ์ต้องมีคุณสมบัติป้องกันก�รซึมผ่�นของไอน้ำ�และภ�ยในบรรจุภัณฑ์จะต้อง
ใส่ส�รดูดซับคว�มชื้นเพื่อป้องกันผลิตภัณฑ์เสื่อมคุณภ�พ

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
นอกจากการผลิตสาหร่ายเตาแผ่นอบแห้ง	ยังสามารถใช้พิมพ์รูปทรงเป็นก้อนสี่เหลี่ยม	เพื่อ

ยืดอายุการเก็บรักษาของเตาได้นานขึ้น	 และสามารถนำามาคืนรูปและประกอบอาหารตาม

ปกติได้
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ในการประกอบอาหาร	 แต่มีปัญหาเรื่องอายุการเก็บรักษาสั้น	 และไม่สะดวกในการพกพา	 จึงเกิดแนวคิดที่จะ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่มีอายุการเก็บที่ยาวนานขึ้นและสะดวกต่อการบริโภค

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
มีโปรตีนอยู่ในช่วง	38.9	–	42.8%	ไขมัน	3.2	–	9.3%	

คาร์โบไฮเดรต	33.6	–	40.4%	และ	ใยอาหาร	5.3	–	7.9%	

1. ถั่วหมักย่างกึ่งสำาเร็จรูป 2. ถั่วหมักย่างผง (ปรุงรส)

ต้มถั่วเหลืองในน้ำาเดือดด้วยไฟแรง

ห่อด้วยใบตองกล้วยย่างกับเตาถ่าน
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ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า..
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คาร์โบไฮเดรต	33.6	–	40.4%	และ	ใยอาหาร	5.3	–	7.9%	

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

การอบแห้ง
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ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
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ปกติได้
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หน่อไม้ เป็นพืชท่ีพบได้ตามท่ัวไป	นิยมนำามาประกอบอาหารได้หลายรูปแบบ	แต่ไม่เป็นท่ีนิยมของวัยรุ่น	เน่ืองจาก 

มีรสชาติไม่ถูกปาก	 หรือบางกลุ่มไม่นิยมทานผัก	 แนวคิดการแปรรูปหน่อไม้ให้อยู่ในรูปขนมกรุบกรอบเพื่อ

ดึงดูดให้ผู้ที่ไม่ชอบ	บริโภคผักเปลี่ยนทัศนคติหันมาบริโภคผักมากขึ้น				

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

บรรจุภัณฑ์  

การต้ม  การอบแห้งด้วยไมโครเวฟ

นำ�หน่อไม้ม�ปอกเปลือก นำ�หน่อไม้ไปต้มจนเดือด น�น 
90 น�ที และทิ้งไว้ให้เย็น แล้วใช้มีดฝ�นบ�งๆ เป็น 
สี่เหลี่ยมเล็กๆ นำ�หน่อไม้ที่ฝ�นแล้วไปปรุงรส โดย 
คลุกเคล้�ด้วยเคร่ืองปรุงพริกล�บให้ท่ัว จ�กน้ันอบแห้ง 
ด้วยเต�ไมโครเวฟ 800 วัตต์  จนกระทั่งหน่อไม้กรอบ 
ทิ้งไว้ให้เย็น 

ขวดพล�สติกหรือ
กระป๋องพล�สติก
ที่ปิดฝ�สนิท

3 - หน่อไม้อบกรอบ รสพริกลาบ
นางสาววรรณฐการณ์ งามประวิง,  นางสาวศิริพร อินแหลง
ครูที่ปรึกษา  คุณครู นภาลัย อิ่นคำา
โรงเรียนนวมินทราชูทิศ พายัพ จังหวัดเชียงใหม่

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
หน่อไม้	 เป็นแหล่งของกากใยอาหาร	ช่วยลดการเกิดมะเร็งลำาไส้ใหญ่	 	 ป้องกันอาการท้องผูก	ช่วย

ย่อยอาหาร	 ขับปัสสาวะ	 ละลายเสมหะ	 สำาหรับพริกลาบ	 ทำามาจากเครื่องเทศหลากหลายชนิด	 จึง

ช่วยการย่อย	ลดอาการท้องอืดท้องเฟ้อ		แน่นจุกเสียด		ช่วยให้เจริญอาหาร

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...

•	การปรุงแต่งรสชาติ	สามารถเลือกรสชาติที่ผู้บริโภคนิยม	สร้างความหลากหลาย 

และสามารถกำาหนดกลุ่มผู้บริโภคจากรสชาติ	 เช่น	 บาร์บีคิว	 พิซซ่า	 ต้มยำากุ้ง	

เป็นต้น

•	ควรบรรจุผลิตภัณฑ์ในภาชนะที่กันความชื้นได้ดี	เพื่อยืดอายุการเก็บให้นานขึ้น

กระบวนการผลิต 

ผักกวางตุ้ง	 เป็นผักที่นิยมปลูกในอำาเภอเวียงแหง	 เพื่อเป็นการลดปริมาณผักที่ล้นตลาด	 จึงสนใจการถนอม 

อาหารเพื่อเป็นการช่วยยืดอายุการเก็บรักษาและเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์

*อีเมด	(ภาษาไทยใหญ่)	เป็นผักกวางตุ้งที่มีการนำามาหมักดองแล้วนำาไปตากแห้ง

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

การหมัก การทำาให้แห้ง (ตากแห้ง)

การทำาให้แห้ง (ตากแห้ง)

นำ�ผักก�ดกว�งตุ้งม�แกะออกแล้วนำ�ไปล้�งให้สะอ�ด ก�รล้�งเป็นก�รกำ�จัดส่ิงสกปรก 
และจุลินทรีย์ ว�งผักก�ดบนตะแกรงหรือกระด้ง ผึ่งเพื่อให้สะเด็ดน้ำ� นำ�ผักก�ด
กว�งตุ้งทั้งลำ�ต้นและใบ โขลกหรือปั่นให้ละเอียด นำ�ผักก�ดม�บีบคั้นเอ�น้ำ�ออก 
นำ�ก�กของผักก�ด ที่ได้ไปใส่ขวดโหลหรือหม้อปิดฝ�ให้สนิท ทิ้งไว้ประม�ณ 4 คืน 
แล้วทำ�ให้แห้งโดยวิธีต�กแดด 2-3 วัน

ทำ�ม�จ�กกระด�ษ ห่อหุ้มด้วยสีสันท่ีสวยง�ม 
และบ่งบอกถึงคว�มเป็นผักอีเมด ผลิตภัณฑ์ 
ด้�นในห่อด้วยพล�สติกท่ีห่อด้วยเทคนิค
สุญญ�ก�ศ มีช่องใสเพื่อใช้โชว์สินค้�ให้กับ 
ผู้บริโภคได้เห็นลักษณะของสินค้�

4 - อีเมดอินเตอร์
นางสาวอ้อย ก้างคำา, นางสาวรัตน์มณี ชาวเมือง
ครูที่ปรึกษา  คุณครูวัลยา กองแก้ว
โรงเรียนเวียงแหงวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
วิตามิน	เกลือแร่	และกากใยอาหาร

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
นำา้ผักกาดที่คั้นได้	ควรจะมีการนำาไปแปรรูปเป็นนำา้ผัก

สามารถนำากระบวนการผลิตไปใช้กับผักชนิดอื่นที่มี

ลักษณะใกล้เคียงกันได้
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ทำ�ม�จ�กกระด�ษ ห่อหุ้มด้วยสีสันท่ีสวยง�ม 
และบ่งบอกถึงคว�มเป็นผักอีเมด ผลิตภัณฑ์ 
ด้�นในห่อด้วยพล�สติกท่ีห่อด้วยเทคนิค
สุญญ�ก�ศ มีช่องใสเพื่อใช้โชว์สินค้�ให้กับ 
ผู้บริโภคได้เห็นลักษณะของสินค้�

4 - อีเมดอินเตอร์
นางสาวอ้อย ก้างคำา, นางสาวรัตน์มณี ชาวเมือง
ครูที่ปรึกษา  คุณครูวัลยา กองแก้ว
โรงเรียนเวียงแหงวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
วิตามิน	เกลือแร่	และกากใยอาหาร

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
นำา้ผักกาดที่คั้นได้	ควรจะมีการนำาไปแปรรูปเป็นนำา้ผัก

สามารถนำากระบวนการผลิตไปใช้กับผักชนิดอื่นที่มี

ลักษณะใกล้เคียงกันได้
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เพิ่มมูลค่าให้กับ	 เห็ดนางฟ้า	 โดยการผลิตเป็นอาหารขบเคี้ยวที่อุดมไปด้วยโปรตีนและเส้นใย	 แต่หลีกเลี่ยง
การทอดและหันมาใช้กระบวนการอบแห้งเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีความกรอบแทน

5 - แคบเห็ดนางฟ้า
นางสาววนารี รักประชา, นางสาวจุฑารัตน์ อิมานิ
ครูที่ปรึกษา  คุณครู อมรทิพย์ ศุภสุทธิรางกูล
โรงเรียนพญาเม็งราย จังหวัดเชียงราย

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

การอบแห้ง

คัดแยกขน�ด นำ�ไปล้�ง พักให้เสด็จน้ำ� 
ตัดแต่งวัตถุดิบ นำ�ไปรีดให้บ�ง ปรุงรส 
เข้�ตู้อบ พักไว้ที่อุณหภูมิห้อง บรรจุลงใน 
บรรจุภัณฑ์ 

ถุงพล�สติกปิดสนิท

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรต	โปรตีน	ไนอะซีน	และไขมัน	

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
•	การใช้การอบทดแทนการทอด	เพิ่มทางเลือกให้กับผู้บริโภคที่ใส่ใจสุขภาพ

•	บรรจุภัณฑ์จะต้องเก็บแบบปิดสนิทเพื่อรักษาคุณภาพให้ได้นาน	ทั้งในด้าน

		รสชาติ	ความกรอบ	และป้องกันการหืนของผลิตภัณฑ์	

6 - ข้าวปุกสมุนไพร
นางสาวศุภาพิชญ์ กองศรี, นางสาวกชกร คำาวัง
ครูที่ปรึกษา  คุณครู อานนท์ เอี่ยมไธสง
โรงเรียนพระหฤทัยเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่

ข้าวปุก เป็นอาหารพื้นบ้านของชาวเขาเผ่าปะกากะยอ	อาข่า	 ลาฮู	 ซึ่งไม่สามารถหารับประทานได้ทั่วไป	 จึงมี
แนวคิดการปรับปรุงข้าวปุกสูตรดั้งเดิมโดยพัฒนาเป็นข้าวปุกสูตรสมุนไพร	 ทั้งนั้นเพื่อเพิ่มคุณประโยชน์จาก

สมุนไพร

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
มีโปรตีนอยู่ในช่วง	38.9	–	42.8%	ไขมัน	3.2	–	9.3%	

คาร์โบไฮเดรต	33.6	–	40.4%	และ	ใยอาหาร	5.3	–	7.9%	

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

การอบแห้ง

นึ่งข้�วเหนียวจนสุกพอดีไม่แฉะหรือแข็งเกินไป  
เติมน้ำ�ต�ล เกลือ คลุกเคล้�ให้เข้�กันและตำ�ส่วนผสม 
ให้เป็นเนื้อเดียวกัน ขึ้นรูปเป็นแผ่นวงกลมในพิมพ์ 
อบแผ่นข้�วปุกในเคร่ืองทำ�ให้แห้งแบบถ�ด สำ�หรับ 
สูตรท่ีพัฒน�ส�ม�รถใส่ง�ดำ� เพ่ือเพ่ิมคุณค่�และสี
ของข้�วเหนียวข�ว  หรือใส่ง�ข�วในข้�วเหนียวดำ� 

ถุงพล�สติกพร้อมซองกันคว�มช้ืน

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
บรรจุภัณฑ์ควรป้องกันได้ทั้งความชื้นและอากาศ	เนื่องจากผลิตภัณฑ์เป็นอาหารแห้ง

และผลิตภัณฑ์มีไขมันเป็นส่วนประกอบจึงป้องกันการสัมผัสกับอากาศที่เป็นสาเหตุ

ทำาให้เกิดกลิ่นหืน
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การแช่อิ่มเป็นการถนอมและแปรรูปอาหารท่ีอาศัยหลักการส่งเสริมหรือหยุดยั้งกิจกรรมของจุลินทรีย์และ

เอนไซม์โดยการเพิ่มนำา้ตาล	 เข้าไปในเนื้อของแตงกวาจนกระทั่งอิ่มด้วยนำา้ตาล	 จากนั้นอบแห้งเพื่อระเหยนำา้

ออกไปจากแตงกวา	ทำาให้เก็บได้นานขึ้น

7 - แตงกวาแช่อิ่ม อบแห้ง แฟนซี
นางสาวนิรชา เตียสนอง, นางสาววรีพร บัวหลวง
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ศิริพร เจริญวัฒนะ
โรงเรียนรังษีวิทยา จังหวัดเชียงใหม่

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

การแช่อิ่ม การอบแห้ง

ล้�งทำ�คว�มสะอ�ดแตงกว� ปอกเปลือก คว้�นไส้ แบ่งเป็น 4 ส่วน แช่ในน้ำ�ปูนใส 
ประม�ณ 45 น�ที และนำ�ขึ้นม�ล้�งพักให้สะเด็ดน้ำ� นำ�แตงกว�คลุกกับสีผสม
อ�ห�ร จ�กนั้นนึ่งน�น 5 น�ที พักไว้ให้เย็น จ�กนั้นแช่ในน้ำ�เชื่อมเข้มข้น 35%  
กับกรดมะน�วเข้มข้น 0.5% และแช่ค้�งคืน นำ�แตงกว�ไปแช่ในแคลเซียมคลอไรด์ 
เข้มข้น 0.5% เป็นเวล� 15 - 20 น�ที เรียงแตงกว�ใส่ถ�ดและอบในตู้อบลมร้อน
ที่อุณหภูมิ 50-60 องศ�เซลเซียส น�น 4 ชั่วโมง พักให้เย็นที่อุณหภูมิห้องและ
บรรจุใส่บรรจุภัณฑ์ 

ก�รบรรจุภัณฑ์แตงกว�ใช้ก�รบรรจุในถุงพล�สติกหน� 
และซีลแบบสุญญ�ก�ศ หลังจ�กนั้น ก็นำ�แตงกว�ที่
บรรจุถุงแล้วนำ�ม�บรรจุในกล่องแฟนซี 

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
วิตามิน	และเส้นใยอาหาร

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
•	การนึ่งหรือลวกผักในเวลาสั้น	 เพื่อไล่อากาศที่แทรก

ภายในเนื้อเยื่อของผัก	และมีความนุ่ม

•	การแช่อิ่มแตงกวาหรือผลไม้โดยทั่วไป	จะต้องแช่

วัตถุดิบให้จมอยู่ใต้ระดับนำา้เชื่อมตลอดเวลา	

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
การอบด้วยไมโครเวฟ	จะไม่เหมาะกับอาหารที่มีความชื้นสูง	และไม่เหมาะกับการผลิตอย่างต่อเนื่อง 

ในระดับอุตสาหกรรม	 เพราะต้นทุนมีราคาแพง	 การควบคุมความสมำา่เสมอของการให้ความร้อน 

ทำาได้ยาก		นอกจากน้ีการให้ความร้อนโดยใช้ไมโครเวฟยังเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด	(Maillard	Reaction) 

หรือคาราเมลไลเซชัน	 (Caramelization)	 ได้น้อย	 ซึ่งสองปฏิกิริยานี้มีความสำาคัญในการแปรรูป

ผลิตภัณฑ์คุ้กกี้	เพราะจะทำาให้มีสีเหลืองทองสวย	และมีกลิ่นหอมเพิ่มขึ้นค่ะ

8 - คุกกี้ลำาไย
นายมงคล  มูลรังสี, นายศรายุทธ ใจพล
ครูที่ปรึกษา  คุณครู วราภรณ์ วงษาปัน
โรงเรียนวชิรป่าซาง จังหวัดลำาพูน

แนวคิดของผลิตภัณฑ์นี้เน้นไปที่การใช้เนื้อลำาไยสดในสูตรของคุกกี้	 ซึ่งการเลือกใช้ลำาไยสด	 ต้องระวังเรื่อง 

ปริมาณนำา้	 หรือความชื้นในสูตรอย่างมากเพราะส่วนผสมจะทำาให้ขนมนิ่ม	 และเกิดเชื้อราได้ง่าย	 ปกติการ 

ใช้ส่วนผสมผลไม้ในสูตรของขนมอบ	 หรือเบเกอรีมักจะใช้ในรูปของผลไม้อบแห้ง	 เนื่องจากไม่มีปัญหาเรื่อง 

ปริมาณนำา้ในผลิตภัณฑ์

กรรมวิธีการผลิต

บรรจุภัณฑ์

ตีเนยสดกับน้ำ�ต�ลให้เกิดครีม ใส่ไข่แดง ผสมกับ
แป้งส�ลีที่ร่อนแล้ว ตะล่อมกับส่วนผสมของเนื้อลำ�ไย 
หยอดเป็นชิ้นเพื่อขึ้นรูป อบในตู้อบเบเกอรี หรืออบใน
ตู้อบไมโครเวฟ

บรรจุภัณฑ์ออกแบบเป็นกล่องกระด�ษแข็งข้ึนรูป พิมพ์ 
กร�ฟฟิกสวยง�ม  ภ�ยในเป็นถุงพล�สติกที่มีก�รอัด 
แก๊สไนโตรเจน เพื่อป้องกันก�รแตกหักของชิ้น ซึ่ง 
ไม่จำ�เป็นเพร�ะกล่องกระด�ษแข็งจะช่วยป้องกัน 
ผลิตภัณฑ์ได้ดีอยู่แล้ว  
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การแช่อิ่มเป็นการถนอมและแปรรูปอาหารท่ีอาศัยหลักการส่งเสริมหรือหยุดยั้งกิจกรรมของจุลินทรีย์และ
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เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  
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ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
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แก๊สไนโตรเจน เพื่อป้องกันก�รแตกหักของชิ้น ซึ่ง 
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การแปรรูปสับปะรด	มีหลายชนิด	เช่น	สับปะรดกวน	สับปะรดอบแห้ง	แยมสับปะรด	นำา้สับปะรด	ทั้งนี้การนำา
สับปะรดมาแปรรูปให้มีคุณค่าและแปลกใหม่	 โดยทำาเป็น	 “เยลลี่สับปะรด”	 ซึ่งเป็นวิธีการที่ง่ายสามารถทำาได้
ทุกครัวเรือน	อีกทั้งไม่เสียค่าใช้จ่ายมาก	

9 - เยลลี่สับปะรด
นางสาวนุชจรี ปันทะวงศ์, นางสาวผกาวัลย์ ตันตาแก้ว
ครูที่ปรึกษา  คุณครู อรุณศรี สงวนศักดิ์
โรงเรียนเสด็จวนชยางค์กูลวิทยา จังหวัดลำาปาง

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง การทำาให้เกิดเจล

กรรมวิธีการผลิต
นำ�สับปะรดม�คั้นแล้วทำ�ก�รแยกระหว่�งน้ำ�กับ 

เนื้อสับปะรด ใช้น้ำ�ของสับปะรดเป็นส่วนประกอบ
ต้มน้ำ�สับปะรด เติมน้ำ�ต�ลคลุกเคล้�กับเพคติน เทใส่

พิมพ์แบบเกือบเต็ม ตั้งทิ้งไว้ให้เยลลี่แข็งตัว นำ�ช็อกโกแลต
ว�ดเป็นรูปตัวก�ร์ตูน รอให้ช็อกโกแลตแห้งหรือแข็งตัว

แล้วเทเยลลี่ที่เหลือจนเต็มพิมพ์

บรรจุภัณฑ์  

ถ�ดพล�สติก 

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
•	การผสมคลุกเคล้าเพคตินกับนำา้ตาลก่อนเติม

ลงในนำา้สับปะรดจะช่วยให้การละลายดีขึ้น

•	ผลิตภัณฑ์ควรแช่เย็น	เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาและ

ยังช่วยให้รสชาติและเนื้อสัมผัสของเยลลี่ดีขึ้น

•	สามารถใส่แกนสับปะรดหั่นเป็นลูกเต๋าหรือรูปร่าง

ตามชอบในผลิตภัณฑ์	เพื่อช่วยเสริมเส้นใย	ช่วยระบบขับถ่าย	

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
นำา้สับปะรด	มีวิตามิน	C	สูง	

10 - โยเกิร์ตวุ้นลำาไย
นางสาวกัญญาณัฐ บุญเป็ง, นางสาวสุภาพร แซ่จ่าว 
ครูที่ปรึกษา  คุณครู รัชนีกร กันธิวงศ์
โรงเรียนสันป่าตองวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

นำาวัตถุดิบท้องถิ่น	ได้แก่	ลำาไย	มาพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่	

เทคโนโลยีที่เกี่ยวข้อง การหมัก

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
โยเกิร์ต	 เป็นแหล่งของโปรตีน	 ไขมัน	 แคลเซี่ยม	 วิตามินและเกลือแร่หลายชนิด	 มี

ประโยชน์ที่สำาคัญคือ	 ช่วยรักษาอาการท้องเสีย	 ช่วยให้ร่างกายดูดซึมแคลเซียมได้

ง่ายขึ้น	ส่วนลำาไย	เป็นแหล่งพลังงาน	และเส้นใย

ต้มน้ำ�นมดิบที่อุณหภูมิ 90 องศ�เซลเซียส น�น 10 น�ที ลดอุณหภูมิน้ำ�นม 
ลดลงประม�ณ 45 องศ�เซลเซียส เติมหัวเชื้อ 10% โดยคำ�นวณจ�กปริม�ตรของ 
น้ำ�นม บ่มส่วนผสมที่อุณหภูมิ 44 องศ�เซลเซียส น�น 4-6 ชั่วโมง นำ�โยเกิร์ต 
ที่ได้ไปแช่ตู้เย็นเพื่อหยุดกิจกรรมของเชื้อจุลินทรีย์ นำ�วุ้นลำ�ไยที่เตรียมไว้เติมลงใน 
โยเกิร์ต คนให้เข้�กัน

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  ถ้วยพล�สติกที่มีฝ�ปิดสนิท 
เก็บรักษ�ในตู้เย็น น�น 14 วัน

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
โยเกิร์ตเหมาะสำาหรับคนที่มีปัญหาทานนมไม่ได้	 เนื่องจากไม่มีเอนไซม์แลคเตส

ที่ย่อยนำา้ตาลในนำา้นมได้	 แต่โยเกิร์ตเป็นผลิตภัณฑ์ที่จุลินทรีย์ช่วยย่อยนำา้ตาล

แลคโตสเป็นกรดแลคติกเรียบร้อยแล้ว	
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1
ขนมอาละหว่า

โรงเรียน

แม่ลาน้อยดรุณสิกข์	

จังหวัดแม่ฮ่องสอน

5
ข้าวต่อ พอเพียง

โรงเรียน

สันทรายวิทยาคม	

จังหวัดเชียงใหม่

2
ข้าวแต๋นโฮลเกรน 

โรงเรียนสารสาสน์วิเทศ

เชียงใหม่	จังหวัดเชียงใหม่

6
ข้าวเกรียบว่าว 

รสต้มยำากุ้ง 
โรงเรียนสันป่าตอง

วิทยาคม	จังหวัดเชียงใหม่

3
ข้าวต้มมัด ข้าวงอก 

โรงเรียนเชียงรายวิทยาคม	

จังหวัดเชียงราย

7
ข้าวแคบ healthy 

โรงเรียนอัสสัมชัญ
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9
ขนมเทียนไส้ลำาไย
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ข้าวปุกงา 
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8
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1 - ขนมอาละหว่า
นางสาวจันทนา  พิศพนาวัน, นางสาวอัจฉรา  พลีทั้งกาย
ครูที่ปรึกษา  คุณครู อดิสรณ์  ทานา
โรงเรียนแม่ลาน้อยดรุณสิกข์  จังหวัดแม่ฮ่องสอน

นำาเสนอเแนวคิดผลิตภัณฑ์ขนมพื้นบ้านของชาวไทยใหญ่	 จ.แม่ฮ่องสอน	 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะ

เป็นเจลนุ่มของส่วนผสมแป้งข้าวเจ้าและกะทิ	ให้สามารถเก็บรักษาได้นานขึ้น

2 - ข้าวแต๋นโฮลเกรน
นางสาววรัญญา ตนานุภาคย์,  นางสาวสุพิชฌาย์ กันธาทรัพย์
คุณครูที่ปรึกษา  คุณครู สุวภัทร รินเชื้อ
โรงเรียนสารสาสน์วิเทศเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่

ผลิตภัณฑ์นี้เน้นการพัฒนาทั้งรูปแบบและส่วนผสมของผลิตภัณฑ์	 มีการเติมส่วนผสมงาดำา	 ธัญพืชและเนื้อ 

ลำาไยแห้ง	รูปแบบจะใช้การปั้นเป็นแท่งและแผ่นกลม	สร้างความแปลกใหม่ให้กับผลิตภัณฑ์ได้อย่างน่าสนใจ

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
งาดำา	มีแคลเซียมสูง	วิตามินและแร่ธาตุอื่นๆ 

หลายชนิด	 ที่สำาคัญ	 คือ	 สารเซซามิน 

(sesamin)	มีฤทธิ์ต้านการเกิดอนุมูลอิสระ 

ลดคอเลสเตอรอลในกระแสโลหิต	

เนื้อลำาไยอบแห้ง	มีวิตามินซีสูง	สาร 

ต้านอนุมูลอิสระ	 ใยอาหาร	 แร่ธาตุ 

ต่างๆ	เช่น	ทองแดง	สังกะสี	แมงกานีส 

เป็นต้น	

กระบวนการผลิต กรรมวิธีการผลิต  

บรรจุภัณฑ์  

ทึบแสง	ป้องกันการซึมผ่านของแก๊สและ

ไอนำา้ได้ดี	กันการซึมผ่านของไขมันได้

บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมควรเลือกใช้ชนิด

ถุงเมทัลไลท์	 (Metalized	 bag)	 หรือถุง

อลูมิเนียมฟอยล์	(Aluminium	foil)

แช่ข้�วเหนียวไว้ 1 คืน นึ่งให้สุก ผสมกับเนื้อลำ�ไยอบแห้งและง� กดส่วนผสมลง
พิมพ์รูปทรงกระบอกย�วประม�ณ 8 ซม.  แกะข้�วออกจ�กพิมพ์ นำ�ข้�วแตนไป
ต�กแดด 1-2 วัน ทอดข้�วแตนในน้ำ�มันที่มีอุณหภูมิที่เหม�ะสม โดยจะใช้ใบเตย
ลงไปทอดน้ำ�มันก่อนก�รทอด(ลดก�รเหม็นหืน)

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 ผลิตภัณฑ์ท่ีมีลักษณะเน้ือสัมผัสนุ่ม	 ท่ีเกิดจากส่วนผสมของแป้งข้าว	 และการท่ีมีส่วนประกอบ 

ของกะทิ	 ไม่เหมาะกับการผลิตในระดับโรงงานอุตสาหกรรม	 เพราะไม่สามารถใช้กรรมวิธีการ

แปรรูป	 หรือเทคโนโลยีในการยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ได้	 ถ้าต้องการผลิตผลิตภัณฑ์ใน

ระดับอุตสาหกรรมควรแปรรูปออกมาให้อยู่ในรูปส่วนผสมผงกึ่งสำาเร็จรูป

-	 กล่ินหอมของผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดจากกรรมวิธีการเผาแบบโบราณจะทำาให้เกิดกล่ินหอมจากนำา้ตาล 

ไหม้	 หรือการเกิดคาราเมลไลเซชัน	 (caramelization)	 ร่วมกับการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด	

(Maillard	reaction)	ทำาให้ผิวหน้าที่เปลี่ยนเป็นสีน้ำาตาลเนื่องจากความร้อน

ก�รใช้วัสดุจ�กธรรมช�ติรูปแบบด้ังเดิม 
ช่วยเสริมเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ 
ขนมพ้ืนบ้�นได้ดี

อ�จใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีมีลักษณะคงรูป เช่น 
กล่องพล�สติกใส เพ่ือป้องกันผลิตภัณฑ์ 
ให้มีคว�มคงรูป และมองเห็นผลิตภัณฑ์ 
ด้�นในได้  บรรจุภัณฑ์ไม่ควรเลือกที่มี 
ต้นทุนแพงม�กเกินไป เพร�ะผลิตภัณฑ์ 
มีอ�ยุก�รเก็บสั้น  อ�จเก็บได้เพียงวัน 
ต่อวัน
 

ทำาจากแป้งข้าวเจ้า	 สาคู	 ผสมนำา้ตาล	 กวนด้วยความร้อนให้เข้ากัน	

และราดหน้าขนมด้วยกะทิ	 จากนั้นก็นำาไปอบ	 เผาจนหน้าขนมเกรียม

แบบเล็กๆ	น้อยๆ

กรรมวิธีเฉพาะของขนม	เน้นที่การให้ความร้อนด้วยการเผาแบบโบราณ	ใช้ถ่าน	

และกะลามะพร้าวเป็นตัวให้ความร้อน	โดยเผาทั้งด้านล่าง	และด้านบน	โดยด้าน

บนใช้แผ่นเหล็กวางทับถาดเอาไว้		ใช้เวลาในการเผาประมาณ	1	ชั่วโมง
บรรจุภัณฑ์พิมพ์กราฟฟิคสวยงาม

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 การอบข้าวแต๋นหลังผ่านการทอดด้วยเตาอบ 

ลมร้อนที่อุณหภูมิ	60	-	80	ำc	เป็นเวลา	5-10	นาที 

จะช่วยลดการอมน้ำามันของผลิตภัณฑ์ลงได้ 

บางส่วน

-		ปัจจุบันมีเทคโนโลยีใหม่ของประเทศญ่ีปุ่น	เตาอบท่ีใช้ลมร้อน

ความเร็วสูงทำาให้ผลิตภัณฑ์เกิดการพองตัวโดยไม่ผ่านการ

ทอด		หรือ	Jet-Tube	Technology
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ผลิตภัณฑ์นี้	 เน้นการพัฒนาส่วนผสมของผลิตภัณฑ์	 โดยการใช้ข้าวกล้องงอก	ผสมข้าวเหนียวขาว	และ 

ปรับสูตรให้มีความหอม	และมีสีเขียวสวยโดยการเติมนำา้ใบเตยหอม

เตรียมข้�วเหนียวโดยก�รล้�งข้�วเหนียว ผัดในกระทะ 
ที่มีกะทิเดือด ใส่เกลือและน้ำ�ต�ลทร�ย ต�มคว�ม
เหม�ะสม ประม�ณ 15 น�ที จนข้�วเริ่มแห้ง พักข้�ว 
ให้เย็น นำ�ไปใส่ในใบตองที่เตรียมไว้ใส่กล้วยตรงกล�ง 
และใส่ข้�วปิดหน้� นำ�ไปน่ึงในหม้อน่ึงไอน้ำ�ร้อนประม�ณ  
20-30 น�ที

3 - ข้าวต้มมัด ข้าวงอก
นางสาวพัชริดา  มาลีรัตน์, นาย พัทธดนย์  นันตาฤทธิ์
ครูที่ปรึกษา  คุณครู วิสุทธิ์ เสนีย์วงศ์ ณ อยุธยา
โรงเรียนเชียงรายวิทยาคม จังหวัดเชียงราย

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
ข้าวกล้องงอก	ประกอบด้วยใยอาหาร	กรดไฟติก	

วิตามินซี	วิตามินอี	และ	GABA	ซึ่งช่วยป้องกันโรคมะเร็ง	

เบาหวาน	และช่วยในการควบคุมน้ำาหนักตัว			

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...

-		ผลิตภัณฑ์ขนมไทยหลายชนิด	รวมถึงข้าวต้มมัดสามารถ

แปรรูปเป็นสินค้าในระดับอุตสาหกรรมได้	 โดยกรรมวิธีการ

ทำาการแช่เยือกแข็ง	 เพื่อให้มีอายุการเก็บได้เป็นเวลาหลาย

เดือนถึงหนึ่งปี	 	 แต่ต้องเก็บไว้ในสภาวะแช่แข็งตลอดอายุ

การเก็บ	และการขนส่ง

-	การแช่เยือกแข็งแบบไอคิวเอฟ		IQF	(Individual	Quick	

Freezing)	 ทำาให้อาหารแต่ละชิ้นสัมผัสกับตัวกลางที่ให้

ความเย็นโดยตรง	 การเกิดผลึกน้ำาแข็งขนาดเล็ก	 ทำาให้เนื้อ

สัมผัสของอาหารไม่ถูกทำาลายโครงสร้างมากนัก	อาหารแช่

เยือกแข็ง	มีลักษณะแยกจากกันเป็นชิ้นๆ	ไม่เกาะกันเป็นก้อน

-	 	 	ผลิตภัณฑ์มีศักยภาพในการผลิตเป็นสินค้าระดับโอทอป	ดูต้นแบบผลิตภัณฑ์ไดฟุกุของประเทศญี่ปุ่น	การทำารูปร่าง

เป็นแผ่นให้มีขนาดสม่ำาเสมอ	 จัดเรียงลงถาดพลาสติกใส่	 บรรจุลงถุงพลาสติก	 ซีลปิดผนึกอีกครั้ง	 ภายในใส่ซองดูดซับ

ออกซิเจน	เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์

-		ซองดูดซับออกซิเจน	(Oxygen	Absorber)	เหมาะที่จะใช้กับผลิตภัณฑ์ที่มีส่วนประกอบของไขมัน	หรือกรดไขมันไม่อิ่ม

ตัวสูง	เพราะจะช่วยป้องกันการสัมผัสกับออกซิเจน	ซึ่งจะเป็นสาเหตุให้เกิดปฏิกิริยาเคมีที่ทำาให้เกิดกลิ่นหืนได้ง่าย	

กรรมวิธีการผลิต 

ผลิตภัณฑ์นี้	 นำาเสนอแนวคิดผลิตภัณฑ์ที่เน้นขนมพื้นเมืองล้านนา	 ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะเป็น 

แผ่นแป้งท่ีได้จากการใช้ข้าวก่ำาท่ีผ่านการน่ึง	 ตำา	 นวดผสมกับเมล็ดงาข้ีม้อน	 ปรุงรสโดยใช้เกลือ	 อาจมีการเติม 

ส่วนผสมของงาดำาและงาขาวเพื่อเสริมคุณค่าทางโภชนาการและคุณประโยชน์	

ส่วนผสม :	ข้าวเหนียวดำา	หรือข้าวก่ำานึ่ง		เมล็ดงาขี้ม้อน	เกลือ

ก�รใช้วัสดุจ�กธรรมช�ติรูปแบบด้ังเดิม 
ช่วยเสริมเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์
ขนมไทยได้ดี

ชนิดของฟิล์มพล�สติกที่เหม�ะสมควรเลือกใช้ชนิด
OPP/CPP, OPP/LLDPE, PET/ CPP
OPP = Oriented polypropylene, CPP = Cast 
polypropylene, LLDPE = Linear low density 
polyethylene, PET = Polyethylene terepthalate 

บรรจุภัณฑ์ชั้นที่สอง เป็นสิ่งที่จำ�เป็น  
อ�จหุ้มด้วยช้ันพล�สติกท่ีมีลักษณะใส 
และทนอุณหภูมิต่ำ�ในสภ�วะแช่เยือกแข็ง 
ได้ ถึง -40 องศ�เซลเซียส เพื่อป้องกัน 
ก�รเสียน้ำ�ออกจ�กผลิตภัณฑ์ในระหว่�ง 
ก�รเก็บรักษ�

4 - ข้าวปุกงา
นางสาวหทัยกาญจน์ หิรัญลลิต, นางสาวศดานันท์ กลิ่นบัวแย้ม 
ครูที่ปรึกษา  คุณครู เยาวราช ดาทอง
โรงเรียนเรยีนาเชลีวิทยาลัย จังหวัดเชียงใหม่

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
งาขี้ม้อนมีกรดไขมันชนิดที่จำาเป็นต่อร่างกายโอเมก้า	 3	 ร้อยละ	 56	 และโอเมก้า	 6	 ร้อยละ	 23	 มี

ฟอสฟอรัส	และแคลเซียม	410-485	มิลลิกรัม	ต่อ	100	กรัม	อุดมด้วยวิตามินบี	และมีสารเซซามอล 

ที่มีฤทธิ์ช่วยป้องกันโรคมะเร็ง

กรรมวิธีการผลิต 
คั่วง�ขี้ม้อนใช้ไฟอ่อนจนมีกลิ่นหอม โขลกง�ขี้ม้อนและเกลือให้ละเอียด ใส่ข้�วเหนียว
นึ่งร้อนๆ ลงโขลกรวมกัน นวดส่วนผสมจนเป็นเนื้อเดียวกัน แผ่เป็นแผ่นบ�ง อ�จใช้
ก�รย่�งบนเปลวไฟ เพื่อเพิ่มคว�มหอม
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ผลิตภัณฑ์นี้	 ได้สัมผัสและเรียนรู้กระบวนการทำาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น	 มีการคิดต่อยอด	 เพื่อเพิ่มมูลค่า 

ของผลิตภัณฑ์โดยการนำาเสนอแนวคิดเพิ่มความสะดวกในการแปรรูป	 ใช้เครื่องตำาผสมแบบมีมอเตอร์ไฟฟ้า 

แทนการใช้ครกกระเด่ือง	นำาเสนอกรรมวิธีในการอบแห้งโดยใช้ตู้อบแห้งอาทิตย์	เพ่ือให้การอบแห้งมีประสิทธิภาพ 

และถูกสุขลักษณะมากขึ้น		มีการออกแบบรูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัยมากขึ้น

5 - ข้าวต่อ พอเพียง
นางสาวแสง สิงทอน, นางสาวศิริลักษณ์ พลตา 
คุณครูที่ปรึกษา  คุณครู ทวีพร ฟูวงษ์
โรงเรียนสันทรายวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-		ผลิตภัณฑ์ข้าวต่อนี้	มีลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ข้าว	(Rice	cracker)	ที่มีการผลิตและ

จำาหน่ายในท้องตลาด	แต่มีกลิ่น	รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวจากส่วนผสมของนำา้อ้อยเคี่ยว	และการ

ใช้ไข่แดงและนำา้มันหมูทาบริเวณพื้นผิวสัมผัส		

-		ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่เกิดการพองตัว	(Puff)	ขึ้นกับปริมาณความชื้นในตัวแป้งที่นวด	และอุณหภูมิที่

สูงพอที่จะทำาให้เกิดการเดือดของไอนำา้ภายในตัวขนม	และเกิดแรงดันให้เกิดการพองตัว

6 - ข้าวเกรียบว่าว รสต้มยำากุ้ง
นางสาวสุภาพร แซ่จ่าว,  นางสาวกัญญาณัฐ บุญเป็ง
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ลาวัณย์ แหวนเพชร
โรงเรียนสันป่าตองวิทยาคม  จังหวัดเชียงใหม่

ผลิตภัณฑ์นี้	 เน้นการพัฒนาทั้งรูปแบบและส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าว	 โดยการปรับกลิ่นรสชาต ิ

ต้มยำากุ้ง	การออกแบบบรรจุภัณฑ์มีความน่าสนใจ	กระป๋องกระดาษ	 แต่ขนาดชิ้นของผลิตภัณฑ์ต้องมีความ

เรียบสม่ำาเสมอพอสมควร	ต้นทุนราคาของบรรจุภัณฑ์มีราคาค่อนข้างแพง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

ตราสินค้า

นึ่งข้�วเหนียวให้สุก โขลกร�กเครือตดหม�คั้นกับน้ำ�ซ�วข้�ว ค่อยเติมลงใน
ส่วนผสมข้�วเหนียวที่ผ่�นก�รตำ� ผสมกับน้ำ�ต้มยำ�เข้มข้น ตำ�ผสมกับส่วน
ผสมเนียนเข้�กัน  รีดเป็นแผ่นบ�ง โดยใช้ไข่แดงต้มสุกและน้ำ�มันพืชท�ที่พื้น
ผิวสัมผัส นำ�ไปต�กแดด และใช้อบให้สุกพอง 

กระด�ษขึน้รปูแบบเกลยีว จะมสีมบตัทิบึแสง 
ป้องกันก�รซึมผ่�นของแก๊สและไอน้ำ�ได้ดี 
กันก�รกระแทกจ�กแรงกลภ�ยนอก

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 การใช้รากเครือตดหมา	 หรือรากของต้น	 กระพังโหมในสูตรของขนมพื้นบ้านของไทยมีมาช้านาน	 มีการใช้ 

สูตรของข้าวเกรียบว่าว	เพื่อทำาให้ขนมที่ได้มีกลิ่นหอม	และเกิดการพองตัวได้ดี	อย่างไรก็ตามมีประวัติรายงาน 

การแพ้ของผู้ที่ทานว่า	ทำาให้เกิดอาการเวียนศีรษะ	หน้ามืด	อาเจียน

-	การปรุงรสโดยใช้ผงปรุงรส	(Seasoning)	อาจเป็นทางเลือกหน่ึงในการปรุงแต่งกล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

ปัจจุบันมีบริษัทที่จำาหน่ายเกี่ยวกับผงปรุงรสหลายแห่ง	 ทั้งเครื่องเทศสมุนไพรชนิดผง	 ผงเนื้อสัตว์	 ผงปรุง

แต่งรสชาติ	การใช้โดยการโรย	หรือคลุกเคล้าให้เข้ากันกันตัวขนมค่ะ		

การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่ม

รสชาติให้มีความหลากหลายตรงกับความ

ต้องการของผู้บริโภค	เช่น	ใส่นำา้ผ้ึง,	ฟักทอง	, 

ใบเตย,	ดอกอัญชัน,	งา,	แก้วมังกร,	เมล็ด

ทานตะวัน	นับว่า	เป็นการคิดที่น่าสนใจ

กรรมวิธีการผลิต 

บรรจุภัณฑ์

ตำ�ข้�วเหนียวสุกที่ผ่�นก�รนึ่งแล้วกับน้ำ�อ้อยที่ผ่�นก�รเค่ียวจนข้น 
เหนียวให้เป็นเนื้อเนียน คลึงให้เป็นแผ่น นำ�ไปต�กแดดประม�ณ  
2 ชั่วโมง จ�กนั้นตัดออกเป็นชิ้นๆ ต�กแดดอีกรอบจนแห้งสนิท 
คั่วกับทร�ยร้อนจนเกิดก�รพองตัว 

เลือกใช้เป็นกล่องกระด�ษแข็งขึ้นรูป ซึ่งภ�ยในควรมีถ�ดหรือ
พล�สติกใสเพื่อจัดเรียงขนม กันก�รกระแทกจ�กภ�ยนอกได้ 
บรรจุในถุงพล�สติกชนิดใสอีกทีก่อนบรรจุในกล่องกระด�ษ
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ผลิตภัณฑ์นี้	 ได้สัมผัสและเรียนรู้กระบวนการทำาจากภูมิปัญญาท้องถิ่น	 มีการคิดต่อยอด	 เพื่อเพิ่มมูลค่า 

ของผลิตภัณฑ์โดยการนำาเสนอแนวคิดเพิ่มความสะดวกในการแปรรูป	 ใช้เครื่องตำาผสมแบบมีมอเตอร์ไฟฟ้า 

แทนการใช้ครกกระเด่ือง	นำาเสนอกรรมวิธีในการอบแห้งโดยใช้ตู้อบแห้งอาทิตย์	เพ่ือให้การอบแห้งมีประสิทธิภาพ 

และถูกสุขลักษณะมากขึ้น		มีการออกแบบรูปแบบบรรจุภัณฑ์ให้มีความทันสมัยมากขึ้น

5 - ข้าวต่อ พอเพียง
นางสาวแสง สิงทอน, นางสาวศิริลักษณ์ พลตา 
คุณครูที่ปรึกษา  คุณครู ทวีพร ฟูวงษ์
โรงเรียนสันทรายวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-		ผลิตภัณฑ์ข้าวต่อนี้	มีลักษณะใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์แครกเกอร์ข้าว	(Rice	cracker)	ที่มีการผลิตและ

จำาหน่ายในท้องตลาด	แต่มีกลิ่น	รสชาติที่เป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัวจากส่วนผสมของนำา้อ้อยเคี่ยว	และการ

ใช้ไข่แดงและนำา้มันหมูทาบริเวณพื้นผิวสัมผัส		

-		ลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่เกิดการพองตัว	(Puff)	ขึ้นกับปริมาณความชื้นในตัวแป้งที่นวด	และอุณหภูมิที่

สูงพอที่จะทำาให้เกิดการเดือดของไอนำา้ภายในตัวขนม	และเกิดแรงดันให้เกิดการพองตัว

6 - ข้าวเกรียบว่าว รสต้มยำากุ้ง
นางสาวสุภาพร แซ่จ่าว,  นางสาวกัญญาณัฐ บุญเป็ง
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ลาวัณย์ แหวนเพชร
โรงเรียนสันป่าตองวิทยาคม  จังหวัดเชียงใหม่

ผลิตภัณฑ์นี้	 เน้นการพัฒนาทั้งรูปแบบและส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบว่าว	 โดยการปรับกลิ่นรสชาต ิ

ต้มยำากุ้ง	การออกแบบบรรจุภัณฑ์มีความน่าสนใจ	กระป๋องกระดาษ	 แต่ขนาดชิ้นของผลิตภัณฑ์ต้องมีความ

เรียบสม่ำาเสมอพอสมควร	ต้นทุนราคาของบรรจุภัณฑ์มีราคาค่อนข้างแพง

กระบวนการผลิต 

บรรจุภัณฑ์  

ตราสินค้า

นึ่งข้�วเหนียวให้สุก โขลกร�กเครือตดหม�คั้นกับน้ำ�ซ�วข้�ว ค่อยเติมลงใน
ส่วนผสมข้�วเหนียวที่ผ่�นก�รตำ� ผสมกับน้ำ�ต้มยำ�เข้มข้น ตำ�ผสมกับส่วน
ผสมเนียนเข้�กัน  รีดเป็นแผ่นบ�ง โดยใช้ไข่แดงต้มสุกและน้ำ�มันพืชท�ที่พื้น
ผิวสัมผัส นำ�ไปต�กแดด และใช้อบให้สุกพอง 

กระด�ษขึน้รปูแบบเกลยีว จะมสีมบตัทิบึแสง 
ป้องกันก�รซึมผ่�นของแก๊สและไอน้ำ�ได้ดี 
กันก�รกระแทกจ�กแรงกลภ�ยนอก

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 การใช้รากเครือตดหมา	 หรือรากของต้น	 กระพังโหมในสูตรของขนมพื้นบ้านของไทยมีมาช้านาน	 มีการใช้ 

สูตรของข้าวเกรียบว่าว	เพื่อทำาให้ขนมที่ได้มีกลิ่นหอม	และเกิดการพองตัวได้ดี	อย่างไรก็ตามมีประวัติรายงาน 

การแพ้ของผู้ที่ทานว่า	ทำาให้เกิดอาการเวียนศีรษะ	หน้ามืด	อาเจียน

-	การปรุงรสโดยใช้ผงปรุงรส	(Seasoning)	อาจเป็นทางเลือกหน่ึงในการปรุงแต่งกล่ินและรสชาติของผลิตภัณฑ์ 

ปัจจุบันมีบริษัทที่จำาหน่ายเกี่ยวกับผงปรุงรสหลายแห่ง	 ทั้งเครื่องเทศสมุนไพรชนิดผง	 ผงเนื้อสัตว์	 ผงปรุง

แต่งรสชาติ	การใช้โดยการโรย	หรือคลุกเคล้าให้เข้ากันกันตัวขนมค่ะ		

การเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการและเพิ่ม

รสชาติให้มีความหลากหลายตรงกับความ

ต้องการของผู้บริโภค	เช่น	ใส่นำา้ผ้ึง,	ฟักทอง	, 

ใบเตย,	ดอกอัญชัน,	งา,	แก้วมังกร,	เมล็ด

ทานตะวัน	นับว่า	เป็นการคิดที่น่าสนใจ

กรรมวิธีการผลิต 

บรรจุภัณฑ์

ตำ�ข้�วเหนียวสุกที่ผ่�นก�รนึ่งแล้วกับน้ำ�อ้อยที่ผ่�นก�รเค่ียวจนข้น 
เหนียวให้เป็นเนื้อเนียน คลึงให้เป็นแผ่น นำ�ไปต�กแดดประม�ณ  
2 ชั่วโมง จ�กนั้นตัดออกเป็นชิ้นๆ ต�กแดดอีกรอบจนแห้งสนิท 
คั่วกับทร�ยร้อนจนเกิดก�รพองตัว 

เลือกใช้เป็นกล่องกระด�ษแข็งขึ้นรูป ซึ่งภ�ยในควรมีถ�ดหรือ
พล�สติกใสเพื่อจัดเรียงขนม กันก�รกระแทกจ�กภ�ยนอกได้ 
บรรจุในถุงพล�สติกชนิดใสอีกทีก่อนบรรจุในกล่องกระด�ษ
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แนวคิดในการพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์โดยการเติมส่วนผสมที่มีคุณประโยชน์เพิ่มมากขึ้น	 เช่น	 ข้าวก่ำา	 

ผักโขม	 ลูกเกด	 พริกไทย	 เฮเซลนัต	 และปรับกรรมวิธีการผลิตโดยปรับใช้เคร่ืองอบแห้งแสงอาทิตย์	 และตู้อบ 

ลมร้อน	มีแนวคิดเสนอปรับรูปแบบผลิตภัณฑ์จากแผ่นกลมธรรมดา	เป็นรูปทรงต่างๆ

7 - ข้าวแคบ healthy
นางสาวนัฐกานณ์  องค์การ, นางสาวรุ่งทิวา  วงศ์ครองศักดิ์  
ครูที่ปรึกษา  คุณครู จิดาภา  คงชนะ
โรงเรียนอัสสัมชัญลำาปาง จังหวัดลำาปาง

บรรจุภัณฑ์  

เริ่มโดยก�รโม่ข้�ว ผสมกับเกลือ เทน้ำ�แป้งที่ได้บนผ้�ข�วบ�งที่ขึงบนป�ก 
หม้อน้ำ�ต้มเดือด รอแป้งสุกแผ่ตัวเป็นแผ่น ช้อนแผ่แป้ง ว�งเรียงบนตะแกรงไม้ 
เพื่อต�กแดดให้แห้ง ย่�งให้สุกและเกิดก�รพองตัว

ชั้นแรกจะบรรจุลงถุงพล�สติกเพื่อป้องกัน
คว�มช้ืน และบรรจุลงกล่องกระด�ษข้ึนรูปอีกช้ัน 
เพื่อป้องกันแรงกระแทกจ�กภ�ยนอก เนื่องจ�ก
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นแผ่นบ�งกรอบ แตกหัก
ได้ง่�ย 

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 แนวคิดที่จะบรรจุแก๊สไนโตรเจนลงในถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์	 โดย

หลักการแล้วไนโตรเจนเป็นแก๊สเฉื่อย	 นิยมเติมลงในซองของขนม

ขบเคี้ยวที่ผ่านการทอด	 แทนที่แก๊สออกซิเจน	 เพื่อป้องกันการหืน

ของนำา้มันที่เหลือตกค้างในผลิตภัณฑ์	ที่เกิดจากการทำาปฏิกิริยากับ

ออกซิเจน	 ดังนั้นสำาหรับผลิตภัณฑ์ข้าวแคบ	 ด้วยวัตถุประสงค์นี้จึง

ไม่จำาเป็น

-	 วัตถุประสงค์หนึ่งที่มีการอัดแก๊สไนโตรเจนลงในซองที่บรรจุ	 เพื่อ

ให้ซองเกิดลักษณะที่พองตัว		ป้องกันการกระแทกของชิ้นขนมที่มี

ลักษณะแตกหักง่าย	 ซึ่งกรณีนี้บรรจุภัณฑ์ควรใช้เป็นถุงถุงเมทัลไลท์	

(Metalized	bag)	หรือถุงอลูมิเนียมฟอยล์	(Aluminium	foil)

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยหลายชนิด	 มีการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม	 โดยผ่านกรรมวิธีการแช่เยือกแข็ง 

รับประทานเพียงใช้การละลายนำา้แข็งและอุ่นด้วยไมโครเวฟ	 ทำาให้สะดวกในการรับประทาน	 เพียงแต่ต้นทุน	 

ของผลิตภัณฑ์	 ทั้งการขนส่งและการเก็บรักษาจะสูง	 เพราะต้องเก็บรักษาไว้ในสภาวะแช่เยือกแข็งตลอดเวลา 

ทำาให้ราคาขายของสินค้าจะสูงเพิ่มขึ้นตามไปด้วย

-	 การแช่เยือกแข็งโดยการสัมผัสกับแผ่นโลหะเย็น	 เป็นกรรมวิธีการแช่แข็งแบบเร็ว	 เหมาะกับผลิตภัณฑ์ที่ม ี

ลักษณะเป็นแผ่นหรือช้ินท่ีมีผิวหน้าเรียบ	อาหารท่ีผ่านกรรมวีการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว	จะเกิดผลึกนำา้แข็งขนาดเล็ก 

ขึ้นภายในเนื้ออาหาร	ทำาให้โครงสร้างของอาหารไม่ถูกทำาลายไปมาก	เมื่อทำาให้เกิดการละลายของนำา้แข็ง

8 - ขนมปาดคนเมืองลำาปาง
นางสาวศิริญญา ยศนวล, นางสาวจุฬาลักษณ์ ศักดิ์มั่นวงศ์  
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ปาริชาติ ขัตตระกูล
โรงเรียนวิชชานารี จังหวัดลำาปาง

ผลิตภัณฑ์นี้นำาเสนอแนวคิดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรม	 โดยใช้กรรมวิธีการแปรรูปแบบ 

แช่เยือกแข็งแบบแผ่นโลหะเย็น	 (Plate	 Freezer)	 และรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุในถาดพลาสติกขึ้นรูปชนิด	

(Crystallized		Polyethylene	Terepthalate,	CPET	)

กรรมวิธีการผลิต
กรรมวิธีการผลิต

บรรจุภัณฑ์

ต้มข้�วพร้อมกับใบเตยจนเมล็ดข้�วบ�น เติมน้ำ� มะพร้�ว 
แก่ขูด และมะพร้�วอ่อนขูด กวนผสมจนเนื้อเหนียวเข้�
กันดี เทลงถ�ดโรยหน้�ด้วยมะพร้�วขูด

มีคว�มเหม�ะสมกับผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง ซ่ึงจะต้องทนอุณหภูมิ 
ก�รแช่เยือกแข็งได้ดี ไม่เกิดก�รเปร�ะ หรือแตกหักของเนื้อ
พล�สติก 

การปรับสูตรหรือส่วนผสมจะมีสัดส่วนท่ีเหมาะสมในการปรับ 

เพื่อให้สามารถขึ้นรูปแผ่นแป้งได้	 ต้องมีการควบคุมปริมาณ 

ส่วนผสมของแป้ง	 และปริมาณนำา้ในสูตรให้สมดุล	 เพราะจะมี

ผลต่อความหนาและความต่อเนื่องของแผ่นแป้งที่ขึ้นรูป	 ถ้าไม่

ทำาการสมดุลสูตรให้เหมาะ	 แผ่นแป้งที่ได้อาจมีลักษณะฉีกขาด	

ไม่เป็นแผ่น
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แนวคิดในการพัฒนาสูตรของผลิตภัณฑ์โดยการเติมส่วนผสมที่มีคุณประโยชน์เพิ่มมากขึ้น	 เช่น	 ข้าวก่ำา	 

ผักโขม	 ลูกเกด	 พริกไทย	 เฮเซลนัต	 และปรับกรรมวิธีการผลิตโดยปรับใช้เคร่ืองอบแห้งแสงอาทิตย์	 และตู้อบ 

ลมร้อน	มีแนวคิดเสนอปรับรูปแบบผลิตภัณฑ์จากแผ่นกลมธรรมดา	เป็นรูปทรงต่างๆ

7 - ข้าวแคบ healthy
นางสาวนัฐกานณ์  องค์การ, นางสาวรุ่งทิวา  วงศ์ครองศักดิ์  
ครูที่ปรึกษา  คุณครู จิดาภา  คงชนะ
โรงเรียนอัสสัมชัญลำาปาง จังหวัดลำาปาง

บรรจุภัณฑ์  

เริ่มโดยก�รโม่ข้�ว ผสมกับเกลือ เทน้ำ�แป้งที่ได้บนผ้�ข�วบ�งที่ขึงบนป�ก 
หม้อน้ำ�ต้มเดือด รอแป้งสุกแผ่ตัวเป็นแผ่น ช้อนแผ่แป้ง ว�งเรียงบนตะแกรงไม้ 
เพื่อต�กแดดให้แห้ง ย่�งให้สุกและเกิดก�รพองตัว

ชั้นแรกจะบรรจุลงถุงพล�สติกเพื่อป้องกัน
คว�มช้ืน และบรรจุลงกล่องกระด�ษข้ึนรูปอีกช้ัน 
เพื่อป้องกันแรงกระแทกจ�กภ�ยนอก เนื่องจ�ก
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเป็นแผ่นบ�งกรอบ แตกหัก
ได้ง่�ย 

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 แนวคิดที่จะบรรจุแก๊สไนโตรเจนลงในถุงที่บรรจุผลิตภัณฑ์	 โดย

หลักการแล้วไนโตรเจนเป็นแก๊สเฉื่อย	 นิยมเติมลงในซองของขนม

ขบเคี้ยวที่ผ่านการทอด	 แทนที่แก๊สออกซิเจน	 เพื่อป้องกันการหืน

ของนำา้มันที่เหลือตกค้างในผลิตภัณฑ์	ที่เกิดจากการทำาปฏิกิริยากับ

ออกซิเจน	 ดังนั้นสำาหรับผลิตภัณฑ์ข้าวแคบ	 ด้วยวัตถุประสงค์นี้จึง

ไม่จำาเป็น

-	 วัตถุประสงค์หนึ่งที่มีการอัดแก๊สไนโตรเจนลงในซองที่บรรจุ	 เพื่อ

ให้ซองเกิดลักษณะที่พองตัว		ป้องกันการกระแทกของชิ้นขนมที่มี

ลักษณะแตกหักง่าย	 ซึ่งกรณีนี้บรรจุภัณฑ์ควรใช้เป็นถุงถุงเมทัลไลท์	

(Metalized	bag)	หรือถุงอลูมิเนียมฟอยล์	(Aluminium	foil)

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	 ผลิตภัณฑ์ขนมไทยหลายชนิด	 มีการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม	 โดยผ่านกรรมวิธีการแช่เยือกแข็ง 

รับประทานเพียงใช้การละลายนำา้แข็งและอุ่นด้วยไมโครเวฟ	 ทำาให้สะดวกในการรับประทาน	 เพียงแต่ต้นทุน	 

ของผลิตภัณฑ์	 ทั้งการขนส่งและการเก็บรักษาจะสูง	 เพราะต้องเก็บรักษาไว้ในสภาวะแช่เยือกแข็งตลอดเวลา 

ทำาให้ราคาขายของสินค้าจะสูงเพิ่มขึ้นตามไปด้วย

-	 การแช่เยือกแข็งโดยการสัมผัสกับแผ่นโลหะเย็น	 เป็นกรรมวิธีการแช่แข็งแบบเร็ว	 เหมาะกับผลิตภัณฑ์ที่ม ี

ลักษณะเป็นแผ่นหรือช้ินท่ีมีผิวหน้าเรียบ	อาหารท่ีผ่านกรรมวีการแช่เยือกแข็งแบบเร็ว	จะเกิดผลึกนำา้แข็งขนาดเล็ก 

ขึ้นภายในเนื้ออาหาร	ทำาให้โครงสร้างของอาหารไม่ถูกทำาลายไปมาก	เมื่อทำาให้เกิดการละลายของนำา้แข็ง

8 - ขนมปาดคนเมืองลำาปาง
นางสาวศิริญญา ยศนวล, นางสาวจุฬาลักษณ์ ศักดิ์มั่นวงศ์  
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ปาริชาติ ขัตตระกูล
โรงเรียนวิชชานารี จังหวัดลำาปาง

ผลิตภัณฑ์นี้นำาเสนอแนวคิดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ในระดับอุตสาหกรรม	 โดยใช้กรรมวิธีการแปรรูปแบบ 

แช่เยือกแข็งแบบแผ่นโลหะเย็น	 (Plate	 Freezer)	 และรูปแบบบรรจุภัณฑ์ที่บรรจุในถาดพลาสติกขึ้นรูปชนิด	

(Crystallized		Polyethylene	Terepthalate,	CPET	)

กรรมวิธีการผลิต
กรรมวิธีการผลิต

บรรจุภัณฑ์

ต้มข้�วพร้อมกับใบเตยจนเมล็ดข้�วบ�น เติมน้ำ� มะพร้�ว 
แก่ขูด และมะพร้�วอ่อนขูด กวนผสมจนเนื้อเหนียวเข้�
กันดี เทลงถ�ดโรยหน้�ด้วยมะพร้�วขูด

มีคว�มเหม�ะสมกับผลิตภัณฑ์แช่เยือกแข็ง ซ่ึงจะต้องทนอุณหภูมิ 
ก�รแช่เยือกแข็งได้ดี ไม่เกิดก�รเปร�ะ หรือแตกหักของเนื้อ
พล�สติก 

การปรับสูตรหรือส่วนผสมจะมีสัดส่วนท่ีเหมาะสมในการปรับ 

เพื่อให้สามารถขึ้นรูปแผ่นแป้งได้	 ต้องมีการควบคุมปริมาณ 

ส่วนผสมของแป้ง	 และปริมาณนำา้ในสูตรให้สมดุล	 เพราะจะมี

ผลต่อความหนาและความต่อเนื่องของแผ่นแป้งที่ขึ้นรูป	 ถ้าไม่

ทำาการสมดุลสูตรให้เหมาะ	 แผ่นแป้งที่ได้อาจมีลักษณะฉีกขาด	

ไม่เป็นแผ่น
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เน้นการพัฒนาส่วนผสมของผลิตภัณฑ์	 โดยการใช้แป้งข้าวก่ำา	 และเนื้อลำาไยอบแห้งเพื่อเสริมคุณค่าทาง

โภชนาการและคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์

9 - ขนมเทียนไส้ลำาไย
นางสาวสกุลนา ปาปวน,  นายณัฐพงษ์ ปันศรี  
ครูที่ปรึกษา  คุณครู เจนจิรา กุณา
โรงเรียนบ้านโฮ่ง จังหวัดลำาพูน

บรรจุภัณฑ์  

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนไส้ลำาไยนี้	มีข้อด้อยตรงที่มีอายุการเก็บสั้น	อาจเก็บได้เพียง	1-3	วัน	แป้งจะเกิดการคืนตัว	หรือเกิด

การรีโทรกาเดชันของสตาร์ช	(Starch	Retrogradation)	เนื้อสัมผัสจะแน่น	แข็งกระด้างขึ้น	ไม่นุ่มยืดหยุ่นตัวเหมือนตอน

เสร็จใหม่ๆ	 ปัญหานี้เกิดเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์กาละแม	 มีงานวิจัยพยายามแก้ปัญหาหรือชะลอการเกิดรีโทรกาเดชัน 

ของสตาร์ช	แต่ก็ยังไม่ประสบผลสำาเร็จเท่าไรนัก	และด้วยขนมมีความชื้นสูงจะเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อราได้ง่าย

-	การยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนนี้ทำาได้ค่อนข้างยาก		อาจมีการใช้นำา้ตาลแอกอฮอล์เข้าไปในสูตรแป้ง	เพื่อ

ให้คงลักษณะนุ่มยืดหยุ่น	 พอแก้ปัญหาได้บ้าง	 ส่วนของตัวไส้ต้องกวนจนแห้งดี	 ให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด

เกิน	70	องศาบริกซ์	ปรับสภาพให้มีความเป็นกรดจึงจะสามารถยืดอายุการเก็บได้	ถ้าจำาเป็นอาจต้องใช้วัตถุกันเสียช่วย 

ไม่เหมาะที่จะใช้การแช่เยือกแข็ง	เพราะเนื้อสัมผัสของตัวแป้งจะเสียไป

10 - ลำาไยอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต

นางสาวจิรัชยา กลิ่นเทศ, นางสาวกลิ่นผกา จาอาบาล
ครูที่ปรึกษา  คุณครูกิติพัฒน์ เกตุมณีชัยรัตน์
โรงเรียนสันกำาแพง จังหวัดเชียงใหม่

การแปรรูปเป็นลำาไยอบแห้งเพื่อเพิ่มมูลค่ามีการผลิตกันอย่างแพร่หลาย	 ทั้งนี้เพื่อพัฒนาลำาไยอบแห้งให้ม ี

ความแตกต่างจากเดิมจึงมีแนวคิดที่จะนำามาเคลือบด้วยช็อกโกแลต

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
ลำาไยอบแห้ง	 เป็นแหล่งพลังงาน	 ช่วยย่อยอาหาร	 ช่วยให้ความจำาดี	 และช่วยลด

ความเครียด	ส่วนช็อกโกแลต	มีธาตุเหล็ก	แคลเซียม	สังกะสี	ทองแดง	และ	วิตามิน

ต่างๆ		

คัดเลือกลำ�ไยที่มีคุณภ�พ ปอกเปลือก คว้�นเมล็ด อบในตู้อบลมร้อน จนเนื้อ
ลำ�ไยแห้ง หั่นเนื้อลำ�ไยเป็นชิ้นเล็กๆ คลุกเคล้�ด้วยช็อกโกแลตดำ�ที่ละล�ย
ด้วยคว�มร้อน เทใส่ในพิมพ์ที่ต้องก�ร แช่เย็นให้ผลิตภัณฑ์คงตัว แกะออก
จ�กแม่พิมพ์ 

ส่วนไส้ : เติมน้ำ�ต�ลปิ๊บ และน้ำ�เปล่�ใส่ลงในกระทะ ใช้ไฟป�นกล�ง เคี่ยวจน
แตกฟอง ใส่มะพร้�วลงไปเคี่ยวด้วย จนเหนียว ประม�ณ 10-15 น�ที ใส่ลำ�ไย
อบแห้งลงไป คนให้เข้�กัน และพักทิ้งไว้

ส่วนตัวแป้งและการห่อขึ้นรูป : ผสมแป้งข้�วเหนียว แป้งข้�วเจ้�และแป้งข้�วก่ำ� 
เข้�กับน้ำ� นวดให้เข้�กัน ค่อยๆ เติมน้ำ�ลงในแป้งทีละน้อย ก�รห่อขึ้นรูปโดยนำ� 
ใบตองไปผึ่งแดดหรือลนไฟเล็กน้อย เพื่อให้อ่อนตัวขณะที่ห่อ ตัดใบตองที่เตรียม 
ไว้ให้เป็นวงกลม ขน�ด 5 และ 8 นิ้ว เช็ดด้วยน้ำ�มันพืชเล็กน้อย ขนมจะได้ไม่ติด 
ใบตอง ปั้นไส้ขน�ดพอดีคำ� แล้วนำ�แป้งที่นวดไว้ หุ้มเป็นก้อนอีกที ใช้ใบตองเล็ก 
ขน�ด 5 นิ้ว ซ้อนใบตองใหญ่ขน�ด 8 นิ้ว จีบทำ�เป็นรูปกรวย  และว�งขนมที่ปั้นไว้ 
ใส่ลงไป พับเก็บสอดเหลี่ยมของใบตองทั้งสี่ด้�นให้เรียบร้อย เป็นรูปส�มเหลี่ยม 
ทรงเจดีย์ นำ�ขนมไปน่ึง โดยใช้ไฟแรงประม�ณ 30 น�ที พักเก็บไว้ให้เย็นพร้อมเสิร์ฟ

กระบวนการผลิต 

กระบวนการผลิต 
บรรจุภัณฑ์  ถุงพล�สติกปิดสนิท และบรรจุลงกล่องกระด�ษ

ด้�นนอกเพื่อคว�มสวยง�ม

บรรจุผลิตภัณฑ์ลงในกล่องกระด�ษ ท่ีมีก�รเคลือบ 
ด้วยพล�สติกด้�นใน ท้ังน้ีเพร�ะผลิตภัณฑ์มีลักษณะ 
ชื้นและมีคว�มมันของกะทิ

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
ควรแบ่งบรรจุผลิตภัณฑ์สำาหรับการบริโภค	 1	 คร้ัง	 เน่ืองจากผลิตภัณฑ์สามารถ 

ดูดความชื้นได้ง่าย	 และช็อกโกแลตที่ละลายได้ง่าย	 จึงไม่เหมาะที่จะบรรจุใน

บรรจุภัณฑ์ขนาดใหญ่
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เน้นการพัฒนาส่วนผสมของผลิตภัณฑ์	 โดยการใช้แป้งข้าวก่ำา	 และเนื้อลำาไยอบแห้งเพื่อเสริมคุณค่าทาง

โภชนาการและคุณประโยชน์ของผลิตภัณฑ์

9 - ขนมเทียนไส้ลำาไย
นางสาวสกุลนา ปาปวน,  นายณัฐพงษ์ ปันศรี  
ครูที่ปรึกษา  คุณครู เจนจิรา กุณา
โรงเรียนบ้านโฮ่ง จังหวัดลำาพูน

บรรจุภัณฑ์  

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
-	ผลิตภัณฑ์ขนมเทียนไส้ลำาไยนี้	มีข้อด้อยตรงที่มีอายุการเก็บสั้น	อาจเก็บได้เพียง	1-3	วัน	แป้งจะเกิดการคืนตัว	หรือเกิด

การรีโทรกาเดชันของสตาร์ช	(Starch	Retrogradation)	เนื้อสัมผัสจะแน่น	แข็งกระด้างขึ้น	ไม่นุ่มยืดหยุ่นตัวเหมือนตอน

เสร็จใหม่ๆ	 ปัญหานี้เกิดเช่นเดียวกับผลิตภัณฑ์กาละแม	 มีงานวิจัยพยายามแก้ปัญหาหรือชะลอการเกิดรีโทรกาเดชัน 

ของสตาร์ช	แต่ก็ยังไม่ประสบผลสำาเร็จเท่าไรนัก	และด้วยขนมมีความชื้นสูงจะเสื่อมเสียเนื่องจากเชื้อราได้ง่าย

-	การยืดอายุการเก็บของผลิตภัณฑ์ขนมเทียนนี้ทำาได้ค่อนข้างยาก		อาจมีการใช้นำา้ตาลแอกอฮอล์เข้าไปในสูตรแป้ง	เพื่อ

ให้คงลักษณะนุ่มยืดหยุ่น	 พอแก้ปัญหาได้บ้าง	 ส่วนของตัวไส้ต้องกวนจนแห้งดี	 ให้มีปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด

เกิน	70	องศาบริกซ์	ปรับสภาพให้มีความเป็นกรดจึงจะสามารถยืดอายุการเก็บได้	ถ้าจำาเป็นอาจต้องใช้วัตถุกันเสียช่วย 

ไม่เหมาะที่จะใช้การแช่เยือกแข็ง	เพราะเนื้อสัมผัสของตัวแป้งจะเสียไป

10 - ลำาไยอบแห้งเคลือบช็อคโกแลต

นางสาวจิรัชยา กลิ่นเทศ, นางสาวกลิ่นผกา จาอาบาล
ครูที่ปรึกษา  คุณครูกิติพัฒน์ เกตุมณีชัยรัตน์
โรงเรียนสันกำาแพง จังหวัดเชียงใหม่

การแปรรูปเป็นลำาไยอบแห้งเพื่อเพิ่มมูลค่ามีการผลิตกันอย่างแพร่หลาย	 ทั้งนี้เพื่อพัฒนาลำาไยอบแห้งให้ม ี

ความแตกต่างจากเดิมจึงมีแนวคิดที่จะนำามาเคลือบด้วยช็อกโกแลต

ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 
ลำาไยอบแห้ง	 เป็นแหล่งพลังงาน	 ช่วยย่อยอาหาร	 ช่วยให้ความจำาดี	 และช่วยลด

ความเครียด	ส่วนช็อกโกแลต	มีธาตุเหล็ก	แคลเซียม	สังกะสี	ทองแดง	และ	วิตามิน

ต่างๆ		

คัดเลือกลำ�ไยที่มีคุณภ�พ ปอกเปลือก คว้�นเมล็ด อบในตู้อบลมร้อน จนเนื้อ
ลำ�ไยแห้ง หั่นเนื้อลำ�ไยเป็นชิ้นเล็กๆ คลุกเคล้�ด้วยช็อกโกแลตดำ�ที่ละล�ย
ด้วยคว�มร้อน เทใส่ในพิมพ์ที่ต้องก�ร แช่เย็นให้ผลิตภัณฑ์คงตัว แกะออก
จ�กแม่พิมพ์ 

ส่วนไส้ : เติมน้ำ�ต�ลปิ๊บ และน้ำ�เปล่�ใส่ลงในกระทะ ใช้ไฟป�นกล�ง เคี่ยวจน
แตกฟอง ใส่มะพร้�วลงไปเคี่ยวด้วย จนเหนียว ประม�ณ 10-15 น�ที ใส่ลำ�ไย
อบแห้งลงไป คนให้เข้�กัน และพักทิ้งไว้

ส่วนตัวแป้งและการห่อขึ้นรูป : ผสมแป้งข้�วเหนียว แป้งข้�วเจ้�และแป้งข้�วก่ำ� 
เข้�กับน้ำ� นวดให้เข้�กัน ค่อยๆ เติมน้ำ�ลงในแป้งทีละน้อย ก�รห่อขึ้นรูปโดยนำ� 
ใบตองไปผึ่งแดดหรือลนไฟเล็กน้อย เพื่อให้อ่อนตัวขณะที่ห่อ ตัดใบตองที่เตรียม 
ไว้ให้เป็นวงกลม ขน�ด 5 และ 8 นิ้ว เช็ดด้วยน้ำ�มันพืชเล็กน้อย ขนมจะได้ไม่ติด 
ใบตอง ปั้นไส้ขน�ดพอดีคำ� แล้วนำ�แป้งที่นวดไว้ หุ้มเป็นก้อนอีกที ใช้ใบตองเล็ก 
ขน�ด 5 นิ้ว ซ้อนใบตองใหญ่ขน�ด 8 นิ้ว จีบทำ�เป็นรูปกรวย  และว�งขนมที่ปั้นไว้ 
ใส่ลงไป พับเก็บสอดเหลี่ยมของใบตองทั้งสี่ด้�นให้เรียบร้อย เป็นรูปส�มเหลี่ยม 
ทรงเจดีย์ นำ�ขนมไปน่ึง โดยใช้ไฟแรงประม�ณ 30 น�ที พักเก็บไว้ให้เย็นพร้อมเสิร์ฟ

กระบวนการผลิต 

กระบวนการผลิต 
บรรจุภัณฑ์  ถุงพล�สติกปิดสนิท และบรรจุลงกล่องกระด�ษ

ด้�นนอกเพื่อคว�มสวยง�ม

บรรจุผลิตภัณฑ์ลงในกล่องกระด�ษ ท่ีมีก�รเคลือบ 
ด้วยพล�สติกด้�นใน ท้ังน้ีเพร�ะผลิตภัณฑ์มีลักษณะ 
ชื้นและมีคว�มมันของกะทิ

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
ควรแบ่งบรรจุผลิตภัณฑ์สำาหรับการบริโภค	 1	 คร้ัง	 เน่ืองจากผลิตภัณฑ์สามารถ 

ดูดความชื้นได้ง่าย	 และช็อกโกแลตที่ละลายได้ง่าย	 จึงไม่เหมาะที่จะบรรจุใน

บรรจุภัณฑ์ขนาดใหญ่
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โรงเรียนปายวิทยาคาร		

จังหวัดแม่ฮ่องสอน



50 51

1 - บรรจุภัณฑ์ข้าวต้มหัวหงอก
นางสาวฐณิชา   ทองแดง, นางสาวเกษราภรณ์   มณีจักร์ 
ครูที่ปรึกษา  คุณครู นวรัตน์   สารภี
โรงเรียนรังสีวิทยา จังหวัดเชียงใหม่

“ข้าวต้มหัวหงอก”	 ขนมประเภทข้าวต้มมัดชนิดหนึ่ง 

ที่นำาเอามะพร้าวขูดมาโรยลงบนข้าวต้มจนดูคล้าย 

กับคนที่มีผมหงอก	เพิ่มรสชาติด้วยนำา้ตาล	และเพิ่ม 

กล่ินหอมด้วยงา	 เป็นขนมหวานท่ีนิยมของชาวล้านนา 

เคยได้รับการข้ึนทะเบียนเป็นวัฒนธรรมท่ีควรได้รับ

การเผยแพร่ในปี	2557	เป็นขนมที่ยังไม่มีบรรจุภัณฑ ์

เพ่ือช่วยเพ่ิมมูลค่า	 ข้าวต้มหัวหงอกสามารถเป็นได้ท้ัง 

ของกินเล่นหรืออาหารหลักก็ได้	 ใช้วัตถุดิบหลักจาก

ผลผลิตทางการเกษตรในท้องถิ่น	 ทางกลุ่มต้องการ

แนวคิดในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์	 “ข้าวสามสี”	 ใน
แบบต่างๆ	 ออกเป็นแต่ละชนิดเพื่อให้สามารถเลือก

ซ้ือได้หลากหลาย	เช่น	ข้าววี	REGULAR	(ข้าวสามสี) 

ข้าวคุณภาพดีสามชนิดรวมกันให้ความรู้สึกและรส

สัมผัสท่ีแปลกใหม่ไม่แข็งมากแม้หุงด้วยนำา้น้อยๆ	

ข้าววีสาวเจียงใหม่	 (ข้าวสามสี)	 ข้าวสามสีรุ่นรีแพค

เกจ	 สไตล์ล้านนาเป็นของฝากชั้นเลิศ	 เพื่อแสดงว่า 

คุณได้พบ	“ที่สุด”	ของเชียงใหม่แล้ว,	ข้าววี	ASEAN 

(ข้าวสามสี)	รุ่นรีแพคเกจ	รับกับอาเซียนสำาหรับการ 

ส่งออกนอกประเทศไทยเพราะข้าวไทย	ต้องเด่น	ต้อง 

2 - บรรจุภัณฑ์ข้าววี
นางสาวปภาวรินท์ แก้วมา,  นายธนบดี สิมะเสถียร
ครูที่ปรึกษา  คุณครู จิณณ์ณิชา วรรณวิไล 
โรงเรียนวารีเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า... ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
แนวคิดของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ทำาได้ดี	 แต่การผลิตถาดพลาสติกอาจต้องใช้ต้นทุนสูง 

เหมาะกับโรงงานอุตสาหกรรม	 นำา้ตาลและงาเกิดความชื้นได้ง่ายจะจัดแยกอย่างไร	 การปิดเปิด 

กล่องจะทำาอย่างไรที่สะอาดปลอดภัย	 การนำาเสนอทำาได้ดีทั้งกราฟิกและรูปทรงที่แปลกใหม	่ 

รายละเอียดต่างๆมีจำานวนมาก	 ควรมีการแนะนำาเรื่องราวผ่านเว็บไซต์หรือใช้	 QR	 Code	 ช่วย

สื่อสารอีกช่องทางหนึ่ง

การออกแบบให้มีกล่องท่ีหลากหลายกับชนิดของข้าว	 ซ่ึงก็สามารถแยกชนิดของ 

ข้าวออกมาได้	 แต่ในการผลิตจริงอาจจะทำาให้ต้นทุนสูง	 อาจใช้วิธีแยกชนิดของ

ข้าวด้วยแบบอื่นที่ประหยัดมากกว่านี้	เช่น	การใช้ป้ายห้อยแยก	หรือมีสัญลักษณ์ 

ให้เห็นที่หน้ากล่อง	 การออกแบบกราฟิกต้องคำานึงถึงการใช้สีและกราฟิกต่างๆ 

ทั้ง	Font	ที่ใช้	และรายละเอียดอื่นๆ	ของฉลากควรถูกต้องตามข้อกำาหนดฉลาก

ด้วย

ออกแบบให้สามารถเพิ่มลูกเล่นให้กับตัวขนมได้	 โดย

ออกแบบเป็นถาดพลาสติกแบ่งเป็นช่อง	 เพื่อใส่แยก

ส่วนประกอบของขนมและด้านข้างถ้วยสามารถแกะ

ช้อนส้อมออกมาได้	ตัวถาดมีฝาปิดพลาสติกชนิดใส	

พิมพ์ลวดลายกราฟิกท่ีแตกต่างกันตามสูตรต่างๆ	 

ท่ีต้องการ	เป็นการแยกชนิดของขนมการต้ังช่ือแบรนด์ 

ใช้คำาว่า	 “เก๋ากึ๊ก”	 โดยแม้ว่าจะเป็นภูมิปัญญาเก่าแต่

ก็	“เก๋าด้วยคุณภาพ”

แตกต่าง,	ข้าววี	 ไรซ์เบอร์รี่คิส	 (ข้าวไรซ์เบอร์รี่)	 ข้าว 

ไรซ์-เบอร์ร่ีสีดำาอมม่วงเข้มข้นเหมาะสำาหรับสาวยุคใหม่ 

ใส่ใจสุขภาพทั้งสวย	 และสุขภาพดีในเวลาเดียวกัน,	

ข้าววี	ไวท์-มิกซ์	(ข้าวกล้องหอมมะลิ)	สีขาวนวลสวย 

กลิ่นหอมน่าทานให้ความรู้สึกคุ้นเคย	 เหมาะกับผู้ที่ 

ยังไม่คุ้นเคย	หรือกำาลังหัดรับประทานข้าวกล้อง	ท้ังหมด 

บรรจุด้วยถุงลามิเนตซีลแวคค่ัมเป็นก้อนส่ีเหล่ียมแล้ว 

บรรจุลงกล่องกระดาษพิมพ์สีสันสวยงาม	 หากซื้อ

ครบ	 4	 กล่อง	 จะได้รับถุงผ้าดิบสกรีนลวดลายเป็น

ถุงหิ้วใช้เป็นของฝากได้



50 51

1 - บรรจุภัณฑ์ข้าวต้มหัวหงอก
นางสาวฐณิชา   ทองแดง, นางสาวเกษราภรณ์   มณีจักร์ 
ครูที่ปรึกษา  คุณครู นวรัตน์   สารภี
โรงเรียนรังสีวิทยา จังหวัดเชียงใหม่
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2 - บรรจุภัณฑ์ข้าววี
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โรงเรียนวารีเชียงใหม่ จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า... ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
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ให้เห็นที่หน้ากล่อง	 การออกแบบกราฟิกต้องคำานึงถึงการใช้สีและกราฟิกต่างๆ 

ทั้ง	Font	ที่ใช้	และรายละเอียดอื่นๆ	ของฉลากควรถูกต้องตามข้อกำาหนดฉลาก
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ไรซ์-เบอร์ร่ีสีดำาอมม่วงเข้มข้นเหมาะสำาหรับสาวยุคใหม่ 

ใส่ใจสุขภาพทั้งสวย	 และสุขภาพดีในเวลาเดียวกัน,	

ข้าววี	ไวท์-มิกซ์	(ข้าวกล้องหอมมะลิ)	สีขาวนวลสวย 

กลิ่นหอมน่าทานให้ความรู้สึกคุ้นเคย	 เหมาะกับผู้ที่ 

ยังไม่คุ้นเคย	หรือกำาลังหัดรับประทานข้าวกล้อง	ท้ังหมด 

บรรจุด้วยถุงลามิเนตซีลแวคค่ัมเป็นก้อนส่ีเหล่ียมแล้ว 

บรรจุลงกล่องกระดาษพิมพ์สีสันสวยงาม	 หากซื้อ

ครบ	 4	 กล่อง	 จะได้รับถุงผ้าดิบสกรีนลวดลายเป็น

ถุงหิ้วใช้เป็นของฝากได้
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3 - บรรจุภัณฑ์ลำาไยอบแห้ง
นางสาววีธรา วรรธนานันต์, นางสาวปวีณนุช ปาลี 
ครูที่ปรึกษา  คุณครู จัตุพร ปูเรือน
โรงเรียนสันกำาแพง จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...

น้องๆ	 มีฝีมือในการออกแบบและประดิษฐ์ประดอยมาก 

การใช้รูปแบบโครงสร้างท่ีแปลกตาชวนให้ต้องหยุดมอง 

หรือหยิบข้ึนมาดูว่ามันคืออะไร	 แต่เพราะแบบท่ีสลับซับซ้อน 

มากเกินไป	หากมองในความเป็นจริงอาจเป็นไปได้ยาก	เช่น	

การใช้ฟิล์มจากหนังปลาเพื่อมาห่อลำาไยอาจทำาได้ลำาบาก

และต้นทุนสูง	 รูปแบบเรือหรือกล่องที่อาจจะขึ้นรูปลำาบาก

ต้องใช้เวลามากทำาให้ต้นทุนสูง	โลโก้กับรูปแบบบรรจุภัณฑ์

ยังดูไม่ค่อยเข้ากัน

น้องๆ	มีฝีมือในการวาดรูปการ์ตูนเป็นทุนเดิมจึงนำามาใช้ออกแบบตัวกล่องและซองของผลิตภัณฑ์	งานนี้จึงเหมือนโชว์

การวาดการ์ตูนมากกว่าการออกแบบบรรจุภัณฑ์	 เพราะบรรจุภัณฑ์อาจจะดูยุ่งยากเกินไป	ทำาให้มีราคาแพงเมื่อเทียบกับ

มูลค่าของผลิตภัณฑ์	การตั้งชื่อความเชื่อมโยงต่างๆ	ยังสื่อสารได้ไม่ดีนัก

“ดอกงิ้ว” มาแปรรูปเป็นขนมหรือของทานเล่น	 จากเดิมทำาเป็นเส้นทานยากจึงนำามาแปรรูปเป็นแผ่นเหมือน 

กับสาหร่ายแผ่น	 แล้วแบ่งเป็นรสชาติต่างๆ	 ตั้งชื่อเป็น	 “จอมยุทธ”	 เพื่อให้เป็นตัวการ์ตูนฮีโร่ของเด็กๆ	 ซึ่งจะ 
ช่วยให้จดจำาง่ายและเกิดการสะสม	 การออกแบบกล่องเป็นกระดาษแข็งพิมพ์สีสัน	 ตัวดอกงิ้วแผ่นจะอยู่ใน 

ซองฟอยล์ม้วนอยู่ภายในกล่องอีกชั้น	 แล้วค่อยๆ	 ดึงออกมาเหมือนกระดาษทิชชู่ทีละชิ้นๆ	 จนหมดกล่อง	

สามารถเก็บกล่องเพื่อการสะสมตัวการ์ตูนได้

4 - บรรจุภัณฑ์เกสรดอกงิ้วแผ่น
นางสาวกมลวรรณ   สมประสงค์, นางสาววไลณัฐ  ขัติเวียง  
ครูที่ปรึกษา   คุณครูพรทิพย์  บุญตันจีน  
โรงเรียนจอมทอง จังหวัดเชียงใหม่

บรรจุภัณฑ์รักษ์ส่ิงแวดล้อมสำาหรับบรรจุลำาไยอบแห้ง 
ต้องการเพิ่มมูลค่าให้กับลำาไยอบแห้งและแก้ปัญหา

การล้นตลาด	 ออกแบบให้มีรูปแบบที่น่าดึงดูดความ

สนใจซื้อเป็นของชำาร่วยของฝากได้	 เลือกใช้วัสดุที่

ย่อยสลายได้ง่ายและใช้วัสดุที่หาซื้อได้ง่าย	 ผลิตง่าย	

สามารถจำาหน่ายในราคาสูงกว่าลำาไยอบแห้งทั่วไป	

เป็นการช่วยเหลือเกษตรกรในท้องถ่ิน	 คุณสมบัติเด่น

ของบรรจุภัณฑ์	 เป็นบรรจุภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อมม ี

รูปลักษณ์ที่แปลกใหม่	 น่าสนใจ	 ผู้บริโภคสามารถ

เลือกซ้ือได้หลากหลายรูปแบบ	 สามารถใช้งานในด้าน 

อื่นนอกเหนือจากการใช้บรรจุสินค้า
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การวาดการ์ตูนมากกว่าการออกแบบบรรจุภัณฑ์	 เพราะบรรจุภัณฑ์อาจจะดูยุ่งยากเกินไป	ทำาให้มีราคาแพงเมื่อเทียบกับ
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4 - บรรจุภัณฑ์เกสรดอกงิ้วแผ่น
นางสาวกมลวรรณ   สมประสงค์, นางสาววไลณัฐ  ขัติเวียง  
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5 - บรรจุภัณฑ์ลำาไยกวน
นางสาวเบญจรัตน์ เดชอูป,  นางสาวณัฐพร   เปรมปรีดิ์
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ปัณณิกา ไชยนวล
โรงเรียนจักรคำาคณาทร จังหวัดลำาพูน

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
แนวคิดของน้องๆ	 ต้องการใช้ใบเตยหรือใบตองในการห่อ 

ลำาไยกวน	ต้องคำานึงถึงการเปล่ียนแปลงของใบตอง	การเกิด 

เชื้อราต่างๆ	 อีกทั้งความยากในการห่อต้องใช้แรงงานคน 

อาจจะทำาให้ต้นทุนสูงข้ึน	 การออกแบบตัวกล่องบรรจุภัณฑ์ 

ให้คำานึงถึงการขนส่ง	อาจจะซ้อนหรือเรียงกันยาก	รูปแบบ 

กราฟิกสีสันสดใสเห็นแล้วอยากหยิบขึ้นมาดูว่ามันคือ

อะไร?

“ลำาไย”	เป็นผลไม้ประจำาท้องถิ่นในเขตภาคเหนือ	โดย
เฉพาะจังหวัดลำาพูน	 มีผลผลิตมากเป็นอันดับต้นๆ	

ของประเทศและมีตลอดทั้งปี	 จึงต้องการแปรรูปเป็น

ลำาไยกวนเพื่อจำาหน่ายเป็นของฝากและตลาด	 AEC	

โดยต้องการบรรจุลำาไยด้วยใบตองอบแห้งเหมือน

กาละแมทรงสามเหลี่ยมที่มีขายในท้องตลาด	 แล้ว

บรรจุลงกล่องกระดาษทรงสามเหล่ียมพิมพ์สีสัน

สวยงาม	 มีข้อมูลรายละเอียดของบรรจุภัณฑ์และ

ผลิตภัณฑ์ตามข้อกำาหนด	 และมีป้ายห้อยสำาหรับติด 

ตราสินค้าบ่งบอกความเป็นเอกลักษณ์	 ตัวกล่องเจาะ 

หน้าต่างเพื่อสามารถเห็นสินค้าด้านใน	 แล้วปิดด้วย

พลาสติกใสป้องกันฝุ่นหรือแมลงต่างๆ	 อีกทั้งยังไม่

ให้สินค้าหลุดกระจายออกมานอกกล่อง

6 - บรรจุภัณฑ์กระท้อนลอยแก้วสมุนไพร

นางสาวชญานิศ  ม่วงไหม,  นางสาวสนธยา  เขื่อนคำาแปง
คุณครูที่ปรึกษา  คุณครู รุจี  เฉลิมสุข
โรงเรียนสันทรายวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
บรรจุภัณฑ์นี้	 ทำาให้กระท้อนลอยแก้วธรรมดา	 เป็นสินค้าที่ดูหรูหราขึ้นมาก	ด้วยบรรจุภัณฑ์ที่หลากหลาย 

และกราฟิกที่สวยงาม	ควรเพิ่มเรื่องราวความเป็นมาและการเก็บรักษาความเย็นอาจดูยุ่งยาก	และมีต้นทุน 

ที่แพงขึ้นการใช้ถุงผ้าเป็นของแถมก็ช่วยในการขายได้	 แต่ความจำาเป็นที่คนจะพกพากระท้อนลอยแก้ว 

ไปไหนมาไหนอาจดูลำาบากหรือมีทางเลือกที่ดีกว่า	 การทำาให้บรรจุภัณฑ์ทำาหลายหน้าที่ทำาให้เกิดต้นทุนที่

สูงขึ้น

แนวคิดการออกแบบบรรจุภัณฑ ์ “กระท้อนลอยแก้ว 
สมุนไพร”	ต้องการทำาบรรจุภัณฑ์ท่ีสะดวก	ปลอดภัย 

สวยงาม	สะดวกในการขนส่ง	มีความแข็งแรง	ทนต่อ 

การกระแทก	 สามารถเก็บรักษาคุณภาพของอาหาร 

ได้นาน	 มีความเป็นล้านนา	 และวิถีชุมชนคนสันทราย 

เป็นของฝากท่ีพกพาได้สะดวกเวลาเดินทาง	 บรรจุภัณฑ์ 

ที่จะใช้ในการเก็บ	 ลำาเลียงขนส่ง	 ต้องเก็บความเย็น 

ให้อยู่นาน	มีความคงทนต่อการกระแทก	โดยทำาจาก 

วัสดุแผ่นโพลียูรีเทนโฟมฉนวนกันความร้อนเป็น 

วัสดุท่ีมีนำา้หนักเบา	 รับการกระแทก	 ใช้ป้องกันความร้อน 

และเก็บความเย็น	จึงเหมาะสำาหรับนำามาเป็นส่วนประกอบ 

ในการทำาบรรจุภัณฑ์ผ้าอัดกาวใช้รองผ้าที่ต้องการ 

ความอยู่ตัว	 ผ้าฝ้าย	 เป็นผ้าที่มีลักษณะแสดงความ 

เป็นล้านนาช่วยส่งเสริมการทอผ้าของชาวภาคเหนือ 

อีกด้วย	การนำาผ้าฝ้ายมาอัดกาวเพ่ือให้อยู่ตัว	คงสภาพ 

แข็งแรงสร้างแบบบนกระดาษตัดผ้าตามแบบ	 นำาผ้า 

มาปักตามแบบของโลโก้ที่เราสร้างไว้	 เย็บโดยใส่แผ่น 

กันฉนวนแล้วขึ้นรูป
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8 - บรรจุภัณฑ์นำา้พริกตาแดง
นายกฤษฎา  เงินวงค์ใน,  นางสาวมัณฑนา  ทายะ
ครูที่ปรึกษา  คุณครู จารุวรรณ  ปานวิจิตร
โรงเรียนแม่อายวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
แนวความคิดใสๆ	 ของน้องๆ	 สามารถทำางานออกมาได ้

สดใส	ดุเด็ด	 เผ็ดร้อนตามลักษณะผลิตภัณฑ์	การเลือกใช ้

ซองฟอยด์อาจทำาได้ในปริมาณมากๆ	 ระดับอุตสาหกรรม 

เนื่องจากต้องผลิตจำานวนมากและมีต้นทุนสูง	 หรือต้อง

มีเครื่องจักรสำาหรับบรรจุที่ทันสมัย	 สะอาด	 หากผลิต

จำานวนไม่มากทางเลือกอื่นๆ	น่าจะเหมาะสำาหรับต้นทุนและ

วิธีการบรรจุ	ส่วนรูปแบบกราฟิกสวยงามทันสมัย	แต่ยังไม่

สื่อถึงอัตลักษณ์ชุมชน

“นำา้พริกตาแดง”	 เป็นอาหารพื้นบ้านของคนล้านนา 
ได้รับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ	 ชาวบ้านแถบ 

ภาคเหนือนิยมรับประทานท้ังเป็นอาหารหลักและอาหาร 

เสริมในการรับประทานอาหารแต่ละมื้อ	 นอกจากนี้

ยังมีคุณค่าทางอาหาร	เช่น	โปรตีน	แคลเซียมวิตามิน

และเกลือแร่	 เป็นต้น	 แต่เป็นที่รู้จักของคนเฉพาะกลุ่ม

และจำาเป็นต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เนื่องจาก

บรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้	 ได้แก่	 ถุงพลาสติก	 กระปุก

พลาสติกใสขวดแก้วทรงเตี้ยขนาดต่างๆ	 มีปัญหา

อยู่หลายอย่าง	 เช่น	 การแตกรั่วซึม	 พกพาได้ยาก	 

ถ้าเป็นถุงใหญ่เวลารับประทานต้องตักออกมา	ทำาให้

เลอะเทอะ	การปิดบรรจุภัณฑ์หากปิดไม่สนิท	อากาศ

สามารถเข้าไปได้	 ทำาให้เสียรสชาติ	 หรือบางครั้ง 

ทิ้งไว้นานๆ	 อาจจะมีเชื้อราขึ้น	 นอกจากรูปทรงที่ไม่

เอื้ออำานวยต่อการพกพาแล้ว	 บางครั้งมีกลิ่นออก

มาด้วย	 ยิ่งทำาให้ยากต่อการเดินทางหรือเพือ่นำาไป

เป็นของฝาก	 โดยปรับเปลี่ยนรูปโฉมของบรรจุภัณฑ ์

ให้ทันสมัย	ง่ายต่อการพกพาและสะดวกต่อการใช้งาน 

บรรจุในซองฟอยด์ช่วยยืดอายุของนำา้พริกตาแดง 

ให้สามารถเก็บได้นานข้ึน	 จากเดิมผู้บริโภคเป็นเพียง 

คนเฉพาะกลุ่ม	 ให้เปลี่ยนไปสู่ตลาด	 ที่มีกลุ่มคน 

หลากหลายขึ้นและสามารถจำาหน่ายเป็นของฝากท่ีมี

คุณค่าจากท้องถิ่นได้อีกด้วย

7 - บรรจุภัณฑ์เห็ดหินอบแห้ง
นางสาวปาริฉัตร  เรือนงาม,  นางงามพิมพา  ก๋าแก้ว
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ณัฐวดี  วงค์สืบ
โรงเรียนแม่ทะประชาสามัคคี จังหวัดลำาปาง

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
การนำาแนวคิดจากกรวยใบตองตึงมาใช้ในการออกแบบเป็นแนวคิดที่ดี	 เพราะเป็นบรรจุภัณฑ์แบบเดิมที่ชาวบ้านใช้กัน 

มาตลอด	แต่พอมาทำาเป็นวัสดุกระดาษ	การพับขึ้นรูปทำาได้ลำาบากต้องติดกาวหลายจุด	เพื่อให้ได้โครงสร้างตามที่คิด	ใน

การผลิตจริงอาจ	 ทำาให้ต้นทุนสูง	 หรืออาจจะต้องปรับรูปแบบแผ่นคลี่ใหม่ให้พับขึ้นรูปง่ายขึ้น	 ส่วนกราฟิกสีสันสวยงาม

ดีแล้ว	 มีลวดลายที่สื่อถึงอารมณ์แบบเดิมๆ	 ได้	 แต่ต้องปรับปรุงเรื่องการใช้สีและ	 Font	 ต้องระวังเรื่องกลิ่นหืนเนื่องจาก

เห็ดมีไขมันสูง

“เห็ดหิน”	อยู่คู่กับชุมชนมายาวนาน	ใช้ประกอบอาหาร 
มีเฉพาะฤดูฝนและมีจำานวนมาก	 ชาวบ้านจึงนำาไป 

ตากแห้งเก็บไว้รับประทานนอกฤดูกาล	 เช่น	 เห็ดหิน 

อบแห้ง	 หมูยอเห็ดหิน	 คุกกี้เห็ดหิน	 เยลลี่เห็ดหิน 

เป็นต้น	 เห็ดหินมีสารอาหารและโปรตีนมากมาย	 เช่น 

Fiber,	 Protein,	 Amino	 acid	 ซึ่งมีประโยชน์ต่อ 

ร่างกาย	เหมาะสำาหรับเด็ก	และบุคคลท่ัวไปท่ีรักสุขภาพ 

จึงได้เกิดแนวคิดในการนำามาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้ 

สวยงามสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์แปรรูป 

จากเห็ดหินได้	 โดยได้แรงบันดาลใจมาจากการบรรจ ุ

แบบโบราณท่ีทำากันมายาวนาน	 โดยการใช้ใบตองตึง 

มาม้วนเป็นกรวยแล้วบรรจุเห็ดด้านในใบตอง	 ซึ่งม ี

ความเป็นเอกลักษณ์และเป็นบรรจุภัณฑ์ธรรมชาติ	

100%	ซ่ึงสามารถพบเห็นได้ทั่วไปตามร้านจำาหน่าย 

ของป่าริมทาง	 ลำาปาง-เชียงใหม่	 โดยบรรจุภัณฑ์ 

ชนิดใหม่ต้องการใช้วัสดุกระดาษรีไซเคิลเพื่อการ 

ย่อยสลายได้ง่าย	 โดยจะมีรูปทรงสามเหลี่ยมเพื่อให ้

คงเอกลักษณ์ท้องถ่ินไว้	มีบรรจุต่อช้ินและรวมในกล่อง 

สามเหล่ียมอีกคร้ังมีการออกแบบรูปแบบและสีสันให้ 

สนุกสนานแบบเด็กๆ	 ใช้ลวดลายของใบตองมาเป็น 

ลายพื้น	 เพื่อให้สื่อถึงใบตองจากธรรมชาติ	 โดย 

ต้องการจำาหน่ายผู้รักสุขภาพสามารถนำาไปประกอบ 

หรือปรุงเป็นอาหารได้หลากหลายเมนู
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8 - บรรจุภัณฑ์นำา้พริกตาแดง
นายกฤษฎา  เงินวงค์ใน,  นางสาวมัณฑนา  ทายะ
ครูที่ปรึกษา  คุณครู จารุวรรณ  ปานวิจิตร
โรงเรียนแม่อายวิทยาคม จังหวัดเชียงใหม่

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
แนวความคิดใสๆ	 ของน้องๆ	 สามารถทำางานออกมาได ้

สดใส	ดุเด็ด	 เผ็ดร้อนตามลักษณะผลิตภัณฑ์	การเลือกใช ้

ซองฟอยด์อาจทำาได้ในปริมาณมากๆ	 ระดับอุตสาหกรรม 

เนื่องจากต้องผลิตจำานวนมากและมีต้นทุนสูง	 หรือต้อง

มีเครื่องจักรสำาหรับบรรจุที่ทันสมัย	 สะอาด	 หากผลิต

จำานวนไม่มากทางเลือกอื่นๆ	น่าจะเหมาะสำาหรับต้นทุนและ

วิธีการบรรจุ	ส่วนรูปแบบกราฟิกสวยงามทันสมัย	แต่ยังไม่

สื่อถึงอัตลักษณ์ชุมชน

“นำา้พริกตาแดง”	 เป็นอาหารพื้นบ้านของคนล้านนา 
ได้รับการสืบทอดมาจากบรรพบุรุษ	 ชาวบ้านแถบ 

ภาคเหนือนิยมรับประทานท้ังเป็นอาหารหลักและอาหาร 

เสริมในการรับประทานอาหารแต่ละมื้อ	 นอกจากนี้

ยังมีคุณค่าทางอาหาร	เช่น	โปรตีน	แคลเซียมวิตามิน

และเกลือแร่	 เป็นต้น	 แต่เป็นที่รู้จักของคนเฉพาะกลุ่ม

และจำาเป็นต้องการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เนื่องจาก

บรรจุภัณฑ์ที่นิยมใช้	 ได้แก่	 ถุงพลาสติก	 กระปุก

พลาสติกใสขวดแก้วทรงเตี้ยขนาดต่างๆ	 มีปัญหา

อยู่หลายอย่าง	 เช่น	 การแตกรั่วซึม	 พกพาได้ยาก	 

ถ้าเป็นถุงใหญ่เวลารับประทานต้องตักออกมา	ทำาให้

เลอะเทอะ	การปิดบรรจุภัณฑ์หากปิดไม่สนิท	อากาศ

สามารถเข้าไปได้	 ทำาให้เสียรสชาติ	 หรือบางครั้ง 

ทิ้งไว้นานๆ	 อาจจะมีเชื้อราขึ้น	 นอกจากรูปทรงที่ไม่

เอื้ออำานวยต่อการพกพาแล้ว	 บางครั้งมีกลิ่นออก

มาด้วย	 ยิ่งทำาให้ยากต่อการเดินทางหรือเพือ่นำาไป

เป็นของฝาก	 โดยปรับเปลี่ยนรูปโฉมของบรรจุภัณฑ ์

ให้ทันสมัย	ง่ายต่อการพกพาและสะดวกต่อการใช้งาน 

บรรจุในซองฟอยด์ช่วยยืดอายุของนำา้พริกตาแดง 

ให้สามารถเก็บได้นานข้ึน	 จากเดิมผู้บริโภคเป็นเพียง 

คนเฉพาะกลุ่ม	 ให้เปลี่ยนไปสู่ตลาด	 ที่มีกลุ่มคน 

หลากหลายขึ้นและสามารถจำาหน่ายเป็นของฝากท่ีมี

คุณค่าจากท้องถิ่นได้อีกด้วย

7 - บรรจุภัณฑ์เห็ดหินอบแห้ง
นางสาวปาริฉัตร  เรือนงาม,  นางงามพิมพา  ก๋าแก้ว
ครูที่ปรึกษา  คุณครู ณัฐวดี  วงค์สืบ
โรงเรียนแม่ทะประชาสามัคคี จังหวัดลำาปาง

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
การนำาแนวคิดจากกรวยใบตองตึงมาใช้ในการออกแบบเป็นแนวคิดที่ดี	 เพราะเป็นบรรจุภัณฑ์แบบเดิมที่ชาวบ้านใช้กัน 

มาตลอด	แต่พอมาทำาเป็นวัสดุกระดาษ	การพับขึ้นรูปทำาได้ลำาบากต้องติดกาวหลายจุด	เพื่อให้ได้โครงสร้างตามที่คิด	ใน

การผลิตจริงอาจ	 ทำาให้ต้นทุนสูง	 หรืออาจจะต้องปรับรูปแบบแผ่นคลี่ใหม่ให้พับขึ้นรูปง่ายขึ้น	 ส่วนกราฟิกสีสันสวยงาม

ดีแล้ว	 มีลวดลายที่สื่อถึงอารมณ์แบบเดิมๆ	 ได้	 แต่ต้องปรับปรุงเรื่องการใช้สีและ	 Font	 ต้องระวังเรื่องกลิ่นหืนเนื่องจาก

เห็ดมีไขมันสูง

“เห็ดหิน”	อยู่คู่กับชุมชนมายาวนาน	ใช้ประกอบอาหาร 
มีเฉพาะฤดูฝนและมีจำานวนมาก	 ชาวบ้านจึงนำาไป 

ตากแห้งเก็บไว้รับประทานนอกฤดูกาล	 เช่น	 เห็ดหิน 

อบแห้ง	 หมูยอเห็ดหิน	 คุกกี้เห็ดหิน	 เยลลี่เห็ดหิน 

เป็นต้น	 เห็ดหินมีสารอาหารและโปรตีนมากมาย	 เช่น 

Fiber,	 Protein,	 Amino	 acid	 ซึ่งมีประโยชน์ต่อ 

ร่างกาย	เหมาะสำาหรับเด็ก	และบุคคลท่ัวไปท่ีรักสุขภาพ 

จึงได้เกิดแนวคิดในการนำามาพัฒนาบรรจุภัณฑ์ให้ 

สวยงามสามารถเพิ่มมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์แปรรูป 

จากเห็ดหินได้	 โดยได้แรงบันดาลใจมาจากการบรรจ ุ

แบบโบราณท่ีทำากันมายาวนาน	 โดยการใช้ใบตองตึง 

มาม้วนเป็นกรวยแล้วบรรจุเห็ดด้านในใบตอง	 ซึ่งม ี

ความเป็นเอกลักษณ์และเป็นบรรจุภัณฑ์ธรรมชาติ	

100%	ซ่ึงสามารถพบเห็นได้ทั่วไปตามร้านจำาหน่าย 

ของป่าริมทาง	 ลำาปาง-เชียงใหม่	 โดยบรรจุภัณฑ์ 

ชนิดใหม่ต้องการใช้วัสดุกระดาษรีไซเคิลเพื่อการ 

ย่อยสลายได้ง่าย	 โดยจะมีรูปทรงสามเหลี่ยมเพื่อให ้

คงเอกลักษณ์ท้องถ่ินไว้	มีบรรจุต่อช้ินและรวมในกล่อง 

สามเหล่ียมอีกคร้ังมีการออกแบบรูปแบบและสีสันให้ 

สนุกสนานแบบเด็กๆ	 ใช้ลวดลายของใบตองมาเป็น 

ลายพื้น	 เพื่อให้สื่อถึงใบตองจากธรรมชาติ	 โดย 

ต้องการจำาหน่ายผู้รักสุขภาพสามารถนำาไปประกอบ 

หรือปรุงเป็นอาหารได้หลากหลายเมนู
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10 - บรรจุภัณฑ์ถั่วเน่าแข็ป
นางสาวจารุภา  มะลิดวง, นางสาวฐิติยา  ทูลพุทธา
ครูที่ปรึกษา  คุณครูโศรยา   ร่มโพธิ์
โรงเรียนปายวิทยาคาร จังหวัดแม่ฮ่องสอน

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
แนวคิดดีในเร่ืองซองกันช้ืน	 และการดึงออกมาจากหน้ากล่อง	 แต่ต้องศึกษาโครงสร้างของกล่องให้ดี	 เร่ืองความยากง่าย

ต้นทุนจะสูง	ควรลดปริมาณบรรจุ	และควรศึกษาขนาดมาตรฐานของถั่วเน่าแข็ป	แล้วใช้ประกอบอาหารอะไรได้บ้างจะขาย

ให้ใคร	เป็นของฝากหรือของกินใช้ในบ้าน	แล้วออกแบบกราฟิกให้เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายงานจะชัดเจนมากขึ้น

ผู้เชี่ยวชาญแนะนำาว่า...
แนวคิดพยายามนำาเอกลักษณ์ท้องถิ่นมาใช้	และอุดหนุน	ผลิตภัณฑ์จากชุมชน	ถือเป็นเรื่องดี	แต่จะทำาให้ต้นทุนในการ

ผลิตสูงขึ้นอีกมาก	 เนื่องจากใช้บรรจุภัณฑ์เยอะมากทั้งขวดแก้ว	 ฉลากสติ๊กเกอร์	 ป้ายกระดาษร้อยเชือก	 และตัวกระติ๊บ 

จากไม้ไผ่	 การใช้สารกันชื้นอาจจะไม่เหมาะสม	 อายุการจัดเก็บนำา้พริกสั้น	 ควรทำาเป็นชุดของฝากที่จะสามารถช่วย

เพิ่มมูลค่าได้	 เนื่องจากเป็นสินค้าชุมชน	 รานละเอียดเยอะเกินไปจะทำาให้ผลิตยากและต้นทุนสูง	 ควรคำานึงถึงการขนส่ง 

จำานวนมากด้วย	หากใช้กระติ๊บฝาจะหลุดหรือขวดหลุดออกมาหรือไม่?

9 - บรรจุภัณฑ์กระติ๊บนำา้พริก
นางสาวศิรประภายศ  ทองงาม,  นางสาว นภัสพร  ศรีใจสถาน
คุณครูที่ปรึกษา  คุณครู ปิยรัตน์ศิริ พันธุ์จันทร์
โรงเรียนเรยีนาเชลีวิทยาลัย จังหวัดเชียงใหม่

ผลิตภัณฑ์	นำา้พริก	ชนิดต่างๆ	 เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีรวม 

ภูมิปัญญาของคนเชียงใหม่เข้าไว้ด้วยกัน	 มีเอกลักษณ์ 

ท่ีโดดเด่นสามารถดึงดูดความน่าสนใจจากนักท่องเท่ียว 

ทั้งชาวไทยและชาวต่างประเทศ	 รวมทั้งยังเป็นการ 

ส่ง เสริมการค้าเ ชิงอนุ รักษ์วัฒนธรรมล้านนา	

สามารถนำาไปทำาได้จริงในชุมชนเพื่อเป็นการสร้าง

รายได้ให้กับคนในชุมชนโดยมีบรรจุภัณฑ์ภายนอก

ที่แสดงถึงเอกลักษณ์แบบ	 ”กระติ๊บ”	 ไทยๆ	 ภายใน

กระติ๊บบรรจุซองดูดความชื้น	 และนำา้พริกบรรจุด้วย

“ถั่วเน่าแข็ป”	คือการนำาถั่วเหลืองไปหมักทำาให้เกิดรา 
นำามาโขลกให้ละเอียด	แล้วนำามาทำาเป็นแผ่นกลมๆ	บาง 

นำาไปตากแดดให้แห้ง	 จึงศึกษาในเรื่องของการทำา 

บรรจุภัณฑ์ที่กันความชื้น	 และสะดวกต่อการใช้และ 

เก็บรักษา	 ซ่ึงถ่ัวเน่าน้ันเม่ือนำาไปย่างหรือป้ิงจะมีลักษณะ 

กรอบและแตกง่าย	และยังมีกล่ินท่ีไม่พึงประสงค์อีกด้วย 

ทำาให้มีแนวคิดท่ีจัดทำาบรรจุภัณฑ์สำาหรับ	 “ถ่ัวเน่าแข็ป” 

ข้ึนมาเฉพาะ	 เพ่ือเป็นความรู้ในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

ถั่วเน่าแข็ปชนิดอื่นๆ	ต่อไป	นำาความรู้ที่ได้เผยแพร่แก ่

ชุมชน	 เพ่ือให้สร้างรายได้แก่ชุมชนในการผลิตภาชนะ 

ขวดแก้วใส	 แล้วผ่านกระบวนการนึ่ง	 เพื่อฆ่าเชื้อ	 

มีป้ายห้อยสำาหรับบ่งบอชนิดของนำา้พริก	 ซึ่งกระติ๊บ 

สามารถผลิตได้ในชุมชนหรือมีจำาหน่ายทั่วไปใน 

ท้องตลาด	ขวดแก้วใสสามารถซ้ือโดยตรงจากผู้ค้าส่ง 

วิธีเก็บรักษาคุณภาพนำา้พริก	 คือ	 การนึ่งขวดแก้ว

สำาหรับใส่นำา้พริก	 โดยนำาขวดแก้วใส่ลงในหม้อน่ึงเพ่ือ 

ใช้ในการทำาให้บรรจุภัณฑ์สะอาดปราศจากเช้ือโรค	

ขั้นตอนต่อไปบรรจุนำา้พริกให้เกือบเต็มขวดแก้ว

ท่ีถูกต้อง	และถูกต้องตามมาตรฐาน	และเพ่ือจุดประกาย 

ให้ผู้ที่มีความสนใจพัฒนาบรรจุภัณฑ์ถ่ัวเน่าแข็ปของ 

โครงงานน้ีเป็นตัวอย่างในการทำาบรรจุภัณฑ์อ่ืนต่อไป 

โดยต้องการนำาถ่ัวเน่าแข็ปบรรจุใส่ซองพลาสติกกัน

ความชื้นก่อนในชั้นแรก	 แล้วใส่กล่องกระดาษรวม	 

2-3	ช้ิน	แล้วเอาแต่ละกล่องบรรจุลงกล่องกระดาษแข็ง 

เพ่ือรวมเป็นกล่องใหญ่ภายในกล่องจะมี	inner	สำาหรับ 

ล็อคแต่ละกล่อง	 ด้านหน้ากล่องมีช่องสำาหรับดึง

ออกมาใช้ทีละกล่อง	 โดยมีกราฟิกสีสันสวยงามและ

ข้อมูลด้านฉลากครบตามที่กำาหนด
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