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บทที่ 2 

กำรทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวข้อง 
เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง มีดังนี้  

1.  เอกสารที่เกี่ยวขอ้ง 

1.1 ลักษณะและการเปลี่ยนแปลงของสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร 

1.2 การเสื่อมสภาพของสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร 

1.3 การเก็บเกี่ยวสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหารและการปฏิบัตหิลังเก็บเกี่ยว  

1.4 การปฏิบัตหิลังเก็บเกี่ยวที่ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร 

1.5 สภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ที่มีผลตอ่การเก็บรักษาสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร  

1.6 โครงสร้างของบรรจุภัณฑ์  

1.7 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ 

1.8 หนา้ที่ของบรรจุภัณฑ์ 

1.9 การออกแบบโครงสร้างและกราฟกิของบรรจุภัณฑ์ 

1.10 ขัน้ตอนการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 

1.11 เกณฑ์การเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์  

2. งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้ง  

2.1 งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้งกับสื่อในการเรียนรู้ด้านการเกษตรของ YSF  

2.2 งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้งกับลักษณะและสรีรวิทยาของสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหารและบรรจุภัณฑ์ 

2.3 งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้งกับการรับรู้ ความพึงพอใจ และการตัดสนิใจซื้อสนิค้าที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 

2.4 งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้งกับการพัฒนาและจัดท าฐานข้อมูล 

2.5 งานวิจัยที่เกี่ยวขอ้งกับการพัฒนาระบบและเกณฑ์ในการเลอืกบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับสนิค้า 

1. เอกสำรท่ีเกี่ยวข้อง 

1.1 ลักษณะและการเปลี่ยนแปลงของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร  

1.1.1 ลักษณะและการเปลี่ยนแปลงของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารที่เป็นผลิตผลสด  พืชผักผลไม้สด

ทางการเกษตรที่เป็นพชือาหาร ได้แก่ ผัก ผลไม้ เห็ด และธัญพืช หลังการเก็บเกี่ยวออกจากต้นแล้ว ยังคงมีชีวิตอยู่ 

มีการหายใจ การคายน้ า การผลิตก๊าซเอทิลีน และเกิดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาอย่างต่อเนื่อง มีผลท าให้

คุณภาพด้านต่าง ๆ ของพืชผักผลไม้สด เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส รวมทั้งคุณค่าทางโภชนาการเกิดการ

เปลี่ยนแปลงอย่างต่อเนื่อง เซลล์พืชซึ่งยังมีชีวิตและมีการหายใจอยู่ การหายใจแบบใช้ออกซิเจนของพืช (aerobic 

respiration) จะรับก๊าซออกซิเจนจากสิ่งแวดลอ้ม เขา้ไปเพื่อเปลี่ยนคาร์โบไฮเดรตที่สะสมไว้ในเซลล์พืชในรูปของแป้ง

และน้ าตาล ได้เป็นก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ น้ า และพลังงานในรูปของความร้อน ผลิตผลพืชผักผลไม้สดจึงมีการ

คายน้ า (transpiration) อยู่ตลอดเวลา เพื่อระบายความร้อนจากการหายใจ น้ าและความร้อนที่เกิดขึ้นนี้จะไปกระตุ้น

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
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การเปลี่ยนแปลงอื่น ๆ ให้เกิดได้รวดเร็วขึ้น ท าให้ผลิตผลเสื่อมคุณภาพเร็วขึ้น เนา่เสียได้ง่าย พืชที่มีอัตราการหายใจ

สูงจะปลอ่ยความร้อนออกมามากกว่าพืชที่มีอัตราการหายใจต่ า จึงเสื่อมคุณภาพเร็วกว่า และมีอายุการเก็บรักษาที่

สั้นกว่า อัตราการหายใจวัดจากปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่พืชปล่อยออกมาที่อุณหภูมิต่ า ตัวอย่างเช่น ที่ 

5 
C ค่าปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่พืชปล่อยออกมาที่ < 5, 5 –10, 10-20, 20–40, 40-60 และ > 60 

mg.CO2/kg-hr. มีความสัมพันธ์กับอัตราการหายใจในระดับต่ ามาก ต่ า ปานกลาง สูง สูงมาก สูงมากที่สุด 

ตามล าดับ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์, 2560) 

พืชแต่ละชนดิมีอัตราการหายใจแตกตา่งกัน ตัง้แต่ในระดับต่ า ปานกลาง สูง หรือสูงมาก ผลิตผลจากธัญพืช

ที่มีเมล็ดเป็นอาหาร เช่น ข้าว และถั่ว มีอัตราการหายใจต่ ามาก ต่ ากว่าผักผลไม้ กะหล่ าปลีมีอัตราการหายใจต่ า  

เงาะ มังคุด มะเขอืเทศ มะเขอืยาว ผักกาดขาว มีอัตราการหายใจปานกลาง  ผักคะน้า ผักบุ้งจีน มีอัตราการหายใจ

สูง และข้าวโพดฝักอ่อน ถั่วฝักยาว เห็ด ทุเรียน มีอัตราการหายใจสูงมาก ผลิตผลที่มีอัตราการหายใจสูง จะ

เสื่อมสภาพเร็ว อายุการเก็บรักษาส้ัน ผักผลไม้หลังการเก็บเกี่ยวจึงเสื่อมสภาพเร็วกว่าธัญพืช นอกจากนี้ส่วนต่าง ๆ 

ของพืชมีอัตราการหายใจที่ต่างกัน สว่นของพืชที่ก าลังเจริญเตบิโต เช่น ยอดอ่อน จะมีอัตราการหายใจสูง แต่ส่วนที่

อยู่ระหว่างการพักตัว เช่น หัวมันเทศ มันฝรั่ง เมล็ดธัญพชืตา่ง ๆ จะมีอัตราการหายใจต่ า (จริงแท้ ศิริพานชิ, 2541)  

1.1.2 ลักษณะและการเปลี่ยนแปลงของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารที่เป็นผลิตภัณฑ์แปรรูป  การแปร

รูปผลิตผลสดเป็นผลติภัณฑ์แปรรูป เป็นวธิเีปลี่ยนแปลงสภาพของผลิตผลสดให้มีรูปร่างลักษณะ สี เนื้อสัมผัส และ

รสชาติแตกต่างไปจากเดิม ผลิตภัณฑ์แปรรูปช่วยถนอมรักษาคุณภาพพืชอาหารแปรรูป ท าให้มีอายุการเก็บรักษา

นานข้ึน เพ่ิมมลูคา่ของผลผลิตสด แก้ปญัหาผลผลิตสดล้นตลาด เพิ่มความสะดวกในการบริโภค การขนส่ง และการ

เก็บรักษา การแปรรูปให้ไดเ้ป็นผลติภัณฑ์ลักษณะตา่ง ๆ มีหลายวิธี เช่น การอบแห้ง การแช่อิ่ม การหมัก การดอง 

การกวน การเช่ือม การท าให้เข้มขน้ การตม้เป็นเครื่องด่ืม การรมควัน การสเตอริไรซ์ การพาสเจอไรซ์ การแช่เยือก

แข็ง (แช่แข็ง) และการใส่วัตถุปรุงแต่งกลิ่นรส เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์, 2560)  

1.1.3 การเปลี่ยนแปลงของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร (ผลิตผลสด) ที่เกิดจากกระบวนการหายใจ  

การหายใจของพืชมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงทางกายภาพ ทางสรีรวิทยา และคุณภาพของพืชผักผลไม้สดหลาย

ประการ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์, 2560) ดังนี้  

1) การเปลี่ยนแปลงลักษณะเนื้อสัมผัสของผลไม้ที่มีความแน่นของเนื้อลดลง ท าให้ผลไม้นิ่ม เพราะมีการ

เปลี่ยนแป้งเป็นน้ าตาล และเปลี่ยนแปลงโครงสร้างโมเลกุลของสารกลุ่มเพกทินซึ่งเป็นองค์ประกอบของผนังเซลล ์ 

2) การเปลี่ยนสีผิวและเนื้อของผักและผลไม้บางชนดิ เนื่องจากมีการสูญเสยีคลอโรฟิลล์ซึ่งมีสีเขียว ท าให้

ผักและผลไม้เปลี่ยนเป็นสีเหลือง ส้ม หรือแดง เพราะเกิดแคโรทีนอยด์ที่เป็นรงควัตถุสีเหลืองและสีส้มในผลไม้สุก 

เช่น มะม่วง กล้วย มะละกอ สม้ และเกิดไลโคปีนที่มีสแีดงของในผลมะเขอืเทศสุกและแตงโม เป็นต้น  

3) การเปลี่ยนแปลงของกลิ่นและรส โดยทั่วไป ผลไม้สุกมีรสหวานขึ้นเมื่อแป้งสลายตัวเป็นน้ าตาลกลูโคส

และมีความเปรีย้วลดลงเพราะกรดอินทรีย์ลดลง มกีารเกิดสารหอมระเหยบางชนิดที่เป็นกลิ่นเฉพาะของผลไม้ เช่น 

กลิ่นหอมของกล้วยสุก กลิ่นหอมของแอปเปิล หรือหากพืชผักผลไม้อยู่ในสภาพที่ขาดก๊าซออกซิเจนหรือมี ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์มากเกินไป จะเกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน ท าให้เกิดกระบวนการหมักที่สร้าง

เอทิลแอลกอฮอล ์เกิดกรดแล็กทิก หรือสารอื่น ที่ท าให้พชืผักผลไม้สดมีสภาพ รสชาติ หรือกลิ่นที่ผิดไปจากปกต ิ 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0428/pasteurization%20%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9E%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%AD%E0%B9%84%E0%B8%A3%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0430/pectin-%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%99
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4) การสูญเสยีน้ าหนัก สาเหตุส าคัญเนื่องจากการหายใจและการคายน้ าควบคู่กัน  

5) การเปลี่ยนแปลงคุณค่าทางโภชนาการ สูญเสยีวิตามิน โดยเฉพาะวิตามินซี  

6) การผลิตก๊าซเอทิลีนของผลไม้ที่ก าลังสุก เอทิลีนท าให้คลอโรฟิลล์เสื่อมสลาย ผลสีเขียวเปลี่ยนเป็นสี

เหลอืง  ใบ ขัว้ ดอกร่วง เนื้อสัมผัส ส ีรสชาติ ของผลไม้เปลี่ยนแปลง (จริงแท้ ศิริพานชิ, 2541) 

จริงแท้ ศิริพานชิ (2541) จ าแนกผักผลไม้ตามอัตราการหายใจและการผลิตก๊าซเอทิลีนเป็น 2 ประเภท คือ  

1) ผักผลไม้ที่มีอัตราการหายใจสูง มีการผลิตเอทิลีนมาก (climacteric fruit) เป็นผลที่บ่มให้สุกได้ ปริมาณ

เอทิลีนจะเพิ่มขึ้นพร้อมกับการสุก มีผลเร่งให้ผลสุกเร็วขึ้น ผลประเภทนี้ต้องเก็บมาจากต้นตอนผลแก่จัด แล้วจึง

ปลอ่ยให้สุกตอ่ หรือบ่มให้สุกได้โดยใช้เอทิลีน เมื่อผลเริ่มสุก อัตราการหายใจจะค่อย ๆ ลดลง และเกิดการเปลี่ยน  

แปลงสภาพภายใน เช่น มีการเปลี่ยนสีของเปลอืก การเปลี่ยนแป้งให้เป็นน้ าตาล ท าให้ผลสุกมีรสหวาน เนื้อนิ่ม กลิ่น

หอมมากกวา่ผลไม้ดบิ ตัวอย่างผลที่บ่มให้สุกได้ เช่น ทุเรียน ฝรั่ง กล้วย มะเขอืเทศ  

2) ผักผลไม้ที่มีอัตราการหายใจต่ า มีการผลิตเอทิลีนน้อย (non-climacteric fruit) เป็นผลที่บ่มให้สุกไม่ได ้

เมื่อเก็บเกี่ยวมาจากต้นแล้ว ผลจะไม่สุกต่อ จึงควรเก็บเกี่ยวเมื่อผลสุกเต็มที่พร้อมบริโภค เมื่อผลสุก อัตราการ

หายใจจะไม่เพิ่มขึ้น ตัวอย่างผักผลไม้ที่บ่มให้สุกไม่ได ้เช่น แตงกวา พริก มะนาว องุ่น เงาะ มังคุด ลองกอง  

1.1.4 การเปลี่ยนแปลงของสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร (ผลิตผลสดและผลิตภัณฑ์แปรรูป) ที่เกิดจาก

ความช้ืน ปริมาณน้ าหรือความช้ืนในสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหารมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของสนิค้าและท าให้เกิด

การเสื่อมเสยี อาหารที่มีปริมาณน้ าหรือความช้ืนสูงเป็นอาหารที่เสื่อมเสียง่าย เนื่องจากมีสภาวะเหมาะสมกับการ

เจริญของจุลนิทรีย์ชนดิที่ท าให้อาหารเสื่อมเสยี เช่น แบคทีเรีย ยีสต์ และรา การบ่งบอกการเสื่อมเสีย อายุการเก็บ

รักษา ความปลอดภัยของอาหาร ใช้ค่า water activity (aw) ที่มีค่าตั้งแต่ 0-1 ในการจ าแนกอาหารเป็น 3 ประเภท 

ได้แก่ อาหารสด (อาหารที่มีความช้ืนสูงมาก, aw > 0.85)  เช่น ผักผลไม้สด  อาหารกึ่งแห้ง (อาหารที่มีความช้ืนปาน

กลาง, aw ระหว่าง 0.6-0.85) เช่น ผักผลไม้แช่อิ่ม ผลไม้กวน และอาหารแห้ง (อาหารที่มีความช้ืนต่ า, aw < 0.6) 

เช่น แป้งเมล็ดธัญพชื ผักหรือผลไม้ผง เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์, 2560)  

1.2 การเสื่อมสภาพของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร หมายถึง การเสื่อมเสียหรือการมีคุณภาพ

ลดลงของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร  เช่น เกิดการเปลี่ยนแปลงของสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และมีการ

สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ เป็นต้น ท าให้อายุการเก็บรักษาหรืออายุการวางจ าหน่าย ( shelf life) สั้นลง การ

เสื่อมสภาพของสินค้า (product damage) อาจเป็นการเสื่อมสภาพที่เกิดจากความเสียหายทางกายภาพ เคมี และ

ชีวภาพ (จีรานุช บุดดจีีน, 2558; พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์, 2560) ดังตอ่ไปนี้ 

- การเสื่อมสภาพทางกายภาพ อาทิ สนิค้าเสียรูปทรง แตกหัก เนื้อช้ า ผิวถลอก เกิดบาดแผล จากแรงเชิงกล 

เช่น การตกกระแทก การสั่นสะเทือน การกดทับ การขัดถูเสยีดส ีหรือจากการกัดกินของแมลง  

- การเสื่อมเสยีทางเคมี อาทิ อาหารไขมันเหม็นหืนจากการเกิดออกซิเดชัน กลิ่นและรสชาติเปลี่ยนจากความ

เป็นกรดหรือด่าง สเีปลี่ยนและการเสื่อมเสยีจากปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ซึ่งมักพบในพืชผัก

ผลไม้ที่มีการปอกเปลอืกและตัดแตง่ ท าให้บริเวณรอยตัดสัมผัสกับก๊าซออกซิเจนและเร่งปฏิกิริยาการเปลี่ยนเป็นสี

น้ าตาลดว้ยเอนไซม์ (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์, 2560) สรวิศ แจ่มจ ารูญ (2560) แนะน าให้ใช้

สารซัลเฟอร์ไดออกไซด์ยับย้ังการท างานของเอนไซม์ polyphenol oxidase (PPO) เพื่อป้องกันปัญหาสีน้ าตาล   

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1662/fruit-%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0197/%E0%B9%81%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2-bacteria
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0831/mold-%E0%B8%A3%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1665/vegetable-%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0492/shelf-life-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%B8%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B9%87%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%A9%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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ทั้งนี้ยังมีปฏิกิริยาการเกิดสีน้ าตาลที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ (non-enzymatic browning reaction) ซึ่งไม่ได้

เป็นสาเหตุของการเสื่อมสภาพทางเคมีของสินค้า คือ ปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) สีน้ าตาลที่เกิดขึ้นเป็น

ผลมาจากการแปรรูปอาหารด้วยความร้อน เช่น การอบ การทอด การกวน การคั่ว เป็นต้น โดยอาจท าให้

เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลพร้อมกับกลิ่นหอมที่พงึประสงค์ เช่น การคั่วเมล็ดกาแฟ หรือท าให้เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลเข้มที่ไม่

พึงประสงค์ เช่น ทุเรียนกวน เป็นต้น (พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนธิยิา รัตนาปนนท์, 2560) 

- การเสื่อมเสยีทางชีวภาพ เช่น การหมัก การขึ้นรา เน่า บูด ที่เกิดจากการปนเปื้อนของจุลินทรีย์ ผลไม้สุก

เร็วและสุกมากเกินไป จนเนื้อสัมผัสน่ิม เละ เน่าเสีย เกิดจากอัตราการหายใจสูงและปล่อยเอทิลีนมาก ผิวและเนื้อ

ผักผลไม้เสียหายจากอาการสะท้านหนาวเนื่องจากการเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ าเกินไป และผักเน่าเสียจากไอน้ าหรือ

ความช้ืนภายในบรรจุภัณฑ์ เป็นต้น 

แนวทางในการป้องกันการเสื่อมสภาพเร็วเกินไปของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร คือ การเลือกใช้บรรจุ

ภัณฑ์ที่มีโครงสร้างและท าจากวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับสนิค้า เพื่อให้สามารถท าหน้าที่ปกป้อง คุ้มครอง และ

เก็บรักษาสินค้าไม่ให้เสื่อมสภาพได้นานที่สุด (จีรานุช บุดดจีีน, 2558)  

1.3 การเก็บเกี่ยวสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารและการปฏิบัติหลังเก็บเกี่ยว การเก็บเกี่ยว เป็นวธิกีาร

ที่มนุษย์ใช้แยกส่วนของพืชที่ใชบริโภคเปนอาหารออกจากต้น เช่น การตัด การปลิด การเด็ด เป็นต้น จากนั้นจึงน า

สว่นของพืชที่เป็นผลผลิตสดและเก็บเกี่ยวแล้วไปเข้าสู่ขั้นตอนการปฏิบัติหลังเก็บเกี่ยว ได้แก่ การท าความสะอาด

วัตถุดิบ (raw material cleaning) การล้าง (washing) การปอกเปลือก (peeling) การคัดแยก (sorting) การคัดขนาด 

(sizing) การคัดเกรด (grading) การลดขนาด (size reduction) และการเก็บในสภาพอุณหภูมิต่ าด้วยการการลด

อุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยว (pre-cooling)  และการแช่เย็นผักและผลไม้ (cold storage) เพื่อดึงความร้อนที่สะสมอยู่ใน

พืชจากแปลงปลูก (field heat) ระหว่างการเก็บเกี่ยว ช่วยลดอัตราการหายใจ ลดอัตราการคายน ้า ลดการสูญเสีย

น า้ และช่วยยืดอายุการเก็บรักษาได้นานขึ้น อุณหภูมิการแช่เย็นพืชอาหารที่เป็นผลิตผลสด ต้องไม่ท าให้เกิดอาการ

สะท้านหนาว (chilling injury) เช่น เกิดรอยแผล ฉ่ าน้ า เปลอืกหรือเนื้อเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลหรือสีด า ผักและผลไม้แต่

ละชนดิจะเกิดอาการสะท้านหนาวที่อุณหภูมิแตกตา่งกัน วิธีการเก็บเกี่ยวและการปฏิบัติหลังเก็บเกี่ยวที่ไม่เหมาะสม 

มีผลท าให้สินค้าเกิดการเสื่อมเสยี คุณภาพลดลง และอายุการเก็บรักษาส้ันลง (จริงแท้ ศิริพานชิ, 2541) 

1.4 การปฏิบัติหลังเก็บเกี่ยวท่ีช่วยยืดอายุการเก็บรักษาสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร การปฏิบัติ

หลังเก็บเกี่ยวอาศัยเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวที่ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สด มีหลักการส าคัญ คือ 

การควบคุมอัตราการหายใจของพืชผักผลไม้สดและกระบวนการตา่ง ๆ ทางสรีรวิทยาหลังการเก็บเกี่ยวให้เกิดขึ้นใน

อัตราที่ช้าลงและเกิดขึ้นน้อยที่สุดด้วยการควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืน และการปรับสภาพบรรยากาศทั้งในห้องเก็บ

รักษาและในบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะกับชนิดและอายุของพืชผักผลไม้สด (จริงแท้ ศิริพานิช, 2541 และ สรวิศ แจ่ม

จ ารูญ, 2560) เนื่องจากภายในพืชผักผลไม้สดต่างชนิดกัน มีอัตราการหายใจและกระบวนการต่าง ๆ ไม่เท่ากัน 

ผลิตผลอ่อนมีอัตราการหายใจและกระบวนการตา่ง ๆ ภายในผลิตผลต่ ากว่าผลิตผลแก่ (จริงแท้ ศิริพานชิ, 2541) 

1.4.1 การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืน การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนให้เหมาะสมกับพืชผักผลไม้สด

แต่ละชนดิจะแตกตา่งกัน ความร้อนในพืชผักผลไม้สดที่มาจากการหายใจ แปลงปลูก บรรจุภัณฑ์ และอากาศรอบ ๆ 

มีผลให้พชืผักผลไม้สดเสื่อมคุณภาพและมีอายุการเก็บรักษาสั้นลง  ดังนั้น การท าให้พืชผักผลไม้สดเย็นลงด้วยการ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0915/non-enzymatic-browning-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%94%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%A2%E0%B8%A7%E0%B8%82%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%81%E0%B8%B1%E0%B8%9A%E0%B9%80%E0%B8%AD%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%8B%E0%B8%A1%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0397/maillard-reaction-%E0%B8%9B%E0%B8%8F%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%8C%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0200/baking-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AD%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0347/frying-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2664/coffee-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%81%E0%B8%9F
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2366/raw-material-cleaning-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%97%E0%B8%B3%E0%B8%84%E0%B8%A7%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%94%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2327/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87-washing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0431/peeling-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%9B%E0%B8%AD%E0%B8%81%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0965/sorting-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B9%81%E0%B8%A2%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3240/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94-sizing
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1015/grading-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%84%E0%B8%B1%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0495/size-reduction-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A5%E0%B8%94%E0%B8%82%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%94
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0725/cold-storage-%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2211/respiration-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%83%E0%B8%88
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0622/chilling-injury-%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%AB%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%A7
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ลดอุณหภูมิหรือลดความร้อนในพืชผักผลไม้สด เช่น การน าไปแช่เย็นในตู้เย็นหรือห้องเย็น การปล่อยลมเย็นพัดผ่าน 

การแช่น้ าแข็ง จะช่วยรักษาคุณภาพของพืชผักผลไม้สด ลดอัตราการสูญเสียน้ า ลดการเน่าเสียเนื่องจาก

เช้ือจุลินทรีย์ ลดผลของก๊าซเอทิลีนที่เร่งการสุก และยืดอายุการเก็บรักษาให้นานขึ้น ทั้งนี้อุณหภูมิต่ าสุดในสภาพ

เก็บรักษาต้องไม่ท าให้พืชผักผลไม้สดเกิดการเสื่อมสภาพ เช่น เกิดอาการสะท้านหนาว  (จริงแท้ ศิริพานิช , 2541) 

การลดอุณหภูมิที่ท าให้พืชผักผลไม้สดเย็นลงภายในห้องเก็บรักษาและบรรจุภัณฑ์ตอ้งท าร่วมกับการควบคุมปริมาณ

ความช้ืนให้เหมาะสม เพื่อป้องกันไม่ให้ผลิตผลเห่ียวเนื่องจากสูญเสียน้ าและป้องกันไม่ให้เกิดเช้ือราซึ่งท าให้ผลิตผล

เน่าเสีย การควบคุมอุณหภูมิและความช้ืนภายในห้องเก็บรักษาสัมพันธ์กับการควบคุมความเร็วลมและการ

หมุนเวียนของอากาศให้เหมาะสมกับการถ่ายเทความร้อนจากการหายใจของผลิตผล (สรวิศ แจ่มจ ารูญ, 2560)  

ช่วงอุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ์ที่เหมาะกับการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดชนิดต่าง ๆ ในกลุ่มผัก ผลไม้ 

และเห็ด ที่เป็นสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารชนดิต่าง ๆ ของกลุ่มตัวอย่าง YSF พร้อมอายุการเก็บรักษาในสภาวะ

นัน้ ๆเทียบเคียงกับขอ้มูลอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ ์และอายุการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดหลายชนิดที่รวบรวมโดย

จริงแท้ ศิริพานชิ (2541), เบญจมาส รัตนชินกร และคณะ (2554),  พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ 

(2560) สรุปเป็นภาพรวมไดด้ังนี้ 

กลุ่มสินค้ำ อุณหภูมิ ควำมชื้นสัมพัทธ์ ควำมชื้นสัมพัทธ์ 

ผัก 0-15 C 85-100%  ตั้งแต่ 5 วัน ถึง 6 เดือน 

ผลไม ้ 0-18 C 80-95%  ตั้งแต่ 4 วัน ถึง 6 เดือน 

เห็ด 0-10 C 90-95%  3-5 วัน 

1.4.2 การปรับสภาพบรรยากาศ  เป็นการปรับจากสภาพบรรยากาศปกติที่มีรายงานการวิจัย21% และ

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 0.03% เป็นสภาพบรรยากาศใหม่ที่ควบคุมให้สัดสว่นปริมาณของก๊าซต่าง ๆ อยู่ในระดับที่

สามารถชะลอกระบวนการเปลี่ยนแปลงตา่ง ๆ ภายในผลิตผลให้เกิดขึ้นน้อยที่สุด ท าให้เก็บรักษาผลิตผลได้นานขึ้น 

การควบคุมสัดส่วนของก๊าซอาจท าได้โดยการเติมก๊าซเข้าหรือดูดก๊าซออกจากที่เก็บรักษา วิธีการปรับสภาพ

บรรยากาศตอ้งลงทุนมากข้ึนและมีวิธปีฏิบัตทิี่มากกว่าการแช่เย็น ท าได้ 2 วิธี (จริงแท้ ศิริพานชิ, 2541) คือ  

1) การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม (controlled atmosphere, CA) เป็นวิธีการควบคุมสภาพ

บรรยากาศที่เก็บรักษาพืชผักผลไม้สดให้มีสัดส่วนของก๊าซที่ต่างไปจากสภาพบรรยากาศปกติ โดยการควบคุม

ปริมาณก๊าซออกซิเจนให้ต่ าและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงตามต้องการในสัดส่วนคงที่ให้เหมาะกับชนิดและอายุ

ของพืชผักผลไม้สดตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา  สรวิศ แจ่มจ ารูญ (2560) เสนอข้อควรระวังเกี่ยวกับการลด

ปริมาณก๊าซออกซิเจนและการเพิ่มปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในบรรยากาศรอบ ๆ พืชผักผลไม้สด ว่ามีผลทั้ง

ต่อการชะลอหรือเร่งการเน่าเสีย ขึ้นกับชนิดและอายุของผลิตผล อุณหภูมิ /ปริมาณก๊าซออกซิเจน/ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ภายนอกที่เก็บรักษา และระยะเวลาเก็บรักษา ทั้งนี้การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุม

ควรท าควบคู่กับการแช่เย็น เพราะจะช่วยยืดอายุการเก็บรักษาผลิตผลให้นานขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับการให้ค าจ ากัด

ความโดยพิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2560) ว่า “การเก็บรักษาแบบควบคุมบรรยากาศ เป็น

วิธีการเก็บรักษาผักและผลไม้ในสภาวะแช่เย็นร่วมกับควบคุมสัดส่วนบรรยากาศ คือ ปริมาณของก๊าซออกซิเจน 

ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ และกา๊ซไนโตรเจน ให้เหมาะสมและคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาสินค้า”  

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2134/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%81%E0%B8%8A%E0%B9%88%E0%B9%80%E0%B8%A2%E0%B9%87%E0%B8%99%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B9%81%E0%B8%A5%E0%B8%B0%E0%B8%9C%E0%B8%A5%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%89
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/002/%E0%B8%9C%E0%B8%A8.%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%9E%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%9E%E0%B9%87%E0%B8%8D%20%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%89%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B8%9E%E0%B8%87%E0%B8%A8%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
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2) การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง (modified atmosphere, MA) เป็นวิธีการดัดแปลงสภาพ

บรรยากาศที่เก็บรักษาพืชผักผลไม้สดให้มีสัดสว่นของก๊าซที่ต่างไปจากสภาพบรรยากาศปกติ โดยสัดส่วนของก๊าซ

ไม่คงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ใช้หลักการลดอัตราการหายใจของพืชผักผลไม้สด ท าให้มีปริมาณก๊าซ

ออกซิเจนต่ ากวา่ 10% และกา๊ซคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่า 2% สัดส่วนก๊าซต่าง ๆ ในสภาพบรรยากาศดัดแปลงที่

ไม่คงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา เปลี่ยนแปลงไปตามปัจจัยตอ่ไปนี้ (จริงแท้ ศิริพานชิ, 2541)  

- ชนดิของผลิตผล ผลิตผลตา่งชนดิกัน มีอัตราการหายใจและกระบวนการตา่ง ๆ ภายในผลิตผลไม่เท่ากัน  
- อายุของผลิตผล ผลิตผลอ่อนมีอัตราการหายใจและกระบวนการตา่ง ๆ ภายในผลิตผลต่ ากว่าผลิตผลแก่ 
- ปริมาณบรรจุผลิตผล ถ้าบรรจุมาก ก๊าซออกซิเจนหมดเร็ว ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สะสมมากข้ึน 

- อุณหภูมิในการเก็บรักษา อุณหภูมิสูงขึ้น อัตราการหายใจและกระบวนการตา่ง ๆ ภายในผลิตผลสูงขึ้น 

- คุณสมบัตขิองบรรจุภัณฑ์ในการยอมให้อากาศผ่านเขา้ออก ออกเป็นปัจจัยหนึ่งที่มีผลตอ่สัดส่วนปริมาณก๊าซ

ในบรรจุภัณฑ์ประเภทปรับสภาพบรรยากาศ การถ่ายเทอากาศระหว่างบรรจุภัณฑ์กับห้องเก็บรักษา หรือบรรจุภัณฑ์

กับบรรยากาศภายนอกห้องเก็บรักษา มีผลต่อความสด คุณภาพด้านอื่น ๆ และอายุการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สด ถ้า

บรรจุภัณฑ์ยอมให้ผ่านเข้าออกและการถ่ายเทอากาศได้ง่าย ความเข้มข้นของก๊าซต่าง ๆ ภายในบรรจุภัณฑ์จะ

ใกล้เคียงกับสภาพบรรยากาศปกติ 

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมแตกต่างจากสภาพบรรยากาศดัดแปลงตรงที่ระดับการควบคุม

องค์ประกอบของบรรยากาศให้คงที่หรือไม่คงที่เท่านัน้ ทั้งนี้การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศควบคุมถือเปน็การเกบ็

รักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลงแบบหนึ่ง ตัวอย่างสภาวะการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดบางชนิดในสภาพ

บรรยากาศดัดแปลงและสภาพบรรยากาศควบคุม ดังตารางที่ 2.1    

ตำรำงที่ 2.1  ตัวอย่ำงสภำวะกำรเก็บรักษำผักและผลไม้ในสภำพบรรยำกำศดัดแปลงและสภำพบรรยำกำศควบคุม  

ชนิดผลิตผล อุณหภูมิ (C) ปริมำณ O2 (%) ปริมำณ CO2 (%) 

ผัก กระเจี๊ยบเขียว แตงกวา 8-12 3-5 0 

กะหล่ าปลี 0-5 2-3 3-6 

กะหล่ าดอก 0-5 2-3 2-5 

ข้าวโพดหวาน 0-5 2-4 5-10 

ผักกาดหอม 0-5 1-3 0 

เห็ด 0-5 เท่ากับปริมาณ O2 ในอากาศ 10-15 

กล้วยหอม 12-15 2-5 2-5 

องุ่น 0-5 5-10 5-20 

มะเขือเทศ 12-20 3-5 0-3 

ที่มำ: จริงแท้ ศิริพานิช. (2541). สรรีวิทยาและเทคโนโลยีหลังการเก็บเกี่ยวผักและผลไม้. กรุงเทพ: ส านักพิมพ์มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์. 

การเก็บรักษาในสภาพบรรยากาศดัดแปลง ช่วยรักษาคุณภาพของผลิตผลให้คงเดิม ลดอาการผิดปกติทาง

สรีรวิทยา เช่น อาการสะท้านหนาว ลดการเจริญเตบิโตของจุลนิทรีย์ แมลง ท าให้สามารถขนส่งผลิตผลได้เป็นระยะ
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ทางไกล ๆ ซึ่งสอดคล้องกับการใช้ฟิล์มพลาสติกห่อผลิตผลหรือใช้บรรจุภัณฑ์ในการบรรจุผลิตผล ที่ท าให้ยืดอายุ

การเก็บรักษาได้นานกว่าเดิม 2-5 เท่า โดยรสชาติ กลิ่น และคุณค่าทางโภชนาการไม่เปลี่ยนแปลง เนื่องจากเป็น

ฟิล์มพลาสติกและบรรจุภัณฑ์ที่สามารถชะลอการหายใจ การคายน้ า การเสื่อมสภาพของผลิตผล และดัดแปลง

สภาพบรรยากาศภายในฟิล์มห่อและบรรจุภัณฑ์ให้เป็นสภาวะสมดุล (equilibrium modified atmosphere,  EMA) 

โดยใช้วธิกีารนี้ร่วมกับการแช่เย็น (สรวิศ แจ่มจ ารูญ, 2560) 

1.5 สภำพบรรยำกำศภำยในบรรจุภัณฑ์ที่มีผลต่อกำรเก็บรักษำสินค้ำเกษตรประเภทพืชอำหำร สภาพ

บรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ประกอบดว้ยก๊าซต่าง ๆ ความช้ืนหรือไอน้ า และอุณหภูมิ การปรับสภาพบรรยากาศ

ให้เหมาะสมกับการเก็บรักษาสินค้าเกษตรประเภทพืชผักผลไม้สด เป็นการปรับจากสภาพบรรยากาศปกติที่มีก๊าซ

ออกซิเจน 21% และกา๊ซคาร์บอนไดออกไซด์ 0.03% ให้เป็นสภาพบรรยากาศใหม่ที่ช่วยยืดอายุการเก็บรักษาพืชผัก

ผลไม้สดได้นานขึ้น ควรใช้เป็นวิธีการเสริมร่วมกับการแช่เย็นหรือการใช้อุณหภูมิต่ า (บุญรักษ์ กาญจนวรวณิชย์, 

2560 และ พีรเดช ทองอ าไพ, 2557) สภาวะการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดที่มีอุณหภูมิเหมาะสม มีปริมาณก๊าซต่าง 

ๆ และความช้ืนในสัดส่วนที่เหมาะสม ซึ่งช่วยชะลอการหายใจ ลดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวิทยาภายในผลิตผลให้

เกิดขึ้นน้อยที่สุด และมีผลต่อการรักษาความสดของผลิตผลนั้น ๆ เรียกว่า สภาวะรักษาความสด (fresh-care 

condition) ซึ่งเป็นสภาวะที่มีก๊าซออกซิเจนต่ ากว่า 21% และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่า 0.03% สภาวะรักษา

ความสดภายในบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมส าหรับผลิตผลพืชผักผลไม้สดทั่วไปประกอบด้วยก๊าซออกซิเจนที่อยู่ในช่วง 

2-10% ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ในช่วง 5-15% อุณหภูมิการเก็บรักษา 4-13C ความช้ืนสัมพัทธ์ 90-99% 

(ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ , 2559) ซึ่งสอดคล้องกับการควบคุมให้มีสัดส่วนก๊าซ

ออกซิเจน 5%  และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 5%  แต่ปริมาณก๊าซออกซิเจนต้องไม่ต่ าเกินไป และก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ตอ้งไม่สูงเกินไป จนผลติผลเกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน สง่ผลให้เกิดสี กลิ่น และรสชาติที่

ไม่พงึประสงค์ (บุญรักษ์ กาญจนวรวณิชย์, 2560) และสอดคล้องกับหลักการลดอัตราการหายใจของพืชผักผลไม้

สดโดยท าให้มีปริมาณก๊าซออกซิเจนต่ ากวา่ 10% และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงกว่า 2% สัดส่วนของก๊าซทั้งสอง

ในการดัดแปลงสภาพบรรยากาศขึ้นชนดิของพืชผักผลไม้สด (สรวิศ แจ่มจ ารูญ, 2560) 

ปัจจัยที่มีผลตอ่การเก็บรักษาสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารจ าพวกพชืผักผลไม้สด ได้แก่ อุณหภูมิ ความช้ืน

หรือไอน้ า และปริมาณก๊าซตา่ง ๆ  (บุญรักษ์ กาญจนวรวณิชย์, 2560 และพีรเดช ทองอ าไพ, 2557)  

- อุณหภูมิ หากอุณหภูมิการเก็บรักษาสูง พืชผักผลไม้สดต่าง ๆ จะมีอัตราการหายใจเร็วขึ้น อุณหภูมิที่

เหมาะกับการเก็บรักษาพชืผักเมืองหนาวอยู่ที่อุณหภูมิใกล้ 0 °C ขณะที่พชืผักผลไม้เขตร้อน ควรเก็บรักษาที่อุณหภูมิ

ประมาณ 10-13 C เหตุผลที่ไม่ควรเก็บผักผลไม้เขตร้อนไว้ที่อุณหภูมิต่ าเกินไป ก็เพื่อหลีกเลี่ยงการเกิดอาการ

สะท้านหนาว (chilling injury) ซึ่งเป็นอาการที่ผักและผลไม้เกิดความเสียหาย พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา 

รัตนาปนนท์ (2560) อธบิายว่าอาการสะท้านหนาวมีหลายลักษณะ เช่น รอยแผล รอยบุ๋มลึกลงไปในผิว ที่ท าให้เกิด

การเนา่เสียจากจุลินทรีย์ไดง่้าย เนื้อผลไม้น่ิมลง  ฉ่ าน้ า สุกไม่สม่ าเสมอ กลิ่นและรสชาติผิดปกติ นอกจากนี้เปลือก 

ผิวนอก หรือเนื้อในของผักผลไม้ เกิดการเปลี่ยนสี (discoloration) เป็นสีน้ าตาลหรือสีด า พืชผักผลไม้แต่ละชนิดเกิด

อาการสะท้านหนาวที่อุณหภูมิต่างกัน พืชผักผลไม้เขตร้อนเก็บรักษาที่อุณหภูมิต่ ากว่า 12-15 C มักเกิดอาการ

สะท้านหนาว ตัวอย่างสภาวะการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดที่สรุปจากจริงแท้ ศิริพานชิ (2541) เบญจมาส รัตนชินกร 
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และคณะ (2554) พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และนิธิยา รัตนาปนนท์ (2560) มีดังนี้ สภาวะการเก็บรักษาผักสด: อยู่

ในช่วงอุณหภูมิ 0-15 C ความช้ืนสัมพัทธ์ 85-100% อายุการเก็บรักษา 5 วัน ถึง 6 เดือน ขึ้นกับชนิดผัก สภาวะ

การเก็บรักษาผลไม้: อุณหภูมิ 0-18 C ความช้ืนสัมพัทธ์ 80-95% อายุการเก็บรักษาตั้งแต่ 4 วัน ถึง 6 เดือน 

ขึ้นกับชนดิผลไม้ สภาวะการเก็บรักษาเห็ด: อุณหภูมิ 0-10 C ความช้ืนสัมพัทธ ์90-95%  อายุการเก็บรักษาตั้งแต ่

3-5 วัน ขึ้นกับชนดิเห็ด การควบคุมสภาวะการเก็บรักษาให้เหมาะสม จะช่วยยืดอายุพืชผักผลไม้สดได้ 

- ความช้ืนหรือไอน้ า การหายใจของพืชผักผลไม้สด ท าให้เกิดความช้ืนหรือไอน้ าภายในบรรจุภัณฑ์ ซึ่ง

สามารถควบแน่นเป็นหยดน้ าในระหว่างเก็บรักษา ขนส่ง และวางขาย แล้วมีผลต่ออายุการเก็บรักษาผลิตผลพืชผัก

ผลไม้สด  เพราะเช้ือราและจุลนิทรีย์สามารถเจริญเตบิโตไดด้ ีท าให้พืชผักผลไม้สดนัน้เสื่อมคุณภาพและเนา่เสีย 

- ปริมาณก๊าซ สัดส่วนปริมาณก๊าซภายในบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการเก็บรักษาพชืผักผลไม้สด ดังนี้   

 ก๊าซออกซิเจน ระดับปริมาณก๊าซออกซิเจนในบรรยากาศทั่วไป เป็นระดับที่พชืผักผลไม้สดและจุลินทรีย์

ใช้ในการหายใจปกติ แต่เป็นระดับที่มากเกินไปส าหรับพืชผักผลไม้สด เพราะท าให้เห่ียวง่ายและเอื้อต่อการ

เจริญเตบิโตของจุลนิทรีย์ชนดิที่ท าลายผลิตผลหลังการเก็บเกี่ยว  

 ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ การควบคุมก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่เกิดจากกระบวนการหายใจให้มีปริมาณ

เหมาะสมในบรรจุภัณฑ์ จะช่วยถนอมความสดของพืชผักผลไม้ เพราะท าใ ห้เกิดสภาวะที่ไม่เหมาะสมต่อการแพร่

พันธ์ุของจุลนิทรีย์ การเพิ่มคาร์บอนไดออกไซด์ให้มากขึน้ ท าให้หายใจนอ้ยลง ซึ่งมีผลลดอัตราการสร้างเอทิลีนดว้ย  

 ก๊าซเอทิลีน เป็นกา๊ซที่ผลไม้ปลอ่ยออกมาแลว้ท าให้ผลไม้สุก การชะลอเวลาสุกงอม การเห่ียว และการ

เนา่เสียดว้ยการใส่สารดูดซับเอทิลีนรวมอยู่ในบรรจุภัณฑ์หรือใช้สารนัน้เป็นองค์ประกอบในวัสดุบรรจุภัณฑ์ เพื่อดูด

ซับเอทิลีนที่ผลไม้ปลอ่ยออกมาร่วมกับการเก็บผลไม้ดิบไว้ในที่มีอุณหภูมิต่ า จะช่วยชะลอการหายใจและการสร้างเอ

ทิลีน ซึ่งมีผลชะลอการสุกของผลไม้ การที่ผลไม้เกิดบาดแผล รอยช้ า หรือมีต าหนิจากการเข้าท าลายโดยโรคและ

แมลง ท าให้มีการสร้างก๊าซเอทิลีนมากกว่าปกต ิสง่ผลให้สุกเร็วกว่าปกตแิละอายุการเก็บรักษาผลไม้นัน้จะสัน้ลง 

เมื่อเปรียบเทียบสภาวะเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดของส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาต ิ

(2559)  พิมพ์เพ็ญ พรเฉลิมพงศ์ และ นิธยิา รัตนาปนนท์ (2560) และ จริงแท้ ศิริพานิช  (2541) ข้างต้น กับสภาวะ

การเก็บรักษาที่เหมาะสมกับพืชผักผลไม้สดและการเลอืกใช้บรรจุภณัฑ์ในประเทศเดนมาร์ก จะเห็นได้วา่ใกลเ้คียงกัน 

การควบคุมอุณหภูมิ ความช้ืนสัมพัทธ์ และสภาพบรรยากาศดัดแปลงในการเก็บรักษาผักและผลไม้สดที่ท าให้เกิด

สภาพที่เหมาะสมภายในบรรจุภัณฑ์ มีผลต่อสภาพทางสรีรวิทยาของพืชผักผลไม้สด ช่วยชะลอการแก่รวมทั้งยืดอายุ

การเก็บรักษาได้ดีข้ึนต้ังแต่ 300%  ถึง 800% ตัวอย่างภาพรวมของสภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสมกับพืชผักผลไม้

เมืองหนาวหลายชนิด ในประเทศเดนมาร์ก คือ อุณหภูมิในช่วง 0-20 C ความช้ืนสัมพัทธ์ 85-100%  ก๊าซ

ออกซิเจน 2-10%  ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 0-15%  และปริมาณก๊าซเอทิลีนที่ค่าต่าง ๆ กันตามชนิดของพืชผัก

ผลไม้สด เนื่องจากพืชผักผลไม้สดบางชนิดเท่านั้นที่ปล่อยเอทิลีนและแต่ละชนิดไวต่อการตอบสนองต่อ เอทิลีนที่

ความเขม้ข้นตา่งกัน  ดังนั้น การใช้บรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมควบคู่กับการเก็บในสภาวะการเก็บรักษาที่เหมาะสม จะ

ช่วยคงคุณภาพและยืดอายุพืชผักผลไม้สดได้ (Danish Technological Institute Packaging and Transport, 2008)  

บรรจุภัณฑ์ที่ถา่ยเทอากาศได้และสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ สภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ที่

ควบคุมหรือดัดแปลงให้มีปริมาณก๊าซในสัดสว่นที่เหมาะสมกับชนดิพืชผักผลไม้สดตลอดระยะการเก็บรักษา โดยท า
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ให้มีปริมาณก๊าซออกซิเจนต่ า เพื่อลดการหายใจของพืชผักผลไม้สด แต่ยังคงหายใจแบบใช้ออกซิเจนได้ และมี

ปริมาณก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ต่ า ในระดับที่ไม่ท าให้เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน แต่ขัดขวางการ

เจริญเตบิโตของจุลนิทรีย์ได ้เช่น สัดส่วนก๊าซออกซิเจน 5%  เท่ากับก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ ท าให้รักษาคุณภาพ

และยืดอายุการเก็บรักษาได้ (บุญรักษ์ กาญจนวรวณิชย์, 2560) สภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ดังกล่าวเกิด

จากโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ที่ถ่ายเทอากาศได้ เช่น บรรจุภัณฑ์ที่ไม่ปิดสนิทมาก มีรูเจาะ มีรูพรุน มีรูเจาะระดับ

ไมครอน ท าจากวัสดุที่ระบายอากาศได้ หรือบรรจุภัณฑ์ MAP ที่ดัดแปลงสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ให้

เหมาะกับชนดิสนิค้า ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์ที่ถา่ยเทอากาศได้และนิยมใช้บรรจุสินค้าเกษตร คือ บรรจุภัณฑ์ที่ท าจาก

ฟิลม์พลาสติกทั่วไป ฟิลม์พลาสติกเจาะรู และฟลิม์พลาสติกดัดแปลงบรรยากาศ   

- บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากฟิลม์พลาสติกทั่วไป เป็นบรรจุภัณฑ์ที่สกัดกั้นก๊าซและไอน้ าได้ดี ก๊าซและไอน้ าซึมผ่าน

ได้น้อย ท าใ ห้พืชผักผลไม้สดภายในบรรจุภัณฑ์อาจใช้ก๊าซออกซิ เจนในการหายใจจนหมด เกิดก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์สะสมมากขึ้นจากการหายใจ เพราะซึมผ่านออกไปภายนอกไม่ได้ สภาวะบรรยากาศภายใน

บรรจุภัณฑ์จึงมีปริมาณก๊าซออกซิเจนต่ าเกินไป และก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์สูงเกินไป เช่น มีสัดส่วนก๊าซออกซิเจน

ประมาณ 0%  ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 21%  เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน  สง่ผลให้ผลิตผลมีสี กลิ่น รสชาติ

ทีไ่ม่พงึประสงค์และผิดปกตไิปจากเดิม (บุญรักษ์ กาญจนวรวณิชย์, 2560) 

- บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากฟิลม์พลาสติกเจาะรู จ าแนกเป็น 3 ประเภทตามขนาดรูเจาะ ดังนี ้

  บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากฟิลม์พลาสติกเจาะรูทั่วไป เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ยอมให้ก๊าซและไอน้ าซึมผ่านได้มาก ถ้า

จ านวนรูเจาะมากและขนาดรูใหญ่ ก๊าซและไอน้ าจะซึมผ่านบรรจุภัณฑ์มากเกินไป ท าให้สภาพบรรยากาศภายใน

บรรจุภัณฑ์เทียบเท่าสภาพบรรยากาศปกตทิี่มีสัดสว่นกา๊ซออกซิเจน 21%  ก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ 0.03%  พืชผัก

ผลไม้สดจงึหายใจแบบใช้ออกซิเจนและคายน้ าอย่างต่อเนื่อง ท าให้เสื่อมสภาพ สูญเสียน้ ามาก เห่ียวเร็ว จึงไม่ช่วย

ยืดอายุการเก็บรักษา (บุญรักษ์ กาญจนวรวณิชย์, 2560) เมื่อเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ์ที่ปิดผนึกสนิท ไม่มีรู 

ถ่ายเทอากาศไม่ได ้จึงระบายไอน้ าออกจากถุงไม่ได ้เกิดฝ้าไอน้ าภายในถุง พืชผักผลไม้สดข้ึนรา เนา่เสียได้ง่าย 

            
                               บรรจุภัณฑ์ท่ีถ่ายเทอากาศได้                                           บรรจุภัณฑ์ท่ีถ่ายเทอากาศไม่ได้ 

              ถุงพลาสติก BOPP ป้องกันการเกิดฝ้าไอน้ าภายในถุง                          ถุงพลาสติก PP ปิดผนึกสนิท ไม่เจาะรู 

                          ไอน้ าภายในถุงระบายออกจากถุงได้                                  ระบายไอน้ าไม่ได้ เกิดฝ้าไอน้ าภายในถุง 

ภำพที ่ 2.1 บรรจุภัณฑ์ที่ถ่ำยเทอำกำศได้กับบรรจุภัณฑ์ที่ถ่ำยเทอำกำศไม่ได้ 

ที่มำ: https://www.mundo.co.th/bopp-anti-fogging-vegetable-bag.html 

https://www.mundo.co.th/bopp-anti-fogging-vegetable-bag.html
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 บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากฟิลม์พลาสติกเจาะรูพรุน (porous film หรือ perforated film) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ยอมให้

ก๊าซและไอน้ าซึมผ่านได้ ป้องกันการเกิดฝ้าไอน้ า ลดการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ จ านวนและขนาดของรูเจาะ

ขึ้นกับชนดิและอัตราการหายใจของพืชผักผลไม้สด (บริษัท มุนโดะ จ ากัด, 2560)  

 
ภำพที่  2.2 ถุงพลำสติกชนิด BOPP มีรูพรุน ป้องกันกำรเกิดฝ้ำไอน้ ำภำยในถุง 

ที่มำ: https://www.mundo.co.th/bopp-anti-fogging-vegetable-bag.html 

  บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากฟิลม์พลาสติกเจาะรูระดับไมครอน (micro-perforated film) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีรูเจาะ

ขนาดเล็กระดับไมครอน เจาะดว้ยเลเซอร์ เสน้ผ่านศูนย์กลางของรูเจาะอยู่ในช่วง 40-50 ไมครอน สามารถควบคุม

การซึมผ่านของก๊าซและไอน้ าได้ อัตราการซึมผ่านขึ้นอยู่กับการออกแบบจ านวนและขนาดของรูเจาะตามชนิดและ

อัตราการหายใจของพืชผักผลไม้สด จึงปรับสภาวะบรรยากาศให้สมดุลภายในบรรจุภัณฑ์ระหว่างเก็บรักษาที่

อุณหภูมิต่ า ท าให้ไม่เกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน ชะลอการเปลี่ยนแปลงของพืชผักผลไม้สด ฟิล์มเจาะรูขนาด

ไมครอนด้วยเลเซอร์ที่พัฒนาส าหรับพืชผักผลไม้สดมูลค่าสูงหลายชนิดของไทย มีสมบัติการซึมผ่านของก๊าซ

ออกซิเจนเป็นช่วงกว้างหรือมีอัตราการซึมผ่านของก๊าซออกซิเจน (oxygen transmission rate, OTR) ในช่วง 3,000-

25,000 cc/m2.day โดยอัตราการซึมผ่านของก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ต่อก๊าซออกซิเจน ( permeability ratio, 

PCO2)/PO2, b) ที่มีค่าในช่วงประมาณ 0.8-1 ท าให้ยืดอายุและรักษาคุณภาพของพืชผักผลไม้สดได้นานกว่าปกติ 2-5 

เท่า มีตน้ทุนการผลิตลดลงอย่างนอ้ย 3-4 เท่า ขอ้ดอีื่น ๆ ของฟิลม์เจาะรูขนาดไมครอน คือ ใส แข็งแรง และไม่เกิด

ฝ้าไอน้ า (ศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 2559) 

- บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากฟิล์มพลาสติกดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (modified atmosphere packaging, MAP) 

เป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศรอบพืชผักผลไม้สดภายในบรรจุภัณฑ์ให้เป็นสภาวะสมดุล 

(Equilibrium Modified Atmosphere, EMA) เพื่อชะลอการหายใจและควบคุมองค์ประกอบของสภาพบรรยากาศ (O2, 

CO2 และความช้ืน) ภายในบรรจุภัณฑ์ ให้เหมาะกับความต้องการของพืชผักผลไม้สดแต่ละชนิด สัดส่วนของก๊าซ

ภายในบรรจุภัณฑ์ MAP ตา่งจากสภาพบรรยากาศปกติ (O2 21%, CO2 0.03%  และ N2 78%  อุณหภูมิ 25-35 C 

ความช้ืนสัมพัทธ์ 40-60%) ซึ่งเป็นผลมาจาก 1) การดึงอากาศออกจากถุง ใส่ก๊าซในสัดส่วนที่ต้องการลงไปในถุง

ก่อนปิดผนึก หรือใส่สารดูดซับก๊าซเข้าไปในถุงหรือผสมในเนื้อพลาสติก 2) อัตราการหายใจของพืชผักผลไม้สดที่

บรรจุ และ 3) สมบัติของบรรจุภัณฑ์ที่ยอมให้ก๊าซซึมผ่านหรือสกัดกั้นก๊าซ  โดยเฉพาะก๊าซออกซิเจน ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซเอทิลีน และ ไอน้ า ที่มีผลตอ่การหายใจและการเสื่อมสภาพของผลิตผล และอัตราการซึม

ผ่านของก๊าซออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์ที่ส่งผลต่อการดัดแปลงและรักษาสภาวะสมดุลในบรรจุภัณฑ์

https://www.mundo.co.th/bopp-anti-fogging-vegetable-bag.html
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ตามความตอ้งการที่ต่างกันของพืชผักผลไม้สดแตล่ะชนดิ ประสิทธภิาพของบรรจุภัณฑ์ MAP ในการยืดอายุการเก็บ

รักษาพชืผักผลไม้สด คือ การเก็บรักษาในสภาวะอุณหภูมิต่ าหรือแช่เย็น ผลงานวิจัยและพัฒนาฟิลม์พลาสติกที่ใช้ท า

บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศของส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติร่วมกับมหาวิทยาลัย 

เกษตรศาสตร์ มีการย่ืนจดสิทธิบัตรในหัวข้อ “ฟิล์มบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศเพื่อยืดอายุและรักษา

คุณภาพของผลิตผลสด” ในปี พ.ศ. 2548 และได้มีการถ่ายทอดเทคโนโลยีเพื่อให้สิทธิ์แก่เอกชนเพื่อใช้ประโยชน์เพื่อ

เชิงพาณิชย์ต้ังแต่ปี 2549 ภายใตช่ื้อ “Active PAKTM” (ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ, 2559)  

ถุง MAP ที่ผลิตจ าหน่ายในท้องตลาด ส่วนใหญ่ใช้เป็นถุงยืดอายุพืชผักผลไม้สด ท าจากพลาสติกที่มี

โครงสร้างเป็นรูพรุนเล็ก ๆ ที่มองไม่เห็นด้วยตาเปล่าจ านวนมาก มีคุณสมบัติยอมให้ก๊าซออกซิเจน ก๊าซ

คาร์บอนไดออกไซด์ ก๊าซเอทิลีน และไอน้ าหรือความช้ืน ซึมผ่านได้ในอัตราที่เหมาะสมกับชนิดพืชผักผลไม้สด จึง

เรียกว่าเป็น “ถุงหายใจได”้ เกิดสภาพบรรยากาศดัดแปลงที่ท าให้พืชผักผลไม้สดมีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานกว่า

การบรรจุในถุงพลาสติกทั่วไปประมาณ 2-5 เท่า ตัวอย่างเช่น ถุง MAP Active PAKTM (บริษัท เซฟเฟอร์ แพค 

(ประเทศไทย), 2561) จ ากัด และถุง MAP (Fresh®&Fresh) (บริษัท ทานตะวันอุตสาหกรรม จ ากัด (มหาชน), 2561)  

          
                  ถุง MAP: Active PAKTM  ก                                          ถุง MAP: Fresh®&Fresh 

ภำพที่ 2.3 ถุง MAP ที่เป็นถุงยืดอำยุพืชผักผลไม้สด 

ที่มำ: https://www.saferpac.co.th/our-products/ถุงยืดอายุ-ถุงหายใจได้-activepak/  และ http://www.thantawan.com/thai/map.php 

  1.6 โครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ประกอบด้วยรูปแบบ รูปทรง ขนาด และวัสดุบรรจุภัณฑ์ รูปแบบ เช่น 

กล่อง ขวด กระป๋อง ถุง ซอง ถ้วย ถาด เป็นต้น รูปทรง เช่น ทรงสี่เหลี่ยม ทรงสามเหลี่ยม ทรงหกเหลี่ยม 

ทรงกระบอก ทรงกลม และทรงแบนราบ ทรงวางตั้งได้ เป็นต้น (มยุรี ภาคล าเจียก, 2558) ส าหรับขนาดของบรรจุ

ภัณฑ์ขายปลกีมีความสัมพันธก์ับมิตขิองบรรจุภัณฑ์ที่ประกอบดว้ยมิตดิา้นในทีส่ัมพันธก์ับปริมาณสินค้าที่บรรจุรวม

กับปริมาตรช่องว่าง (head space) ในบรรจุภัณฑ์ ส่วนมิติด้านนอกของบรรจุภัณฑ์จะสัมพันธ์การพื้นที่การจัดเก็บ 

จัดวางบนช้ันจ าหน่าย จัดวางในบรรจุภัณฑ์ขนส่ง บนพาเลต หรือพาหนะขนส่งสินค้า วัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์ ขาย

ปลีกมี 6 ประเภทหลัก ได้แก่ กระดาษ พลาสติก โลหะ แก้ว ไม้ และวัสดุประสม ซึ่งวัสดุแต่ละประเภทมีสมบัติ

แตกตา่งกัน สมบัตทิี่ส าคัญ อาทิ ความแข็งแรง ความยืดหยุ่น ความทนทาน อัตราการซึมผ่านไอน้ า (water  vapor 

transmission rate, WVTR) และอัตราการซึมผ่านก๊าซออกซิเจน (oxygen transmission rate, OTR) ท าให้มีข้อดีและ

ขอ้ดอ้ยตอ่โครงสร้างและการท าหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์แตกต่างกันด้วย  โครงสร้างบรรจุภัณฑ์มีผลต่อความคงรูป 

(rigidity) หรือความคงตัวของรูปทรงบรรจุภัณฑ์ เมื่อมีสินค้าบรรจุอยู่ภายใน บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากวัสดุแข็ง จะ

สามารถคงรูปและมีความแข็งแรงมากกว่าบรรจุภัณฑ์ที่ท าจากวัสดุอ่อนตัว (ศุภณี เรียบเลศิหิรัญ, 2556) 

https://www.saferpac.co.th/our-products/%e0%b8%96%e0%b8%b8%e0%b8%87%e0%b8%a2%e0%b8%b7%e0%b8%94%e0%b8%ad%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b8%b8-%e0%b8%96%e0%b8%b8%e0%b8%87%e0%b8%ab%e0%b8%b2%e0%b8%a2%e0%b9%83%e0%b8%88%e0%b9%84%e0%b8%94%e0%b9%89-activepak/
http://www.thantawan.com/thai/map.php
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1.7 ประเภทของบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์จ าแนกได้หลายประเภทขึ้นกับเกณฑ์ที่ใช้ในการจ าแนก ได้แก่ 

วัตถุประสงค์ในการใช้งาน วัสดุบรรจุภัณฑ์ ความคงรูป และวิธีบรรจุและวิธีการขนถ่าย ศุภณี เรียบเลิศหิรัญ 

(2556)  สรุปเรื่องประเภทของบรรจุภัณฑ์ ไว้ดังนี้ 

1.7.1 บรรจุภัณฑ์จ าแนกตามวัตถุประสงค์ในการใช้งาน มี 2 ประเภท คือ บรรจุภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์

เพื่อการใช้งานทั่วไปและบรรจุภัณฑ์ที่พัฒนาเพื่อวัตถุประสงค์พเิศษ  

1) บรรจุภัณฑ์ที่มีวัตถุประสงค์เพื่อการใช้งานทั่วไป ได้แก่ บรรจุภัณฑ์ขายปลีก (retail packaging) และ

บรรจุภัณฑ์ขนสง่ (shipping หรือ transportation packaging)  

(1) บรรจุภัณฑ์ขายปลีก หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่ท าหน้าที่หลักในการ ในการบรรจุ ห่อหุ้ม รองรับ 

คุ้มครอง ป้องกันสินค้าและรักษาคุณภาพสินค้า แสดงตัวสินค้าได้ดีเมื่ออยู่บนช้ันวางขาย และให้ข้อมูลสินค้าได้

ครบถ้วน เป็นข้อมูลที่สอดคล้องกับกฎระเบียบด้านบรรจุภัณฑ์ของประเทศที่ขายสินค้า และเป็นบรรจุภัณฑ์ที่

ผู้บริโภคทิ้งไปหลังจากใช้สินค้าแล้ว บรรจุภัณฑ์ขายปลีกที่ดีควรมีการออกแบบด้านโครงสร้างและกราฟิกที่

สอดคลอ้งกับตัวสินค้า สภาพการขนสง่ และการตลาด เพื่อให้ได้ภาพลักษณ์ของบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าสินค้า 

สามารถโฆษณาและแสดงตัวสินค้าเพื่อดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค โดยออกแบบโครงสร้างให้มีรูปแบบ รูปทรง

และขนาดที่เหมาะสมกับการใช้งานของผู้บริโภค สะดวกในการใช้งาน อาทิ เปิดปิด ห้ิวถือ เท ริน มีขนาดเหมาะสม

กับปริมาณบรรจุเพื่อการขายปลกี และจัดวางเรียงได้พอดใีนกลอ่งขนสง่ขนาดมาตรฐาน หากต้องการสง่ออก  

บรรจุภัณฑ์ขายปลกีจ าแนกตามลักษณะการบรรจุได้ 2 ประเภท คือ  

- บรรจุภัณฑ์ขายปลีกเฉพาะหน่วย ใช้บรรจุสินค้าเพื่อขายเป็นช้ินเดี่ยว ๆ จัดเป็นบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 1 

เพราะสัมผัสกับตัวสินค้าโดยตรง สิ่งส าคัญส าหรับการออกแบบและผลิต คือ ต้องมีการทดสอบก่อนให้มั่นใจว่า

สนิค้าและบรรจุภัณฑ์ที่เข้ากันได้ (compatibility) ไม่ท าปฏิกิริยาต่อกัน ไม่เกิดเคลื่อนย้าย (migration) สารจากวัสดุ

บรรจุภัณฑ์เขา้ไปปนเปื้อนในสนิค้าโดยเฉพาะอาหาร หรือไม่ท าให้บรรจุภัณฑ์เสยีรูปทรงไป นอกเหนือจากความเข้า

กันไดข้องอาหารและบรรจุภัณฑ์แล้ว 

- บรรจุภัณฑ์ขายปลีกแบบรวมหน่วย ท าหน้าที่รวบรวมจ านวนบรรจุภัณฑ์ขายปลีกเฉพาะหน่วยไว้

ดว้ยกันที่จ านวนตัง้แต่ 2 ช้ินข้ึนไป เพื่อจ าหนา่ยเป็นชุดในขนาดที่ใหญข่ึ้น อาจเป็นบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 1 (ช้ันใน) ที่ห่อหุ้ม

หรือบรรจุสินค้า หรือเป็นบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 2 (ช้ันนอก) ซึ่งห่อหุ้มบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 1 ที่บรรจุสินค้าแล้วก็ได้ จึงเพิ่ม

ความสะดวกในการขายและเพิ่มปริมาณจ าหน่ายสินค้า บรรจุภัณฑ์เพื่อการขายปลีกแบบรวมหน่วยยังมี

วัตถุประสงค์เพื่อให้บรรจุสนิค้าลงบรรจุภัณฑ์เพื่อการขนสง่ และกระจายสนิค้าออกสู่ตลาดไดอ้ย่างรวดเร็ว และเพื่อ

กระตุ้นความต้องการซื้อ ณ จุดขายด้วยราคาต่อหน่วยที่ต่ ากว่าเมื่อซื้อในปริมาณมากขึ้น รูปแบบของบรรจุภัณฑ์

ขายปลกีแบบรวมหน่วยที่ผลิตได้รวดเร็ว คือ การห่อรัดรูปดว้ยฟิลม์หด ไม่มีการพิมพ์ นิยมใช้กับสินค้าจ าพวกน้ าดื่ม 

น้ าผลไม้ และอาหารกระป๋อง บรรจุภัณฑ์แบบนี้ยังท าหน้าที่ป้องกันความเสียหายจากน้ า  ความช้ืน ความร้อน 

แสงแดด การกระทบกระเทือนที่อาจเกิดกับสนิค้า อ านวยความสะดวกในการขนส่ง สามารถออกแบบด้านกราฟิก

ให้สวยงาม ดา้นโครงสร้างให้แข็งแรง เหมาะกับสนิค้าที่บรรจุ ช่วยโฆษณาและแสดงตัวสินค้าบนช้ันวางจ าหน่ายที่สื่อ

ถึงภาพลักษณ์ของสนิค้าเพื่อดงึดูดใจผู้ซื้อ และออกแบบให้ลดต้นทุนการผลิต อาทิ ลดจ านวนสทีี่พมิพ์  
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(2) บรรจุภัณฑ์ขนสง่ หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่ท าหนา้ที่ขนสง่และคุ้มครองสนิค้าไม่ให้เสียหายโดยห่อหุ้ม

บรรจุภัณฑ์ขายปลกีให้เป็นหนว่ยใหญข่ึ้นในขนาดที่อ านวยความสะดวกในการเก็บรักษา ล าเลียง และขนส่งสินค้าให้

ถึงที่หมายหรือถึงมือผู้บริโภคอย่างปลอดภัย บรรจุภัณฑ์ขนส่งเป็นบรรจุภัณฑ์ช้ันนอกสุด (outer packaging) หรือ

บรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 3 ที่ใช้รองรับหรือหอ่หุ้มบรรจุภัณฑ์ขายปลีกเฉพาะหน่วยหรือรวมหน่วยเข้าด้วยกัน การออกแบบ

บรรจุภัณฑ์ขนสง่ควรออกแบบให้มีรูปแบบ รูปทรงแน่นอน ได้ขนาดตามมาตรฐานการผลิตในระบบอุตสาหกรรมกับ

ระบบการขนส่ง สามารถบรรจุเพื่อขนส่งได้คราวละมาก ๆ จัดวางเรียงซ้อนบนแท่นรองรับสินค้า/พาเลต ( pallet) 

และตู้ขนส่งได้พอด ีเนน้การออกแบบดา้นโครงสร้างที่แข็งแรง คุ้มครองสนิค้าได้ ใช้งานสะดวก อาทิ เปิดปิดง่าย น า

สนิค้าออกมาได้สะดวกและรวดเร็ว การออกแบบกราฟิก ไม่เน้นความสวยงาม แต่ต้องแสดงข้อมูลที่จ าเป็นต่อการ

ขนสง่สนิค้าให้ถงึผู้รับได้อยา่งปลอดภัย อาทิ ภาพเครื่องหมาย (pictorial marking) รหัสสนิค้า (code) เลขที่ (number) 

ตราสินค้า และสถานที่ส่ง แต่หากต้องการให้ท าหน้าที่เป็นช้ันวางจ าหน่ายและโฆษณาสินค้าด้วย อาจออกแบบ

กราฟกิให้สวยงามได้ รูปแบบบรรจุภัณฑ์ขนสง่ที่นิยมใช้ คือ ลัง และกลอ่งลูกฟูก  

2) บรรจุภัณฑ์ที่พัฒนาเพื่อวัตถุประสงค์พิเศษ เป็นนวัตกรรมด้านเทคโนโลยีบรรจุภัณฑ์ที่ออกแบบและ

ผลิตให้มีวัตถุประสงค์พเิศษในการใช้งานเพื่อตอบสนองความตอ้งการของผู้บริโภคในด้านต่าง ๆ ตัวอย่างเช่น 

(1) บรรจุภัณฑ์แอกทิฟ (active packaging) เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยรักษาคุณภาพความสดใหม่ของ

ผลิตผลการเกษตรและอาหารให้คงอยู่ในสภาพเดิมได้นานทั้งทางดา้นเคมี กายภาพ และประสาทสัมผัส และช่วยยืด

อายุการเก็บรักษาให้ยาวนานขึ้น รวมทั้งท าให้ปลอดภัยตอ่การบริโภค โดยอาศัยเทคโนโลยีการบรรจุที่ควบคุมหรือ

ปรับสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ให้เปลี่ยนแปลงไปอย่างเหมาะสมกับผลิตผลทางการเกษตรและอาหารแต่

ละชนิด  ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์แอกทิฟที่ส าคัญ คือ บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาพบรรยากาศ (Modified Atmosphere 

packaging, MAP) ซึ่งเป็นบรรจุภัณฑ์ที่ยืดอายุการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สด ภายใต้สภาวะบรรยากาศภายในบรรจุ

ภัณฑ์ที่มีสัดสว่นของก๊าซที่ไม่คงที่และตา่งจากบรรยากาศปกติ สัดส่วนของก๊าซขึ้นกับชนิด อายุ และสรีรวิทยาของ

พืชผักผลไม้สด รวมทั้งคุณสมบัตกิารสกัดกัน้กา๊ซและไอน้ าของบรรจุภัณฑ์ 

(2) บรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ (intelligent packaging) หรือบรรจุภัณฑ์ฉลาด (smart packaging) เป็นบรรจุ

ภัณฑ์ที่สามารถตอบสนองต่อการเปลี่ยนแปลงของสินค้าและสิ่งแวดล้อมพร้อมทั้งให้ข้อมูลที่แสดงให้ทราบถึง

คุณภาพของสนิค้าอาหารที่เปลี่ยนแปลงไประหว่างเก็บรักษา ขนส่ง และวางจ าหน่าย โดยสามารถตรวจหา บันทึก 

สบืค้น สื่อสารขอ้มูลบนบรรจุภัณฑ์เพื่ออ านวยความสะดวกในการเฝ้าระวังหรือตรวจติดตามสภาวะ คุณภาพ และ

ความปลอดภัยของอาหารที่ถูกบรรจุอยู่ภายในบรรจุภัณฑ์นั้น ท าให้ผู้บริโภครับรู้ถึงคุณภาพหรือการเปลี่ยนแปลง

ของสนิค้าอาหารภายในโดยผ่านตัวช้ีวัดคุณภาพสินค้าในรูปแบบต่าง ๆ ตัวอย่างบรรจุภัณฑ์อัจฉริยะ เช่น  ฉลากที่

สามารถเปลี่ยนสีไดต้ามสภาพสินค้าที่เปลี่ยนไป อาทิ การสุกของผลไม้ ความเป็นกรดหรือความเปรีย้วของแหนม 

นอกจากประเภทของบรรจุภัณฑ์ดังกล่าว ยังมีวัสดุหลายประเภทที่ช่วยในการบรรจุและปิดผนึกบรรจุ

ภัณฑ์ ซึ่งจัดเป็นส่วนประกอบหนึ่งของบรรจุภัณฑ์ ตัวอย่างเช่น   

- ฝาปิด/แผ่นรองฝาปิด หนา้ที่ปิดปากบรรจุภัณฑ์เพื่อป้องกันไม่ให้สินค้าที่บรรจุอยู่ภายในไหลหรือหล่น

ออกมา ส่วนใหญ่ท าจากโลหะหรือพลาสติก และมีรูปแบบที่หลากหลาย การออกแบบและผลิตให้เป็นฝาที่ทิ้ง

ร่องรอยไว้เมื่อถูกเปิด (tamper-evident, TE) จะเหมาะกับสนิค้าประเภทอาหาร เครื่องด่ืม ยา และเครื่องส าอาง 
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- สายรัดใช้รัดกล่องสินค้าเดี่ยว ๆ หรือรัดเพื่อรวมหน่วยของสินค้าและบรรจุภัณฑ์เข้าด้วยกันให้เป็น

หนว่ยใหญ ่สายรัดสว่นใหญท่ี่ใช้กับบรรจุภัณฑ์เป็นสายรัดแถบแบนที่ท าจากพลาสติก PP, PET หรือไนลอน และสาย

รัดเหล็ก มีลักษณะทั้งที่เป็นแถบแบนและเป็นเส้นลวดกลม สายรัดพลาสติกมีสมบัตใินการยืดตัวหรือหดตัวให้เข้ากับ

สนิค้าดกีว่าสายรัดเหล็กและมีราคาถูกกว่า แต่ไม่ทนทานเท่าสายรัดเหล็ก 

- เทปปิดเป็นเทปที่มีการเคลอืบกาวไวด้า้นหลัง นยิมใช้ปิดกล่อง ปิดรัดปากถุงพลาสติก 

- วัสดุที่ใช้รัดหรือปิดปากถุงตาข่ายพลาสติก ที่มีหลายรูปแบบ อาทิ คลิปพลาสติก คิสโคบิพ (kisco 

bip) แถบพลาสติก (plastic band) และ สายรัดพลาสติก (plastic tie) 

1.7.2 บรรจุภัณฑ์จ าแนกตามวัสดุบรรจุภัณฑ์ มี 6 ประเภทหลัก ได้แก่ บรรจุภัณฑ์กระดาษ บรรจุ

ภัณฑ์พลาสติก บรรจุภัณฑ์โลหะ บรรจุภัณฑ์แก้ว บรรจุภัณฑ์ไม้ และบรรจุภัณฑ์วัสดุประสม วัสดุบรรจุภัณฑ์จัดเป็น

องค์ประกอบส่วนหนึ่งของโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ การเลือกใช้วัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์ ต้องเลือกให้เหมาะสมกับตัว

สินค้า มีโครงสร้างและสมบัติที่สามารถปกป้องสินค้าได้ ท าให้สินค้าคงอยู่ในสภาพเดิมและคงคุณภาพอยู่ได้ก่อน

ลูกค้าเปิดใช้สินค้า การเลอืกใช้วัสดุต้องให้คุ้มค่ากับตน้ทุนในการผลิตที่ต้องเพิ่มเขา้ไปกับตัวสินค้าด้วย หากใช้วัสดุที่

มีตน้ทุนสูงเกินความจ าเป็นในการบรรจุผลิตภัณฑ์ ก็จะท าให้ค่าใช้จ่ายเพิ่มขึ้น และที่ส าคัญควรจะรู้วา่วัสดุแตล่ะชนิด

มีข้อดีและข้อจ ากัดอย่างไรในการผลิต การบรรจุ และการใช้งานบรรจุภัณฑ์ เพื่อเป็นข้อมูลในการเลือกใช้บรรจุ

ภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์จ าแนกตามวัสดุบรรจุภัณฑ์ทั้งหกประเภท (ศุภณี เรียบเลศิหิรัญ, 2556)  มีรายละเอียดดังนี้ 

1) บรรจุภัณฑ์กระดาษ ที่นิยมใช้ ได้แก่ กระดาษหอ่ ถุง ซอง กล่อง ถ้วย ถาด กระป๋อง และเย่ือกระดาษ

ขึ้นรูป  ชนดิกระดาษที่ใช้มาก คือ กระดาษแข็ง (paperboard) ซึ่งมีความหนามากกว่า 0.012 นิ้ว และกระดาษลูกฟูก 

(corrugated fiberboard) ที่มีโครงสร้างหลายช้ัน ท าจากกระดาษเหนียวหรือกระดาษคราฟต์ประกอบด้วยกระดาษ

ผิวหนา้และกระดาษลอนลูกฟูกเรียงประกบตดิสลับช้ันกัน ถ้าใช้บรรจุอาหารควรเลอืกใช้กระดาษไม่ฟอกขาว หรือมี

การเคลอืบหรือลามิเนตดา้นในที่เป็นสัมผัสอาหารดว้ยวัสดุพลาสตกิชีวภาพซึ่งปลอดภัยและสลายตัวได้ในธรรมชาต ิ 

2) บรรจุภัณฑ์พลาสติก จ าแนกตามชนิดพลาสติกมี 2 ประเภท คือ (1) เทอร์มอพลาสติก (thermoplastic) 

ซึ่งเป็นพลาสติกที่เมื่อหลอมแล้ว เมื่อทิ้งไว้ให้เย็น จะแข็งตัว และหลอมได้ใหม่หลังการแข็งตัวแต่ละครั้ง และ ( 2) 

เทอร์มอเซตพลาสติก (thermoset plastic)  ซึ่งเป็นพลาสติกแข็ง เมื่อหลอมเป็นรูปร่างแล้ว จะน าไปหลอมใหม่อีก

ไม่ได ้บรรจุภัณฑ์พลาสติกเกือบทั้งหมดเป็นแบบเทอร์มอพลาสติก สว่นที่เป็นเทอร์มอเซตมีนอ้ยมาก มีใช้บ้างในการ

ท าฝาปิดขวดยาหรือเวชภัณฑ์บางชนดิเท่านัน้ ถ้าจ าแนกตามรูปแบบบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ถุง/ซอง (ซองขนาดเล็กหรือ

ซาเช่ต์ (sachet) ถุงแบน ถุงจีบ ถุงขยายข้าง  ถุงซิป ถุงตั้ง ถุงตาข่าย และถุงกระสอบ) ขวด (ขวดปากแคบและขวด

ปากกวา้ง) กล่อง (กล่องแบบฝาครอบที่ตัวกล่องและฝาไม่ตดิกัน ฝาเลื่อน แบบแคลมเชลล์ที่ตัวกล่องและฝาติดกัน 

แบบฝาเลื่อน) ถ้วย ชาม ถาด และฟลิม์หอ่ (ห่อทั่วไป ห่อรัดดว้ยฟิลม์หดและฟลิม์ยดื) พลาสติกชนดิทีน่ ามาใช้มากใน

การท าบรรจุภัณฑ์ คือ พอลเิอทิลีน (polyethylene, PE) พอลโิพรพิลีน (polypropylene, PP) พอลเิอทิลีนเทเรฟทาเลต 

(polyethylene terephthalate, PET) พอลิไวนิลคลอไรด์ (polyvinylcloride, PVC) พอลิสไตรีน (polystyrene, PS) และ

พอลแิลกตกิแอซิด (polylactic acid, PLA) ซึ่งเป็นพลาสตกิชีวภาพ (bioplastic) พลาสติกแต่ละชนิดมีสมบัติที่แตกต่าง

กัน เช่น ความทนทานตอ่ความร้อน ความเย็น ความช้ืน การแช่แข็ง, ความทนทานตอ่สารเคมี อาทิ กรด ด่าง ตัวท า

ละลาย แอลกอฮอล์, ความทนทานต่อแรงเชิงกล อาทิ การทิ่มทะลุ การดันทะลุ การฉีกขาด การเสียดสี,  สมบัติ
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ดา้นสกัดกัน้ความช้ืน ก๊าซ น้ ามัน/ไขมัน และแสง, สมบัติเชิงโครงสร้าง อาทิ น้ าหนักเบา ความคงรูป ความแข็งแรง 

เนื้อนิ่ม เหนียว เปราะ ยืดหยุ่น, ความสามารถในการปิดผนึกด้วยความร้อน, ความสามารถในการเก็บกลิ่น และ

ลักษณะปรากฏ อาทิ มันวาว ใส ใสขุ่น ทึบ เป็นต้น ซึ่งมีผลต่อการใช้งานบรรจุภัณฑ์ 

พิฑูร ตรีวจิิตรเกษม (2554) ได้วิเคราะห์ถงึทิศทางและแนวโน้มการใช้พลาสติกชีวภาพ ซึ่งเป็นพลาสติกที่

มีสมบัตกิารสลายตัวได้ทางชีวภาพในกระบวนการหมักปุ๋ยหรือเป็นพลาสตกิที่เกิดจากน าวัสดุชีวมวลที่สามารถผลิต

ทดแทนได้ เป็นการพัฒนาวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่อนุรักษ์สิ่งแวดล้อม ในประเทศไทยได้พัฒนาและผลิตบรรจุภัณฑ์

พลาสติกชีวภาพหลายรูปแบบ เช่น ถุง/ซอง ถาด กล่อง ถุงตาขา่ย ส าหรับบรรจุอาหาร เนื้อสัตว์ ผัก และผลไม้ เป็น

ตน้ การพัฒนาถุงพลาสติกชีวภาพที่ช่วยชะลอการสุกของพืชผักผลไม้และยืดอายุการจัดเก็บได้นานกว่าถุงธรรมดา 

2-5 เท่า เหมาะส าหรับการใช้งานแบบใช้ครั้งเดยีวทิง้ โดยจะย่อยสลายในกระบวนการหมักปุ๋ยภายใน 6 เดอืน  

3) บรรจุภัณฑ์โลหะ รูปแบบที่นิยมใช้ ได้แก่ กระป๋อง ปี๊บ บรรจุภัณฑ์ฟอยล์อะลูมิเนียมและบรรจุภัณฑ์

เมทัลไลซ์อะลูมิเนยีม (บรรจุภัณฑ์อาบไออะลูมิเนยีม) ที่ใช้เป็นแผ่นห่อสนิค้าและขึ้นรูปเป็นถุง ถาด ถ้วย และอื่น ๆ   

4) บรรจุภัณฑ์แก้ว มีการใช้งานนอ้ยกว่าบรรจุภัณฑ์กระดาษ พลาสติก และโลหะ ทั้งนี้เพราะบรรจุภัณฑ์

แก้วมีข้อจ ากัด คือ มีน้ าหนักมาก เปราะ และแตกง่าย ท าให้เกิดความเสียหายง่ายในระหว่างการขนส่ง การพิมพ์

โดยตรงบนขวดท าได้ยากเนื่องจากมีผิวโค้ง ถ้าตอ้งการงานพิมพ์ที่สวยงามนยิมใช้วธิตีดิฉลากฟิล์มหดแทน ประกอบ

กับบรรจุภัณฑ์แก้วที่นิยมใช้มาก คือ ขวดแก้ว ทั้งแบบขวดแก้วปากแคบ (bottle) และขวดแก้วปากกว้าง (jar) ถูก

ทดแทนโดยขวดพลาสติก PET ขวดแก้วจึงสูญเสียส่วนแบ่งการตลาดในหลายอุตสาหกรรม อาทิ อุตสาหกรรมน้ า

ผลไม้ น้ าอัดลม และเครื่องปรุงรส อย่างไรก็ตามบรรจุภัณฑ์แก้วเองก็มีข้อดีหลายประการ เช่น มีความเป็นกลาง

และไม่ท าปฏิกริิยาใด ๆ กับสนิค้าที่บรรจุอยู่ภายใน มีความใส จึงสามารถมองเห็นของที่บรรจุอยู่ภายในได้ และท า

เป็นสีต่าง ๆ ได้ มีความคงรูป คงทนถาวร ทนความร้อนได้สูงมาก ป้องกันการซึมผ่านของไอน้ าและก๊าซได้ดี ช่วย

รักษาคุณภาพสินค้าได้เป็นระยะเวลานาน และ เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม เพราะสามารถน ากลับมาใช้ได้หลายครั้ง 

และสะดวกในการน ามาผลิตใหม่และบรรจุใหม่ ในอุตสาหกรรมเครื่องดื่ม ขวดแก้วสามารถเก็บความเย็นได้ดีกว่า

ขวดพลาสติกและเป็นมิตรตอ่สิ่งแวดลอ้มมากกวา่  

5) บรรจุภัณฑ์ไม้ ไม้เป็นวัสดุที่น ามาใช้ท าบรรจุภัณฑ์น้อยกว่าวัสดุชนิดอื่น เพราะมีกระแสรณรงค์เรื่อง

การไม่ควรตัดไม้ท าลายป่า ประกอบกับสามารถหาวัสดุบรรจุภัณฑ์ประเภทอื่นได้ง่ายกว่า ราคาถูกกว่า ขึ้นรูปง่าย

กว่า อาทิ พลาสติก จึงใช้ท าบรรจุภัณฑ์ทดแทนไม้ได้ บรรจุภัณฑ์ไม้ที่ยังมีใช้อยู่ได้แก่  กล่องไม้ (box) ลังไม้ (crate) 

และเข่งไม้ไผ่ ซึ่งสว่นใหญเ่ป็นบรรจุภัณฑ์ขนสง่ แต่ถา้ท าให้มีขนาดเล็กลง ก็ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ขายปลกีได้ ชนดิของไม้

ที่ใช้มากในการท าบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ไม้ไผ่ หวาย ไม้แผ่น (sawn wood) ไม้อัด (plywood) แผ่นเส้นใยไม้อัด (fiber 

board) แผ่นช้ินไม้อัด (particle board) นอกจากนียั้งมีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ขายปลีกที่ท าจากไม้จักสานหรือส่วน

ของพืชที่เป็นเส้นหรือแถบยาว ๆ  อาทิ ชะลอม หลัว ตะกร้า หมุก ซึ่งมีภาพลักษณ์ที่เข้ากันไดด้กีับสนิค้าเกษตร 

6) บรรจุภัณฑ์วัสดุประสม เป็นบรรจุภัณฑ์ที่ท าจากวัสดุมากกว่าหนึ่งชนิดมาประกบกัน เรียกว่า วัสดุ

ประสมหรือวัสดุคอมโพสิต (composite material) ที่นิยมใช้ คือ กระป๋องคอมโพสิต (composite can) ที่ท าจากวัสดุ

แผ่นบางหลายชนิด อาทิ กระดาษ ฟิล์มพลาสติก ฟอยล์อะลูมิเนียม และ ฟิล์มเมทัลไลซ์ (metallized film) ซึ่งส่วน

ใหญเ่ป็นฟลิม์เมทัลไลซ์อะลูมิเนยีม ประกบตดิกันเป็นโครงสร้างหลายช้ันของกระป๋อง ส่วนฝากระป๋องด้านหนึ่งหรือ
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ทั้งสองดา้นท าด้วยโลหะหรือพลาสติก นอกจากนี้ยังมีถุงและซองที่เป็นบรรจุภัณฑ์อ่อนตัวและบรรจุภัณฑ์กึ่งคงรูปที่

ผลิตจากการน าแผ่นฟอยลอ์ะลูมิเนียมหรือฟิล์มเมทัลไลซ์ ไปลามิเนตกับวัสดุอื่น และ บรรจุภัณฑ์ฟิล์มเมทัลไลซ์ที่

ผลิตจากฟิล์มเมทัลไลซ์อะลูมิเนยีม ที่เป็นกระดาษหรือฟิล์มพลาสตกิอาบผิวด้วยไออะลูมิเนยีมในสภาวะสุญญากาศ 

ซึ่งนิยมใช้แพร่หลายในการบรรจุขนมขบเคี้ยวต่าง ๆ นอกจากนี้ยังมีบรรจุภัณฑ์กล่อง ถ้วย ถาดที่ท าจากกระดาษ

แข็งลามิเนตดว้ยฟิลม์พลาสติกชีวภาพที่เป็นวัสดุปลอดภัยเมื่อสัมผัสอาหาร (ศุภณี เรียบเลศิหิรัญ, 2556) 

จากโครงสร้างและวัสดุของบรรจุภัณฑ์ประเภทตา่ง ๆ ขา้งตน้ ถุงพลาสติกเป็นบรรจุภัณฑ์ขายปลีกช้ันที่ 1 

ที่ไดร้ับความนยิมสูงสุดในการใช้บรรจุอาหาร เมื่อต้องสัมผัสกับอาหาร จึงต้องมีความปลอดภัย สามารถคุ้มครอง

และยืดอายุการเก็บของอาหารได้ รูปแบบของถุงมาตรฐานที่นิยมใช้บรรจุอาหารมี 4 แบบ คือ ถุงแบน ตะเข็บกลาง  

ถุงแบน ตะเข็บ 3 ดา้น  ถุงตัง้ ไม่มีซิป และ ถุงตัง้ มีซิป ถุงพลาสติกจ าแนกตามโครงสร้างและวัสดุที่ใช้ท าถุงได้เป็น

ถุงพลาสติกช้ันเดยีวและถุงพลาสติกหลายช้ันหรือถุงลามิเนต ตัวอย่างถุงพลาสติกช้ันเดียว คือ ถุงที่ท าจากพอลิโพ

รพิลีนชนิดอัดรีด (cast polypropylene, CPP) มีลักษณะใส เรียกทั่วไปว่า “ฟิล์มแก้ว” มีสมบัติป้องกันไอน้ าดี

พอสมควร มีค่า WVTR ประมาณ 7 กรัม/ตารางเมตร/วัน (g/m2/day) ค่า OTR ประมาณ 3,000 ลูกบาศก์เซนติเมตร/

ตารางเมตร/วัน (cc/m2/day) จึงท าให้อาหารที่มีสว่นไขมันและเครื่องเทศเสื่อมคุณภาพเร็ว มีอายุการเก็บสั้น ถุงลามิ

เนตมีโครงสร้างเป็นวัสดุประกบกันมากกว่า 1 ช้ัน ความสามารถในการคุ้มครองสินค้าขึ้นกับชนิด ความหนา และ

จ านวนช้ันของวัสดุ ไม่นิยมพิมพ์บนถุงลามิเนตโดยตรง เพราะตน้ทุนค่าพิมพ์สูง จึงนิยมพิมพ์เป็นสติกเกอร์ติดบนถุง

แทน ปัญหาส าคัญที่พบในการใช้ถุงพลาสติก เช่น การเลือกใช้ถุงพลาสติกที่ท าจากวัสดุที่มีสมบัติไม่เหมาะสมกับ

สนิค้าที่บรรจุ การซือ้จากแหลง่ซือ้ที่ขายถุงที่มีคุณภาพไม่แน่นอนและไม่มีมาตรฐาน และการปิดผนกึถุงไม่เหมาะสม 

อาทิ ใช้ลวดเย็บ ใช้เครื่องหรืออุปกรณ์ปดิผนกึด้วยความร้อนที่มีการตัง้ค่าอุณหภูมิ แรงกด และเวลาไม่เหมาะสม ท า

ให้เกิดการรั่วซึม สนิค้าจงึเสื่อมคุณภาพ ถุงพลาสติกที่เหมาะกับสนิค้าอาหารของกลุ่ม SMEs มี 2 แบบ คือ 1) ถุงลา

มิเนตแบบแบนและแบบตัง้ที่ปิดผนกึด้วยความร้อน ถุงลามิเนตแบบตัง้แสดงตัวสินค้า ณ จุดขายได้ดีกวา่ถุงแบบแบน 

ถ้ามีการตดิซิป จะช่วยอ านวยความสะดวกในการเปิดปิดและช่วยยกระดับสินค้า และ 2) ถุงลามิเนตแบบแบนที่ปิด

ผนึกดว้ยความร้อน ไม่มีการพิมพ์ แล้วน าไปบรรจุในบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 2 ที่พิมพ์สวยงาม แสดงตัวสินค้าได้ดี ณ จุด

ขาย และช่วยยกระดับสินค้า ถุงพลาสติกทั้งสองแบบคุ้มครองสินค้าได้ดี มีหลายโครงสร้างให้เลือกใช้  ขึ้นกับอายุ

การเก็บสนิค้าที่ต้องการ และตน้ทุนบรรจุภัณฑ์ไม่สูงเกินไป (มยุรี ภาคล าเจียก, 2560) 

1.7.3 บรรจุภัณฑ์จ าแนกตามความคงรูป (rigidity) ความคงรูปของบรรจุภัณฑ์ หมายถึง ความคงตัวของ

รูปทรงบรรจุภัณฑ์เมื่อมีสินค้าบรรจุอยู่ภายใน บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากวัสดุที่แข็ง จะคงรูปและมีความแข็งแรงมากกว่า

บรรจุภัณฑ์ที่ท าจากวัสดุอ่อน บรรจุภัณฑ์จ าแนกตามความคงรูปได้เป็น 3 ประเภท ดังนี้  

1) บรรจุภัณฑ์อ่อนตัว (flexible packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มีโครงสร้างท าจากวัสดุอ่อนตัวที่

เป็นแผ่นบาง อาทิ กระดาษบาง ฟิลม์พลาสติก แผ่นเปลวอะลูมิเนยีม หรือวัสดุประสม  บรรจุภัณฑ์อ่อนตัวมีลักษณะ

ไม่คงรูป มีการเปลี่ยนแปลงรูปทรงตามสินค้าที่บรรจุอยู่ และไม่ทนต่อความดันจากภายนอก จึงยุบได้ง่าย 

2) บรรจุภัณฑ์กึ่งคงรูป (semi-rigid packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มีความคงรูปได้ปานกลาง เมื่อ

มีสินค้าบรรจุอยู่ และไม่เปลี่ยนรูปทรงตามสินค้า ภายใตค้วามดันบรรยากาศและอุณหภูมิปกติ แต่จะเปลี่ยนรูปทรง

ได้ต่อเมื่อได้รับความดันจากภายนอกมากระท าตอ่บรรจุภัณฑห์รือกดที่บรรจุภัณฑ์ ที่ความดันนอ้ยกว่า 10 ปอนด์ต่อ
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ตารางนิ้ว หรือ 0.7 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร ซึ่งเทียบเท่าความดันปกตทิี่เกิดจากการการกดด้วยนิ้วมือ ที่ความ

ดันดังกล่าว จึงมีผลให้บรรจุภัณฑ์กึ่งคงรูปยุบหรือเสยีรูป 

3) บรรจุภัณฑ์คงรูป (rigid packaging) หมายถึง บรรจุภัณฑ์ที่มีความคงรูปได้ดีไม่ว่าจะมีหรือไม่มี

สินค้าบรรจุอยู่ จึงไม่เปลี่ยนรูปทรงตามสินค้า ภายใต้ความดันบรรยากาศและอุณหภูมิปกติ สามารถรับความดัน

หรือแรงกระท าจากภายนอกได้ในระดับหนึ่ง  และจะเปลี่ยนรูปทรงต่อเมื่อได้รับความดันจากภายนอกมากระท าต่อ

บรรจุภัณฑ์หรือกดที่บรรจุภัณฑ์ ที่ความดันถึง 10 ปอนด์ต่อตารางนิ้ว หรือ 0.7 กิโลกรัมต่อตารางเซนติเมตร 

1.8 หน้าท่ีของบรรจุภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์มีหน้าที่พื้นฐาน 4 ประการ ได้แก่ 1) บรรจุ รองรับ ห่อหุ้ม รวบรวม

สินค้าไว้ด้วยกันเพื่อความสะดวกและรวดเร็วในการเก็บ ขนย้าย จ าหน่าย (containment) 2) ถนอมรักษา 

(preservation) และคุ้มครองป้องกันสินค้า (protection) 3) การใช้งานและอ านวยความสะดวก  (utility and 

convenience)  4) สื่อสารและให้ข้อมูลสินค้าแก่ผู้บริโภค (communication and information) โดยหน้าที่ในข้อที่ 1-3 

เกี่ยวข้องกับโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ส่วนหน้าที่ในข้อที่ 4 เกี่ยวข้องกับกราฟิกบนบรรจุภัณฑ์ นอกจากนี้บรรจุ

ภัณฑ์ยังมีหนา้ที่รองอื่น ๆ อีกหลายประการ อาทิ 1) ดึงดูดใจผู้บริโภคให้ซื้อสินค้า (motivation) 2) แสดงเอกลักษณ์

ของสนิค้า (identity) 3) ทนทานตอ่กระบวนการผลิต (processibility) 4) ป้องกันการปลอมปนสินค้าหรือการแอบเปิด

ก่อน (tamperproof) เช่น ฝาขวดแบบมีห่วงดึง ฝาขวดแบบมีฟิล์มพลาสติกหุ้ม ถ้าถูกเปิดจะปรากฏร่องรอยให้เห็น 

คือ ห่วงหรือฟิล์มพลาสติกที่ หุ้มจะขาด 5) ป้องกันการลักขโมยสินค้า (pilferproof) 6) ป้องกันอันตรายให้เด็ก 

(childproof) (งามทิพย์ ภู่วโรดม 2558) 7) สร้างความจดจ าในตัวสินค้า เพิ่มมูลค่าให้สินค้า และส่งเสริมการขาย

สนิค้า (อนุสรา มูลป้อม และ แพรรวี เคหะสุวรรณ, 2557) และ 8) เพิ่มปริมาณขาย ด้วยการรวมบรรจุภัณฑ์ขาย

ปลกีช้ินเดี่ยวหลายช้ินบรรจุในบรรจุภัณฑ์ขายปลกีแบบรวมหน่วยอีกช้ันหนึ่ง (สมพร คงเกียรตเิจริญ, 2556) 

1.9 การออกแบบโครงสร้างและกราฟิกของบรรจุภัณฑ์ ประกอบดว้ยการออกแบบโครงสร้าง (structural 

design) และการออกแบบกราฟิก (graphic design หรือ visual design) ซึ่งสัมพันธ์กัน โดยเริ่มจากการออกแบบ

โครงสร้างก่อน แล้วน าไปทดสอบสมบัต ิหน้าที่ และการใช้งานบรรจุสินค้า เมื่อใช้ได้แล้ว จึงน าไปออกแบบกราฟิก 

ทดสอบดา้นการผลิตและการตลาด จึงจะได้เป็นบรรจุภัณฑ์ที่สมบูรณ์ พร้อมผลิตจริง ข้อส าคัญ คือ ต้องออกแบบ

ให้ผลิตได้โดยไม่ให้เกิดปัญหาการบรรจุดเีกินไป (over-packaging) ซึ่งท าให้ต้นทุนการผลิตสูงเกินความจ าเป็น หรือ

การบรรจุดอ้ยเกินไป (under-packaging) ที่ท าให้บรรจุภัณฑ์ไม่สามารถท าหนา้ที่ได้อย่างสมบูรณ์ 

1.9.1 การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์  หมายถึง การก าหนดแบบของบรรจุภัณฑ์ในด้านรูปแบบ 

รูปทรง ขนาด วัสดุ สมบัต ิวิธีการบรรจุ หนา้ที่เฉพาะที่ต้องการ วิธีการผลิต และการควบคุมคุณภาพ ให้สอดคล้อง

กัน เพื่อให้บรรจุภัณฑ์นั้นสามารถท าหน้าที่บรรจุ คุ้มครองสินค้า และอ านวยความสะดวกในการใช้งานได้อย่างมี

ประสิทธภิาพสูงสุด  การออกแบบดา้นนี้ต้องอาศัยความรู้ทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี ซึ่งมีกระบวนการวิจัยและ

ทดสอบอย่างเป็นระบบ เพื่อให้บรรจุภัณฑ์มีสมบัตใินการคุ้มครองผลิตภัณฑ์ ให้สัมผัสกับผลิตภัณฑ์ (ถ้าเป็นอาหาร) 

ได้อยา่งปลอดภัย สามารถผลติได้ในเชิงอุตสาหกรรมอย่างมีประสิทธภิาพ เหมาะสมต่อการล าเลยีงขนส่งและใช้งาน 

ตลอดจนมีราคาต้นทุนการผลิตที่เหมาะสม สามารถแข่งขันทางการตลาดได้ (มยุรี ภาคล าเจียก , 2558) การ

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าชนิดใดชนิดหนึ่งต้องออกแบบให้สอดคล้องกับตัวสินค้า สภาพการขนส่งสินค้า 

และการตลาด โดยตอ้งค านึงถึงหนา้ที่พืน้ฐานของบรรจุภัณฑ์เป็นหลักก่อน  
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ในการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ ควรค านึงถึงความสัมพันธ์ระหว่างโครงสร้างกับหน้าที่พื้นฐานของ

บรรจุภัณฑ์ 3 ดา้น ได้แก ่1) หนา้ที่บรรจุหรือรองรับสนิค้า (containment) ต้องมีความแข็งแรงเพียงพอ เหมาะสมใน

การใช้งาน ประหยัดต้นทุนและเวลาในการเก็บและขนส่ง 2) หน้าที่คุ้มครองป้องกัน (protection) ซึ่งต้องค านึงถึง

ลักษณะของสินค้าและการเสื่อมสภาพที่อาจเกิดขึ้น เพื่อก าหนดรูปแบบ รูปทรง ขนาด และวัสดุให้เหมาะสมกับ

ต าแหนง่การวางจ าหนา่ยและช่องทางจ าหน่ายสินค้า รวมทั้งสามารถคุ้มครองป้องกันสินค้า ยืดอายุการเก็บรักษา

สินค้า และคงคุณภาพของสินค้าไว้ได้จนถึงมือผู้บริโภค และ 3) หน้าที่อ านวยความสะดวกในการใช้งาน 

(convenience) อาทิ จับ ถือ ห้ิว (handling) ฉีก เท ริน เปิด-ปิดใช้งานง่าย และเปิด-ปิดซ้ าได้หลายครั้ง และไม่ท าให้

ผู้บริโภคเกิดอันตราย (มยุรี ภาคล าเจียก, 2558) สมพร คงเจริญเกียรติ (2556) เห็นว่าโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ยังมี

ความสัมพันธก์ับอีกหนา้ที่หนึ่ง คือ การเพิ่มปริมาณขาย ดว้ยการใช้บรรจุภัณฑ์ขายปลกีแบบรวมหลายหนว่ย  

การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค  ในการออกแบบโครงสร้าง

บรรจุภัณฑ์ มีแนวโน้มในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในด้านต่อไปนี้ ความสวยงามเมื่อวางขาย ด้าน

ความสะดวกในการใช้งาน การเจาะจงกลุ่มเป้าหมาย การลดผลกระทบตอ่สิ่งแวดลอ้ม และการออกแบบยูนเิวอร์ซัล 

(Universal Design, UD) หรือที่เรียกสั้น ๆ ว่า การออกแบบ UD ซึ่งหมายถึง การออกแบบที่เป็นมิตรกับคนทุก

สถานภาพและทุกช่วงวัย ดังนี้ 1) บอกชนดิสนิค้าไดง่้าย 2) จับถือถนัด 3) เปิดใช้ง่าย 4) หยิบสินค้าออกมาได้ง่าย 5) 

เข้าใจข้อมูลสินค้าได้ง่าย 6) ใช้งานง่าย 7) เก็บรักษาได้ง่าย 8) ก าจัดทิ้งได้ง่าย 9) ป้องกันการเกิดอันตราย ( มยุรี 

ภาคล าเจียก 2556) จะเห็นได้วา่แนวโนม้ในการออกแบบสว่นใหญ่เกี่ยวข้องกับการออกแบบโครงสร้าง ยกเว้นด้าน

ความสวยงามเมื่อวางขาย ซึ่งการออกแบบ UD ในข้อ 1) และ 5) เกี่ยวขอ้งโดยตรงกับการออกแบบกราฟกิ  

แพรรวี เคหะสุวรรณ และ อนุสรา มูลป้อม (2557) เสนอแนวทางการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ ดังนี้ 

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะกับการบรรจุสินค้า ปกป้องสินค้าได้ เหมาะกับภาพลักษณ์ของสินค้า เมื่อวางบนช้ัน

วางขาย บรรจุภัณฑ์ต้องดูโดดเด่น ส่งเสริมการขายสินค้า น าสินค้าออกมาใช้ได้ง่ายและสะดวก ซึ่งตรงกับ ข้อ 4) 

และเก็บบรรจุภัณฑ์ไดส้ะดวก ซึ่งตรงกับขอ้ 7) ของหลักการออกแบบ UD  

ดวงฤทัย ธ ารงโชต ิ(2550) เสนอแนวทางการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์หลายประการ ได้แก่ 1) การ

เลือกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์แข็งแรง เหนียว ไม่ฉีกขาดง่าย ไม่เปราะแตกง่าย ปิดผนึกได้  ทนทานต่อวิธีการบรรจุและ

สามารถใช้กับการบรรจุด้วยเครื่องจักรได้สะดวก รวดเร็ว ไม่เกิดปัญหา 2) ขนาดบรรจุ ควรเหมาะกับการแบ่ง

บริโภคของลูกค้า และลดการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เกินความจ าเป็น  3) ความสะดวกในการใช้งานของบรรจุภัณฑ์ 

เช่น ขวดพลาสติกมีน้ าหนักเบา ไม่แตกง่าย จึงใช้งานสะดวกกว่าขวดแก้ว ส าหรับแนวทางการออกแบบโครงสร้าง

บรรจุภัณฑ์ส าหรับสนิค้าอาหาร ควรพิจารณาความตอ้งการทางการบรรจุ ความสามารถในการคุ้มครองสนิค้า และ

การสง่เสริมการขายทางการตลาด บรรจุภัณฑ์อาหารที่ดีต้องช่วยป้องกันการเสื่อมเสียของอาหารได้ บรรจุภัณฑ์

อาหารขบเคีย้วตอ้งป้องกันการซึมผ่านของไอน้ า ก๊าซ กลิ่น แสง ปิดผนึกได้ด้วยความร้อนได้ บรรจุภัณฑ์อาหารที่

ผ่านกระบวนการฆ่าเช้ือที่ความร้อนสูง ตอ้งทนร้อนที่อุณหภูมิฆ่าเช้ือได้  โดยไม่ท าให้อาหารเปลี่ยนรสชาติ กลิ่น ส ี 

ปุ่น คงเจริญเกียรต ิและ สมพร คงเจริญเกียรต ิ(2541) เสนอแนวทางการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์

ที่ค านงึถึงสิ่งแวดลอ้ม ในด้านการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ อาทิ 1) ลดการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ ใช้เท่าที่จ าเป็น เพื่อให้มีของ

เสยีนอ้ยที่สุด  2) เลอืกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่น ากลับมาใช้งานใหม่หรือผลติใหม่ได ้เพราะช่วยรักษาส่ิงแวดลอ้มและลด
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พลังงานในการผลิตมากกว่าใช้วัสดุใหม่ (virgin material) 3) ลดการใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์หลายชนิดประกบกัน เพื่อให้

ก าจัดทิง้ง่าย 4) ใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ไดจ้ากธรรมชาต ิสามารถย่อยสลายได้ในธรรมชาติ ก าจัดทิ้งได้ง่าย 5) ลดการ

ใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่พมิพ์สี 6) ใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ทานได้ไปพร้อมกับสนิค้าอาหาร ในด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ ใช้

แนวทางออกแบบตอ่ไปนี้ 1) ลดการใช้บรรจุภัณฑ์หลายช้ัน  หรือใช้ส่วนประกอบของบรรจุภัณฑ์ให้น้อยที่สุด 2) เพิ่ม

ความเขม้ข้นหรือเพิ่มปริมาณสินค้า ช่วยให้ผู้บริโภคแบ่งใช้ที่ปริมาณนอ้ยลง ท าให้ใช้บรรจุภัณฑ์ที่ขนาดบรรจุเล็กลง

ซึ่งเท่ากับลดปริมาณวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ 3) รวมกลุ่มสินค้าต่อหน่วยบรรจุภัณฑ์ ช่วยลดต้นทุนบรรจุภัณฑ์ เหมาะ

กับสนิค้าที่ใช้งานในปริมาณหรือจ านวนมากและไม่ตอ้งการการปกป้องมากนัก 4) การออกแบบโดยไม่ใช้บรรจุภัณฑ์ 

สนิค้าบางชนดิอาจไม่จ าเป็นต้องใช้บรรจุภัณฑ์ ซึ่งสอดคล้องกับแนวทางออกแบบที่เสนอโดยแพรรวี เคหะสุวรรณ 

และ อนุสรา มูลป้อม (2557) ได้แก่ 1) ใช้วัสดุย่อยสลายได้หรือน ากลับมารีไซเคิลได้ เช่น พลาสติกชีวภาพ กระดาษ 

2) ท าให้บรรจุภัณฑ์มีน้ าหนักเบา แต่ยังคงปกป้องสินค้าได้ เช่น ลดความหนาผนังขวด/ผนังกระป๋อง 3) ลด

สว่นประกอบที่เกินความจ าเป็น เช่น ลดการใช้บรรจุภัณฑ์หลายช้ัน  4) ใช้บรรจุภัณฑ์ที่น ากลับมาใช้ใหม่ได้  

1.9.2 การออกแบบกราฟกิ หมายถึง การออกแบบที่สื่อสารให้ผู้บริโภคเป้าหมายทราบเกี่ยวกับสินค้าด้วย

การน าองค์ประกอบของรูปภาพ ลวดลาย สัญลักษณ์ ตัวอักษร สี และ รูปแบบ รูปทรงของบรรจุภัณฑ์มาสร้าง

ภาพลักษณ์ภายนอกของบรรจุภัณฑ์ โดยอาศัยความรู้ทางพาณิชย์ศิลป์ เพื่อให้บรรจุภัณฑ์มีความสวยงามและมี

รูปลักษณ์ที่โดดเดน่เมื่อเทียบกับบรรจุภัณฑ์อื่น ๆ ที่เป็นทางเลือกบนช้ันวางจ าหน่ายสามารถดึงดูดความสนใจของ

ผู้บริโภค และหยิบออกมาเพื่อพิจารณาขอ้มูลสินค้า ความสะดวกในการใช้งาน ราคาจ าหน่าย และก่อนตัดสินใจซื้อ 

นอกจากนี้ช่วยให้ผู้บริโภคทราบถึงสรรพคุณและประโยชน์ของสินค้าช่วยกระตุ้นให้ผู้บริโภคเกิดความทรงจ าใน

ผลิตภัณฑ์และตราสินค้า (brand) ตลอดจนสร้างความเช่ือถือและช่วยยกระดับสินค้า (มยุรี ภาคล าเจียก, 2558) 

การออกแบบดา้นกราฟกิเกี่ยวขอ้งกับคุณภาพของการพิมพ์ การตกแตง่องค์ประกอบด้านต่าง ๆ เพื่อให้บรรจุภัณฑ์

นัน้มีความสวยงาม สร้างมูลค่าเพิ่มให้กับสนิค้า และช่วยสง่เสริมการขาย (ศุภณี เรียบเลศิหิรัญ, 2556) 

ในการออกแบบกราฟกิ ควรค านึงถึงความสัมพันธ์ระหว่างกราฟิกที่ออกแบบกับหน้าที่พื้นฐานของบรรจุ

ภัณฑ์ 2 ด้าน ได้แก่ 1) หน้าที่ให้ข้อมูล (information) เพื่อสื่อสารข้อมูลสินค้าทั้งภาพและข้อความต่าง ๆ ไปยัง

ผู้บริโภค ส าหรับสินค้าเกษตรที่จ าหน่าย ณ ตลาดเกษตรกร มีข้อก าหนดเกี่ยวกับการรับรองด้านระบบคุณภาพ 

มาตรฐาน และความปลอดภัย เช่น การปฏิบัติทางการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practice: GAP) การปฏิบัติ

ทางการผลติที่ดี (Good Manufacturing Practice: GMP) และมาตรฐานสนิค้าเกษตรอินทรีย์ เป็นต้น 2) หนา้ที่ส่งเสริม

การขาย (promotion) ที่เป็นตัวแทนขายเงียบ (silent salesman) เพื่อประชาสัมพันธ์สินค้าให้ตรงกับต าแหน่งการวาง

สินค้า (positioning) ช่วยให้ผู้บริโภคจดจ าสินค้าได้ และตัดสินใจซื้อ/ซื้อซ้ า การออกแบบกราฟิกที่เลือกใช้สี โลโก้ 

ตราสินค้า และภาพประกอบที่ตรงกับความต้องการผู้บริโภคในแต่ละพื้นที่ จะช่วยให้บรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ส่งเสริม

การขายได้อย่างสมบูรณ์ (สมพร คงเกียรติเจริญ 2556) ส าหรับข้อมูลด้านกราฟิกบนด้านนอกของบรรจุภัณฑ์ที่

เกี่ยวข้องกับการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ ขนาดและปริมาณบรรจุ วิธีการบริโภคหรือใช้สินค้า วัน

หมดอายุหรือวันที่ควรบริโภคก่อน การออกแบบควรสง่เสริมการสร้างภาพลักษณ์ของแบรนด์/สินค้าให้ลูกค้าจดจ า

ได้โดยสร้างจุดจดจ าบนบรรจุภัณฑ์ สร้างความแตกต่าง/ความแปลกใหม่ ในเชิงการตลาด สร้างต านาน/เรื่องเล่า  

การวางต าแหนง่ของสนิค้า การสร้างตลาดส าหรับกลุ่มเฉพาะ อาทิ กลุ่มรักสุขภาพ (ชัยรัตน์ ชวางกูร, 2548) 
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1.10 ขั้นตอนกำรออกแบบโครงสร้ำงบรรจุภัณฑ์ เนื่องดว้ยงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อพัฒนาฐานข้อมูล

แนวทางเลอืกบรรจุภัณฑ์ส าหรับสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหารตามความต้องการของ YSF จังหวัดตรัง ที่ก าหนด

ขอบเขตการวิจัยไว้ว่าเป็นการพัฒนาและจัดท าเป็นฐานข้อมูลเพื่อใช้เป็นแนวทางเลือกที่เน้นโครงสร้างบรรจุภัณฑ์

ขายปลีกที่เหมาะส าหรับสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหาร โดยไม่เกี่ยวกับการออกแบบกราฟิก ซึ่งในการออกแบบ

โครงสร้างบรรจุภัณฑ์มี 5 ขัน้ตอน ดังที่มยุรี ภาคล าเจียก (2558) ระบุไว้ 

1) การรวบรวมและศึกษาข้อมูลที่ต้องการในการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ 5 ดา้น ได้แก่ 

(1)  ข้อมูลด้านสินค้า อาทิ ลักษณะทางกายภาพ อาทิ ผง เม็ด ก่อน แท่ง แผ่น เหลว หนืด มีส่วน

แหลมคม ลักษณะที่เกี่ยวขอ้งกับสมบัตทิางเคมี อาทิ ปริมาณไขมัน ปริมาณน้ า ความเป็นกรดเป็นเบส และลักษณะ

ที่เกี่ยวขอ้งกับสรีรวิทยาของสนิค้า อาทิ การหายใจ การคายน้ า และการปลอ่ยก๊าซ ของสนิค้าเกษตรประเภทพืชผัก

ผลไม้สด การทราบข้อมูลเกี่ยวกับสนิค้า จะช่วยในการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ที่รวมถึงวัสดุบรรจุภัณฑ์และ

ขนาดบรรจุให้เหมาะกับสนิค้า เลอืกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ไม่ท าปฏิกริิยากับสนิค้า และให้ความปลอดภัยแก่ผู้บริโภค 

(2)  ขอ้มูลด้านการผลิต อาทิ วิธีการเก็บเกี่ยว/หลังเก็บเกี่ยว การเตรียมสินค้า/แปรรูปสินค้าเบื้องต้น

ก่อนบรรจุ และการบรรจุสนิค้าในบรรจุภัณฑ์และการตดิฉลาก การทราบข้อมูลการผลิตเกี่ยวกับสนิค้า จะช่วยให้ได้

บรรจุภัณฑ์ที่ผ่านกระบวนการผลิต แปรรูป บรรจุสนิค้า ได้อยา่งสะดวก รวดเร็ว มีประสิทธภิาพ และไม่เกิดปัญหา  

(3) ข้อมูลด้านการตลาด อาทิ ขนาดบรรจุ ต าแหน่งการขายของสินค้า (product positioning) แหล่ง/

ช่องทางการจ าหน่ายสินค้า พฤติกรรมและความชอบของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย ข้อดีและข้อด้อยของสินค้าและ

บรรจุภัณฑ์ ข้อมูลสินค้าและบรรจุภัณฑ์ของสินค้าคู่แข่ง การทราบข้อมูลการตลาดของสินค้า จะช่วยให้ได้บรรจุ

ภัณฑ์ที่มีโครงสร้างทั้งรูปแบบ รูปทรง ขนาด (มิติ) ขนาดบรรจุ ชนิดวัสดุ และการใช้งานที่สอดคล้องกับความ

ตอ้งการของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย  

(4)  ขอ้มูลด้านกฎระเบียบและข้อบังคับเกี่ยวกับสนิค้าและบรรจุภัณฑ์ อาทิ ในกรณีส่งออก สินค้าและ

บรรจุภัณฑ์ต้องสอดคล้องและไม่ผิดกฎระเบียบและข้อบังคับเกี่ยวกับสินค้าและบรรจุภัณฑ์ ที่จะวางจ าหน่ายใน

ประเทศนั้น ในกรณีสินค้าเกษตรที่จ าหน่ายที่ตลาดเกษตรกร มีข้อก าหนดว่าควรผ่านการรับรองด้านมาตรฐาน

คุณภาพและความปลอดภัยระบบต่าง ๆ เช่น การผลิตการเกษตรที่ดี (Good Agricultural Practice: GAP) และการ

แปรรูปที่ดี (Good Manufacturing Practice: GMP) เป็นต้น 

(5) ข้อมูลด้านการจัดหาบรรจุภัณฑ์จากผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์ เพื่อให้มั่นใจวา่จะได้บรรจุภัณฑ์ตามรูปแบบ 

ปริมาณ คุณภาพ และราคาตามที่ผู้ผลิตสนิค้าต้องการ รวมทั้งการจัดสง่และบริการหลังการขาย  

2) การออกแบบและออกขอ้ก าหนดดา้นโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ประกอบดว้ยขอ้มูล 2 ดา้น ได้แก่ 

(1)  การก าหนดรูปแบบ รูปทรง และมิติของบรรจุภัณฑ์ตามขนาดบรรจุที่ต้องการ ตัวอย่างรูปแบบของ

บรรจุภัณฑ์ อาทิ กล่อง ขวด กระป๋อง ถุง ถ้วย ตัวอย่างรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ อาทิ ทรงสี่เหลี่ยม ทรงสามเหลี่ยม 

ทรงหกเหลี่ยม ทรงกระบอก ทรงกลม ซึ่งเป็นรูปทรงเรขาคณิต มิติของบรรจุภัณฑ์ มีทั้งมิติด้านในบรรจุภัณฑ์และ

มิติด้านนอกบรรจุภัณฑ์ มิติด้านในสัมพันธ์กับปริมาณบรรจุสินค้าที่รวมปริมาตรช่องว่าง ( head space) ในบรรจุ

ภัณฑ์ ในการก าหนดรูปแบบ รูปทรง และมิติของบรรจุภัณฑ์ตามขนาดบรรจุที่ต้องการนี้ ยังต้องค านึงถึงลักษณะ

ทางกายภาพของสินค้า วิธีการบรรจุ และเครื่องจักรที่บรรจุ 
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(2) การก าหนดวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ในการผลิตบรรจุภัณฑ์ตามรูปแบบ รูปทรง และมิติที่ต้องการ ต้อง

ก าหนดทั้งชนดิและสมบัตขิองวัสดุบรรจุภัณฑ์ให้สอดคลอ้งกับบทบาทหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ที่ต้องการในการยืดอายุ

การเก็บ/การวางจ าหนา่ย การป้องกันการแตกหักหรือเสื่อมสภาพของสนิค้า และการทนทานตอ่สภาวะการผลิตและ

การใช้งาน อาทิ ใช้พลาสตกิที่มีค่าอัตราการซึมผ่านไอน้ า (WVTR) ต่ า เพื่อป้องกันสินค้าไม่ให้ช้ืน ใช้พลาสติกที่มีค่า

อัตราการซึมผ่านก๊าซออกซิเจน (OTR) ต่ า เพื่อป้องกันสินค้าไม่ให้ท าปฏิกิริยากับก๊าซออกซิเจน แล้วเกิดเหม็นหืน 

หรือเกิดปัญหาอื่น ใช้กระดาษที่มีค่าความแข็งตงึสูง เพื่อให้คงรูปได้ดี ไม่ยุบง่าย ช่วยปกป้องสินค้า ท าให้ไม่แตกหัก 

ใช้วัสดุที่ทนความเย็นได้ถงึอุณหภูมิ -30 C ส าหรับผลิตบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุอาหารแช่แข็ง ใช้วัสดุที่ทนความร้อน

ไดไ้ม่ต่ ากวา่อุณหภูมิ 121 C ส าหรับผลิตบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุอาหารที่ฆา่เชื้อด้วยความร้อนที่ 121 C  และ ใช้วัสดุ

ที่ทนความร้อนได้สูงถึงอุณหภูมิ 100 C ส าหรับผลิตบรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุอาหารที่อุ่นร้อนในน้ าเดือด   

3) การจัดท าต้นแบบบรรจุภัณฑ์ มี 3 ขัน้ตอน คือ เสนอแบบร่าง (sketch) หลาย ๆ แบบ เลือกแบบร่างที่

ตอ้งการพร้อมจัดท าภาพวาด (drawing) ที่ระบุมิติของบรรจุภัณฑ์และชนดิวัสดุบรรจุภัณฑ์ และจัดท าต้นแบบ 3 มิต ิ

(mock up) ที่ออกแบบโครงสร้างและกราฟกิแล้ว มีลักษณะใกล้เคียงบรรจุภัณฑ์จริงที่ต้องการ เพื่อน าไปใช้ทดสอบ

การผลิต การบรรจุ และการตลาด 

4) การประเมินและการเลอืกตน้แบบบรรจุภัณฑ์ ตอ้งมีการศึกษาและทดสอบตอ่ไปนี้  

(1) ศึกษาอายุการเก็บของสินค้าที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ต้นแบบและความเข้ากันได้ระหว่างสินค้ากับ

บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ (product-packaging compatibility) เพื่อให้มั่นใจว่าบรรจุภัณฑ์และวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เลือกใช้

สามารถคุ้มครองสนิค้าไดต้ลอดอายุการเก็บที่ต้องการ 

(2) ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายโดยใช้บรรจุภัณฑ์ต้นแบบทั้งด้านรูปแบบ รูปทรง 

ขนาด วัสดุ และความสะดวกในการใช้งาน  

(3) ทดสอบกับกระบวนการผลิตและการบรรจุ เพื่อให้มั่นใจวา่จะได้บรรจุภัณฑ์ที่ผลิตและบรรจุสินค้า

ได้สะดวก รวดเร็ว สูญเสยีนอ้ย ทั้งแบบทดสอบการผลิตและการบรรจุกับเครื่องจักร และการบรรจุดว้ยแรงงานคน  

(4) ทดสอบสมบัตขิองบรรจุภัณฑ์ โดยใช้เครื่องมือในห้องปฎิบัตกิารและวธิทีดสอบมาตรฐาน 

(5) ประเมินดา้นราคา ความสามารถในการผลิตบรรจุภัณฑ์ และคุณภาพบรรจุภัณฑ์จากผู้ผลิตบรรจุ

ภัณฑ์หลาย ๆ ราย เพื่อเลอืกผู้ผลติบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม 

(6) สรุปผลการประเมินบรรจุภัณฑ์ตน้แบบทุกแบบจากข้อมูลที่รวบรวมไดโ้ดยฝ่ายตา่ง ๆ  

5) การออกขอ้ก าหนดที่สมบูรณ์ด้านโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ตอ้งชัดเจนทั้งด้านรูปแบบ รูปทรง ขนาด 

วัสดุที่เป็นส่วนประกอบแต่ละช้ินของบรรจุภัณฑ์ การผลิต/ขึ้นรูป การบรรจุ การปิดหลังบรรจุ สมบัติของวัสดุและ

บรรจุภัณฑ์ พร้อมระบุวิธีทดสอบ ขอ้บกพร่องและเกณฑ์ที่ยอมรับได้ เพื่อควบคุมคุณภาพบรรจุภัณฑ์ที่ผลิต  

1.11 เกณฑ์การเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ มีปัจจัยส าคัญที่ควรค านึงถึง 7 ปัจจัย ได้แก่ ลักษณะของสินค้า การ

เก็บรักษาและการขนสง่ การตลาดและการขายสนิค้า การน าสนิค้าไปใช้งาน กฎหมายและข้อก าหนด ผลกระทบทาง

สังคมและสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากบรรจุภัณฑ์ (จีรานุช บุดดีจีน, 2558) และราคาบรรจุภัณฑ์ (ดวงฤทัย ธ ารงโชติ, 

2550 และ B.M. McGregor, 1989) 



32 
 

1.11.1 ลักษณะของสินค้า จีรานุช บุดดีจีน (2558) อธิบายลักษณะของสินค้าที่มีผลต่อการเลือกบรรจุ

ภัณฑ์ที่เหมาะสม ดังนี ้

1) ลักษณะทางกายภาพ อาทิ ผง เมล็ด เม็ด แผ่น ช้ิน ก้อน เหลว หนืด ข้น ก๊าซ รวมทั้งขนาด รูปทรง 

รูปร่าง อาทิ ทรงกลม ทรงสี่เหลี่ยม ทรงพุ่ม ทรงยาว ทรงรี เป็นพวง ซึ่งมีผลต่อการหกและการไหลของสนิค้า  

2) ลักษณะทางเคมีและทางชีวภาพ อาทิ ความช้ืนมีผลตอ่ความกรอบและการเกิดเช้ือรา การมีไขมัน ท า

ให้เหม็นหืน การเป็นกรด-ดา่ง ท าให้เกิดการกัดกร่อน การเปลี่ยนแปลงเนื้อสัมผัส และสีของสนิค้า   

3) การเสื่อมสภาพของสินค้า อาจเป็นการเสื่อมสภาพหรือความเสียหายทางกายภาพ เคมี และชีวภาพ 

บรรจุภัณฑ์ที่มีโครงสร้างและเลือกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมกับสนิค้า จะท าหนา้ที่ในการปกป้อง คุ้มครอง และ

เก็บรักษาสินค้าไม่ให้เสื่อมสภาพได้  

ค าอธิบายดังกล่าวสอดคล้องกับแพรรวี เคหะสุวรรณ และ อนุสรา มูลป้อม (2557) ที่ระบุว่าความ

เสยีหายของสินค้าและแนวทางการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันตามลักษณะสินค้าที่อาจเกิดความเสียหายได้

แตกต่างกัน เพื่อให้คุ้มครองสินค้าได้ และสอดคล้องกับดวงฤทัย ธ ารงโชติ (2550) ที่เสนอว่า ความเสียหายของ

สินค้าทางกายภาพ เช่น แตกหัก ยุบตัว ฉีกขาดของสินค้าจากแรงกระแทกของพาหนะระหว่างขนส่ง เคลื่อนย้าย 

เก็บรักษา และขาย และความเสยีหายทางเคมี และชีวภาพ เช่น บูดเน่า ขึ้นรา เกิดกลิ่นเหม็น หืน การเปลี่ยนแปลง

ของส ีความกรอบ เนื้อสัมผัส และรสชาติ มีแนวทางเก็บรักษาสินค้าให้อยู่ในสภาพที่ต้องการและป้องกันไม่ให้เกิด

ความเสียหายก่อนเวลาที่ก าหนด อาทิ แตกหัก เนา่เสีย จึงต้องเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะกับลักษณะของสินค้าที่

อาจเกิดความเสยีหายได้แตกตา่งกัน และต้องการใช้บรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันเพื่อให้คุ้มครองสนิค้าได ้ตัวอย่างเช่น  

- อาหารแห้งที่มีลักษณะเป็นผง ก้อน ช้ิน บรรจุภัณฑ์ควรป้องกันการดูดกลับความช้ืนจากอากาศรอบ ๆ 

ป้องกันกา๊ซออกซิเจนที่จะท าให้อาหารเกิดกลิ่นหืน อาจใช้สารดูดซับก๊าซออกซิเจน บรรจุภัณฑ์ต้องทนต่อการกด

หรือกระแทก เพื่อไม่ให้ช้ินอาหารแห้งแตกหักเสยีหาย  

- สินค้าพืชผักผลไม้สด มีลักษณะบอบบาง ช้ า เน่าเสียง่าย ควรใช้บรรจุภัณฑ์ที่คงรูป แข็งแรง เพื่อ

ปกป้องไม่ให้ช้ า และบรรจุภัณฑ์ที่ถ่ายเทอากาศได้ ท าให้ผักผลไม้สดเย็นลงได้  ตัวอย่างเช่น ถุงหรือกล่องที่มีรู

ระบายอากาศ พืชผักผลไม้สดหายใจและคายน้ าได้ ท าให้มีไอน้ าในบรรจุภัณฑ์ที่ส่งผลให้เน่าเสียเร็ว บรรจุภัณฑ์ที่

ปกป้องผลิตผลที่มีผิวบางไม่ให้เกิดบาดแผล เช่น ตะกร้าไม้ ไผ่ที่รองผลิตผลด้วยใบตอง เพื่อไม่ให้ตอกไม้ไผ่บาด

ผลิตผล บรรจุภัณฑ์ที่บรรจุผลิตผลขนาดใหญ่ น้ าหนักมาก ต้องรองรับน้ าหนักได้ วางเรียงซ้อนได้ โดยไม่ล้ม 

ประหยัดพื้นที่ และขนสง่ง่าย การเลอืกบรรจุภัณฑ์ยังตอ้งค านึงถึงสภาวะการเก็บรักษา อาทิ อุณหภูมิและความช้ืน

สัมพัทธด์ว้ย เพื่อช่วยให้บรรจุภัณฑ์สามารถรักษาคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาพืชผักผลไม้สดไดน้านข้ึน 

- สนิค้าที่เป็นน้ าหรือของเหลว ควรใช้บรรจุภัณฑ์ที่ทนน้ า/ความช้ืน เมื่อโดนน้ าหรือความช้ืนแลว้ ไม่รั่วซึม 

- สนิค้าที่เป็นกรดหรือด่าง ควรใช้บรรจุภัณฑ์ที่ทนกรดหรือทนด่าง  

1.11.2 การเก็บรักษาและการขนสง่  จีรานุช บุดดจีีน (2558) เสนอปัจจัยที่เกี่ยวขอ้ง ดังนี้ 

1) อายุการเก็บรักษาสินค้า (shelf life) หมายถึง ระยะเวลาในการเก็บรักษาสินค้านั้นไว้ไม่ให้เสื่อมสภาพ 

เป็นข้อพิจารณาในการออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ เลือกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสม ร่วมกับการจัดเก็บที่

อุณหภูมิควบคุมให้เหมาะกับชนดิสนิค้า ซึ่งช่วยยืดอายุการเก็บรักษาสินค้าได้ 
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2) สนิค้ารับแรงได้มากหรือน้อย ตัวอย่างสินค้าที่รับแรงได้มาก อาทิ ข้าวสาร พริกไทย ตัวอย่างสินค้ าที่

รับแรงไม่ได ้อาทิ ขนมเค้ก ผักสด 

3) ระยะทางในการขนสง่ ขึ้นกับพื้นที่ขายสินค้าว่าอยู่ใกล้หรือไกลจากแหล่งผลิต/แปรรูป เช่น ขายใน ใน

ชุมชนใกล้บ้านของผู้ผลติหรือสวนของเกษตรกร การสง่ไปขายนอกชุมขนพื้นที่ต้ังของบ้านและสวน อาทิ ส่งออกไป

ขายตา่งจังหวัด 

4) วิธีการขนสง่และพาหนะที่ใช้ อาทิ วิธีการจัดเรียงสนิค้าในรถยนต์ รถไฟ รถบรรทุก เรือ หรือเครื่องบิน 

มีผลต่อการสั่นสะเทือนและการกระแทกของสนิค้า รวมทั้งความรวดเร็วในการจัดสง่สนิค้า  

แพรรวี เคหะสุวรรณ และ อนุสรา มูลป้อม (2557) เสนอว่าปัจจัยหนึ่งที่ต้องค านึงถึงในการเลือกใช้บรรจุ

ภัณฑ์ให้เหมาะสมกับสนิค้า คือ การเก็บรักษา ได้แก่ วิธีการเก็บรักษา ระยะเวลาในการเก็บรักษา สภาวะการเก็บ

รักษา (อุณหภูมิและความช้ืนสัมพัทธ)์ และการขนสง่ ได้แก่ วิธีการจัดเรียง/วางซ้อนสินค้า แรงกระแทกจากพาหนะ

ในระหว่างขนส่งที่อาจท าให้สินค้าเสียหายได้  ดังนั้น บรรจุภัณฑ์ควรรักษาคุณภาพของสินค้าและยืดอายุการเก็บ

รักษาให้ไดภ้ายในระยะเวลาที่ก าหนดทั้งในสถานที่เก็บรักษาและตลอดระยะทางที่มีการเคลื่อนย้ายขนสง่สนิค้า 

1.11.3 การตลาดและการขายสนิค้า การออกแบบและการเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์ต้องค านึงถึงการตลาดและ

รูปแบบการขายสนิค้า จีรานุช บุดดจีีน (2558) เสนอปัจจัยที่เกี่ยวขอ้ง ดังนี้ 

1) การตลาด ควรค านึงถึงการวางต าแหน่งของสินค้าหรือระดับการขายของสินค้า (product positioning) 

และ วงจรชีวติของสนิค้า (product life cycle) 

- การวางต าแหนง่ของสนิค้าหรือระดับการขายของสนิค้า ขึ้นกับตลาดเป้าหมาย หากการจ าหน่ายสินค้า

เป็นระดับลา่ง อาทิ ขายที่ตลาดชุมชน ราคาจ าหนา่ยไม่สูงมากนัก ควรเลือกใช้บรรจุภัณฑ์แบบเรียบง่าย ต้นทุนการ

ผลิตไม่สูงมากนัก  หากการจัดระดับการขายสินค้าเป็นระดับบน อาทิ ห้างสรรพสินค้า สินค้ามีราคาจ าหน่ายที่สูง 

ควรพิจารณาเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่สร้างความโดดเด่น น่าสนใจ และสร้างภาพลักษณ์ที่ดีให้กับสินค้า ขายที่ตลาด

เฉพาะกลุ่ม เช่น กลุ่มอนุรักษ์ธรรมขาติ ควรพิจารณาเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์รักษ์สิ่งแวดล้อม การค านึงถึงประเภทของ

บรรจุภัณฑ์ว่าเป็นบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 1  2 หรือ 3 และขนาดของบรรจุภัณฑ์แบบองค์รวมตลอดทั้งห่วงโซ่อุปทาน อาทิ 

ขนาดของบรรจุภัณฑ์อื่นที่ต้องน าไปประกอบร่วม (assembly packaging dimension)  เช่น กล่อง ถาด กระเป๋าชุด

ของขวัญ เป็นต้น  ขนาดภายในของกล่องลูกฟูกเพื่อการขนส่งจากโรงงานผู้ผลิตไปยังร้านค้า (inside carton 

dimension) ขนาดของช้ันวางสนิค้าเพื่อจัดจ าหนา่ย  (shelf dimension) เหล่านี้ล้วนเป็นปัจจัยที่ต้องน ามาพิจารณาใน

การออกแบบโครงสร้างและขนาดของบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ให้เหมาะสมกับการวางต าแหน่งของสินค้า  ดังตัวอย่าง

กรณีศกึษาบรรจุภัณฑ์ส าหรับพืชผักในระบบโรงเรือน (ผักกางมุ้ง) ในเขตปฏิรูปที่ดิน ที่น าบรรจุภัณฑ์มาใช้เพิ่มมูลค่า

สนิค้าเกษตร ยกระดับการขายสนิค้าเป็นระดับบน เพื่อส่งเสริมการตลาด ท าให้ผักเป็นที่ต้องการของผู้บริโภค ดังนั้น 

บรรจุภัณฑ์จึงช่วยสร้างรายได้เพิ่มใหก้ับเกษตรกรได ้(อนุสรา มูลป้อม และแพรรวี เคหะสุวรรณ, 2557) 

- วงจรชีวิตของสินค้า (product life cycle) มี 3 ช่วง การออกแบบบรรจุภัณฑ์และแนวทางการเลือกใช้

บรรจุภัณฑ์ในวงจรชีวติของสนิค้าแต่ละช่วงมีความแตกตา่งกันตามความตอ้งการของตลาดในช่วงขณะน้ัน ดังนี้ 

(1) ช่วงเริ่มตน้ของการแนะน าสนิค้าใหม่เขา้สู่ตลาด (introduction) การเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์ให้ตลาดรู้จัก

สนิค้าใหม่ ตอ้งสร้างความโดดเด่นและความแตกตา่ง ซึ่งมักมกีารลงทุนที่สูง เช่น การเปิดโมลด์แม่พมิพ์ใหม่ เป็นต้น 
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(2) ช่วงสนิค้ามีการเจริญเตบิโตสูง (growth) การตลาดมีการแข่งขันกันสูง เนน้การผลิตในปริมาณมาก 

(mass production) แนวทางในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ควรเน้นการลดต้นทุนในการผลิต เช่น เลือกใช้บรรจุภัณฑ์ที่มี

ตน้ทุนต่ า อาทิ รูปทรงที่ใช้แม่พิมพ์เดมิที่มีอยู่แลว้ เพื่อลดตน้ทุนการผลิตลง ใช้บรรจุภัณฑ์เดียวกันทุกรุ่นสินค้า และ

ใช้ฉลากสติกเกอร์บอกขอ้มูลของสนิค้าแตล่ะชนดิปิดบนบรรจุภัณฑ์แทนการพิมพ์ลงบนบรรจุภัณฑ์โดยตรง 

(3) ช่วงอิ่มตัวและช่วงสิ้นสุด (maturity and decline)  เป็นช่วงที่สินค้าอยู่ในตลาดแล้วเป็นที่รู้จักแล้ว 

นักออกแบบตอ้งพัฒนาสนิค้าข้ึนเพื่อสร้างความหลากหลายเพิ่มทางเลอืกให้กับลูกค้า เป็นการรักษายอดขายในช่วง

ที่ตลาดอิ่มตัว ทั้งนี้การออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องให้มีเอกลักษณ์ชัดเจน เพื่อให้จดจ าได้ง่าย การพัฒนาผลิตภัณฑ์

ในช่วงการอิ่มตัวน้ี นักออกแบบตอ้งพัฒนาสิ่งทดแทนหรือเพิ่มทางเลอืกให้กับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 

2) การขายสินค้า ควรเลือกบรรจุภัณฑ์ว่าเป็นบรรจุภัณฑ์ช้ันใดเพื่อให้เหมาะกับรูปแบบการขายสินค้า 

อาทิ ขายปลกี ขายสง่ ขนสง่ ขายเพื่อเพิ่มมูลค่าสนิค้า ดังนี้ 

บรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 1 (primary packaging) หรือบรรจุภัณฑ์ช้ันใน: บรรจุภัณฑ์ที่อยู่ติดกับตัวสินค้า ใช้ในการ

ขายปลกี 

บรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 2 (secondary packaging) หรือบรรจุภัณฑ์ช้ันนอก: บรรจุภัณฑ์ที่ใช้บรรจุบรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 

1 มักใช้ในการรวมหน่วยเพื่อขายปลกี ขายสง่ และเพิ่มมูลค่าสนิค้า 

บรรจุภัณฑ์ช้ันที่ 3 (tertiary packaging): โดยทั่วไปเป็นบรรจุภัณฑ์เพื่อการขนสง่ 

แพรรวี เคหะสุวรรณ และ อนุสรา มูลป้อม (2557) เสนอว่าการตลาดและการขายเป็นปัจจัยหนึ่งที่ต้อง

ค านึงถึงในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับสินค้า ซึ่งได้แก่ 1) ลักษณะของตลาดเป้าหมาย ลักษณะของ

สถานที่และบรรยากาศของการจ าหนา่ย ณ จุดขาย เช่น ตลาดสด ห้างสรรพสินค้า และ 2) รสนิยม พฤติกรรมการ

ซือ้ ปริมาณที่ซื้อ วิธีการน าสนิค้าไปใช้ วิธีการเก็บรักษาสินค้าในบรรจุภัณฑ์ของลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย  

1.11.4 การน าสนิค้าไปใช้งาน การออกแบบโครงสร้างบรรจุภัณฑ์โดยค านึงถึงลักษณะการน าสินค้าไปใช้

งาน จีรานุช บุดดจีีน (2558) เสนอปัจจัยที่เกี่ยวขอ้ง ดังนี้ 

1) รูปแบบการใช้งาน  

- สนิค้าที่ใช้งานครั้งเดยีว ควรใช้บรรจุภัณฑ์แบบใช้ครั้งเดยีวทิง้ (single use) สนิค้าที่ใช้งานหลายครั้ง

หรือมีปริมาณในการบรรจุมาก ควรใช้บรรจุภัณฑ์แบบใช้ซ้ าหลายครั้ง (multi use) รูปแบบการใช้งานดังกล่าวมีผล

ตอ่การก าหนดโครงสร้างบรรจุภัณฑ์และปริมาณในการบรรจุ เช่น สินค้าส าหรับพกพาแบบใช้ครั้งเดียวทิ้ง สินค้า

ปริมาณบรรจุ 5 กรัม ส าหรับการใช้งาน 1-3 ครั้ง เป็นต้น  

- การเปิดใช้งาน ควรใช้บรรจุภัณฑ์แบบที่เมื่อเปิดแล้ว สินค้าที่บรรจุต้องไม่ให้หก เสียหาย สินค้าที่

และใช้งานมากกว่า 1 ครั้ง ควรเลอืกบรรจุภัณฑ์แบบเปิดปิดซ้ าหลายครั้งได้ 

- การน าบรรจุภัณฑ์ไปใช้ในหนา้ที่อื่น เช่น ตะกร้าใส่ผักที่ใช้ผักหมดแล้ว น าไปใช้ใสข่องอื่นตอ่ เป็นต้น 

แพรรวี เคหะสุวรรณ และ อนุสรา มูลป้อม (2557) เสนอว่าลักษณะการน าสินค้าไปใช้งานเป็นปัจจัย

หนึ่งที่ต้องค านึงถึงในการเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับสนิค้า บรรจุภัณฑ์ควรใช้งานง่าย สะดวก ทั้งในด้านการ

เปิด-ปิด การ จัดเก็บ การหยิบจับมาใช้งาน 
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2) ผู้ใช้งาน (user) มีหลายกลุ่ม ผู้ใช้งานจ าแนกตามวัย อาทิ เด็ก หนุ่มสาว ผู้สูงอายุ  ผู้ใช้งานจ าแนกตาม

อาชีพ อาทิ เกษตรกร พ่อค้าแม่ค้า พนักงานบริษัท ข้าราชการ เจ้าของกิจการ นอกจากนี้ยังมีผู้ใช้งานกลุ่มเฉพาะ 

อาทิ กลุ่มกรีน กลุ่มรักสุขภาพ การเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์เพื่อการใช้งานที่สะดวกและเนน้ผู้ใช้งานเป็นส าคัญ ควรเลือก

ให้ผู้ใช้งานทุกกลุ่มใช้ประโยชน์ได้อย่างเท่าเทียม (universal design) เท่าที่จะเป็นไปได้ โดยค านึงถึงความสะดวก 

ปลอดภัย การเปิดปิดที่สะดวก การใช้งานที่เข้าใจได้ง่าย การท าให้ผู้ใช้รับรู้ถึงการคุ้มครองผู้บริโภค และวัสดุบรรจุ

ภัณฑ์ที่ใช้เพื่อช่วยยืดอายุการเก็บรักษาสินค้า ซึ่งจะน าไปสูก่ารตัดสนิใจซื้อตอ่ไป  

1.11.5 กฎหมายและข้อก าหนด จีรานุช บุดดจีีน (2558) เสนอตัวอย่าง ดังนี ้

1) วัสดุบรรจุภัณฑ์ มีขอ้ควรค านึงถึง ดังนี้ 

- วัสดุสัมผัสอาหาร (Food Contact Materials: FCM) เกี่ยวข้องกับวัตถุดิบและผลิตภัณฑ์ทั้งหมดที่ใช้

ในกระบวนการผลิตหรือสัมผัสอาหาร   

- วัสดุส าหรับการปกป้อง เช่น วัสดุลามิเนต เสริมข้อด้อยของพลาสติก และเพิ่มคุณสมบัติของ

พลาสติก เช่น การปิดผนกึที่ต้องใช้พลาสตกิที่หลอมเหลวที่อุณหภูมิต่ า เช่น พลาสติกชนดิ LDPE เป็นต้น  

- วัสดุที่ใช้กับระบบเครื่องจักรเฉพาะ เช่น ถุงสุญญากาศ ต้องท าจากพลาสติกไนลอนเพราะมีความ

เหนยีวและยืดหยุ่น เป็นต้น 

2)  ผลิตภัณฑ์อาหาร เลอืกใช้วัสดุเกรดสัมผัสอาหารได้ (food grade) 

3) ตลาดเฉพาะ อาทิ ตลาดกรีน มีขอ้ก าหนดให้ใช้บรรจุภัณฑ์จากวัสดุธรรมชาตทิี่ย่อยสลายได้เท่านัน้ 

หากเป็นสินค้าส่งออกต่างประเทศ นักออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องค านึงถึงกฎหมาย และกฎระเบียบที่

เกี่ยวขอ้งกับการวางจ าหนา่ยสนิค้าน้ัน ๆ ในแตล่ะประเทศดว้ย  

1.11.6 ผลกระทบทางสังคมและสิ่งแวดล้อมที่เกิดจากบรรจุภัณฑ์ การออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องค านึงถึง

ผลกระทบตอ่สิ่งแวดลอ้ม หลักการเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์เพื่อความเป็นมิตรตอ่สิ่งแวดลอ้มและสังคมอย่างย่ังยืน มีดังนี้  

1) ลดการใช้วัสดุลามิเนตหรือเคลอืบหลายชนดิ/หลายช้ัน แต่ยังคงรักษาคุณภาพ/คุ้มครองสนิค้าได้ 

2) ลดจ านวนสทีี่พมิพ์และวัสดุตกแตง่ผิว เพื่อลดวัตถุดบิและพลังงานในกระบวนการผลิต 

3) รวมทั้งลดปริมาณที่ต้องน าไปผ่านการก าจัดและการบ าบัด 

4) ลดพื้นที่เหลือภายในบรรจุภัณฑ์ (head space) โดยเลือกขนาดบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะกับปริมาณบรรจุ

และเครื่องจักรในการบรรจุ  

5) ลดช้ินส่วนที่ไม่จ าเป็นหรือเกินความจ าเป็นในการใช้งาน เพื่อลดขัน้ตอนการผลิตและลดปริมาณขยะ  

ในการเลอืกใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์ ควรเลอืกชนดิและสมบัตขิองวัสดุให้เหมาะสมกับตัวสินค้า สามารถปกป้อง

สนิค้า และไม่ท าให้สินค้าเสื่อมสภาพก่อนเปิดใช้สินค้า การเลือกใช้วัสดุต้องคุ้มค่ากับต้นทุนในการผลิตที่ต้องบวก

เพิ่มกับตน้ทุนสินค้า หากเลือกใช้วัสดุที่มีต้นทุนสูงเกินความจ าเป็น จะท าให้ต้นทุนรวมเพิ่มขึ้น บรรจุภัณฑ์ที่ใช้วัสดุ

เป็นพลาสตกิหลายช้ัน หลังจากใช้สินค้าและทิ้งบรรจุภัณฑ์แล้ว การแยกช้ันพลาสติกเพื่อรีไซเคิลและน ากลับมาใช้

ใหม่นัน้ท าได้ยาก ซึ่งยังคงเป็นประเด็นส าคัญที่นักออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้องน ามาพิจารณาในการเลือกใช้วัสดุบรรจุ

ภัณฑ์ให้เหมาะสมและไม่ส่งลดผลกระทบต่อสิ่งแวดล้อม ดังนั้น จึงควรศึกษาข้อดีและข้อด้อยของวัสดุแต่ละชนิด 

เพื่อเป็นข้อมูลในการเลอืกใช้บรรจุภัณฑ์ให้มีความเหมาะสมที่สุด (จีรานุช บุดดจีีน, 2558)  
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1.11.7 ราคาบรรจุภัณฑ์ ราคาของบรรจุภัณฑ์ที่เจ้าของสนิค้าซือ้มาเพื่อใช้บรรจุสนิค้าน้ัน เป็นส่วนหนึ่งของ

ตน้ทุนที่บวกเขา้ไปกับต้นทุนสินค้ารวมเป็นราคาขายสินค้า ซึ่งราคาบรรจุภัณฑ์จะสูงหรือต่ า ขึ้นกับชนิดวัสดุบรรจุ

ภัณฑ์ กระบวนการผลิต และประสิทธภิาพในการท าหนา้ที่ของบรรจุภัณฑ์ โดยเฉพาะด้านการคุ้มครองและยืดอายุ

การเก็บรักษาสินค้า ทั้งนี้เจ้าของสนิค้าควรเลอืกราคาบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะกับการวางต าแหน่งของสินค้าหรือระดับ

การขายของสนิค้าดว้ย โดยสามารถใช้หลักการค านวณหาราคาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมได้ดังนี้ ราคาทั่วไปของบรรจุ

ภัณฑ์ที่เป็นต้นทุนไม่ควรเกิน 10% ของราคาสนิค้า แต่ถา้เป็นสินค้าที่ต้องการเพิ่มมูลค่า อาจลงทุนซื้อบรรจุภัณฑ์ที่มี

ราคาสูงขึ้นได้ โดยควรอยู่ในช่วง 15-25% ของราคาสนิค้า (B.M. McGregor, 1989) ซึ่งเป็นช่วงราคาที่ใกล้เคียงกับที่

ดวงฤทัย ธ ารงโชต ิ(2550) เสนอว่า ตน้ทุนบรรจุภัณฑ์ทั่วไปในภาคอุตสาหกรรม อยู่ในช่วงประมาณ 10-15% ของ

ราคาสินค้า ทั้งนี้บรรจุภัณฑ์สามารถคุ้มครองสินค้าได้สูง จะมีราคาสูง ท าให้ต้องขายสินค้าในราคาสูงขึ้น อาจจะ

แข่งขันในตลาดไม่ได้ จึงควรเลือกบรรจุภัณฑ์ที่คุ้มครองสินค้าได้  มีต้นทุนที่ไม่สูงเกินไป และเหมาะสมกับสินค้า 

แนวทางหนึ่งที่ช่วยประหยัดต้นทุน คือ การซือ้ที่ปริมาณมากเพื่อให้ต้นทุนต่อหนว่ยลดลง เพราะราคาบรรจุภัณฑ์ต่อ

หน่วยขึ้นกับปริมาณสั่งซื้อ แต่ควรตรวจสอบคุณภาพกับผู้ผลิตและผู้จ าหน่ายบรรจุภัณฑ์ก่อนสั่งซื้อทุกครั้ง ซึ่ง

สอดคลอ้งกับแพรรวี เคหะสุวรรณ และอนุสรา มูลป้อม (2557) ที่เสนอว่าราคาบรรจุภัณฑ์เป็นปัจจัยที่ต้องค านึงถึง

ในการเลอืกบรรจุภัณฑ์ ควรเลอืกราคาบรรจุภัณฑ์ที่ประหยัด เป็นต้นทุนที่เหมาะกับสนิค้า แต่ต้องปกป้องสนิค้าได้ 

2. งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง  

2.1 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับสื่อในการเรียนรู้ด้านการเกษตรของ  YSF จากการศึกษาการเรียนรู้ด้าน

การเกษตรของ YSF  แนวทางในการด าเนนิงานเพื่อส่งเสริมและพัฒนากลุ่ม YSF แนวทางหนึ่งที่ให้ส านักงานเกษตร

เขตและจังหวัดร่วมกันจัดท าสื่อการถ่ายทอดความรู้และเผยแพร่แก่เกษตรกรอื่น ๆ ในช่องทางหรือแหล่งข้อมูล

ขา่วสารตา่ง ๆ ที่เป็นส่ือการเรียนรู้ด้านการเกษตร พบว่าในการเรียนรู้แบบมวลชน พบว่า มีการเรียนรู้จากเอกสาร

แจกของหน่วยงานต่าง ๆ นิทรรศการ หนังสือ คู่มือ วารสาร หนังสือพิมพ์ หอกระจายข่าว รายการโทรทัศน ์ 

วิทยุกระจายเสยีง และวทิยุชุมชน (พชรวลัย เอี่ยมอาภรณ์, 2557) ซึ่งสอดคลอ้งกับ นันทิยา ศรีทัดจันทา  (2557)  ที่

สรุปว่าแหล่งสื่อการเรียนรู้ที่ YSF ได้รับมี 3 ประเภท ดังนี้ 1) ประเภทแหล่งสื่อกลุ่ม ได้แก่ การประชุมกลุ่ม การ

อบรม/สาธิต ศูนย์เรียนรู้ การฝึกปฏิบัติ การทัศนศึกษาดูงาน ประเภทแหล่งสื่อมวลชน ได้แก่ รายการโทรทัศน ์ 

หนังสอืพิมพ์ นทิรรศการ หอกระจายข่าว วิดีทัศน์ วิทยุกระจายเสียง และประเภทสื่อเทคโนโลยีสารสนเทศ ได้แก่ 

เฟสบุ๊ค  อินเตอร์เน็ต เว็บไซต์ ไลน์ และโปรแกรม/แอพพลเิคช่ัน ซึ่งจะเห็นได้วา่ แหลง่เรียนรู้ข้างตน้ยังไม่มีการเรียนรู้

จากแหล่งเรียนรู้หรือสื่อประเภทฐานข้อมูลที่จัดท าอย่างเป็นระบบและพร้อมใช้งาน แนวทางที่ช่วยแก้ไขปัญหา

ดังกล่าว คือ การที่กรมส่งเสริมการเกษตรมอบหมายให้ส านักงานเกษตรจังหวัดจัดหลักสูตรฝึกอบรมให้กลุ่ม YSF 

ตัง้แต่ปี 2555-2559 โดยมีหัวข้อการอบรมเกี่ยวกับการบรรจุและบรรจุภัณฑ์โดยตรงเพียง 2 หัวข้อจาก 9 หัวข้อ 

คือ การพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิต และหัวข้อการอบรมที่เกี่ยวข้องกับการจัดการสินค้าเกษตรก่อน

บรรจุ คือ การจัดการผลผลติสินค้าเกษตรหลังการเก็บเกี่ยวเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลติ (นันทิยา ศรีทัดจันทา, 2557) ซึ่ง

เป็นหัวขอ้ที่ให้ความรู้เกี่ยวกับการช่วยยืดอายุสนิค้าเกษตรและเพิ่มมูลค่าให้กับสนิค้าเกษตรของ YSF  

จากผลการศึกษาข้างต้น จะเห็นได้ว่าสามารถน าต้นแบบฐานข้อมูลที่ได้จากผลการวิจัยเรื่อง “การพัฒนา

ตน้แบบแนวทางเลอืกบรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารของผู้ประกอบการรุ่นใหม่ด้านการเกษตร 
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จังหวัดตรัง” ไปใช้เป็นส่ือการฝึกอบรมเกี่ยวกับการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุสินค้าเกษตรและเพิ่มมูลค่าให้กับ

สนิค้าเกษตรให้แก่ กลุ่ม YSF เกษตรกรกลุ่มตา่ง ๆ วิสาหกิจชุมชน และผู้ประกอบการผลิตสินค้าเกษตรทั่วไปได้ ซึ่ง

จะช่วยแก้ปัญหาเรื่องการยังขาดแหลง่เรียนรู้หรือสื่อรูปแบบฐานขอ้มูลที่มีการจัดท าอย่างเป็นระบบและพร้อมใช้งาน 

2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับลักษณะและสรีรวิทยาของสินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารและบรรจุภัณฑ์  

การศึกษาเกี่ยวกับประเภทบรรจุภัณฑ์ให้สอดคล้องกับลักษณะและสรีรวิทยาของสินค้าเกษตรประเภทพืช

อาหาร การปฏิบัตหิลังเก็บเกี่ยว เทคโนโลยีการบรรจุ สภาวะการเก็บรักษา และโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ เพื่อให้บรรจุ

ภัณฑ์สามารถท าหน้าที่บรรจุ คุ้มครอง และยืดอายุสินค้าได้อย่างเหมาะสม วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ใช้มากที่สุด คือ 

พลาสติก ได้แก่ พอลิโพรพิลีน (PP) พอลิเอทิลีน (PE) พอลิเอทิลีนความหนาแน่นสูง (HDPE) พอลิเอทิลีนความ

หนาแน่นต่ า (LDPE) พอลิเอทิลีนความหนาแน่นต่ าเชิงเส้น (LLDPE) พอลิเอทิลีนเทเรฟทาเลต (PET) พอลิไวนิลคลอ

ไรด์ (PVC) พอลิสไตรีน (PS) พอลิเอไมด์ (PA) หรือไนลอน (nylon) และพอลิแล็กติกแอซิด PLA) ดังผลการศึกษาที่

จ าแนกตามกลุม่สินค้าเกษตรประเภทพืชอาหารตอ่ไปนี้ 

กลุ่มผักสด บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก ถาดพลาสติกสอดในถุงพลาสติก ถาดพลาสติกหุ้มฟิล์มยืด 

ฟิลม์ยดืหุ้มผักโดยตรง และกลอ่งพลาสติก โดยมีการใช้ถุงพลาสติกมากที่สุด ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุง PP ท่ีเป็นถุงแอกทิฟ และ ถุง PE เจาะรู (ชุดควบคุม) มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซแตกต่างกัน ใช้บรรจุพืชผัก

อินทรยี์ (ยอดชาโยเต้ กะหล่ าปลีรูปหัวใจ เบบี้ฮ่องเต้ เบบี้แครอต) และพืชสมุนไพรอินทรีย์ (ผักชีไทย ใบมะกรูด ข่า 

ขมิ้น) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิพอเหมาะกับพืชผักแต่ละชนิด พบวา่ ถุง PP ยืดอายุการเก็บรักษาได้ดีกว่าถุง PE โดยเฉพาะถุง PP 

ท่ีมีอัตราการแลกเปลี่ยนก๊าซออกซิเจน 10,000-12,000 cc/m2/day สามารถยดือายุการเก็บรักษากะหล่ าปลีรูปหัวใจ ยอดชา

โยเต้ เบบ้ีฮ่องเต้ เบบ้ีแครอต ข่า และขมิ้น ได้นาน 27.8, 9.0, 19.4, 32.0, 20.0 และ 54.4 วัน ตามล าดับ และถุง PP ท่ีมี

อัตราการแลกเปลี่ยนก๊าซออกซิเจนท่ีสูงข้ึน คือ 12,000-14,000 cc/m2/day ยืดอายุการเก็บรักษาเบบ้ีแครอต ผักชีไทย ข่า 

และขมิ้น ได้นาน 32.0, 12.0, 20.0 และ 54.2 วัน ตามล าดับ ส่วนใบมะกรูดอินทรีย์ท่ีบรรจุในถุง PP ท่ีควบคุมให้มีปริมาณ

ก๊าซออกซิเจนเริ่มต้นท่ี 8% มีอายุการเก็บรักษา 15.6 วัน (ดนัย บุณยเกียรติ และคณะ, 2554)  

- ถุงแก้ว (ถุง OPP) และถุงพลาสติกท่ัวไป เป็นบรรจุภัณฑ์เดิมท่ีใช้บรรจุผักกางมุ้งในเขตปฏิรูปท่ีดิน อ าเภอบางไทร 

จังหวัดพระนครศรีอยุธยา) ต่อมาทางศูนย์การเรียนรู้เพื่อการปฏิรูปท่ีดินได้ใช้ถุงพลาสติกตรา YOUR FARM THAI เป็นบรรจุ

ภัณฑ์แอกทิฟ (active packaging) ท่ีใช้หลักการควบคุมสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะกับความต้องการของ

พืชผักแต่ละชนิด ท าใหยื้ดอายุการเก็บรักษาผักได้นานข้ึน ผักกางมุ้งท่ีใส่ถุง YOUR FARM THAI และแช่ในตู้เย็น สามารถเก็บ

รักษาความสดได้นาน 2 สัปดาห์ (อนุสรา มูลป้อม และแพรรว ีเคหะสุวรรณ, 2557)   

- ถุงพลาสติก FF3 ซึ่งเป็นถุง LDPE ท่ีผลิตโดยบริษัททานตะวันอุตสาหกรรม จ ากัด (มหาชน) เก็บรักษาผักสลัด

ไฮโดรโพนิกส์ ใหค้งความสดดีกว่าถุงพลาสติกชนิด LDPE2 อุณหภูมิ 4 C เก็บรักษาผักได้นานกว่า 10 C ผักสลัดท่ีตัดราก

มีลักษณะทางกายภาพดีกวา่ผักสลัดท่ีไม่ได้ตัดราก (อุบลลักษณ์ เพ็ญพัธนกุล และรุจิรา ตาปราบ, 2554) 

- ถาดพลาสติกสอดในถุงพลาสติก 6 แบบ ได้แก่ ถุง PP, ถุง PP เจาะรูเข็ม 2 รู, ถุง PE, ถุง PE เจาะรูเข็ม 2 รู, ถุง 

OPP,  ถุง OPP เจาะรูเข็ม 2 รู และถาด PVC ใส พร้อมฝาปิด ถาด PET พร้อมฝาปิดรูปโดม และถาด PP สีด า พร้อมฝาปิด ใช้

บรรจุผักสลัดรวมตัดแต่ง (กรีนคอส บัตเตอร์เฮด ฟิลเลย์ไอซ์เบิร์ก เรดโอ๊ก เรดคอรัล และแครอต) เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 7 C ถาดพลาสติกสอดในถุง OPP ท้ังแบบเจาะรูและไม่เจาะรู เก็บรักษาผักสลัดรวมตัดแต่งได้นาน 12 วัน ส่วน

บรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน เก็บรักษาได้นานเพียง 8 วัน (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และคณะ, 2558) 
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- ถุง PP, ถุง PE, ถุง OPP และถุง MD (Modified) ท่ีมีความหนาและอัตราการซึมผ่านของก๊าซและไอน้ าต่างกัน ใช้

บรรจุผักสลัดกรีนคอสและผักสลัดบัตเตอร์เฮต ท่ีท าความสะอาดและตัดแต่งแล้ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 C พบว่า ผัก

สลัดกรีนคอสและผักสลัดบัตเตอร์เฮตในถุง OPP มีอายุการเก็บ 12 วัน และ 6 วัน ตามล าดับ โดยผักสลัดมีคุณภาพการ

ยอมรับดีกวา่ เกิดอาการใบเหลอืง และเกิดสีน้ าตาลท่ีขอบรอยตัดน้อยกว่าผักสลัดในถุงพลาสติกชนิดอ่ืน ท้ังนี้เพราะภายใน

ถุง OPP มีปริมาณ O2 ลดลงต่ ากว่า ปริมาณ CO2 สะสมสูงกว่าถุงพลาสติกชนิดอ่ืน (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และคณะ, 2558) 

- บรรจุภัณฑ์ 9 ชนิด ได้แก่ 1) ถุง PP  2) ถุง PP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู  3) ถุง PE  4) ถุง PE เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู  5) 

ถุง OPP  6) ถุง OPP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู  7) ถาด PVC ใสพร้อมฝาปิด 8) ถาด PET แบบมีฝาปิดรูปโดม และ 9) ถาด PP สี

ด าพร้อมฝาปิด ใช้บรรจุผักสลัดตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีผ่านการคัดคุณภาพ ล้างท าความสะอาด หั่นเป็นชิ้นหรือหั่นฝอย แช่

ในน้ าเกลือความเข้มข้น 1%  เพื่อลดการเกิดอาการสีน้ าตาลตรงรอยตัดท่ีมีสาเหตุมาจากเอนไซม์ Polyphenol oxidase (PPO) 

เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 C เป็นเวลา 12 วัน พบว่า ผักสลัดตัดแต่งในถุง OPP เจาะรูขนาดรูเข็ม 2 รู มีคะแนนการยอมรับ

คุณภาพภายนอกสูงกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืน ๆ แต่มีปริมาณจุลินทรีย์เกินกว่ามาตรฐานท่ีก าหนด ผลประเมินคุณภาพภายนอก

ของผักสลัดในบรรจุภัณฑ์ทุกชนิดยังเป็นท่ียอมรับหลังเก็บรักษา 8 วัน (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และจตุพร สิงโต, 2559) 

- ถุงพลาสติก ไม่เจาะรู ปิดผนึกด้วยความร้อน 4 ชนิด ใช้บรรจุผักกาดหอมตัดแต่ง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 71 C 

ความชื้นสัมพัทธ์ 905% พบว่า ถุง PLAM (modified polylactic acid) ท่ีย่อยสลายตามธรรมชาติภายใน 10 สัปดาห์ เก็บ

รักษาผักกาดหอมตัดแต่งได้นาน 20 วัน ถุง OPP ถุง PLA และถุง LDPE เก็บได้นาน 18, 14 และ 12 วัน ตามล าดับ อายุการ

เก็บรักษาแบบไม่บรรจุถุง เก็บได้นานเพียง 4 วัน (นิตยา กาสกุล และคณะ, 2560) 

- ฟิล์มพลาสติก 4 ชนิด ใช้ห่อหุ้มคะน้าฮ่องกงท่ีคัดคุณภาพโดยเลือกยอดท่ีมีขนาดสม่ าเสมอและไม่มีต าหนิ ลด

อุณหภูมิด้วยน้ าเย็นท่ีอุณหภูมิ 1 C ก่อนหุ้มฟิล์มพลาสติก พบว่าฟิล์ม PE หนา 15 ไมครอน เก็บได้นานกว่าฟิล์ม LLDPE 

หนา 15 และ 25 ไมครอน และฟิล์ม PVC หนา 15 ไมครอน (ภูวนาท ฟักเกตุ และคณะ, 2548) 

- ถุง PP และ ถุง MTEC-1 (ถุง PE พัฒนาโดยศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติ) บรรจุคะน้าปลอดสารพิษ

ร่วมกับสภาวะดัดแปลงบรรยากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 8±2 C เป็นเวลา 13 วัน ช่วยรักษาคุณภาพของคะน้าได้ แต่ภายใน

ถุง PP เกิดฝ้าไอน้ า ท าใหใ้บคะน้าเริ่มเหลอืง เหี่ยวมากกวา่ แต่ความแน่นเนื้อไม่ตา่งกัน (กาญวิภา กลิ่นชู และคณะ, 2558) 

- ถุงซิป LDPE หนา 80 ไมครอน ชะลอการสูญเสียไอน้ า มีค่า OTR 1,600 ml/m2 /day ใช้บรรจุผักสลัด แตงกวา 

กระเจี๊ยบเขียว โหระพา มะเขือยาวสีม่วง และผักบุ้ง ท่ีจ าหน่ายภายใต้ตราสินค้า “Safe Veggies” ก่อนบรรจุ มีการล้าง 

คัดแยกส่วนเน่าเสียออก จุ่มก้านตรงรอยตัดในน้ าส้มสายชู 1.5% เป็นเวลา 5 นาที และเก็บรักษาแบบแช่เย็นท่ีอุณหภูมิ 10 C 

เป็นเวลา 9 วัน พบวา่ยังมีลักษณะสด แต่ผักชุดควบคุมท่ีไม่ใส่ถุง ไม่จุม่ก้านในน้ าส้มสายชู และเก็บท่ีอุณหภูมิ 10 C มีอาการ

เหี่ยวหลังจากเก็บรักษาเพียง 1 วัน (วรีเวทย์ อุทโธ และคณะ, 2559) 

- ถุง PE แบบไม่เจาะรูและแบบเจาะรู 4 รู ใช้บรรจุผักเหลียง ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษาก่อนวางจ าหน่าย 7 C, 13 C และ 

20 C พบว่าถุง PE ท้ังสองแบบ เก็บรักษาผักเหลียงได้นาน 15, 16.7 และ 11.7 วัน ตามล าดับ เมื่อน าไปวางจ าหน่ายต่อท่ี

อุณหภูมิห้อง (29±1.3 C) พบวา่ ผักเหลยีงท่ีเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 7 C และ 13 C  ก่อนวางจ าหน่ายท่ีอุณหภูมิห้อง มีอายุ

นานท่ีสุด คือ 7 วัน แต่ท่ีอุณหภูมิ 20 C มีอายุสั้นท่ีสุด คือ 4 วัน (กนกพร บุญญะอติชาติ, 2560)                                  
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- ถุง PP ใช้บรรจุใบต าลึง ปดผนึกดวยความรอน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 C และ 13 C ไดนาน 4 วัน และ 8 วัน 

ตามล าดับ การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า 5 C และ 13 C ชวยชะลอการเปลี่ยนแปลงสี กลิ่น การเกิดสีน้ าตาล การเหี่ยวเฉา 

และการเนาเสียของใบต าลึงได้ดีกว่าอุณหภูมิหอง 30 C ซึ่งเก็บได้เพียง 1 วัน (พริมา พิริยางกูร, และคณะ, 2558) 

- ถุง BOPP เจาะรูระดับไมครอน 19 รู และ 58 รู ขนาดรู 50 ไมครอน และถุง BOPP เจาะรูทางการค้าท่ีใชท่ัวไป 8 รู 

ขนาดรู 8 มิลลิเมตร ใช้บรรจุผักสลัดกรีนโอ๊กเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 C เป็นเวลา 16 วัน พบว่า ถุงเจาะรูระดับไมครอน 19 

รู สูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าถุงเจาะรูระดับไมครอน 58 รู และถุง BOPP เจาะรู 8 รู ตามล าดับ โดยผักสลัดกรีนโอคในถุงเจาะรู

ระดับไมครอนยังคงคุณภาพท่ีผูบริโภคยอมรับและมีสภาพเขียวสดได้ 14 วัน ส่วนผักสลัดกรีนโอคในถุงเจาะรู 8 รู สูญเสีย

น้ าหนักมากที่สุด หลังจากเก็บรักษาได้ 8 วัน (ชาริณี วโินทพรรษ์ และคณะ, 2552) 

- ถุง PP เก็บรักษาใบมะกรูดให้คงคุณภาพเป็นท่ียอมรับมากกว่าถุง PE ถุงซิป LDPE และถาดโฟมหุ้มฟิล์มยืด PVC 

โดยเก็บรักษาได้นานท่ีสุด 12 วัน ท่ีอุณหภูมิห้อง 222 C ความชืน้สัมพัทธ ์67% (ทิตา สุนทรวภิาค, 2555) 

- ถุงพลาสติกย่อยสลายได้ (ผลิตโดยภาควิชาวิศวกรรมเคมี จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย) และถุง LDPE สามารถคง

คุณภาพด้านสี ความสด และกลิ่นหอมของใบมะกรูดสด ได้นาน 15 วันเท่ากัน ท่ีอุณหภูมิ 71 C ความชื้นสัมพัทธ ์

905% จึงใช้ถุงพลาสติกย่อยสลายได้แทนถุง LDPE ได้ (บุญญรัตน์ กมขุนทด และคณะ, 2559) 

- ถุง LDPE ใช้บรรจุตะไคร้ตัดแต่งสด ท่ีผ่านการแช่ในสารยับย้ังการเกิดสีน้ าตาลร่วมกับสารเคลือบบริโภคได้ เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 51 C ความชื้นสัมพัทธ์ 955% เป็นเวลา 15 วัน พบว่าการแช่ตะไคร้ตัดแต่งสดในสารดังกล่าวช่วยลด

การเกิดสีน้ าตาลบริเวณโคนต้นและปลายยอดและการสูญเสียน้ าหนักได้ (จิตตมิา จิรโพธธิรรม และคณะ, 2558) 

- ถุง LDPE ถุง LLDPE ดัดแปลงสภาพบรรยากาศโดยเติมก๊าซผสม 2 สัดส่วน คือ 10%CO2+5%O2 และ 

5%CO2+10%O2  ถุง MTEC และถุง LDPE ท่ีไม่มีการเติมก๊าซ (ชุดควบคุม) ใช้บรรจุข้าวโพดฝักอ่อนตัดแต่ง เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5±2 C พบวา่ ถุง LLDPE (10%CO2+5%O2) มีการเปลี่ยนแปลงค่าสี การสูญเสียน้ า ความเข้มข้นของก๊าซ CO2 และ 

เอทิลแอลกอฮอล์อยู่ในระดับปานกลาง จึงรักษาคุณภาพของข้าวโพดฝักอ่อนได้ดีท่ีสุด (ธนสนิี พุกกะณะสุต และคณะ, 2552)  

- ถาด PP ปิดผนึกด้วยฟิล์ม 4 ชนิด ท่ีมีอัตราการซึมผ่านของก๊าซต่างกัน ใช้บรรจุข้าวโพดฝักอ่อนท่ีปอกเปลือก ลอก

ไหม หักก้านฝักออกจนเหลอืแต่ฝัก และคัดคุณภาพ จ าลองสภาวะการเก็บรักษาส าหรับการส่งออกทางเรือไปประเทศญี่ปุ่น 

ท่ีอุณหภูมิขนส่ง 4 C เป็นเวลา 12 วัน และเปลี่ยนอุณหภูมิขณะวางจ าหน่ายท่ี 8 C เป็นเวลา 10 วัน รวมระยะเวลา 22 วัน 

พบว่า ข้าวโพดฝักอ่อน 80 กรัมบรรจุในถาด PP ปิดผนึกด้วยฟิล์ม MP-9 (ฟิล์ม BOPP เจาะรูขนาดไมครอน OTR 98,000 

ml/m2.day) คงคุณภาพด้านกายภาพและประสาทสัมผัสได้ดีท่ีสุดและเก็บรักษาข้าวโพดฝักอ่อนได้นานท่ีสุด 22 วัน รองลงมา 

คือ ฟิล์ม MP-10 (ฟิล์ม BOPP เจาะรูขนาดไมครอน OTR 110,000 ml/m2.day) ฟิล์มยืด PVC (OTR 3,500 ml/m2.day) และ 

ฟิล์ม BOPP ท่ีไม่เจาะรู (OTR 3,500 ml/m2.day) เก็บรักษาได้ 9 วัน ส่วนข้าวโพดฝักอ่อนบรรจุ 200 กรัมในถาด PP ปิดผนึก

ด้วยฟิล์ม MP-12 (ฟิล์ม BOPP เจาะรูขนาดไมครอน OTR 130,000 ml/m2.day) เก็บรักษาได้ 20 วัน โดยมีคุณภาพดีกว่าฟิล์ม 

MP-11 (ฟิล์ม BOPP เจาะรูขนาดไมครอน OTR 105,000 ml/m2.day) (จิรัฐิตกิาล บุณธนากร และคณะ, 2558)  

- ถาด PVC หุม้ด้วยฟิล์มยืด PVC (ชุดควบคุม) ถุง LDPE ท่ีดัดแปลงสภาพบรรยากาศปกติ  ถุง LDPE ท่ีดัดแปลงสภาพ

บรรยากาศให้มีก๊าซ O2 เข้มข้น 5% ก๊าซ CO2 เข้มข้น 5% และถุง LDPE ท่ีดัดแปลงสภาพบรรยากาศให้มีก๊าซ O2 เข้มข้น 5%  

ก๊าซ CO2 เข้มข้น 10% ใช้บรรจุข้าวโพดฝักอ่อน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 C พบว่าถุง LDPE (ก๊าซ O2 เข้มข้น 5% ก๊าซ CO2 

เข้มข้น 5%) สามารถคงคุณภาพและยืดอายุการเก็บรักษาได้นานท่ีสุด 21 วัน (ภาณุมาศ โคตรพงศ ์และคณะ, 2561) 
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- ถาด PS หุ้มฟิล์ม PE ใช้บรรจุมะเขือเปราะตัดขั้วท่ีจุ่มในน้ ากลั่น 15 C ก่อนบรรจุ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 C 

สามารถลดปัญหาการเกิดสีน้ าตาลและรักษาคุณภาพมะเขือเปราะตัดข้ัวได้นาน 20 วัน โดยรักษาคุณภาพได้ดีกว่าถาด PS 

หุม้ฟิล์ม PVC, ถาด PP หุม้ฟิล์ม PE และ ถาด PP หุม้ฟิล์ม PVC (เนตรา สมบูรณ์แก้ว และคณะ, 2554) 

- ถุงพลาสติก 4 ชนิด ได้แก่ ถุง PE, ถุง PP เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 8 รู ถุง PP เจาะรูขนาด 0.5 เซนติเมตร จ านวน 

8 รู และ ถุง P-plus ใช้บรรจุมะเขือเปราะท่ีท าความสะอาดและตัดแต่งข้ัวผลแล้ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 C พบว่า ถุง PE 

เก็บรักษามะเขือเปราะได้นาน 16 วัน โดยกลีบเลี้ยงเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลช้ากว่า ถุง PP เจาะรูขนาดรูเข็ม และถุง PP เจาะรู

ขนาด 0.5 เซนติเมตร ซึ่งกลีบเลี้ยงเปลี่ยนเป็นสีน้ าตาลท่ี 12 วัน ถ้าเป็นมะเขือเปราะท่ีตัดแต่งกลีบเลี้ยงและข้ัวผลออกก่อน 

พบวา่ ถุง PE เก็บรักษามะเขือเปราะได้นาน 18 วัน ส่วนผลท่ีบรรจุในถุง PP เจาะรูขนาด 0.5 เซนติเมตร มีอายุการเก็บรักษา

ท่ี 13 วัน (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และคณะ, 2558) 

- ฟลมยืด PVC ถุง PE และกลอง PE ใช้บรรจุพริกขี้หนูแดงท่ีผ่านการลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวแล้ว เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 5 C พบวา กลอง PE รักษาคุณภาพและลดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวทิยาของพริกขี้หนูไดดีท่ีสุด การเก็บรักษาได้ 

25 วัน ขณะท่ีชุดควบคุม (ไม่ใส่บรรจุภัณฑ์) เก็บรักษาได้เพียง 15 วัน (อัจฉรา ทักษณิะมณี, 2548) 

- ถุง OPP เจาะรูขนาดไมครอน และถาด PP ปิดผนึกด้วยฟิล์ม PE ใช้บรรจุพริกขี้หนูท่ีเด็ดข้ัวและก้านพริกแล้ว เก็บ

รักษาท่ี 13 C  3 วัน และ 5 C  25 วัน พบว่า พริกข้ีหนูในถุง OPP เจาะรูขนาดไมครอนสูญเสียน้ าหนักต่ ากว่าและมีความ

แน่นเนื้อสูงกว่าพริกข้ีหนูในถาด PP ปิดผนึกด้วยฟิล์ม PE (เนตรา สมบูรณ์แก้ว และคณะ, 2554). 

- ถุง PE และ ฟิล์มยืด PVC ใช้บรรจุพริกขี้หนูแดงท่ีลดอุณหภูมิหลังการเก็บเกี่ยวดว้ยน้ าเย็น เก็บรักษาท่ี 4 C พบวา่

ถุง PE รักษาคุณภาพและลดการเปลี่ยนแปลงทางสรีรวทิยาของพริกขีห้นูได้ดีกวา่ฟิล์มยืด PVC โดยมีอายุการเก็บรักษา 28 

และ 20 วัน ตามล าดับ ส่วนชุดควบคุม (ไม่ใช้บรรจุภณัฑ์) เก็บได้ 16 วัน ( พนิดา และคณะ, 2556) 

- ถุง PE และ ถุง PE แอกทิฟ (Active PE) ใช้บรรจุพริกขี้หนูท่ีผ่านการจุ่มน้ ากลั่น 50 C นาน 4 นาที เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 10 C ความชืน้สัมพัทธ์ 76% พบวา่ พริกขีห้นูในถุง PE แอกทิฟ สูญเสียน้ าหนักสดและเน่าเสียน้อยกว่าถุง PE (ชุด

ควบคุม บรรจุพริกข้ีหนูจุม่ในน้ ากลั่นท่ีอุณหภูมิห้อง) (วริญา ครองยุติ และราเชนทร์ ดวงศรี, 2558) 

- ถุง LDPE 4 ชนิด ได้แก่ ถุง LDPE ถุง CF1 ผลิตโดยภาควิชาวิศวกรรมเคมี จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ถุง FF3 และ 

ถุง FF5 ผลิตโดยบริษัททานตะวันอุตสาหกรรมจ ากัด (มหาชน) ใช้บรรจุมะนาวพันธ์ุแป้น เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 101 C 

ความชืน้สัมพัทธ์ 905% ได้นาน 8 สัปดาห ์ถุง LDPE ท้ังสี่ชนิดคงสีเขียวของเปลือกผลได้นาน 5 สัปดาห์ โดยมีผลประเมิน

ด้านประสาทสัมผัสมีคะแนนความชอบในระดับคะแนนท่ียอมรับได้ (อภิตา บุญศริิ และคณะ, 2556) 

- ถาดพลาสติกสีด าใช้บรรจุพริกหวานตัดแต่งพร้อมบริโภคท่ีคัดคุณภาพ ล้างท าความสะอาด หั่นเป็นวง แล้วหุ้ม

ด้วยฟิล์มยืด PVC หรือสอดในถุง PE ถุง PP หรือ ถุง OPP เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 5 C ความชืน้สัมพัทธ์ 90-95% เป็นเวลา 10 

วัน พบวา่ ถุง OPP เก็บรักษาพริกหวานตัดแต่งได้ดีท่ีสุด เพราะชะลอการสูญเสียน้ าหนัก รักษาความสด มีคุณภาพภายนอกท่ี

ดีกวา่ และมีปริมาณจุลินทรีย์ต่ ากว่าบรรจุภัณฑ์อ่ืน (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และคณะ, 2560) 

กลุ่มผลไม้สด บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก (รวมถุงตาข่าย ถุงแอกทิฟ ถุง MAP) กล่องพลาสติกฝาพับ 

ถาดพลาสติกหุ้มฟิล์มยืด กลองกระดาษลูกฟูก กลองกระดาษ กลองโฟม โดยมีการใช้ถุงพลาสติกมากที่สุด ดังผล

การศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุง EA (ถุงพลาสติกท่ีมีตัวดูดซับเอทิลีน) ถุง HP (ถุง PP ท่ีมีช่องให้ซึมผ่านได้สูง: high permeability) และถุง PP 

เจาะรู ใช้บรรจุมะเขือเทศเชอร่ีอินทรีย์ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 C ความชื้นสัมพัทธ์ 95% พบว่ามะเขือเทศในถุง EA และ 
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ถุง HP สูญเสียน้ าหนักสดน้อยท่ีสุด ถุง HP ชะลอการเปลี่ยนสีผลเป็นสีแดงได้ดีท่ีสุด ถุง EA ยืดอายุการเก็บรักษาได้นานท่ีสุด

กว่า 40 วัน มะเขือเทศท่ีไม่บรรจุถุง เก็บได้ 35 วัน (ปวณีา จินดาเรือง และคณะ, 2556) 

- ถุงตาข่าย กล่องพลาสติกฝาพับ (clam shell) ถุง PE และถาดโฟมหุ้มฟิล์มยืด PVC ใช้บรรจุเงาะ เก็บรักษา ขณะ

ขนส่ง 4 วัน ท่ีอุณหภูมิ 13 C และขณะจ าหนา่ย 3-5 วัน ท่ีอุณหภูมิ 25 C พบว่า เงาะในถาดโฟมหุ้มฟิล์ม PVC ไม่พบการ

เน่าเสีย มีลักษณะปรากฏและความสดดีกว่าเงาะในบรรจุภัณฑ์อ่ืน เงาะในถุงพลาสติก PE สูญเสียน้ าหนักสดน้อยท่ีสุด เงาะ

ในถุงตาข่ายสูญเสียน้ าหนักสดและเกิดโรคมากที่สุด (ผ่องเพ็ญ จิตอารีย์รัตน์ และคณะ, 2553) 

- ถุง LDPE เจาะรูขนาดใหญ่และถาดพลาสติกบรรจุเงาะ หุ้มด้วยฟิล์ม BOPP ไม่เจาะรูและเจาะรูขนาดไมครอนท่ีมี

อัตราการซึมผ่านก๊าซออกซิเจน (OTR) ต่างกัน เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 C ความชื้นสัมพัทธ์ 90-95% พบว่า ฟิล์ม BOPP 

(OTR 3765 cc/m2.day) ลดการสูญเสียน้ าหนักและชะลอการเกิดสีน้ าตาลของขนและผิวเปลือกของเงาะไดดีท่ีสุดโดยยังคงมี

คุณภาพท่ียอมรับได้นาน 14 วัน รองลงมา คือ ฟิล์ม BOPP (OTR 2700 cc/m2.day) และ ฟิล์ม BOPP (OTR 6400 cc/m2.day) 

ท่ีเก็บรักษาเงาะได้นาน 12 และ 8 วัน ตามล าดับ ส่วนฟิล์ม BOPP ไม่เจาะรู ท าใหเ้งาะเริ่มมีกลิ่นหมักและมีรสชาติท่ีผิดแปลก

ไปท่ี 3 วัน และถุง LDPE เจาะรูขนาดใหญ ่เงาะเริ่มเน่าและขนเปลี่ยนสีท่ี 9 วัน (ชาริณี วโินทพรรษ์, และคณะ, 2553). 

- ถุง PE เจาะรูขนาด 0.5 มิลลิเมตร (4, 8, 12 รู) และถุงแอกทฟิ ใช้บรรจุเงาะ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 C พบวา่ เก็บ

ได้นาน 15 วัน แต่คุณภาพเงาะในถุงแอกทฟิดีกวา่ถุง PE เจาะรู สีขนเงาะเปลี่ยนช้ากว่าและสูญเสียน้ าหนักสดน้อยกว่า ส่วน

เงาะท่ีไม่บรรจุถุง เก็บได้ 9 วัน (ดุษฎี ทรัพย์บัว และคณะ, 2554) 

- ถุง LDPE 4 ชนิด ได้แก่ ถุง LDPE  ถุง CF1 (เติมสาร zeolite ดูดซับความชื้น) ถุง FF3  กับ ถุง FF5 (ถุงของบริษัท

ทานตะวันอุตสาหกรรมจ ากัด มหาชน) และถาดโฟมหุ้มฟิล์ม PVC ใช้บรรจุเงาะ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 121 C ความชื้น

สัมพัทธ ์905% พบวา่ ถุง FF3 และ ถุง FF5 ยืดอายุเงาะได้นาน 3 สัปดาห์ โดยเงาะในถุง FF3 เน่าเสียน้อยท่ีสุด ถุง LDPE 

ถุง CF1 และถาดโฟมหุม้ด้วยฟิล์ม PVC เก็บรักษาเงาะได้ 2 สัปดาห ์(อภิตา บุญศริิ และคณะ, 2561) 

- ถุง PE ถุง PEVAC (ถุง PE ปรับสภาพเปนสุญญากาศ) หรือ ถุง MAP (ถุงดัดแปลงบรรยากาศ) ใช้บรรจุมังคุดสดท่ี

ท าความสะอาดและรมก าจัดแมลงแล้ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 C พบว่า มังคุดในถุงท้ังสามชนิด เก็บได้ 9 วัน มังคุดท่ีไม

บรรจุถุงเก็บได้ 6 วัน โดยท่ีสภาพภายนอกและคุณภาพการรับประทานยังยอมรับได้ (เบญจมาส รัตนชินกร และคณะ, 2552) 

- ถุง ES (ถุงดูดซับเอทิลีน) ถุง PE ถุง LDPE และถุง LDPE ท่ีใส่ซองผง 1-MCP  ใช้บรรจุมังคุด เก็บรักษาท่ี 13 C  

ความชื้นสัมพัทธ์ 95% นาน 30 วัน พบว่า ถุง LDPE ท่ีใส่ซองผง 1-MCP  เก็บรักษามังคุดได้ดีท่ีสุด โดยสีเปลือกไม่เปลี่ยน 

กลีบเลีย้งไม่หลุด ผลเน่าน้อย และความแน่นเนื้อยังดี (Vo Thi Thuong และคณะ, 2557) 

- ถุงตาข่าย ถุง PE เจาะรูใหญ่ 4 รู และถุง PP เจาะรูเล็ก ใช้บรรจุมังคุดน าเข้าจากประเทศไทยไปออสเตรเลีย โดย

ย้ายมังคุดจากกล่องกระดาษลูกฟูก (บรรจุภัณฑ์ขนส่ง) มาใส่ในถุงข้างต้น พบว่ามังคุดในถุงตาข่ายสูญเสียน้ าหนักมากกว่า

มังคุดในถุง PP เจาะรูใหญ ่และถุง PE เจาะรูเล็ก ตามล าดับ (ภาณุมาศ โคตรพงศ ์และคณะ, 2558) 

- กลองกระดาษลูกฟูก ถาด PS ถุงพลาสติกเจาะรู และถุงพลาสติกไมเจาะรู ใช้บรรจุชอผลลองกอง รวมกับการใช้

สารดูดซับเอทิลีน ใช้บรรจุชอผลลองกองในสภาพดัดแปลงบรรยากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 18 C ความชื้นสัมพัทธ 95% 

พบวา กลองกระดาษลูกฟูกและถาด PS สามารถยดือายุการเก็บรักษาช่อผลลองกองได้นาน 4 สัปดาห ส่วนถุงพลาสติกเจาะ

รูและถุงพลาสติกไมเจาะรู เก็บรักษาได้เพียง 2 สัปดาห (อภิตา บุญศริิ และคณะ, 2545) 

- กลองกระดาษ กลองโฟม และถาดโฟมหุมฟลม PVC ใช้บรรจุช่อผลลองกองท่ีผ่านการจุมกรดจิบเบอเรลลิก ก่อน

บรรจุ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 13 C ความชื้นสัมพัทธ 90-95% พบว่า กลองกระดาษชะลอการหลุดรวงของผลลองกองได้ดี

https://kukr.lib.ku.ac.th/db/KPS/researcher/researchDetail/2cbdcdcac02bfa6c9a95a447199d5f10
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ท่ีสุด รองลงมา คือ กลองโฟมและชุดควบคุม (ไม่ใส่บรรจุภัณฑ์) ในถาดโฟมหุมฟล์ม PVC มีผลลองกองหลุดรวงมากท่ีสุด

และสูญเสียน้ าหนักนอยท่ีสุด (เบญจมาพร มธุลาภรังสรรค์ และคณะ, 2551) 

- กล่องกระดาษ และถุง Nylon/LLDPE ใส่ในกล่องกระดาษ ใช้บรรจุลองกอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15 C เก็บรักษา 

18 วัน ในวันท่ี 18 พบวา่ สีผิวเปลือกลองกองในถุง Nylon/LLDPE ท่ีใส่ในกล่องกระดาษเปลี่ยนแปลงน้อยกว่าลองกอง (ไม่ใส่

ถุง)ในกล่องกระดาษ แต่ผลลองกองหลุดร่วงมากกว่า การส่งออกลองกองผลเดี่ยวจึงควรบรรจุในถุง Nylon/LLDPE ร่วมกับ

กล่องกระดาษ แต่การส่งออกช่อลองกอง ควรบรรจุเฉพาะในกล่องกระดาษ (ศรินญา สังขสัญญา และคณะ, 2553) 

- ถุงพลาสติกขยายข้าง/ก้น (gusset bag) กล่องพลาสติกฝาพับ (clamshell box) ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม PVC และถาดโฟม

หุม้ฟิล์ม LDPE ใช้บรรจุลองกอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 C พบว่า ถาดโฟมหุ้มฟิล์ม PVC และถาดโฟมหุ้มฟิล์ม LDPE เก็บ

รักษาได้นาน 6 วัน ถุงพลาสติกและกล่องพลาสติก เก็บรักษาได้นาน 4 วัน ลองกองชุดควบคุม (ไม่ใส่บรรจุภัณฑ์) เก็บได้นาน 

2 วัน ลองกองในถุงพลาสติกสูญเสียน้ าหนักน้อยท่ีสุด ลองกองในถาดโฟมหุม้ฟิล์ม LDPE ชะลออัตราการหายใจ การผลิตเอ

ทิลนี และการเกิดสีน้ าตาลได้ดีท่ีสุด (อินทิรา ลิจันทร์พร, และชัยรัตน์ เตชวุฒิพร, 2556) 

- ถุงตาข่าย และถุง MAP (Fresh®&Fresh) เป็นถุง LDPE ท่ียืดอายุผักผลไม้ได้นานกว่าถุงท่ัวไป 2-5 เท่า ใช้บรรจุ

ลองกอง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 
C พบวา่ ลองกองในถุง MAP ท่ีรมและไม่ได้รมด้วยสาร 1-MCP (มีสมบัติยับย้ังการท างาน

ของเอทิลนีท่ีท าใหผ้ลสุกและร่วงเร็ว) แสดงอาการสะท้านหนาวในวันท่ี 12 แต่ลองกองท่ีรมด้วย 1-MCP ผลหลุดร่วงจากช่อ

น้อยกว่าท่ีไม่ได้รม ส่วนลองกองในถุงตาข่ายท่ีไม่ได้รม แสดงอาการสะท้านหนาว (เปลือกเหี่ยว ผิวเปลือกเกิดสีน้ าตาล ผล

หลุดร่วง) ในวันท่ี 9 แต่ท่ีอุณหภูมิ 18 C ไม่แสดงอาการสะท้านหนาว แต่พบผลเน่า ในวันท่ี 12 ดังนั้น การใช้สาร 1-MCP 

ร่วมกับ ถุง MAP และเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ า ใหผ้ลดีท่ีสุด (กุลวัชร วัฒนเชาวน์พิสุทธิ์ และอดิเรก รักคง, 2556) 

- ถุง PE ถุง PP ถุง laminate (vacuum) และฟิล์ม PVC ท่ีใสสารดูดซับเอทิลนีรวมกับสารดูดความชืน้และเติมก๊าซ CO2 

: O2 ท่ีสัดส่วน 10 : 5 ปอนด์/ตารางนิ้ว เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 16±2 C ใช้บรรจุกล้วยหอมทอง พบว่า กล้วยหอมทองในถุง 

PE และถุง PP ยังมีลักษณะภายนอกท่ีผูบริโภคยอมรับ ท่ีอายุการเก็บรักษา 100 วัน ส่วนฟิล์มยืด PVC และถุง laminate 

(vacuum) ยืดอายุได้ 85 และ 35 วัน ตามล าดับ (อุดมศักดิ์ ผ่องศรี, และสมชาย กล้าหาญ, 2553) 

- ถุง BOPP ถุง LDPE  ถุง EP (ถุงก าจัดเอทิลนี) และ ถุง PE-1 มีคาการซึมผานของกาซ O2 และ CO2 จากน้อยไปมาก 

(ถุง EP และ ถุง PE-1 พัฒนาโดยศูนยเทคโนโลยีโลหะและวัสดุแหงชาติ) ใช้บรรจุกล้วยหอมท่ีบ่มเพื่อก าจัดก๊าซเอทิลีนแล้ว 

พบวา่ ถุง EP และ ถุง PE-1 ชะลอการสุกและเก็บรักษาได้นานท่ีสุด 14-17 วัน ถุง BOPP และ ถุง LDPE เก็บได้ 4 วัน ก่อนท่ี

เปลือกกล้วยจะเป็นสีน้ าตาลและมีกลิ่นผิดปกติ กล้วยหอมท่ีไม่ใส่ถุง เก็บได้ 5-8 วัน (ปิตริัตน์ กลิ่นธรรม และคณะ, 2553) 

- ถุง PE ถุง LDPE และถุง PP ควบคุมใหม้ีอัตราการไหลของกาช CO2:O2 5 ระดับ (0:0, 3:2, 5:4, 7:6, และ 9:8 PSI) 

ใช้บรรจุกลวยเล็บมือนาง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 15±2 C พบว่า ถุง PE (อัตราการไหลของกาช CO2:O2 ท่ี 0:0 PSI) เก็บ

รักษากลวยเล็บมือนางได้นานท่ีสุด 44.67 วัน โดยสูญเสียน้ าหนักสดน้อยกว่า ความแนนเนื้อ สีเปลือก สีเนื้อ และรสชาติ

เปลี่ยนแปลงน้อยกวาถุง PP และถุง LDPE (สมชาย กล้าหาญ และนิภาพร ยลสวัสดิ์, 2551)  

- ถุงพลาสติก 6 ชนิด ได้แก่ 1) ถุง PP 2) ถุง PP เจาะรูขนาด Ø 0.5 เซนติเมตร จ านวน 8 รู 3) ถุง PE 4) ถุง PE ท่ี

เจาะรูขนาดรูเข็ม จ านวน 32 รู 5) ถุง Active M2 และ 6) ถุง Active M4 ใช้บรรจุกล้วยหอมตัดแต่งแบบผ่าซีก ซีกละ 2-3 

ผล เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 12 C เป็นเวลา 0, 5, 10, 15, 20 และ 25 วัน จากนั้นเก็บรักษาต่อจนผลสุกท่ีอุณหภูมิห้อง (25 C) 

พบว่า ถุง PP ท้ังสองแบบชะลอการสุกและเก็บรักษากล้วยได้นานท่ีสุด 28 วัน โดยคุณภาพยังเป็นท่ียอมรับ ประกอบกับ

ต้นทุนถุงต่ า จึงเหมาะจะใช้ในเชิงพาณิชย์ (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และคณะ, 2558) 

http://cuir.car.chula.ac.th/browse?type=author&value=%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%8C+%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93
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- บรรจุภัณฑ์พลาสติก 5 ชนิด ได้แก่ 1) ถาด PP หุม้ฟิล์มยืด PVC  2) ถาด PS สีด า ฝาครอบ PVC ใส 3) ถาด PET ใส 

แบบมีฝาปิด 4) ถาด PP สอดในถุง PP และ 5) ถาด PP สอดในถุง PE ใช้บรรจุทุเรียนหมอนทองตัดแต่ง ท่ีแกะเนื้อและ

คว้านเมล็ดออกก่อนบรรจุเป็นพู เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 10 C พบว่าเก็บรักษาได้นาน 10 วันเท่ากัน โดยสภาพภายนอกและ

คุณภาพการรับประทานยังคงเป็นท่ียอมรับ (ปรางค์ทอง กวานหอ้ง และคณะ, 2558) 

กลุ่มเห็ดสด บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ มีดังนี้ ถุงพลาสติก ถาดพลาสติกหุ้มฟิล์มยืด ถุงเคลือบกระดาษไข โดยมีการใช้

ถุงพลาสติกมากที่สุด ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุง BOPP-PP2 (ถุงเชิงประกอบพอลิโพรพิลีน) เก็บรักษาเห็ดนางรมฮังการีได้นาน 8 วัน ซึ่งนานกว่าถุง PE-1 (4 

วัน) และถุง BOPP ท่ัวไป ท่ีเก็บรักษาได้ 2 วัน เท่ากัน (ปิตริัตน์ กลิ่นธรรม และคณะ, 2554) 

- ถาดโฟม EPS หุมฟลม PVC หนา 11 ไมครอน ใช้บรรจุเห็ดแครง ท าให้ผูบริโภคพึงพอใจมากกว่ากล่อง PET ฝาพับ 

และ ถุง OPP เพราะไม่มีไอน้ าในบรรจุภัณฑ์  ท าให้มองเห็นเห็ดแครงภายในบรรจุภัณฑ์ไดชัดเจน (ศริิวรรณ์ ชลายน, 2554)  

- ถาดโฟมหุม้ฟิล์มยืด เก็บรักษาเห็ดนางฟ้าภูฏาน ท่ีอุณหภูมิ 5 C ในสภาพบรรยากาศดัดแปลง สามารถยืดอายุ

การเก็บรักษาเห็ดนางฟ้าภูฏาน ได้นาน 9 วัน  เห็ดหูหนู 15 วัน และเห็ดเป๋าฮือ้ 15 วัน (สุพัตรา เป่ียมวารี, 2556) 

- ถุง PE บรรจุดอกเห็ดโคนน้อยท่ีผ่านการแช่ในน้ าเย็นอุณหภูมิ 5 C เป็นเวลา 5 นาที แล้วปล่อยให้แห้งก่อนบรรจุ

ถุง เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 102 C สามารถยดือายุดอกเห็ดโคนน้อยจาก 1 วัน เป็น 5 วัน (ปริญญา จันทรศรี, 2558) 

- ถุง PE และถุงเคลือบกระดาษไข ใช้บรรจุเห็ดนางฟ้า พบวา่ เห็ดนางฟ้าท่ีแช่เย็นก่อนบรรจุในถุง PE สามารถชะลอ

การเน่าเสียท่ีอุณหภูมิ 10 C ได้ 6 วัน และสูญเสียน้ าหนักน้อยกว่าเห็ดในถุงเคลือบกระดาษไข (ศรัญญา วอขวา, 2558) 

- ถุง LDPE เจาะรูเข็ม 16 รู และ ถุง H6 กับ ถุง H30 ท่ีเป็นถุงพลาสติกชีวภาพย่อยสลายได้ ใช้บรรจุเห็ดฟางร่วมกับ

การใส่สารดูดซับความชื้น เก็บรักษาท่ี 151 C ความชื้นสัมพัทธ์ 90+5% เป็นเวลา 6 วัน พบว่า เห็ดฟางในถุง LDPE และ 

ถุง H6 เก็บรักษาได้นาน 6 วันเท่ากัน เห็ดฟางในถุง H30 เก็บได้นาน 4 วัน และเห็ดฟางในถุง H6 และ ถุง H30 สูญเสีย

น้ าหนักมากกวา่เห็ดฟางในถุง LDPE (อภิตา บุญศริิ, 2558) 

กลุ่มผลไม้อบแห้ง ผลไม้ทอด และเห็ดแห้ง บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก ถุงซิปตัง้เมทัลไลซ์ ถุงฟอยล์

อะลูมิเนยีมหรือถุงฟอยลอ์ะลูมิเนยีมลามิเนต กระป๋องพลาสติก กล่องกระดาษ และบรรจุภัณฑ์พลาสติก 3 ชนดิ โดย

มีการใช้ถุงพลาสติกและถุงโลหะ (อะลูมิเนยีม) เป็นส่วนใหญ่ ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุงซิปตั้งเมทัลไลซ์ กระป๋องพลาสติก และกล่องกระดาษ ใช้บรรจุทุเรียนอบกรอบ กลุ่มแม่บ้านผู้ขายทุเรียนอบ

กรอบพึงพอใจต่อถุงเมทัลไลซ์แบบซิปตั้งมากกว่ากระป๋องพลาสติกและกล่องกระดาษ เพราะเปิดปิดและพกพาได้สะดวก 

วัสดุบรรจุภัณฑ์มีความแข็งแรง (สุมาลี กรดกางกั้น, 2555) 

- ถุง PP ถุง Vac (ถุงสุญญากาศ) และถุง AL (ถุงฟอยล์อะลูมิเนียม) ใช้บรรจุล าไยอบแห้งเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 

25-30 C และอุณหภูมิต่ า 4-8 C พบวา่ ถุง AL ชะลอการเกิดสีน้ าตาลไดดีกวาและท าใหค้วามชืน้เปลี่ยนแปลงนอยกว่าถุง 

Vac และถุง PP การเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิต่ าใหผ้ลดีกวา่อุณหภูมิห้อง (จารุวรรณ์ รัตนสกุลธรรม และสนอง อมฤกษ์, 2558) 

- บรรจุภัณฑ์พลาสติก 3 ชนิด ได้แก่ PET, OPP/CPP และ Nylon/LLDPE ใช้บรรจุกล้วยเล็บมอืนางอบแห้ง เก็บรักษา

ท่ีอุณหภูมิ 5 C ในตู้เย็นและท่ีอุณหภูมิแวดล้อม เป็นเวลา 30 45 และ 60 วัน พบว่า บรรจุภัณฑ์ Nylon/LLDPE เก็บรักษา

คุณภาพของกล้วยเล็บมือนางอบแห้งได้ดีท่ีสุด (ยุทธนา ฏิระวณิชย์กุล และสุภวรรณ ฏิระวณิย์กุล, 2560) 
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- ถุงฟอยล์อะลูมิเนียมลามิเนต และถุง PP ใส ใช้บรรจุขนุนทอดและอบแห้งท่ีผ่านการอบแห้งเพื่อไล่น้ ามัน เก็บ

รักษาท่ีอุณหภูมิ 4 
C และ 30 C เป็นเวลา 1 เดือน พบวา่ ถุงฟอยล์อะลูมิเนียมลามิเนตรักษาคุณภาพขนุนทอดและอบแห้ง 

ด้านลักษณะปรากฏ ความกรอบ และกลิ่นรสได้ดีกว่าถุง PP ใส (สิริมา ชินสาร และคณะ, 2561) 

- ถุงฟอยล์อะลูมิเนียม ใช้บรรจุเห็ดเป๋าฮื้อกานยาวอบแห้ง พบว่า เก็บรักษาได้นาน 9 เดือน ท่ีอุณหภูมิห้อง 30±2 

C ซึ่งนานกว่าถุง PE ท้ังในสภาวะบรรจุแบบสุญญากาศและแบบไม่สุญญากาศ (สุพัตรา เป่ียมวารี, 2554) 

- ถุง LDPE ใช้บรรจุเห็ดแครงที่ตากแดดจนแหงและเห็ดแครงอบแหง้ การเก็บรักษาท่ี 45 วัน ส่งผลใหก้ิจกรรมของ

สารตานอนุมูลอิสระลดลงอยางมีนัยส าคัญทางสถิต ิ(ศริิวรรณ์ ชลายน, 2554)  

จากผลการศึกษาเกี่ยวกับบรรจุภัณฑ์พืชผักผลไม้ข้างต้น ยังมีการใช้บรรจุภัณฑ์พลาสติกชีวภาพ ค่อนข้างน้อย การ

พัฒนาบรรจุภัณฑ์พลาสติกชีวภาพ ส่วนใหญเ่ป็นถุงท่ีมีคุณสมบัติเด่นดา้นการคงคุณภาพยืดอายุสินค้า และย่อยสลายได้โดย

ธรรมชาติ อนงค์นาฏ สมหวังธนโรจน์ (2556) ได้พัฒนาถุงหรือซองพลาสติกชีวภาพจากกรดพอลิแล็กทิก (polylactic acid, 

PLA) เป็นบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศท่ีสามารถคงความสดและคุณภาพผลิตผลสดและแปรรูป ไวเ้หมือนเดิม และยืดอายุ

ได้นานถึง 2-10 เท่า เช่น อายุการเก็บรักษาเห็ดฟางจากปกติ 1-4 วัน เป็น 6-7 วัน มะม่วงน้ าดอกไม้ท่ีปกติสุกในเวลา 1-2 

สัปดาห์ เป็นมากกว่า 4 สัปดาห์ รักษาความสดและรสชาติของกล้วยตากได้นาน 5 เดือนเท่ากับกล้วยตากท่ีเก็บในฟิล์ม

เมทัลไลซ์ แต่มีตน้ทุนการผลิตต่ ากว่า นอกจากนี้ยังไม่เกิดการหมักตลอดการเก็บรักษา การซึมผ่านของไอน้ าพอเหมาะท่ีจะ

ไม่เกิดฝ้าไอน้ าภายในบรรจุภัณฑ์ และมีการดูดซับเอทิลีนออกจากบรรจุภัณฑ์ แนวคิดการพัฒนาบรรจุภัณฑ์เพื่อยืดอายุ

พืชผักผลไม้สดดังกล่าวสอดคล้องกับวรรณี ฉินศริิกุล และคณะ (2549) ท่ีพัฒนาบรรจุภัณฑ์ยืดอายุการเก็บรักษาคุณภาพผัก

และผลไม้สดไทย ท่ีเป็นความร่วมมือระหว่างศูนย์เทคโนโลยีโลหะและวัสดุแห่งชาติกับมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ จากความ

ตระหนักถึงความส าคัญของมูลค่าสินค้ากลุ่มพืชผักของประเทศไทยท่ีกลายเป็นของเสี ยถึง 30-40% แต่เป็นการพัฒนา

พัฒนาฟิล์มบรรจุภัณฑ์ส าหรับการบรรจุผลิตผลสดการเกษตร คือ “Active PAKTM ถุงหายใจได้” ซึ่งมีสมบัติเด่นด้านการซึม

ผ่านของก๊าซออกซิเจนสูงกว่าฟิล์มพลาสติกท่ัวไป จึงช่วยชะลอการหายใจของผัก ลดการคายน้ า เกิดการชะลอการ

เปลี่ยนแปลงทางชีวภาพ สามารถยดือายุการเก็บรักษาผักและผลไม้สดได้นานข้ึน 2-5 เท่า โดยยังคงมีคุณภาพและรสชาติท่ี

ดี เช่น ท าใหผ้ักสามารถมีอายุความสดได้นานข้ึน จาก 3-5 วัน เป็น 7-8 วัน นอกจากนี้ถุงยังท าด้วยพลาสติกชนิดพิเศษท่ีมี

ลักษณะใสและไม่ท าใหเ้กิดฝ้าขณะเก็บรักษา/จ าหนา่ย สร้างความเชื่อมั่นด้านคุณภาพใหก้ับผู้บริโภค เพราะผู้บริโภคสามารถ

มองเห็นสินค้าได้ชัดเจน โดยมีการย่ืนจดสิทธิบัตร “Active PAKTM ถุงหายใจได้ ” ในปี พ.ศ. 2548 และมีการถ่ายทอด

เทคโนโลยีให้สทิธิ์แก่เอกชนเพื่อใช้ประโยชน์เชิงพาณิชย์โดยทดลองน าถุงหายใจได้ไปใช้บรรจุผักใบแคบและผักใบกว้างเพื่อใช้

แทนถุงพลาสติกเจาะรูระบายอากาศ ตั้งแต่ปี พ.ศ. 2549 (ส านักงานพัฒนาวทิยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ 2559) 

กลุ่มผลไม้แช่แข็ง บรรจุภัณฑ์ที่ใช้ คือ ถุงพลาสติก ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุง PP ถุงไนลอน (nylon) และถุงตั้งรีทอร์ต (retort pouch) ใช้บรรจุสับปะรดแช่เยือกแข็ง (แช่แข็ง) พบวา่สับปะรด

แช่เยือกแข็งท่ีบรรจุในถุงตั้งรีทอร์ตมีกลิ่นมากกว่าท่ีบรรจุในถุง PP และ ถุง nylon ซึ่งให้กลิ่นไม่แตกต่างกัน ท่ีระยะเวลาการ

เก็บรักษา 1 และ 30 วัน (ทิพย์ธิดา แก้วตาทิพย์, และสงวนศรี เจริญเหรียญ, 2551) 

 กลุ่มหน่อไม้ต้มและหน่อไม้ดอง บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ กระป๋องโลหะ ถุงพลาสติก (ถุงรีทอร์ต) และบรรจุ

ภัณฑ์พลาสติก 3 ชนดิ วัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ใช้ส่วนใหญเ่ป็นพลาสตกิ ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- กระป๋องโลหะและถุงรีทอร์ตใช้บรรจุหน่อไม้ใบย่านางพร้อมปรุง ท่ีท าจากหน่อไม้ไผ่รวก หั่นเป็นเส้นฝอย น าไปต้ม

ในน้ าใบย่านาง บรรจุด้วยวธิกีารฆ่าเชือ้แบบสเตอริไลซ์ จึงปลอดภัยต่อการบริโภค (ชุติปภา สุวรรณกนิษฐ์ และคณะ, 2550) 
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- บรรจุภัณฑ์ V (บรรจุภัณฑ์ลามิเนต) บรรจุภัณฑ์ PP และบรรจุภัณฑ์ LDPE มีอัตราการซึมผ่านของก๊าซ O2 จากน้อย

ไปมาก ใช้บรรจุหน่อไม้ดอง พบวา่หนอ่ไม้ดองในบรรจุภัณฑ์ V มสีเีปลี่ยนแปลงน้อยท่ีสุด หน่อไม้ดองในบรรจุภัณฑ์ PP และ

บรรจุภัณฑ์  LDPE เกิดปัญหาสีน้ าตาลหลังสัปดาหท่ี์ 4 ของการเก็บรักษา (จารุณี จึงสถาปัตย์ชัย และวรรณี จิรภาคย์, 2551)  

กลุ่มข้ำวสำร บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก (รวมถุงพลาสติกลามิเนต ถุงสุญญากาศ) และถุงกระสอบ 

ถุงฟอยลอ์ะลูมิเนยีมหรือถุงฟอยลอ์ะลูมิเนยีมลามิเนต โดยมีการใช้ถุงพลาสติกมากที่สุด ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุงฟอยล์อะลูมิเนียม เก็บรักษาข้าวซ้อมมือ ได้นานกว่า 180 วัน ซึ่งนานกว่าถุง PVDC (150 วัน) ถุง PE (105 วัน) 

และถุง PP (105 วัน) ตามล าดับ (พรชัย ราชตนะพันธุ ์และ วริงรอง ทองดีสุนทร, 2550)  

- ถุงฟอยล์อะลูมิเนียมลามิเนตมีประสิทธภิาพในการรักษาคุณภาพความหอมของข้าวสารและป้องกันการเกิดสารก่อ

เกิดกลิ่นหืนได้ดีกว่าถุงพลาสติกไนลอนลามิเนต (ไกรสีห์ พิสิษฐ์กุล และสุพัฒน์ ใต้เวชศาสตร์, 2554)   

- ถุง PP และ ถุง PE ใช้บรรจุข้าวสารเจ้าขาวผสมกับข้าวหอมมะลิในอัตราส่วน 1:3  ท่ีไม่รมก๊าซโอโซน พบว่า

ข้าวสารผสมในถุง PP มีจ านวนแมลงมากกว่า มีเปอร์เซ็นต์ความชื้นสูงกว่า และมีเปอร์เซ็นต์การสูญเสียน้ าหนักมากกว่า

ข้าวสารผสมในถุง PE แต่ถ้ารมด้วยก๊าซโอโซน ข้าวสารผสมในถุง PP และถุง PE มีจ านวนแมลงท้ังหมดไม่แตกต่างกัน และมี

คุณภาพด้านกลิ่นหอมดีกวา่ข้าวสารผสมท่ีไม่ได้รมโอโซน (ขวัญทิพย์ วทิยารัตน์ และคณะ, 2559)      

- ถุงพลาสติกสุญญากาศแบบขยายข้างและขยายก้น ใช้บรรจุ เมล็ดข้าวสารไรซ์เบอรี ช่วยรักษาคุณภาพด้าน

ปริมาณแอนโทไซยานิน (รงควัตถุสีแดง/น้ าเงิน/ม่วงของเมล็ดข้าวไรซ์เบอรี มีฤทธิ์เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ) สูงกว่าข้าวสารท่ี

บรรจุในถุงกระสอบ  (ไชยภร เก็บเงิน และคณะ, 2561) 

กลุ่มน้ ำผลไม้ บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ กล่องกระดาษ ฝาเกลียว  กล่องกระดาษพร้อมหลอด  ขวดพลาสติก 

ถุงพลาสติกแบบถุงตัง้ ฝาเกลียว และถุงพลาสติกแบบถุงตัง้พร้อมหลอด ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ภาชนะบรรจุ (บรรจุภัณฑ์) ได้แก่ 1) กล่องกระดาษ ฝาเกลียว 2) กล่องกระดาษพร้อมหลอด 3) ขวดพลาสติก ฝา

เกลียว 4) ถุงพลาสติกแบบถุงตั้ง ฝาเกลียว 5) ถุงพลาสติกแบบถุงตั้งพร้อมหลอด ใช้บรรจุน้ าผลไม้ 6 ชนิด พบว่า 

คุณลักษณะด้านประเภทของบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคมากท่ีสุด รองลงมา คือ รูปทรงรวม ลักษณะ

การใช้งาน และภาพลักษณ์ทางเทคโนโลยี ตามล าดับ โดยรูปทรงถุงพลาสติกแบบมีฝาเกลียว เป็นระดับท่ีมีคุณประโยชน์มาก

ท่ีสุดและมีภาพลักษณ์ทางเทคโนโลยีของบรรจุภัณฑ์เป็นแบบใหม่ (เกตน์พิสษิฐ์ อนวัชชสุข และคณะ, 2552) 

- ขวดปากแคบ PP ขนาดความจุ 180 มิลลิลติร ใช้บรรจุเคร่ืองดื่มน้ าผลไม้ที่เป็นกรดสูง (น้ ามะม่วง น้ าเสาวรส น้ า

มะม่วงผสมเสาวรส น้ ามะขาม น้ ากระเจี๊ยบ) ท่ีผ่านการฆ่าเชือ้ด้วยวธิบีรรจุร้อนและวธิพีาสเจอร์ไรซ์ท้ังขวด และเคร่ืองดื่มน้ า

สมุนไพรที่เป็นกรดต่ า (น้ ามะตูม น้ าเก๊กฮวย น้ าตะไคร้ผสมใบเตย น้ าขิง และน้ าล าไย) ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อด้วยวิธีสเตอริไลซ์ 

พบว่า การใช้ขวดปากแคบ PP บรรจุเครื่องดื่มด้วยกรรมวิธีดังกล่าวผ่านการทดสอบตามเกณฑ์ข้อก าหนดมาตรฐานความ

ปลอดภัย ไม่เป็นอันตรายต่อการบริโภค แต่เครื่องดื่มมีการเปลี่ยนแปลงตามเวลาหลังการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง น้ าผลไม้ท่ี

ฆ่าเชื้อด้วยวิธีบรรจุร้อน น้ าผลไม้ท่ีฆ่าเชื้อด้วยวิธีพาสเจอร์ไรซ์ท้ังขวด และน้ าสมุนไพรท่ีฆ่าเชื้อด้วยวิธีสเตอริไลซ์  มีการ

เปลี่ยนแปลงด้านสี กลิ่น รส หลังจากบรรจุและเก็บรักษาประมาณ 3 สัปดาห์  1 เดือน และ 2 เดือนตามล าดับ หลังจากนี ้

คุณภาพน้ าผลไม้และน้ าสมุนไพรจะไม่ปลอดภัยต่อการบริโภค (มณฑาทิพย์ ยุ่นฉลาด และคณะ, 2558) 

กลุ่มน้ ำพริก พริกแกง บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ขวดแก้ว ปากกว้าง ฝาเกลียวล็อก และถุงพลาสติก (รวม

ถุงพลาสติกลามิเนต ถุงสุญญากาศ และถุงรีทอร์ต) ถุงฟอยล์อะลูมิเนียม กระปุกพลาสติก โดยส่วนใหญ่ใช้

ถุงพลาสติก ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 
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-  ขวดแก้ว กลม ปากกว้าง ฝาเกลียวล็อก และถุงพลาสติก เป็นบรรจุภัณฑ์บรรจุ น้ าพริกแกงพะแนง พบว่ากลุ่ม

ตัวอย่างผู้ทดสอบส่วนใหญย่อมรับบรรจุภัณฑ์แบบขวดแก้วมากกวา่ถุงพลาสติก (จริยา เดชกุญชร, 2550) 

-  ถุง PP ถุงฟอยล์อะลูมิเนียม และถุง Nylon/LDPE (ถุงสุญญากาศ) และกระปุก PS ใช้บรรจุเคร่ืองแกงค่ัวกล้ิงและ

เคร่ืองแกงส้มท่ียืดอายุด้วยเกลือและการนึ่ง พบวา่ ถุงฟอยล์อะลูมิเนียมมีคะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสมากกว่าถุง 

PP และถุง Nylon/LDPE ตามล าดับ เครื่องแกงกึ่งส าเร็จรูปแบบผงในถุงฟอยล์อะลูมิเนียมเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องนาน 3 

เดือน มีปริมาณความชืน้ ค่าวอเตอร์แอกทวิติี และจ านวนจุลินทรีย์น้อยกว่ากระปุก PS และถุง PP เครื่องแกงชนิดก้อนในถุง 

Nylon/LDPE เปลี่ยนแปลงคุณภาพน้อยกว่าถุง PP (ชมพูนุช โสมาลีย์ และคณะ, 2551) 

-  ถุง Nylon/LLDPE (ถุงพลาสติกลามิเนต) และกระปุก PP ใช้บรรจุน้ าพริกน้ าเงี้ยว พบว่า กระปุก PP มีการซึมผ่าน

ของก๊าซ O2 สูงกว่าถุง Nylon/LLDPE  ท าใหส้ีของน้ าพริกคล้ าลงมากกว่า น้ าพริกน้ าเงี้ยวในถุง Nylon/LLDPE มีการลดลงของ

ค่าวอเตอร์แอกทวิติีช้ากว่าในกระปุก PP  ดังนั้น เพื่อใหเ้ก็บน้ าพริกน้ าเงีย้วได้นาน ควรบรรจุในถุง Nylon/LLDPE และใส่ในซอง

ทึบแสงอีกชั้นหนึ่ง ท่ีอุณหภูมิเก็บรักษาไม่เกิน 30 C (ศรายุทธ การีมี และคณะ, 2551) 

-  ถุงรีทอร์ตใช้บรรจุน้ าพริกสวรรค์หอยนางรมและน้ าพริกตะลิงปลิง ปิดผนึกถุงด้วยระบบสุญญากาศ ฆ่าเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 100 °C เป็นเวลา 30นาที แล้วเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้องเป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่า ถุงรีทอร์ตเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ี

เหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑ์น้ าพริกท้ังสองชนิด เพราะผลการทดสอบคุณภาพน้ าพริกด้านประสาทสัมผัส  ไม่พบการ

เปลี่ยนแปลงทางด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส ท้ังนี้ผู้บริโภคส่วนใหญ่สนใจบรรจุภัณฑ์น้ าพริกท่ีบริโภคได้ครั้งเดียว (1 

มือ้) เพราะสะดวกในการบริโภค (สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์, และกฤตภาส จินาภาค, 2556) 

-  ขวดแก้ว ปากกว้าง ฝาเกลียวล็อก 3 รูปแบบ ได้แก่ 1) ขวดสี่เหลี่ยม ขนาด 6 ออนซ์ ฝาด า  2) ขวดกลม ขนาด 7 

ออนซ์ ฝาขาว และ 3) ขวดกลม ขนาด 4 ออนซ์ ฝาด า ส าหรับบรรจุน้ าพริกกุ้งเสียบ กลุ่มตัวอย่าง (กลุ่มแม่บ้านเกษตรกร

บ้านปริงและนักพัฒนาชุมชนองค์การบริหารส่วนต าบลบ้านปริง) พึงพอใจต่อขวดสี่เหลี่ยม ขนาด 6 ออนซ์ ฝาด า มากท่ีสุด 

เพราะจับถือได้สะดวกกว่าขวดกลม และเห็นว่าขวดแก้ว ฝาเกลียวล็อก สามารถกันความชืน้ได้ดีกว่ากระปุก PS ฝาเกลียว ซึ่ง

เป็นบรรจุภัณฑ์เดิมท่ีกลุ่มแม่บ้านใช้บรรจุน้ าพริกกุ้งเสียบ (ดรุณี มูเก็ม, 2560) 

กลุ่มกำแฟ ชำ บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก (รวมถุงพลาสติกลามิเนต และถุงสุญญากาศ) ถุงฟอยล์

อะลูมิเนยีม บรรจุภัณฑ์แอกทิฟ (ไม่ระบุรูปแบบ/รูปทรงของโครงสร้างบรรจุภัณฑ์) โดยสว่นใหญม่ีการใช้ถุงพลาสติก

และถุงฟอยลอ์ะลูมิเนยีม ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุงฟอยล์อะลูมิเนียมพร้อมซองบรรจุสารดูดซับก๊าซ O2 สามารถเก็บรักษากาแฟค่ัวบดได้นาน 24 สัปดาห์ ถุง

ฟอยล์อะลูมิเนียมเจาะรูและปิดทับรูด้วยสติกเกอร์ใสไม่ช่วยระบายก๊าซ CO2 ท่ีปล่อยออกมาจากกาแฟค่ัวบด ควรเลือกใช้

บรรจุภัณฑ์อ่ืนท่ีทนทานต่อแรงดันของก๊าซ CO2 และระบายก๊าซ CO2 ได้ (พัตรเพ็ญ เพ็ญจ ารัส, 2549) 

- ถุง 5 ชนิด ได้แก่ ถุง PP ถุง PA (nylon) กับ ถุง AL (ฟอยล์อะลูมิเนียม) ท่ีบรรจุภายใต้บรรยากาศปกติ และถุง V-PA 

และถุง V-AL ท่ีบรรจุภายใต้ภาวะสุญญากาศ เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 30 C ความชืน้สัมพัทธ ์70% เป็นเวลา 12 เดือน ใช้บรรจุ

ชาเขียวใบหม่อน ประเมินผลทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ชาใบหม่อนทางด้าน สี และกลิ่น และของน้ าชา ทางด้าน สี 

กลิ่น และรสชาติ ทุก 30 วัน พบวา่ ถุงท่ีเหมาะสมส าหรับผลิตภัณฑ์ชาเขียวใบหม่อนเรียงล าดับจากมากท่ีสุดไปน้อยท่ีสุด คือ 

V-AL > AL > V-PA = PA > PP โดยมีอายุการเก็บรักษาชาเขียวใบหม่อนตามล าดับ ดังนี้ 12, 10, 7, 7, และ 5 เดือน (อุบล

รัตน์ สิริภัทราวรรณ และคณะ, 2550)  

http://cuir.car.chula.ac.th/browse?type=author&value=%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%8C+%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93
http://cuir.car.chula.ac.th/browse?type=author&value=%E0%B8%AD%E0%B8%B8%E0%B8%9A%E0%B8%A5%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B9%8C+%E0%B8%AA%E0%B8%B4%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A7%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%93
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- บรรจุภัณฑ์แอกทฟิท่ีใส่ตัวดูดซับออกซิเจน และถุง PA กับ ถุง PE ท่ีเป็นถุงสุญญากาศ ใช้บรรจุชาอบแห้ง พบว่า 

บรรจุภัณฑ์เแอกทฟิเหมาะกับการเก็บรักษาชาอบแห้งมากกว่าถุง PA และ ถุง PE เพราะชะลอการเสื่อมสลายของสารต้าน

อนุมูลอิสระในชาอบแหง้และยืดอายุการเก็บรักษาได้ดีกว่า (สุชาดา เลาหศิลป์สมจิตร์, 2561) 

กลุ่มขนม ของว่ำง บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก กล่องกระดาษ บรรจุภัณฑ์วัสดุธรรมชาติ (แผ่นห่อ 

กระทง สายรัด) ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- บรรจุภัณฑ์ 3 ชนิด ได้แก่ 1) ถุงพลาสติกขยายข้าง/ก้น (ถุงแก้ว) 2) กล่องกระดาษ กล่องพับได้ ทรงเตี้ย (กล่องขนม

เค้ก) เจาะช่องหน้าต่างใส และ 3) กล่องกระดาษ ทรงกระบอกสูง เจาะช่องหน้าต่างใส เป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีกลุ่มตัวอย่าง

ผู้บริโภคใหค้วามส าคัญในระดับมากและเห็นว่าเหมาะจะใช้บรรจุขนมอบประเภทเบเกอร่ีของกลุ่มแม่บ้านชุมชนบ้านเชือก 

โดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค ร้อยละ 53.33 เลือกต้นทุนบรรจุภัณฑ์ท่ีซือ้ได้ คือ ไม่เกิน 3 บาทต่อชิ้น และร้อยละ 46.67 เลือกท่ี

ต้นทุน 4-5 บาทต่อชิน้ (บุญส่ง วงษ์ฤทธิ์ และนพปฎล ขิงทอง, 2557) 

- ผลการส ารวจบรรจุภัณฑ์ภูมิปัญญาท้องถิ่นจังหวัดเพชรบูรณ์ท่ีใช้บรรจุขนมและอาหารพื้นบ้าน พบว่า วัสดุ

ธรรมชาติท่ีใช้ห่อสินค้ามากท่ีสุด คือ ใบตอง ใช้ห่อขนมเทียน ขนมสอดไส้ ข้าวต้มมัด แหนม ห่อหมกปลา ห่อหมกหน่อไม้ 

สังขยา โดยหอ่แบบทรงเตีย้ หอ่ทรงสูง หอ่แบบข้าวต้มมัด ท าเป็นกระทงสองมุมท้องแบน รองลงมา คือ ใบเตยท าเป็นกระทง

ใส่ขนมลืมกลืน  กาบกล้วยใช้ห่อมัดผักสด/ห่อรัดผักสด ใบจ าปีห่อดอกไม้และท าเป็นกระทงมุมเดียว ใบมะพร้าวห่อรัดขนม

สอดไส้ เมี่ยงค า ใบบัวใช้ห่อข้าว และตอกไม้ไผ่ใช้เป็นสายรัด ท้ังนี้มีการพัฒนาบรรจุภัณฑ์มะขามหวานของกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนจังหวัดเพชรบูรณ์เป็นกล่องกระดาษพับได้ มีหูหิ้ว มีช่องล็อกด้านข้างท้ังซ้ายและขวา ท่ีใช้แนวคิดใบตองห่อขนมสอดไส้

ใช้ใบมะพร้าวมาปิดด้านหน้าและด้านหลังยาวข้ึนมาด้านบนเป็นท่ีจับ ท าให้หยิบจับได้สะดวก และเพิ่มความสวยงามให้กับ

บรรจุภัณฑ์ (ขุนแผน ตุ้มทองค า และคณะ, 2559) 

กลุ่มเคร่ืองปรุงข้ำวย ำ (พริกป่น และปลาป่น) บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ถุงพลาสติก (รวมถุงพลาสติกลามิเนต 

และถุงสุญญากาศ) ถุงฟอยลอ์ะลูมิเนยีม ถุงกระดาษลามิเนต ถาดพลาสติก ถ้วยพลาสติก กล่องพลาสติก ขวดแก้ว 

และกลอ่งกระดาษแข็ง ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- ถุง PP และถุงฟอยล์อะลูมิเนียม ใช้บรรจุพริกป่น พบวา่ ท่ีอุณหภูมิห้อง 302 C มีอายุการเก็บรักษา 70 วัน และ

มากกวา่ 84 วัน (รัตนาภรณ์ มะโนกิจ 2546) 

- บรรจุภัณฑ์ท่ีใช้บรรจุปลาป่น มีดังนี้ 1) ถุง ได้แก่ ถุง PE ถุง PP ถุงฟอยล์ลามิเนต ถุงกระดาษลามิเนต ถุงพลาสติก

ลามิเนต ถุงสุญญากาศ 2) ถาด ถ้วย และกล่องท่ีท าจากพลาสติก PE และ PP อาจมีหรือไม่มีฝาปิด หรือห่อรัดด้วยฟิล์มยืด 

PVC 3) ขวดแก้ว และ 4) กล่องกระดาษแข็ง ท่ีใช้เป็นบรรจุภัณฑ์ชั้นนอก (กองวจิัยและพัฒนาอุตสาหกรรมสัตวน์้ า, 2558) 

กลุ่มน้ ำส้มสำยชู บรรจุภัณฑ์ที่ใช้มีดังนี้ ขวดปากแคบ ไม่ระบุว่าเป็นขวดแก้วหรือขวดพลาสติกและบรรจุ

ภัณฑ์ช้ันนอกแบบรวมหน่วย ไม่ระบุโครงสร้าง (รูปแบบ รูปทรง วัสดุ) ของบรรจุภัณฑ์ ดังผลการศึกษาต่อไปนี้ 

- จากความคิดเห็นของผู้ตอบแบบสอบถาม (ผู้เชี่ยวชาญด้านบรรจุภัณฑ์ อาจารย์ทางด้านการตลาด และผู้ท่ีบริโภค

ผลิตภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมัก) เห็นว่า บรรจุภัณฑ์น้ าส้มสายชูหมักจากดอกกระเจี๊ยบแดง ควรเป็นขวดปากแคบ ทรงสูง ตรง

กลางล าตัวขวดเป็นแบบป่อง กันลื่นขณะหยิบจับ พกพาสะดวก ฝาเกลียว เปิดปิดซ้ าได้ เลือกขนาดบรรจุภัณฑ์ท่ีมองดูโดด

เด่นในระดับสายตาเมื่อวางบนชั้นจ าหนา่ย บรรจุภัณฑ์ชั้นนอกควรเป็นแบบแพ็ครวมหน่วย มีหูหิ้ว เพื่อใหพ้กพาง่าย จ าหน่าย

ได้ง่าย และช่วยเพิ่มมูลค่าสินค้า (กรวทิย์ ต่ายกระทึก, 2561) 

จากผลการศึกษาดังกล่าว พบว่าบรรจุภัณฑ์ที่ใช้กับสนิค้าเกษตรประเภทพืชอาหารมากที่สุด คือ ถุงพลาสติก  

http://cms.dru.ac.th/jspui/browse?type=author&value=%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%97%E0%B8%A2%E0%B9%8C%2C+%E0%B8%95%E0%B9%88%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B8%97%E0%B8%B6%E0%B8%81
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2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการรับรู้ ความพึงพอใจ และการตัดสินใจซื้อสินค้าที่บรรจุในบรรจุภัณฑ์ 

องค์ประกอบด้านโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ที่มีผลต่อการรับรู้ ความพึงพอใจ และการตัดสินใจซื้อของ

ผู้บริโภค เนื่องจากผู้บริโภคมองเห็นได้ง่าย ได้แก่ รูปแบบ รูปทรง ขนาดของบรรจุภัณฑ์ และวัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์ 

จากการศึกษาองค์ประกอบด้านโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ข้าว 8 ชนิด ได้แก่ 1) ถุง PP  2) กระป๋องโลหะ 3) 

ถุงพลาสติก 4) ขวดพลาสติกปากกว้าง 5) ขวดแกลลอนพลาสติก 6) ถุงกระดาษ 7) ถุงผ้าฝ้าย และ 8) ถุงผ้าปอ

กระเจา และก าหนดขนาดบรรจุเป็น 3 ขนาด คือ 3, 4 และ 5 กิโลกรัม) พบว่าผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างที่ศูนย์การค้า 3 

แห่งในกรุงเตหะราน ประเทศอิหร่าน ให้ความส าคัญกับโครงสร้างดา้นรูปแบบ รูปทรง และวัสดุมากกว่าขนาดบรรจุ 

โดยมีความพึงพอใจและเลือกที่จะตัดสนิใจซื้อบรรจุภัณฑ์ขา้วที่เป็นขวดพลาสติกมากที่สุด (53.19%) รองลงมา คือ 

ถุงผ้าฝ้าย (47.32%) ถุง PP (43.49%) กระป๋องโลหะ (38.96%) ถุงผ้าปอกระเจา (29.77%) ถุงพลาสติก (22.48%) 

ถุงกระดาษ (19.57%) และขวดแกลลอนพลาสตกิ (14.41%) ตามล าดับ สว่นขนาดบรรจุทั้งสามขนาดนั้น ผู้บริโภคไม่

เห็นวา่แตกตา่งกัน จึงไม่มีผลตอ่การตัดสนิใจซื้อ (Dadras, 2015)  

จากการศึกษาผลของโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ที่สัมพันธ์กับหน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ต่อการรับรู้และตัดสินใจซื้อ

ของผู้บริโภคชาวปากีสถาน พบว่าผู้บริโภคเช่ือว่าคุณภาพของวัสดุที่ใช้ท าบรรจุภัณฑ์สามารถช่วยคุ้มครองและ

ปกป้องไม่ให้เกิดความเสียหายกับสินค้าได้ ทั้งยังช่วยส่งเสริมการขายโดยดึงดูดความสนใจของลูกค้าให้รับรู้และมี

ทัศนคติที่ดีต่อสนิค้า สว่นรูปแบบกับรูปทรงของบรรจุภัณฑ์ ช่วยส่งเสริมให้ลูกค้าให้ความสนใจกับสินค้า ซึ่งจะเห็น

ได้ว่าองค์ประกอบด้านโครงสร้างของบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ วัสดุ รูปแบบ และ รูปทรง ต่างก็มีผลต่อการรับรู้และ

ตัดสินใจซื้อสินค้าของผู้บริโภค (Hussain et al, 2015) และสอดคล้องกับการศึกษาผลขององค์ประกอบของ

โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ วัสดุ ขนาด รูปแบบการห่อ และความเป็นนวัตกรรมต่อการตัดสินใจซื้อสินค้าของ

ผู้บริโภคกลุ่มตัวอย่างที่เป็นนักศกึษาในกรุงการาจี ประเทศปากีสถาน ที่พบว่า องค์ประกอบของบรรจุภัณฑ์ส่วนที่

ดงึดูดความสนใจของผู้บริโภคในระดับมากและท าให้เกิดการตัดสินใจซื้อ คือ ขนาดของบรรจุภัณฑ์และวัสดุที่ใช้ท า

บรรจุภัณฑ์ ซึ่งเป็นส่วนที่ผู้บริโภคมองเห็นได้ง่ายและรับรู้ว่าเกี่ยวข้องกับหน้าที่ด้านการบรรจุหรือหีบห่อ และ

คุ้มครองป้องกันสินค้า ในขณะที่รูปแบบการห่อมีผลต่อการดึงดูดความสนใจของผู้บริโภค ส าหรับความเป็น

นวัตกรรม ช่วยเพิ่มมูลค่าบรรจุภัณฑ์ดา้นหนา้ที่เสริมต่าง ๆ ได้ ถ้าตรงตามความต้องการของผู้บริโภค เช่น อ านวย

ความสะดวกในการใช้งาน อาทิ ใช้ง่าย เปิดง่าย เก็บง่าย จับ ถือ พกพาง่าย ไม่แตกหักง่าย รีไซเคิลได้ ป้องกันการ

แอบเปิดก่อน (tamper-proofing) และป้องกันไม่ให้เด็กเปิดง่าย (child-proofing) (Ahmed, 2014) ซึ่งสอดคล้องกับ

การศึกษาหนา้ที่ของบรรจุภัณฑ์ที่มีผลตอ่การรับรู้ตัวสนิค้าของผู้บริโภค ณ จุดขาย หน้าที่ของบรรจุภัณฑ์ที่ศึกษามี 

5 ด้าน ได้แก่ คุ้มครองป้องกันสินค้า ส่งเสริมการขายสินค้า อ านวยความสะดวกในการใช้งานและการเก็บรักษา 

การน ามารีไซเคิลและการลดผลกระทบตอ่สิ่งแวดลอ้ม กลุ่มตัวอย่างเป็นผู้บริโภคจาก 3 เมือง ในประเทศจอร์แดน 

ผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภค ให้ความส าคัญกับหน้าที่คุ้มครองป้องกันสินค้าให้คงคุณภาพ ไม่เสื่อมสภาพ หรือหก

เสยีหาย และ การอ านวยความสะดวกในการใช้งาน ซึ่งผู้บริโภคเช่ือมโยงได้ว่าหน้าที่ดังกล่าวสัมพันธ์กับโครงสร้าง

บรรจุภัณฑ์ ซึ่งสามารถรับรู้ไดจ้ากการมองเห็นรูปแบบ รูปทรง และ ขนาดของบรรจุภัณฑ์ (Abdalkrim, 2013)  

จากผลการศึกษาข้างตน้ จะเห็นได้วา่โครงสร้างและหนา้ที่ของบรรจุภัณฑ์มีผลต่อการรับรู้และตัดสนิใจซื้อของ

ผู้บริโภค สอดคลอ้งกับผลการวิจัยเรื่อง “การพัฒนาต้นแบบแนวทางเลือกบรรจุภัณฑ์ส าหรับสินค้าเกษตรประเภท
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พืชอาหารของผู้ประกอบการรุ่นใหม่ด้านการเกษตร จังหวัดตรัง” ที่จะจัดท าเป็นฐานข้อมูล ซึ่งจะมีการน าผลประเมิน

การใช้งานบรรจุภัณฑ์ที่ไดจ้ากกลุม่ตัวอย่างผู้บริโภคมาใช้ประกอบการจัดท าต้นแบบฐานขอ้มูลนีด้ว้ย เพื่อช่วยให้กลุม่ 

YSF เกษตรกรกลุ่มตา่ง ๆ วิสาหกิจชุมชน และผู้ประกอบการผลิตสินค้าเกษตรทั่วไป สามารถเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ได้

หลากหลายประเภท โดยสามารถเลือกโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ที่ท าหน้าที่ได้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภค

กลุ่มเป้าหมาย ท าให้เกิดการรับรู้และพึงพอใจตอ่สนิค้าและบรรจุภัณฑ์ จนกระตุ้นให้เกิดการตัดสนิใจซื้อ  

2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการออกแบบและพัฒนาฐานข้อมูล  

ศิริพร ไชยวิรุณรักษ์ (2543) พัฒนาระบบฐานขอ้มูลรายละเอียดบรรจุภัณฑ์ของบริษัทผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์ด้วย

โปรแกรมไมโครซอฟท์แอกเซส 97 โดยใช้หลักการวงจรของการพัฒนาระบบ (System Development Life Cycle: 

SDLC) ขั้นตอนการพัฒนาระบบฐานข้อมูล มี 7 ขั้นตอน ดังนี้ การนิยามปัญหา การวิเคราะห์ การออกแบบ การ

พัฒนา การทดสอบระบบ การน าไปใช้งาน และการบ ารุงรักษาระบบ  บริษัทได้รับประโยชน์ด้านการสนับสนุนการ

จัดเก็บ ค้นหา และรวบรวมข้อมูลในการท างานวิจัยและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

สมศักดิ์ ฉินเฉิดฉาย และ อรรถกร เก่งพล (2547) ออกแบบระบบฐานข้อมูลการหมุนเวียนใช้บรรจุภัณฑ์

ระหว่างโรงงานอุตสาหกรรม เพื่อแก้ปัญหาภาวะขาดแคลนบรรจุภัณฑ์ที่หมุนเวียนส่งกลับเข้ามาบรรจุสินค้าใน

กระบวนการผลิตไม่ทัน เนื่องจากไม่มีระบบฐานขอ้มูลจ านวนบรรจุภัณฑ์ทั้งหมดที่จะใช้ในการควบคุมจ านวนบรรจุ

ภัณฑ์ชนิดหมุนเวียนและติดตามการน ากลับคืนในห่วงโซ่อุปทาน โดยมีขั้นตอนการออกแบบและพัฒนาระบบ

ฐานข้อมูล 9 ขั้นตอน ดังนี้ การเตรียมการ วิเคราะห์ความต้องการ ก าหนดแนวคิด ก าหนดรูปแบบทางตรรกะ 

ประยุกตไ์ปสูก่ารออกแบบจริง ตดิต้ังเพื่อใช้งานจริง บันทึกข้อมูลเริ่มต้น ทดสอบเพื่อหาขอ้ผิดพลาด และบ ารุงรักษา

ระบบ ระบบฐานขอ้มูลนีอ้อกแบบให้สอดคลอ้งกับการปฏิบัตงิานของพนักงานที่เกี่ยวข้องมากที่สุด โดยใช้โปรแกรม

ไมโครซอฟท์แอกเซส 97 ประโยชนท์ี่ทางโรงงานได้รับ คือ ช่วยลดอัตราการหยุดของเครื่องจักรเพื่อรอบรรจุภัณฑ์ที่

ขนสง่กลับมาจากลูกค้า ท าให้ผลิตได้อยา่งตอ่เนื่อง และวางแผนการผลิตได้ตามปริมาณและก าหนดสง่ที่ตอ้งการ 

กิตติพงษ์ จั่นเพชร (2554) พัฒนาระบบฐานข้อมูลเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการลดจ านวนเศษการผลิตเซมิ

คอนดักเตอร์ในโรงงาน จากเดิมที่ใช้วิธีการบันทึกข้อมูลปัญหาในการจัดเก็บและสืบค้นงานแบบจดลงสมุดบันทึก 

ผู้วิจัยได้พัฒนาระบบฐานข้อมูลเพื่อเก็บข้อมูลของงานเศษที่ได้จากการผลิตให้ถูกต้อง แม่นย า และสะดวกในการ

ค้นหา โดยใช้โปรแกรมมายเอสคิวแอล (MySQL) เว็บแอปพลิเคช่ัน พีเอชพีมายแอดมิน (phpMyAdmin) โดยมี

ขั้นตอนการพัฒนาระบบฐานข้อมูล 7 ขั้นตอน ดังนี้ การก าหนดปัญหา การวิเคราะห์ปัญหา การออกแบบระบบ

ฐานขอ้มูล การพัฒนาโปรแกรม การทดสอบระบบ การตดิต้ังและการประเมินผล การปรับปรุงแก้ไขและบ ารุงรักษา

ระบบ ขั้นตอนการออกแบบระบบฐานข้อมูลประกอบด้วยการออกแบบส่วนอุปกรณ์เทคโนโลยีและโปรแกรม

คอมพิวเตอร์ การออกแบบจ าลองข้อมูล การออกแบบรายงาน การออกแบบจอภาพที่ติดต่อกับผู้ใช้งาน การ

ออกแบบข้อมูลน าเข้าและรูปแบบการรับข้อมูล การออกแบบผังระบบ การออกแบบฐานข้อมูล และการจัดท า

พจนานุกรมข้อมูล ประโยชนท์ี่โรงงานได้รับ คือ ได้ระบบงานใหม่ที่เป็นฐานข้อมูลการลดจ านวนเศษการผลิตที่มีการ

บันทึกข้อมูลอย่างเป็นระบบ มีประสิทธภิาพแทนวธิกีารบันทึกในสมุด ช่วยให้จ านวนเศษการผลิตลดลงกว่า 60%   

สมเดช เฉยไสย และ สุธาสินีน์ บุรีค าพันธุ์ (2554) พัฒนาบรรจุภัณฑ์สินค้าหัตถกรรมชุมชนจังหวัดชัยนาท

เพื่อเพิ่มมูลค่าและพัฒนาโปรแกรมระบบฐานขอ้มูลการจัดเก็บบรรจุภัณฑ์และสินค้าหัตถกรรมชุมชนในการสืบค้นที่
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ย่ังยืนผ่านเว็บเพจบนระบบเครือข่ายอินเตอร์เน็ต และจัดท าคู่มือการใช้โปรแกรมระบบฐานข้อมูล วิธีการด าเนินงาน

วิจัยเริ่มจากการศึกษาแหล่งข้อมูลโดยสอบถามผู้ซื้อและสัมภาษณ์ผู้ผลิต ทดลองออกแบบและพัฒนาในด้านวัสดุ

บรรจุภัณฑ์ โครงสร้างบรรจุภัณฑ์ ความสวยงาม ความเป็นเอกลักษณ์ การถอดประกอบ ความง่ายในการผลิต /

ขนสง่ โดยใช้โปรแกรมระบบฐานขอ้มูลเชิงสัมพันธ ์โปรแกรมดาต้าเบสเซิร์ฟเวอร์ของมายเอสคิวแอล (MySQL) เว็บ

แอปพลเิคช่ัน โดยมีขั้นตอนการพัฒนาโปรแกรมระบบฐานข้อมูล ดังนี้ ออกแบบ ทดลอง ประเมินการใช้ ปรับปรุง

และพัฒนาโปรแกรมระบบฐานข้อมูล ประโยชน์ที่ได้รับ คือ ได้แบบร่างบรรจุภัณฑ์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่าสินค้าตามที่ 

ผู้ผลติสินค้าหัตถกรรมชุมชนต้องการ และได้ช่องทางใหม่ในการจ าหน่ายสินค้าหัตถกรรมชุมชนที่ช่วยให้ผู้ผลิตกับ

ลูกค้าสามารถสบืค้นขอ้มูลบรรจุภัณฑ์กับสนิค้าหัตถกรรมชุมชนและตดิต่อกันเองไดอ้ย่างรวดเร็ว  

กองพัฒนาสหกรณ์ภาคการเกษตรและกลุ่มเกษตรกร (2561) พัฒนาโปรแกรมฐานข้อมูลบรรจุภัณฑ์และ

สนิค้าจากขอ้มูลที่เก็บรวบรวมไว้ โดยแบ่งเป็น 4 เมนู ดังนี้ 1) ข้อมูลผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์ สืบค้นจากการเลือกประเภท

บรรจุภัณฑ์ หรือใส่ช่ือบริษัทผู้ผลิต ผู้จ าหน่าย ผู้ออกแบบบรรจุภัณฑ์ ผลการสืบค้นจะได้ที่อยู่ เบอร์โทรศัพท์ 

เว็บไซต์ และลักษณะงานที่ท า 2) ข้อมูลสินค้าและบรรจุภัณฑ์ของสหกรณ์  สามารถสืบค้นสินค้าที่สหกรณ์/กลุ่ม

เกษตรกร/กลุ่มอาชีพผลิตตามประเภทสินค้า ระบบฐานข้อมูลจะแสดงผลเป็นช่ือกลุ่ม จังหวัด สหกรณ์ต้นสังกัด  

ราคาสนิค้าต่อหนว่ย  ยอดขายของสนิค้า  มาตรฐานที่ไดร้ับ ขอ้มูลบรรจุภัณฑ์ที่ใช้  และสามารถสบืค้นบรรจุภัณฑ์ที่

แสดงผลเป็นช่ือบรรจุภัณฑ์  กลุ่มอาชีพที่ใช้บรรจุภัณฑ์  ประเภทบรรจุภัณฑ์ ภาพบรรจุภัณฑ์ ช่ือผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์  

และจ านวนการสั่งตอ่ครั้ง  และยังสามารถเช่ือมโยงไปสู่ข้อมูลช่ือบริษัทผู้ผลิต ที่ตั้ง เบอร์โทรศัพท์ และเว็บไซต์ 3) 

ความรู้ด้านการออกแบบบรรจุภัณฑ์พร้อมโครงร่างบรรจุภัณฑ์ และ 4) รายงานสถิตขิอ้มูลการเขา้ใช้โปรแกรม  

ส านักงานเศรษฐกิจอุตสาหกรรม และภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุและวัสดุ คณะอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ (2561) ได้ร่วมกันจัดท าโครงการพัฒนาฐานข้อมูลเชิงลึกอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์ 

(Intelligent Packaging System)  เพื่อประโยชน์ในการสืบค้นข้อมูลข่าวสารความเคลื่อนไหวต่าง ๆ ในอุตสาหกรรม

บรรจุภัณฑ์ทางออนไลน์ ใน 7 ฐานข้อมูลแยกตามประเภทบรรจุภัณฑ์ ได้แก่ 1) รายช่ือผู้ประกอบการ ผู้ผลิตและ

จ าหน่ายบรรจุภัณฑ์  2) ผลงานออกแบบบรรจุภัณฑ์  3) ปริมาณการผลิตและการจ าหน่ายบรรจุภัณฑ์  4) การ

น าเขา้/สง่ออกบรรจุภัณฑ์  5) มาตรฐาน ข้อตกลง กฎระเบียบ และข้อก าหนดเกี่ยวกับวัสดุสัมผัสอาหาร กฎหมาย

สิ่งแวดล้อม และการขนส่ง 6) รายช่ือผู้ประกอบการในโซ่อุปทาน ซึ่งเป็นข้อมูลช่ือบริษัท ที่ตั้ง หมายเลขทะเบียน

โรงงาน ประเภทบรรจุภัณฑ์ที่ผลิต พร้อมชนิดสนิค้าบรรจุ และ 7) เทคโนโลยีที่เกี่ยวขอ้งกับอุตสาหกรรมบรรจุภัณฑ์   

จากผลงานวิจัยข้างต้น การออกแบบและพัฒนาระบบฐานข้อมูลส่วนใหญ่มีขั้นตอนหลักใกล้เคียงกัน ได้แก่ 

การก าหนดปัญหา การวิเคราะห์ปัญหา การออกแบบระบบ การพัฒนาโปรแกรม การทดสอบระบบ การประเมินผล 

การปรับปรุงแก้ไข การน าไปใช้งาน และการบ ารุงรักษาระบบ ส าหรับโปรแกรมหลักที่ใช้ในการออกแบบและพัฒนา

ฐานข้อมูล คือ โปรแกรมไมโครซอฟท์แอกเซส และโปรแกรมมายเอสคิวแอล (MySQL) แล้วน าข้อมูลไปออกแบบ

และพัฒนาการแสดงผลหนา้จอและการใช้งานฐานข้อมูลเมนูต่าง ๆ หรือฐานข้อมูลย่อย แสดงผลเป็นข้อความและ

ภาพไอคอนให้เลือก ประโยชน์ของฐานข้อมูลที่พัฒนาขึ้น คือ ได้ระบบงานใหม่ที่ช่วยปรับปรุงและสนับสนุนการ

ท างานให้ดีขึ้น ตอบสนองความต้องการของผู้ประกอบการ ผู้ผลิตสินค้า ผู้บริโภค และผู้มีส่วนได้ส่วนเสียมากขึ้น 

เช่น การจัดเก็บขอ้มูลในแบบที่ใช้การจดบันทึกลงสมุดร่วมกับการใช้ประสบการณ์และความช านาญส่วนบุคคล อาจ
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ท าให้ล่าช้า เกิดข้อผิดพลาด แต่การพัฒนาการจัดเก็บข้อมูลอย่างเป็นระบบในรูปแบบฐานข้อมูล จะช่วยเพื่อเพิ่ม

ประสิทธภิาพในการประมวลผลขอ้มูลและการแสดงผลที่ถูกต้อง แม่นย า สะดวก รวดเร็ว และลดข้อผิดพลาด  

2.5 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้องกับการพัฒนาระบบและเกณฑ์ในการเลือกบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะสมกับสินค้า 

Guillard et al. (2015) พัฒนาระบบการเลือกบรรจุภัณฑ์ถุงพลาสติกแบบดัดแปรบรรยากาศ (MAP) ส าหรับ

ผักและผลไม้สด โดยใช้ปัจจัยหลัก 2 ปัจจัย คือ คุณลักษณะของผักและผลไม้สดด้านการเน่าเสียและคุณสมบัติของ

บรรจุภัณฑ์ MAP ดา้นอัตราการแพร่ผ่านของก๊าซออกซิเจนและก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์  และปัจจัยเสริม 4 ปัจจัย 

คือ ตน้ทุน ความเป็นไปได้ในการจัดหาวัตถุดิบ ความเป็นไปได้ในการผลิต การจัดการบรรจุภัณฑ์หลังหมดอายุ โดย

ได้พัฒนาระบบการตัดสนิใจแบบหลายหลักเกณฑ์ในการเลอืกบรรจุภัณฑ์ (Multi Criteria Decision Support System: 

MCDSS) ที่ใช้การให้คะแนนในแต่ละเกณฑ์ เพื่อจัดล าดับบรรจุภัณฑ์ MAP ทีเ่หมะสมให้กับผักและผลไม้สด  

Yun et al. (2018) พัฒนาระบบแนวทางเลอืกบนความขัดแยง้ของบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรตอ่สิ่งแวดลอ้มส าหรับ

ผลไม้สด โดยน าความตอ้งการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี ได้แก่ ผู้ผลติบรรจุภัณฑ์ ผู้บริโภค ผู้รับผิดชอบดา้นการจัดการ

ขยะบรรจุภัณฑ์ นักโภชนาการด้านอาหารปลอดภัย เป็นข้อมูลขาเข้า จากนั้นจึงพัฒนาโปรแกรมช่วยตัดสินใจแบบ

หลายเกณฑ์บนฐานความต้องการที่ขัดแย้งกัน (Multi Criteria Decision Support System- Argumentation System: 

MCDSS-AS) และแสดงผลขาออกเป็นล าดับบรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองความตอ้งการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี  

 Tamani et al. (2015) พัฒนาระบบการตัดสินใจที่ขัดแย้งกันในการเลือกวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่เป็นมิตรต่อ

สิ่งแวดล้อม งานวิจัยได้น าความต้องการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสีย ได้แก่ ผู้ผลิตอาหาร ผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์ ผู้บริโภค 

ผู้รับผิดชอบด้านการจัดการขยะบรรจุภัณฑ์ นักโภชนาการด้านอาหารปลอดภัย มาเป็นข้อมูลขาเข้าของระบบ  

จากน้ันจึงพัฒนาระบบการตัดสินใจที่ขัดแย้งกัน (Argumentation System)  โดยมีเกณฑ์การพิจารณา 3 ปัจจัย คือ 

ความสามารถในการรีไซเคิล ความสามารถในการสลายตัวได้ ความสามารถในการย่อยสลายได้ทางชีวภาพและ

แสดงผลขาออกเป็นล าดับของวัสดุบรรจุภัณฑ์ที่ตอบสนองกับความตอ้งการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยี  

McGregor (1989) น าเสนอข้อมูลการออกแบบบรรจุภัณฑ์เชิงเศรษฐศาสตร์อย่างย่ังยืน ( economic 

sustainability) โดยพิจารณาดา้นตน้ทุนของผู้ผลติสินค้า ที่ใช้เกณฑ์เรื่องราคาบรรจุภัณฑ์ในการเลือกบรรจุภัณฑ์ให้

เหมาะสมกับสนิค้า ดังนี้ บรรจุภัณฑ์ควรมีต้นทุนประมาณ 10% ของราคาสินค้าทั่วไป ส าหรับการเพิ่มมูลค่าให้กับ

สนิค้าจากการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑ์ ราคาบรรจุภัณฑ์ควรอยู่ในช่วง 15-25% ของราคาสินค้า หากเป็น

กลุ่มสินค้าที่ต้องการเพิ่มมูลค่า อาทิ อาหารเสริม อาหารและเครื่องดื่มที่จัดเป็น ชุดเซตรวมกัน หรือกลุ่มสินค้า

ฟุ่มเฟือย อาทิ น้ าหอม เครื่องส าอาง เครื่องประดับ เป็นต้น ราคาบรรจุภัณฑ์จะเพิ่มสูงขึ้น 50% ของราคาสนิค้า 

จากผลงานวิจัยข้างต้น มีข้อพิจารณาที่ใช้เป็นเกณฑ์ในการเลือกใช้บรรจุภัณฑ์ คือ ลักษณะของสินค้า 

คุณลักษณะของบรรจุภัณฑ์ วัสดุบรรจุภัณฑ์ ราคา/ต้นทุนบรรจุภัณฑ์ การจัดการขยะบรรจุภัณฑ์ ผลกระทบของ

บรรจุภัณฑ์ตอ่สังคมและสิ่งแวดลอ้ม โดยค านึงถึงความตอ้งการของผู้มีส่วนได้ส่วนเสยีกลุ่มตา่ง ๆ  อาทิ ผู้ผลิตสินค้า 

ผู้ผลติบรรจุภัณฑ์  ผู้บริโภค ผู้รับผิดชอบการจัดการขยะบรรจุภัณฑ์ นักโภชนาการดา้นอาหารปลอดภัย  
 


