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บทคััดย่่อ
	 งานวิจิัยัน้ี้�มีีวัตัถุปุระสงค์์ เพื่่�อทดลองวััสดุแุละออกแบบบรรจุุภัณัฑ์อ์าหารจากเศษวััสดุเุหลืือใช้้จากระบวนการ 

จัักสานต้้นคล้้า วิิธีีวิิจััยด้้านทดลองวััสดุุ นำ ำ�เศษวััสดุุเหลืือใช้้จากกระบวนการจัักสานต้้นคล้้าซึ่่�งมีีสองลัักษณะคืือ 

แกนใส้้ในของต้้นคล้้า และเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า นำ ำ�มาทดลองให้้ได้้เส้้นใยโดยการต้้มกัับโซเดีียมไฮดร็็อกไซด์ 

และต้้มกัับไฮโดรเจนเปอร์์ออกไซด์์ เป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง จะได้้เส้้นใยจากเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า ส่่วนแกนใส้้ในของ

ต้น้คล้า้เมื่่�อต้ม้แล้ว้นำำ�ไปปั่่�นด้ว้ยเครื่่�องปั่่�นจะได้เ้ส้น้ใยละเอีียดที่่�นุ่่�ม นำำ�ไปผสมกับักาวแป้ง้เปียีกที่่�ทำำ�จากแป้ง้มันัสัมัปะ

หลังัผสมน้ำำ��และน้ำำ��ส้ม้สายชูู นำำ�ไปเทในตระแกรงผ่ึ่�งให้้หมาดแล้้วนำำ�ไปอัดเป็็นแผ่่นด้้วยคร่ื่�องอััดไฮดรอลิิกแล้้วนำำ�ไปกด

ในแม่่พิิมพ์์ ได้้ต้้นแบบจานจากเส้้นใยคล้้า นำำ�ไปทดสอบคุุณสมบััติิทางกายภาพ แล้้วประเมิินต้้นแบบโดยผู้้�เชี่่�ยวชาญ 

	 ผลการวิจิัยัด้้านวััสดุุได้้วัสัดุุ 2 ลักัษณะคืือ ได้เ้ส้้นใยเป็็นเส้้นยาว และได้้เส้้นใยเล็็กละเอีียด นำำ�ไปเป็็นวััตถุุดิบิ

ในการผลิิตต้้นแบบ โดยผลการออกแบบเลืือกแบบจานที่่�ออกแบบให้้มีีช่่องสำำ�หรัับใส่่ ซ อส พริิกน้ำำ��ปลา หรืือ น้ำำ��จิ้้�ม 

ทำำ�แม่พิ่ิมพ์แ์ละทำำ�ต้น้แบบ นำำ�ต้น้แบบไปทดสอบคุณุสมบัตัิทิางกายภาพ ได้ผ้ลคืือ การย่อ่ยสลายโดยฝัังกลบในดินิ แบบ

ที่่� 1 จานแกนต้้นคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 30 วััน แบบที่่� 2 จานเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้าเคลืือบไข

ผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 35 วััน ผลการทดสอบ การทนต่่อความร้้อนด้้วยเครื่่�อง Thermal Gravimetric Analyzer 

(TGA) แบบที่่� 1 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 200 องศาเซลเซีียส แบบที่่� 2 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลา

ผ่่านไป  26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 220 องศาเซลเซีียส สรุุปว่าจานทั้้�งสอบแบบทนความร้้อนได้้ถึึง 200 องศาเซลเซีียส 

ผลการทดสอบแรงดึึงขาดสููงสุุดที่่�ทำำ�ให้้ชิ้้�นงานขาด (Tensile Strength) แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 2.557±0.904 (N/mm2)  

แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.640±0.722 (N/mm2), ร้ ้อยละการยืืดของชิ้้�นงานทดสอบที่่�จุุดขาด (%Elongation at Break)  

แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.53±0.39% แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.80±1.08%, ความต้้านทานแรงดัันทะลุุ (Burst Strength) แบบที่่� 1 

ได้้ค่่า 34.983±12.223 (N) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 70.085±18.147 (N) และระยะห่่างที่่�เจาะทะลุุ (Distance to Burst) 
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แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.996±0.242 (mm) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 2.935±0.471 (mm) สรุุปได้้ว่่าจานคล้้าทั้้�งสองแบบ มีีความแข็็งแรง 

ไม่่ขาดง่่ายเม่ื่�อนำำ�ไปใช้้งาน และได้้ทดลองการเคลืือบกัันน้ำำ��ด้้วยสเปรย์์กัันน้ำำ��ที่่�สกััดจากวััตถุุดิิบธรรมชาติิ 90% 

จาก Coconut & Jojoba Oil ในแบบที่่� 1 และเคลืือบไขผึ้้�งในแบบที่่� 2 ผลการทดลองทั้้�งสองแบบกัันน้ำำ��ได้้ดีีมาก 

สามารถบรรจุุอาหารน้ำำ��ได้้ และผลประเมิินจากผู้้�เชี่่�ยวชาญ 3 ท่่าน สรุุปได้้ว่่า ต้้นแบบงานวิิจััย จานจากเส้้นใยคล้้ามีี

พื้้�นผิิวที่่�ไม่่เหมาะกัับบรรจุุภััณฑ์์อาหาร แต่่มีีพื้้�นผิิวที่่�น่่าสนใจมีีความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมสามารถนำำ�ไปทำำ�เป็็น

ผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ ได้้หลากหลาย 

Abstract
	 This research aims to test the materials and design the biodegradable health food packaging 

from leftover materials from the Marantaceae basketry process. For the material testing research 

process, the leftover materials from the Marantaceae basketry process were acquired, consisting of 

two types, the inner core, and the inner bark of the plants. The experimental process was con-

ducted to acquire the fibers by boiling with sodium hydroxide for one hour, which produced the 

fiber from the inner bark of the plant. The inner core was blended with a blender after being boiled, 

producing soft fibers. The fibers were mixed with wet paste glue made from cassavas, water, and 

vinegar. The mixture was poured into the sieve to dry and press into sheets with a hydraulic press. 

The sheets were pressed using a mold into the prototypes for Maractaceae plates, which were 

tested for their physical characteristics and evaluated by the experts.

	 The research resulted in two types of materials, long fibers, and fine fibers, which were 

used to produce the prototypes. The design result chosen was a plate with a compartment for 

putting sauce, fish sauce with chili peppers, or dipping sauce. The mold and prototype were  

created. The prototype was tested for its physical characteristics, which was the decomposition by 

burying in the soil. The first type consists of Marantaceae plate without beeswax coating, which 

decomposed within 30 days. The second type consists of Marantaceae plate with beeswax coating, 

which decomposed within 35 days. The result for heat resistance using the Thermal Gravimetric 

Analyzer (TGA), the first type decomposed after 26 minutes at the temperature of 200 degree  

Celsius and the second type decomposed after 26 minutes at the temperature of 220 degree  

Celsius. In conclusion, both types of plates endure heat up to 200 degrees Celsius. As for the  

tensile strength test, the first type has the value of 2.557±0.904 (N/mm2) while the second type 

has the value of 1.640±0.722 (N/mm2). For the elongation at break, the first type has the value of 

1.53±0.39% and the second type has the value of 1.80±1.08%. For the burst strength, the first type 

has the value of 34.983±12.223 (N) and the second type has the value of 70.085±18.147 (N). In 

terms of the distance to burst, the first type has the value of 1.996±0.242 (mm) and the second 

type has the value of 2.935±0.471 (mm). It can be concluded that both types of plates is strong 

and will not break easily when used. The plates were also tested with the water resistance spray 
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extracted from 90% natural materials from Coconut & Jojoba Oil. Both the first type and the second 

type with beeswax coating resisted water well and can be used for liquid food. The assessment by 

three experts concludes that the research prototype, made from the Marantaceae fibers, has a 

surface unsuitable for food packaging but exhibits and intersting texture. It is environmentally 

friendly and versatile for various other product applications. 

คำำ�สำำ�คััญ: การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ บรรจุุภััณฑ์์อาหาร ต้้นคล้้า วััสดุุเหลืือทิ้้�ง
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บทนำำ�
	 ในภาคตะวัันออกเฉีียงเหนืือ ชาวบ้้านได้้นํําต้้นคล้้ามาจัักสานเป็็นกระติิบข้้าวเหนีียว  ซึ่่�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ใช้้

ในชีีวิิตประจํําวัันของชาวอีีสานที่่�ขาดไม่่ได้้ (ดัังภาพที่่� 1-2) ในจัังหวััดขอนแก่่นมีีหมู่่�บ้้านที่่�ทํํากระติิบข้้าวเหนีียวอยู่่�ที่่� 

บ้้านโคก ตํําบลกุุดธาตุุ อํําเภอหนองนาคํํา จัังหวััดขอนแก่่น ซึ่่�งทํํากัันทั้้�งหมู่่�บ้้าน ประมาณ 70 หลัังคาเรืือน และมีีการ

รวมกลุ่่�มกันัเป็น็วิสิาหกิจิชุมุชน (OTOP 2 ดาว) มีีสมาชิกิ 40 คนการทํํากระติบิข้า้วเหนีียวทํําโดยนํําต้น้คล้า้มาผ่า่เอาแต่่

เปลืือก ส่่วนแกนหรืือใส้้ใน นํําไปทิ้้�งหรืือนํําไปทํําปุ๋๋�ย ซึ่่�งมีีปริิมาณมาก (ดัังภาพที่่� 3) ต้้นคล้้านี้้�กลุ่่�มชาวบ้้านซื้้�อมาจาก

เกษตรผู้้�ปลูกูคล้า้ราคากิโิลกรัมัละ 4.5 บาท ยังัไม่ม่ีีหน่ว่ยงานใดคิดินํําแกนหรืือใส้ใ้นคล้า้ที่่�เป็น็เศษวัสัดุเุหลืือทิ้้�งไปสร้า้ง

ประโยชน์์หรืือสร้้างมููลค่่าเพิ่่�ม ผู้้�วิิจััยเล็็งเห็็น ว่่าแกนหรืือใส้้ในของคล้้านี้้�มีีเส้้นใยธรรมชาติิที่่�มากพอ สามารถนำำ�มาทำำ�

เป็น็บรรจุุภัณัฑ์ใ์ส่่อาหารได้้ซึ่่�งบรรจุุภัณัฑ์อ์าหารส่่วนใหญ่่ที่่�ใช้ก้ันัมายาวนานจนกระทั่่�งปัจัจุบันัทำำ�ด้ว้ยพลาสติิก ทำำ�ให้้

เกิิดปััญหาขยะที่่�เพิ่่�มขึ้้�นมากมายและย่่อยสลายได้้ยาก เกิิดเป็็นมลภาวะและเป็็นปััญหาสิ่่�งแวดล้้อมของทั่่�วโลก 

	 มูลูนิธิิสิถาบัันสิ่่�งแวดล้อ้มไทย (2563) รายงานว่า่ ในช่ว่งโควิดิ-19 พบว่า่เขตเมืืองต่า่งๆ ทั้้�งกรุงุเทพมหานคร 

และเมืืองท่่องเที่่�ยวอื่่�นๆ ต่ ่างก็็มีีปริิมาณขยะรวมลดลง แต่่โดยรวมสััดส่่วนขยะพลาสติิกเพิ่่�มขึ้้�นในเกืือบทุุกเมืือง โดย

เฉพาะจากการสั่่�งอาหารรูปูแบบเดลิเิวอรี่่� (Food delivery) ส่ง่ถึึงที่่�บ้า้นหรืือที่่�ทำำ�งานซึ่่�งมีีหลายจังัหวัดัในประเทศไทย 

สิ่่�งที่่�ตามมา คืือ ขยะพลาสติิกที่่�มีีปริิมาณเพิ่่�มขึ้้�นจากกิิจกรรมดัังกล่่าวด้้วย ขยะจากการส่่งอาหารประกอบด้้วยบรรจุุ

ภััณฑ์์หีีบห่่อและอุุปกรณ์์ ได้้ก่่อให้้เกิิดขยะพลาสติิกไม่่น้้อยกว่่า 5 ชิ้้ �นต่่อการสั่่�งอาหารแต่่ละครั้้�งได้้แก่่ ถุ งพลาสติิก 

กล่อ่งกระดาษใส่อ่าหารกล่อ่งพลาสติกิใส่ ่อาหารกล่อ่งพลาสติกิ/ซองพลาสติกิแยกชนิดิอาหาร ซองเครื่่�องปรุงุรส แก้ว้

พลาสติกิใส่เ่ครื่่�องดื่่�ม ตะเกีียบไม้ห้รืือพลาสติกิ ช้อนและส้อ้มพลาสติกิ พร้อ้มซองพลาสติกิใส่ต่ะเกีียบหรืือช้อ้น กระดาษ

ทิิชชููเป็็นต้้น ขยะพลาสติิกจาก Food delivery การบริิการอาหารในรููปแบบเดลิิเวอรี่่� (Food delivery) เริ่่�มเติิบโต

มาแล้้วระยะหนึ่่�ง พร้้อม ๆ กัับการ เติิบโตของระบบ Online Shopping ซึ่่�งมีีการขยายตััวชััดเจนมาตั้้�งแต่่ 2-3 ปีีที่่�

ผ่่านมาในกรุุงเทพและปริิมลฑล รวมทั้้�งเมืืองใหญ่่ต่่าง ๆ  เนื่่�องจากผู้้�บริิโภคต้้องการความสะดวกสบายมากขึ้้�น มีีความ

ก้้าวหน้้าด้้านเทคโนโลยีี และการเดิินทางที่่�ไม่่สะดวก  ก่่อนหน้้านี้้� มีีการคาดกัันว่่าจะเติิบโตประมาณปีีละ 10 -20 % 

ในภาวการณ์์ปกติิแต่่ในช่่วงโควิิด-19 และการประกาศภาวะฉุุกเฉิินในเดืือนมีีนาคมและเมษายน 2563จึึงมีีการเติิบโต

มากกว่่า 100 % (http://www.tei.or.th/th/blog_detail.php?blog_id=49)

	 ปัจัจุบุันัได้ม้ีีการคิดิค้น้ภาชนะที่่�เป็น็มิติรต่อ่สิ่่�งแวดล้อ้มขึ้้�นมาเรีียกว่า่ ภาชนะบรรจุอุาหารชีีวฐาน (Bio-Based 

Food Packaging) โดยทำำ�ขึ้้�นจากวััสดุุธรรมชาติิสามารถย่่อยสลายได้้ตามธรรมชาติิ แต่่ปััญหาของบรรจุุภััณฑ์์อาหาร

ชีีวฐานคืือมีีราคาสููงกว่่าบรรจุุภััณฑ์์อาหารจากวััสดุุสัังเคราะห์์ที่่�ใช้้กัันอยู่่�ในปััจจุุบัันหลายเท่่า เช่่น ถาดใส่่อาหารจาก
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กาบหมาก ถ้้วยจากกระดาษเยื่่�อไผ่่ กล่่องใส่่อาหารที่่�ทำำ�จากฟางข้้าวสาลีี ภาชนะใส่่อาหารที่่�ทำำ�จากแป้้งมัันสำำ�ปะหลััง 

เป็น็ต้น้ ซึ่่�งล้ว้นแล้ว้แต่ม่ีีต้น้ทุุนการผลิติที่่�สูงู จึึงมีีราคาที่่�สูงูกว่า่บรรจุภุัณัฑ์จ์ากโฟมพลาสติิกที่่�ใช้ก้ันัอยู่่�ในปัจัจุบันัหลาย

เท่่า นอกจากนั้้�นยัังมีีการคิิดค้้น บรรจุุภััณฑ์์ใส่่อาหารจากวััสดุุธรรมชาติิที่่�ผสมกัับพลาสติิกชีีวภาพ (Biodegradable 

Plastic) เช่่นบรรจุุภััณฑ์์อาหารที่่�ทำำ�จากใบตองตึึง ใบบััว ใบสััก ใบทองกวาว ชานอ้้อย เป็็นต้้น ซึ่่�งมีีอายุุการย่่อยสลาย

หลายวััน ไม่่ย่่อยสลายทัันทีี เกิิดการสะสมเป็็นขยะมากมาย (https://urbancreature.co/eco-packaging)

	 จากปัญัหาดังักล่า่ว งานวิจิัยันี้้�จึึงมีีแนวคิดิที่่�จะนำำ�วัสัดุธุรรมชาติเิหลืือทิ้้�งจากกระบวนการจักัสาน ซึ่่�งเป็น็วัสัดุุ

ที่่�ไม่่มีีมููลค่่าหรืือมีีมููลค่่าต่ำำ��นำำ�กลัับมาใช้้อีีก เป็็นการลดต้้นทุุนในการผลิิตบรรจุุภััณฑ์์ทดแทนโฟมพลาสติิก ในการวิิจััย

จะมุ่่�งเน้้นในการใช้้วััสดุุแกนของต้้นคล้้า ซ่ึ่�งเป็็นวััสดุุเหลืือทิ้้�งจากการผลิิตเครื่่�องจัักสานของกลุ่่�มชาวบ้้าน บ.โคก 

ต.กุดุธาตุ ุอ.หนองนาคำำ� จ.ขอนแก่น่ โดยนำำ�มาทดลองวัสัดุแุล้ว้ออกแบบและผลิติเป็น็บรรจุภุัณัฑ์ส์ำำ�หรับัอาหารสุขุภาพ 

ที่่�มีีคุุณสมบััติิตามมาตรฐาน ใช้้งานได้้เทีียบเท่่ากัับบรรจุุภััณฑ์์ในท้้องตลาด แต่่มีีราคาต่ำำ��กว่่า และถ่่ายทอดเทคโนโลยีี

ให้้กลุ่่�มชาวบ้้านสามารถผลิิตได้้

4 

 

ท าจากใบตองตงึ ใบบวั ใบสกั ใบทองกวาว ชานอ้อย เป็นต้น ซึง่มอีายุการย่อยสลายหลายวนั ไม่ย่อยสลายทนัท ีเกดิการ
สะสมเป็นขยะมากมาย (https://urbancreature.co/eco-packaging) 

จากปัญหาดงักล่าว งานวจิยัน้ีจงึมแีนวคดิทีจ่ะน าวสัดุธรรมชาตเิหลอืทิง้จากกระบวนการจกัสาน ซึง่เป็นวสัดุทีไ่ม่มี
มลูค่าหรอืมมีลูค่าต ่าน ากลบัมาใชอ้กี เป็นการลดต้นทุนในการผลติบรรจุภณัฑท์ดแทนโฟมพลาสตกิ ในการวจิยัจะมุ่งเน้นใน
การใชว้สัดุแกนของต้นคลา้ ซึง่เป็นวสัดุเหลอืทิง้จากการผลติเครื่องจกัสานของกลุ่มชาวบ้าน บ.โคก ต.กุดธาตุ อ.หนองนาค า 
จ.ขอนแก่น โดยน ามาทดลองวสัดุแลว้ออกแบบและผลติเป็นบรรจุภณัฑส์ าหรบัอาหารสุขภาพ ทีม่คุีณสมบตัติามมาตรฐาน 
ใชง้านไดเ้ทยีบเท่ากบับรรจุภณัฑใ์นทอ้งตลาด แต่มรีาคาต ่ากว่า และถ่ายทอดเทคโนโลยใีหก้ลุ่มชาวบ้านสามารถผลติได้ 

 

   
ภาพท่ี 1 ตน้คลา้และชาวสวนตดัตน้คลา้ที่ปลกูในนา (ภาพถ่ายโดย : ผูแ้ต่ง) 

  
ภาพท่ี 2 ผ่าตน้คลา้ลอกเอาแต่เปลอืกแลว้ใชม้ดีเหลาใหบ้างเอาเน้ือในออก น าไปสานกระติบ๊ขา้วเหนียว (ภาพถ่ายโดย : ผูแ้ต่ง) 

ภาพที่่� 1 ต้้นคล้้าและชาวสวนตััดต้้นคล้้าที่่�ปลููกในนา (ภาพถ่่ายโดย : ผู้้�แต่่ง)

4 
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จ.ขอนแก่น โดยน ามาทดลองวสัดุแลว้ออกแบบและผลติเป็นบรรจุภณัฑส์ าหรบัอาหารสุขภาพ ทีม่คุีณสมบตัติามมาตรฐาน 
ใชง้านไดเ้ทยีบเท่ากบับรรจุภณัฑใ์นทอ้งตลาด แต่มรีาคาต ่ากว่า และถ่ายทอดเทคโนโลยใีหก้ลุ่มชาวบ้านสามารถผลติได้ 

 

   
ภาพท่ี 1 ตน้คลา้และชาวสวนตดัตน้คลา้ที่ปลกูในนา (ภาพถ่ายโดย : ผูแ้ต่ง) 

  
ภาพท่ี 2 ผ่าตน้คลา้ลอกเอาแต่เปลอืกแลว้ใชม้ดีเหลาใหบ้างเอาเน้ือในออก น าไปสานกระติบ๊ขา้วเหนียว (ภาพถ่ายโดย : ผูแ้ต่ง) ภาพทีี� 2 ผ่่าต้้นคล้้าลอกเอาแต่่เปลืือกแล้้วใช้้มีีดเหลาให้้บางเอาเนื้้�อในออก นำำ�ไปสานกระติ๊๊�บข้้าวเหนีียว 

(ภาพถ่่ายโดย : ผู้้�แต่่ง)
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5 

 

 
ภาพท่ี 3 แกนคลา้และเปลอืกดา้นในเป็นวสัดเุหลอืทิ้ง จากกลุม่จกัสานคลา้ บ.โคก อ.หนองนาค า จ.ขอนแก่น (ภาพถ่ายโดย : ผูแ้ต่ง) 

 

วตัถปุระสงคก์ารวิจยั  
1) เพื่อทดลองวสัดุจากเศษวสัดุเหลอืใชจ้ากกระบวนการจกัสานต้นคล้า ทีเ่หมาะสมกบับรรจุภณัฑ์ 

อาหารสุขภาพทีย่่อยสลายได ้
2) เพื่อออกแบบบรรจุภณัฑอ์าหารสุขภาพจากผลการทดลองวสัดุจากเศษวสัดุเหลอืใชจ้าก 

กระบวนการจกัสานต้นคล้า  
 
ทบทวนแนวคิดท่ีเก่ียวข้อง และทบทวนวรรณกรรม 

จากนโยบายของชาตดิา้น เศรษฐกจิสรา้งสรรค ์และ ประเทศไทย 4.0 สบืเน่ืองจากประเทศไทย ในปัจจุบนัอยู่ใน
กบัดกัรายไดป้านกลางและในอนาคตจะกลายเป็นสงัคมผูส้งูอายุเตม็รปูแบบ จะเหน็ไดจ้ากในช่วง 50 ปีทีผ่่านมาในระยะแรก 
(พ.ศ. 2500-2536) เศรษฐกจิไทยมกีารเตบิโตอย่างต่อเน่ืองอยู่ที ่7-8% ต่อปี ต่อมา (พ.ศ. 2537-ปัจจุบนั) เศรษฐกจิไทยเริม่
มกีารเตบิโตในระดบัเพยีง 3-4% ต่อปีเท่านัน้ รฐับาลพลเอกประยุทธ ์จนัทรโ์อชา ไดเ้ลง็เหน็ปัญหาน้ีจงึมนีโยบาย “ประเทศ
ไทย 4.0” เพื่อจะแกปั้ญหาโดยปรบัเปลีย่นโครงสรา้งเศรษฐกจิไปสู่ “Value-Based Economy” หรอื “เศรษฐกจิขบัเคลื่อน
ดว้ยนวตักรรม” ซึง่ประเทศไทยมขีอ้เด่นอยู่ทีค่วาม หลากหลายทางชวีภาพและความหลากหลายทางวฒันธรรมจะน ามา
สรา้งความไดเ้ปรยีบทางการแข่งขนั โดยเตมิเตม็ ดว้ยวทิยาการ ความคดิสรา้งสรรค ์นวตักรรม วทิยาศาสตรเ์ทคโนโลย ี
ยุทธศาสตรส์ าคญัของรฐับาลเน้นการพฒันา ไปสู่ “ความมัน่คง มัง่คัง่ และยัง่ยนื” ดว้ยการสรา้ง “ความเขม้แขง็จากภายใน” 
ขบัเคลื่อนตามแนวคดิ “ปรชัญา เศรษฐกจิพอเพยีง” ผา่นกลไก “ประชารฐั” และแนวคดิการพฒันาอย่างยัง่ยนืคอืการพฒันา
ดา้นเศรษฐกจิ ดา้นสิง่แวดลอ้ม และดา้นสงัคมใหส้มดุลกนั โดยค านึงถงึความเป็นอยู่ของลกูหลานในอนาคต การออกแบบที่
ย ัง่ยนืเป็นส่วนหน่ึงของการพฒันาทีย่ ัง่ยนื แนวทางในการออกแบบทีย่ ัง่ยนืคอืการค านึงถงึการใชท้รพัยากรใหน้้อยทีสุ่ดหรอื
หมุนเวยีนกลบัมาใชใ้หม่ ค านึงถงึวฒันธรรมดัง้เดมิ อนัหลากหลาย ลดความเหลื่อมล ้าของรายไดแ้ละการเขา้ถงึผลติภณัฑท์ี่
ท าใหว้ถิชีวีติดขีึน้ของประชากรทุกระดบั และสนบัสนุนความเป็นอยู่อย่างพอเพยีงไม่ตอบสนองกเิลสมากนกั (อ้างองิ) จาก
แนวคดิดงักล่าวจงึน ามาสู่การพฒันาวสัดุจากเศษวสัดุเหลอืทิง้ น ามามาทดลองใหไ้ดว้สัดุทีเ่หมาะสมกบัการออกแบบเป็น
บรรจุภณัฑอ์าหารสุขภาพ ทีน่ าไปใชป้ระโยชน์เชงิพาณิชยไ์ด ้เป็นนวตักรรมและช่วยเหลอืชุมชน  เพื่อท าใหส้งัคมและระบบ
นิเวศวทิยาดขีึน้อย่างยัง่ยนื (https://www.isranews.org/) 

ภาพที่่� 3 แกนคล้้าและเปลืือกด้้านในเป็็นวััสดุุเหลืือทิ้้�ง จากกลุ่่�มจัักสานคล้้า บ.โคก อ.หนองนาคำำ� จ.ขอนแก่่น 

(ภาพถ่่ายโดย : ผู้้�แต่่ง)

วััตถุุประสงค์์การวิิจััย 
	 1.	 เพื่่�อทดลองวัสัดุจุากเศษวัสัดุเุหลืือใช้จ้ากกระบวนการจักัสานต้น้คล้า้ ที่่�เหมาะสมกับับรรจุภัุัณฑ์์อาหาร

สุุขภาพที่่�ย่่อยสลายได้้

	 2.	 เพื่่�อออกแบบบรรจุุภััณฑ์์อาหารสุุขภาพจากผลการทดลองวััสดุุจากเศษวััสดุุเหลืือใช้้จากกระบวนการ

จัักสานต้้นคล้้า 

ทบทวนแนวคิิดที่่�เกี่่�ยวข้้อง และทบทวนวรรณกรรม
	 จากนโยบายของชาติิด้้าน เศรษฐกิิจสร้้างสรรค์์ และ ประเทศไทย 4.0 สืืบเนื่่�องจากประเทศไทย ในปััจจุุบััน

อยู่่�ในกับัดักัรายได้ป้านกลางและในอนาคตจะกลายเป็น็สังัคมผู้้�สูงอายุเุต็ม็รูปูแบบ จะเห็น็ได้จ้ากในช่ว่ง 50 ปีที่่�ผ่า่นมา

ในระยะแรก (พ.ศ. 2500-2536) เศรษฐกิิจไทยมีีการเติิบโตอย่่างต่่อเน่ื่�องอยู่่�ที่่� 7-8% ต่อปีี ต่อมา (พ.ศ. 2537-ปัจัจุบันั) 

เศรษฐกิิจไทยเริ่่�มมีีการเติิบโตในระดัับเพีียง 3-4% ต่่อปีีเท่่านั้้�น รััฐบาลพลเอกประยุุทธ์์ จัันทร์์โอชา ได้้เล็็งเห็็นปััญหา

นี้้�จึึงมีีนโยบาย “ประเทศไทย 4.0” เพื่่�อจะแก้้ปััญหาโดยปรัับเปลี่่�ยนโครงสร้้างเศรษฐกิิจไปสู่่� “Value-Based Econ-

omy” หรืือ “เศรษฐกิิจขัับเคลื่่�อนด้้วยนวััตกรรม” ซึ่่�งประเทศไทยมีีข้้อเด่่นอยู่่�ที่่�ความหลากหลายทางชีีวภาพและ 

ความหลากหลายทางวััฒนธรรมจะนํํามาสร้้างความได้้เปรีียบทางการแข่่งขััน โดยเติิมเต็็ม ด้ ้วยวิิทยาการ ความคิิด

สร้้างสรรค์์ นวััตกรรม วิิทยาศาสตร์์เทคโนโลยีี ยุุทธศาสตร์์สํําคััญของรััฐบาลเน้้นการพััฒนา ไปสู่่� “ความมั่่�นคง มั่่�งคั่่�ง 

และยั่่�งยืืน” ด้วยการสร้้าง “ความเข้้มแข็็งจากภายใน” ขับเคล่ื่�อนตามแนวคิด “ปรัชัญา เศรษฐกิิจพอเพีียง” ผ่านกลไก 

“ประชารััฐ” และแนวคิิดการพััฒนาอย่่างยั่่�งยืืนคืือการพััฒนาด้้านเศรษฐกิิจ ด้้านสิ่่�งแวดล้้อม และด้้านสัังคมให้้สมดุุล

กันั โดยคํํานึึงถึึงความเป็น็อยู่่�ของลูกูหลานในอนาคต การออกแบบที่่�ยั่่�งยืืนเป็น็ส่ว่นหนึ่่�งของการพัฒันาที่่�ยั่่�งยืืน แนวทาง

ในการออกแบบที่่�ยั่่�งยืืนคืือการคํํานึึงถึึงการใช้้ทรััพยากรให้้น้้อยที่่�สุุดหรืือหมุุนเวีียนกลัับมาใช้้ใหม่่ คํํ านึึงถึึงวััฒนธรรม

ดั้้�งเดิิม อั ันหลากหลาย ล ดความเหลื่่�อมล้ำำ��ของรายได้้และการเข้้าถึึงผลิิตภััณฑ์์ที่่�ทํําให้้วิิถีีชีีวิิตดีีขึ้้�นของประชากรทุุก

ระดับั และสนับัสนุนุความเป็น็อยู่่�อย่า่งพอเพีียงไม่ต่อบสนองกิเิลสมากนักั  (https://www.isranews.org/) จากแนวคิด

ดังักล่า่วจึึงนํํามาสู่่�การพัฒันาวัสัดุจุากเศษวัสัดุเุหลืือทิ้้�ง นํํามามาทดลองให้ไ้ด้ว้ัสัดุทุี่่�เหมาะสมกับัการออกแบบเป็น็บรรจุุ

ภััณฑ์์อาหารสุุขภาพ ที่่�นํําไปใช้้ประโยชน์์เชิิงพาณิิชย์์ได้้ เป็็นนวััตกรรมและช่่วยเหลืือชุุมชน เพื่่�อทํําให้้สัังคมและระบบ

นิิเวศวิิทยาดีีขึ้้�นอย่่างยั่่�งยืืน



การออกแบบบรรจุุภััณฑ์์อาหารที่่�ย่่อยสลายได้้จากแกนต้้นคล้้าวััสดุุเหลืือทิ้้�ง
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วารสารสิ่่�งแวดล้้อมสรรค์์สร้้างวิินิิจฉััย คณะสถาปััตยกรรมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น
ปีีที่่� 23 ฉบัับที่่� 1 มกราคม - เมษายน ประจำำ�ปีี 2567

	 ปััจจุุบัันโลกกำำ�ลัังเผชิิญกัับกระแสความเปลี่่�ยนแปลงแบบ Crisis Disruption ไม่่ว่่าจะเป็็นวิิกฤติิโควิิด-19 

หรืือภาวะโลกร้อ้น (Climate Disaster) ทำำ�ให้เ้กิดิภัยัคุุกคามและความเสี่่�ยงต่า่งๆ ที่่�ทั่่�งโลกต้อ้งรับัชะตากรรมเดีียวกันั 

เป็็นเหตุุผลที่่�โลกต้้องมองหาเป้้าหมายร่่วมกัันคืือ “ความยั่่�งยืืน” หรืือ SDG (Sustainable Development Goals) 

วาระความยั่่�งยืืน (SDGs) ทั้้�ง 17 ข้้อสามารถแยกเป็็น 2 กลุ่่�มใหญ่่ คืือสิ่่�งแวดล้้อมและมนุุษย์์ กัับการอยู่่�ร่่วมกัันเพื่่�อ

สร้้างความมั่่�งคั่่�งที่่�กระจายและไม่่กระจุุก ดัังนั้้�นความยั่่�งยืืนอยู่่�ในชีีวิิตประจำำ�วัันและอยู่่�เป็็นการพััฒนาเชิิงพื้้�นที่่� ทั้้�งใน

เมืืองและชนบท เมื่่�อเกิิดการพััฒนาในพื้้�นที่่�จะต่่อยอดไปสู่่�ระดัับประเทศและระดัับโลกได้้ ดัังนั้้�น การพััฒนาเชิิงพื้้�นที่่�

จะต้้องใช้้โมเดลเศรษฐกิิจ  BCG (Bio-Circular-Green Economy) ทำำ�ให้้เกิิดการหมุุนเวีียนในมิิติิต่่างๆ เช่่น 

การหมุุนเวีียนในชุุมชน (Circular Community) หรืือการหมุุนเวีียนในเมืือง (Circular City) เศรษฐกิิจหมุุนเวีียน 

(Circular Economy) ผ่า่นการใช้ช้ีีวิติแบบวิิถีีชีีวิติหมุนุเวีียน (Circular Living) อีีกทั้้�ง BCG จะสร้า้งความเข้ม้แข็ง็จาก

ภายในโดยอาศััยหลัักคิิดเศรษฐพอเพีียง ดึึ งคุุณค่่าวััฒนธรรมและยกระดัับภููมิิปััญญาท้้องถิ่่�นจนเป็็น “ชุุมชนภิิวััตน์์” 

(https://thaipublica.org/) โครงการวิิจััยนี้้�สอดคล้้องกัับนโยบาย BCG ที่่�ใช้้วััสดุุหมุุนเวีียนในชุุมชนและสร้้างให้้เกิิด

เศรษฐกิิจหมุุนเวีียนในชุุมชน

	 โสภิิดา วิิศาลศัักดิ์์�กุุล และอรวััลภ์์อุุปถััมภานนท์์ (2566) ได้้วิิจััย “สมบััติิทางเคมีีและกายภาพของภาชนะ

ย่่อยสลายได้้ทางชีีวภาพจากเปลืือกกล้้วยน้ำำ��ว้้าเสริิมกาบกล้้วย” พ บว่่า ภ าชนะย่่อยสลายได้้ทางชีีวภาพจากเปลืือก

กล้้วยเสริิมกาบกล้้วยร้้อยละ 30 มีีคุ ุณสมบััติิเหมาะสมสำำ�หรัับการนำำ�ไปใช้้ประโยชน์์ ซึ่่�งภาชนะที่่�ได้้มีีสีีน้ำำ��ตาล 

ขอบและก้้นภาชนะมีีความหนา 1.83 มิิลลิิเมตร และ 2.03 มิิลลิิเมตร ตามลำำ�ดัับ มีีค่่าการดููดซึึมน้ำำ��เท่่ากัับ 432.87 

นาทีี/มิิลลิิลิิตร มีีค่่าความต้้านทานแรงดึึงขาด 32.54 นิิวตััน ค่่าความต้้านทานแรงกดทะลุุเท่่ากัับ 11.28 นิิวตััน จาก

การทดสอบการทนความร้้อนของวััสดุุ พบว่่า วััสดุุมีีอุุณหภููมิิเริ่่�มต้้นการสลายตััวที่่� 266.40 องศาเซลเซีียส มีีปริิมาณ

สารที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปร้อ้ยละ 86.62 จากการวิเิคราะห์์พื้้�นผิวิภาชนะด้ว้ยกล้อ้งจุลุทรรศน์อ์ิเิล็ก็ตรอนแบบส่อ่งกราดตาม

โครงสร้้างตััดขวาง พ บว่่า เส้้นใยมีีการจัับตััวกัันเป็็นกลุ่่�มก้้อน มีีช่ ่องว่่างระหว่่างชั้้�นน้้อย ภ าชนะมีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์

เท่่ากัับ 1.1x102 CFU/ชิ้้�น สามารถย่่อยสลายได้้ภายใน 45 วััน และผู้้�ตอบแบบสอบถามในกลุ่่�มผู้้�บริิโภคทั่่�วไป รวมถึึง

กลุ่่�มผู้้�ประกอบการร้้านอาหาร มีีความพึึงพอใจต่่อผลิิตภััณฑ์์โดยรวมเท่่ากัับ 4.73 + 0.45 และ 4.40 + 0.55 ตาม

ลำำ�ดัับ ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ดัังกล่่าวมีีความเหมาะสมสำำ�หรัับนำำ�ไปใช้้บรรจุุอาหารทดแทนการใช้้กล่่องโฟมที่่�ไม่่สามารถย่่อย

สลายได้้เองในธรรมชาติิ และเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััสดุุเหลืือทิ้้�งทางการเกษตรให้้มีีมููลค่่าเพิ่่�มมากขึ้้�น 

	 มลสุุดา ลิิวไธสง (2556) ได้้ศึึกษาการผลิิตภาชนะย่่อยสลายได้้ทางชีีวภาพจากกาบกล้้วย โดยศึึกษาการใช้้

สายพัันธุ์์�มันสำำ�ปะหลัังที่่�หาได้้ง่่ายในท้้องถิ่่�น และแป้้งมัันสำำ�ปะหลัังในท้้องตลาดเป็็นตััวประสาน จ ากการศึึกษาพบ

ว่่าการใช้้แป้้งมัันสำำ�ปะหลัังในท้้องตลาดเป็็นตััวประสานจะทำำ�ให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีคุุณสมบััติิดีีที่่�สุุด

	 หลัักการออกแบบ (Design Principle) การออกแบบคืือ กิิจกรรมการแก้้ปััญหาเพื่่�อให้้บรรลุุตามเป้้าหมาย

หรืือวััตถุุประสงค์์ที่่�ตั้้�งไว้้การออกแบบอย่่างเป็็นระบบช่่วยลดข้้อผิิดพลาดในการทำำ�งาน กระบวนการออกแบบมีี 

3 ขั้้�นตอนหลักั คืือ 1) การวิเิคราะห์ ์(Analysis) 2) การสังัเคราะห์ ์(Synthesis) และ 3) การประเมินิผล (Evaluation) 

ในการวิเิคราะห์์ข้อ้มููลการออกแบบต้้องให้้ได้้ ความคิิดหลักัในการออกแบบ (Conceptual Design) หรืือเป็็นความคิิด

รวบยอดในการออกแบบ เป็็นสิ่่�งใหม่่ ไม่่ซ้ำำ��ใคร เป็็นแนวทางหลัักที่่�จะควบคุุมทิิศทางการออกแบบไปจนจบ เมื่่�อได้้

ความคิิดหลัักในการออกแบบแล้้ว ขั้้�นตอนต่่อไปคืือการออกแบบร่่าง (Preliminary Design หรืือ Sketch Design) 

เริ่่�มจากวาดภาพ 2 มิิติิ แล้้วทำำ�หุ่่�นจำำ�ลอง 3 มิิติิ โดยนำำ�แนวคิิดหลัักในการออกแบบมาสร้้างให้้ปรากฏจริิง โดยมีีหลาก

หลายแนวทางการแก้้ปััญหา หลายแบบให้้เลืือก เพื่่�อนำำ�ไปปรัับปรุุงพััฒนาแบบต่่อมาเป็็นการออกแบบรายละเอีียด 



Design Biodegradable Food Packaging from Marantaceae Plant Waste Materials
Thanasit Chantaree and Chonlawut Brahmasakha

165
Built Environment Inquiry Journal (BEI): Faculty of Architecture, Khon Kaen University

Volume. 23 No. 1: January - April 2024

(Detail Design) เป็น็ขั้้�นตอนสุดุท้า้ยที่่�สร้า้งให้เ้กิดิความสมบูรูณ์แ์ก่ง่านออกแบบที่่�สัังเคราะห์ข์ึ้้�นมาจากแบบร่า่งจำำ�นวน

มากที่่�ได้จ้ากแนวความคิิดหลักั จะถููกพิจิารณาเปรีียบเทีียบและเลืือกเฟ้้นแต่่เฉพาะแบบร่่างที่่�มีีลักัษณะเหมาะสมสููงสุดุ

จำำ�นวนหนึ่่�ง อาจมีีเพีียง 2-3 แบบ เพื่่�อนำำ�มาพััฒนาต่่อจนถึึงขั้้�นรายละเอีียด เพื่่�อนำำ�ไปสร้้างเป็็นแบบจริิง หรืือเป็็นต้้น

แบบ (Prototype) และขั้้�นตอนสุุดท้้ายคืือการประเมิินผล  เพื่่�อเป็็นการเลืือกแบบที่่�ดีีที่่�สุุดและเป็็นการได้้ข้้อมููลการ

ปรัับปรุุงพััฒนาแบบ การประเมิินผลแบ่่งออกเป็็น 2 ส่่วนคืือ ส่่วนที่่�ประเมิินผลทางศิิลปะ ส่่วนนี้้�ไม่่มีีเครื่่�องมืือวััด การ

วััดจะใช้้ความรู้้�สึึกและประสบการณ์์ของผู้้�ประเมิิน อีีกส่่วนเป็็นการประเมิินทางกายภาพที่่�สามารถวััดได้้ เช่่น การรัับ

แรงกดของเก้้าอี้้�ที่่�ออกแบบ เป็็นต้้น หลัักเกณฑ์์ในการประเมิินมีีหััวข้้อหลัักๆ ดัังนี้้�

	 1)	 ด้้านการออกแบบ (Design Aspect) ประกอบด้้วย ประโยชน์์ใช้้สอยทางกายภาพ (Practical Func-

tion) และประโยชน์์ใช้้สอยทางความงาม (Aesthetic Function)

	 2)	 ด้้านการผลิิต (Production Aspect) ประกอบด้้วย วััสดุุ และกรรมวิิธีีการผลิิต

	 3) 	 ด้้านการตลาด (Marketing Aspect) ประกอบด้้วย ราคา ลัักษณะตรงตามความต้้องการของกลุ่่�มเป้้า

หมาย แสดงภาพพจน์์น่่าเชื่่�อถืือ คำำ�นึึงถึึงปััญหาสิ่่�งแวดล้้อม (นวลน้้อย บุุญวงษ์์, 2542)

วิิธีีวิิจััย
	 การวิิจััยนี้้�เป็็นการวิิจััยเชิิงทดลอง ได้้กำำ�หนดตััวแปรต้้นคืือ วััสดุุเหลืือทิ้้�งจากกระบวนการจัักสานคล้้า ได้้แก่่ 

แกนของต้น้คล้า้และเปลืือกด้า้นในของต้น้คล้า้ ตัวัแปรควบคุุมคืือ การทำำ�ให้เ้กิดิเส้้นใยเซลลูโลส โดยการต้ม้กับัโซเดีียม 

ไฮดร็็อกไซด์์ และไฮโดรเจนเปอร์์ออกไซด์ และการนำำ�เส้้นใยไปทำำ�เป็็นแผ่่นกระดาษเพื่่�อขึ้้�นรููปเป็็นจาน ส่ วนตััวแปร

ตามคืือการออกแบบรููปทรงและประโยชน์์ใช้้สอยที่่�เหมาะสมกัับวััสดุุที่่�ทดลองได้้ วิิธีีวิิจััยในการวิิจััยนี้้�มีีดัังนี้้�

	 1.	วิ ิธีีวิิจััยด้้านการทดลองเศษวััสดุุเหลืือใช้้จากงานจัักสาน มีีดัังนี้้� 

	 	 1.1)	เก็็บรวบรวมวััสดุุ (แกนหรืือใส้้ในของต้้นคล้้า) จากชาวบ้้านที่่�ผลิิตกระติิบข้้าวจากต้้นคล้้า ที่่�กลุ่่�ม

จัักสานคล้้า บ้้านโคก ตำำ�บลกุุดธาตุุ อำำ�เภอหนองนาคำำ� จัังหวััดขอนแก่่น

	 	 1.2)	การทดลองวััสดุใุนห้อ้งปฏิบิัตัิกิาร ทดลองแยกเส้้นใย สร้า้งเป็น็วััสดุทุี่่�นํํามาขึ้้�นรููปเป็น็ผลิิตภััณฑ์์ได้้ 

มีีวิิธีีการดัังนี้้�

	 	 	 1.2.1)	 นำำ�เศษวััสดุุเหลืือใช้้จากกระบวนการจัักสานต้้นคล้้าซึ่่�งมีีสองลัักษณะคืือ แกนใส้้ในของ 

ต้น้คล้า้ และเปลืือกด้้านในของต้้นคล้า้ นำำ�มาทดลองให้้ได้เ้ส้น้ใยโดยการต้้มกับัโซเดีียมไฮดร็็อกไซด์ และต้้มกับัไฮโดรเจน

เปอร์์ออกไซด์์ เป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง จะได้้เส้้นใยจากเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า ส่่วนแกนใส้้ในของต้้นคล้้าเมื่่�อต้้มแล้้วนำำ�

ไปปั่่�นด้้วยเครื่่�องปั่่�นจะได้้เส้้นใยละเอีียดที่่�นุ่่�ม 

	 	 	 1.2.2)	 นำำ�เส้้นใยจากเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า ส่วนแกนใส้้ในของต้้นคล้้าไปผสมกัับกาวแป้้งเปียีก

ที่่�ทำำ�จากแป้้งมัันสำำ�ปะหลัังผสมน้ำำ��และน้ำำ��ส้้มสายชูู นำ ำ�ไปเทในตระแกรงผ่ึ่�งให้้หมาดแล้้วนำำ�ไปอัดเป็็นแผ่่นด้้วยเคร่ื่�อง

อััดไฮดรอลิิค แล้้วนำำ�ไปกดในแม่่พิิมพ์์ ได้้ต้้นแบบจานจากเส้้นใยคล้้า 

	 	 1.3)	ทดสอบคุุณสมบััติิวััสดุุ ทดสอบความแข็็งแรง คงทนต่่อการใช้้งาน โดยทดสอบคุุณสมบััติิทาง

กายภาพดัังนี้้� 

	 	 	 1.3.1)	 การทดสอบการกัันน้ำำ��  โดยนำำ�ต้้นแบบทั้้�ง 2 แบบทดลองการเคลืือบกัันน้ำำ��ด้้วยสเปรย์์กััน

น้ำำ��ที่่�สกััดจากวััตถุุดิิบธรรมชาติิ 90% จาก Coconut & Jojoba Oil ในแบบที่่� 1 และเคลืือบไขผึ้้�งในแบบที่่� 2 แล้้วนำำ�

ไปทดสอบการกัันน้ำำ��
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	 	 	 1.3.2)	 การทดสอบการทนไฟ โดยการการทดสอบคุณุสมบัตัิทิางความร้อ้น (TGA) เป็น็การศึึกษา

การสลายตััวของวััสดุตุัวัอย่า่งชิ้้�นงาน ณ อุณุหภูมูิติ่า่ง ๆ  โดยวััดค่่าการเปลี่่�ยนแปลงของน้ำำ��หนักัของตัังอย่่างชิ้้�นงานเม่ื่�อ

ได้้รัับความร้้อนภายใต้้บรรยากาศที่่�สามารถควบคุุมได้้ โดยใช้้เครื่่�อง Thermal Gravimetric Analyzer (TGA) ของ

ศููนย์์นวััตกรรมและบริิการวิิศวกรรม คณะวิิศวกรรมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น โดยการเตรีียมตััวอย่่างชิ้้�นงาน

ทดสอบ 10 – 12 มิลิลิกิรัมั ซึ่่�งการทดสอบอยู่่�ภายใต้้สภาวะบรรยากาศของไนโตรเจน โดยเริ่่�มที่่�อุณุหภูมูิหิ้อ้ง แล้้วเพิ่่�ม

อุุณหภููมิิถึึง 100 องศาเซลเซีียสภายใน 10 นาทีี แล้้วคงอุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียสไว้้ 5 นาทีี จากนั้้�นเพิ่่�มอุุณหภููมิิ

ให้้สููงขึ้้�นคงที่่�จนถึึง 500 องศาเซลเซีียส ในเวลา 60 นาทีี

	 	 	 1.3.3)	 วิิธีีการวััด Tensile Strength และ %Elongation at Break ด้้วยเครื่่�อง Texture 

Analyzer เป็็นการทดสอบความต้้านทานแรงดึึง โดยใช้้เครื่่�อง Texture analyzer ของห้้องปฏิิบััติิการ สาขาวิิชา

เทคโนโลยีีการอาหาร คณะเทคโนโลยีี  มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น เพื่่�อหาความสามารถของภาชนะที่่�จะต้้านทานแรงซึ่่�ง

ทำำ�ให้ช้ิ้้�นงานทดสอบขาดต่อ่จากรายเดิมิ โดยเตรีียมตัวัอย่า่งชิ้้�นงาน 3 ชิ้้�น เพื่่�อเปรีียบเทีียบผลการทดสอบ โดยมีีตัวอย่า่ง

ชิ้้�นงานดัังนี้้� ตััวอย่่างที่่� 1 จานเส้้นใยคล้้าเคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 2 จานเส้้นใยคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 3 จาน

เยื่่�อชานอ้้อยตราเอโร่่ ตััวอย่่างชิ้้�นงานเป็็นสี่่�เหลี่่�ยมผืืนผ้้าขนาด 30 x 55 mm ทดสอบด้้วยความเร็็ว 25.2 mm/min 

โดยการใช้้หััววััด Tensile Grips(A/TG) แล้้วบัันทึึกผลที่่�ได้้ โดยตั้้�งค่่าที่่�เครื่่�องดัังนี้้�

	 	 	 	 Method	 	 	 Tensile test of thin plastic sheet

	 	 	 	 Test Mode 	 	 Tension

	 	 	 	 Test Speed	 	 25.2 mm/min

	 	 	 	 Post Test Speed	  	 600 mm/min

	 	 	 	 Distance	 	 	 20 mm

	 	 	 	 Probe	 	 	 Tensile Grips(A/TG)

	 	 	 	 Sample test	 	 30 x 55 mm

	 	 	 1.3.4)	 วิิธีีการวััด Burst Strength และ Distance to Burst ด้้วยเครื่่�อง Texture Analyzer 

เป็็นการทดสอบความต้้านแรงกดทะลุุ โดยใช้้เครื่่�อง Texture analyzer ของห้้องปฏิิบััติิการ สาขาวิิชาเทคโนโลยีีการ

อาหาร คณะเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น เพื่่�อหาความสามารถของภาชนะที่่�จะต้้านทานแรงกดทะลุุ โดยเตรีียม

ตััวอย่่างชิ้้�นงาน 3 ชิ้้�น เพื่่�อเปรีียบเทีียบผลการทดสอบ โดยมีีตััวอย่่างชิ้้�นงานดัังนี้้� ตััวอย่่างที่่� 1 จานเส้้นใยคล้้าเคลืือบ

ไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 2 จานเส้้นใยคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 3 จานเยื่่�อชานอ้้อยตราเอโร่่ ตััวอย่่างชิ้้�นงานเป็็นวงกลม

ขนาดเส้้นผ่่าศููนย์์กลาง 5 cm ทดสอบด้้วยความเร็็ว 1 mm/s แล้้วบัันทึึกผลที่่�ได้้ โดยตั้้�งค่่าที่่�เครื่่�องดัังนี้้�

	 	 	 	 Method	 	 	 Compression of the burst of white printer paper

	 	 	 	 Test Mode 	 	 Compression

	 	 	 	 Pre Test Speed	 	 2 mm/s

	 	 	 	 Test Speed	 	 1 mm/s

	 	 	 	 Post Test Speed	 	 10 mm/s

	 	 	 	 Distance	 	 1	 0 mm

	 	 	 	 Probe 5 mm Spherical Probe (P/5s) and Heavy Duty Plate with Hold 90 mm
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	 	 	 1.3.5)	 ทดสอบการย่่อยสลายโดยฝัังกลบในดิิน โดยนำำ�ต้้นแบบทั้้�งสองฝัังกลบในดิิน เมื่่�อครบ 20 

วััน ขุุดมาถ่่ายภาพบัันทึึกผล ถ้้ายัังย่่อยสลายไม่่หมดนำำ�ส่่วนที่่�เหลืือฝัังดิินอีีก เมื่่�อครบ 30 วัันขุุดขึ้้�นมาถ่่ายภาพบัันทึึก

ผลอีีก 

	 	 1.4)	สร้้างวััสดุุสํําหรัับนํําไปออกแบบและสร้้างต้้นแบบผลิิตภััณฑ์์

	 2)	วิ ธิีีวิจัยัด้า้นการออกแบบบรรจุุภัณัฑ์อ์าหารสุุขภาพจากเศษวัสัดุเหลือืใช้จ้ากงานจักัสานคล้า มีีดังันี้้� 

	 	 2.1)	ออกแบบเครื่่�องมืือวิิจััย และทดสอบเครื่่�องมืือวิิจััย

	 	 2.2)	เก็บ็ข้้อมููลผลิิตภัณัฑ์บ์รรจุุภัณัฑ์อ์าหารที่่�ทำำ�จากวััสดุุธรรมชาติิที่่�มีีในท้้องตลาด และข้้อมููลผู้้�บริิโภค

สํําหรัับการออกแบบ 

	 	 2.3)	วิิเคราะห์์และสรุุปแนวคิิดหลัักในการออกแบบ 

	 	 2.4) กระบวนการออกแบบ (ทำำ�แบบร่่างและพััฒนาแบบ) 

	 	 2.5) สร้้างต้้นแบบเพื่่�อนํําไปทดสอบการใช้้งาน

	 	 2.6) นำำ�ต้้นแบบไปประเมิินโดยผู้้�เชี่่�ยวชาญด้้านการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ 3 ท่่าน

ผลการวิิจััย
	 ผลการวิิจััยมีี  2 ด้ าน คืื อ ผลการวิิจััยด้้านการทดลองวััสดุุที่่�เหมาะสมกัับบรรจุุภััณฑ์์อาหารสุุขภาพที่่�ย่่อย

สลายได้้ และการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์อาหารที่่�ใหม่่ในท้้องตลาด 

	 1)	 ผลการวิจิัยัด้้านวััสดุุ นำำ�เศษวััสดุุเหลืือใช้้จากกระบวนการจักัสานต้้นคล้้าซึ่่�งมีีสองลัักษณะคืือ แกนใส้้ใน

ของต้้นคล้้า และเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า นำ ำ�มาทดลองให้้ได้้เส้้นใยโดยการต้้มกัับโซเดีียมไฮดร็็อกไซด์์ และต้้มกัับ

ไฮโดรเจนเปอร์์ออกไซด์์ เป็็นเวลา 1 ชั่่�วโมง อััตราส่่วนโซเดีียมไฮดร็็อกไซด์์ 50 กรััม ต่่อน้ำำ�� 10 ลิิตร และอััตราส่่วน

ไฮโดรเจนเปอร์์ออกไซด์(50%) 100 มิลลิลิิติร ต่อน้ำำ�� 10 ลิตร ผลการทดลอง เปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า ต้มด้ว้ยไฮโดรเจน

เปอร์์ออกไซด์์ จะได้้เส้้นใยสีีซีีด เปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า ต้้มด้้วยโซเดีียมไฮดรอกไซด์์ จะได้้เส้้นใยสีีน้ำำ��ตาล ส่่วนแกน

ใส้้ในของต้้นคล้้าเมื่่�อต้้มแล้้วนำำ�ไปปั่่�นด้้วยเครื่่�องปั่่�นจะได้้เส้้นใยละเอีียดที่่�นุ่่�ม จ ากนั้้�นนำำ�เส้้นใยจากเปลืือกด้้านในของ

ต้้นคล้้า ส่่วนแกนใส้้ในของต้้นคล้้าไปผสมกัับกาวแป้้งเปีียกที่่�ทำำ�จากแป้้งมัันสำำ�ปะหลัังผสมน้ำำ��และน้ำำ��ส้้มสายชูู โดยใช้้

อััตราส่่วน น้ำำ�� 600 มิิลลิิลิิตร แป้้งมัันสำำ�ปะหลััง 40 กรััมน้ำำ��ส้้มสายชูู 20 มิิลลิิลิิตร ต้้มด้้วยไฟอ่่อน ๆ คนจนเป็็นน้ำำ��

เหนีียวข้นพอดีี นำำ�ไปผสมเส้้นใยคลุุกเคล้้าให้้ทั่่�วกันแล้้วนำำ�ไปเทในตระแกรงผ่ึ่�งให้้หมาดแล้้วนำำ�ไปอัดเป็็นแผ่่นด้้วยเคร่ื่�อง

อัดัไฮดรอลิิค แล้ว้นำำ�ไปกดในแม่่พิมิพ์์ ได้ต้้น้แบบจานจากเส้้นใยคล้้า แล้ว้นำำ�ต้น้แบบไปทดสอบคุุณสมบััติวิัสัดุุ ทดสอบ

ความแข็็งแรง คงทนต่่อการใช้้งาน โดยทดสอบคุุณสมบััติิทางกายภาพดัังนี้้� 

	 	 ทดสอบการกันัน้ำำ�� โดยนำำ�ต้น้แบบทั้้�ง 2 แบบทดลองการเคลืือบกันัน้ำำ��ด้ว้ยสเปรย์ก์ันัน้ำำ��ที่่�สกัดัจากวัตัถุดุิบิ

ธรรมชาติิ 90% จาก Coconut & Jojoba Oil ในแบบที่่� 1 และเคลืือบไขผึ้้�งในแบบที่่� 2 แล้้วนำำ�ไปทดสอบการกัันน้ำำ�� 

ผลการทดลองเมื่่�อนำำ�สเปรย์์กัันน้ำำ��ที่่�สกััดจากวััตถุุดิิบธรรมชาติิ 90% ไปเคลืือบต้้นแบบจานจากคล้้า แล้้วนำำ�ไปนำำ�ไป

ทดสอบการกัันน้ำำ��ผลปรากฏว่่ากัันน้ำำ��ได้้ดีี  และไขผึ้้�งนำำ�ไปให้้ความร้้อนจนเป็็นของเหลวแล้้วนำำ�ไปเคลืือบผิิวจานจาก

คล้า้แล้้วนำำ�ไปทดสอบการกัันน้ำำ��ผลปรากฏว่่ากัันน้ำำ��ได้้ดีีเช่่นกััน สรุปุได้้ว่า่การสารทั้้�งสองช่่วยให้้บรรจุุภัณัฑ์อ์าหารจาน

จากเส้้นใยคล้้าสามารถใส่่อาหารน้ำำ��ได้้
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	 	 ทดสอบการทนไฟ โดยการการทดสอบคุณุสมบัตัิทิางความร้อ้น (TGA) เป็น็การศึึกษาการสลายตัวัของ

วััสดุุตััวอย่่างชิ้้�นงาน ณ อุุณหภููมิิต่่าง ๆ โดยวััดค่่าการเปลี่่�ยนแปลงของน้ำำ��หนัักของตัังอย่่างชิ้้�นงานเมื่่�อได้้รัับความร้้อน

ภายใต้้บรรยากาศที่่�สามารถควบคุุมได้้ โดยใช้้เครื่่�อง Thermal Gravimetric Analyzer (TGA) ของศููนย์์นวััตกรรม

และบริิการวิิศวกรรม คณะวิิศวกรรมศาสตร์์ มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น โดยการเตรีียมตััวอย่่างชิ้้�นงานทดสอบ 10 – 12 

มิิลลิิกรััม ซึ่่�งการทดสอบอยู่่�ภายใต้้สภาวะบรรยากาศของไนโตรเจน โดยเริ่่�มที่่�อุุณหภููมิิห้้อง แล้้วเพิ่่�มอุุณหภููมิิถึึง 100 

องศาเซลเซีียสภายใน 10 นาทีี แล้้วคงอุุณหภููมิิ 100 องศาเซลเซีียสไว้้ 5 นาทีี จากนั้้�นเพิ่่�มอุุณหภููมิิให้้สููงขึ้้�นคงที่่�จนถึึง 

500 องศาเซลเซีียส ในเวลา 60 นาทีี โดยใช้้ตััวอย่่างชิ้้�นงาน 3 ชนิิด เพื่่�อเปรีียบเทีียบ ได้้แก่่ ตััวอย่่างที่่� 1 จานเส้้นใย

คล้้าเคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 2 จานเส้้นใยคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 3 จานเยื่่�อชานอ้้อยตราเอโร่่ ผลการทดสอบ 

การทนต่่อความร้้อนด้้วยเครื่่�อง Thermal Gravimetric Analyzer (TGA) แบบที่่� 1 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 

นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 200 องศาเซลเซีียส แบบที่่� 2 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 220 องศาเซลเซีียส (ดััง

ภาพที่่� 4-6) สรุุปว่่าจานทั้้�ง 2 แบบทนความร้้อนได้้ถึึง 200 องศาเซลเซีียส
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ภาพที่่� 4 ตััวอย่่างที่่� 1 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 220 องศาเซลเซีียส และสลายตััวอย่่าง

รวดเร็็วจนถึึงนาทีีที่่� 42 ที่่�อุุณหภููมิิ 400 องศาเซลเซีียส จึึงสลายตััวช้้าลง
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ภาพที่่� 5 ต�วอย่่างที่่� 2 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 22 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 200 องศาเซลเซีียส 

และสลายตััวอย่่างรวดเร็็วจนถึึงนาทีีที่่� 38 ที่่�อุุณหภููมิิ 350 องศาเซลเซีียส จึึงสลายตััวช้้าลง
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ภาพที่่� 6 ตััวอย่่างที่่� 3 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 32 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 275 องศาเซลเซีียส 

และสลายตััวอย่่างรวดเร็็วจนถึึงนาทีีที่่� 41 ที่่�อุุณหภููมิิ 380 องศาเซลเซีียส จึึงสลายตััวช้้าลง 

	 ผลการทดสอบความต้้านทานแรงดึึง โดยใช้้เครื่่�อง Texture analyzer ของห้้องปฏิิบััติิการ สาขาวิิชา

เทคโนโลยีีการอาหาร คณะเทคโนโลยีี  มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น เพื่่�อหาความสามารถของภาชนะที่่�จะต้้านทานแรงซึ่่�ง

ทำำ�ให้ช้ิ้้�นงานทดสอบขาดต่อ่จากรายเดิมิ โดยเตรีียมตัวัอย่า่งชิ้้�นงาน 3 ชิ้้�น เพื่่�อเปรีียบเทีียบผลการทดสอบ โดยมีีตัวอย่า่ง

ชิ้้�นงานดัังนี้้� ตััวอย่่างที่่� 1 จานเส้้นใยคล้้าเคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 2 จานเส้้นใยคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 3 จาน

เยื่่�อชานอ้้อยตราเอโร่่ ตััวอย่่างชิ้้�นงานเป็็นสี่่�เหลี่่�ยมผืืนผ้้าขนาด 30 x 55 mm ทดสอบด้้วยความเร็็ว 25.2 mm/min 

โดยการใช้้หัวัวัด Tensile Grips(A/TG) ผลการทดสอบแรงดึึงขาดสููงสุดุที่่�ทำำ�ให้ช้ิ้้�นงานขาด (Tensile Strength) แบบ
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ที่่� 1 ได้้ค่่า 2.557±0.904 (N/mm2) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.640±0.722 (N/mm2), ร้้อยละการยืืดของชิ้้�นงานทดสอบที่่�จุุด

ขาด (%Elongation at Break) แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.53±0.39% แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.80±1.08% (ดัังตารางที่่� 1)

	 ผลการทดสอบความต้้านแรงกดทะลุุ โดยใช้้เครื่่�อง Texture analyzer ของห้้องปฏิบััติิการ สาขาวิิชา

เทคโนโลยีีการอาหาร คณะเทคโนโลยีี มหาวิิทยาลััยขอนแก่่น เพื่่�อหาความสามารถของภาชนะที่่�จะต้้านทานแรงกด

ทะลุุ โดยเตรีียมตััวอย่่างชิ้้�นงาน 3 ชิ้้�น เพื่่�อเปรีียบเทีียบผลการทดสอบ โดยมีีตััวอย่่างชิ้้�นงานดัังนี้้� ตััวอย่่างที่่� 1 จาน

เส้้นใยคล้้าเคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 2 จานเส้้นใยคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ตััวอย่่างที่่� 3 จานเยื่่�อชานอ้้อยตราเอโร่่ ตััวอย่่าง

ชิ้้�นงานเป็็นวงกลมขนาดเส้้นผ่่าศููนย์์กลาง 5 cm ทดสอบด้้วยความเร็็ว 1 mm/s ความต้้านทานแรงดัันทะลุุ (Burst 

Strength) แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 34.983±12.223 (N) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 70.085±18.147 (N) และระยะห่่างที่่�เจาะทะลุุ 

(Distance to Burst) แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.996±0.242 (mm) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 2.935±0.471 (mm) (ดัังตารางที่่� 1) สรุุป

ได้้ว่่าจานคล้้าทั้้�ง 2 แบบ มีีความแข็็งแรงไม่่ขาดง่่ายเมื่่�อนำำ�ไปใช้้งาน 

ตารางที่่� 1 ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านกายภาพ จานจากเส้้นใยคล้้า ด้้วยเครื่่�อง Texture Analyzer 

Sample Tensile Strength

(N/mm2)

%Elongation at

break

Burst Strength

(N)

Distance to Burst 

(mm)

1. จานเส้้นใยคล้้าเคลืือบไขผึ้้�ง 1.640±0.722 1.80±1.08 70.085±18.147 2.935±0.471

2. จานเส้้นใยคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง 2.557±0.904 1.53±0.39 34.983±12.223 1.996±0.242

3. จานเยื่่�อชานอ้้อยตราเอโร่่ 117.469±47.043 2.53±0.65 25.889±9.205 1.350±0.091

	 ผลการทดสอบการย่่อยสลายโดยฝัังกลบในดิิน โดยนำำ�ต้้นแบบทั้้�งสองฝัังกลบในดิิน เมื่่�อครบ 20 วััน ขุุดมา

ถ่่ายภาพบัันทึึกผล ถ้้ายัังย่่อยสลายไม่่หมดนำำ�ส่่วนที่่�เหลืือฝัังดิินอีีก เมื่่�อครบ 30 วัันขุุดขึ้้�นมาถ่่ายภาพบัันทึึกผลอีีก ได้้

ผลคืือ การย่่อยสลายโดยฝัังกลบในดิิน แบบที่่� 1 จานแกนต้้นคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 30 วััน แบบ

ที่่� 2 จานเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้าเคลืือบไขผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 35 วััน (ดัังภาพที่่� 7 )

12 

 

1.จานเสน้ใยคลา้
เคลอืบไขผึง้ 

1.640±0.722 1.80±1.08 70.085±18.147 2.935±0.471 

2.จานเสน้ใยคลา้ไม่
เคลอืบไขผึง้ 

2.557±0.904 1.53±0.39 34.983±12.223 1.996±0.242 

3.จานเยื่อชานอ้อย
ตราเอโร่ 

117.469±47.043 2.53±0.65 25.889±9.205 1.350±0.091 

 
 ผลการทดสอบการย่อยสลายโดยฝังกลบในดนิ โดยน าต้นแบบทัง้สองฝังกลบในดนิ เมื่อครบ 20 วนั ขุดมา
ถ่ายภาพบนัทกึผล ถ้ายงัยอ่ยสลายไม่หมดน าส่วนทีเ่หลอืฝังดนิอกี เมื่อครบ 30 วนัขุดขึน้มาถ่ายภาพบนัทกึผลอกี ไดผ้ลคอื 
การย่อยสลายโดยฝังกลบในดนิ แบบที ่1 จานแกนต้นคลา้ไม่เคลอืบไขผึง้ ยอ่ยสลายหมดภายใน 30 วนั แบบที ่2 จาน
เปลอืกดา้นในของต้นคลา้เคลอืบไขผึง้ ย่อยสลายหมดภายใน 35 วนั (ดงัภาพที ่7 ) 

    
ภาพท่ี7 น าจานคลา้ไปฝังดนิ ทดสอบการยอ่ยสลายเมือ่เวลาผ่านไป 20 วนั และ 30 วนั (ที่มาภาพ : ผูแ้ต่ง) 

2) ผลการออกแบบ  
2.1) การวเิคราะหก์ารออกแบบ จากขอ้มลูผลติภณัฑท์ีม่ใีนทอ้งตลาด จะมบีรรจุภณัฑอ์าหารทีท่ าจาก 

เยื่อพชืธรรมชาต ิหรอืท าจากเยื่อชานอ้อย ผลติโดยเครื่องจกัรขนาดใหญ่ ชาวบ้านหรอืกลุ่มวสิาหกจิไม่สามารถผลติแบบน้ี
ได ้ส่วนตวัอย่างจานกาบหมาก และจานจากใบสกั เป็นผลติภณัฑท์ีผ่ลติโดยกลุ่มชาวบ้านวสิาหกจิชุมชน ที่ใชเ้ครื่องจกัร
ขนาดเลก็ ชาวบ้านสามารถลงทุนได ้และใช่วตัถุดบิในทอ้งถิน่ มตี้นทุนต ่า แนวทางในจงึเหมาะกบัโครงการวจิยัน้ี จากบรรจุ
ภณัฑอ์าหาร จาน ชาม ทีม่ใีนทอ้งตลาด ด้านการใชง้านจะเหน็ไดว้่ายงัขาดช่องส าหรบัใส่น ้าจิม้ ซอส หรอืพรกิน ้าปลา ซึง่
จ าเป็นอย่างมากส าหรบัอาหารทุกประเภท ดงันัน้จงึเป็นช่องทางในการออกแบบทีจ่ะเพิ่มประโยชน์ใชส้อยน้ี และออกแบบ
รปูทรงใหแ้ตกต่างจากทีม่ใีนทอ้งตลาด ผลการออกแบบในขัน้แรกคอื แบบร่าง (Sketch Design) ดงัน้ี 

ภาพท�� 7 นำำ�จานคล้้าไปฝัังดิิน ทดสอบการย่่อยสลายเมื่่�อเวลาผ่่านไป 20 วััน และ 30 วััน (ที่่�มาภาพ : ผู้้�แต่่ง)



Design Biodegradable Food Packaging from Marantaceae Plant Waste Materials
Thanasit Chantaree and Chonlawut Brahmasakha

171
Built Environment Inquiry Journal (BEI): Faculty of Architecture, Khon Kaen University

Volume. 23 No. 1: January - April 2024

	 2) 	 ผลการออกแบบ 

	 	 2.1)	การวิิเคราะห์์การออกแบบ จากข้้อมููลผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีในท้้องตลาด จะมีีบรรจุุภััณฑ์์อาหารที่่�ทำำ�จาก

เยื่่�อพืืชธรรมชาติิ หรืือทำำ�จากเยื่่�อชานอ้้อย ผลิิตโดยเครื่่�องจัักรขนาดใหญ่่ ชาวบ้้านหรืือกลุ่่�มวิิสาหกิิจไม่่สามารถผลิิต

แบบนี้้�ได้้ ส่่วนตััวอย่่างจานกาบหมาก และจานจากใบสััก เป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ผลิิตโดยกลุ่่�มชาวบ้้านวิิสาหกิิจชุุมชน ที่่�ใช้้

เครื่่�องจัักรขนาดเล็็ก ชาวบ้้านสามารถลงทุุนได้้ และใช้้วััตถุุดิิบในท้้องถิ่่�น มีีต้้นทุุนต่ำำ�� แนวทางในจึึงเหมาะกัับโครงการ

วิิจััยนี้้� จากบรรจุุภััณฑ์์อาหาร จาน ชาม ที่่�มีีในท้้องตลาด ด้้านการใช้้งานจะเห็็นได้้ว่่ายัังขาดช่่องสำำ�หรัับใส่่น้ำำ��จิ้้�ม ซอส 

หรืือพริกน้ำำ��ปลา ซึ่่�งจำำ�เป็็นอย่่างมากสำำ�หรับัอาหารทุุกประเภท ดังนั้้�นจึึงเป็็นช่่องทางในการออกแบบที่่�จะเพิ่่�มประโยชน์์

ใช้ส้อยนี้้� และออกแบบรูปูทรงให้แ้ตกต่า่งจากที่่�มีีในท้อ้งตลาด ผลการออกแบบในขั้้�นแรกคืือ แบบร่า่ง (Sketch Design) 

ดัังนี้้�
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ภาพท่ี 8 แบบร่างการออกแบบ (Sketch Design) 

ภาพที่่�  8 แบบร่่างการออกแบบ (Sketch Design)
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ภาพที่่� 9  แบบที่่�พััฒนา และเขีียนแบบDrawing เพื่่�อนำำ�ไปทำำ�ต้้นแบบ

	 	 2.2)	สร้้างต้้นแบบเพื่่�อนํําไปทดสอบการใช้้งาน
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ภาพท่ี 9 แบบที่พฒันา และเขยีนแบบDrawing เพื่อน าไปท าตน้แบบ 

2.2) สรา้งต้นแบบเพื่อน าไปทดสอบการใชง้าน 

 
ภาพท่ี 10 สรา้งแมพ่มิพ์ปนูพลาสเตอรส์ าหรบัการขึน้รูปตน้แบบจานจากเสน้ใยคลา้ ภาพที่่� 10 สร้้างแม่่พิิมพ์์ปููนพลาสเตอร์์สำำ�หรัับการขึ้้�นรููปต้้นแบบจานจากเส้้นใยคล้้า
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ภาพท่ี 11 ผลงานตน้แบบ จานจากเสน้ใยคลา้ แบบที่ 1 เสน้ใยคลา้จากเปลอืกดา้นในของตน้คลา้ เคลอืบไขผึ้ง แบบที่ 2 เสน้ใยคลา้จากแกนใส้
ในของตน้คลา้ เคลอืบสเปรยก์นัน ้า 

 

ภาพท่ี 12 การทดสอบการใชง้านจรงิ 

ผลการประเมนิ โดยมขีอ้เสนอแนะจากผูเ้ชีย่วชาญดงัน้ี 
 - เป็นงานวจิยัทีด่ ีอกีทัง้ขบัเคลื่อนนวตักรรมทีใ่ส่ใจต่อปัญหาสิง่แวดลอ้ม การน าเศษวสัดุน ากลบัมาซ ้าไดใ้หม่ 
ขอ้เสนอแนะควรเพิม่การใชง้านทีห่ลากหลายมากขึน้ เช่น ชุดถาดกาแฟ (รปูแบบหลากหลาย ทีจ่ดัเกบ็ไดง้่าย) ชุดอาหาร
เชา้ (เพิม่ช่องใส่อาหาร) เพิม่เครื่องดื่มได ้รอบ ๆ ขา้วอาจมทีีพ่กัส าหรบักนัหก และมทีีจ่บัทีเ่หมาะสมในการใชง้านแต่ละ
ประเภท ควรมขีนาดทีห่ลากหลาย เลก็ กลาง ใหญ่ 
 - แบบที ่1 ถ้าเป็นภาชนะใส่อาหารอาจยงัดไูม่หน้ารบัประทาน แต่ม ีTexture ทีด่หูน้าสนใจ น่าปรบัหรอืพฒันาไป
ใชป้ระโยชน์ในการเป็นภาชนะรองรบัรปูแบบอื่น ๆ นอกจากอาหารได ้ส่วนแบบที ่2 วสัดุเมื่อเคลอืบแลว้ผวิมคีวามเรยีบลื่น
ขึน้ และมคีวามคงทนเพิม่ขึน้ ในการพฒันาผลติภณัฑส์ู่การใชป้ระโยชน์ในเชงิพาณิชยผ์ลติภณัฑม์ภีาพลกัษณ์ทีช่ดัเจนใน

ภาพที่่� 11 ผลงานต้้นแบบ จานจากเส้้นใยคล้้า แบบที่่� 1 เส้้นใยคล้้าจากเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้า เคลืือบไขผึ้้�ง 

แบบที่่� 2 เส้้นใยคล้้าจากแกนใส้้ในของต้้นคล้้า เคลืือบสเปรย์์กัันน้ำำ��
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เชา้ (เพิม่ช่องใส่อาหาร) เพิม่เครื่องดื่มได ้รอบ ๆ ขา้วอาจมทีีพ่กัส าหรบักนัหก และมทีีจ่บัทีเ่หมาะสมในการใชง้านแต่ละ
ประเภท ควรมขีนาดทีห่ลากหลาย เลก็ กลาง ใหญ่ 
 - แบบที ่1 ถ้าเป็นภาชนะใส่อาหารอาจยงัดไูม่หน้ารบัประทาน แต่ม ีTexture ทีด่หูน้าสนใจ น่าปรบัหรอืพฒันาไป
ใชป้ระโยชน์ในการเป็นภาชนะรองรบัรปูแบบอื่น ๆ นอกจากอาหารได ้ส่วนแบบที ่2 วสัดุเมื่อเคลอืบแลว้ผวิมคีวามเรยีบลื่น
ขึน้ และมคีวามคงทนเพิม่ขึน้ ในการพฒันาผลติภณัฑส์ู่การใชป้ระโยชน์ในเชงิพาณิชยผ์ลติภณัฑม์ภีาพลกัษณ์ทีช่ดัเจนใน

ภาพที่่� 12 การทดสอบการใช้้งานจริิง

	 ผลการประเมิิน โดยมีีข้้อเสนอแนะจากผู้้�เชี่่�ยวชาญดัังนี้้�

	 - 	 เป็็นงานวิิจััยที่่�ดีี อีี กทั้้�งขัับเคลื่่�อนนวััตกรรมที่่�ใส่่ใจต่อปััญหาสิ่่�งแวดล้้อม การนำำ�เศษวััสดุุนำำ�กลัับมาซ้ำำ��ได้้

ใหม่่ ข้้อเสนอแนะควรเพิ่่�มการใช้้งานที่่�หลากหลายมากขึ้้�น เช่่น ชุุดถาดกาแฟ (รููปแบบหลากหลาย ที่่�จััดเก็็บได้้ง่่าย) 

ชุุดอาหารเช้้า (เพิ่่�มช่่องใส่่อาหาร) เพิ่่�มเครื่่�องดื่่�มได้้ รอบ ๆ  ข้้าวอาจมีีที่่�พัักสำำ�หรัับกัันหก และมีีที่่�จัับที่่�เหมาะสมในการ

ใช้้งานแต่่ละประเภท ควรมีีขนาดที่่�หลากหลาย เล็็ก กลาง ใหญ่่

	 -	 แบบที่่� 1 ถ้้าเป็็นภาชนะใส่่อาหารอาจยัังดููไม่่หน้้ารัับประทาน แต่่มีี Texture ที่่�ดููหน้้าสนใจ น่่าปรัับหรืือ

พััฒนาไปใช้้ประโยชน์์ในการเป็็นภาชนะรองรัับรููปแบบอื่่�น ๆ นอกจากอาหารได้้ ส่่วนแบบที่่� 2 วััสดุุเมื่่�อเคลืือบแล้้วผิิว
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มีีความเรีียบล่ื่�นขึ้้�น และมีีความคงทนเพิ่่�มขึ้้�น ในการพััฒนาผลิิตภัณัฑ์ส์ู่่�การใช้้ประโยชน์์ในเชิิงพาณิิชย์์ผลิิตภัณัฑ์ม์ีีภาพ

ลัักษณ์์ที่่�ชััดเจนในการเป็็นผลิิตภััณฑ์์เป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อม อาจพััฒนาเพิ่่�มเติิมในด้้านภาพลัักษณ์์ที่่�มองดููสะอาด 

ปลอดภััย น่่ารัับประทาน เป็็นต้้น

	 -	 แบบที่่� 1 มีีน้ำำ��หนัักและความหนาที่่�เหมาะสมกัับการขนย้้าย เมื่่�อต้้องวางซ้้อนกัันหลาย ๆ ชั้้�น ส่่วน แบบ

ที่่� 2 ถ้้าเปรีียบเทีียบกัับไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง แบบเคลืือบไขผึ้้�งดููไม่่น่่ารัับประทาน อาจเพราะความหนาของไขผึ้้�ง และมาน้ำำ��

หนัักมากเมื่่�อเทีียบกัับแบบแรก

สรุุปผลการวิิจััย
	 ผลการวิจิัยัด้้านวััสดุุได้้วัสัดุุ 2 ลักัษณะคืือ ได้เ้ส้้นใยเป็็นเส้้นยาว และได้้เส้้นใยเล็็กละเอีียด นำำ�ไปเป็็นวััตถุุดิบิ

ในการผลิิตต้้นแบบ โดยผลการออกแบบเลืือกแบบจานที่่�ออกแบบให้้มีีช่่องสำำ�หรัับใส่่ ซ อส พริิกน้ำำ��ปลา หรืือ น้ำำ��จิ้้�ม 

ทำำ�แม่พิ่ิมพ์แ์ละทำำ�ต้น้แบบ นำำ�ต้น้แบบไปทดสอบคุณุสมบัตัิทิางกายภาพ ได้ผ้ลคืือ การย่อ่ยสลายโดยฝัังกลบในดินิ แบบ

ที่่� 1 จานแกนต้้นคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 30 วััน แบบที่่� 2 จานเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้าเคลืือบไข

ผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 35 วััน ผลการทดสอบ การทนต่่อความร้้อนด้้วยเครื่่�อง Thermal Gravimetric Analyzer 

(TGA) แบบที่่� 1 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 200 องศาเซลเซีียส แบบที่่� 2 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลา

ผ่่านไป  26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 220 องศาเซลเซีียส สรุุปว่าจานทั้้�งสอบแบบทนความร้้อนได้้ถึึง 200 องศาเซลเซีียส 

ผลการทดสอบแรงดึึงขาดสููงสุุดที่่�ทำำ�ให้้ชิ้้�นงานขาด (Tensile Strength) แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 2.557±0.904 (N/mm2)  

แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.640±0.722 (N/mm2), ร้ ้อยละการยืืดของชิ้้�นงานทดสอบที่่�จุุดขาด (%Elongation at Break) 

แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.53±0.39% แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.80±1.08%, ความต้้านทานแรงดัันทะลุุ (Burst Strength) แบบที่่� 1 

ได้้ค่่า 34.983±12.223 (N) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 70.085±18.147 (N) และระยะห่่างที่่�เจาะทะลุุ (Distance to Burst) 

แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.996±0.242 (mm) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 2.935±0.471 (mm) สรุุปได้้ว่่าจานคล้้าทั้้�งสองแบบ มีีความแข็็ง

แรงไม่่ขาดง่่ายเม่ื่�อนำำ�ไปใช้้งาน และได้้ทดลองการเคลืือบกัันน้ำำ��ด้้วยสเปรย์์กัันน้ำำ��ที่่�สกััดจากวััตถุุดิิบธรรมชาติิ 90%  

จาก Coconut & Jojoba Oil ในแบบที่่� 1 และเคลืือบไขผึ้้�งในแบบที่่� 2 ผลการทดลองทั้้�งสองแบบกัันน้ำำ��ได้้ดีีมาก 

สามารถบรรจุุอาหารน้ำำ��ได้้ และผลประเมิินจากผู้้�เชี่่�ยวชาญ 3 ท่่าน สรุุปได้้ว่่า ต้้นแบบงานวิิจััย จานจากเส้้นใยคล้้ามีี

พื้้�นผิิวที่่�ไม่่เหมาะกัับบรรจุุภััณฑ์์อาหาร แต่่มีีพื้้�นผิิวที่่�น่่าสนใจมีีความเป็็นมิิตรต่่อสิ่่�งแวดล้้อมสามารถนำำ�ไปทำำ�เป็็น

ผลิิตภััณฑ์์อื่่�น ๆ ได้้หลากหลาย 

อภิิปรายผลการวิิจััย
	 ผลการออกแบบด้้านวััสดุุ นำ ำ�ไปทดสอบคุุณสมบััติิทางกายภาพ  ได้้ผลคืือ การย่่อยสลายโดยฝัังกลบในดิิน 

แบบที่่� 1 จานแกนต้้นคล้้าไม่่เคลืือบไขผึ้้�ง ย่อยสลายหมดภายใน 30 วัน แบบที่่� 2 จานเปลืือกด้้านในของต้้นคล้้าเคลืือบ

ไขผึ้้�ง ย่่อยสลายหมดภายใน 35 วััน เมื่่�อเทีียบกัับจานจากวััสดุุธรรมชาติิที่่�มีีอยู่่�ในท้้องตลาด เช่่น จานตราเอโร่่ หรืือ

ตราเกรซ จะย่่อยสลายได้้ภายใน 45 วััน ซึ่่�งจานจากเส้้นใยคล้้าใช้้เวลาย่่อยสลายได้้เร็็วกว่่า

	 ผลการทดสอบ การทนต่่อความร้้อนด้้วยเคร่ื่�อง Thermal Gravimetric Analyzer (TGA) แบบที่่� 1 

เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 นาทีีที่่�อุุณหภููมิิ 200 องศาเซลเซีียส แบบที่่� 2 เริ่่�มสลายตััวเมื่่�อเวลาผ่่านไป 26 นาทีี

ที่่�อุุณหภููมิิ 220 องศาเซลเซีียส สรุุปว่่าจานทั้้�งสอบแบบทนความร้้อนได้้ถึึง 200 องศาเซลเซีียส เมื่่�อเทีียบกัับจานจาก

วััสดุุธรรมชาติิที่่�มีีอยู่่�ในท้้องตลาด เช่่น จานตราเฟสท์์ ไบโอ (Fest Bio) ทนความร้้อนได้้ 180 องศาเซลเซีียส ซึ่่�งจาน
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จากเส้้นใยคล้้าจะทนความร้้อนได้้ดีีกว่่า

	 ผลการทดสอบแรงดึึงขาดสููงสุุดที่่�ทำำ�ให้้ชิ้้�นงานขาด (Tensile Strength) แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 2.557±0.904 (N/

mm2) แบบที่่� 2 ได้ค้่า่ 1.640±0.722 (N/mm2), ร้อยละการยืืดของชิ้้�นงานทดสอบที่่�จุดุขาด (%Elongation at Break) 

แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.53±0.39% แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 1.80±1.08%, ความต้้านทานแรงดัันทะลุุ (Burst Strength) แบบที่่� 1 

ได้้ค่่า 34.983±12.223 (N) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 70.085±18.147 (N) และระยะห่่างที่่�เจาะทะลุุ (Distance to Burst) 

แบบที่่� 1 ได้้ค่่า 1.996±0.242 (mm) แบบที่่� 2 ได้้ค่่า 2.935±0.471 (mm) สรุุปได้้ว่่าจานคล้้าทั้้�งสองแบบ มีีความแข็็ง

แรงไม่่ขาดง่่ายเมื่่�อนำำ�ไปใช้้งาน เมื่่�อเทีียบกัับจานจากเยื่่�อชานอ้้อย ตราเอโร่่ มีีค่่าการฉีีกขาด และการทนแรงกดทะลุุ

ได้้ใกล้้เคีียงกัับ จึึ งสรุุปได้้ว่่า จ านจากเย่ื่�อเส้้นใยคล้้ามีีคุณสมบััติิทางกายภาพที่่�สามารถผลิิตจำำ�หน่่ายในท้้องตลาดได้้ 

และเทีียบกัับงานวิิจััยของ โสภิิดา วิิศาลศัักดิ์์�กุุล และอรวััลภ์์ อุ ุปถััมภานนท์์ (2566) วิิจััยเรื่่�อง “สมบััติิทางเคมีีและ

กายภาพของภาชนะย่่อยสลายได้้ทางชีีวภาพจากเปลืือกกล้้วยน้ำำ��ว้า้เสริิมกาบกล้้วย” ได้ผ้ลการทดสอบวััสดุมุีีค่า่ความ

ต้้านทานแรงดึึงขาด 32.54 นิิวตััน ค่่าความต้้านทานแรงกดทะลุุเท่่ากัับ 11.28 นิิวตััน จากการทดสอบการทนความ

ร้้อนของวััสดุุ พบว่่า วััสดุุมีีอุุณหภููมิิเริ่่�มต้้นการสลายตััวที่่� 266.40 องศาเซลเซีียส มีีปริิมาณสารที่่�เปลี่่�ยนแปลงไปร้้อย

ละ 86.62 และสามารถย่่อยสลายได้้ภายใน 45 วััน มีีค่่าใกล้้เคีียงกัับต้้นแบบจานจากเส้้นใยคล้้า

	 ผลการออกแบบจานที่่�มีีช่องสำำ�หรัับใส่่ ซ อส พริ กน้ำำ��ปลา หรืือ น้ำ ำ��จิ้้�ม เป็็นผลิิตภััณฑ์์ใหม่่ในท้้องตลาดแก้้

ปััญหาการใช้้งาน อาหารเมนููต่่าง ๆ ที่่�ต้้องรัับประทานกัับ ซอส เครื่่�องปรุุง พริิกน้ำำ��ปลา น้ำำ��จิ้้�ม เป็็นต้้น ซึ่่�งจาน ชาม 

จากวััสดุุธรรมชาติิในท้้องตลาดยัังไม่่มีี Function นี้้� สอดคล้้องกัับหลัักการออกแบบของ นวลน้้อย บุุญวงษ์์ (2542) ที่่�

กล่่าวว่าการออกแบบคืือการแก้้ปััญหา ด้ ้านการออกแบบ (Design Aspect) ที่่ �ประกอบด้้วย ป ระโยชน์์ใช้้สอยทาง

กายภาพ (Practical Function) และประโยชน์์ใช้้สอยทางความงาม (Aesthetic Function) ด้้านการผลิิต (Produc-

tion Aspect) ประกอบด้้วย วััสดุุ และกรรมวิิธีีการผลิิต ด้้านการตลาด (Marketing Aspect) ประกอบด้้วย ราคา 

ลักัษณะตรงตามความต้อ้งการของ กลุ่่�มเป้า้หมาย แสดงภาพพจน์น์่า่เชื่่�อถืือ คำำ�นึึงถึึงปัญัหาสิ่่�งแวดล้อ้ม สอดคล้อ้งกับั 

แนวคิิดการออกแบบ Eco-Design และแนวคิิดการ Up-Cycling

ข้้อเสนอแนะ
	 ข้้อเสนอแนะจากผู้้�เชี่่�ยวชาญ มีีป ระโยชน์์มากในการพััฒนางานวิิจััยเส้้นใยคล้้าวััสดุุธรรมชาติิเหลืือทิ้้�ง ซึ่่�งมีี

ข้้อเสนอแนะดัังนี้้�

	 ข้้อเสนอแนะเพิ่่�มเติิม ด้ ้านแนวคิิดเกี่่�ยวกัับ Eco-Design ถ้ ้าอธิิบายเพิ่่�มเติิมแนวคิิดด้้านเศรษฐกิิจและด้้าน

สิ่่�งแวดล้้อมเข้้าไปในขั้้�นตอนการออกแบบผลิิตภััณฑ์์โดยเป็็นการพิิจารณาตลอดทั้้�งวััฏจัักรของผลิิตภััณฑ์์ จ ะทำำ�ให้้

สมบููรณ์์ขึ้้�น ด้้าน Material เป็็นการแปรรููปวััสดุุเหลืือใช้้จากธรรมชาติิที่่�น่่าสนใจ ซึ่่�ง Texture ที่่�เกิิดขึ้้�นจากความไม่่

สม่ำำ��เสมอของวััสดุุ สามารถใช้้ประโยชน์์ด้้านน้ี้�เพื่่�อพััฒนาหรืือแปรรููปเป็็นวััสดุุสำำ�หรัับกัันกระแทก เช่่น Molded 

Fiber Packaging หรืือเป็น็ภาชนะกระถางปลูกูต้น้ไม้ย้่อ่ยสลายได้ ้เช่น่ Bio Pot Plant เป็น็ต้น้ ด้า้นนวัตักรรม สามารถ

นำำ�ไปพััฒนาต่่อในด้้าน Material Innovation เช่่น เป็็นส่่วนผสมของเนื้้�อกาวฉีีดขึ้้�นรููปผลิิตภััณฑ์์ เป็็นต้้น และอีีกข้้อ

เสนอแนะควรเพิ่่�มการใช้ง้านที่่�หลากหลายมากขึ้้�น เช่น่ ชุดุถาดกาแฟ (รูปูแบบหลากหลาย ที่่�จัดัเก็บ็ได้ง้่า่ย) ชุดุอาหาร

เช้้า (เพิ่่�มช่่องใส่่อาหาร) เพิ่่�มเครื่่�องดื่่�มได้้ รอบ ๆ ข้ ้าวอาจมีีที่่�พัักสำำ�หรัับกัันหก และมีีที่่�จัับที่่�เหมาะสมในการใช้้งาน

แต่่ละประเภท ควรมีีขนาดที่่�หลากหลาย เล็็ก กลาง ใหญ่่
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	 ข้้อเสนอแนะในหััวข้้อการทำำ�วิิจััยครั้้�งต่่อไปคืือ การพััฒนาเส้้นใยคล้้าวััสดุุเหลืือทิ้้�งเป็็นผลิิตภััณฑ์์ต่่าง ๆ 

ที่่�เหมาะสม เช่่น กระถาง ของใช้้ ของแต่่งบ้้าน เป็็นต้้น
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