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บทคัดย่อ   
 

การวิจัยการพัฒนาการใช้วัสดุเหลือใช้จากการเก็บในภาคการเกษตรและวัชพืชเพ่ือเป็นเย่ือในการผลิตบรรจุภัณฑ์ท่ี
ลดการเกิดเชื้อราและยืดอายุผลไม้ โดยมีวัตถุประสงค์ดังนี้ 1) เพ่ือออกแบบผลิตชุดเตรียมเย่ือในการผลิตบรรจุภัณฑ์แบบกระดาษ
ข้ึนรูป 2)  เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑ์จากเย่ือกระดาษขึ้นรูปสําหรับผลไม้ 2 ชนิด ได้แก่ มะม่วง มะละกอ 3) เพ่ือทดสอบสารสกัด
จากใบข้ีเหล็ก ใบมะกูด ข่าและใบพลูเปรียบเทียบการลดการเกิดเชื้อราและยืดอายุของมะม่วงและมะละกอ เป็นส่วนผสมในเย่ือท่ี
ใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์และส่วนของสารพ่นโดยมี 4 ข้ันตอน ดังนี้คือ คือ 1) การสร้างชุดเตรียมเย่ือกระดาษ ได้แก่ เคร่ืองบดและ
เคร่ืองปั่นเย่ือ 2) การออกแบบแม่พิมพ์บรรจุภัณฑ์ 3) การเตรียมเย่ือจากวัสดุเหลือท้ิงจากการเกษตรเพื่อในการข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์ 
และ 4) การทดสอบประสิทธิภาพของบรรจุภัณฑ์ในการลดและป้องกันโรคเชื้อราของมะม่วงและมะละกอ ผลการศึกษาสรุปดังนี้ 
เคร่ืองบดสามารถบดส่วนของพืชได้ดีในพืชสดท่ีมีลําต้นอ่อนและมีการห่ันหรือสับและทําการแช่ก่อนนํามาทําการบดและเคร่ืองตีก็
สามารถตีออกเป็นเย่ือสําหรับการข้ึนรูปเป็นกระดาษได้ ในส่วนพืชท่ีมีความแข็งก็จะสับก่อนท่ีจะนําเข้ามาบด การออกแบบ
รูปแบบบรรจุภัณฑ์จะทําแบบเป็นรูปของผลไม้ตามขนาดและรูปแบบของผลไม้ในการส่งออกซ่ึงจะมี 3 ขนาด พบว่า ผู้จําหน่าย
เห็นว่ามีความน่าสนใจว่าสามารถใส่ผลไม้ลงไปแต่ละลูกและนําจัดวางลงกล่องและยึดด้วยกระดาษเพ่ือป้องกันความเสียหายท่ี
เกิดข้ึนระหว่างการขนส่งและเวลานํามาจัดวางก็สามารถเปิดออกได้ด้านใดด้านหน่ึงท่ีทําให้ลดการสัมผัสโดยตรงท่ีผลไม้ท่ีอาจทํา
ให้เกิดความเสียหายได้ ในการทดสอบในการขนส่งพบว่าผลไม้ยังคงสภาพดีไม่เกิดการเสียหายระหว่างการขนส่ง และการยืดอายุ
และป้องกันการเกิดโรคจากสารสกัด ใบข้ีเหล็ก ใบมะกรูด ข่า และสารสกัดใบพลู ท่ีผสมลงในเย่ือและฉีดพ่นมีประสิทธิภาพใน
การควบคุมโรคท่ีเกิดได้ดีทีสุดคือ ใบข้ีเหล็กและรองลงมาคือใบพลู ข่าและใบมะกูด ตามลําดับ 
คําสําคัญ : บรรจุภัณฑ์เย่ือกระดาษขึ้นรูป,วัสดุเหลือท้ิงจากภาคการเกษตร  การยืดอายุผลไม้  
 

ABSTRACT  
 

This research on packaging development from agricultural debris and weeds as molded pulp for 
fruit was aimed to 1) design and produce a pulp blender kit for fruit packaging production; 2) design 
packaging for 2 kinds of fruit, i.e. mango and papaya; 3) explore the betel leaf being mixed into packaging 
pulps and spray for their fungus reduction and extension of shelf life of mango and papaya.  The research 
involved 4 steps: 1) producing pulp grinder and blender; 2) designing packaging molds; 3) preparing pulps 
from agricultural debris for molded packaging; and 4) testing the packaging’s efficacy in reducing and 
preventing the anthracnose disease in mango and papaya. The summary results were as follows. The 
grinder effectively grinded plant pieces particularly the fresh plant with soft stem and pre-cutting, chopping, 
and water-soaking before grinding.  The blender worked well to mash up plants into pulps for molded 
paper. Hard plants were planed with planer before grinding. The packaging was molded in fruit shape 
according to the size and types of fruits for export which included 3 sizes. Distributers viewed that the 
packaging is interesting as each fruit is put into individual package to be placed in the box and secured with 
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cardboards to provide protection during transport. The fruits can be displayed by opening up either side of 
the packaging which helps reduce direct contact with the fruit and its damage.  The test with transportation 
suggested that the fruits remain in good shape without any damage during transport.  The plant extract with 
best efficacy in extending the shelf life and preventing anthracnose disease of mango and papaya was 
copper pod leaf, followed by betel leaf, galangal, and kaffir lime leaf.   
Keywords: Packaging molded, Pulp, Agricultural wastes, Extension of shelf-life of fruit,  
 
บทนํา   

ผักและผลไม้ เป็นสินค้าเกษตรท่ีสําคัญของประเทศไทย ในการบริโภคภายในประเทศและการส่งออก ผัก ผลไม้ 
สามารถทํารายได้ให้แก่ประเทศปีหนึ่งหลายพันล้านบาทและยังมีแนวโน้มเพ่ิมมากข้ึนทุกปี  ลักษณะความรุนแรงทางกายภาพท่ี
พบระหว่างการขนส่ง ผัก ผลไม้ คือ การกดทับ  การกระแทกและการสั่นสะเทือนท่ีเกิดจากบรรจุภัณฑ์ท่ีไม่มีความแข็งแรงหรือ
เหมาะสมกับการขนส่ง (Phtiv perdo, 2548) การยืดอายุการเก็บรักษาผักและผลไม้ ผลิตผลทางการเกษตรท่ีสามารถนํามาแปร
รูปเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ โดยอาศัยกรรมวิธีการผลิตท่ีหลากหลาย มีท้ังการนําไปผ่านกระบวนการแปรรูปเพียงเล็กน้อย หรือเพียง
แค่ล้างทําความสะอาด และตัดแต่งเพ่ือจําหน่ายแบบสด หรือนําไปผ่านกระบวนการแปรรูปโดยใช้ความร้อนสูง แล้วบรรจุใน
ภาชนะเปิดสนิท เช่น กระป๋อง ขวดแก้ว และภาชนะพลาสติก การยืดอายุด้วยบรรจุภัณฑ์ก็เป็นอีกวิธีหนึ่งในการรักษาผลผลิต
จากการเกษตร โดยต้องเลือกใช้หรือกําหนดปัจจัยต่างๆ เช่น การใช้ก๊าซเอทิลีน (C2H๔) ก๊าซออกซิเจนก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์
ความชื้น อุณหภูมิ ท่ีจะนําไปดัดคุณสมบัติ เช่น บรรจุภัณฑ์ดัดแปลงสภาวะบรรยากาศเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีมีสัดส่วนของก๊าซชนิด
ต่างๆ ภายในบรรจุภัณฑ์ต่างจากบรรยากาศปกติ ซ่ึงสัดส่วนของก๊าซต่างๆ เกิดจากการท่ีบรรจุก๊าซเข้าไปโดยตรง หรือเกิดจาก
สมบัติการยอมให้ก๊าซผ่านได้ของฟิล์มพลาสติกและอัตราการหายใจของผลิตผลท่ีบรรจุ และจาการวิจัยของรังสินี โสธรวิทย์.
(2557).จากการพัฒนาสารเคลือบผิวชนิดใหม่ท่ีมีสมบัติในการต้านจุลินทรีย์สําหรับผลไม้ โดยการนําน้ํามันหอมระเหยจาก
สมุนไพรไทย ได้แก่ ขิง ไพลและกระชายเมื่อนําสมุนไพรไทยท้ัง 3 ชนิดมาใช้ร่วมในฟิล์ม HPMC-based composite และ
ทดสอบประสิทธิภาพในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียโดยวิธี agar disc diffusion method พบว่าน้ํามันหอมระเหยท้ัง 3 ชนิด
สามารถยับย้ังเชื้อแบคทีเรียชนิดแกรมบวก Staphylococus aureus ในขณะท่ีมีเฉพาะฟิล์ม HPMC-based composite 
ร่วมกับกระชายที่สามารถยับย้ังเชื้อแบคทีเรียชนิดแกรมลบ Escherichia coli ได้ (http://www.smeservicecenter.net)  เป็น
การนําพืชสมันไพรไทยมาช่วยในการลดการเกิดโรคของผลไม้ ในการใช้สมุนไพรไทยจะมีการนําไปใช้ผสมในอาหารหรือผลิตภัณฑ์
ท่ีทําความสะอาดผมหรือการอาบนํ้าท่ีช่วยลดเชื้อแบคท่ีเรียได้ ซ่ึงเป็นแนวคิวท่ีนํามาใช้เพ่ือลดการเกิดโรคในผลไม้สดหลังจากการ
เก็บเกี่ยวเพ่ือท่ีมีการใช้สารเคลือบต่างๆ ท่ีจะเป็นในรูปของแว็กซ์ท่ีเป็นธรรมชาติและท่ีเป็นสารสังเคราะห์ซ่ึงมีผู้ท่ีนํามาใช้อาจจะ
ด้วยเหตุใดก็ตามการใช้สารจากสารสังเคราะห์เป็นสารต้องห้ามของหลายประเทศในการนําเข้าผลไม้หรือผักท่ีส่งผลเสียหายได้ด้ัง
การศึกษาการใช้สมุนไพรไทยจากธรรมชาติจะเป็นส่วนหนึ่งท่ีทําให้เกิดทางเลือกเพื่อการรักษาคุณภาพของผลไม้ในการส่งออกได้ 

การใช้เย่ือกระดาษขึ้นรูปเป็นบรรจุภัณฑ์ถูกนํามาเพ่ือทําภาชนะในรูปแบบถาดหรือบรรจุภัณฑ์อ่ืนๆ และบรรจุภัณฑ์ใน
รูปของเย่ือกระดาษอัดลดลงเมื่อมีการผลิตบรรจุภัณฑ์จากโฟมท่ีทําจากพลาสติก ในปี 2513 และมีการนํามาใช้มากจนส่งผล
กระทบต่อสิ่งแวดล้อม บรรจุภัณฑ์จากเย่ือกระดาษจึงเป็นสิ่งท่ีจะมาทดแทนการใช้บรรจุภัณฑ์จากโฟมในการบรรจุสินค้า ท่ี
สามารถใช้เย่ือจากกระดาษเก่าหรือจากเศษวัสดุท่ีเหลือท้ิงในการเกษตรหรือพืชท่ีสามารถข้ึนได้งานและไม่มีอายุนานในการปลูก
ซ่ึงจะนํามาทําเย่ือในการทําบรรจุภัณฑ์ได้ เช่น จากการวิจัยของ กมลพร จอมพันธ์และนัฐวดี จินาพันธ์และคณะ. (2552) ได้ผลิต
ฟิล์มจากเย่ือฟางข้าวสําหรับเคลือบผิวผลไม้ และ (Stratasys .2015) การผลิตบรรจุภัณฑ์ด้วยการใช้วิธีการขึ้นรูปจากเยื่อนั้น
ไม่ใช่เหมาะกับสําหรับบรรจุภัณฑ์ไข่เท่านั้น แต่ปัจจุบันได้มีการผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์อ่ืนท่ีมีบริษัทเย่ือกระดาษพัฒนาข้ึนมา ซ่ึงจะมี
คุณภาพและมีความย่ังยืนเพราะสามารถนํากลับมาใช้ใหม่ได้อีก (Twede and Selke,2005]) และได้มีผลิตภัณฑ์อ่ืนใช้บรรจุ
ภัณฑ์ในรูปแบบการใช้เย่ือมาข้ึนรูป เช่น ผลิตภัณฑ์สบู่ ท่ีใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม บรรจุภัณฑ์รองเท้า ในขณะท่ีเย่ือ
กระดาษหล่อข้ึนรูปอาจไม่ใช่วัสดุใหม่ๆ การใช้ใหม่สําหรับนวัตกรรมและพัฒนาต่อไป ได้มีการแสดงให้เห็นว่าสามารถใช้เป็นบรรจุ
ภัณฑ์ท่ีเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อมสําหรับเป็นบรรจุภัณฑ์ ในการผลิตอาจเติมสารเติมแต่งให้มีสีสันท่ีสวยงามได้หรือใช้วัสดุจากพืช
หลากหลายชนิดได้ (Emily Howe.2015)  

ดังนั้นในการผลิตบรรจุภัณฑ์จากเย่ือวัสดุเหลือใช้ท่ีเกิดจากเศษของการตัดท้ิงของภาคการเกษตรในการจําหน่ายหรือ
จากวัชพืช ท่ีสามารนํามาใช้ประโยชน์ในการทําเย่ือ เช่น ต้นกุหลาบ ฟางข้าว ต้นกล้วย ฯลฯ โดยมาผ่านกรรมวิธีในการข้ึนรูปเป็น
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บรรจุภัณฑ์แบบเย่ือกระดาษขึ้นรูป (Molded Pulp) เพ่ือใช้ในการบรรจุผลไม้โดยผลไม้ท่ีใช้จะเป็นมะม่วง มะละกอหรือผลไม้
อ่ืนๆ  เพราะในปัจจุบันประเทศไทยมีการส่งออกมะม่วงและผลไม้อ่ืนมากเป็นลําดับต้นๆ และมะม่วงเป็นผลไม้ท่ีเม่ือสุกแล้วจะทน
ต่อแรงการกระแทกได้น้อย ด้ังนั้นบรรจุภัณฑ์สําหรับใส่ผลไม้ในการส่งไปจําหน่ายควรจะป้องกันแรงกระแทกระหว่างการขนส่ง
และไม่ท้ิงสารตกค้างหรือเป็นขยะท่ีกําจัดได้จากยากจากซากของบรรจุภัณฑ์เช่นการใช้โฟมหุ้มท่ีก่อให้เกิดการเหลือเศษท้ิงและทํา
การย่อยสลายได้ยาก และผลไม้อาจเกิดแรงกระแทกระหว่างผลทําให้เกิดการเสียหายได้ ดังนั้นผู้ศึกษาจึงสนใจในการทําบรรจุ
ภัณฑ์จากแบบเยื่อกระดาษข้ึนรูป (Molded Pulp) และข้ึนรูปมะม่วงในลักษณะของรูปทรงของผลไม้ เพ่ือป้องกันการเกิดการ
กระแทกระหว่างลูกและสามารถเปิดฝาออกได้ท่ีละด้านท่ีจะลดการสัมผัสโดยตรงท่ีผลเวลาต้องการวางจําหน่าย และเติมสารสกัด
จากสมุนไพรไทยเพ่ือลดการเกิดเชื้อราและการห่อหุ้มท่ีเปิดช่องเพียงเล็กน้อยในการลดการสุกเร็ว และสามารถประยุกต์ไปใช้กับ
ผลไม้อ่ืนได้และเป็นการนําใช้วัสดุเหลือใช้ให้เกิดประโยชน์และลดการเสียหายในการขนส่ง ลดการใช้สารเคมีหรือใช้ผลิตภัณฑ์ท่ีมี
ราคาสูงซ่ึงจะส่งผลดีต่อเศรษฐกิจและสิ่งแวดล้อมของประเทศได้ 
 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 1.เพ่ือออกแบบผลิตชุดเตรียมเย่ือในการผลิตบรรจุภัณฑ์แบบเย่ือกระดาษขึ้นรูป (Molded Pulp)                                            
     2.เพ่ือออกแบบบรรจุภัณฑ์จากเย่ือกระดาษสําหรับผลไม้ 2 ชนิด ได้แก่ มะม่วง มะละกอ                                      
     3.เพ่ือทดสอบการลดการเกิดเชื้อราและยืดอายุของมะม่วงและมะละกอระของสารสกัดใบข้ีเหล็ก ใบมะกูด ข่าและใบพลู  

 
ขอบเขตการวิจัย 

ในการวิจัยคร้ังนี้ จะทําการออกแบบและสร้างชุดเตรียมเย่ือประกอบด้วยเคร่ืองบดและตีเย่ือ ขนาดกลางท่ีสามารถผลิต
เย่ือได้ในระดับชุมชน ในการผลิตเย่ือ จะใช้เย่ือผสมระหว่างของเหลือท้ิงในกลุ่มเกษตร ไม้ตัดดอกชนิดต่างๆ เช่น กุหลาบ เฮลิโค
เนีย และต้นกระถ่ิน ผสมกับสารเติมแต่งจากธรรมชาติ จําพวก พืชสมุนไพร น้ําคั้นจากพืชสมุนไพร สารสกัดสมุนไพร น้ํามันหอม
ระเหย เพ่ือป้องกันการเกิดเชื้อรา และข้ึนรูปเป็นบรรจุภัณฑ์ผลไม้ และเป็นถาดในการรองรับผลไม้ 2 ชนิด ได้แก่ มะม่วง 
มะละกอ  ในการออกแบบบรรจุภัณฑ์จะใช้วิธีการขึ้นรูปทรงของผลไม้ ซ่ึงขนาดของผลไม้ในการส่งออกจะมีขนาดท่ีคัดมาขนาด
และน้ําหนักท่ีใกล้เคียงหรือเท่ากัน  

ข้อกํากัดในการวิจัย  
1.ในการวิจัยคร้ังนี้ไม่ได้มีเคร่ืองข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์แบบกระดาษขึ้นรูป ด้ังนั้นความเรียบและความสมํ่าเสมอของการ

กระจายตัวของเย่ืออาจจะไม่มีความสมํ่าเสมอของตัวบรรจุภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการขนส่งจึงเป็นการวัดคา่แบบของเย่ือก่อนการขึ้นรูป
จากการขึ้นรูปด้วยมือและการขึ้นรูปจะเป็นเฉพาะหน่วยของผลไม้ 
            2.ในการสกัดสารและการทดสอบการเกิดเชื้อราโดยความร่วมมือของสาขาวิชาท่ีเกี่ยวกับสารสกัดและโรคของพืช 

ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
            1.ชุดทดสอบท่ีออกแบบจะเป็นต้นแบบของชุดในการเตรียมเย่ือท่ีได้จากพืชท่ีเป็นพวกวัชพืชหรือท่ีเหลือท้ิงในภาค
การเกษตรท่ีจะทําให้แต่ละชุนสามารถนําแนวคิดไปประยุกต์ใช้ในการลดการเหลือท้ิงของเศษวัสดุเพ่ือนํามาใช้เป็นเย่ือในการผลิต
กระดาษท่ีจะนําไปผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์หรือผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ได้ 

      2.ได้ทางเลือกใช้สมุนไพรในการลดการเกิดเชื้อราของผลไม้จากการใช้ พืชท่ีมีอยู่ตามท้องถ่ินนํามาเพ่ือเป็นสารท่ีช่วยใน 
การลดการเกิดเชื้อราท่ีจะทําให้ลดการใช้สารเคมีในการเคลือบผิวผลไม้ท่ีป้องกันการเน่าเสียได้อีกทางหนึ่ง 

      3.ได้หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากวัสดุเหลือท้ิงและนํามาให้เกิดประโยชน์กับชุมชนในการลดขยะและสร้างรายได้ให้กับ 
ชุมชนได้ 
 
วิธีการดําเนินงานการวิจัย  

          ในการวิจัยคร้ังนี้แบ่งออกเป็นข้ันตอนดังนี้ 
ข้ันตอนท่ี 1 การออกแบบและสร้างเคร่ืองเตรียมเย่ือจากวัสดุเหลือใช้จากภาคการเกษตร ประกอบด้วยเคร่ืองต่อไปนี้ 

1) เคร่ืองบดเย่ือ 



วารสารวิชาการ ศิลปะสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยนเรศวร  ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2560  
_____________________________________________________________________________________________ 
 

189 
 

ส่วนประกอบ เหล็กฉาก 1.5 นิ้ว หนา 2.5 มิลลิเมตร ยาว 6 เมตร เหล็กฉาก 1.2 นิ้ว หนา 2.5 มิลลิเมตร ยาว 6 เมตร แกนเพลา
ขับเหล็ก 6 หุน ยาว 0.5 เมตร ล้อพลาสติก 3 นิ้ว ลูกปืน เบอร์ 204มูเล่ห์ 4 นิ้ว ร่องคู่ รู 6 หุน มูเล่ห์ 3.5 นิ้ว ร่องเดี่ยว รู 24 
มิลลิเมตร สายพาน แผ่นสแตนเลส 4X8 ฟุต หนาว 1.2 มิลลิเมตร มอเตอร์ ขนาด 3 แรงม้า 380 โวลท์  

 

ภาพ 1 ลักษณะเคร่ืองบดส่วนของพืช 
การทํางานของเครื่อง 

 เคร่ืองบดประกอบด้วยใบมีดหยาบทําหน้าท่ีสับบดชิ้นส่วนของพืชท่ีต้องการ นํามาแยกเยื่อ โดยส่วนของพืชจะถูกหมุน
ด้วยแกนกลางท่ีมีส่วนของใบมีดหมุนด้วย ส่วนของพืชจะถูกหมุนทําให้ใบมีดท่ียึดติดด้านข้างสับส่วนของพืช พืชจะตกลงบนถาดท่ี
เชื่อมติดกับตัวเคร่ืองและไปรวมกับภาชนะท่ีรองรับ 

 
 

ภาพ 2 ลักษณะใบมีดท่ีบดส่วนของพืช 
 

2) เคร่ืองปั่นเย่ือและแยกสิ่งเจือปน 

ส่วนประกอบ เหล็กฉาก 1.5 นิ้ว หนา 2.5 มิลลิเมตร ยาว 6 เมตร  เหล็กฉาก 1.2 นิ้ว หนา 2.5 มิลลิเมตร ยาว 6 เมตร 
แกนเพลาขับเหล็ก 1 นิ้ว ยาว 0.5 เมตร ลูกปืน เบอร์ 204 มูเล่ห์ 4 นิ้ว ร่องเด่ียว รู 1 นิ้ว มูเล่ห์ 2.5 นิ้ว ร่องเด่ียว รู 24 
มิลลิเมตร สายพาน แผ่นสแตนเลส 4X8ฟุต หนาว 1.5 มิลลิเมตร มอเตอร์ ขนาด 3 แรงม้า 380 โวลท์  

 

ภาพ 3 เคร่ืองปั่นเย่ือและแยกสิ่งเจือปน 
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การทํางานของเครื่อง 

 เย่ือท่ีผ่านการต้มจะนํามาปั่นในเคร่ืองปั่น โดยนําเย่ือใส่ลงในเคร่ืองปั่นและเติมน้ําให้ท่วมเย่ือ ปิดฝาเคร่ือง เม่ือ
ทําการเปิดเคร่ือง แกนกลางเคร่ืองซ่ึงมีชุดใบมีดอยู่จะหมุนทําให้เกิดการสับและตีเย่ือ ด้วยแรงเหวี่ยงสิ่งเจือปนจะแยกออก
จากเย่ือ เย่ือมีการกระจายตัว และทําให้สิ่งเจือปนท่ีหนักกว่าหลุดลงส่วนก้นถังปั่น                                                                      
 ทําการปั่นเย่ือประมาณ 20-30 นาที แล้วทําการเทเยื่อออกจากถัง และเทเย่ือส่วนบนผ่านตะแกรง 

 

ภาพ  4 ลักษณะชุดใบมีดท่ีติดอยู่ท่ีกลางตัวถัง และด้านข้างของตัวถังท่ีทําหน้าท่ีในการสับบดเย่ือท่ีปั่นอีกครั้ง 

ขั้นตอนท่ี 2 การเตรียมเย่ือจากวัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตร ดังนี้ 

1) การเตรียมเยื่อ 
- เยื่อจากต้นกุหลาบ 

กุหลาบท่ีจะนํามาทําคือส่วนก้าน โดยใช้ก้านส่วนท่ีตัดท้ิงหรือก้านท่ีเหลือท้ิงและนํามาตากแดดจนแห้ง 
นําก้านกุหลาบมาตัดใบและหนามออกและตัดก้านเป็นท่อนขนาด 5-8 ซม. แช่น้ําประมาณ 2 วันเพ่ือทําให้ก้าน
กุหลาบท่ีแข็งนั้นนุ่มและนําไปล้างน้ําเพ่ือนําไปต้มในหม้อต้ม 

 
 

ภาพ 5  การเตรียมต้นเฮลิโคเนีย ก้านกุหลาบ และต้นกระถ่ิน 
 

- เยื่อจากต้นเฮลิโคเนีย 
นําต้นเฮลิโคเนียมาห่ันเป็นท่อน ๆ ยาวประมาณ 3-5 นิ้วล้างน้ําทําความสะอาด แล้วนําไปสับบดด้วยเคร่ืองสับและ

นําไปปั่นและกรองเพ่ือนําไปต้มในหม้อต้ม 
- เย่ือจากต้นกระถ่ิน  
นําต้นกระถ่ินตัดและตากแดดให้แห้งและลอกส่วนเปลือกออกท้ิงทําการไสด้วยกบใสไม้และนําไปสับในเคร่ืองสับและ

นําไปปั่นล้างให้สะอาดเพ่ือนําไปต้มในหม้อต้ม 
2) การต้มเยื่อ  

ด้วยหม้อแรงดันเพ่ือให้ระยะเวลาการต้มสั้นลงและรักษาคุณภาพของเย่ือได้ 
1. ใส่เย่ือและน้ําลงในหม้อต้มความดันอัตราส่วนเย่ือต่อน้ํา 1:10 
2. ต้มเย่ือโดยใช้อุณหภูมิในการต้มเย่ือท่ี 120 องศาเซลเซียส ประมาณ 1-2 ชั่วโมง 
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ภาพ 6 การต้มเย่ือและล้างเยื่อหลังจากการต้ม 

     3) การปั่นตีเยื่อ 
 1. ทําการปั่นเย่ือท่ีได้จากการต้มด้วยหม้อนึ่งความดัน โดยใช้เวลาประมาณ 20-30 นาที แล้วนําเย่ือออกจากเคร่ืองปั่น
เย่ือโดยการใช้ตะแกรงกรองน้ําแยกออกจากเย่ือ 
 2. เย่ือท่ีผ่านการปั่นเย่ือแล้วเม่ือทําการเอานํ้าออกเย่ือจะมีลักษณะการจับตัวเป็นก้อนในการเก็บไว้ถ้าเป็นเย่ือเปียกควร
เก็บไว้ในตู้เย็นป้องกันการเกิดเชื้อรา ถ้าต้องการเก็บแห้งก็โดยนําไปตากให้แห้งสนิทเม่ือนําออกมาใช้ก็ทําการต้มเย่ือก่อนนํามาใช้
ประมาณ 20-30 นาที) 

                           
 

ภาพ 7 การกรองเย่ือและการเอาน้ําออกจากเย่ือเพ่ือเก็บเย่ือไว้ใช้ 
 

4) การเตรียมสารเติมแต่งเพ่ือผสมในเย่ือในการลดการเกิดเชื่อราและยืดอายุผลไม้ จากพืช 4 ชนิดดังนี้ 
       1. ใบข้ีเหล็ก นําใบข้ีเหล็กมารูดเอาแต่ใบท้ังใบอ่อนและใบแก่จํานวน 300 กรัม มาปั่นให้ละเอียด จากนั้นตวงน้ํา 1 ลิตร ลง
ไปผสมกับใบข้ีเหล็กท่ีปั่น คั้นน้ําออกมา จากนั้นนําผ้าขาวบางมากรองให้ได้แต่น้ํานําไปผสมกับเย่ือ 300 กรัม และแช่ไว้ 1 คืน  

2. ใบมะกรูด นําใบข้ีเหล็กมารูดเอาแต่ใบออกจํานวน 300 กรัม มาปั่นให้ละเอียด จากนั้นตวงน้ํา 1 ลิตร ลงไปผสมกับใบ
มะกรูดแล้วคั้นน้ําออกมา จากนั้นนํามากรองด้วยผ้าขาวให้ได้แต่น้ํา นําไปผสมกับเย่ือ 300 กรัม และแช่ไว้ 1 คืน  

3. ข่า นําข่ามาห่ันเป็นชิ้นเล็กจํานวน 300 กรัม มาปั่นให้ละเอียด จากนั้นตวงน้ํา 1 ลิตร ลงไปผสมกับข่าแล้วคั้นน้ําออกมา 
จากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบางให้ได้แต่น้ํานําไปผสมกับเย่ือ 300 กรัม และแช่ไว้ 1 คืน  

4. ใบพลู นําใบพลูมาห่ันเป็นชิ้นเล็กจํานวน 300 กรัม มาปั่นให้ละเอียด จากนั้นตวงน้ํา 1 ลิตร ลงไปผสมกับข่าแล้วคั้นน้ํา
ออกมา จากนั้นกรองด้วยผ้าขาวบางให้ได้แต่น้ํานําไปผสมกับเย่ือ 300 กรัม และแช่ไว้ 1 คืน  

5. ในส่วนท่ี 5 นําพืชท้ัง 4 ชนิด มาทําการสกัดเพ่ือใช้ในรูปของสารพ่น โดยใช้พ่นบนบรรจุภัณฑ์ 
ขั้นตอนท่ี 3 การออกแบบและขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์ 

1) การสร้างแบบบรรจุภัณฑ์ 
1.นํามะม่วง และมะละกอ มาเพื่อหล่อแบบแม่พิมพ์ โดยใช้ความกว้างยาวตามขนาดเฉลี่ยของผลจากผลมะม่วงสุก และ
ผลมะละกอ แล้วนําไปตัดเพ่ือเป็นกรอบการหล่อแม่พิมพ์ 
2.หล่อแบบแม่พิมพ์ให้เป็นแม่พิมพ์ตัวเมียแม่พิมพ์ตัวผู้ ด้วยปูนขาวและทําการเจาะรูเพ่ือให้น้ําไหลออก 



วารสารวิชาการ ศิลปะสถาปัตยกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยนเรศวร  ปีท่ี 8 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม – ธันวาคม 2560  
_____________________________________________________________________________________________ 
 

192 
 

 
 

 

 

 

 

ภาพ  8  เจาะรูแม่แบบผลไม้สําหรับใช้ข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์แบบเย่ือกระดาษ (Molded Pulp) 

         การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์ มี 2 แบบดังนี้คือ 
1.การขึ้นรูปแบบแผ่น โดยทําการเทเย่ือลงในกะละมังและทําการซ้อนเยื่อข้ึนมาในกรอบผ้าสี่เหลี่ยมและกระจายเย่ือให้

ท่ัวแผ่นแล้วนําเย่ือมาวางลงในแบบท่ีสร้างข้ึนท้ิงให้แห้งและทําการแกะออก ในการทําใช้ผ้าขาวบางเปน็วางลงในกรอบสี่เหลียม
เพ่ือสะดวกในการยกมาวางลงในแบบและนําไปตากให้แห้ง วิธีนี้ต้องใช้ความระมัดระวังต้องคอ่ยๆ ยกข้ึนจากน้ํา เพ่ือจะให้เย่ือติด
ได้สมํ่าเสมอ 

  
 

 

 

 

 

ภาพ 9 การขึ้นรูปโดยการช้อนเย่ือสําหรับบรรจุภัณฑ์แบบเย่ือกระดาษ (Molded Pulp) 

2.การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์แบบแตะ นําเย่ือท่ีผ่านการแช่มาแล้ว 1 คืน มากรองเอาให้ได้แต่เย่ือโดยไม่ต้องบีบน้ําออกจาก
เย่ือ จากนั้นนําเย่ือมาแตะลงในแม่แบบให้ท่ัวท้ัง 2 แม่แบบ โดยใช้นิ้วแตะให้เต็มแม่พิมพ์แล้วเกลี่ยให้ได้ความหนาท่ีสมํ่าเสมอ นํา
แม่พิมพ์ตัวผู้มากดทับลงท่ีแม่พิมพ์ตัวเมียท่ีทําการแตะเย่ือเรียบร้อยแล้ว จากนั้นนําไปตากแดดให้แห้ง 

                         
 
 

ภาพ 10 ลักษณะเย่ือท่ีได้ (ซ้าย) การแตะเย่ือลงบนแม่พิมพ์ตัวเมีย (ขวา) 
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ภาพ 11 นําแม่พิมพ์ตัวผู้กดทับลงบนแม่พิมพ์ท่ีทําการแตะเย่ือแล้ว (ซ้าย) บรรจุภัณฑ์ท่ีได้ (ขวา) 

 
การทดสอบคุณสมบัติของเย่ือแต่ละชนิดท่ีผสมเข้าไปในเย่ือ โดยมีข้ันตอนดังนี้ 

1) เลือกมะม่วงพันธ์ุและมะละกอจากการตัดโดยตรงจากสวน โดยขนาดและน้ําหนักของมะม่วงและมะละกอท่ีจะมี
ขนาดใกล้เคียงกันและเป็นขนาดมาตรฐานการส่งออก 

2) ทําการปลูกเชื้อราแอนแทรคโนสลงบนผลมะม่วงและมะละกอ 
3) นํามะม่วงท่ีผ่านการปลูกเชื้อแล้วมาบรรจุลงในบรรจภัุณฑ์ท่ีทําข้ึนไว้ได้ดังนี้ 

 3.1 เย่ือผสมน้ําคั้นข้ีเหล็ก  
 3.2 เย่ือผสมน้ําคั้นใบมะกรูด  
 3.3 เย่ือผสมน้ําคั้นข่า  

     3.4 เย่ือผสมน้ําคั้นใบพลู 
 3.4  บรรจุภัณฑ์จากเย่ือผสมน้ําคั้นและฉีดพ่นด้วยสารสกัด 4 ชนิดของสารสกัด   
 3.5  บรรจุภัณฑ์จากเย่ือไม่ผสมน้ําคั้น (ตัวควบคุม) 

4) ปิดบรรจุภัณฑ์ให้สนิท ใส่ลงกล่องท่ีเตรียมไว้ โดยไม่ให้แสงแดดเข้าถึงหรืออุณหภูมิเย็นจนเกินไป 
5) สงัเกตผลการทดลอง โดยใช้ระยะเวลาในการทดลอง 3 วัน 7 วัน และ 10 วันตามลําดับ บันทึกผลการทดลอง 

การทดสอบประสิทธิภาพบรรจุภัณฑ์ในการลดและควบคุมโรคโรคแอนแทรคโนส 

1) นําแอลกอฮอล์มาเช็ดผลมะม่วงให้สะอาด 
2) นําผลมะม่วงมาทําแผลโดยใช้เข็มเข่ียเจาะเป็นรูเบาๆ ท่ีผิวมะม่วงและมะละกอ แผลละ 5 รู จํานวน 5แผล โดย 1 

แผลเจาะเด่ียว อีก 4 แผลเจาะคู่ขนานกันบนผลมะม่วงและมะละกอ 
3) นําเชื้อราแอนแทรคโนสมาปลูกลงบนผลมะม่วงและมะละกอท่ีทําแผลไว้ จํานวน 4 แผลท่ีเจาะเป็นคู่ขนานกัน แผลท่ี

เจาะเดี่ยวไม่ปลูกเชื้อ (แผลควบคุม) 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพ 12 ปลูกเชื้อราแอนแทรคโนสลงบนผลมะม่วง 
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4) นํามะม่วงท่ีปลูกเชื้อแล้วลงบรรจุในบรรจุภัณฑ์ท่ีเตรียมไว้ ได้แก่ เย่ือผสมน้ําคั้นใบข้ีเหล็ก เย่ือผสมน้ําคั้นใบมะกรูด 
เย่ือผสมน้ําคั้นข่า และใบคั้นจากใบพลู บรรจุภัณฑ์จากเย่ือท่ีไม่มีการผสมสมุนไพรแต่ฉีดพ่นด้วยน้ํามันสักไพล 10%  (ดังแสดงใน
ภาพท่ี 12) และบรรจุภัณฑ์จากเย่ือท่ีไม่มีการผสมเป็นตัวควบคุม 

 

 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 13 นําสารสกัดไพลความเข้มข้น 10% มาฉีดด้านในบรรจุภัณฑ์กระดาษให้ท่ัว ก่อนนําไปบรรจุผลมะม่วงท่ีปลูกเชื้อแล้ว 

            
 

ภาพ 14 การทดสอบบรรจุภัณฑ์เพ่ือควบคุมโรคแอนแทรคโนสของมะละกอ 

สรุปผลการศึกษา 
 เคร่ืองบดและตีเย่ือสามารถบดช่วยลดเวลาของการต้มเย่ือ ในการบดด้วยเคร่ืองบดจะต้องผ่านการทําความสะอาดและ
ห่ันและแช่ไว้ประมาณ 1 สัปดาห์ เปน็การทําให้เย่ือบดได้ง่ายข้ึนและการนําไปตีท่ีช่วยทําให้เวลาการต้มเย่ือลดลง และการต้มด้วย
หม้อแรงดันช่วยให้ลดเวลาการต้มเย่ือลดลง   
 การข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์แบบเทลงบนผ้าขาวบางบนแม่พิมพ์ พบว่าบรรจุภัณฑ์ท่ีได้ไม่มีความสม่ําเสมอของความหนาของ
แผ่นบรรจุภัณฑ์ ท้ังนี้เกิดจากการกระจายของเย่ือตามแรงกดของแม่พิมพ์ตัวผู้ ดังนั้นในการใช้วิธีตอนกระจายเย่ือต้องให้เย่ือ
กระจายไปเท่า ๆ กันเพ่ือเวลายกข้ึนความหนาของเย่ือจะเท่ากันและควรท้ิงให้พอหมาด ๆ เม่ือยกข้ึนเย่ือจะได้ไม่ไหลมารวมตัว
กัน ในส่วนการข้ึนรูปแบบแตะด้วยมือจะใช้ระยะเวลาในการทําผู้ทําต้องมีความละเอียดอ่อนประณีตจึงจะทําให้ได้ความหนาของ
บรรจุภัณฑ์ท่ีสมํ่าเสมอ บรรจุภัณฑ์ท่ีได้มีความหนาท่ีสมํ่าเสมอกว่าแบบเทเย่ือแต่ใช้เวลาในการทํานานกว่า และการแห้งตัวพบว่า
แบบเทเย่ือเม่ือแห้งตัวแล้วมีการหดตัวของบรรจุภัณฑ์มากกว่าแบบแตะ ในส่วนของรูปทรงจากการสัมภาษณ์ผู้เชี่ยวชาญด้านการ
ออกแบบจํานวน 5 ท่านและการสอบถามผู้จําหน่ายผลไม้พบว่ารูปทรงมีความเหมาะสมในระดับมากแต่ให้ข้อเสนอแนะว่าควรทํา
เป็นแบบท่ีสามารถบรรจุได้จํานวนหลายผลเช่น 24 ผล หรือ 12 ผลตามรูปแบบของบรรจุภัณฑ์ส้มท่ีใช้บรรจุเป็นถาดหลุมและ
หากเป็นแต่ละผลก็มีการออกแบบสายรัดท่ีจะบ่งบอกรายละเอียดได้มากข้ึน 
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ภาพ 15 เปรียบเทียบลักษณะบรรจุภัณฑ์มะละกอ และมะม่วง (บน)  
การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์แบบแตะ (ล่าง) การขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์แบบเทเย่ือ 

 

 
 

ภาพ 16  การบรรจุมะละกอฮอลแลนด์และมะม่วงน้ําดอกไม้ในบรรจุภัณฑ์ 
 

การทดสอบประสิทธิภาพบรรจุภัณฑ์ในการลดและป้องกันโรคแอนแทรคโนส 
ผลการทดลองการชะลอและรักษามะม่วงและมะละกอจากโรคแอนแทรคโนส ขจรศักด์ิ ภสกุล (2529) และ ปิมมาลา 

สุขมาก.(2520). ของบรรจุภัณฑ์เย่ือพืชท่ีแช่ในน้ําคั้นใบข้ีเหล็ก น้ําคั้นข่า น้ําคั้นใบมะกรูด และน้ํามันหอมระเหยไพล พบว่า การ
ใช้บรรจุภัณฑ์บรรจุมะม่วงและมะละกอที่ผ่านการปลูกเชื้อด้วยบรรจุภัณฑ์ท้ัง 4 สูตรและบรรจุภัณฑ์ควบคุม โดยการตรวจวัดการ
เกิดโรคและขนาดของแผลท่ีเกิด 3 วันหลังปลูกเชื้อ  ผลการตรวจสอบมะม่วงและมะละกอ 3 วันหลังปลูกเชื้อแอนแทรคโนส ท่ี
บรรจุในบรรจุภัณฑ์เย่ือผสมน้ําใบคั้นใบข้ีเหล็ก ใบมะกรูด ข่า และใบพลู 10% พบว่าผลมะม่วงแสดงอาการโรคโดยแผลที่ปลูกมี
ขนาดใหญ่กว่าจุดทําแผล เม่ือเทียบกับแผลควบคุมท่ีไม่เกิดการขยายบริเวณ โดยมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ย 0.5 0.4 0.3 
และ 0.4 มิลลิเมตร ตามลําดับ ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของรวีวรรณ เด่ือมขันมณี.(2546)  และบรรจุภัณฑ์ควบคุมท่ีไม่ได้ผสม
สารสมุนไพรลงในเย่ือพบว่าแผลท่ีปลูกเชื้อแอนแทรคโนสมีขนาดเส้นผ่านศูนย์กลางเฉลี่ย 0.5 มิลลิเมตร ในขณะท่ีมะละกอมีเส้น
ผ่านศูนย์กลางแผลเฉลี่ย 0.9 0.8 0.7 และ 0.8 มิลลิเมตรตามลําดับ และบรรจุภัณฑ์ควบคุมมีขนาดแผลเฉลี่ย 0.8 มิลลิเมตร แต่
พบว่ามีการปนเปื้อนของราชนิดอ่ืนจํานวนมากบนผลมะละกอ แผลท่ีปลูกโรคแอนแทรคโนสของมะละกอมีขนาดกว้างกว่าแผล
ควบคุมเล็กน้อย แผลมีลักษณะบุ๋มลึกลงผลมะละกอท้ังนี้อาจเกิดจากการที่มะละกอสุกและมีผิวและเนื้อท่ีอ่อนนุ่มทําให้เกิดการ
บอบช้ําได้ง่าย ในขณะท่ีมะม่วงไม่พบการปนเปื้อนของราอ่ืน ในการควบคุมโรคแอนแทรคโนสจากบรรจุภัณฑ์เย่ือกระดาษท่ีผสม
น้ําคั้นจากสมุนไพร บรรจุภัณฑ์ทําจากเย่ือท่ีแช่ด้วยน้ําคั้นจากข่าเกิดแผลขนาดท่ีเล็กกว่าบรรจุภัณฑ์ชนิดอ่ืนๆ เล็กน้อยท้ังใน
มะม่วงและมะละกอ แสดงให้เห็นว่าการผสมสารสมุนไพรลงในเย่ือเพ่ือทําบรรจุภัณฑ์สามารถลดและควบคุมการเกิดโรคแอน
แทรคโนสของมะม่วงและมะละกอได้แต่ท้ังนี้ก็ข้ึนกับระยะการสุกแก่ของมะม่วงและมะละกอ และระยะเวลาในการเก็บรักษา 
และสอดคล้องกับงานวิจัยของวัชรี  ชัยชมภู และ กัลทิมา พิชัย. (2553) ดังแสดงในภาพท่ี 17-20 เป็นการใช้บรรจุภัณฑ์ท่ีผสมน้ํา
คั้นจากสมุนไพรและจากสารสกัดฉีดพ่นและภาพที่ 21 คือบรรจุภัณฑ์ควบคุม 
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ภาพ 17 บรรจุภัณฑ์เย่ือท่ีผสมน้ําคั้นจากใบข้ีเหล็ก 
 

 
 
 
 
 

 
 

 
 

ภาพ 18 บรรจุภัณฑ์เย่ือท่ีผสมน้ําคั้นจากใบมะกรูด 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 19 บรรจุภัณฑ์เย่ือท่ีผสมน้ําคั้นจากข่า 
 
 

 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพ 20 บรรจุภัณฑ์ท่ีฉีดพ่นด้วยสารสกัดไพล 10 % 
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ภาพ 21 บรรจุภัณฑ์ควบคุม 
   
สรุปและอภิปรายผล 

เคร่ืองบดสามารถบดส่วนของพืชได้ดีในพืชสดที่มีลําต้นอ่อนและมีการห่ันให้เป็นท่อนขนาดประมาณ 2-3 นิ้วก่อน
นําเข้าเคร่ือง เนื่องจากการบดเป็นการใช้ใบมีดในการตีไม่สามารถห่ันบดพืชท่ีมีลําต้นแข็ง เหนียว และแห้งจึงไม่เหมาะสมท่ีจะ
นํามาบด การต้มด้วยหม้อต้มความดันสามารถต้มส่วนของพืชท่ีผ่านการบดและได้เย่ือท่ีอ่อนนุ่ม โดยไม่ต้องใช้สารเคมีในการต้ม 
ใช้เวลาการต้มเฉลี่ย 1-2 ชั่วโมง พืชแต่ละชนิดจะมีระยะเวลาต้มท่ีต่างกัน โดยพืชท่ีมีลําต้น ท่ีนุ่มจะใช้ระยะเวลาในการต้มน้อย
กว่าพืชท่ีมีลําต้นแข็ง เช่น กุหลาบจะใช้เวลาในการต้มมากกว่าต้นกกธูปฤษี และต้นเฮลิโคเนีย เคร่ืองปั่นเย่ือสามารถช่วยทําให้
เย่ือนุ่มฟูและแยกสิ่งปนเปื้อนออกจากเยื่อได้ดี โดยใช้ระยะเวลาการป่ันเย่ือประมาณ 10-20 นาที เย่ือมีการกระจายตัวดี แต่ถ้า
ปั่นในระยะเวลาท่ีนานเย่ือจะพันกันเป็นก้อน ในส่วนของแม่พิมพ์บรรจุภัณฑ์จากปูนซีเมนต์ขาวสามารถข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์ด้วยมือ
ได้ดี ท้ังแบบเทเย่ือและแบบแตะ บรรจุภัณฑ์มีรูปทรงรองรับผลมะม่วงและมะละกอได้ดี มีลักษณะท่ีเป็นธรรมชาติและมี
เอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์ท่ีทําด้วยมือ มีความแข็งแรงและสามารถปรับระดับความหนา ความแข็งได้ตามปริมาณเย่ือในการข้ึนรูป
ต้องให้มีความเรียบเสมอของเย่ือเพ่ือความสามารถในการกันกระแทกและรูปทรงท่ีข้ึนซ่ึงสอดคล้องกับการวิจัยของ Herbert H. 
Schueneman, et al.ซ่ึงจากการทดสอบบรรจุภัณฑ์ท่ีข้ึนรูปด้วยเย่ือกระดาษซ่ึงสรุปว่ารูปทรงท่ีสามารถออกแบบให้มีความโค้ง
ได้ ความหนา ความเรียบมีผลต่อแรงกระแทกกับบรรจุภัณฑ์ และในการผลิตใช้เย่ือจากกระดาษท่ีใช้แล้วท่ีสามารถนํากลับมาใช้
ใหม่ได้ และในการใช้บรรจุภัณฑ์แบบขึ้นรูปท่ีปิดสนิทจะเป็นส่วนหนึ่งท่ีทําให้มะม่วงและมะละกออยู่ในสภาพที่อากาศภายนอกมี
ผลต่อผลมะม่วงได้น้อยลงซ่ึงสอดคล้องกับ วิลาวัลย์  คําปวน (2557)   จากการวิจัย การใช้การบรรจุภัณฑ์ดัดแปลงบรรยากาศ
และการเก็บรักษาในสภาพอุณหภูมิตํ่าเพ่ือยืดอายุการเก็บรักษามะม่วงน้ําดอกไม้ พบว่า การเก็บรักษามะม่วงในกล่องพลาสติก
เจาะรูในระดับท่ีเหมาะสมจะสามารถเก็บรักษามะม่วงไว้ในห้องเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส ได้นาน 32 วัน โดยท่ีผลมะม่วงไม่
เกิดอาการสะท้านหนาว และเม่ือนํามาวางไว้ท่ีอุณหภูมิห้องนาน 7 วันมะม่วงมีการสุกปกติ ถ้าเก็บรักษามะม่วงในห้องเย็น
อุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 39 วัน ผลมะม่วงจะแสดงอาการสะท้านหนาว การเก็บรักษามะม่วงในสภาพท่ีไม่มีรูระบาย
อากาศเลย หรือมีรูระบายอากาศท่ีน้อยเกินไปจะทําให้เกิดผลมะม่วงเกิดการหายใจแบบไม่ใช้ออกซิเจน แต่ถ้ามีรูระบายอากาศ
มากเกินไปก็จะทําให้ผลมะม่วงเกิดอาการสะท้านหนาว และสอดคล้องกับภานุมาศ, 2530; ณรงค์ศักด์ิ, 2537 อ้างในวิลาวัลย์ 
คําปวน  การใช้พลาสติกฟิล์มในการห่อผลมะม่วงจะทําให้เกิดสภาพดัดแปลงบรรยากาศภายในห่อทําให้สามารถยืดอายุการเก็บ
รักษาผลผลิตให้นานข้ึนนอกจากนี้ยังพบว่าการห่อผลมะม่วงน้ําดอกไม้ด้วยพลาสติกท่ีมีการดัดแปลงสภาพบรรยากาศ สามารถ
ชะลอการเกิดอาการสะท้านหนาวเมื่อเก็บรักษาผลมะม่วงไว้ท่ีอุณหภูมิตํ่าได้และมาโนชญ์ และคณะ, 2536; Pesis et al. , 2000 
อ้างในวิลาวัลย์ คําปวน, 2557  ได้หาสภาพการดัดแปลงบรรยากาศในภาชนะบรรจุเพ่ือเหมาะสําหรับยืดอายุการเก็บรักษา
มะม่วงน้ําดอกไม้ในสภาพอุณหภูมิตํ่าให้ได้นานกว่า 30 วัน เพ่ือขนส่งไปยังสหภาพยุโรปโดยทางเรือ โดยการบรรจุมะม่วงใน
ภาชนะบรรจุพลาสติกท่ีปิดสนิท และเจาะรูเพ่ือให้เกิดการดัดแปลงบรรยากาศภายในภาชนะบรรจุในสภาพบรรยากาศต่าง ๆ 
แล้วนําไปเก็บรักษาไว้ในห้องเย็นอุณหภูมิ 5 องศาเซลเซียส นาน 25, 32, และ 39 วัน แล้วนําออกมาวางไว้ให้สุกท่ีอุณหภูมิห้อง 
(25 ± 3 องศาเซลเซียส) และผลการทดสอบการลดและควบคุมโรคแอนเทคโนสของมะม่วงและมะละกอโดยบรรจุภัณฑ์จากเย่ือ
วัสดุเหลือท้ิงทางการเกษตรท่ีแช่ในน้ําคั้นสมุนไพรจาก ใบข้ีเหล็ก ใบมะกรูด ข่า และสารสกัดไพล พบว่ามีประสิทธิภาพในการ
ควบคุมโรคท่ีเกิดได้ดี โดยแผลของโรคแอนแทรคโนสของมะม่วงแสดงอาการน้อยกว่ามะละกอและในส่วนของสมุนไพรไทยโดยใช้
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สารสกัดในการผสมลงในตัวบรรจุภัณฑ์ และการฉีดพ่นสามารถช่วยลดการเกิดเชื้อราลงได้ ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของวราภรณ์ 
สุทธิสา ภานุวัฒน์ และคณะ 2557. และจากงานวิจัยของรังสินี โสธรวิทย์,2557 จากการพัฒนาสารเคลือบผิวชนิดใหม่ท่ีมีสมบัติ
ในการต้านจุลินทรีย์สําหรับผลไม้ โดยการนําน้ํามันหอยระเหยจากสมุนไพรไทย ได้แก่ ขิง ไพลและกระชายเม่ือนําสมุนไพรไทยท้ัง 
3 ชนิดมาใช้ร่วมในฟิล์ม HPMC-based composite และทดสอบประสิทธิภาพในการยับย้ังเชื้อแบคทีเรียโดยวิธี agar disc 
diffusion method พบว่าน้ํามันหอมระเหยท้ัง 3 ชนิดสามารถยับย้ังเชื้อแบคทีเรียชนิดแกรมบวก Staphylococus 
aureus ในขณะท่ีมีเฉพาะฟิล์ม HPMC-based composite ร่วมกับกระชายที่สามารถยับย้ังเชื้อแบคทีเรียชนิดแกรม
ลบ Escherichia coli ได้ 

 
ข้อเสนอแนะในนําผลการวิจัยไปใช้ 

1. ผลการศึกษาคร้ังนี้ชุมชนสามารถนําไปปฏิบัติหรือผลิตได้ชุมชนท่ีมีเศษเหลือท้ิงทางการเกษตรท่ีแตกต่างสามารถท่ี
จะประยุกต์วิธีการผลิตเย่ือจากวัสดุท่ีหลากหลายได้ 

2. ผู้ผลิตบรรจุภัณฑ์สามารถนําผลการวิจัยไปประยุกต์ใช้ในการทําแม่แบบบรรจุภัณฑ์ของผลไม้ชนิดอ่ืนๆ เพ่ือกันการ
กระแทรกหรือการบอบช้ํา ได้เช่นเดียวกัน เช่น บรรจุภัณฑ์ ส้มโอ แคนตาลูป แก้วมังกร หรือกล้วยหอม 

3. ในส่วนการใช้สารสกัดจากสมุนไทยช่วยป้องกันการเกิดโรคในผลไม้ได้สามารรถนําวิธีการไปผลิตหรือถ่ายทอดความรู้
ให้กับเกษตรกรท่ีทําสวนผลไม้เพ่ือการจําหน่ายได้นําไปประยุกต์ใช้งาน 

 
ข้อเสนอแนะในการวิจัยครั้งต่อไป 

1. การข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์จะทําให้เกิดการกระจายเย่ือท่ีไม่สมํ่าเสมอเป็นสาเหตุให้การข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์มีความหนาของ
บรรจุภัณฑ์ท่ีไม่สมํ่าเสมอควรมีการสร้างเพื่อออกแบบเคร่ืองข้ึนรูปบรรจุภัณฑ์ร่วมกับสถานประกอบการณ์เพ่ือนํามาทดลองการใช้
งานท่ีเป็นต้นแบบในการผลิต 

2. ควรมีการทดลองกับผลไม้ชนิดอ่ืนท่ีมีการปลูกและจําหน่ายแต่ประสบปัญหาด้านการป้องกันโรคหรือการใช้สารเคมี
ในการป้องกันเพ่ือจะได้นําผลการทดลองไปผลิตหรือถ่ายทอดให้กับผู้เกี่ยวข้องนําไปใช้ 

3. ควรมีการศึกษารูปแบบของบรรจุภัณฑ์โดยใช้เย่ือจากพืชในรูปแบบอ่ืนๆ สําหรับผลไม้ เพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิมจากบรรจุ
ภัณฑ์ 

 
กิตติกรรมประกาศ 

วิจัยฉบับนี้สามารถดําเนินการและสําเร็จลุล่วงไปด้วยดี ด้วยความกรุณาของ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ ดร. สมพร เจนคุณา
นุวัฒน์ ท่ีช่วยเหลือในการทดสอบการเกิดโรคและนักศึกษาการพิมพ์ได้ช่วยดําเนินการในคร้ังนี้ และผู้บริหารมหาวิทยาลัยท่ีได้เปิด
โอกาสให้ได้นําผลงานไปประกวด ซ่ึงได้รับรางวัลสิ่งประดิษฐ์เหรียญทอง จากงาน  INOVA 2016 Brussels ประเทศเบลเย่ียม 
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