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 แนวคิดนวัตกรรมที่ถูกคัดเลือกเพื่อนํามาพัฒนาคือแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานได  โดย

ในการทดลองทางวิทยาศาสตรพบวาสูตรการเตรียมฟลมรับประทานไดที่เหมาะสมตอการนํามาใช

เปนบรรจุภัณฑรับประทานได  คือสูตรที่มีอัตราสวนพูลลูแลน ตอ โซเดียมอัลจิเนต ที่ 90 ตอ 10  มี

กลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  ซึ่งฟลมที่เตรียมไดมีคุณสมบัติ คือ สามารถละลายหมดในน้ํารอนที่เวลา 

13.84±0.74 วินาที  มีคาการดูดซับความชื้นที่รอยละ 5.60±1.33  และสามารถผนึกติดกันไดดวย

ความรอน  จึงนําเอาฟลมที่สูตรดังกลาวมาใชสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  แลวนําตนแบบที่

ไดไปทดสอบดานการตลาดกับกลุมตัวอยางที่เปนผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟจํานวน 50 ราย  ผลการ

ทดสอบพบวากลุมตัวอยางมีความพึงพอใจโดยรวมตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑมากกวา

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  อีกทั้งยังพบวารอยละ 30 ของกลุมตัวอยาง ต้ังใจวาจะซื้อ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  และรอยละ 62 ของกลุมตัวอยาง คาดวาจะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 จากการวิเคราะหทางธุรกิจพบวานวัตกรรมผลิตภัณฑนี้มีความโดดเดนในดานความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ประโยชนตอสุขภาพ  และความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  ประกอบกับ

ข้ันตอนการผลิตที่ไมยุงยากแตมีความใหมในระดับประเทศ  ทําใหมีความเปนไปไดทั้งในดาน

การตลาด  การปกปองทรัพยสินทางปญญา  การผลิต  และการเงิน  โดยการลงทุนในระดับ

อุตสาหกรรมจะใชเงินลงทุนรวมทั้งส้ิน 12,640,144 บาท  หากมียอดขายตามที่คาดการณ  จะมี

ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูที่ 2 ป  โดยที่ระยะเวลาโครงการ 5 ป  จะมีมูลคาปจจุบัน

สุทธิในการลงทุน (Net Present Value; NPV) ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20 เทากับ 

61,846,327.64 บาท  และมีอัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จาก

การลงทุนคิดเปนรอยละ 115.79 
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 The basic idea of the innovation is to develop an edible packaging. In scientific 

experiment, it was found that making the edible packaging was possible and 

formulation for forming edible film was pullulan/sodium alginate at ratio 90/10 with  

10 %(v/v) glycerol. The properties of prepared film were being able to dissolve in hot 

water at 13.84±0.74 seconds, absorb moisture at 5.60±1.33% and seal by heating. The 

prototype was made accordingly and the marketing feasibility was conducted. In 

marketing research, 50 sampling subjects who drink coffee, it was found that the 

subjects prefer the innovative edible packaging to ordinary 3 in 1 coffee sachet. When 

exploring the buying intention, 30% of the sampling groups stated their clear intention to 

buy the coffee in edible packaging while 62% of them were likely to make a purchase.    

 The commercial analysis shows that this innovation is distinctive for it promotes 

ease of drinking, health benefit and eco-friendliness. The manufacturing process was 

simple, yet it was a new innovation to the country. Therefore the product was 

commercially ready in term of marketability, manufacturing, and Intellectual property 

protection. For financial projection, the project was estimated to use 12,640,144 Baht for 

initial investment. The payback period was expected to be 2 years. The NPV of 5 years 

project with 20% discount rate was 61,846,327.64 Baht with IRR as high as 115.79%. 
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คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ 

 

ซ.ม.   =  เซนติเมตร 

มล.   =  มิลลิลิตร 

°ซ   =  องศาเซลเซียส 

v/v   =  ปริมาตรตอปริมาตร 

w/w   =  น้ําหนักตอน้ําหนัก 

w/v   =  น้ําหนักตอปริมาตร 

%   =  เปอรเซ็นต 
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บทที่ 1 
บทนํา 

 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

งานวิจัยนี้เกี่ยวของกับการสรางสรรคและบริหารจัดการนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ที่ไดตอยอด

มาจากองคความรูและการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยมุงเนนไปที่แนวทางใหม

ในการใชประโยชนพูลลูแลน  ซึ่งเปนพอลิเมอรชีวภาพที่มีคุณสมบัติหลายอยางที่นาสนใจ  โดย

พูลลูแลนเปนผลิตผลที่ไดมาจากการเพาะเล้ียงจุลินทรียซึ่งเปนกระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ

ที่หลายประเทศไดใหความสนใจศึกษาทั้งในดานของการผลิตและการใชประโยชน  ในประเทศไทย

เองก็มีทีมวิจัยของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ที่สนใจศึกษาเกี่ยวกับการคัดแยกและปรับปรุงสาย

พันธของจุลินทรียที่มีความสามารถในการผลิตพูลลูแลน  โดยไดนํามาทดลองผลิตในระดับ

หองปฏิบัติการและพบวาเช้ือจุลินทรียสายพันธุดังกลาวนาที่จะชวยลดข้ันตอนและตนทุนการผลิต

ในระดับอุตสาหกรรมลงได  อยางไรก็ตามงานวิจัยดังกลาวยังจําเปนตองมีการวิจัยและพัฒนา

เพิ่มเติมเพื่อหาสภาวะที่มีความเหมาะสม  รวมถึงตองมีการทดลองผลิตในระดับโรงงานตนแบบ 

(Pilot plant) และระดับอุตสาหกรรม (Industrial scale) ตอไป  ดังนั้นหากสามารถพัฒนารูปแบบ

การใชประโยชนพูลลูแลนใหเกิดข้ึนในลักษณะที่เปนประโยชนตอธุรกิจ  สังคม  และส่ิงแวดลอมใน

วงกวางได  ก็จะเปนการชวยผลักดันใหเกิดการยกระดับของการวิจัย  ตลอดจนดึงดูดให

ภาคเอกชนสนใจมารวมลงทุน  ซึ่งอาจนําไปสูการถายทอดเทคโนโลยีไดตอไปในอนาคต 

การผลิตพูลลูแลนนั้นจะผลิตจากเชื้อยีสต Aureobasidium Pullulans  ซึ่งโดยทั่วไปจะมี

การสรางเม็ดสีดําของเมลานิน  ทําใหในกระบวนการผลิตตองมีข้ันตอนการการกําจัดเม็ดสีดําที่

เกิดข้ึนออก  แตในปจจุบันกลุมนักวิจัยของประเทศไทยไดมีการคนพบเช้ือยีสตสายพันธ “Color 

variant” ที่ไมมีการผลิตเม็ดสีดําของเมลานิน (Prasongsuk, Sullivan et al., 2005) อีกทั้งยังให

ผลผลิตในปริมาณคอนขางสูงที่ 25.1 กรัมตอลิตร  ซึ่งการคนพบดังกลาวนั้นมีความเปนไปไดวาจะ

ชวยลดข้ันตอน  และตนทุนในการผลิตพูลลูแลนลงได (Prasongsuk, Berhow et al., 2007)  พูลลู

แลนนั้นเปนวัสดุที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ทั้งดวยการผลิตที่มาจากกระบวนการทางชีวภาพ  

และความสามารถในการยอยสลายไดงายตามธรรมชาติ  โดยมีคุณสมบัติเดนคือ สามารถละลาย

น้ําไดดี  มีสมบัติในการเชื่อมยึด  ข้ึนรูปเปนฟลมได  รับประทานไดโดยไมมีความเปนพิษ  ไมมีสีไม
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มีกล่ินและรส ใหพลังงานกับรางกายในปริมาณตํ่ามาก (Leathers, 2003)  และทําหนาที่เปน      

พรีไบโอติก (prebiotics)  คือสงเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่มีประโยชนภายในรางกาย  

(Mitsuhashi, Yoneyama et al., 1990) ซึ่งจากคุณสมบัติตางๆ ของพูลลูแลนมีความเปนไปไดใน

การนํามาประยุกตใชงาน  เพื่อสรางสรรคนวัตกรรมผลิตภัณฑที่มีคุณประโยชนตอผูบริโภค  และ

ส่ิงแวดลอม 

สาเหตุที่สนใจนําผลิตภัณฑกาแฟเปนกรณีศึกษา  เนื่องจากในปจจุบันผูบริโภคมีแนวโนม

ความตองการผลิตภัณฑกาแฟเพิ่มมากข้ึน  ตามการปรับตัวของเศรษฐกิจ  โดยพบวามูลคาตลาด

ของผลิตภัณฑกาแฟในป พ.ศ. 2552  อยูที่ประมาณ 22,000 ลานบาท  แบงออกเปนกาแฟผง

บรรจุขวดหรือซองประมาณ 5,000 ลานบาท  กาแฟผงสําเร็จรูป 3-in-1 ประมาณ 10,000 ลาน

บาท  และกาแฟกระปองพรอมด่ืมประมาณ 7,000 ลานบาท  ทั้งนี้ในบรรดาผลิตภัณฑกาแฟ

ทั้งหมด  ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 จะมีมูลคาตลาดสูงที่สุด  อันเนื่องมาจากความหลากหลายของ

รสชาติที่มีใหเลือกบริโภค  ประกอบกับความสะดวกสบายในการรับประทาน โดยมีอัตราการ

ขยายตัวประมาณรอยละ 17.6 เม่ือเทียบกับมูลคาตลาดกาแฟ 3-in-1 ของปที่ผานมา หรือคิดเปน

สัดสวนประมาณรอยละ 45.0 เมื่อเทียบกับมูลคาตลาดผลิตภัณฑกาแฟรวมป 2552 (ศูนยวิจัย

กสิกรไทย, 2552)  นอกจากนี้พบวาแนวโนมอัตราการเติบโตของตลาดกาแฟสําหรับคนรักรูปราง

และสุขภาพมีอัตราการเติบโตคอนขางสูงเฉล่ียรอยละ  40-50  มีมูลคาตลาดรวมกวา 600  ลาน

บาท  ปจจัยหลักเกิดจากพฤติกรรมผูบริโภคหันมาใสใจในสุขภาพของตนเองมากข้ึน โดยเฉพาะ

กลุมผูบริโภคที่มีปญหาในเร่ืองของการขับถาย และตองการใหมีรูปรางดี (ฐานเศรษฐกิจ 2552)  

ส่ิงที่ตามมาจากการขยายตัวของตลาดผลิตภัณฑกาแฟคือปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่เพิ่มสูงข้ึน

ไปดวย  โดยบรรจุภัณฑเปนหนึ่งตัวการสําคัญที่สามารถสรางมลพิษใหส่ิงแวดลอม ต้ังแตข้ันตอน

ของการผลิตที่ตองใชทรัพยากรและพลังงาน ไปจนถึงข้ันตอนสุดทายที่หมดประโยชนแลว 

กลายเปนขยะรอการกําจัด  ซึ่งในปจจุบันปญหาส่ิงแวดลอมเปนปญหาที่ทั่วโลกตางตระหนักและ

ใหความสําคัญ จะเห็นไดจากการดําเนินกิจกรรมเก่ียวกับส่ิงแวดลอมของหนวยงานภาครัฐและ

เอกชน  ตลอดจนการตั้งอนุสัญญาตางๆ ที่เกี่ยวของกับส่ิงแวดลอมข้ึนมามากมายต้ังแตใน

ระดับประเทศไปจนถึงในระดับโลก  สําหรับประเทศไทยไดเคยมีการนําเสนอถึงแนวคิดเกี่ยวกับ

การพัฒนาท่ียั่งยืน  ซึ่งเปนการพัฒนาโดยใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน ทั้งในเชิงวัสดุ 

และพลังงานรวมถึงการใชเทคโนโลยีใหมที่ไมเปนภัยตอระบบนิเวศ และการใชระบบผลิตภัณฑที่

คํานึงถึงความจําเปนที่ตองรักษาฐานทางระบบนิเวศสําหรับการพัฒนาตอไป (สํานักงาน

คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2552)  การใหความสําคัญกับปญหา
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ส่ิงแวดลอมของหลายหนวยงานในภาคเอกชน  นอกเหนือไปจากการทําเพื่อใหเกิดประโยชนตอ

สังคมโดยสวนรวมแลว  ยังเปนสวนหนึ่งของการดําเนินกลยุทธความรับผิดชอบตอสังคมของ

องคกร (Corporate Social Responsibility; CSR)  ซึ่งจะกอใหเกิดประโยชนในดานตางๆ ตอ

องคกร  ทั้งที่เปนรูปธรรมและนามธรรม (สถาบันไทยพัฒน มูลนิธิบูรณะชนบทแหงประเทศไทย ใน

พระบรมราชูปถัมภ, 2552)   

ทั้งนี้จากการสํารวจเบื้องตนยังไมพบวามีผูประกอบการรายใดในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

กาแฟที่มีการพัฒนานวัตกรรมเพื่อส่ิงแวดลอมอยางจริงจัง  จึงนาจะเปนโอกาสอันดีหากมีการ

สรางสรรคตนแบบของนวัตกรรมบรรจุภัณฑที่ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอ

ส่ิงแวดลอม  และใหประโยชนกับผูบริโภคในคราวเดียวกัน 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อพัฒนานวัตกรรมบรรจุภัณฑดวยพูลลูแลนสําหรับผลิตภัณฑกาแฟ 

2. เพื่อศึกษาการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

3. เพื่อประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมที่สรางสรรคไดไปใชในเชิงพาณิชย 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1. ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนของเทคโนโลยีเพื่อนําไปใชในการสรางสรรคนวัตกรรม 

2. พัฒนาตนแบบนวัตกรรมสําหรับบรรจุภัณฑผลิตภัณฑกาแฟจากพอลิเมอรชีวภาพ 

พูลลูแลน   

3. ศึกษาการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

4. ประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย 

 
1.4 ขอจํากัดของการวิจัย 

ตนแบบของนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมีขอจํากัดอยูที่ความพรอมของเคร่ืองมือและ

เทคโนโลยีในการผลิตตนแบบที่จัดหาได 
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1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

ไดนวัตกรรมบรรจุภัณฑที่พัฒนาดวยพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลนสําหรับผลิตภัณฑกาแฟ  

ที่เปนประโยชนกับผูบริโภค  ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  และมีความ

เปนไปไดในเชิงพาณิชย 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

 

2.1 ทฤษฏีนวัตกรรม 

 ในสวนของทฤษฎีนวัตกรรมจะประกอบดวยหัวขอ   ความหมายของนวัตกรรม  

ความสําคัญของนวัตกรรม  ประเภทของนวัตกรรม  และรูปแบบกระบวนการนวัตกรรม  ซึ่งมี

รายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 

 

2.1.1 ความหมายของนวัตกรรม 

ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบันไดเคยมีผูใหความหมายของนวัตกรรมเอาไวมากมาย  อาทิเชน  

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2542) ไดใหคําจํากัดความวา นวัตกรรม คือ ส่ิงที่

ทําข้ึนใหมหรือแปลกจากเดิม  ซึ่งอาจจะเปนความคิด  วิธีการ  หรืออุปกรณ  เปนตน 

สํานักงานวัตกรรมแหงชาติ ไดใหความหมายวา นวัตกรรม คือ ส่ิงใหมที่เกิดจากการใช

ความรูและความคิดสรางสรรคที่มีประโยชนตอเศรษฐกิจและสังคม  ซึ่งหมายรวมถึงส่ิงที่เกิดข้ึน

จากความสามารถในการใชความรู  ความคิดสรางสรรค  ทักษะ  และประสบการณทางเทคโนโลยี

หรือการจัดการมาพัฒนาใหเกิดผลิตภัณฑ หรือกระบวนการผลิต  หรือบริการใหม  เพื่อตอบสนอง

ความตองการของตลาด ตลอดจนการปรับปรุงเทคโนโลยี  การแพรกระจายเทคโนโลยี การ

ออกแบบผลิตภัณฑ  และการฝกอบรมที่นํามาใชเพื่อเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจและกอใหเกิด

ประโยชนสาธารณะในรูปแบบของการเกิดธุรกิจ  การลงทุน  ผูประกอบการ  หรือตลาดใหม  หรือ

รายไดแหลงใหม  รวมทั้งการจางงานใหม  

พันธุอาจ  ชัยรัตน (2547) อธิบายวา นวัตกรรมมาจากรากศัพทภาษาลาตินคําวา 

“innovare” ซึ่งแปลวา “ทําส่ิงใหมข้ึนมา” และยังไดใหความหมายในเชิงเศรษฐศาสตรของ



6 

นวัตกรรมวาหมายถึง การนําความคิดใหมหรือการใชประโยชนจากส่ิงที่มีอยูแลวมาใชในรูปแบบ

ใหม เพื่อทําใหเกิดประโยชนทางเศรษฐกิจ 

 ธีรยุทธ  วัฒนาศุภโชค (2551) ไดใหความหมายของนวัตกรรมวา  เปนการนําเสนอส่ิง

ใหมๆ ที่ยังไมมีผูประกอบการรายใดในอุตสาหกรรมเคยนําเสนอตอลูกคามากอน  เพื่อสรางความ

แตกตางอันเปนเอกลักษณจากสินคาและบริการอื่นๆ ในตลาด  ซึ่งการกระทําดังกลาวเพื่อคาดหวัง

วาผูบริโภคจะมีความจงรักภักดีในตราสินคามากข้ึน  และเปล่ียนไปซ้ือสินคาและบริการของคู

แขงขันรายอ่ืนไดยากข้ึนเชนเดียวกัน 

 Rogers (1983) ไดเคยใหความหมายของนวัตกรรม (Innovation) เอาไววา นวัตกรรม คือ 

ความคิด (idea)  การปฏิบัติ (Practice)  หรือวัตถุ (Object)  ซึ่งรับรูวาเปนส่ิงใหม โดยผูที่นํามาใช

งาน 

 Von Stamm (2003) ไดเคยใหความหมายของนวัตกรรมในเชิงของการออกแบบ (design) 

วา นวัตกรรม (Innovation)  คือ กระบวนการในการคิดและตัดสินใจ  ซึ่งทําใหขอมูล (information)  

หรือความคิด (idea)  ถูกแปลงไปเปนผลลัพธที่จับตองได (tangible) อยางเชน  ผลิตภัณฑ  หรือ

จับตองไปไมได (intangible) อยางเชน  บริการ 

Smith (2006) ไดจําแนกขอบเขตความหมายของนวัตกรรมวา นวัตกรรมนั้นไมไดเปน

เพียงแคการประดิษฐ  หรือคิดคนส่ิงใหม (Invention)  แตหมายรวมไปถึงกิจกรรมที่จะนําส่ิงใหม

นั้นออกไปสูเชิงพาณิชย (Commercialization) อีกดวย  ตัวอยางเชน  การออกแบบ  การผลิต  

การตลาด  การกระจายสินคา  และการสนับสนุนผลิตภัณฑ  จากนั้นเมื่อนวัตกรรมออกสูตลาด

แลวก็จะเกิดการแพรกระจาย (Diffusion) ตอไป  ซึ่งสามารถสรุปขอบเขตของนวัตกรรมไดดังแสดง

ในภาพที่ 2.1.1   

 

 

 
 
 
 
ภาพท่ี 2.1.1 ขอบเขตความหมายของนวัตกรรม (Smith, 2006) 

Diffusion Commercialization Invention 

Innovation 
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 จากการที่มีผูใหความหมายของนวัตกรรมอยางหลากหลาย  ซึ่งอาจมีความแตกตางกันไป

ตามพื้นฐานความรูความเขาใจ  หรือสาขาความรูที่ถนัดของแตละบุคคล  แตส่ิงหนึ่งที่เหมือนกันก็

คือนวัตกรรมตองมีองคประกอบของความใหม  ทั้งนี้สามารถสรุปความหมายของนวัตกรรมใน

มุมมองของผูวิจัยไดวา  นวัตกรรมคือส่ิงใหม  ซึ่งแตกตางกันไปตามการรับรูและพื้นฐานของบุคคล  

โดยนวัตกรรมอาจเกิดจากการหลอมรวมองคความรูในตางศาสตรวิชา  หรือเกิดจากการตอยอด

องคความรูเพิ่มเติมในศาสตรเดียวกันก็ได 

 

2.1.2 ความสําคัญของนวัตกรรม 

นวัตกรรมเปนปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญตอการดําเนินธุรกิจในปจจุบัน  เนื่องจากธุรกิจ

จําเปนตองมีการพัฒนาและปรับตัวอยูตลอดเวลาเพื่อความอยูรอด  ดังจะเห็นไดจากที่มีการ

นําเสนอผลิตภัณฑใหมๆ เขาสูตลาดอยางสม่ําเสมอ  ซึ่งนั่นทําใหรูปแบบของการแขงขันทางธุรกิจ

มีการปรับเปล่ียนอยูตลอด  การอยูรอดขององคกรจึงข้ึนอยูกับความสามารถในการเปล่ียนแปลง

และปรับตัวใหทันตอสภาวะการแขงขัน  การดําเนินธุรกิจบนพื้นฐานขององคความรูนั้นเปนส่ิงที่ไม

สามารถหลีกเล่ียงไดในปจจุบัน  จะเห็นไดจากแนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมเปนแนวคิดหนึ่งที่ไดรับ

การยอมรับอยางแพรหลาย  และไดกลายเปนสวนหน่ึงของวัฒนธรรมในการประกอบธุรกิจของ

หลายองคกรในเกือบทุกอุตสาหกรรม ไมวาจะเปนธุรกิจดานยานยนต  คอมพิวเตอร  รานขายปลีก  

ฯลฯ  โดยตางใหความสําคัญและแสดงใหเห็นถึงศักยภาพในการสรางสรรคนวัตกรรมของตนเอง

เพื่อกาวเขาสูความเปนผูนําในการดําเนินธุรกิจ  ดังแสดงในตารางที่ 2.1.1 (Trott, 2008) 
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ตารางท่ี 2.1.1 ตัวอยางการทํานวัตกรรมของผูนําตลาดในอุตสาหกรรมตางๆ ในป 2010 

(Business Week, 2010) 

Industry Market leaders Innovative new products and 
Services 

Communication devices 

and etc. 

Apple Design and new features 

Internet-related 

industries 

Google New services 

Retail stores Wal-Mart Store New services 

Motor cars Toyota Motor Car design and associated 

product developments 

Computers and software 

development 

Microsoft Computer chip technology, 

computer hardware 

improvements and software 

development 

 

 

ไดเคยมีการศึกษาเกี่ยวกับความสัมพันธของการทํานวัตกรรมกับการอยูรอดขององคกร  

ซึ่งผลการศึกษาพบวานวัตกรรมเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหธุรกิจสามารถอยูรอดไดในสภาวะการ

แขงขันเชนปจจุบัน โดยนวัตกรรมจะสงผลในดานบวกตอความอยูรอดของธุรกิจในระยะยาว และ

จะยิ่งสงผลเพิ่มมากขึ้นในธุรกิจที่มีการกอต้ังมานานและมีขนาดใหญ (Cefis and Marsili, 2006) 

โดยนวัตกรรมนั้นจะมีสวนชวยขับเคลื่อนและผลักดันใหองคกรสามารถประสบความสําเร็จในการ

ดําเนินธุรกิจ  ทั้งนี้การทํานวัตกรรมดานผลิตภัณฑ (Product Innovation)  หรือบริการ (Service 

Innovation)  จะชวยเพ่ิมหรือคงไวซึ่งยอดขาย  และสวนแบงทางการตลาดขององคกร  ในขณะที่

การลงทุนในนวัตกรรมกระบวนการ (Process Innovation)  จะชวยลดตนทุนโดยรวมใหกับธุรกิจ 

(Schilling, 2008) 

 



2.1.3 ประเภ

ประ

การจําแนก  

ประเภทหลัก

1. 

นวัตกรรมที่มี

2. น

คือ นวัตกรร

(Schilling, 2

โดย

เฉียบพลัน (R

(Incrementa

(Novelty of

model) รวม

 

ภาพท่ี 2.1.2

การดําเนินธรุ

ภทของนวัตก

ะเภทของนวัต

 ซึ่งหากจัดแ

ก ดังนี้ 

นวัตกรรม

มีความใหมอย

นวัตกรรมท่ี

รมที่มีการเป

2008) 

วิธีการจําแน

Radical In

al Innova

f Technolog

กัน  ดังแสดง

2 ประเภทข

รกิจ (Davila,

กรรม 

ตกรรมสามาร

บงประเภทข

ที่มีการเปลี่

ยางมากเมื่อเ

มีการเปลี่ยน

ลี่ยนแปลงเพี

นกประเภทข

novation) 

ation) นั้น  สา

gy)  และควา

งในภาพที่ 2.1

องนวัตกรรม

 Epstein et a

รถจําแนกไดห

ของนวัตกรรม

ลี่ยนแปลงอย

เปรียบเทียบกั

นแปลงอยาง

พียงเล็กนอย

ของนวัตกรรม

 หรือนวัตก

ามารถทําได

ามใหมของรูป

1.2 (Davila, 

มจัดจําแนกตา

al., 2006) 

หลากหลายรูป

มตามระดับค

ยางเฉียบพล

กับส่ิงที่มีอยูเดิ

งคอยเปนค

ย หรือไดรับก

มวาเปนนวัต

กรรมที่มีการเ

โดยการสังเก

ปแบบการดํา

Epstein et a

ามระดับควา

ปแบบ  โดยข้ึ

ความใหมจะส

ลัน (Radica

ดิม 

อยไป (Incre

การปรับปรุง

ตกรรมที่มีกา

เปล่ียนแปลง

กตระดับควา

เนินธุรกิจ (N

al., 2006)   

มใหมของเท

ข้ึนอยูกับเกณ

สามารถแบง

l Innovatio

emental Inn

มาจากสิ่งที่

ารเปล่ียนแป

อยางคอยเป

ามใหมของเท

ovelty of B

 

คโนโลยี  แล

9 

ณฑที่ใชใน

ไดเปน 2 

on) คือ

novation) 

มีอยูเดิม 

ปลงอยาง

นคอยไป 

ทคโนโลยี 

Business 

ะรูปแบบ



10 

นอกจากนี้ Smith (2006) ไดเคยทําการแบงประเภทของนวัตกรรมตามลักษณะการใช

ประโยชนของนวัตกรรม จะสามารถแบงไดเปน 3 ประเภทหลัก  ดังนี้ 

1. นวัตกรรมผลิตภัณฑ (Product Innovation)  คือ ผลิตภัณฑใหมที่มีความดึงดูด ชัก

จูง ใหผูบริโภคตัดสินใจเลือกซ้ือสินคาชนิดนั้นๆ ซึ่งหมายรวมต้ังแตสินคาอุปโภค-บริโภค ไปจนถึง

เคร่ืองจักร และอุปกรณ สําหรับภาคอุตสาหกรรม 

2. นวัตกรรมการบริการ (Service Innovation)  คือ แนวทางใหมในการนําเสนอบริการ 

ซึ่งมีความแปลกใหมและแตกตางจากรูปแบบธุรกิจที่มีอยูเดิม 

3. นวัตกรรมกระบวนการ (Process Innovation)  คือ การปรับเปลี่ยนวิธีการ  หรือ

รูปแบบในการผลิตสินคา  หรือการดําเนินธุรกิจ  ซึ่งสามารถชวยเพิ่มประสิทธิภาพ หรือชวยลด

ตนทุนในการผลิตหรือการดําเนินงานได  

 

2.1.4 รูปแบบกระบวนการนวัตกรรม 

Martino (1993) ไดเคยอธิบายถึงข้ันตอนของการเกิดนวัตกรรมไวในลักษณะของภาพ

การตูน  โดยไดเปรียบเทียบใหเห็นต้ังแตการเร่ิมตนทดลองพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร (Scientific 

Findings)  การพัฒนาในหองทดลอง (Laboratory Feasibility ) การพัฒนาตนแบบ (Operating 

Prototype)  การเร่ิมตนออกสูเชิงพาณิชย (Commercial Introduction)  การเกิดการยอมรับและ

ใชงานอยางแพรหลาย (Widespread Adoption)  การแพรกระจายไปสูอุตสาหกรรมอ่ืน 

(Diffusion to Other Areas)  จนกระทั่งมีผลกระทบโดยตรงตอเศรษฐกิจและสังคม (Social & 

Economic Impact) ดังแสดงในภาพที่ 2.1.3 
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ภาพท่ี 2.1.3 ข้ันตอนของการเกิดนวัตกรรม (Stages of Innovation) (Martino, 1993) 

 

นวัตกรรมเปนส่ิงที่มีตนกําเนิดมาจากความคิดสรางสรรคที่ถูกนํามาประยุกตใชจริง  ที่มา

ของนวัตกรรม (Source of Innovation) นั้นสามารถเกิดข้ึนมาไดจากหลายภาคสวน ทั้งจากความ

รวมมือภายในองคกร  ความรวมมือภายนอกองคกร  หรือทั้งสองอยางรวมกัน ที่เรียกวา นวัตกรรม

แบบเปด (Open Innovation) ดังสรุปภาพรวมของกระบวนการนวัตกรรมในภาพที่ 2.1.4 (Trott, 

2008)  ซึ่งผูที่เกี่ยวของกับกระบวนการนวัตกรรมภายในองคกร ไดแก  ฝายวิจัยและพัฒนา  ฝาย

ผลิต  ฝายการตลาด  ฝายการเงิน  ฝายบริหาร  ฯลฯ  ผูที่เกี่ยวของกับกระบวนการนวัตกรรม

ภายนอกองคกร ไดแก  นักประดิษฐ (The Inventor)  ผูใชงาน (Innovation by Users)  ลูกคา 

(Customers)  ซัพพลายเออร (Supplier)  คูแขง (Competitors)  ผูเกื้อหนุนทางธุรกิจ 

(Complementors)  มหาวิทยาลัยและสวนวิจัยที่ไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐ (Universities 

and Government-Funded Research)  และองคกรที่ไมแสวงหาผลกําไร (Private Nonprofit 

Organizations)  นอกจากนี้ยังอาจหมายรวมไปถึงปจจัยภายนอกตางๆ ซึ่งอาจมีสวนผลักดันให

เกิดนวัตกรรมข้ึนมาได เชน สภาวะการแขงขัน (competition)  ปจจัยทางการเมือง (Political 

influences)  ความตองการของสังคม (Social need)  เปนตน (Hippel 1988; Schilling, 2008) 
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รูปที่ 2.1.4 ภาพรวมของการกระบวนการบริหารจัดการนวัตกรรม (Innovation as a 

management process) (Trott, 2008) 

 

สอดคลองกันกับที่ไดเคยมีการเสนอแนวคิดในการสรางสรรคองคความรูเพื่อนําไปสูการ

พัฒนานวัตกรรมใหมๆ  วาตองการการหลอมรวมเขาดวยกันของเทคโนโลยีที่แตกตาง  ซึ่งสามารถ

ทําไดโดยการแลกเปล่ียนความรูกันในกลุมธุรกิจ (Network Strategic Community) โดยไดยก

กรณีศึกษาของ Fujitsu Ltd. ข้ึนมาเปรียบเทียบกับบริษัทอ่ืนๆ เพื่อพิสูจนแนวความคิด โดย Fujitsu 

Ltd.  นั้นมีการรวมเอาความรูและเทคโนโลยีตางๆ จากหลากหลายกลุมธุรกิจเขาไวดวยกัน ไดแก  

เทคโนโลยีเกี่ยวกับเครือขาย  เทคโนโลยีคอมพิวเตอร  เทคโนโลยีซอฟทแวร  และเทคโนโลยี

มัลติมีเดีย  ซึ่งผลลัพธที่ไดคือสามารถทําใหไดแนวทางในการทําธุรกิจ  หรือผลิตภัณฑรูปแบบ

ใหมๆ ซึ่งจะนําไปสูความสําเร็จเหนือคูแขงได ดังแสดงในภาพที่ 2.1.5 (Kodama, 2005)   
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ภาพที่ 2.1.5 แนวทางการสรางสรรคนวัตกรรมโดยการหลอมรวมองคความรู  และเทคโนโลยี

ตางๆจากหลายกลุมธุรกิจของ Fujitsu Ltd. (Kodama, 2005) 

 

นอกจากนี้ Rothwell (1994) ไดทําการสรุปรูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมเอาไว ซึ่ง

แบงออกเปน 5 รูปแบบ แบงตามยุคสมัยที่เกิดข้ึน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

กระบวนการนวัตกรรมในยุคแรก  เกิดข้ึนในชวงหลังสงครามโลกคร้ังที่ 2 ซึ่งนวัตกรรม

เกิดข้ึนนั้นมีที่มาจากการวิจัยและพัฒนาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร ไปสูการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรม แลวผลักดันออกไปสูตลาด เรียกวา Technology push model ดังแสดงในภาพที่ 

2.1.6 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1.6 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 1 (Technology Push) (Rothwell, 1994) 
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ยุคที่ 2 มีที่มาจากการเพิ่มข้ึนของการแขงขันเพื่อแยงชิงสวนแบงทางการตลาด (market 

share) ทําใหการพัฒนานวัตกรรมในชวงนี้กระทําเพื่อตอบสนองความตองการของตลาดเปนหลัก 

ดังนั้นกระบวนการนวัตกรรมจึงเร่ิมตนจากการสํารวจความตองการของตลาดจากความตองการ

ของตลาด แลวนํามาสูการวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาสตร การผลิต และนําไปสูการขายตอไป 

เรียกวา Market pull model ดังแสดงในภาพที่ 2.1.7 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1.7 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 2 (Market Pull) (Rothwell, 1994) 

 

ยุคที่ 3 เกิดจากความแพรหลายในการศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบของกระบวนการนวัตกรรม 

ทําใหทราบวาการสรางนวัตกรรมที่ประสบความสําเร็จควรจะตองมีขอบขายของหลักเกณฑที่กวาง 

รวมถึงมีระบบข้ันตอนที่ครอบคลุมในทกประเภทอุตสาหกรรม และทุกพื้นที่  จึงไดมีการนําเสนอ

รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมที่มีความยืดหยุนและแตกตางออกไปจากเดิม สามารถนําไป

ประยุกตใชไดในทุกอุตสาหกรรม ซึ่งมีลักษณะเปนการผสมผสานกันระหวางโมเดล Technology 

push และ Market pull เรียกวา The coupling model ดังแสดงในภาพที่ 2.1.8 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1.8 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 3 (The Coupling Model of Innovation) 

(Rothwell, 1994) 
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ยุคที่ 4 เกิดข้ึนในชวงที่มีการฟนฟูทางเศรษฐกิจ ซึ่งองคกรตางๆ เร่ิมใหความสําคัญกับ 

core business และ core technology เพิ่มมากข้ึน ทําใหกลยุทธในดานการสะสมองคความรูทาง

เทคโนโลยีมีความสําคัญเปนอยางมาก  สงผลใหการพัฒนานวัตกรรมในยุคนี้มีการพัฒนาใน

ลักษณะของการบูรณาการและคูขนานกันในหมูผูที่เกี่ยวของ อาทิเชน ฝายการตลาด ฝายผลิต 

ฝายวิจัยและพัฒนา และคูคาทางธุรกิจ ซึ่งเรียกรูปแบบกระบวนการนวัตกรรมนี้วา Integrated 

innovation process ดังแสดงในภาพที่ 2.1.9 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1.9 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 4 (Integrated Innovation Process) 

(Rothwell, 1994) 

 

ยุคที่ 5 เปนยุคที่ทุกฝายที่มีความเก่ียวของกับนวัตกรรม จะมีการดําเนินงานไปพรอมกัน 

หลักการของการสรางสรรคนวัตกรรมในยุคนี้จะมุงเนนที่การสะสมและแลกเปล่ียนองคความรู 

(Know-how) โดยมีการเรียนรูซึ่งกันและกันจากทั้งจากทั้งภายในและภายนอกองคกร ทําให

นวัตกรรมสามารถเกิดข้ึนไดอยางรวดเร็วอันเนื่องมาจากการหลอมรวมขององคความรูจากหลาย

แหลง ดังแสดงในภาพที่ 2.1.10 
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ภาพท่ี 2.1.10 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 5 (Innovation as a Process of Know-

how Accumulation) (Rothwell, 1994) 
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2.2 การพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 ในสวนของการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑจะประกอบดวยหัวขอ  ความหมายและ

ประเภทของผลิตภัณฑใหม  วงจรชีวิตผลิตภัณฑ  กับการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  และรูปแบบ

กระบวนการจัดการและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 

 

2.2.1 ความหมายและประเภทของผลิตภัณฑใหม 

ความหมายของผลิตภัณฑใหมนั้นมีความแตกตางกันไปตามการรับรูและความเขาใจของ

แตละบุคคล  โดยผลิตภัณฑใหม  อาจหมายถึงสินคาหรือบริการที่บุคคลนั้นเคยพบเห็นเปนคร้ัง

แรก  หรือผลิตภัณฑชนิดใหมที่เพิ่งออกวางจําหนายเปนคร้ังแรก  หรือผลิตภัณฑชนิดเดิมที่มีการ

นํากลับมาปรับปรุงคุณภาพใหมีลักษณะบางอยางที่ดีข้ึน (ธีรกิตติ นวรัตน ณ อยุธยา, 2552)  ทั้งนี้

นักการตลาดไดมีการจัดแบงกลุมของผลิตภัณฑใหมเอาไวออกเปน 6 ประเภท ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑใหมของโลก (New-to-the-world)  ผลิตภัณฑที่สรางข้ึนเปนชนิดแรกของ

โลก ซึ่งการเกิดข้ึนของผลิตภัณฑใหมประเภทนี้อาจเขามาแทนที่ผลิตภัณฑอ่ืนที่มีอยูเดิม (Existing 

product) หรือสงผลใหมีตลาดใหม (New market) เกิดข้ึน ทั้งนี้ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้มักมี

เทคโนโลยีที่บรรจุอยูภายใน สงผลใหผูบริโภคจําเปนตองใชเวลาในการเรียนรู สัดสวนของ

ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้อยูที่ประมาณรอยละ 10 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

2. สายผลิตภัณฑใหม (New product lines)  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้เปนผลิตภัณฑที่

มีความใหมสําหรับองคกร  ถึงแมจะไมใหมสําหรับตลาดหรือผูบริโภคก็ตาม  โดยสัดสวนของ

ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้อยูที่ประมาณรอยละ 20 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

3. การเพิ่มเติมผลิตภัณฑรายการใหมในสายผลิตภัณฑเดิม (Additions to existing 

product lines)  เปนการเพิ่มเติมผลิตภัณฑรายการใหมภายในสายการผลิตเดิมที่มีอยูแลวของ

องคกร เชน การเพิ่มผลิตภัณฑรสชาติใหม  โดยผลิตภัณฑประเภทนี้จะมีความใหมสําหรับตลาด

อยูในระดับปานกลาง มีสัดสวนอยูที่ประมาณรอยละ 26 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 
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4. การพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑเดิม (Improvements and revisions to 

existing products)  เปนการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑเดิมที่มีอยูแลวขององคกรใหมี

คุณสมบัติในดานตางๆที่ดีข้ึน เชน  คุณภาพ  รูปลักษณ  ความคุมคาเงินสําหรับผูบริโภค  ซึ่งมี

เปาหมายเพื่อเพิ่มหรือรักษาไวซึ่งสวนแบงการตลาด (market share)  โดยผลิตภัณฑใหมประเภท

นี้มีสัดสวนประมาณรอยละ 26 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

5. การปรับเปลี่ยนตําแหนงผลิตภัณฑ (Repositioning)  การที่องคกรปรับเปล่ียนกลุม

ลูกคาเปาหมาย  หรือปรับเปลี่ยนวัตถุประสงคการใชงานของผลิตภัณฑที่มีอยูเดิม  ซึ่งจะสงผลให

มกีลุมลูกคาเปาหมายที่เปล่ียนแปลงไป  เชน  ยาแอสไพรินที่เดิมมีคุณสมบัติหลักคือใชเพื่อบรรเทา

อาการปวด  แตในปจจุบันบริษัทยาปรับเปลี่ยนมาชูคุณสมบัติหลักคือใชเพื่อปองกันการแข็งตัว

ของเลือดแทน  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้มีสัดสวนรอยละประมาณ 7 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

6. การลดตนทุน (Cost reductions)  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้เกิดจากการออกแบบ

ผลิตภัณฑเพื่อแทนที่ผลิตภัณฑเดิมในสายการผลิต   โดยยังคงใหประโยชนใชสอยและ

ประสิทธิภาพในการทํางานดังเดิม  มีวัตถุประสงคเพื่อลดตนทุนในการผลิต  ซึ่งจะชวยเพ่ิมผลกําไร

โดยรวมใหกับองคกร  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้มีสัดสวนประมาณรอยละ 11 ของผลิตภัณฑใหม

ทั้งหมด (Cooper, 2001; Annacchino, 2003) 

 

2.2.2 วงจรชีวิตผลิตภัณฑกับการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ 

วงจรชีวิตผลิตภัณฑ (Product life cycle)  วงจรชีวิตเทคโนโลยี (Technology life cycle)  

หรือวงจรชีวิตนวัตกรรม (Innovation life cycle)  เปนสวนหนึ่งที่สําคัญในการชวยพิจารณาและ

วางแผนกลยุทธในการพัฒนาผลิตภัณฑและนําผลิตภัณฑใหมออกสูตลาดไดอยางเหมาะสม 

(อดุลย จาตุรงคกุล, 2551)   โดยวงจรชีวิตผลิตภัณฑนั้นจะมีลักษณะเปนแผนภูมิรูปตัว S (S-

Curve) ซึ่งแผนภูมิดังกลาวสามารถแบงยอยตามลักษณะการเติบโตของตลาดไดเปน 4 ชวง  ไดแก  

ชวงเร่ิมตน (Introduction)  ชวงเติบโต (Growth)  ชวงโตเต็มที่ (Maturity)  และ ชวงหมดความ

นิยม (Decline) ดังแสดงในภาพที่ 2.2.1 (Baker and Hart, 2008) 
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ภาพท่ี 2.2.1 ลักษณะของวงจรชีวิตผลิตภัณฑ (Product life cycle) (Baker and Hart, 2008) 

 

ในแตละชวงของวงจรชีวิตผลิตภัณฑนั้น จะมีลักษณะที่แตกตางกันออกไป สงผลใหการ

ดําเนินกลยุทธตางๆ สําหรับการแขงขันทางธุรกิจก็จะมีความแตกตางกันตามไปดวย โดย

รายละเอียดของแตละชวงในวงจรชีวิตผลิตภัณฑ มีดังตอไปนี้ 

1. ชวงเริ่มตน (Introduction)  เปนข้ันนําผลิตภัณฑใหมออกสูตลาดและเร่ิมมีโปรแกรม

การตลาดหลังจากผลิตภัณฑไดผานกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  และมีการทดสอบตลาด

แลว  ในข้ันนี้จะมีอัตราความลมเหลวสูงมาก  ลักษณะสําคัญในข้ันนี้คือ  ตนทุนสูง  ยอดขายตํ่า  

การจัดจําหนายอยูในขอบเขตจํากัด  โปรแกรมการตลาดจะออกแบบเพื่อกระตุนความตองการ

พื้นฐาน (Primary demand) มากกวาที่จะกระตุนความตองการเลือกสรรในตราสินคาซ้ือเลือกสรร

ในตราสินคา (Secondary demand)  รูปแบบผลิตภัณฑจะมุงเสนอขายประเภทของผลิตภัณฑ 

(Type of product) มากกวาตรายี่หอของผูขาย (Seller’s brand) ซึ่งการสงเสริมการตลาดมี

วัตถุประสงคเพื่อกระตุนใหเกิดการทดลองใชผลิตภัณฑ 

2. ชวงเติบโต (Growth)  เปนข้ันตอนที่ตลาดมีการยอมรับผลิตภัณฑอยางรวดเร็ว มี

ลักษณะที่สําคัญคือ  ยอดขายเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว  กําไรสูงข้ึน  คูแขงขันเร่ิมเขาสูตลาดเพิ่มมาก

ข้ึนถาผลิตภัณฑนั้นมีกําไร  มีรูปแบบผลิตภัณฑใหเลือกมากข้ึน  ราคาอาจลดลงหรือคงที่  มี
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จํานวนคนกลางมากข้ึน  การสงเสริมเปลี่ยนจากการใหทดลองใชผลิตภัณฑเปนใหซื้อตรายี่หอของ

บริษัท 

3. ชวงโตเต็มท่ี (Maturity)  เปนข้ันที่ยอดขายเพิ่มข้ึนเขาสูจุดสูงสุด  มีลักษณะคือ  

ยอดขายจะเพิ่มข้ึนในอัตราลดลง  กําไรเร่ิมลดลง  มีคูแขงขันมากข้ึนและการแขงขันมีความรุนแรง

มากข้ึน  ผูผลิตจะพยายามปรับปรุงรูปแบบผลิตภัณฑใหมๆ  การตั้งราคาจะต้ังใหแตกตางกันตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ  จํานวนคนกลางมีมากข้ึน  การสงเสริมการขายมีวัตถุประสงคเพื่อตอสูกับ

คูแขงขัน 

4. ชวงหมดความนิยม (Decline)  เปนข้ันที่ยอดขายลดลง  มีลักษณะที่สําคัญคือ  

ยอดขายและกําไรลดลง  คูแขงขันลดลง  รูปแบบผลิตภัณฑลดลง  การโฆษณาและการสงเสริม

การขายลดลง  

ขอมูลเกี่ยวกับวงจรชีวิตผลิตภัณฑในขางตน  ทําใหสามารถสรุปประเด็นตางๆ เกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑได คือ  ผลิตภัณฑมีอายุจํากัด  ผลิตภัณฑมียอดขายแตกตางกันในแตละชวงของวงจร

ชีวิต  ซึ่งมีความทาทาย  โอกาสและอุปสรรคสําหรับผูขายแตกตางกันไป  กําไรจะมีการเพิ่มข้ึนหรือ

ลดลงในแตละชวงของวงจรชีวิตผลิตภัณฑ  ในแตละชวงของวงจรชีวิตผลิตภัณฑตองใชกลยุทธ

การตลาด  การเงิน  การผลิต  การจัดซ้ือ  และการทรัพยากรมนุษยที่แตกตางกัน (ศิริวรรณ เสรี

รัตน และคณะ, 2543) 

จะเห็นไดวาวงจรชีวิตของผลิตภัณฑจะมีความเกี่ยวของโดยตรงกับการพัฒนานวัตกรรม  

เนื่องจากเมื่อผลิตภัณฑใหมออกสูตลาดและมีการเติบโตของตลาดไปจนถึงจุดหนึ่งแลวนั้น  ก็จะ

เร่ิมมีการเติบโตที่คงที่และลดตํ่าลง  อันเนื่องมาจากการเส่ือมความนิยมในตัวผลิตภัณฑหรือถูก

ผลิตภัณฑใหมเขามาแทนที่  ทําใหจําเปนที่จะตองมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆอยูตลอดเวลาเพื่อ

ครองไวซึ่งสวนแบงทางการตลาด  และผลกําไร  โดยสวนใหญนั้นนวัตกรรมผลิตภัณฑหรือ

เทคโนโลยีใหมจะเขามาในชวงที่ผลิตภัณฑหรือเทคโนโลยีเกาใกลที่จะเกิดการอ่ิมตัว  ทั้งนี้จะข้ึนอยู

กับกลยุทธดานผลิตภัณฑของแตละองคกร ดังแสดงในภาพที่ 2.2.2 (ธนพล วีราสา และคณะ, 

2547) 
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ภาพท่ี 2.2.2 ลักษณะความสัมพันธของวงจรชีวิตผลิตภัณฑกับการพัฒนานวัตกรรม (Schilling, 

2008) 

 

2.2.3 รูปแบบกระบวนการจัดการและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ 

รักษ วรกิจโภคาทร (2547) ไดเคยอธิบายเกี่ยวกับกระบวนการในการจัดการนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ วา กระบวนการในการจัดการนวัตกรรมผลิตภัณฑเปนเร่ืองที่ซับซอน แตหากเขาใจถึง

โครงสรางองครวม (holistic structure) ก็สามารถนําข้ันตอนตางๆ มาประยุกตใชได ซึ่งการพัฒนา

และนําเสนอผลิตภัณฑใหมออกสูตลาด โดยทั่วไปจะประกอบดวยข้ันตอนตางๆ หลายข้ันตอน 

ดังนี้ 

• แรงจูงใจ 

• แนวความคิด 

• การกระจายแนวความคิดทั่วทั้งองคกร 

• การคัดเลือกแนวความคิดที่ดีที่สุดในเบ้ืองตน 

• การศึกษาความเปนไปได 

Effort 

Performance
First  
Technology/Innovation 

Second 
Technology/Innovation 
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• การประเมินผล 

• การพัฒนา 

• การทดลองทําการผลิต 

• การทดสอบผลิตภัณฑ 

• การวางแผนการตลาด 

• การทดลองตลาด 

• การวางแผนและดําเนินการผลิต 

• การเปดตัวและกระจายผลิตภัณฑออกสูตลาด 

 ซึ่งจากองคประกอบตางๆ ขางตน  สามารถสรุปเปนรูปแบบกระบวนการนวัตกรรม

ผลิตภัณฑได ดังแสดงในภาพที่ 2.2.3  โดยกระบวนการจะเร่ิมตนจากการวิเคราะหสัญญาณ

ส่ิงแวดลอม (Environmental Signals) จากส่ิงตางๆ รอบตัว ไดแก  ตลาด  เทคโนโลยี  และคู

แขงขัน  จากนั้นนําขอมูลที่ไดรับจากการวิเคราะหมากําหนดแนวทางที่ชัดเจนในการพัฒนา

นวัตกรรมผลิตภัณฑ (Clear/Shared Product Concept)   เมื่อไดแนวทางที่ชัดเจนแลวก็เขาสู

ข้ันตอนของการประดิษฐคิดคน (Invention)   ซึ่งเกิดจากการทํางานรวมกันของหลายฝายทั้ง

ภายในและภายนอกองคกร  เปนการผสมผสานความสามารถเดิมที่มีอยูแลวขององคกรเขากับ

องคความรูใหมที่ไดจากการประมวลผลขอมูลดานตางๆ  จากนั้นจะนําไปสูข้ันตอนของการพัฒนา

ผลิตภัณฑรวมไปกับการพัฒนาตลาด (Development of Market and Product)  และนําไปสูการ

วางจําหนาย (Market Launch) ในที่สุด  ทั้งนี้ภายหลังจากที่นวัตกรรมผลิตภัณฑถูกวางจําหนาย

เรียบรอยแลว  ขอมูลตางๆที่ไดรับจากในกระบวนการนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ทั้งจากข้ันตอนการ

พัฒนา  และจากลูกคา  จะถูกนํามาเขาสูกระบวนการของการเรียนรูและการพัฒนานวัตกรรมใหม 

(Learning and Reinnovation) เพื่อใหเกิดการพัฒนานวัตกรรมอยางตอเนื่อง (feedback loop) 
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ภาพท่ี 2.2.3 กระบวนการนวัตกรรมผลิตภัณฑ (Product Innovation Process) (รักษ               

วรกิจโภคาทร, 2547) 

 

Cooper (2001) ไดเสนอแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ซึ่งประกอบดวยกรอบ

แนวคิด และรูปแบบในการดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑจากความคิด (idea) ออกสูตลาด 

(Launch)  โดยใชชื่อทางการคาวา Stage-GateTM   ซึ่งกระบวนการของ Stage-GateTM  นั้น  จะ

ชวยใหการสรางสรรคนวัตกรรมผลิตภัณฑมีการดําเนินการอยางเปนข้ันเปนตอนผาน Stage ที่ต้ัง

ไวลวงหนา  โดยในแตละ Stage นั้นจะมี Gate ซึ่งคอยทําหนาที่ตรวจสอบ (go/kill checkpoints)  

และควบคุมคุณภาพ  อยางเปนข้ันเปนตอน   ดังแสดงในภาพที่ 2.2.4  ซึ่งรายละเอียดแตละ

ขั้นตอนของ Stage-GateTM นั้นมีดังนี้ 

การคนพบแนวความคิดใหม (Discovery)  ข้ันตอนนี้เปนจุดเร่ิมตนของการพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมในกระบวนการของ Stage-GateTM โดยมีที่มาจากการคนพบและเขาใจถึงโอกาส

Clear/Shared 
Product Concept 

Invention 

Development of 
Market 

Development of 
Product 

Market Launch 

Learning and 
Reinnovation 

Environmental 
Signals: 
Market, 
Technology, 
Competitors, etc. 
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ตางๆ ซึ่งนําไปสูการระดมความคิด และใหกําเนิดแนวคิด (generate idea) ที่หลากหลายออกมา  

เม่ือไดแนวความคิดตางๆมาแลวก็ถูกนํามาผานเขาสูกระบวนการคัดกรองแนวคิด (idea screen) 

ใน gate 1 ตอไป 

การกําหนดขอบเขตของแนวคิด (Scoping)  ข้ันตอนนี้จะเปนกระบวนการของการ

สํารวจเบื้องตน (Preliminary investigate) เพื่อกําหนดขอบเขตของแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมที่ผานการคัดกรองมาจากข้ันตอนกอนหนา ใหมีความชัดเจนยิ่งข้ึน และจากนั้นจะ

เขาสูข้ันตอนของการคัดกรองอีกคร้ัง (second screen) ใน gate 2 

การสรางกรณีศึกษาทางธุรกิจ (Building the Business Case) เปนข้ันตอนของการ

สํารวจหรือการวิจัยเพื่อทําความเขาใจถึงรายละเอียดตางๆ ที่เกี่ยวของใหลึกซ้ึงมากยิ่งข้ึน อาทิเชน 

ขอมูลทางดานการตลาดและขอมูลเชิงเทคนิค แลวนําเสนอออกมาในรูปของกรณีศึกษาทางธุรกิจ 

(Business case) ซึ่งประกอบดวย คําจํากัดความเกี่ยวกับผลิตภัณฑและโครงการ  เหตุผล

สนับสนุนในการดําเนินโครงการ  และแผนการดําเนินงานของโครงการ 

การดําเนินการพัฒนา (Development)  เปนข้ันตอนดําเนินงานจริงในการออกแบบและ

พัฒนาผลิตภัณฑใหม การวางแผนการปฏิบัติงาน และการวางแผนกระบวนการผลิต 

การทดสอบและทําใหสมบูรณ (Testing and Validation)  เปนข้ันตอนของการทดลอง

และทดสอบผลิตภัณฑใหม  ทั้งในตลาด (market place)  หองปฏิบัติการ  และโรงงาน  เพื่อ

ตรวจสอบและยืนยันความถูกตองของผลิตภัณฑใหม  ทั้งในเชิงเทคนิค  การตลาด  การดําเนินงาน 

และการผลิต 

การนําออกสูเชิงพาณิชย (Launch)  เปนข้ันตอนการดําเนินงานควบคูกันของฝายผลิต  

ฝายการตลาด  และฝายขาย  เพื่อนําผลิตภัณฑที่พัฒนาไดออกสูเชิงพาณิชย 

 

 

 



25 

 
 

ภาพท่ี 2.2.4  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ (Cooper, 2001) 

 

Ulrich and Eppinger (2008) ไดเสนอถึงรูปแบบหนึ่งของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ 

(Product Development) ซึ่งเปนรูปแบบกระบวนการที่คอนขางใหความสําคัญกับข้ันตอน

ทางดานวิศวกรรม  มีจุดเร่ิมตนการดําเนินงานจากการรับรูถึงโอกาสทางการตลาด  โดยสามารถ

แบงข้ันตอนของกระบวนการออกไดเปน 6 ระยะ  ต้ังแตระยะที่ 0 ถึง ระยะที่ 5 ไดแก  การวางแผน

การดําเนินงาน (Planning)  การพัฒนาแนวความคิด (Concept Development)  การออกแบบใน

ระดับของระบบการทํางาน (System-Level Design)  การออกแบบในระดับรายละเอียด (Detail 

Design)  การทดสอบและทําใหสมบูรณ (Testing and Refinement)  การพัฒนาการผลิตสูระดับ

การคา (Production Ramp-up)  ซึ่งในแตละระยะจะประกอบดวยรายละเอียดในการดําเนินงานที่

มีความคาบเกี่ยวตอเนื่องกัน  ไดแก  การสํารวจความตองการของลูกคา  การกําหนดคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑ  การใหกําเนิด  คัดเลือก  และทดสอบแนวความคิด  การออกแบบทาง

สถาปตยกรรมของผลิตภัณฑ  การออกแบบเชิงอุตสาหกรรม  การออกแบบสําหรับการผลิต  การ

พัฒนาตนแบบ  การออกแบบความม่ันคง  การพัฒนาทางดานเศรษฐศาสตร  การดําเนินการ

เกี่ยวกับสิทธิบัตรและทรัพยสินทางปญญา  และการบริหารจัดการโครงการ ดังแสดงในภาพที่ 

2.2.5 
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ภาพท่ี 2.2.5 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ (Ulrich and Eppinger, 2008) 
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2.3 การยอมรับนวัตกรรม 

 

 ในสวนของการยอมรับนวัตกรรมจะประกอบดวยหัวขอ  ความสําคัญและรูปแบบ

กระบวนการยอมรับนวัตกรรม  และประเภทของผูยอมรับนวัตกรรม  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ 

ดังตอไปนี้ 

 

2.3.1 ความสําคัญและรูปแบบกระบวนการยอมรับนวัตกรรม 

การยอมรับนวัตกรรม  เปนปจจัยสําคัญที่จะบงช้ีถึงความสําเร็จของนวัตกรรม  เนื่องจาก

เมื่อนวัตกรรมไดรับการยอมรับจากผูบริโภคหรือกลุมลูกคาเปาหมายในตลาดแลว (Innovation 

adoption)  ก็จะเกิดการแพรกระจายของนวัตกรรม (Innovation diffusion) นําไปสูการใชงาน

อยางแพรหลาย (Rogers, 1983)  ทั้งนี้การทดสอบการยอมรับจะชวยลดความเสี่ยงกอนนําส่ิงใหม

ซึ่งยังไมเปนที่รูจักของผูบริโภคออกสูตลาด  โดยการทดสอบการยอมรับนั้นจะชวยทดสอบความ

เหมาะสมของแนวคิดในกระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  ใชในการปรับปรุงผลิตภัณฑให

ผูบริโภคเกิดความพึงพอใจมากที่สุด  และใชในการประเมินศักยภาพทางดานตลาดของนวัตกรรม  

โดยกระบวนการยอมรับนั้นเปนกระบวนการที่มาจากการตอบสนองของมนุษยอยางมีข้ันตอน 

(human sense)  ดังแสดงในภาพที่ 2.3.1  ซึ่งทําใหมีเพียงผูบริโภคเทานั้นที่สามารถใหขอมูลได   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3.1 ข้ันตอนกระบวนการยอมรับของมนุษย (ปราณี อานเปร่ือง, 2551) 

การรับรู (perception/response) 

ทัศนคติ (attitude) 

ความคิดเห็น  (opinion) 

ความชอบ/ไมชอบ (like/dislike) 

การยอมรับ/ปฏิเสธ (acceptance/rejection) 
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โดยรายละเอียดของข้ันตอนการยอมรับแตละข้ันของมนุษยมีดังนี้ 

1. การรับรู (Perception/response)  การรับรูทางประสาทสัมผัสเปนความสามารถข้ัน

พื้นฐานของมนุษย (primary response)  มนุษยทุกคนมีระบบประสาทสัมผัสที่มีการกระตุนอยู

ตลอดเวลาเพื่อการเจริญ  การเติบโต  การมีชีวิตรอด   การบริโภคอาหาร  เปนตน 

2. ทัศนคติ (Attitude)  การเลือกบริโภคสินคาตางๆ นั้นไดรับอิทธิพลจากส่ิงแวดลอม  

สังคม  วัฒนธรรม  และนวัตกรรม  ทําใหผูบริโภคเกิดทัศนคติในการตัดสินใจ  รวมถึงรับรูในตัว

ผลิตภัณฑทั้งในดานบวก  ดานลบ  หรือไมมีทัศนคติใดๆ ปลอยใหสวนรวมชักนําไป เชน ทัศนคติ

ตอสีสังเคราะห  ทัศนคติตอสีธรรมชาติ  ทัศนคติตอการไมแตงสีในอาหาร 

3. ความเห็น (Opinion)  อิทธิพลจากความเห็นและการอภิปรายในสังคมที่เกี่ยวของ  

สงผลใหเกิดขอมูลที่มีผลใหเกิดการพัฒนารับรูของผูบริโภคสะสมเปนความเห็น (opinion)  ซึ่งมีผล

ในการชวยตัดสินใจในการเลือกโดยอาศัยประเด็นตางๆ รวมวิเคราะห  เชน  ราคา  เวลา  สถานที่  

ขอกําหนด  เปนตน 

4. ความชอบ/ไมชอบ (Like/dislike)  กอนที่ผูบริโภคจะเกิดการตัดสินใจเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑใดๆ มักจะมีที่มาจากความชอบไมชอบ  หรือความพอใจไมพอใจ  ซึ่งเปนส่ิงที่คอนขาง

ซับซอน  เนื่องจากตองมีการเช่ือมโยงมาจากการรับรู  ทัศนคติ  ความเห็น  แลวจึงขยายผลเปน

ความชอบหรือไมชอบ  แตอยางไรก็ตามยังมีกลุมผูบริโภคที่มีความชอบโดยไมอาจบอกเหตุผลได

ซึ่งอาจมาจากความภักดีตอตราสินคา (brand royalty)  ความคุนเคยจากโฆษณา  ขอมูลวิชาการ  

หรือกิจกรรมที่มีนักวิชาการเขามาเกี่ยวของ  เปนตน 

5. การตอบรับ/การปฏิเสธ (Acceptance/rejection)  การตอบรับหรือปฏิเสธผลิตภัณฑ

มีความใกลเคียงกับความรูสึกชอบหรือไมชอบ  โดยการตอบรับหรือปฏิเสธนั้นเปนผลลัพธสุดทาย

ที่ไดจากการเช่ือมโยงและการถายทอดเชิงบูรณาการ (integrated sense) จากการรับรู  ทัศนคติ  

ความเห็น  ความชอบหรือไมชอบ (ปราณี อานเปร่ือง, 2551) 
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จากกระบวนการยอมรับขางตนพบวามีความสอดคลองกันกับรูปแบบกระบวนการยอมรับ

เทคโนโลยีซึ่ง Davis (1989) ไดเคยอธิบายไววา  กระบวนการยอมรับเทคโนโลยีนั้นจะเร่ิมตนจาก

การที่ผูบริโภครับรูถึงประโยชนของเทคโนโลยี (Perceived Usefulness)  หรือรับรูถึงความ

สะดวกสบายในการใชงานที่เพิ่มมากข้ึน (Perceived Ease of Use) จากขอมูลและปจจัยภายนอก

ตางๆ (External Variable)  หลังจากน้ันเมื่อผูบริโภคเกิดการรับรูแลวนั้นจะสงผลใหเกิดทัศนคติ 

(attitude) ตอเทคโนโลยีนั้นๆ ตามมา  ซึ่งทัศนคติที่เกิดข้ึนจะสงผลตอความต้ังใจ (Behavioral 

Intention) ในการเลือกซ้ือหรือเลือกใชเทคโนโลยี  และนําไปสูการเลือกใชหรือเลือกซื้อจริงตอไป 

(Actual Behavioral) ดังแสดงในภาพที่ 2.3.2 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3.2 รูปแบบข้ันตอนการยอมรับเทคโนโลยี (Technology acceptance model) (Davis, 

1989) 

 

2.3.2 ประเภทของผูยอมรับนวัตกรรม 

การยอมรับนวัตกรรมนั้นเมื่อเร่ิมตนนั้นจะมีจํานวนของผูที่ยอมรับคอนขางนอยจากนั้นจะ

คอยๆ มีการแพรกระจายออกไปในวงกวาง  โดยจะมีความสัมพันธกับการแพรกระจายของ

เทคโนโลยีและนวัตกรรม (Technology and Innovation Diffusion) ซึ่งเปนแผนภูมิรูปตัว S (S 
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Curve) ดังแสดงในภาพที่ 2.3.3  และยังมีความสัมพันธกับสวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑ ดัง

แสดงในภาพที่ 2.3.4   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3.3 ความสัมพันธระหวางกลุมของผูยอมรับเทคโนโลยีกับแผนภูมิรูปตัว S ของการ

แพรกระจายเทคโนโลยี (Adopter categories on a Technology Diffusion S-curve) (Rogers, 

1983) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.3.4 ความสัมพันธระหวางกลุมของผูยอมรับเทคโนโลยีกับกับสวนแบงการตลาด 

(Adopter categories on Normal Curve of Market Share) (Rogers, 1983) 
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โดยสามารถจัดแบงกลุมของผูที่ยอมรับนวัตกรรมไดออกเปน 5 ประเภท คือ 

1. กลุมล้ําสมัย (Innovators)  มีอยูประมาณ 2.5% ของจํานวนผูบริโภคที่ยอมรับ

ผลิตภัณฑใหมไปใช  เปนผูที่มีลักษณะนิสัยชอบเสี่ยง  ชอบทดลองของแปลกใหม  ยอมรับความ

เสียหายหรืออันตรายจากส่ิงที่ทดลองใชได 

2. กลุมนําสมัย (Early adopters)  มีอยูประมาณ 13.5% มีลักษณะเปนผูนําทาง

ความคิดในกลุม  มีความพรอมในการยอมรับส่ิงแปลกใหมหลังจากที่ไดพิจารณาโดยรอบคอบ 

3. กลุมทันสมัย (Early majority)  มีอยูประมาณ 34% เปนผูบริโภคที่มีความละเอียด

รอบคอบในการตัดสินใจ  มีความพอใจที่ไดมีโอกาสใชผลิตภัณฑใหมกอนคนอ่ืนๆ ทั่วไป  แตก็ไม

สมัครใจเปนผูนํา  เพราะรูสึกวาเสี่ยงเกินไป 

4. กลุมตามสมัย (Late majority)  เปนกลุมที่ใหญใกลเคียงกันกับกลุมทันสมัย (Early 

majority) มีประมาณ 34%  เปนบุคคลชางสงสัย  จะรอจนแนใจกอนจึงจะมีการยอมรับ  โดยรอดู

ผลการนําไปใชของกลุมอ่ืนๆ เสียกอน  ตองการพิสูจนยืนยันวาดีจริงจึงจะใชตาม 

5. กลุมลาสมัย (Laggards)  มีประมาณ 16% เปนกลุมอนุรักษนิยมไมชอบการ

เปล่ียนแปลง  จะยอมรับนวัตกรรมใดก็ตอเมื่อส่ิงนั้นมีการยอมรับจนกลายเปนส่ิงปกติใน

ชีวิตประจําวันทั่วไปเสียกอน (Rogers, 1983; ธีรชัย สุขสด, 2544) 

จากรูปแบบกระบวนการนวัตกรรมของ Rothwell (1994)  กระบวนการพัฒนานวัตกรรม

ผลิตภัณฑของ Cooper (2001), Ulrich and Eppinger (2008)  และ รักษ วรกิจโภคาทร (2547)  

ตลอดจนรูปแบบกระบวนการยอมรับนวัตกรรมของ Davis (1989)  และ ปราณี อานเปร่ือง (2551)  

ทําใหสามารถวางแนวทางการดําเนินงานใหมีความเหมาะสมกับการวิจัยช้ินนี้  ซึ่งจุดเร่ิมตนของ

การวิจัยมาจากองคความรูและผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยแนวทางการ

ดําเนินงานนั้นจะเร่ิมตนจากการสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรมตอยอดจากขอมูลที่มีอยู  การคัดกรอง

แนวคิด   แลวไปสูการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมซึ่งในข้ันตอนจะมีการทดสอบและวิเคราะหทาง

วิทยาศาสตรเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมตอการทําตนแบบ  จากน้ันตนแบบที่พัฒนาไดจะถูกนําไป
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ทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค  และประเมินความเปนไปไดเชิงพาณิชยตอไป  ดังแสดง

รายละเอียดในกรอบแนวคิดการวิจัยหัวขอที่ 3.1 
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2.4 แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ 

 ในสวนของแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑจะประกอบดวยหัวขอ  ความหมายของบรรจุ

ภัณฑ  ความสําคัญของการพัฒนาบรรจุภัณฑ  และหนาที่ของบรรจุภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ 

ดังตอไปนี้ 

 

2.4.1 ความหมายของบรรจุภัณฑ 

Kelsey (1985) ไดใหความหมายของบรรจุภัณฑไววา เปนสวนหน่ึงที่สําคัญมากใน

กระบวนการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร ทั้งสําหรับการเก็บรักษา การขนสง ไปจนถึง

ผูบริโภค 

งามทิพย ภูวโรดม (2550) ไดอธิบายความหมายเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑเอาไววา เปน

เทคนิคทางอุตสาหกรรมและการตลาดเพื่อบรรจุ คุมครอง และสรางเอกลักษณใหผลิตภัณฑ 

สงเสริมการจัดจําหนายและการกระจายผลิตผลทางการเกษตร ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และสินคา

อุปโภค-บริโภค 

 

2.4.2 ความสําคัญของการพัฒนาบรรจุภัณฑ 

ผลิตภัณฑแตละชนิดมีคุณลักษณะและคุณสมบัติที่แตกตางกันทําใหตองใชวิธีการและ

วัสดุสําหรับการบรรจุภัณฑที่แตกตางกันออกไป  การศึกษาและวิจัยเพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑจึงเปน

ส่ิงสําคัญมากสําหรับผูประกอบการอุตสาหกรรมและจําเปนตองทําอยางตอเนื่องเพื่อใหทันตอการ

เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี  ความตองการของตลาดและผูบริโภค  และปฏิบัติตามกฎระเบียบ

และขอบังคับตางๆ ที่เกี่ยวของซึ่งมีการปรับปรุงแกไขตลอดเวลา  โดยทั่วไปการพัฒนาการบรรจุ

ภัณฑมีวัตถุประสงคหลัก 2 ประการ  คือ 
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1. เพื่อกําหนดระบบการบรรจุ คุณสมบัติและคุณลักษณะของภาชนะบรรจุสําหรับ

ผลิตภัณฑใหม 

2. เพื่อปรับปรุงระบบการบรรจุและหรือภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑที่มีอยูแลว ซึ่งเปนส่ิงที่

ผูประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารควรใหความสําคัญ การพัฒนาการบรรจุนี้จะตองทําอยาง

ตอเนื่องตลอดเวลา 

 

ซึ่งสาเหตุและปจจัยสําคัญที่ผลักดันใหตองมีการพัฒนาบรรจุภัณฑอยางตอเนื่อง มี

ดังตอไปนี้ 

1. ความกาวหนาทางเทคโนโลยีแปรรูปและถนอมอาหาร  ความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑและการถนอมอาหารทําใหตองมีการปรับปรุงการบรรจุภัณฑใหมี

ความเหมาะสม  ตัวอยาง  กระบวนการแปรรูปอาหารแบบ “Sous Vide” หรือ “Cuisson Sous 

Vide” อาหารบรรจุภายใตสุญญากาศ  ในถุงหรือถาดพลาสติกปดสนิทกอนนําไปทําใหสุกดวยวิธี

ปกติของอาหารชนิดนั้น  แตจะใชอุณหภูมิและเวลานอยกวาการทําใหสุกในสภาพบรรยากาศปกติ  

ทําใหสามารถรักษาคุณภาพอาหารไดดีกวา  และการที่อาหารสุกในภาชนะปดสนิทจะชวยลดการ

ปนเปอนของจุลินทรียภายหลังการแปรรูปได  อายุการเก็บของอาหารจึงเพิ่มข้ึนดวย  การแปรรูปนี้

ไดรับความนิยมมากสําหรับอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภค (Ready-to-Eat Meal)  ภาชนะบรรจุที่ใช

จึงตองทนทานอุณหภูมิสูงไดดี  และสามารถรักษาสมบัติทางการบรรจุไดดีแมที่อุณหภูมิตํ่า (ขณะ

เก็บรักษาที่ 0-3 องศาเซลเซียส)  สามารถใชอุนอาหารไดดวยการตมในน้ํารอน  อุนในตูอบธรรมดา

หรือตูอบไมโครเวฟได 

2. พฤติกรรมของผูบริโภค  ในปจจุบันผูบริโภคที่มีกําลังการซ้ือจะใหความสนใจตอ

คุณภาพ  และคุณคาทางโภชนาการของอาหารที่บริโภค  แนวโนมความตองการของผูบริโภคจะ

นิยมอาหารที่มีคุณภาพใกลเคียงอาหารสดมากที่สุด  มีการแปรรูปนอยที่สุด (Minimal Process)  

และใหความสะดวกในการจัดหา  การอุน  การปรุงสุก  และการเก็บรักษา  ทําใหแนวโนมการบรรจุ  

โดยใชสภาพปรับบรรยากาศ  และการบรรจุแบบแอคทีฟ (Active Packaging) มีสูงข้ึน  การบรรจุ

อาหารดวยวิธีดังกลาวจําเปนตองใชวัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุที่มีคุณสมบัติเฉพาะมากข้ึน  ไดแก  
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ความสามารถในการปองกันการซึมผานของกาซและไอน้ําไดตามตองการ  ทนทานตออุณหภูมิตํ่า

และสูงไดดี  และความแข็งแรงเชิงกลสูง  เปนตน 

3. ความกาวหนาทางเทคโนโลยีวัสดุ  การคนพบวัสดุชนิดใหมๆ กระบวนการผลิตหรือ

แปรรูปที่มีสมรรถนะสูงข้ึน  ทําใหไดวัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุ  ที่มีคุณสมบัติดีข้ึนและใหความ

คุมครองกับผลิตภัณฑอาหารมากข้ึน  ผูผลิตอาหารจึงตองปรับเปล่ียนภาชนะบรรจุที่ใชใหทันตอ

ความกาวหนานี้ 

4. ระบบการขนสงและจัดจําหนายสมัยใหม  ระบบการจัดจําหนายในปจจุบันจะเนน

ระบบการบริการตนเองเพิ่มมากข้ึน  ภาชนะบรรจุจึงตองออกแบบใหเดนสะดุดตา  สามารถหยิบ

ถือไดงาย  และสามารถใชพื้นที่ในการวางจําหนายไดอยางมีประสิทธิภาพ  รวมถึงใหเหมาะสมกับ

การขนสงและกระจายสินคาจากผูผลิตไปสูผูบริโภค 

5. ลดตนทุนการผลิต  การลดตนทุนการผลิตนั้นสามารถทําไดโดยการเปล่ียนวัสดุบรรจุ  

เปล่ียนกระบวนการบรรจุ  หรือแปลงมิติ  ขนาด  หรือรูปรางของภาชนะบรรจุ  เพื่อใชวัตถุดิบอยาง

มีประสิทธิภาพสูงข้ึน 

6. ปฏิบัติตามกฎหมาย  ประเทศตางๆ โดยเฉพาะประเทศอุตสาหกรรม  จะมีกฎหมาย  

ระเบียบ  และขอบังคับทางการบรรจุที่ผูผลิตสินคานําเขาไปจําหนาย  โดยระเบียบขอบังคับตางๆนี้

จะมีการเปล่ียนแปลงอยูเสมอ  ทําใหผูประกอบการตองมีการติดตามตลอดเวลา  (งามทิพย ภู

วโรดม, 2550) 

 

2.4.3 หนาท่ีของบรรจุภัณฑ 

บรรจุภัณฑภัณฑสามารถทําหนาที่ไดอยางหลากหลาย  เพื่อตอบโจทยความตองการของ

ธุรกิจ  ผลิตภัณฑ  และผูบริโภค  โดยหลักๆ หนาที่ของบรรจุภัณฑคือการรักษาไวซึ่งคุณภาพของ

ผลิตภัณฑที่อยูภายใน  แตอยางไรก็ตามบรรจุภัณฑที่ดีจะไมทําหนาที่แคเพียงการเก็บรักษา

คุณภาพของผลิตภัณฑ  แตตองชวยสนับสนุนใหเกิดผลประโยชนทางธุรกิจ (Business profit) นั่น

ทําใหบรรจุภัณฑนอกจากจะมีหนาที่หลักในการเก็บรักษาผลิตภัณฑแลว  ยังคงมีหนาที่รองคือ 
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ชวยสนับสนุนในการขายผลิตภัณฑ (Han and Jung, 2005)  โดยไดเคยมีการจําแนกและอธิบาย

หนาที่ของบรรจุภัณฑเอาไวดังตอไปนี้ 

 

2.4.2.1 หนาที่หลัก 

บรรจุภัณฑไมไดเพียงทําหนาที่บรรจุและปองกันการเส่ือมเสียของส่ิงที่อยูภายในเทานั้น  

ผูผลิต  ผูขนสง  ผูจําหนาย  ผูบริโภค  และผูกําจัดภาชนะหลังการใชงาน  ทุกคนเหลานี้จะเปนผู

กําหนดหนาที่ของบรรจุภัณฑเพื่อใหไดความสมบูรณมากที่สุด  หนาที่หลักของบรรจุภัณฑใน

ปจจุบันสามารถแบงไดดังนี้คือ 

1. บรรจุผลิตภัณฑ (Containment)  เปนหนาที่หลักของบรรจุภัณฑที่มนุษยต้ังแตสมัย

ดึกดําบรรพจนถึงสมัยปจจุบันตองการ นั่นคือตองสามารถบรรจุ หอหุม และรวบรวมผลิตภัณฑไว

ดวยกัน เพื่อความสะดวกรวดเร็วในการขนยาย การเก็บรักษา และการจัดการ 

2. ถนอมรักษาและคุมครองผลิตภัณฑ (Preservation and Protection)  บรรจุภัณฑ

จะตองชวยถนอมรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑภายในไดต้ังแตการผลิตไปจนถึงการบริโภค  

คุณภาพในที่นี้หมายถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ไดแก  สี  กล่ิน  รส และเนื้อสัมผัส  คุณภาพ

ทางโภชนาการและคุณภาพดานความสะอาดและปลอดภัย  โดยจะตองสามารถคุมครอง

ผลิตภัณฑจากปจจัยภายนอกที่เปนสาเหตุของการเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ  ซึ่งมีความ

แตกตางกันออกไปตามลักษณะของการเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ  ไดแก  กาซออกซิเจน  

ความชื้น  แสง  ความรอน  จุลินทรีย  และแรงกระทําจากภายนอก 

3. การใชงานและอํานวยความสะดวก (Utility and Convenience)  ภาชนะบรรจุตอง

เอ้ืออํานวยตอการใชงาน ทําใหผลิตภัณฑมีคุณลักษณะตรงตามความตองการ และใหความ

สะดวกสบายตอผูบริโภคในการนําผลิตภัณฑมาใช ซึ่งอาจครอบคลุมไปถึงความสะดวกของผูผลิต

ผูขนสงและผูจัดจําหนายดวย 

4. สื่อสารและใหขอมูล (Communication and Information)  บรรจุภัณฑตองทําหนาที่

เปนส่ือสําหรับใหขอมูลที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑแกผูบริโภค ซึ่งอาจทําโดยการพิมพขอความ
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โดยตรงบนภาชนะบรรจุหรือใชฉลาก เชน ขอมูลคุณคาทางโภชนาการและคําประกาศสรรพคุณ

ตางๆ โดยหนาที่ประเด็นนี้ของบรรจุภัณฑอาหารไดกลายเปนขอบังคับทางกฎหมาย แลวในหลาย

ประเทศเพื่อคุมครองผูบริโภค 

5. เหมาะสมกับเครื่องจักร (Machinability)  ปจจุบันอุตสาหกรรมผลิตแทบทุกสาขา

อาศัยเคร่ืองจักรมากกวาแรงงานคน  เพื่อผลิตสินคาใหมีมาตรฐานเดียวกันและใหไดกําลังการ

ผลิตที่สูง  การบรรจุภัณฑจึงตองสามารถตอบสนองการทํางานของเคร่ืองจักรไดดี  ไมควรมีการ

หยุดเคร่ืองจักรเพื่อเตรียมภาชนะ  หรือแยกผลิตภัณฑที่บรรจุเรียบรอยแลวออกไป  บรรจุภัณฑควร

ออกแบบใหสอดคลองกับการทํางานของเครื่องจักร 

 6. ความรับผิดชอบในดานสิ่งแวดลอม (Environmental responsibility)  ปจจุบัน

ปญหาส่ิงแวดลอมเปนเร่ืองที่ผูบริโภคตางใหความสําคัญ  ซึ่งทําใหหนาที่ที่สําคัญอีกอยางหนึ่งของ

บรรจุภัณฑคือการรับผิดชอบ  และคํานึงถึงปญหาที่มีตอส่ิงแวดลอม  ต้ังแตในกระบวนการผลิต 

(manufacture)  การใชงาน (use)  การนํากลับมาใชซ้ํา (reuse)  การนํากลับมาแปรรูปใชใหม 

(recycling)  และการทิ้งในทายที่สุด (final disposal)  ซึ่งอาจทําไดดวยการออกแบบเพื่อลด

ปริมาณการใชวัสดุยอยสลายยาก  การเลือกใชวัตถุดิบที่สามารถยอยสลายไดงายตามธรรมชาติ  

เชน  การเลือกใชบรรจุภัณฑที่ทําจากกระดาษ  การพัฒนาการใชพลาสติกชีวภาพในปจจุบัน 

 

2.4.2.2 หนาที่รอง 

บรรจุภัณฑนอกจากจะทําหนาที่หลักขางตนแลว  ยังอาจตองสามารถชวยทําหนาที่อ่ืนได

อีก  ทั้งนี้ ข้ึนกับชนิดของผลิตภัณฑและความตองการของผูบริโภค  หนาที่รองนี้บางคร้ังมี

ความสําคัญมากสําหรับผลิตภัณฑชนิดหนึ่ง  แตอาจไมมีความสําคัญกับผลิตภัณฑอีกชนิดหนึ่ง

เลย  ดังนั้นบรรจุภัณฑจึงไมจําเปนตองทําหนาที่รองนี้อยางครบสมบูรณ  โดยจะแตกตางกัน

ออกไปตามชนิดของผลิตภัณฑ  หนาที่รองของบรรจุภัณฑที่สําคัญไดแก 

1. ดึงดูดใจผูบริโภค (Motivation)  หนาที่นี้สําหรับบางผลิตภัณฑมีความสําคัญมาก 

เชน  ผลิตภัณฑเสริมอาหาร  ช็อกโกแลต  ลูกกวาด  เคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล  และผลิตภัณฑอาหาร
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ที่ไมจําเปนตางๆ  ในทางการตลาดของผลิตภัณฑดังกลาวจะใหความสําคัญตอหนาที่นี้มาก  เพื่อ

เปนส่ิงจูงใจผุบริโภคใหตัดสินใจซื้อสินคานั้น  ประกอบกับธุรกิจการคาในปจจุบันเปนระบบบริการ

ตนเอง (Self-Service)  บรรจุภัณฑจะเปนส่ิงแรกที่ผูบริโภคมองเห็น  หรือเปนส่ิงที่เชิญชวนให

ผูบริโภคเขามาพิจารณาเลือกใกลชิดข้ึนจนกระทั่งตัดสินใจซื้อ  จึงมีผูเรียกวาเปน นักขายใบ 

(Silent Salesman) 

2. แสดงเอกลักษณของผลิตภัณฑ (Identity)  บรรจุภัณฑควรมีลักษณะเดนที่ทําให

ผูบริโภคจดจําผลิตภัณฑไดดี  และเม่ือนําไปวางเรียงกับผลิตภัณฑของคูแขงขัน ผูบริโภคจะ

สามารถแยกผลิตภัณฑของเราออกจากคูแขงได 

3. ทนทานตอกระบวนการผลิต (Processibility)  ผลิตภัณฑแตละชนิดจะใชสภาวะ

การผลิตที่แตกตางกันไป  วัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุจึงตองสามารถทนทานตอสภาวะที่ใชในการ

ผลิตนั้นๆ ดวย 

4. ปองกันการปลอมปนผลิตภัณฑ (Tamperproof)  การปองกันการปลอมปน

ผลิตภัณฑจะเปนหนาที่ขององคประกอบและวัสดุตางๆ ที่ใชปดภาชนะบรรจุ  ซึ่งโดยทั่วไปผูบริโภค

จะสามารถสังเกตไดงาย  โดยจะมีลักษณะเปล่ียนแปลงไปเมื่อมีการเปดใชผลิตภัณฑคร้ังแรก  ซึ่ง

จะชวยสรางความมั่นใจใหผูบริโภคในเร่ืองคุณภาพและปริมาณของผลิตภัณฑ เชน ฝาขวด

เคร่ืองด่ืมที่มีวงแหวนดานลางของตัวฝา  เมื่อปดฝาเพื่อเปดขวดวงแหวนจะขาดออกจากตัวฝา  

แผนพลาสติกหดรัดฝาขวดจะฉีกขาดเมื่อเปดฝาคร้ังแรก  แผนอะลูมิเนียมปดปากขวดกาแฟมีรอย

ฉีกขาดเมื่อมีการเปดขวดคร้ังแรก เปนตน 

5. ปองกันการลักขโมยผลิตภัณฑ (Pilferproof)  หนาที่นี้มีความสําคัญสําหรับ

ผลิตภัณฑที่มีราคาสูงหรือผลิตภัณฑของผูประกอบการที่ตองการรักษาช่ือเสียง  ทั้งดานมาตรฐาน

ผลิตคุณภาพและปริมาณของสินคาที่สงใหผูบริโภค  โดยจะชวยปองกันและแสดงใหผูบริโภค

สามารถสังเกตเห็นไดหากเกิดส่ิงผิดปกติ เชน  การใชกลองกระดาษลูกฟูกในการบรรจุผลไมแทน

เขง 
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6. ปองกันอันตรายใหเด็ก (Childproof)  ผลิตภัณฑประเภทอาหารเสริม  อาหาร

ควบคุมน้ําหนัก  ยา  วัตถุมีพิษที่ใชในครัวเรือน  หรือผลิตภัณฑที่ไมควรใหเด็กบริโภคหรือนํามา

เลนโดยรูเทาไมถึงการณ  ตองใชภาชนะบรรจุที่เด็กไมสามารถเปดเองได  ซึ่งสวนใหญใชฝาหรือ

อุปกรณตางๆ ที่ใชปดภาชนะบรรจุทําหนาที่ปองกันอันตรายใหเด็ก เชน  ฝาปดขวดยาที่ตองใชฝา

มือกดฝาขวดแรงๆ กอนจะหมุนฝาเปดขวดไดซึ่งแรงที่ใชกดนี้จะมากกวาแรงที่เด็กทั่วไปจะกดได 

(Coles, Mcdowell et al., 2003; งามทิพย ภูวโรดม, 2550) 

นอกจากนี้ Yokoyama (1985) ไดเคยนําเสนอถึงคุณลักษณะสําคัญในการพัฒนาบรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสม คือ   

1. ตองสามารถผลิตไดในระดับอุตสาหกรรม (Mass production) 

2. วัตถุดิบที่ใชมีความเหมาะสมและมีประสิทธิภาพสําหรับการบรรจภัุณฑ (Reasonable 

and efficient packaging material) 

3. มีองคประกอบและรูปรางลักษณะทีเ่หมาะสม (Suitable structure and form) 

4. มีความสะดวกสบายในการใชงาน (Convenience) 

5. มีการพิจารณาถึงข้ันตอนการทิง้ (Consideration of disposal) 

จากคุณลักษณะตางๆ ในขางตน  จะเห็นวาการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑนั้น

นอกเหนือไปจากที่จะตองคํานึงถึงการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม  ความสรางสรรค  และการตลาด  

ยังตองมีการคํานึงถึงเร่ืองของส่ิงแวดลอมอีกดวย  ซึ่งการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ  ความ

สะดวกสบายในการใชงาน  และหนาที่พื้นฐานอ่ืนๆ  ยังคงเปนส่ิงที่มีความสําคัญในการพัฒนา

บรรจุภัณฑ  แตในแงของการทิ้ง  และการทําลาย  ภายหลังการใชงานบรรจุภัณฑเสร็จส้ินแลว  ก็

เปนส่ิงที่ผูพัฒนาจะตองใหความสําคัญ  โดยปจจัยในเร่ืองของส่ิงแวดลอมยังอาจเปนสาเหตุ

สําคัญในการพัฒนาบรรจุภัณฑในปจจุบันอีกดวย 

ทั้งนี้ ไดมีรายงานการศึกษาในเร่ืองของ การบรรจุภัณฑอยางยั่งยืน (Sustainable 

Packaging)  ซึ่งเกี่ยวของกับส่ิงแวดลอมและการใชบรรจุภัณฑ  โดยมีเปาหมายการศึกษา
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เพื่อที่จะทําความเขาใจถึงวงจรการใชงาน (Material work flow) วัสดุสําหรับการบรรจุภัณฑ  

ต้ังแตเร่ิมตนผลิต  ใชงาน  ไปจนถึงการนํากลับมาใชใหม  ตลอดจนปญหาเกี่ยวกับการใชงาน

บรรจุภัณฑ  เพื่อใชเปนแนวทางในการบริหารจัดการวัสดุชนิดตางๆ ที่ใชเปนบรรจุภัณฑใหเกิด

ประโยชนสูงสุด  โดยไดนําเสนอในลักษณะโมเดลวงจรปด (Closed-loop) เปรียบเทียบถึงปริมาณ

ทรัพยากรที่ใชในการผลิต (Resource Extraction)  ปริมาณการผลิต (Production)  ปริมาณการ

ใชงาน (Use)  ปริมาณวัสดุที่ถูกเก็บ (Collection)  ปริมาณวัสดุที่ถูกทิ้งออกนอกวงจร (Discard)  

ปริมาณวัสดุที่ถูกนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื่น (Other Benefical use)  และปริมาณวัสดุที่ถูกนํา

กลับมาใชใหม (Reprocessing) ดังแสดงในภาพที่ 2.4.1  โดยวัสดุที่อยูในขอบเขตการศึกษาคือ 

อลูมิเนียม  แกว  โลหะ  กระดาษ  และพลาสติกที่ทําจากพอลิเมอรชนิดตางๆ ไดแก Polyethylene 

Terephthalate (PET), High-density Polyethylene (HDPE), Low-density Polyethylene 

(LDPE), Linear Low-density Polyethylene (LLDPE), Polyproplylene (PP)  ซึ่งผลของ

การศึกษาพบวาวัสดุจําพวกแผนฟอยลอะลูมิเนียม  และพลาสติกชนิดตางๆ นั้น  จะมีปริมาณ

เหลือทิ้งออกสูส่ิงแวดลอมมากกวาปริมาณที่สามารถนํากลับมารีไซเคิลเพื่อใชประโยชนไดใหม  ดัง

สรุปในภาพที่ 2.4.2 (GreenBlue, 2009) 
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ภาพที่ 2.4.1 รูปแบบวงจรการใชงานของวัสดุ (Material work flow) ในลักษณะของวงจรปด 

(Closed-loop) (GreenBlue, 2009) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.4.2 วงจรการใชงานของวัสดุ (Material work flow) แตละชนิด (GreenBlue, 2009) 
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2.5 พอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

 ในสวนของพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลนจะประกอบดวยหัวขอ  ขอมูลทั่วไปของพอลิเมอร

ชีวภาพพูลลูแลน  แนวทางการใชประโยชนพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน  และแนวทางการผลิตพอลิ

เมอรชีวภาพพูลลูแลน  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 

 

2.5.1 ขอมูลทั่วไปของพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

 พูลลูแลนเปนพอลิเมอรชีวภาพประเภทคารโบไฮเดรต  ซึ่งผลิตจากยีสตสายพันธุ 

Aureobasidium pullulans  พูลลูแลนประกอบดวยน้ําตาลหลายโมเลกุลหรือพอลิแซ็กคารไรด 

(polysaccharide)  ที่มีโครงสรางเปนสายตรง (linear)  ของน้ําตาลกลูโคส  โดยหนวยยอยของ

พูลลูแลนคือน้ําตาลมอลโตไตรโอส (maltotriose)  หรือน้ําตาลกลูโคส 3 โมเลกุล  เช่ือมตอกันดวย

พันธะแอลฟา-1,6-ไกลโคซิดิก (α-1,6-glycosidic linkage)  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.1 และยังมี

น้ําตาลมอลโตเตตราโอส (maltotretraose) หรือน้ําตาลกลูโคส 4 โมเลกุล  แทรกอยูในโมเลกุลของ

พูลลูแลนดวย  โดยมีอยูในปริมาณนอยและอยูอยางสุมในโครงสราง (Catley et al., 1966;          

สีหนาท ประสงคสุข, 2552) โดยทั่วไปพูลลูแลนจะมีลักษณะเปนผงสีขาว  มีคุณสมบัติในการ

ละลายน้ําไดอยางรวดเร็วทั้งในน้ํารอนและน้ําเย็น  สามารถรับประทานได  ไมมีความเปนพิษ  ไมมี

สีกล่ินและรส  สามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ  (Yuen, 1974)   ซึ่งลักษณะดังกลาวนี้ถูกใช

เปนตัวช้ีวัดคุณภาพของพูลลูแลน (Singh, Saini et al., 2008)  ดังขอมูลที่แสดงในตารางที่ 2.5.1   

พูลลูแลนนั้นมีคุณสมบัติพิเศษคือถูกยอยไดดวยเอนไซมอะไมเลสจากเชื้อรา  แตไม

สามารถถูกยอยไดดวยเอนไซมอะไมเลสในรางกายของสัตวเล้ียงลูกดวยนม  จึงถูกจัดเปนพอลิ

เมอรที่ใหพลังงานตํ่ามาก (Deshpande, Rale et al., 1992; Spears, Karr-Lilienthal et al., 

2005) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาพบวาพูลลูแลนที่กินเปนอาหารนั้นสามารถทําหนาที่เปน           

พรีไบโอติก (prebiotics)  คือสามารถสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกลุมบิฟโดแบคทีเรีย 

(Bifidobacteria)  (Mitsuhashi, Yoneyama et al., 1990; Dixon, Abbott et al., 2008; Cho and 

Finocchiaro, 2010)  ซึ่งจะสงผลใหระบบขับถายของผูบริโภคดีข้ึน  บรรเทาอาการทองผูก  ชวย

เพิ่มภูมิคุมกันตอโรคระบบทางเดินอาหาร  และชวยใหรางกายสามารถดูดซึมแรธาตุตางๆที่มี

ประโยชนไดดีข้ึน (สุญาณี พงษธนานิกร, 2549) 
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นอกจากนี้ ได เคยมีการทดสอบเ ก่ียวกับความปลอดภัยของพูลลูแลนในระดับ

หองปฏิบัติการ  โดยใหหนูทดลองกินอาหารผสมพูลลูแลนท่ีระดับ 1, 5 และ 10 เปอรเซ็นต  

(ประมาณ 4,450 มิลลิกรัม/กิโลกรัม  ของน้ําหนักตัวของหนูตัวผู  และประมาณ 5,080 มิลลิกรัม/

น้ําหนักตัวหนูตัวเมีย)  เปนระยะเวลา 62 สัปดาห  จากนั้นทําการวิเคราะหผลทางพยาธิวิทยา  ผล

การทดสอบไมพบวาพูลลูแลนแสดงออกถึงความเปนพิษตอเนื้อเยื่อและอวัยวะภายในของหนู

ทดลองแตอยางใดเมื่อเปรียบเทียบกับหนูทดลองที่ไมไดรับประทานพูลลูแลน  และทางผูวิจัยยังได

ทําการทดสอบความสามารถในการกระตุนใหเกิดการกลายพันธุของพูลลูแลน  โดยทําการทดสอบ

ในแบคทีเรีย Salmonella typhimurium (เติมพูลลูแลนท่ี 10,000 ไมโครลิตร/เพลท) ซึ่งผลการ

ทดสอบสรุปไดวาการบริโภคพูลลูแลนไมกอใหเกิดใหเกิดการกลายพันธุ  หรือเปนสารกอมะเร็งแต

อยางใด (Kimoto, Shibuya et al., 1997) 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
ภาพท่ี 2.5.1 โครงสรางทางเคมีของพูลลูแลน (Hayashibara International, 2004) 

 

ตารางที่ 2.5.1 ตัวช้ีวัดที่แสดงถึงพูลลูแลนที่มีคุณภาพ (Singh, Saini et al., 2008) 
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2.5.2 แนวทางการใชประโยชนพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

 หากละลายผงพูลลูแลนใหอยูในรูปของสารละลาย  จะไดสารละลายที่มีความหนืดและ

ความเขมขนตํ่า  ทําใหพูลลูแลนสามารถใชเปนสารเติมแตงในอาหารได เชน เคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ 

และอาหารจําพวกไสกรอก    ตลอดจนใชเปนสารเติมแตงในเคร่ืองสําอาง  โลช่ันและแชมพู 

(Nakashio, Tsuji et al., 1976) 

นอกจากนี้พูลลูแลนยังมีคุณสมบัติในการเชื่อมยึด (adhesive property) ไดดี  จึงสามารถ

นําไปประยุกตใชทางการแพทยไดโดยใชเปนสวนผสมของสารที่ใชรักษาบาดแผล (wound 

healing) (Sau-spence Leung, Alain Martin et al., 2001) และใชในการยึดฟนปลอม (denture 

adhesive) ตลอดจนสามารถใชเปนสารเชื่อมและสารคงความเสถียรในอาหารบางชนิด เชน ใชยึด

สวนผสมในขนมคุกกี้ เปนตน (Leathers, 2003) 

จากการที่โครงสรางพูลลูแลนมีพันธะแอลฟา-1,6-ไกลโคซิดิกเปนองคประกอบ  ทําใหพูลลู

แลนมีคุณสมบัติที่สามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมได  ซึ่งแผนฟลมของพูลลูแลนนั้นมีคุณสมบัติคลาย

พลาสติกสังเคราะห  แมวาพูลลูแลนจะมีราคาสูงกวาพลาสติกทั่วไป  แตมีขอดีคือสามารถที่จะ

รับประทานไดและยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ  โดยแผนฟลมของพูลลูแลนสามารถเตรียมได

โดยการนําสารละลายพูลลูแลนความเขมขนประมาณ 5-10% มาทําใหแหงจะทําใหไดแผนฟลมใส

และบาง  ซึ่งสามารถทําใหแผนฟลมบางไดถึง 5-10 ไมโครเมตร  แผนฟลมของพูลลูแลนน้ัน

สามารถผนึกติดกันไดดวยความรอน (heat-sealable)  มีคุณสมบัติในการปองกันการเกิดออกซิ

เดช่ัน (oxidation)  โดยสามารถตานทานตอการผานเขาออกของออกซิเจนไดดี  นอกจากนี้

แผนฟลมของพูลลูแลนที่ไมมีการปรับสภาพจะสามารถละลายน้ําไดดีจึงเหมาะสําหรับนําไปใช

เคลือบอาหาร (food coating) โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารท่ีมีไขมันสูง  และยังสามารถเติมแตงสี

หรือกล่ินรส  สําหรับใชในอุตสาหกรรมอาหารชนิดตางๆ ได  โดยในอุตสาหกรรมยามีการใช

แผนฟลมของพูลลูแลนซ่ึงมีคุณสมบัติละลายน้ําไดอยางรวดเร็วนําไปเคลือบสารสําหรับใชในการ

ฆาเชื้อโรคในปาก  ซึ่งมีการวางขายสินคาชนิดนี้ตามทองตลาดทั่วโลกรวมทั้งในประเทศไทย  โดย

ผลิตภัณฑดังกลาวมีชื่อวา Cool Mint Listerine Pocket paks  จําหนายโดยบริษัท Pfizer  

นอกจากนี้ในปจจุบันบริษัท ฮายาชิบารา  ไดพัฒนาผลิตภัณฑใหมคือแคปซูลจากพูลลูแลนสําหรับ

ใชในการบรรจุผลิตภัณฑยา  (Deshpande, Rale et al., 1992; Leathers, 2003; สีหนาท 

ประสงคสุข, 2552) 
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 มีงานวิจัยทางดานวิทยาศาสตรหลายช้ิน  ที่มีการศึกษาถึงคุณสมบัติตางๆ ของแผนฟลม

ที่มีองคประกอบของพูลลูแลน  ซึ่งผลจากการศึกษาวิจัยเหลานี้จะเปนขอมูลที่นําไปสูการใช

ประโยชนแผนฟลมพูลลูแลนในลักษณะตางๆ ตอไป  โดยตัวอยางการศึกษาคุณสมบัติของ

แผนฟลมนั้นไดแก  การปรับสูตรการข้ึนรูปแผนฟลม (Vary film formulation)  การวัดความหนา

ของแผนฟลม (Film thickness)  การทดสอบความตานทานแรงดึงขาด (Tensile Strength)  การ

ทดสอบการยืดตัว (Elongation)  การทดสอบอัตราการซึมผานของไอน้ํา (Water Vapour 

Transmission Rate)  การทดสอบการซึมผานของออกซิเจน (Oxygen gas Transmission Rate)  

การทดสอบการละลาย (Water Solubility) ฯลฯ  ดังสรุปในตารางที่ 2.5.2 

  

ตารางที่ 2.5.2 ลักษณะของงานวิจัยที่เกีย่วของกับแผนฟลมที่มีสวนประกอบของพูลลูแลน 

 

Polymer Additive Details of study Country Reference 

Pullulan - Film preparation, 

Differential scanning 

calorimetry 

measurements,  

Thermogravity analysis, 

Thermal mechanical 

analysis, FTIR analysis 

 

Japan (Sakata 

and 

Otsuka 

2009) 

Pullulan, Alginate, 

Carboxymethycellulose 

(CMC) 

Glycerol Film preparation & vary 

formulation, Tensile 

Strength, Elongation at 

Break, Water Vapour 

Permeability, 

Determination by 

Scanning electron 

microscopy,  Water 

Solubility, FTIR analysis 

China (Tong, 

Xiao et al. 

2008) 
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ตารางที่ 2.5.2 (ตอ) 

 

Polymer Additive Details of study Country Reference 

Whey protein isolate, 

Pullulan 

Glycerol Film preparation & vary 

formulation, Film 

Thickness, Oxygen 

permeability, Water 

vapor permeability, 

Light transmission, Film 

transparency, Moisture 

content, film solubility, 

Determination by 

Scanning electron 

microscopy 

China (Gounga, 

Xu et al., 

2007) 

Pullulan, caseinate Sorbitol, 

Beeswax 

lamination 

Film preparation & vary 

formulation, Tensile 

Strength, Elongation at 

Break, Moisture sorption 

isotherms, Water Vapor 

Permeability  

Greece (Kristo, 

Biliaderis 

et al., 

2007) 

Pullulan, Sodium 

caseinate 

Sorbitol Film preparation & vary 

formulation, Moisture 

sorption isotherms, 

Differential scanning 

calorimetry 

measurements, 

Dynamic mechanical 

thermal analysis 

Greece (Kristo and 

Biliaderis, 

2006) 
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ตารางที่ 2.5.2 (ตอ) 

 

Polymer Additive Details of study Country Reference 

Pullulan patially purified 

lysozyme 

Film preparation & 

vary Lysozyme 

content, Lysozyme 

activity, Antimicrobial 

activity of film 

Turkey (Kandemir, 

Yemeniciogl

u et al., 

2005) 

Pullulan - Film preparation & 

vary condition of film 

preparation, Tensile 

Strength, film 

density, wide-angle 

X-ray diffraction 

analysis, Storage 

humidity effect 

Japan (Kawahara, 

Mizutani et 

al., 2003) 

Pullulan - Film preparation, 

Tensile Strength, 

Elongation at Break , 

Water Vapor 

Permeability, Water 

Solubility 

South 

Korea 

(Heo, Lee et 

al., 2001) 

Chitosan, Chitosan-

strach, chitosan-

pullulan 

Sorbitol Vary formulation, 

Dynamic mechanical 

thermal analysis, 

Young’s modulus, 

Tensile Strength, 

Elongation at Break 

Greece (Lazaridou 

and 

Biliaderis, 

2002) 
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ตารางที่ 2.5.2 (ตอ) 

 

Polymer Additive Details of study Country Reference 

Rice protein 

concentrate, 

Pullulan 

Polyethylene 

glycol, 

Propyleneglyco

l alginate, 

glycerol 

Vary formulation, 

Tensile Strength, 

Water Vapor 

Permeability, 

Solubility 

USA (Shih, 1996) 

 

 

การศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของแผนฟลมที่มีองคประกอบของพูลลูแลนซ่ึงมีความ

นาสนใจในทางธุรกิจและการพัฒนาผลิตภัณฑ  ไดแก  การศึกษาของ Tong, Xiao et. al. (2008)  

ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับการเตรียมฟลมที่มีสวนผสมของพูลลูแลน  กับ  โซเดียมอัลจิเนต  หรือ  คารบอกซี

เมทิลเซลลูโลส  และมีการเติมกลีเซอรอลเพื่อทําหนาที่เปนพลาสติกไซเซอร  ซึ่งมีวัตถุประสงคของ

การวิจัยเพื่อศึกษาการใชวัตถุดิบที่มีราคาถูกกวาผสมกับพูลลูแลนในการเตรียมฟลม  เพื่อชวยลด

ตนทุนในการผลิตฟลมตลอดจนศึกษาคุณสมบัติตางๆ ของฟลมที่เตรียมได  ซึ่งสวนหนึ่งของผล

การศึกษาพบวาการผสมโซเดียมอัลจิเนต  หรือคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  เปนวัตถุดิบในการ

เตรียมแผนฟลมที่ชวงไมเกิน 50 %(w/w)  จะสงผลใหความแข็งแรงของฟลมเกิดการเปล่ียนแปลง

ไปนอยมากเมื่อเทียบกับฟลมที่มีพูลลูแลนเปนวัตถุดิบเพียงอยางเดียว  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.2  

และการผสมโซเดียมอัลจิเนต  หรือคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  เปนวัตถุดิบในการเตรียมฟลมที่ชวง 

17-33 %(w/w) ของปริมาณพอลิเมอรทั้งหมด  จะชวยใหแผนฟลมมีคุณสมบัติในการละลายน้ําที่ดี

ข้ึน  ดังแสดงในภาพท่ี 2.5.3  สวนการเติมกลีเซอรอลเปนสวนผสมของฟลมนั้นพบวาจะสงผลให

ความแข็งแรงของฟลมลดลงไปอยางมาก  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.2 (ตําแหนงที่มีลูกศรชี้)  แตใน

ขณะเดียวกันก็ชวยใหความสามารถในการละลายน้ําของฟลมเพิ่มข้ึน  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.3 

(ตําแหนงที่มีลูกศรชี้) 
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(ก)                                                                  (ข) 

 

ภาพท่ี 2.5.2 ผลการทดสอบความทนตอแรงดึงขาด (Tensile strength)  และความยืดหยุน 

(Elongation)  ของแผนฟลมสูตรตางๆ (Tong, Xiao et. al., 2008) 

(ก) แผนฟลมผสมของพูลลูแลนกับโซเดียมอัลจิเนต  (ข) แผนฟลมผสมของพูลลูแลนกับคารบอกซี

เมทิลเซลลูโลส 

 

 

 
 

ภาพท่ี 2.5.3 ผลการทดสอบการละลายนํ้า (Water-solubility) ที่อุณหภูมิ 20 องศาเซลเซียส  ของ

แผนฟลมสูตรตางๆ  (Tong, Xiao et. al., 2008) 
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นอกจากนี้ยังมีรายงานถึงการใชประยุกตใชพูลลูแลนโดยการสรางอนุพันธของพูลลูแลน 

(pullulan derivatives)  ข้ึนมาเพื่อวัตถุประสงคในการลดความสามารถการละลายของพูลลูแลน  

และชวยทําใหเกิดประจุหรือหมูที่เกิดปฏิกิริยาได  ซึ่งความสามารถในการละลายของพูลลูแลน

สามารถลดลงไดโดยกระบวนการเอสเทอริฟเคชั่น (esterification)  หรืออีเทอริฟเคชั่น 

(etherification)  สวนการทําปฏิกิริยาไฮโดรจิเนช่ัน (hydrogenation)  กับพูลลูแลนจะทําใหพูลลู

แลนมีความเสถียรที่อุณหภูมิสูงมากข้ึน  ซึ่งผลที่ไดคือเม็ดพูลลูแลนที่ไดจากการเชื่อมขวาง (cross-

link)  สามารถนําไปใชประโยชนในโครมาโทรกราฟแบบเจลฟลเตรชั่น (gel filtration 

chromatography) ได  สวนอนุพันธชนิดอ่ืนๆ ไดมีการทดลองผลิตและนําไปประยุกตใชในงาน

ตางๆ เชน ไซยาโนเอทริเลทพูลลูแลน (cyanoethylated pullulan)  สามารถนําไปใชใน

อุตสาหกรรมอิเลคทรอนิกสได  พูลลูแลนซัลเฟต  คลอริเนต   และคลอโรอัลจิเนต  ถูกนําไปผลิต

เปนไฮโดรเจลอนุภาคนาโนของพูลลูแลนซึ่งสามารถนําไปใชประโยชนไดหลากหลาย (Leathers, 

2003)  โดยในปจจุบันงานวิจัยเกี่ยวกับพูลลูแลนยังมีความกาวหนามากยิ่งข้ึน  โดยไดมีการนํา

พูลลูแลนไปประยุกตในดานการแพทย เชน  การผลิตอนุภาคนาโนของพูลลูแลนอะซิเตท (pullulan 

acetate nanoparticle)  เพื่อใชเปนตัวพาหะนําพายา (drug delivery carrier) สําหรับการรักษา

โรคมะเร็ง เปนตน (Rekha and Sharma, 2007; Zhang, Gao et al., 2009) 

 

2.5.3 แนวทางการผลิตพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

พูลลูแลนนั้นเปนผลผลิตที่ไดมาจากการเพาะเล้ียงจุลินทรียสายพันธ  Aureobasidium 

pullulans ซึ่งโดยทั่วไปการผลิตสารตางๆ จากการเพาะเล้ียงจุลินทรียจํานวนมากนั้น เรียกวา  การ

หมัก (Fermentation)  โดยกระบวนการการหมักนั้นจะประกอบดวยข้ันตอนปลีกยอยหลาย

ข้ันตอน ดังแสดงในภาพที่ 2.5.4  ซึ่งสามารถสรุปไดเปน 6 ข้ันตอนสําคัญ ดังนี้ 

1. การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ ทั้งที่ใชในการผลิตเช้ือเร่ิมตน และใชในกระบวนการหมัก 

2. การทําอาหารเล้ียงเชื้อ ถังหมัก และอุปกรณที่เกี่ยวของใหปราศจากเชื้อ 

3. การผลิตเช้ือเร่ิมตนที่บริสุทธิ์ และวองไว (active) ในปริมาณที่มากพอสําหรับการหมัก 

4. การเพาะเล้ียงจุลินทรียในถังหมัก ภายใตสภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตสารที่ตองการ 

5. การสกัดผลผลิตและการทําใหบริสุทธิ์ 

6. การกําจัดของเสียที่เกิดข้ึนจากกระบวนการทั้งหมด 
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ในการต้ังโรงงานอุตสาหกรรมการหมักนั้น  จําเปนตองมีการวิจัยและพัฒนาในหลายๆ 

ดาน  เพื่อปรับปรุงกระบวนการหมักใหมีประสิทธิภาพดีเสียกอน  ซึ่งประกอบดวย 

1.การแยกเช้ือจุลินทรียและปรับปรุงสายพันธุใหสามารถผลิตสารที่ตองการไดมากๆ 

2. ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมตอการเจริญและผลิตสารที่ตองการ รวมถึงระยะเวลาที่

เหมาะสมในการเก็บเก่ียวผลผลิต 

3. ออกแบบกอสรางโรงงานและกระบวนการสกัดที่เหมาะสม 

4. มีการวิจัยและพัฒนาเพื่อปรับปรุงจุลินทรียที่ใชในกระบวนการหมัก  อาหารเลี้ยงเช้ือ 

และวิธีการสกัดอยูตลอดเวลา (สมใจ ศิริโภค, 2547) 

 

 

 
 
ภาพที่ 2.5.4 ข้ันตอนและความสัมพันธของข้ันตอนตางๆ ในกระบวนการหมักโดยทั่วไป 

(Stanbury, Whitaker et al., 1995) 
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พูลลูแลนนั้นเปนพอลิเมอรที่ผลิตจากกระบวนการทางชีวภาพ  จากยีสตสายพันธุ 

Aureobasidium pullulans  ซึ่งมีชื่อสามัญวา “ยีสตดํา” หรือ “black yeast” สาเหตุที่มีชื่อสามัญ

ดังกลาวเนื่องจากยีสตชนิดนี้สามารถผลิตเม็ดสีดําของเมลานิน (melanin) ออกมาได  ทําใหโคโลนี

มีลักษณะสีดํา  ซึ่งเมลานินนี้เปนปญหาตอการผลิตพูลลูแลนโดยจะปนเปอนในระหวางการผลิต  

ทําใหตองทําการกําจัดออก  โดยทั่วไปจะใชผงถานกัมมันต (activated charcoal) ในการกําจัดสี

เมลานินออก (Leathers, 2003) 

โดยกวาทศวรรษที่ผานมาไดมีรายงานวาบริษัท Hayashibara Biochemical 

Laboratories  ของประเทศญ่ีปุน ไดใชกระบวนการหมักแบบงายในการผลิตพูลลูแลน  โดยใชวัสดุ

เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมที่มีน้ําตาลเปนสวนประกอบเปนวัตถุดิบต้ังตนในการผลิต (United 

States. Congress. Office of Technology Assessment., 1993) ซึ่งภาพรวมกระบวนการผลิต

ของ Hayashibara Company Limited นั้น  เร่ิมตนจากการเตรียมวัตถุดิบตางๆ ที่ใชใน

กระบวนการเพาะเล้ียงจุลินทรีย  จากนั้นทําการเพาะเลี้ยงจุลินทรียโดยใชวัตถุดิบที่จัดเตรียม

ภายใตกระบวนการหมัก  หลังจากเสร็จส้ินข้ันตอนการเพาะเล้ียงจุลินทรียก็จะนําสารละลาย  

ตลอดจนเซลลจุลินทรียที่ไดจากกระบวนการหมักมาเขาสูข้ันตอนการกรอง  จากนั้นนําสารละลาย

ที่ผานการกรองมาทําการกําจัดเม็ดสีของเมลานินออก  รวมทั้งทําสารละลายใหเขมขนข้ึน  นํา

สารละลายที่เขมขนข้ึนแลวมาเขากระบวนการทําแหงและบด  ก็จะไดพูลลูแลน  ดังแสดงในภาพที่ 

2.5.5 
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ภาพท่ี 2.5.5 กระบวนการผลิตพูลลูแลน ของ Hayshibara Company Limited (Hayashibara 

Group) 

 

อยางไรก็ตามในปจจุบันไดมีรายงานถึงการคนพบเช้ือยีสต Aureobasidium Pullulan ที่มี

สีแตกตางไปในประเทศเขตรอนเชนประเทศไทย  ซึ่งเรียกสายพันธเหลานี้วา “Color variant” คือ

เปนเช้ือยีสตที่มีการผลิตเม็ดสีอ่ืนที่ไมใชสีดํา  สงผลใหโคโลนีที่มองเห็นไมเปนสีดํา (Prasongsuk, 

Sullivan et al., 2005) และเม่ือนําเช้ือเหลานี้ที่คัดแยกไดมาผลิตพอลิเมอรก็พบวาพอลิเมอรที่ได

เปนพูลลูแลนที่ไมมีการปนเปอนของเมลานิน  โดยมีผลผลิตคอนขางสูงที่ 25.1 กรัมตอลิตร เม่ือใช

สูตรอาหาร Production medium  ซึ่งมี ซูโครสเปนแหลงคารบอน  และมีเปปโตนเปนแหลง

Preparation of Materials 

จัดเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ วิตามิน  และแรธาตุตางๆ เพ่ือ

ใชในการเพาะเล้ียงจุลินทรีย 

Cultivation of Microorganism 

ทําการผลิตพูลลูแลนโดยกระบวนการเพาะเล้ียงจุลินทรีย 

Filtration 

กรองจุลินทรียออกใหเหลือแตพูลลูแลน 

Concentration 

กําจัดเม็ดสีออกและทําใหพูลลูแลนเขมขนขึ้น 

Pullulan 

ทําแหงและบดพูลลูแลนใหเปนผง 
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ไนโตรเจน สําหรับกระบวนการเพาะเล้ียงเชื้อ (Upstream process)  (Prasongsuk, Berhow et 

al., 2007) ดังแสดงในตารางที่ 2.5.3  ผลจากการคนพบเชื้อยีสตสายพันธดังกลาวนั้นจะสงผลให

กระบวนการสกัดและทําบริสุทธิ์พูลลูแลนภายหลังข้ันตอนการเพาะเล้ียงเชื้อ (Downstream 

process) เปล่ียนแปลงไปจากเดิม  คือไมตองมีการกําจัดสีเมลานิน (Singh, Saini et al., 2008)  

ดังแสดงในภาพที่ 2.5.6 

 

ตารางที่ 2.5.3 องคประกอบของ Production Medium (PM) ที่เหมาะสมสําหรับการเพาะเล้ียง

เชื้อ  สําหรับการผลิตพูลลูแลน (Prasongsuk, Berhow et al., 2007) 

 

องคประกอบ ปริมาณ 

Sucrose 5% 

Peptone 0.06% 

K2HPO4 0.5% 

MgSO4 · 7H2O 0.04% 

NaCl 0.1% 

Yeast extract 0.04% 
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ภาพท่ี 2.5.6 แนวทางการผลิตพูลลูแลนจากจุลินทรียที่มีและไมมีการผลิตเมลานิน (Singh, Saini 

et al., 2008) 
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บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

 
3.1 กรอบแนวคิดการศึกษา 
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3.2 แหลงขอมูล 

3.2.1 แหลงขอมูลปฐมภูม ิ

1. ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

2. ผูมีประสบการณในธุรกิจผลิตภัณฑกาแฟ 

3. ภาควิชาพฤกษศาสตร  คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวทิยาลัย 

4. สถาบันวิจยัโลหะและวัสดุ  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

3.2.2 แหลงขอมูลทุติยภูม ิ

1. วิทยานพินธ  หรือรายงานการวิจัยของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

2. วารสารทางวิชาการของไทยและตางประเทศ 

3. เว็บไซตของหนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเกี่ยวของ 

 

3.3 ภาพรวมวิธีการดําเนินการวิจัย 

1. ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2. ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนเพื่อเปนแนวทางในการสรางสรรคนวัตกรรม จากขอมูลทุติยภูมิ  

และขอมูลปฐมภูมิ 

3. สรางสรรคนวัตกรรมสําหรับบรรจุภัณฑผลิตภัณฑกาแฟจากพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

โดยดําเนินการตามวิธีที่ปรับปรุงจากรูปแบบกระบวนการนวัตกรรมของ Rothwell (1994) 

กระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑของ Cooper (2001), Ulrich and Eppinger (2008)  

และ รักษ วรกิจโภคาทร (2547) 

4. ศึกษาการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคจากกลุมตัวอยาง โดยใชแบบสอบถามในการ

สํารวจ 

5. ประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย 
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3.4 รายละเอียดการดําเนินการวิจัย 

3.4.1 การศึกษาขอมูลคุณสมบัติ และแนวทางการใชประโยชนพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

3.4.1.1 แหลงขอมูลที่ศึกษา 

- ศึกษาจากขอมูลทุติยภูมิ 

- ศึกษาจากขอมูลปฐมภูมิ ซึ่งไดแก  

1. การสอบถามโดยตรงจากผูเชี่ยวชาญ หรือนักวิจัย  

2. การทดลองเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรเพื่อยืนยันคุณสมบัติเบ้ืองตน 

เชน  การข้ึนรูปฟลมพูลลูแลน  การทดสอบการละลายน้ํา ฯลฯ 

 
3.4.2 การศึกษาขอมูลทางดานธุรกิจ เพื่อแสวงหาโอกาสในการสรางสรรคนวัตกรรม 

3.4.2.1 แหลงขอมูลที่ศึกษา 

- ศึกษาจากขอมูลทุติยภูมิ หรือศึกษาจากขอมูลปฐมภูมิ ซึ่งไดแก  

1. การสอบถามจากผูที่มีประสบการณเกี่ยวของในธุรกิจผลิตภัณฑกาแฟ 

หรือบรรจุภัณฑ   

 
3.4.3 การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม 

 การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม  ประกอบดวยการสรางสรรคแนวคิด  การคัดกรอง

แนวคิด  และการประเมินความเปนไปไดของแนวคิดในการพัฒนาจนสําเร็จเปนตนแบบ  ซึ่งจะใช

ขอมูลที่ไดจากหัวขอ 3.4.1  และหัวขอ 3.4.2  ในการดําเนินการ 
 
3.4.5 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรม 

 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรมจะประกอบดวยการทดสอบและวิเคราะหทางวิทยาศาสตร

เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการสรางตนแบบ  และการสรางตนแบบ  จากน้ันจะมีการนํา

ตนแบบนวัตกรรมที่ไดไปทําการทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคดังหัวขอ 3.4.6  ตอไป 

 



59 

3.4.6 การทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค 

 ทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค  จะเปนการนําตนแบบนวัตกรรมที่พัฒนาข้ึนไป

ใหผูบริโภคทดลองบริโภคจริง  และสอบถามถึงการยอมรับเกี่ยวกับผลิตภัณฑ  เชน  ความพึง

พอใจ  ความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ  ฯลฯ  ซึ่งมีเกณฑในการเก็บขอมูลดังนี้ 

 
3.4.6.1 วิธีการที่ใชในการศึกษา 

- เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม 

 
3.4.6.2 ประชากร 

- ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟในประเทศไทย 

 
3.4.6.3 กลุมตัวอยาง 

- ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  เพศชายหรือหญิง  รวมจํานวน 50 ตัวอยาง 

 
3.4.6.4 การสุมตัวอยาง 

 - ใชวิธีการสุมตัวอยางโดยใชวิจารณญาณ (Purposive sampling) 

 
3.4.7 การวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค 

 ทําการวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคที่เก็บจากแบบสอบถามในขอ 

3.4.6 โดยมีแนวทางการวิเคราะหดังนี้ 

1. การวิเคราะหขอมูลแบบพรรณนา ไดแก อัตราสวนรอยละ (Percentage) คาเฉล่ีย 

(Mean) และความถี่ (Frequency) 

2. การวิเคราะหขอมูลแบบอางอิง ไดแก  Paired sample t test  และ Fisher’s Exact 

Test  เปนตน 
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3.4.8 ประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย 

 ทําการประเมินถึงความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมที่สรางสรรคไดไปใชจริงในเชิง

พาณิชย  ซึ่งจะเปนสวนที่ชวยในการตัดสินใจลงทุนสําหรับกับผูที่สนใจนํานวัตกรรมไปใชจริงในเชิง

พาณิชย  โดยมีหัวขอหลักๆ ไดแก 

 1. การตลาด 

 2. การปกปองทรัพยสินทางปญญา 

 3. การผลิต 

 4. การเงิน 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 

 

4.1 การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม 

การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรมในการศึกษานี้  จะประกอบดวยการสรางสรรคแนวคิดตอ

ยอดจากคุณสมบัติตางๆ ของพูลลูแลนที่ไดมาจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ  โดย

ใช แผนที่ความคิด (Mind map) เปนเคร่ืองมือชวยในการสรางสรรคและจัดจําแนกแนวคิด  ซึ่งจะ

ไมจํากัดอยูแคเพียงแนวคิดทางดานบรรจุภัณฑเทานั้น แตจะสรางแนวคิดตางๆ อยางอิสระ 

จากนั้นจะคัดเลือกเฉพาะแนวคิดที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑซึ่งมีความเปนนวัตกรรม เขาสู

กระบวนการคัดกรองแนวคิด เพื่อหาแนวคิดสุดทายในการพัฒนาเปนตนแบบนวัตกรรม  และ

ประเมินความเปนไปไดในการพัฒนาแนวคิดสุดทายที่ไดจนสําเร็จเปนตนแบบ  ซึ่งรายละเอียดของ

การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรมมีดังนี้ 

 

4.1.1 การรวบรวมขอมูลเพื่อสรางแนวคิดนวัตกรรม 

กระบวนการสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม  จะเร่ิมตนจากการเก็บรวบรวมขอมูลตางๆ ไดแก  

ขอมูลคุณสมบัติของพูลลูแลน  ตัวอยางรูปแบบการใชประโยชนพูลลูแลนในผลิตภัณฑที่มีใน

ทองตลาด  ขอมูลจากการสังเกตพฤติกรรมผูบริโภค  ขอมูลความคิดเห็นจากผูบริโภค  ขอมูลความ

คิดเห็นจากผูเกี่ยวของในอุตสาหกรรม  เพื่อใหไดมุมมองที่หลากหลายในการสรางสรรคแนวคิด

นวัตกรรม  จากนั้นการสรางแนวคิดนวัตกรรมจะดําเนินการโดยผูวิจัย 

 

4.1.1.1 ขอมูลคุณสมบัติของพูลลูแลน 

ขอมูลคุณสมบัติตางๆของพูลลูแลนที่ไดมาจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของนั้น  

สามารถสรุปไดดังตอไปนี้ 
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1) คุณสมบัติเกี่ยวกับการละลายนํ้า 

1.พูลลูแลนสามารถละลายน้ําไดดี 

2.เมื่อพูลลูแลนละลายน้ําแลวจะมีความหนืดตํ่า 

3.เมื่อพูลลูแลนละลายน้ําแลวสามารถมีคุณสมบัติในการเชื่อมยึด 

 

2) คุณสมบัติเกี่ยวกับการขึ้นรูปแผนฟลม 

1.พูลลูแลนสามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมได 

2.แผนฟลมของพูลลูแลนสามารถตานทานการผานเขา-ออก ของออกซิเจนไดดี 

3.แผนฟลมของพูลลูแลนสามารถละลายน้ําได 

 

3) คุณสมบัติเกี่ยวกับการบริโภค 

1.พูลลูแลนมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

2.พูลลูแลนใหพลังงานตอรางกายตํ่ามาก 

3.พูลลูแลนมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก 

 

จากคุณสมบัติตางๆ ของพลูลูแลนในขางตนนัน้  สามารถจัดใหอยูในรูปแบบของ แผนที่

ความคิด (Mind map) ไดดังแสดงในภาพที่ 4.1.1
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ภาพที่ 4.1.1 การจัดคุณสมบัติของพูลลูแลนในรูปแบบของแผนที่ความคิด (Mind map)
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4.1.1.2 ตัวอยางรูปแบบการใชประโยชนพูลลูแลนในผลิตภัณฑที่มีในทองตลาด 

ผลิตภัณฑหลายชนิดในทองตลาดมีการใชพูลลูแลนเปนสวนประกอบเพื่อทําหนาที่

แตกตางกันไป  โดยรายละเอียดของตัวอยางผลิตภัณฑที่พบวามีการใชงานพูลลูแลน  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.1.1 

 

ตารางที่ 4.1.1 ตัวอยางรูปแบบการใชประโยชนพูลลูแลนในผลิตภัณฑตางๆ 

 

รูปผลิตภัณฑ การใชประโยชน รายละเอียด ที่มา 

 

 
 

ใชเปนสวนผสมของ

อาหารและเคร่ืองด่ืม 

ใชเปนสวนผสมของ

อาหาร  และเครื่องด่ืม  

เพ่ือชวยในการปรับ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ  

เชนความหนืด 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/s

aladsushi.jpg 

 

 
 

เคลือบอาหารไขมัน

สูง 

ใชเคลือบผลิตภัณฑ

อาหารไขมันสูง  เพ่ือชวย

ใหลักษณะของ

ผลิตภัณฑนารับประทาน  

และชวยยืดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑ 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/c

hickens.jpg 

 

 
 

แผนอม ใชขึ้นรูปเปนแผนฟลม  

สําหรับทําแผนอมฆาเช้ือ

โรคในปาก  แผนอม

รสชาติ 

http://www.fem

ail.com.au/img/l

isterine_pshot.j

pg 
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ตารางที่ 4.1.1 (ตอ)   

 

รูปผลิตภัณฑ การใชประโยชน รายละเอียด ที่มา 

 

 
 

 

แผนอมสําหรับการ

โฆษณา  

ประชาสัมพันธ

ผลิตภัณฑ 

ใชขึ้นรูปเปนแผนฟลม  

สําหรับทําแผนอมที่เปน

รสชาติของผลิตภัณฑ

อาหาร  หรือเคร่ืองด่ืม

ซึ่งมีขายในทองตลาด  

เพื่ อแทรกในหนัง สือ  

นิตยสาร  ใหผูบริโภคได

ทดลอง   ซึ่ ง เปนการ

โฆษณาประชาสัมพันธ

รูปแบบหนึ่ง 

http://takethele

ap.creativehub.

com/wp-

content/upload

s/2010/03/Fann

ed-Pouched-

with-No-

Background-

Final.jpg 

 

 
 

ใชเปนสวนประกอบ

ของลูกอม 

ใชเปนสวนประกอบใน

ลูกอม  ชวยใหลูกอม

แบบเค้ียว (Soft 

candy) ไมติดฟน  มี

ความมันวาวนา

รับประทาน  และยังใช

เปนสวนผสมเพื่อชวย

ในการปรับกระบวนการ

ผลิตจากเดิมที่ตองมี

การตม  เปนการขึ้น

รูปแบบเย็นแทน 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/s

weetsonorage.j

pg 

 

 
 

ตกแตงผลิตภัณฑ ใชตกแตงผลิตภัณฑ  

โดยการพิมพลวดลาย

ลงบนแผนฟลมพูลลู

แลน  ซึ่งผูบริโภค

สามารถรับประทานส่ิง

ตกแตงนั้นได 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/lo

llies.jpg 
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ตารางที่ 4.1.1 (ตอ)   

 

รูปผลิตภัณฑ การใชประโยชน รายละเอียด ที่มา 

 

 
 

แคปซูลยา ใชเปนแคปซูลยาสําหรับ

ผูบริโภคที่เปนมังสวิรัติ  

และผูบริโภคที่ไม

ตองการบริโภคเจลาติน  

ซึ่งทํามาจากกระดูกสัตว 

http://wb5.itrad

emarket.com/p

dimage/83/102

6583_g4.jpg 

 

 
 

ใชเปนสวนผสมของ

เคร่ืองสําอาง 

ใชเปนสวนผสมของ

เคร่ืองสําอางเพื่อปรับ

ลักษณะผิวสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ  ชวยให

ผลิตภัณฑติดกับผิวไดดี  

หรือชวยในการขึ้นรูป

ฟลม 

http://www.212

cafe.com/freew

ebboard/ 

user_board/nan

alady/picture/2

65883_37.jpg 

 

 

4.1.1.3 พฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 จากการสังเกตพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ซึ่งเปนประเภทกาแฟท่ีมีการ

เติบโตอยางตอเนื่องในตลาดของผลิตภัณฑกาแฟ  ดวยจุดเดนที่ความสะดวกสบาย  และความ

รวดเร็วในการบริโภค  พบวาโดยทั่วไปนั้นการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 จะมีข้ันตอนคือ  

เตรียมอุปกรณเพื่อบริโภค  ฉีกซองบรรจุภัณฑ  เทผลิตภัณฑจากซองลงสูถวย  ทิ้งซองบรรจุภัณฑ  

ทําความสะอาดผลิตภัณฑที่หกหรือฟุงกระจายบริเวณพื้นที่เตรียม  แลวสุดทายจึงจะเขาสูข้ันตอน

การชงและบริโภค   

ทั้งนี้ปญหาที่พบในข้ันตอนของการเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภคคือ  ในข้ันตอนของการฉีก

ซองและเทผลิตภัณฑลงถวยนั้นบางครั้งเกิดการฟุงกระจายของผลิตภัณฑ  ทําใหตองมีข้ันตอนของ
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การทําความสะอาดซ่ึงเปนการเสียเวลา  เสียสุขภาพจิต  รวมถึงการที่ใชซองบรรจุภัณฑที่เปนซอง

ฟอยลยังทําใหตองมีข้ันตอนของการทิ้งซ่ึงบางครั้งสรางความยุงยากในการหาถังขยะ  อีกทั้งซอง

บรรจุภัณฑที่ทิ้งไปนั้นยังสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม  โดยสามารถสรุปพฤติกรรมและปญหาที่

เกิดข้ึนในข้ันตอนการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ไดดังแสดงในภาพที่ 4.1.2 
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ภาพที่ 4.1.2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1

เตรียมอุปกรณ 

ปญหา : - 
ฉีกซอง 

ปญหา : บางครั้งซองฉีกยาก 

ผลิตภัณฑฟุงกระจายขณะฉีก 

เทผลิตภัณฑ 

ปญหา : ผลิตภัณฑฟุง

กระจาย  สรางความสกปรก 

ทําความสะอาด 

ปญหา : เสียเวลา  เสีย

สุขภาพจิต 

ทิ้งซองบรรจุภณัฑ 

ปญหา : ยุงยากในการหาถังขยะ  

เกิดปญหาตอสิ่งแวดลอม 

ชงรับประทาน 

ปญหา : - 
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4.1.1.3 ความคิดเห็นจากผูบริโภค 

 จากการสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟจํานวน 30 ราย  เกี่ยวกับการ

ตอยอดแนวคิดจากคุณสมบัติของพูลลูแลนเพื่อนํามาใชกับผลิตภัณฑกาแฟ  หรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ  

พบวาแนวคิดที่ไดมีลักษณะคลายคลึงกัน  โดยสามารถสรุปลักษณะของแนวคิดไดเปน 2 ลักษณะ  

คือนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑที่สามารถรับประทานไดทันที  และนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑที่ชง

รับประทาน  ดังแสดงในตารางที่ 4.1.2 

 

ตารางที่ 4.1.2 สรุปลักษณะแนวคิดที่ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟเสนอแนะ 

 

รับประทานไดทันท ี ชงรับประทาน 

แผนอม บรรจุภัณฑเปนแกวในตัว 

เม็ดอม กาแฟชนิดกอน 

 กาแฟชนิดแผน 

 บรรจุภัณฑรับประทานได 

  

 

 

4.1.1.4 ความคิดเห็นจากผูเกี่ยวของในอุตสาหกรรม 

 Shigenori Kotabe ตําแหนง Chief of Representative Office , Representative Office 

of Hayashibara International Inc.  ไดใหขอมูลของพูลลูแลน  และความคิดเห็นเกี่ยวกับการใช

ประโยชนพูลลูแลนไว  โดยมีเนื้อหาดังนี้ 

ต้ังแตนานมาแลว Hayashibara Co., Ltd.  เปนเพียงบริษัทเดียวที่ทําการผลิตพูลลูแลน  

โดยพูลลูแลนของ Hayashibara Co., Ltd. ไดรับการรับรองในยุโรป  สหรัฐอเมริกา  ญ่ีปุน  และใน

สถาบันรับรองมาตรฐานแหงอ่ืนๆ  ซึ่งปริมาณการขายพูลลูแลนทั่วโลกอยูที่ประมาณ 100 ตันตอป  
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สําหรับในประเทศไทยนั้นทาง  Hayashibara  มีบริษัท East Asiatic Thailand (Public) 

Company เปนตัวแทนจัดจําหนายและทําการตลาด 

ในสวนของการใชงาน  พูลลูแลนถูกนําไปประยุกตใชงานหลากหลายลักษณะใน

อุตสาหกรรมอาหาร  ยา  และเคร่ืองสําอาง  โดยใชเพื่อเปน  สารเชื่อมยึด (Binder)  สารเคลือบ 

(Coating agent)  สารปรับเปล่ียนเนื้อสัมผัส (Texturizer)  และข้ึนรูปฟลม (Film former) 

 สําหรับการใชงานพูลลูแลนในลักษณะของบรรจุภัณฑนั้น  จากขอมูลที่มีในปจจุบันยังไม

พบวามีองคกรใดใชพูลลูแลนเปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตบรรจุภัณฑ  อยางไรก็ตามมีขอมูลวามี

หลายองคกรที่ใหความสนใจ  และกําลังมีการประเมินในการนําพูลลูแลนไปใชงานในลักษณะของ

บรรจุภัณฑกินได  หรือบรรจุภัณฑเพื่อส่ิงแวดลอม  ซึ่งเปนไปไดสูงวาในอนาคตอันใกลนี้จะมีการ

นําฟลมพูลลลูแลนไปใชเปนสวนประกอบของบรรจุภัณฑสําหรับกลุมผลิตภัณฑอาหาร 

 

 คุณสิทธิชัย  แดงประเสริฐ  ตําแหนง Sales & Marketing Director  บริษัท โรงงานเภสัช

อุตสาหกรรม เจเอสพี (ประเทศไทย) จํากัด  ซึ่งเปนบริษัทรับจางผลิตและออกแบบสูตร (Original 

Design Manufacturing; ODM)  ของผลิตภัณฑกาแฟและอาหารเสริม  ไดใหขอมูลและแสดง

ความคิดเห็นวา  แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟในปจจุบันสวนใหญจะเนนไปที่การปรับ

สวนประกอบ เชน  การผสมวัตถุดิบที่ชวยในเร่ืองความสวยความงาม  มีประโยชนตอสุขภาพ  หรือ

ชวยลดน้ําหนัก  ทั้งนี้หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟรูปแบบใหมๆ ที่มีความสะดวกสบายในการ

บริโภคเพิ่มมากข้ึน  รวมถึงมีการบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอมก็เปนเร่ืองที่มีความนาสนใจ 

 สําหรับปจจัยหนึ่งที่ตองใหความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟนั้นก็จะเปนการ

ละลาย  โดยไมแนะนําหากตองการพัฒนาในลักษณะของแนวคิดกาแฟอัดเม็ด  เนื่องจากกาแฟ

ตองการการละลายที่ดี  การอัดเม็ดนั้นนาจะมีผลทําใหกาแฟละลายไดยากข้ึนโดยจะเห็นไดจาก

ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมอัดเม็ดในทองตลาดตองมีการผสมผงฟูลงไปเพื่อชวยในการละลาย 

 ทั้งนี้หากตองการพัฒนาผลิตภัณฑออกมาเพื่อลดการใชงาน  หรือแทนที่บรรจุภัณฑชั้นใน

หรือบรรจุภัณฑปฐมภูมิ (Primary packaging)  ก็จะตองระมัดระวังในเร่ืองการเก็บรักษา
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ผลิตภัณฑหลังจากเปดใชงาน  โดยอาจแกปญหาดวยการปรับลักษณะของบรรจุภัณฑชั้นนอก 

(Secondary packaging) ใหมีความเหมาะสม  หรืออาจใชวิธีการคัดเลือกกลุมเปาหมายให

เหมาะกับผลิตภัณฑ เชน  ทําเปนผลิตภัณฑกาแฟสําหรับการประชุมสัมมนาซึ่งจําเปนตองใช

ผลิตภัณฑคราวละเยอะๆ 

 

4.1.2 การสรางแนวคิด 

 การสรางแนวคิดจะดําเนินการหลังจากที่เก็บรวบรวมขอมูลดานตางๆ ดังที่กลาวไปใน

หัวขอ 3.1.1 โดยการสรางแนวคิดนี้จะเปนการคิดตอยอดจากขอมูลคุณสมบัติของพูลลูแลน  โดย

ใชแผนที่ความคิด (Mind map) เปนเคร่ืองมือ ดังแสดงในภาพที่ 4.1.3  ซึ่งเปนข้ันตอนที่ดําเนินการ

โดยผูวิจัย 

 ทั้งนี้จากแนวคิดที่ถูกสรางข้ึนทั้งหมด  เมื่อตรวจสอบแลวพบวามีแนวคิดที่มีความเปน

นวัตกรรม  มีลักษณะเกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ  มีความเปนไปไดที่จะชวยลดปริมาณการใชงาน

บรรจุภัณฑที่จะกอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  หรือชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภค

ผลิตภัณฑสําหรับผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  อยูทั้งส้ิน 4 แนวคิด  ซึ่งแนวคิดทั้ง 4 มีรายละเอียด

ดังนี้ 

  

แนวคิดที่ 1 บรรจุภัณฑรับประทานได 

 เปนแนวคิดที่ยึดรูปแบบของบรรจุภัณฑแบบเดิมเปนหลัก  แตปรับเปล่ียนหนาที่การใชงาน

ใหมีความสะดวกสบายกับผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน   และชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่ทําใหเกิด

มลภาวะตอส่ิงแวดลอม  โดยลักษณะของผลิตภัณฑคือผลิตภัณฑกาแฟจะถูกบรรจุอยูภายในซอง

บรรจุภัณฑรับประทานได  เมื่อผูบริโภคตองการบริโภคกาแฟ  ก็หยิบผลิตภัณฑทั้งซองใสลงในถวย

กาแฟ  กดน้ํารอน  คนใหเขากัน  รับประทานไดทันที 
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แนวคิดที่ 2 เครื่องด่ืมชงชนิดแผน 

 เปนแนวคิดที่ตองการปรับเปล่ียนการออกแบบของผลิตภัณฑใหมีรูปแบบที่กะทัดรัด  มี

ลักษณะที่ดึงดูดใจ  ทันสมัย  ชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่ทําใหเกิดมลภาวะตอส่ิงแวดลอม  

เหมาะสมตอการพกพามากข้ึน  โดยคงไวซึ่งความสะดวกสบายในการบริโภค  โดยปรับรูปแบบ

ของผลิตภัณฑกาแฟใหอยูในรูปแผนฟลมบางๆ  บรรจุอยูภายในกลองขนาดพกพา  เมื่อผูบริโภค

ตองการบริโภคกาแฟ  ก็หยิบผลิตภัณฑออกมาตามความชอบ  ใสลงในถวย  กดน้ํารอน 

 

แนวคิดที่ 3 แคปซูลผงเครื่องด่ืม 

เปนแนวคิดที่ตองการปรับเปล่ียนรูปแบบของผลิตภัณฑใหอยูในรูปแคปซูล  โดยจะมี

ลักษณะคลายคลึงกับแคปซูลบรรจุยาแตมีขนาดและปริมาณการบรรจุที่มากกวา  ซึ่งจะชวยเพิ่ม

ความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑ  และชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่ทําใหเกิด

มลภาวะตอส่ิงแวดลอม  โดยเม่ือผูบริโภคตองการบริโภคกาแฟ  ก็หยิบแคปซูลใสลงในถวย  เติม

น้ํารอน  คนใหเขากัน  บริโภคไดทันที 

 

แนวคิดที่ 4 เครื่องด่ืมชงชนิดกอน 

 เปนแนวคิดที่ตองการปรับเปล่ียนรูปแบบของผลิตภัณฑใหอยูในรูปแบบกอน  โดยใช

คุณลักษณะในการเช่ือมยึดของพูลลูแลนมาเปนตัวชวยยึดผลิตภัณฑใหมีลักษณะเปนกอน  ซึ่ง

นาจะชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑ  และชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่

ทําใหเกิดมลภาวะตอส่ิงแวดลอม  โดยเม่ือผูบริโภคตองการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  ก็หยิบกอน

กาแฟใสลงในถวย  เติมน้ํารอน  คนใหเขากัน  บริโภคไดทันที 
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ภาพที่ 4.1.3 การสรางแนวคิด (Idea generation) ตอยอดจากคุณสมบัติของพูลลูแลน ในลักษณะของแผนทีค่วามคิด (Mind  map)
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4.1.3 การคัดกรองแนวคิด 

การคัดกรองแนวคิด (Idea screening) จะเปนการนําแนวคิดจากกระบวนการสราง

แนวคิด  ซึ่งเปนแนวคิดที่ผานการคัดเลือกในเบื้องตนแลววามีลักษณะเกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ 

หรือเปนไปไดที่จะชวยลดปริมาณการใชงานบรรจุภัณฑที่จะกอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  หรือ

ชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟมาเขาสูกระบวนการคัดกรองแนวคิด  

เพื่อหาแนวคิดที่เหมาะสมที่สุดมาใชในการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชหนาที่ของ

บรรจุภัณฑในหัวขอที่ 2.4.3 มาเปนเกณฑในการประเมินเพื่อคัดกรองแนวคิด 

 

แนวคิดซึ่งผานการคัดเลือกในเบ้ืองตนจากกระบวนการสรางแนวคิด  มี 4 แนวคิด ไดแก 

แนวคิดที่ 1 บรรจุภัณฑรับประทานได 

แนวคิดที่ 2 เคร่ืองด่ืมชงชนิดแผน 

แนวคิดที่ 3 แคปซูลผงเคร่ืองด่ืม 

แนวคิดที่ 4 เคร่ืองด่ืมชงชนิดกอน 

 

สําหรับหนาที่ของบรรจุภัณฑ ที่นํามาใชเปนเกณฑในการคัดกรองแนวคิดนั้น ไดแก 

 หนาท่ีหลัก 

1. บรรจุผลิตภัณฑ (Containment) 

2. ถนอมรักษาและคุมครองผลิตภัณฑ (Preservation and Protection) 

3. การใชงานและอํานวยความสะดวก (Utility and Convenience) 

4. ส่ือสารและใหขอมูล (Communication and Information) 

5. เหมาะสมกับเคร่ืองจักร (Machinability) 

6. เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Eco-friendly) 
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 หนาท่ีรอง 

1. ดึงดูดใจผูบริโภค (Motivation) 

2. แสดงเอกลักษณของผลิตภัณฑ (Identity) 

3. ทนทานตอกระบวนการผลิต (Processibility) 

4. ปองกันการปลอมปนผลิตภัณฑ (Tamperproof) 

5. ปองกันอันตรายใหเด็ก (Childproof) 

 

 จากแนวคิดที่ผานการคัดเลือกในเบ้ืองตนทั้ง 4 แนวคิด  และขอมูลหนาที่ของบรรจุภัณฑ  

สามารถนํามาเขาสูกระบวนการคัดกรองแนวคิดไดดังแสดงในตารางที่ 4.1.3  โดยข้ันตอนการคัด

กรองแนวคิดจะทําการเปรียบเทียบความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑของแตละแนวคิดกับ

ผลิตภัณฑบรรจุซองฟอยล ซึ่งเปนรูปแบบการบรรจุภัณฑที่ไดรับความนิยมใชงานในทองตลาด 

หากแนวคิดใดมีผลรวมคะแนนสูงที่สุดก็จะถูกนําไปใชเปนแนวคิดสุดทายสําหรับการพัฒนา

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตอไป  โดยเกณฑในการใหคะแนนจะเปนการใหคะแนนเปรียบเทียบ

ความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑของแตละแนวคิดกับผลิตภัณฑบรรจุซองฟอยลซึ่งเปน

ผลิตภัณฑอางอิง  ซึ่งการใหคะแนนจะดําเนินการโดยผูวิจัยรวมกับผูเช่ียวชาญ  โดยมีรายละเอียด

การใหคะแนนดังนี้ 

คา + หมายถึง มีความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑในเกณฑนั้น ดีกวาผลิตภัณฑ

อางอิง 

 คา 0 หมายถึง มีความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑในเกณฑนั้น เทากับผลิตภัณฑ

อางอิง 

 คา – หมายถึง มีความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑในเกณฑนั้น ตํ่ากวาผลิตภัณฑ

อางอิง 
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ผลลัพธที่ไดจากกระบวนการคัดกรองแนวคิดในตารางที่ 4.1.4 จะเห็นวาแนวคิดบรรจุ

ภัณฑรับประทานได เปนแนวคิดที่ไดคะแนนสูงที่สุดในบรรดาแนวคิดทั้งหมด  จึงนําเอาแนวคิด

ดังกลาวมาใชเปนแนวคิดสุดทายในการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตอไป 

 

ตารางที่ 4.1.3 การคัดกรองแนวคิด 

 

หนาท่ีของ 
บรรจุภณัฑ 

แนวคิด 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
รับประทาน

ได 

เครื่องด่ืม
ชงชนิดแผน 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
ฟอยล 

(แนวคิด
อางอิง) 

เครื่องด่ืม
ชงบรรจุ
แคปซูล 

เครื่องด่ืม
ชงชนิดกอน 

หนาท่ีหลัก 
 

     

บรรจุผลิตภัณฑ 

(Containment) 
0 0 0 0 0 

ถนอมรักษาและ

คุมครอง

ผลิตภัณฑ 

(Preservation 

and Protection) 

- - 0 - - 

การใชงานและ

อํานวยความ

สะดวก (Utility 

and 

Convenience) 

+ + 0 + + 
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ตารางที่ 4.1.3 (ตอ) 

 

หนาท่ีของ 
บรรจุภณัฑ 

แนวคิด 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
รับประทาน

ได 

เครื่องด่ืม
ชงชนิด
แผน 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
ฟอยล 

(แนวคิด
อางอิง) 

เครื่องด่ืม
ชงบรรจุ
แคปซูล 

เครื่องด่ืม
ชงชนิด
กอน 

ส่ือสารและให

ขอมูล 

(Communication 

and Information) 

- - 0 - - 

เหมาะสมกับ

เคร่ืองจักร 

(Machinability) 

0 - 0 - - 

เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

(Eco-friendly) 

+ + 0 + + 

หนาท่ีรอง 
 

     

ดึงดูดใจผูบริโภค 

(Motivation) 
+ + 0 + + 

แสดงเอกลักษณ

ของผลิตภัณฑ 

(Identity) 

+ + 0 + + 

ทนทานตอ

กระบวนการผลิต 

(Processibility) 

0 0 0 0 0 
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ตารางที่ 4.1.3 (ตอ) 

 

หนาท่ีของ 
บรรจุภณัฑ 

แนวคิด 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
รับประทาน

ได 

เครื่องด่ืมชง
ชนิดแผน 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
ฟอยล 

(แนวคิด
อางอิง) 

เครื่องด่ืมชง
บรรจุ
แคปซูล 

เครื่องด่ืมชง
ชนิดกอน 

ปองกนัการ

ปลอมปน

ผลิตภัณฑ 

(Tamperproof) 

0 0 0 0 0 

ปองกนัการลัก

ขโมย

ผลิตภัณฑ 

(Pilferproof) 

0 0 0 0 0 

ปองกนั

อันตรายใหเด็ก 

(Childproof) 

0 0 0 0 0 

Sum  + 4 4 0 4 4 

Sum  0 6 5 12 5 5 

Sum  - 2 3 0 3 3 

Net Score 2 1 0 1 1 

Rank 1 2 3 2 2 
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4.1.4 ความเปนไปไดในของแนวคิดในการพัฒนาเปนตนแบบ 

หากพิจารณาในดานความพรอมและความเปนไปไดสําหรับการทดลองทางวิทยาศาสตร

เพื่อที่จะหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตามแนวคิดผลิตภัณฑ

บรรจุซองรับประทานได  พบวามีความพรอมและความเปนไปไดในการทดลอง  เนื่องจากสามารถ

หาวัสดุและอุปกรณสําหรับการทดลองภายใตขอจํากัดเกี่ยวกับส่ิงอํานวยความสะดวกและ

งบประมาณที่มี  นอกจากนี้ในการทดลองเบื้องตนยังพบวาสามารถข้ึนรูปพูลลูแลนเปนแผนฟลม

ไดโดยใชกระบวนการ Solution cast-films ดังแสดงรายละเอียดข้ันตอนในหัวขอที่ 4.2.1 ซึ่ง

แผนฟลมพูลลูแลนที่ไดนั้นสามารถละลายไดในน้ํา   

หากพิจารณาถึงความเปนไปไดในการสรางตนแบบนวัตกรรมของแนวคิดผลิตภัณฑบรรจุ

ซองรับประทานได  ก็พบวาเปนไปไดที่จะสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑไดจนสําเร็จ  โดยจาก

ขอมูลในเอกสารและการวิจัยที่เกี่ยวของจะพบวาแผนฟลมพูลลูแลนสามารถผนึกติดกันไดดวย

ความรอนซ่ึงวิธีการดังกลาวเปนวิธีการที่ใชในการทําซองบรรจุภัณฑโดยทั่วไป  ทั้งนี้การผลิต

ตนแบบสามารถใชเคร่ืองผนึกความรอนแบบมือกดซึ่งเปนอุปกรณที่สามารถหาซ้ือไดในทองตลาด

สําหรับการผลิตได 
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4.2. การพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะดําเนินการจากแนวคิดสุดทายที่ไดผานการคัด

กรอง  ในข้ันตอนการสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม ในหัวขอที่ 4.1 คือแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทาน

ได  ซึ่งการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในการวิจัยนี้จะประกอบดวยข้ันตอนการทดลองทาง

วิทยาศาสตร  การเลือกสภาวะของแผนฟลมจากผลการทดลองเพื่อใชสรางตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  และการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

4.2.1 การทดลองทางวิทยาศาสตร 

การทดลองทางวิทยาศาสตร  เปนข้ันตอนที่มีข้ึนเพื่อวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของ

แผนฟลมที่สูตรตางๆ เพื่อใชเปนขอมูลสําหรับการคัดเลือกสภาวะของฟลมมาใชในการสราง

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตามแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานได  ตลอดจนใชเปนขอมูลประกอบ

ในกรณีที่ตองการปรับปรุงแกไขตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในอนาคต 

จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของพบวาการผสมโซเดียมอัลจิเนตรวมกับพูลลู

แลนในการเตรียมฟลมนั้น  มีความเปนไปไดที่จะชวยลดตนทุนในการผลิต  และชวยเพิ่ม

ความสามารถในการละลายของแผนฟลม  สวนการผสมกลีเซอรอลนั้นจะชวยเพิ่มความสามารถ

ในการละลายของแผนฟลมใหดีข้ึนไปอีกได  ซึ่งเปนที่มาของการทดลองทางวิทยาศาสตรนี้ที่มี

เปาหมายเพื่อทําการทดสอบหาขอมูลของแผนฟลมที่สูตรการเตรียมตางๆ  รวมถึงคัดเลือกสภาวะ

ที่เหมาะสมที่สุดของแผนฟลมสําหรับนําไปใชในสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และใชเปน

ขอมูลอางอิงในกรณีที่ตองการปรับปรุงแกไขตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

ในการทดลองนี้ประกอบดวย  การเตรียมฟลมซึ่งมีสวนประกอบของพูลลูแลน  โซเดียมอัล

จิเนต  และกลีเซอรอล ที่สูตรตางๆ  แลวทําการสังเกตลักษณะทางกายภาพของแผนฟลม  วัด

ความหนา  ทดสอบการดูดซับความช้ืน  ทดสอบการละลาย  และทดสอบการผนึกแผนฟลมดวย

ความรอน  โดยมีรายละเอียดของการทดลองดังตอไปนี้ 
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4.2.1.1 วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี 

1) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการเตรียมฟลม 

วัสดุและสารเคมี  ที่ใชสําหรับการเตรียมฟลมมีดังนี้ (ดังแสดงในภาพที่ 4.2.1) 

1. พูลลูแลน (Pullulan)  มีลักษณะเปนผงสีขาว  ไมมีรส  ไมมีกล่ิน  เปนเกรดที่ใชสําหรับ

อาหาร  โดยไดรับความอนุเคราะหจากบริษัท  Hayashibara Company Limited (เอกสารขอมูล

ความปลอดภัย  และเอกสารรับรองผลการวิเคราะห  ตามภาคผนวก ก) 

2. โซเดียมอัลจิเนต (Sodium alginate)  ยี่หอ CARLO ERBA 

3. กลีเซอรอล (Glycerol)  ใชสําหรับเปน Plasticizer ในการเตรียมแผนฟลม  โดยมี

ลักษณะเปนของเหลว  คอนขางหนืด  ไมมีสี  ไมมีกล่ิน  เปนเกรดที่ใชสําหรับอาหาร  ไดรับความ

อนุเคราะหจากบริษัท The East Asiatic (Thailand) Public Company Limited (เอกสารขอมูล

ความปลอดภัย  และเอกสารรับรองผลการวิเคราะห  ตามภาคผนวก ข) 

 4. น้ํากล่ัน 

อุปกรณที่ใชสําหรับการเตรียมแผนฟลม  มีดังนี้ 

1. บีกเกอร ขนาด 250 มิลลิลิตร 

2. กระบอกตวง 

3. ชุด Hotplate & Magnetic stirrer 

4. เคร่ืองชั่ง แบบทศนิยม 4 ตําแหนง 

5. แมพิมพอะคริลิคสําหรับข้ึนรูปฟลม  มีชองวางขนาด 13x17x0.5 เซนติเมตร 

6. ตูอบ 

7. Desiccator 
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ภาพท่ี 4.2.1 วัสดุที่ใชสําหรับการเตรียมฟลม 

(ก), (ข) พูลลูแลน  (ค), (ง) โซเดียมอัลจิเนต  (จ) กลีเซอรอล 

 

2) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการวัดความหนาของแผนฟลม 

 อุปกรณสําหรับการวัดความหนาของแผนฟลม  มีดังนี้ 

1. Digital micrometer 

 

3) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการทดสอบการดูดซับความชื้น 

 อุปกรณสําหรับการทดสอบการดูดซับความชื้นของแผนฟลม  มีดังนี้ 

 1. เคร่ืองชั่ง  แบบทศนิยม 4 ตําแหนง 

 2. ตูอบ 

 3. Desiccator 

 

 

(ก) 

(ข) 

(ค) 

(ง) 

(จ) 
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4) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการทดสอบการละลาย 

 วัสดุและสารเคมี  ที่ใชสําหรับการทดสอบการละลายของแผนฟลม  มีดังนี้ 

 1. น้ํากล่ัน 

อุปกรณสําหรับการทดสอบการละลายของแผนฟลม  มีดังนี้ 

1. บีกเกอร ขนาด 50 ml 

2. ชุด Hotplate & Magnetic stirrer 

3. นาฬิกาจับเวลา 

 

5) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความ

รอน 

อุปกรณสําหรับการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  มีดังนี้ 

 1. เคร่ืองผนึกดวยความรอน แบบมือกด 

 2. เคร่ืองทดสอบการผนึกดวยความรอน แบบอัตโนมัติ 

 

4.2.1.2 วิธีการทดลอง 

1) การเตรียมฟลม 

1. เตรียมแผนฟลมที่มีสวนผสมของพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต  และกลีเซอรอล  ที่สัดสวน

ตางๆ ตามสูตรที่แสดงในตารางท่ี 4.2.1 โดยใชปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม  นําพอลิเมอรมา

ละลายในนํ้ากล่ัน 150 มิลลิลิตร  โดยใชชุด Hot plate & Magnetic stirrer คนสวนผสมทั้งหมดจน

ละลายเปนเนื้อเดียวกัน  จากนั้นเติมกลีเซอรอลตามสูตร  แลวคนใหเขากันอีกคร้ัง 
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2. นําสารที่ผสมเปนเนื้อเดียวกันแลว แบงใสลงในแมพิมพอะคริลิคสําหรับข้ึนรูปที่มี

ชองวางขนาด 13x17x0.5 เซนติเมตร จํานวน 3 เพลท ในปริมาณที่เทาๆ กัน  นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 

65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ซึ่งจะทําใหน้ําระเหยออกจนไดเปนแผนฟลม 

3. ลอกแผนฟลมออกจากแมพิมพ  นําแผนฟลมใสถุงพลาสติกเก็บไวใน Desiccator เพื่อ

นําไปทดสอบคุณสมบัติตางๆ ตอไป 

4. นําแผนฟลมบางสวนมาสังเกตลักษณะทางกายภาพ ไดแก  สีของแผนฟลม  ความรูสึก

เหนียวเมื่อสัมผัสแผนฟลม  และความคงตัวของแผนฟลม  ซึ่งข้ันตอนทั้งหมดสรุปไวในภาพท่ี 

4.2.2 

 

ตารางที่ 4.2.1 สูตรการเตรียมแผนฟลมเพื่อใชในการทดสอบตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร (ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) ปริมาณกลีเซอรอล 
(Glycerol) พูลลูแลน 

(Pullulan) 
โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium alginate) 

1 5 0 0 %(v/v) 

2 5 0 5 %(v/v) 

3 5 0 10 %(v/v) 

4 5 0 20 %(v/v) 

5 4.5 0.5 0 %(v/v) 

6 4.5 0.5 5 %(v/v) 

7 4.5 0.5 10 %(v/v) 

8 4.5 0.5 20 %(v/v) 

9 4 1 0 %(v/v) 

10 4 1 5 %(v/v) 

11 4 1 10 %(v/v) 

12 4 1 20 %(v/v) 
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ตารางที่ 4.2.1 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร (ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) ปริมาณกลีเซอรอล 
(Glycerol) พูลลูแลน 

(Pullulan) 
โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium alginate) 

13 3.5 1.5 0 %(v/v) 

14 3.5 1.5 5 %(v/v) 

15 3.5 1.5 10 %(v/v) 

16 3.5 1.5 20 %(v/v) 

17 3 2 0 %(v/v) 

18 3 2 5 %(v/v) 

19 3 2 10 %(v/v) 

20 3 2 20 %(v/v) 

21 2.5 2.5 0 %(v/v) 

22 2.5 2.5 5 %(v/v) 

23 2.5 2.5 10 %(v/v) 

24 2.5 2.5 20 %(v/v) 

25 0 5 0 %(v/v) 
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ภาพท่ี 4.2.2 สรุปข้ันตอนการเตรียมฟลม 

 

2) การวัดความหนาของแผนฟลม 

1. ใช Digital micrometer วัดความหนาของแผนฟลม 5 ตําแหนง ดังแสดงในภาพที่ 4.2.3 

และ 4.2.4  บันทึกผล 

2. ทําการวัดความหนาของแผนฟลมสูตรละ 2 ซ้ํา  แลวหาคาเฉลี่ยความหนาแผนฟลมแต

ละสูตร 

 

 

 

 

 

 

ผสมพอลิเมอรในน้ํากล่ันจน

ละลายเปนเนื้อเดียวกัน 

เติมกลีเซอรอล  ผสมใหเขากัน ขึ้นรูปบนแมพิมพอะคริลิค 

นําแผนฟลมใสถุงพลาสติก เก็บ

ไวใน Desiccator  

ลอกแผนฟลมออกจาก

แมพิมพ 

นําไปอบที่อุณหภูมิ 65 °ซ  

เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
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ภาพท่ี 4.2.3 ตําแหนงสําหรับการวัดความหนาของแผนฟลม 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.2.4 ตัวอยางการวัดความหนาของแผนฟลม 

 

3) การทดสอบการดูดซับความชื้น (Moisture absorption); ดัดแปลงจาก Pimpan, 

Rattanarat et al. (2001) 

1. เตรียมตัวอยาง โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาดประมาณ 2 x 2 เซนติเมตร  

2. นําตัวอยางมาอบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อไลความช้ืนที่

อาจมีอยูออก จากนั้นทิ้งใหเย็นใน Desiccator   

3. นําตัวอยางออกจาก Desiccator และช่ังน้ําหนักของตัวอยาง น้ําหนักที่ชั่งไดเปน

น้ําหนักเร่ิมตน (W0)   

1 2 

3 

4 5 
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4. นําเอาตัวอยางวางทิ้งไวที่สภาวะปกติในหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 29-30 

องศาเซลเซียส, ความชื้นสัมพัทธ 58-62 %)  ชั่งน้ําหนักของตัวอยางอีกคร้ัง (W1)   

5. นําเอาน้ําหนักที่ชั่งได มาคํานวณหาคารอยละของการดูดซับความชื้นของแผนฟลม 

(%M) จากสูตร 

%M = [ (W1-W0) / W0] x 100 

6. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 2 ซ้ํา  แลวหาคาเฉลี่ยของคารอยละของการดูดซับ

ความชื้นของแผนฟลม  ซึ่งข้ันตอนทั้งหมดสรุปไวในภาพที่ 4.2.5 

 

4) การทดสอบการละลายในน้ํารอน (Hot water solubility test); ดัดแปลงจาก 

Tong, Xiao et al. (2008) 

1. เตรียมตัวอยาง  โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาดประมาณ 2 x 2 เซนติเมตร    

2. ทําการทดสอบโดยนําตัวอยางใสในบีกเกอรที่มีน้ํากล่ันปริมาตร 20 มิลลิลิตร  อุณหภูมิ 

80-90 องศาเซลเซียส  ซึ่งมี Magnetic Stirrer ปนอยูตลอดเวลา  และเร่ิมตนจับเวลา 

3. สังเกตดวยสายตาวาตัวอยางที่ใสลงไปในบีกเกอรละลายหมดหรือไม หากละลาย

หมดแลวใหหยุดเวลา   

4. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 3 ซ้ํา  แลวหาคาเฉลี่ยของเวลา  โดยคาเฉลี่ยของ

เวลาที่ไดนั้นคือระยะเวลาการละลายในน้ํารอนของแผนฟลม  ซึ่งข้ันตอนทั้งหมดสรุปไวในภาพที่ 

4.2.6 
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ภาพท่ี 4.2.5 สรุปข้ันตอนการทดสอบการดูดซับความชื้น (Moisture absorption) 

 

 

 
 

 

 

ภาพท่ี 4.2.6 สรุปข้ันตอนการทดสอบละลายในนํ้ารอน (Hot water solubility) 

 

นําตัวอยางขนาดประมาณ 2x2 ซ.ม. 

มาอบที่อุณหภูมิ 65 °ซ  เปนเวลา  24 

ชั่วโมง 

ทิ้งใหเย็นใน Desiccator ชั่งน้ําหนักเร่ิมตนของตัวอยาง (W0) 

ชั่งน้ําหนักขอตัวอยางอีกคร้ัง (W1)  วางตัวอยางทิ้งไวที่สภาวะปกติ

ในหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง 

คํานวณหาคารอยละของ

การดูดซับความชื้นของ

แผนฟลม (%M) จากสูตร 

%M = [ (W1-W0) / W0] x 100 

ตัดตัวอยางขนาดประมาณ 

2x2 ซ.ม. 

 

นําตัวอยางใสในบีกเกอรที่มีนํ้า

กล่ันปริมาตร 20 มล.  อุณหภูมิ 

80-90 °ซ ซึ่งมีการคนดวย 

Magnetic stirrer ตลอดเวลา 

เร่ิมตนจับเวลา  และสังเกตดวย

สายตาวาตัวอยางที่ใสลงไปในบีก

เกอรละลายหมดหรือไม หากละลาย

หมดแลวใหหยุดเวลา 
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5) การทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน 

 การทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอนแบงออกเปน 2 สวน คือ  การทดสอบเพื่อหา 

สภาวะการผนึกดวยความรอนสําหรับการสรางตนแบบ  และการทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึก

ดวยความรอนสําหรับเปนขอมูลเพิ่มเติมในการผลิตระดับอุตสาหกรรม 

 

 5.1) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอนสําหรับการสรางตนแบบ 

1. เตรียมตัวอยาง โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาด 2 x 2 เซนติเมตร  ตัวอยางละ 2 ชิ้น 

2. ทําการผนึกตัวอยาง 2 ชิ้นเขาดวยกัน  โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน แบบมือกด  ซึ่ง

ต้ังคาระดับความรอนของเคร่ืองอยูที่ระดับสูงสุด 

3. ทําการทดสอบโดยลอกตัวอยาง 2 ชิ้น ที่ทําการผนึกดวยความรอนเรียบรอยแลวออก

จากกัน  สังเกตดวยสายตา  โดยหากแผนฟลมรอนออกจากกันแสดงวาผนึกไมติด 

4. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 2 ซ้ํา   

 

5.2) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอนสําหรับเปนขอมูลเพิ่มเติม

ในการผลิตระดับอุตสาหกรรม  

 สําหรับการทดสอบในสวนนี้จะสงใหทางศูนยการบรรจุหีบหอไทย   สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.)  เปนผูทําการทดสอบ  ซึ่งมีข้ันตอนการทดสอบ

ดังนี้ 

1. เลือกแผนฟลมสูตรที่มีสภาวะที่นาสนใจ โดยคัดเลือกจากผลการทดสอบการดูดซับ

ความช้ืน (Moisture absorption) และผลการทดสอบการละลาย (Solubility test) มาหาส

ภาวะการผนึกดวยความรอน เพื่อเปนขอมูลเพิ่มเติมในการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ

อุตสาหกรรม 

2. เตรียมตัวอยาง โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาด 2 x 2 เซนติเมตร ตัวอยางละ 2 ชิ้น 
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3. ทําการผนึกตัวอยาง 2 ชิ้นเขาดวยกัน โดยใชเคร่ืองทดสอบการผนึกดวยความรอน แบบ

อัตโนมัติ ซึ่งมีการปรับอุณหภูมิต้ังแตชวง 130-270 องศาเซลเซียส  หางกันชวงละ 5 องศา

เซลเซียส ต้ังคาเคร่ืองใหแถบผนึกมีอุณหภูมิเทากันทั้ง 2 ดาน โดยใชแรงกดในการผนึก 1 MPa  

เปนระยะเวลา 1 วินาที 

4. ทําการทดสอบโดยลอกตัวอยาง 2 ชิ้นที่ทําการผนึกดวยความรอนเรียบรอยแลวออก

จากกัน สังเกตดวยสายตา โดยหากแผนฟลมรอนออกจากกันแสดงวาผนึกไมติด 

5. รายงานผลอุณหภูมิที่ตํ่าที่สุดที่สามารถทําใหตัวอยางผนึกติดกันได   

6. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 2 ซ้ํา 

 

                         
 (ก)                                                                       (ข) 

 

ภาพท่ี 4.2.7 เคร่ืองผนึกแผนฟลมดวยความรอน 

(ก) เคร่ืองผนึกแผนฟลมดวยความรอนแบบมือกด    (ข) เคร่ืองมือทดสอบการผนึกดวยความรอน

แบบอัตโนมัติ 
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4.2.1.3 ผลการทดลอง 

1) การเตรียมแผนฟลม 

ลักษณะทางกายภาพของแผนฟลมที่เตรียมได  พบวาแผนฟลมมีลักษณะบาง  ใส  คลาย

พลาสติก  สีของแผนฟลมจะมีสีออกเหลืองเพิ่มมากข้ึนตามอัตราสวนของโซเดียมอัลจิเนตที่ผสม

ในแผนฟลม 

การผสมโซเดียมอัลจิเนตเปนสวนประกอบในแผนฟลมสงผลใหความรูสึกเหนียวเม่ือทํา

การสัมผัสแผนฟลมลดลง  ตามอัตราสวนที่เพิ่มข้ึนของโซเดียมอัลจิเนต  แตการผสมกลีเซอรอลจะ

สงผลใหความรูสึกเหนียวเมื่อทําการสัมผัสแผนฟลมเพิ่มมากข้ึนตามปริมาณของกลีเซอรอล 

การผสมกลีเซอรอลที่ปริมาณ 20 %(v/v)  จะสงผลใหแผนฟลมมีความสามารถในการคง

ตัวเปนแผนไดลดลง  โดยแผนฟลมที่ไมคงตัวจะสามารถยืดและหดติดกันไดงาย  แตการผสม

โซเดียมอัลจิเนตเปนสวนประกอบในแผนฟลม  จะชวยใหแผนฟลมสามารถคงตัวเปนแผนไดดีข้ึน  

ตามอัตราสวนที่เพิ่มข้ึนของโซเดียมอัลจิเนต 

 

ตารางที่ 4.2.2 ลักษณะทางกายภาพของแผนฟลมที่ไดจากการสังเกต 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

สีของ
แผนฟลม* 

ความรูสึก
เหนียวเม่ือ
สัมผัส** 

ความคงตัว
ของ

แผนฟลม*** พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

1 5 0 0 %(v/v) Control Control / 

2 5 0 5 %(v/v) 0 0 / 

3 5 0 10 %(v/v) 0 + / 

4 5 0 20 %(v/v) 0 + X 

5 4.5 0.5 0 %(v/v) 1+ 0 / 

6 4.5 0.5 5 %(v/v) 1+ 0 / 

7 4.5 0.5 10 %(v/v) 1+ + / 

8 4.5 0.5 20 %(v/v) 1+ + X 
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ตารางที่ 4.2.2 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณกลี
เซอรอล 

(Glycerol) 

สีของ
แผนฟลม* 

ความรูสึก
เหนียวเม่ือ
สัมผัส** 

ความคงตัว
ของ

แผนฟลม*** พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

9 4 1 0 %(v/v) 2+ - / 

10 4 1 5 %(v/v) 2+ - / 

11 4 1 10 %(v/v) 2+ - / 

12 4 1 20 %(v/v) 2+ 0 X 

13 3.5 1.5 0 %(v/v) 3+ - / 

14 3.5 1.5 5 %(v/v) 3+ - / 

15 3.5 1.5 10 %(v/v) 3+ 0 / 

16 3.5 1.5 20 %(v/v) 3+ 0 / 

17 3 2 0 %(v/v) 4+ - / 

18 3 2 5 %(v/v) 4+ - / 

19 3 2 10 %(v/v) 4+ - / 

20 3 2 20 %(v/v) 4+ - / 

21 2.5 2.5 0 %(v/v) 5+ - / 

22 2.5 2.5 5 %(v/v) 5+ - / 

23 2.5 2.5 10 %(v/v) 5+ - / 

24 2.5 2.5 20 %(v/v) 5+ - / 

25 0 5 0 %(v/v) 6+ - / 

 

* สีของแผนฟลม  แปลผลโดยจํานวน + ที่เพิ่มมากข้ึนคือระดับสีของแผนฟลมที่ออก

เหลืองมากข้ึน   เมื่อเปรียบเทียบกับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน Control 

** ความรูสึกเหนียวเมื่อสัมผัส (จากการสัมผัสที่สภาวะบรรยากาศปกติ อุณหภูมิ 29-30 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 58 %) แปลผลโดย 
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คา + หมายถึงความรูสึกเหนียวที่เพิ่มข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน 

Control 

คา 0  หมายถึงความรูสึกเหนียวเปรียบเทียบเทากับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน Control 

คา – หมายถึงความรูสึกเหนียวที่ลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน 

Control   

***ความคงตัวของแผนฟลม (สังเกตที่สภาวะบรรยากาศปกติ อุณหภูมิ 29-30 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 58 %) แปลผลโดยเคร่ืองหมาย / คือแผนฟลมมีความคงตัวเปนแผน 

สวนเคร่ืองหมาย X คือแผนฟลมไมคงตัว สามารถยืดและหดติดกันไดงาย  

 

2) การวัดความหนาของแผนฟลม 

จากการทดสอบวัดคาเฉล่ียความหนาโดยประมาณของแผนฟลม  ที่ไดจากการเตรียมใน

แตละสูตร  ดังแสดงในตารางที่ 4.2.3 
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ตารางที่ 4.2.3 คาเฉลี่ยความหนาและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

ความหนาของแผนฟลมที่เตรยีมได 
(มิลลิเมตร) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียความหนา
ของแผนฟลม 

( X ) 

สวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

1 5 0 0 %(v/v) 0.0492 0.0236 

2 5 0 5 %(v/v) 0.0487 0.0219 

3 5 0 10 %(v/v) 0.0499 0.0096 

4 5 0 20 %(v/v) 0.0665 0.0234 

5 4.5 0.5 0 %(v/v) 0.0524 0.0177 

6 4.5 0.5 5 %(v/v) 0.04373 0.0247 

7 4.5 0.5 10 %(v/v) 0.0467 0.0100 

8 4.5 0.5 20 %(v/v) 0.0618 0.0126 

9 4 1 0 %(v/v) 0.0442 0.0055 

10 4 1 5 %(v/v) 0.049 0.0189 

11 4 1 10 %(v/v) 0.0444 0.0084 

12 4 1 20 %(v/v) 0.0562 0.0137 

13 3.5 1.5 0 %(v/v) 0.0423 0.0232 

14 3.5 1.5 5 %(v/v) 0.0433 0.0110 

15 3.5 1.5 10 %(v/v) 0.0384 0.0180 

16 3.5 1.5 20 %(v/v) 0.0486 0.0215 

17 3 2 0 %(v/v) 0.0444 0.0130 

18 3 2 5 %(v/v) 0.0454 0.0084 

19 3 2 10 %(v/v) 0.0556 0.0057 

20 3 2 20 %(v/v) 0.0548 0.0099 

21 2.5 2.5 0 %(v/v) 0.0483 0.0174 

22 2.5 2.5 5 %(v/v) 0.0472 0.0090 

23 2.5 2.5 10 %(v/v) 0.049 0.0075 

24 2.5 2.5 20 %(v/v) 0.0536 0.0104 

25 0 5 0 %(v/v) 0.0438 0.0108 
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3) การทดสอบการดูดซับความชื้น (Moisture absorption) 

จากการทดสอบการดูดซับความชื้นของแผนฟลม  ซึ่งเตรียมที่สูตรตางๆ  ไดผลการ

ทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4.2.4   

 

ตารางที่ 4.2.4 คาเฉลี่ยของคารอยละการดูดซับความชื้น  และพิสัย  ของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

การดูดซับความช้ืนของแผนฟลม 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของคารอย
ละการดูดซับ
ความช้ืน 

( X ) 

พิสัย 
(Range) 

1 5 0 0 %(v/v) 2.92 0.10 

2 5 0 5 %(v/v) 4.64 0.24 

3 5 0 10 %(v/v) 5.22 0.21 

4 5 0 20 %(v/v) 7.51 0.49 

5 4.5 0.5 0 %(v/v) 3.06 0.61 

6 4.5 0.5 5 %(v/v) 5.14 0.08 

7 4.5 0.5 10 %(v/v) 5.60 1.33 

8 4.5 0.5 20 %(v/v) 7.66 0.08 

9 4 1 0 %(v/v) 2.98 0.89 

10 4 1 5 %(v/v) 5.91 0.46 

11 4 1 10 %(v/v) 6.77 0.93 

12 4 1 20 %(v/v) 8.26 1.96 

13 3.5 1.5 0 %(v/v) 4.15 1.15 

14 3.5 1.5 5 %(v/v) 4.39 0.17 

15 3.5 1.5 10 %(v/v) 8.27 0.09 

16 3.5 1.5 20 %(v/v) 9.44 0.036 
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ตารางที่ 4.2.4 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

การดูดซับความช้ืนของแผนฟลม 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของคารอย
ละการดูดซับ
ความช้ืน 

( X ) 

พิสัย* 
(Range) 

17 3 2 0 %(v/v) 3.41 0.06 

18 3 2 5 %(v/v) 5.68 2.23 

19 3 2 10 %(v/v) 7.53 0.32 

20 3 2 20 %(v/v) 8.57 0.31 

21 2.5 2.5 0 %(v/v) 3.07 0.60 

22 2.5 2.5 5 %(v/v) 6.43 0.54 

23 2.5 2.5 10 %(v/v) 8.46 0.19 

24 2.5 2.5 20 %(v/v) 10.62 0.88 

25 0 5 0 %(v/v) 5.68 0.17 

 

* ใชคาพิสัย (Range) แทนสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation)  เนื่องจากใน

การทดลองมีการทดลองซ้ํา 2 ซ้ํา  ดวยขอจํากัดทางดานวัสดุอุปกรณในการทดลอง 

 

จากผลการทดสอบการดูดซับความช้ืนของแผนฟลมในตารางท่ี 4.2.4  หากนําผลการ

ทดสอบแผนฟลมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตมาเปรียบเทียบกัน ดังแสดงในภาพท่ี 4.2.8  

พบวาแผนฟลมของพูลลูแลนมีคาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 

2.92±0.05 ของน้ําหนักแผนฟลม  ซึ่งตํ่ากวาแผนฟลมของโซเดียมอัลจิเนตที่มีคาเฉลี่ยรอยละการ

ดูดซับความชื้นของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 5.68±0.09 ของน้ําหนักแผนฟลม  แสดงใหเห็นวาพูลลู

แลนเมื่อนํามาข้ึนรูปเปนแผนฟลมจะมีการดูดซับความช้ืนที่ตํ่ากวาโซเดียมอัลจิเนต  ที่ระยะเวลา  

และสภาวะเดียวกัน   
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เม่ือเปรียบเทียบการดูดซับความชื้นของแผนฟลมผสมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  กับ

แผนฟลมที่มีองคประกอบของพูลลูแลนเพียงอยางเดียว ดังแสดงในภาพที่ 4.2.9  พบวาแผนฟลม

ผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตรตางๆ จะมีคาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นที่สูง

กวาแผนฟลมพูลลูแลนอยูเพียงเล็กนอย  นอกจากนี้การผสมกลีเซอรอลเปนสวนประกอบในการ

เตรียมแผนฟลมเพื่อทําหนาที่เปนพลาสติกไซเซอรนั้น  พบวาสงผลใหแผนฟลมมีการดูดซับ

ความชื้นเพิ่มมากข้ึน  โดยการเติมกลีเซอรอลที่ 5, 10  และ 20 %(v/v) จะสงผลใหคาเฉลี่ยรอยละ

การดูดซับความชื้นของแผนฟลมเพิ่มมากข้ึนตามลําดับ  

 

 
 

ภาพท่ี 4.2.8 คาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นของแผนฟลมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต 
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ภาพท่ี 4.2.9 คาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

4) การทดสอบการละลาย (Solubility test) 

จากการทดสอบความสามารถในการละลายของแผนฟลมซ่ึงเตรียมที่สูตรตางๆ ในน้ํารอน

ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส  ไดผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4.2.5 
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ตารางที่ 4.2.5 คาเฉลี่ยของระยะเวลาที่แผนฟลมละลายในน้ํารอน  และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

ของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

ระยะเวลาที่แผนฟลมละลายหมด 
(วินาที) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของ
ระยะเวลาในการ

ละลาย 

( X ) 

สวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

1 5 0 0 %(v/v) 24.38 1.01 

2 5 0 5 %(v/v) 22.66 1.23 

3 5 0 10 %(v/v) 15.33 5.99 

4 5 0 20 %(v/v) 22.89 14.40 

5 4.5 0.5 0 %(v/v) 18.87 1.86 

6 4.5 0.5 5 %(v/v) 16.52 1.28 

7 4.5 0.5 10 %(v/v) 13.84 0.74 

8 4.5 0.5 20 %(v/v) 19.22 6.75 

9 4 1 0 %(v/v) 18.14 0.89 

10 4 1 5 %(v/v) 14.27 2.02 

11 4 1 10 %(v/v) 8.10 1.84 

12 4 1 20 %(v/v) 14.59 0.75 

13 3.5 1.5 0 %(v/v) 20.09 5.15 

14 3.5 1.5 5 %(v/v) 18.43 1.77 

15 3.5 1.5 10 %(v/v) 11.18 1.02 

16 3.5 1.5 20 %(v/v) 30.27 18.62 

17 3 2 0 %(v/v) 25.66 2.33 

18 3 2 5 %(v/v) 21.73 1.19 

19 3 2 10 %(v/v) 20.91 2.36 

20 3 2 20 %(v/v) 25.42 10.91 
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ตารางที่ 4.2.5 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

ระยะเวลาที่แผนฟลมละลายหมด 
(วินาที) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของ
ระยะเวลาในการ

ละลาย 

( X ) 

สวนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

21 2.5 2.5 0 %(v/v) 35.52 3.14 

22 2.5 2.5 5 %(v/v) 29.01 4.27 

23 2.5 2.5 10 %(v/v) 22.64 2.09 

24 2.5 2.5 20 %(v/v) 29.51 16.16 

25 0 5 0 %(v/v) 36.46 1.68 

 

 

จากผลการทดสอบการละลายของแผนฟลมในตารางที่ 4.2.5  หากนําผลการทดสอบ

แผนฟลมของพูลลูแลน  และโซเดียมอัลจิเนตมาเปรียบเทียบกัน  ดังแสดงในภาพที่ 4.2.10 พบวา  

แผนฟลมของพูลลูแลนมีคาเฉลี่ยเวลาการละลายของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 24.38±1.01 วินาที 

ซึ่งตํ่ากวาแผนฟลมของโซเดียมอัลจิเนตที่มีคาเฉลี่ยการละลายของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 

36.46±1.68 วินาที  แสดงใหเห็นวาพูลลูแลนเม่ือนํามาข้ึนรูปเปนแผนฟลมจะมีความสามารถใน

การละลายที่ดีกวาโซเดียมอัลจิเนต   

ผลการทดสอบละลายของแผนฟลมผสมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ดังแสดงในภาพที่ 

4.2.11  เม่ือเปรียบเทียบแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  กับแผนฟลมที่มี

องคประกอบของพูลลูแลนเพียงอยางเดียว  พบวาแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิ

เนตที่สูตร  4.5:0.5,  4:1  และ 3.5:1.5 กรัม  ซึ่งคิดเปนปริมาณโซเดียมอัลจิเนตในแผนฟลมที่ 10, 

20 และ 30 %(w/w) ตามลําดับ  จะมีคาเฉลี่ยเวลาการละลายที่ตํ่ากวาแผนฟลมพูลลูแลน  แตเม่ือ

ปริมาณของโซเดียมอัลจิเนตในแผนฟลมเพิ่มมากข้ึนไปอีก  ที่สูตรพูลลูแลนตอโซเดียมอัลจิเนต 3:2  

และ 2.5:2.5 กรัม  ซึ่งคิดเปนปริมาณโซเดียมอัลจิเนตในแผนฟลมคือ 40 และ 50 %(w/w)  
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ตามลําดับ จะมีผลใหระเวลาในการละลายของแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตสูง

กวาแผนฟลมพูลลูแลน 

นอกจากนี้การผสมกลีเซอรอลเปนสวนประกอบในการเตรียมแผนฟลมเพื่อทําหนาที่เปน

พลาสติกไซเซอรยังสงผลตอการละลายของแผนฟลม  ดังแสดงในภาพที่ 4.2.11  โดยการเติม    

กลีเซอรอลที่ 5 และ 10 %(v/v) จะสงผลใหแผนฟลมมีการละลายที่ดีข้ึน  โดยทําใหคาเฉลี่ยเวลา

การละลายของแผนฟลมลดลงตามปริมาณกลีเซอรอลที่เพิ่มข้ึน  แตอยางไรก็ตามเมื่อผสม          

กลีเซอรอลจนสูงถึงระดับนึงกลับสงผลในทางตรงกันขาม  ดังผลการทดสอบเม่ือผสมกลีเซอรอลที่ 

20 %(v/v)  ที่ทําใหคาเฉล่ียการละลายของแผนฟลมเพิ่มสูงข้ึน  ซึ่งอาจเกิดจากคุณสมบัติบาง

ประการของแผนฟลมที่เปล่ียนแปลงไป  โดยจากการสังเกตในระหวางการทดสอบพบวาเม่ือหยอน

แผนฟลมลงไปในน้ํา  แผนฟลมจะมีการละลายและจับตัวรวมกันเปนกอนอยางรวดเร็วทําให

ละลายหมดไดยาก 

 

 
ภาพท่ี 4.2.10 คาเฉลี่ยเวลาการละลายของแผนฟลมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ในน้ํา

อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.2.11 คาเฉล่ียเวลาการละลายของแผนฟลมสูตรตางๆ ในน้ําอุณหภูมิ 80-90 องศา

เซลเซียส 

 

5) การทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน 

5.1) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอน สําหรับการสรางตนแบบ 

ผลการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน แบบมือ

กด  เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการสรางตนแบบ  พบวาสูตรของฟลมที่สามารถใชเคร่ืองมือผนึก

ใหแผนฟลมติดกันได  มีทั้งส้ิน 6 สูตร ไดแก  ฟลมพูลลูแลน  ซึ่งผสมกลีเซอรอลที่ 0, 5, 10, 20 

%(v/v)  และฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตร 4.5:0.5 กรัม  ซึ่งผสมกลีเซอรอลที่ 

10 และ 20 %(v/v)  โดยรายละเอียดทั้งหมดแสดงในตารางที่ 4.2.6 
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Alginate content in polymer, %(w/w)

No glycerol 5 %(v/v) of glycerol
10 %(v/v) of glycerol 20 %(v/v) of glycerol
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ตารางที่ 4.2.6 ผลการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน

แบบมือกด 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณกลี
เซอรอล 
(Glycerol) 

การผนึกแผนฟลมดวยความรอน 
(เครื่องผนึก ชนิดกดดวยมือ) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

ผนึกได ผนึกไมได 

1 5 0 0 %(v/v) ⁄  

2 5 0 5 %(v/v) ⁄  

3 5 0 10 %(v/v) ⁄  

4 5 0 20 %(v/v) ⁄  

5 4.5 0.5 0 %(v/v)  ⁄ 
6 4.5 0.5 5 %(v/v)  ⁄ 
7 4.5 0.5 10 %(v/v) ⁄  

8 4.5 0.5 20 %(v/v) ⁄  

9 4 1 0 %(v/v)  ⁄ 
10 4 1 5 %(v/v)  ⁄ 
11 4 1 10 %(v/v)  ⁄ 
12 4 1 20 %(v/v)  ⁄ 
13 3.5 1.5 0 %(v/v)  ⁄ 
14 3.5 1.5 5 %(v/v)  ⁄ 
15 3.5 1.5 10 %(v/v)  ⁄ 
16 3.5 1.5 20 %(v/v)  ⁄ 
17 3 2 0 %(v/v)  ⁄ 
18 3 2 5 %(v/v)  ⁄ 
19 3 2 10 %(v/v)  ⁄ 
20 3 2 20 %(v/v)  ⁄ 
21 2.5 2.5 0 %(v/v)  ⁄ 
22 2.5 2.5 5 %(v/v)  ⁄ 
23 2.5 2.5 10 %(v/v)  ⁄ 
24 2.5 2.5 20 %(v/v)  ⁄ 
25 0 5 0 %(v/v)  ⁄ 
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5.2) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอน  สําหรับเปนขอมูลเพิ่มเติม

ในการผลิตระดับอุตสาหกรรม 

 จากผลการทดสอบการละลายของแผนฟลม  พบวาแผนฟลมสูตรที่มีการผสมกลีเซอรอล

เปนสวนประกอบที่ 10 %(v/v) เปนชวงสภาวะที่แผนฟลมมีคุณสมบัติการละลายในน้ํารอนดีที่สุด  

โดยแผนฟลมพูลลูแลน  และแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตร  5:0, 4.5:0.5, 

4:1, 3.5:1.5, 3:2  และ 2.5:2.5  ซึ่งมีการผสมกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  สามารถละลายในนํ้า

อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส  ไดหมดในระยะเวลา  15.33±5.99, 13.84±0.74, 8.10±1.84, 

11.18±1.02, 20.91±2.36  และ 22.64±2.09 วินาที  ตามลําดับ 

ดังนั้นจึงมีการเลือกแผนฟลมที่สภาวะขางตนมาทําการทดสอบเพิ่มเติม  เพื่อหาวาเมื่อมี

การใชเคร่ืองจักรระดับอุตสาหกรรมในการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  จะสามารถผนึกแผนฟลม

สูตรใดไดบาง  และผนึกไดที่อุณหภูมิเทาใด  โดยผลการทดสอบแสดงในตารางที่ 4.2.7  ซึ่งพบวา

แผนฟลมพูลลูแลน  และแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตร 5:0, 4.5:0.5, 4:1, 

3.5:1.5, 3:2  และ 2.5:2.5  ซึ่งมีการผสมกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  สามารถผนึกดวยความรอนได

ทั้งหมด  โดยผนึกติดกันไดที่อุณหภูมิ  160, 170, 210, 220, 235  และ  265  องศาเซลเซียส 

ตามลําดับ  

จากผลการทดสอบดังกลาวแสดงใหเห็นวาการที่มีโซเดียมอัลจิเนตเปนสวนประกอบใน

แผนฟลมนั้น  จะมีผลทําใหตองใชอุณหภูมิสูงข้ึนในการผนึกแผนฟลมตามสัดสวนที่เพิ่มมากข้ึน

ของโซเดียมอัลจิเนต 
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ตารางที่ 4.2.7 ผลการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใชเครื่องผนึกดวยความรอนแบบอัตโนมัติ 

 

* เครื่องหมาย        หมายถึง ชวงอุณหภูมิที่สามารถผนึกแผนฟลมติดกันดวยความรอนได 

สัดสวนพอลิเมอร (ปริมาณพอลิเมอร
รวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

อุณหภูมิที่ใชในการผนึกดวยความรอน (องศาเซลเซียส) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียม 
โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium alginate) 
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5 0 10 %(v/v)                              

4.5 0.5 10 %(v/v)                              
4 1 10 %(v/v)                              

3.5 1.5 10 %(v/v)                              

3 2 10 %(v/v)                              

2.5 2.5 10 %(v/v)                              
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4.2.2 การเลือกสภาวะของแผนฟลมจากผลการทดลองเพื่อใชสรางตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ 

การสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑนั้นจะมีการเลือกสภาวะที่เหมาะสมตอการทํา

ตนแบบของแผนฟลมจากผลการทดลอง  เพื่อนํามาพัฒนาเปนตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑบรรจุ

ภัณฑรับประทานได  โดยในเบื้องตนมีเงื่อนไขที่ใชในการคัดเลือกแผนฟลม ดังนี้ 

1. แผนฟลมสามารถละลายในน้ําไดดี 

2. สามารถผนึกไดดวยความรอน โดยใชเคร่ืองมือที่มีอยูคือ เคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบ

มือกด 

3. มีความเหนียวเมื่อสัมผัส และการดูดซับความชื้นอยูในระดับที่ยอมรับได 

สําหรับการคัดเลือกแผนฟลมเพื่อนํามาสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑนั้น  ในเบ้ืองตน

จะคัดเลือกเอาเฉพาะแผนฟลมสูตรที่มีคุณสมบัติละลายไดดีในน้ํา  โดยจากผลการทดสอบการ

ละลายของแผนฟลม  พบวาแผนฟลมสูตรที่มีการผสมกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v) มีความสามารถใน

การละลายในน้ําไดดีที่สุด จึงเลือกนําแผนฟลมสูตรดังกลาวมาในเบื้องตน  ซึ่งจะไดแผนฟลม

ทั้งส้ิน 4 สูตร ดังแสดงในภาพที่ 4.2.12  จากนั้นทําการคัดกรองเพิ่มเติมโดยใชเกณฑในการเลือก

แผนฟลมคือ  มีคุณสมบัติสามารถผนึกไดดวยเคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบมือกด  และมี

ความสามารถในการละลายที่ดี  ซึ่งนาจะเปนสภาวะของแผนฟลมที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการ

สรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังสรุปในตารางที่ 4.2.8 

สําหรับสูตรของแผนฟลมที่ไดผานการคัดเลือก  และจะถูกนําไปใชเปนองคประกอบในการ

สรางตนแบบนวัตกรรม  คือแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ที่อัตราสวน  4.5:0.5 

กรัม มีสวนผสมของกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพจากการสังเกตคือ 

แผนฟลมมีมีสีใส  ลักษณะคลายแผนฟลมพลาสติก  รูสึกเหนียวเล็กนอยเมื่อสัมผัส  และแผนฟลม

มีความคงตัว  นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติจากการทดสอบคือ  มีความหนาของแผนฟลมเฉล่ีย 

0.0467±0.0100 มิลลิเมตร  สามารถละลายไดในน้ําอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา
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เฉล่ีย 13.84±0.74 วินาที  สามารถผนึกไดดวยเคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบมือกด และมีคารอย

ละการดูดซับความชื้นเฉลี่ย 5.60±0.67 

 

 
ภาพท่ี 4.2.12 การคัดเลือกสูตรการเตรียมฟลมสําหรับนํามาใชสรางตนแบบนวัตกรรม  

 

* สูตรที่มีเคร่ืองหมาย       คือสูตรของแผนฟลมที่เลือกในเบื้องตนเพื่อนํามาใชในการสรางตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ 
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Alginate content in pullulan, %(w/w)
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ตารางที่ 4.2.8 สรุปขอมูลตางๆ ของแผนฟลมสูตรที่คัดเลือกในเบื้องตน  สําหรับเลือกเปนสวนประกอบในการสรางตนแบบนวัตกรรม 

 

สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 

กรัม) 

ปริมาณกลี
เซอรอล 
(Glycerol) 

ความหนาของแผนฟลมที่
เตรียมได 

(มิลลิเมตร) 

ระยะเวลาที่แผนฟลม
ละลายหมด 

(วินาที) 

การผนึกดวย
เครื่องผนึก
ดวยความ
รอนแบบมือ

กด 

การดูดซับความชื้นของแผนฟลม 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัล
จิเนต 

(Sodium 
alginate) 

คาเฉลี่ย
ความหนา

ของ
แผนฟลม 

( X ) 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

คาเฉลี่ยของ
ระยะเวลา
ในการ
ละลาย 

( X ) 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

คาเฉลี่ยของคา
รอยละการดูดซับ

ความชื้น 

( X ) 

พิสัย 
(Range) 

5 0 10 %(v/v) 0.0499 0.0096 15.33 5.99 / 5.22 0.21 

4.5 0.5 10 %(v/v) 0.0467 0.0100 13.84 0.74 / 5.60 1.33 

4 1 10 %(v/v) 0.0444 0.0084 8.10 1.84 X 6.77 0.93 

3.5 1.5 10 %(v/v) 0.0384 0.0180 11.18 1.02 X 8.27 0.09 

3 2 10 %(v/v) 0.0556 0.0057 20.91 2.36 X 7.53 0.32 

2.5 2.5 10 %(v/v) 0.0490 0.0075 22.64 2.09 X 8.46 0.19 

 

* เครื่องหมาย / หมายถึงแผนฟลมสามารถผนึกดวยความรอนได และเครื่องหมาย X หมายถึงไมสามารถผนึกดวยความรอนได 

** ชองที่แรเงาไว คือสูตรการเตรียมฟลมที่ถูกเลือกไปใชเปนองคประกอบในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 
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4.2.3 การสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

ในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  รูปรางของผลิตภัณฑจะอางอิงจากลักษณะซอง

บรรจุภัณฑกาแฟแบบเดิมที่มีอยูในทองตลาด  แตจะมีความแตกตางคือซองของตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑจะสามารถชงและรับประทานไดพรอมกับผลิตภัณฑกาแฟ  ซึ่งตนแบบที่สรางข้ึนนี้จะถูก

นําไปทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคตอไป  เพื่อทดสอบความเปนไปไดของแนวคิด

นวัตกรรมในมุมมองของผูบริโภค  ตลอดจนเก็บขอมูลตางๆ เพื่อนํามาใชปรับปรุงและพัฒนา

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึนในอนาคต  กอนที่จะนําออกสูเชิง

พาณิชยจริง 

แผนฟลมที่ใชในการสรางตนแบบจะใชแผนฟลมสูตรที่ผานการทดสอบและคัดเลือกไดใน

กระบวนการทดลองทางวิทยาศาสตร  คือฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ที่อัตราสวน 

4.5:0.5 ซึ่งมีสวนผสมของกลีเซอรอลอยูที่ 10 %(v/v) มาตัดใหมีขนาด ประมาณ 7x10 เซนติเมตร  

จากน้ันทําการผนึกดวยความรอนใหมีลักษณะเปนซอง  โดยจะสามารถบรรจุผลิตภัณฑกาแฟได

ประมาณคร่ึงหนึ่งของสินคาในทองตลาด คือประมาณ 10 กรัม  ซึ่งนาจะเหมาะสมกับการทดลอง

บริโภค  จากนั้นทําบรรจุผลิตภัณฑกาแฟลงไปภายในซอง  ทําการปดผนึกซองดวยความรอน  เก็บ

ตนแบบที่ผลิตไวในขวดโหลซ่ึงมีถุงดูดความช้ืนสําหรับผลิตภัณฑอาหารบรรจุอยูภายใน  โดย

รายละเอียดขององคประกอบตางๆ  ดังแสดงในตารางที่ 4.2.9 

 กาแฟที่เลือกใชในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะใชผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  

เนื่องจากเปนประเภทกาแฟท่ีมีสวนแบงการตลาดสูงสุดในปจจุบัน  ซึ่งแสดงถึงการยอมรับในตัว

ผลิตภัณฑในระดับหนึ่ง   อีกทั้งผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ยังมีรูปแบบผลิตภัณฑที่หลากหลายท้ัง

แบบมาตรฐาน  แบบสําหรับผูลดน้ําหนัก  หรือแบบเสริมสุขภาพตางๆ  โดยผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-

1 มีจุดเดนอยูที่ความสะดวกสบายในการบริโภค  เพราะมีการผสมน้ําตาล  ครีมเทียม  และ

สารเติมแตงอ่ืนๆ มาเรียบรอยแลว  ทําใหผูบริโภคเพียงแคฉีกซอง  เทใสถวย  และเติมน้ํารอนก็

สามารถรับประทานไดทันที  สอดคลองกับคุณสมบัติของแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานได  ที่มี

คุณสมบัติคือ  มีสะดวกสบายในการบริโภค  ใหประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค  และชวยลดการ
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ใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  ซึ่งจุดเดนที่สอดคลองกันนี้นาที่จะชวยสงเสริมให

นวัตกรรมผลิตภัณฑที่สรางข้ึนนี้  มีความโดดเดน  นาสนใจ  และสามารถครองใจผูบริโภคได 

 

ตารางที่ 4.2.9 องคประกอบที่ใชในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

 

องคประกอบ รายละเอียด 

แผนฟลมรับประทานได แผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ที่

อัตราสวน 4.5:0.5  มีสวนผสมของกลีเซอรอล  

10 %(v/v)  ขนาด  7 x 10  เซนติเมตร 

 

ผลิตภัณฑกาแฟ ชนิด 3-in-1 ปริมาณการบรรจุ 10 กรัม/ซอง 

 

ขวดโหล ขวดโหลขนาดเหมาะสมกับการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ

บรรจุซองขนาด 5x7 เซนติเมตร  ประมาณ 10 ซอง 

 

ถุงดูดความชื้น ถุงดูดความชื้นชนิดที่ใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร   

บรรจุขวดโหลละ 1 ซอง 

 

 

 นอกจากนี้ในการนําตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑไปทําการทดลองบริโภค  เพื่อทดสอบ

การยอมรับนวัตกรรม  หรือการทดสอบอื่นๆ  จะเลือกใชถวยกาแฟขนาดเล็ก  ปริมาตรบรรจุ

ประมาณ 130 ลูกบาศกเซนติเมตร ในการเตรียมตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ เพราะถวยกาแฟ

ขนาดดังกลาวเมื่อนํามาใชชงผลิตภัณฑกาแฟจะไดปริมาตรของกาแฟประมาณ 70 มิลลิลิตร ซึ่งมี

ความเหมาะสมกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ ที่มีปริมาณการบรรจุในขนาดทดลองที่ประมาณ 

10 กรัม  
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ภาพท่ี 4.2.13 ลักษณะของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

 

                                        
 

 

 

 

                                        
 

 

 

ภาพท่ี 4.2.14 ตัวอยางการเตรียมตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค 

 

ใสลงในถวยโดยไมตองฉีกซอง หยิบกาแฟออกมาเมื่อตองการบริโภค 

พรอมบริโภคทันท ี เติมน้ํารอน 
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4.3 การทดสอบการยอมรับนวัตกรรม 

การทดสอบการยอมรับนวัตกรรม  เปนข้ันตอนที่ตอเนื่องมาจากการพัฒนาตนแบบ

นวัตกรรม  เปนข้ันตอนที่โดยทั่วไปดําเนินการเพื่อทดสอบความเหมาะสมของแนวคิดใน

กระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  ใชในการปรับปรุงผลิตภัณฑใหผูบริโภคเกิดความพึง

พอใจมากที่สุด  ตลอดจนใชในการประเมินศักยภาพทางดานตลาดของนวัตกรรม  ซึ่งการเก็บ

รวบรวมขอมูลการยอมรับนวัตกรรมนั้น  มีข้ันตอนคือนําตนแบบนวัตกรรม (Prototype) ที่พัฒนา

ได คือ  ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 บรรจุซองบรรจุภัณฑรับประทานได  ใหผูบริโภคทําการทดลอง

บริโภค จากน้ันใชแบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก ค)  สุมเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางโดย

วิธีการใชวิจารณญาณ (Purposive Sampling) ในการเลือกกลุมตัวอยางเฉพาะผูที่บริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  เพศชายหรือหญิง รวมจํานวน 50 ตัวอยาง ลักษณะของขอมูลที่เก็บใน

แบบสอบถามนั้นจะเปนขอมูลที่มีทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ   โดยแบบสอบถามจะแบง

ออกเปน 4 ตอนดังนี้ 

 

ตอนท่ี 1 ขอมูลลักษณะประชากรศาสตร 

 สอบถามขอมูลทั่วไปทางประชากรศาสตรของกลุมตัวอยาง  ไดแก เพศ  อายุ  การศึกษา  

อาชีพ  รายไดเฉล่ียตอเดือน 

 

ตอนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 สอบถามถึงพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟของกลุมตัวอยาง  เพื่อชวยในการ

พิจารณาวาตัวอยางที่เก็บขอมูลนั้นตรงกับลักษณะตัวอยางที่ตองการหรือไม  นอกจากนี้ขอมูล

เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟยังสามารถนํามาใชในการชวยพัฒนาปรับปรุง

ตนแบบนวัตกรรมใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
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ตอนท่ี 3 ขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรม 

 สอบถามถึงระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ  ตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ

กาแฟ  และสอบถามถึงระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิมที่

เคยบริโภค เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมที่พัฒนาข้ึนใหม 

 

ตอนท่ี 4 ขอมูลการยอมรับนวัตกรรม 

 สอบถามถึงขอมูลความเหมาะสมของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ความสนใจที่จะซื้อ

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในอนาคต  และราคาที่ผูสนใจซื้อตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑยินดี

จาย  ซึ่งขอมูลที่เก็บและวิเคราะหไดจากกลุมตัวอยางมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

4.3.1 ผลการวิเคราะหขอมูลลักษณะประชากรศาสตร 

จากผลการวิเคราะหขอมูลลักษณะทางประชากรศาสตร  พบวากลุมตัวอยางสวนใหญ

เปนเพศหญิง  โดยมีจํานวนทั้งส้ิน 30 คน  คิดเปนรอยละ 60  และเปนเพศชายจํานวน 20 คน  คิด

เปนรอยละ 40  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.1 

 อายุของกลุมตัวอยางสวนใหญอยูในชวงอายุ 26-30 ป  โดยคิดเปนรอยละ 28   รองลงมา

อยูในชวงอายุ 20-15 ป  และ 31-35 ป  คิดเปนรอยละ 24  สําหรับแตละชวงอายุ  ถัดมาอยูในชวง

อายุ 31-36 ป  คิดเปนรอยละ 12  ถัดมาอยูในชวงอายุ 41-45 ป, 46-50 ป  และ มากกวา 50 ป  

คิดเปนรอยละ 4  สําหรับแตละชวงอายุ  นอกจากนี้พบวาไมมีกลุมตัวอยางที่อยูในชวงอายุตํ่ากวา 

20 ปสําหรับขอมูลชุดนี้  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.2 

 การศึกษาของกลุมตัวอยางสวนใหญอยูในระดับสูงกวาปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 44 

รองลงมาเปนระดับปริญญาตรี   คิดเปนรอยละ 42 และระดับตํ่ากวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 14  

ดังแสดงในตารางที่ 4.3.3 
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 อาชีพของกลุมตัวอยางสวนใหญคือพนักงานบริษัทเอกชน  คิดเปนรอยละ 50 รองลงมา

คือขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ/พนักงานมหาวิทยาลัย คิดเปนรอยละ 30 ถัดมาคือนักเรียน

นักศึกษา คิดเปนรอยละ 12 ถัดจากนั้นคือนักเรียน/นักศึกษา และอ่ืนๆ คิดเปนรอยละ 4 สําหรับแต

ละกลุมอาชีพ  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.4 

รายไดเฉล่ียตอเดือนของกลุมตัวอยางสวนใหญอยูในชวง 10,000-20,000 บาท  คิดเปน

รอยละ 38  รองลงมาอยูในชวง 20,000-30,000 บาท  คิดเปนรอยละ 24  ถัดมาอยูในชวง 30,000-

40,000 บาท  และชวงมากกวา 50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 16  ถัดจากนั้นอยูในชวง 40,000-

50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 4  และอยูในชวงตํ่ากวา 10,000 บาท  คิดเปนรอยละ 2  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.5 

 

ตารางที่ 4.3.1 จํานวนและคารอยละของเพศของกลุมตัวอยาง 

 

เพศ จํานวน รอยละ 

ชาย 20 40 

หญิง 30 60 

รวม 50 100 
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ตารางที่ 4.3.2 จํานวนและคารอยละของชวงอายุของกลุมตัวอยาง 

 

อายุ จํานวน รอยละ 

ตํ่ากวา 20 ป 0 0 

20-25 ป 12 24 

26-30 ป 14 28 

31-35 ป 12 24 

36-40 ป 6 12 

41-45 ป 2 4 

46-50 ป 2 4 

มากกวา 50 ป 2 4 

รวม 50 100 

 

 

ตารางที่ 4.3.3 จํานวนและคารอยละของระดับการศึกษาของกลุมตัวอยาง 

 

การศึกษา จํานวน รอยละ 

ตํ่ากวาปริญญาตรี 7 14 

ปริญญาตรี 21 42 

สูงกวาปริญญาตรี 22 44 

รวม 50 100 
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ตารางที่ 4.3.4 จํานวนและคารอยละของอาชีพของกลุมตัวอยาง 

 

อาชีพ จํานวน รอยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 6 12 

ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 15 30 

พนักงานบริษัทเอกชน 25 50 

ประกอบธุรกิจสวนตัว 2 4 

อ่ืนๆ 2 4 

รวม 50 100 

 

 

ตารางที่ 4.3.5 จํานวนและคารอยละของชวงรายไดเฉล่ียตอเดือนของกลุมตัวอยาง 

 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน จํานวน รอยละ 

ตํ่ากวา 10,000 บาท 1 2 

10,000-20,000 บาท 19 38 

20,001-30,000 บาท 12 24 

30,001-40,000 บาท 8 16 

40,001-50,000 บาท 2 4 

มากกวา 50,000 บาท 8 16 

รวม 50 100 

 

 

4.3.2 ผลการวิเคราะหขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 ผลการวิเคราะหขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  เปนการวิเคราะหถึงพฤติกรรมการ

บริโภคผลิตภัณฑกาแฟของกลุมตัวอยาง  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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4.3.2.1 การบริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1 

 กลุมตัวอยางที่ทําการเก็บขอมูลมานั้นพบวาทั้งหมดเปนผูที่บริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-

in-1 โดยคิดเปนรอยละ 100 ซึ่งหมายความวากลุมตัวอยางที่ทําการเก็บขอมูลมานั้นตรงกับกลุม

ตัวอยางที่ตองการขอมูลในการวิจัย ดังแสดงในตารางที่ 4.3.6 

 

ตารางที่ 4.3.6 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-

1 ของกลุมตัวอยาง 

 

บริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1 จํานวน รอยละ 

บริโภค 50 100 

ไมบริโภค 0 0 

รวม 50 100 

 

 

4.3.2.2 ประเภทของผลิตภัณฑกาแฟท่ีบริโภคในแตละสถานที่ 

 การบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่ “บาน” ของกลุมตัวอยางนั้น  สวนใหญจะบริโภคผลิตภัณฑ

กาแฟผง 3-in-1  คิดเปนรอยละ 68  รองลงมาจะบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูปประเภทถุง

หรือขวด ที่ใชชอนตัก  คิดเปนรอยละ 44  ถัดมาจะบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูปชนิดซองเล็ก  

ซึ่งขนาดบรรจุจะเหมาะตอการชง 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 20  และบริโภคผลิตภัณฑกาแฟพรอมด่ืม

ชนิดขวด  หรือกระปอง  และกาแฟสด  คิดเปนรอยละ 16   สําหรับกาแฟแตละประเภท  

นอกจากนี้มีกลุมตัวอยางที่ไมนิยมบริโภคกาแฟท่ีบาน  คิดเปนรอยละ 4  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.7 

 การบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่ “ทํางาน” ของกลุมตัวอยางนั้น  สวนใหญจะบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1  คิดเปนรอยละ 54  รองลงมาจะบริโภคกาแฟสด  คิดเปนรอยละ 44  

ถัดมาจะบริโภคกาแฟผงสําเร็จรูปประเภทถุงหรือขวด ที่ใชชอนตัก  คิดเปนรอยละ 42  บริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟพรอมด่ืมชนิดขวด  หรือกระปอง  คิดเปนรอยละ 16   บริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง
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สําเร็จรูปชนิดซองเล็ก  ซึ่งขนาดบรรจุจะเหมาะตอการชง 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 10  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.8 

 การบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่ “งานฝกอบรม/สัมมนา” ของกลุมตัวอยางนั้น  สวนใหญจะ

บริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1  คิดเปนรอยละ 70  รองลงมาจะบริโภคกาแฟผงสําเร็จรูป

ประเภทถุงหรือขวด ที่ใชชอนตัก คิดเปนรอยละ 38  ถัดมาจะบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูป

ชนิดซองเล็ก  ซึ่งขนาดบรรจุจะเหมาะตอการชง 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 24  บริโภคกาแฟสด คิด

เปนรอยละ 10   และบริโภคผลิตภัณฑกาแฟพรอมด่ืมชนิดขวด  หรือกระปอง  คิดเปนรอยละ 2  

ดังแสดงในตารางที่ 4.3.9 

 

ตารางที่ 4.3.7 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ  สําหรับ

การบริโภคที่ “บาน” 

 

ประเภทของกาแฟที่มักบริโภคที่ "บาน" จํานวน รอยละ 

กาแฟ 3-in-1 34 68 

กาแฟผง (ใชชอนตัก) 22 44 

กาแฟผง (ชนิดซองเล็ก) 10 20 

กาแฟพรอมด่ืม (ชนิดขวด หรือ กระปอง) 8 16 

กาแฟสด 8 16 

ไมบริโภค 2 4 
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ตารางที่ 4.3.8 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ  สําหรับ

การบริโภคที่ “ทํางาน” 

 

ประเภทของกาแฟที่มักบริโภคที่ "ทํางาน" จํานวน รอยละ 

กาแฟ 3-in-1 27 54 

กาแฟสด 22 44 

กาแฟผง (ใชชอนตัก) 21 42 

กาแฟพรอมด่ืม (ชนิดขวด หรือ กระปอง) 8 16 

กาแฟผง (ชนิดซองเล็ก) 5 10 

ไมบริโภค 0 0 

 

 

ตารางที่ 4.3.9 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ  สําหรับ

การบริโภคที่ “งานฝกอบรม/สัมมนา” 

 

ประเภทของกาแฟที่มักบริโภคที่ "งานฝกอบรม/สัมมนา" จํานวน รอยละ 

กาแฟผง 3-in-1 35 70 

กาแฟผง (ใชชอนตัก) 19 38 

กาแฟผง (ชนิดซองเล็ก) 12 24 

กาแฟสด 5 10 

กาแฟพรอมด่ืม (ชนิดขวด หรือ กระปอง) 1 2 

ไมบริโภค 2 4 
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4.3.2.3 ปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  ดังแสดงในตาราง

ที่ 4.3.10  พบวาสวนใหญกลุมตัวอยางบริโภคผลิตภัณฑกาแฟเฉล่ียวันละ 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 

24  รองลงมาบริโภคผลิตภัณฑกาแฟเฉล่ียวันละ 2 ถวย  และสัปดาหละ 1-2 คร้ัง  ซึ่งคิดเปนรอย

ละ 22 สําหรับแตละชวงปริมาณในการบริโภค  ถัดมาบริโภคสัปดาหละ 3-6 คร้ัง  คิดเปนรอยละ 

18  บริโภคมากกวาวันละ 2 ถวย  คิดเปนรอยละ 10  และบริโภคนอยมาก/บางโอกาส  คิดเปนรอย

ละ 4 

 

ตารางที่ 4.3.10 จํานวนและคารอยละของปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 

ปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคกาแฟ จํานวน รอยละ 

นอยมาก/บางโอกาส 2 4 

1-2 คร้ัง/สัปดาห 11 22 

3-6 คร้ัง/สัปดาห 9 18 

วันละ 1 ถวย 12 24 

วันละ 2 ถวย 11 22 

มากกวา 2 ถวย/วัน 5 10 

รวม 50 100 

 

 

4.3.2.4 พฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลพฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.11  พบวาสวนใหญกลุมตัวอยางบริโภคกาแฟรอน 1 ถวยหมด  คิดเปนรอยละ 76  

รองลงมาบริโภคไมหมด  โดยบริโภคประมาณ ¾ ของถวย  และคร่ึงถวย  ซึ่งคิดเปนรอยละ 10  

สําหรับแตละปริมาณการบริโภค  และลําดับสุดทายบริโภคผลิตภัณฑกาแฟไมหมด  โดยบริโภค

ประมาณ ¼ ถวย  คิดเปนรอยละ 4 
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ตารางที่ 4.3.11  จํานวนและคารอยละของพฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย 

 

พฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย จํานวน รอยละ 

หมด 38 76 

ไมหมด ด่ืมไปประมาณ 3/4 ถวย 5 10 

ไมหมด ด่ืมไปประมาณ คร่ึงถวย 5 10 

ไมหมด ด่ืมไปประมาณ 1/4 ถวย 2 4 

รวม 50 100 

 

 

4.3.3 ผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรม  ประกอบดวยการวิเคราะหถึง

ระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ  ในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  ระดับความพึง

พอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิมที่เคยบริโภค และระดับความพึงพอใจ

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 

สําหรับการแปลผลในสวนของผลการวิเคราะหความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ ตอ

การเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  และผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑ  จะ

ใชวิธีการแปลผลจากคาเฉลี่ย  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.12 
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ตารางที่ 4.3.12 การแปลผลขอมูลจากคาเฉลี่ย 

 

คาเฉลี่ย 
การแปลผล 

(ระดับความสําคัญ/ระดับความพึงพอใจ) 

5.00-4.21 มากที่สุด 

4.20-3.41 มาก 

3.40-2.61 ปานกลาง 

2.60-1.81 นอย 

1.80-1.00 นอยที่สุด 

 

 

4.3.3.1 ความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ ตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

จากผลการวิเคราะหขอมูลความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ ตอการเลือกบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟ  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.13  พบวา  ความปลอดภัย  กล่ิน  รสสัมผัส  ความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  

มีคาเฉลี่ยอยูที่  4.58±0.70  4.48±0.65  4.46±0.73  4.36±0.69  4.34±0.66  ตามลําดับ  ซึ่งแปล

ผลเปนระดับความสําคัญของเกณฑที่มีตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟอยูในระดับ  มากที่สุด 

สําหรับเกณฑในดานความแปลกใหมของผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม  คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  ระยะเวลาในการละลาย  ระยะเวลาในการเตรียม  

รูปลักษณ  มีคาเฉล่ียอยูที่  4.00±0.95  4.00±0.86  3.98±0.89  3.92±0.85  3.84±0.93  

3.80±0.83  ตามลําดับ    ซึ่งแปลผลเปนระดับความสําคัญของเกณฑที่มีตอการเลือกบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟอยูในระดับ  มาก 
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ตารางที่ 4.3.13 คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ 

ตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 

เกณฑเหตุผลในการเลือกบริโภค
ผลิตภัณฑกาแฟ 

คาเฉลี่ย 

( X ) 

สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

ระดับ
ความสาํคัญ
ของเกณฑ 

ความปลอดภัย 4.58 0.70 มากที่สุด 

กล่ิน 4.48 0.65 มากที่สุด 

รสสัมผัส 4.46 0.73 มากที่สุด 

ความสะดวกสบายในการบริโภค 4.36 0.69 มากที่สุด 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะเทอะฯ 4.34 0.66 มากที่สุด 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 4.00 0.86 มาก 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 4.00 0.95 มาก 

คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 3.98 0.89 มาก 

ระยะเวลาในการละลาย 3.92 0.85 มาก 

ระยะเวลาในการเตรียม 3.84 0.93 มาก 

รูปลักษณ 3.80 0.83 มาก 

 

 

4.3.3.2 ระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  ดัง

แสดงในตารางท่ี 4.3.14  พบวาความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  กล่ิน  รสสัมผัส  ความ

ปลอดภัย  ระยะเวลาในการละลาย  ระยะเวลาในการเตรียม  ความสะดวกสบายในการบริโภค  

รูปลักษณ  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑ  คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ  มีคาเฉล่ียอยูที่  3.98±0.68  3.9±0.79  3.84±0.77  3.82±0.72  3.64±0.75  3.56±0.70  

3.48±0.79  3.48±0.86  3.42±0.81  ตามลําดับ  ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจที่มีตอ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม อยูในระดับ มาก 
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 สําหรับความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ  การบรรจุ

ภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  พบวามีคาเฉลี่ยอยูที่  3.02±0.91  และ 2.68±1.01  ตามลําดับ  

ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม อยูในระดับ ปานกลาง 

 สําหรับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 รูปแบบเดิม พบวามีคาเฉลี่ย

อยูที่ 3.42±0.64 ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิมอยูในระดับ มาก 

 

ตารางที่ 4.3.14 คาเฉล่ีย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 รูปแบบเดิม 

 

เกณฑเหตุผล 
คาเฉลี่ย 

( X ) 

สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

กล่ิน 3.98 0.68 มาก 

รสสัมผัส 3.90 0.79 มาก 

ความปลอดภัย 3.84 0.77 มาก 

ระยะเวลาในการละลาย 3.82 0.72 มาก 

ระยะเวลาในการเตรียม 3.64 0.75 มาก 

ความสะดวกสบายในการบริโภค 3.56 0.70 มาก 

รูปลักษณ 3.48 0.79 มาก 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะเทอะฯ 3.48 0.86 มาก 

คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 3.42 0.81 มาก 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 3.42 0.64 มาก 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 3.02 0.91 ปานกลาง 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 2.68 1.02 ปานกลาง 
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4.3.3.3 ระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

จากผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ   ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.15  พบวาความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ  ความ

สะดวกสบายในการบริโภค  การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  ความสะอาดไมสกปรกเลอะ

เทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  ระยะเวลาในการเตรียม  มีคาเฉล่ียอยูที่  4.56±0.73  

4.48±0.61  4.46±0.79  4.40±0.78  4.30±0.74  4.26±0.63  ตามลําดับ  ซึ่งแปลผลเปนระดับ

ความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ อยูในระดับ มากที่สุด 

 

 สําหรับความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  ระยะเวลาในการละลาย  กล่ิน  รสสัมผัส  

ความปลอดภัย  คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  พบวามีคาเฉล่ียอยูที่  4.06±0.74  3.90±0.71  

3.80±0.64  3.72±0.81  3.70±0.89  ตามลําดับ  ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มี

ตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ อยูในระดับ มาก 

 สําหรับความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  รูปลักษณ  พบวามีคาเฉล่ียอยูที่  3.32±1.11 

ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  อยูในระดับ ปาน

กลาง 

สําหรับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวามีคาเฉล่ียอยูที่ 

4.26±0.63 ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ อยูใน

ระดับ มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.3.15 คาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

เกณฑเหตุผล 
คาเฉลี่ย 

( X ) 

สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 4.56 0.73 มากที่สุด 

ความสะดวกสบายในการบริโภค 4.48 0.61 มากที่สุด 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 4.46 0.79 มากที่สุด 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะเทอะฯ 4.40 0.78 มากที่สุด 

ระยะเวลาในการเตรียม 4.30 0.74 มากที่สุด 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 4.26 0.63 มากที่สุด 

ระยะเวลาในการละลาย 4.06 0.74 มาก 

กล่ิน 3.90 0.71 มาก 

รสสัมผัส 3.80 0.64 มาก 

ความปลอดภัย 3.72 0.81 มาก 

คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 3.70 0.89 มาก 

รูปลักษณ 3.32 1.11 ปานกลาง 

 

 

4.3.3.4 ความแตกตางของระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

  

 การวิเคราะหขอมูลความแตกตางของระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 แบบเดิม เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ โดยใชสถิติ Paired sample t 

test ทดสอบแบบทางเดียว (1-Sided test) ดังแสดงในตารางท่ี 4.3.16 โดยมีสมมุติฐานในการ

วิเคราะหดังตอไปนี้ 
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Ho : คาเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเกา ≥ คาเฉลี่ยความพึง

พอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ; ผลิตภัณฑเดิม ≥ นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

H1 : คาเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเกา < คาเฉลี่ยความพึง

พอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ; ผลิตภัณฑเดิม <  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

ผลการวิเคราะหพบวาความพึงพอใจตอเกณฑในดานของรูปลักษณ กล่ิน รสสัมผัส ความ

ปลอดภัย มีคาP-value สูงกวา 0.05  หมายถึงยอมรับสมมุติฐาน  H0 คือความพึงพอใจในเกณฑ

เหตุผลขางตนของกลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ นอยกวาหรือเทากับที่มีตอ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

 สําหรับความพึงพอใจตอเกณฑในดานของความสะดวกสบายในการบริโภค  ความ

สะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  ระยะเวลาในการเตรียม  คุณ

คาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  และระยะเวลาในการละลาย  พบวามีคา P-value ตํ่ากวา 0.05 

หมายถึงปฏิเสธสมมุติฐาน Ho และยอมรับสมมุติฐาน H1 คือความพึงพอใจในเกณฑเหตุผล

ขางตนของกลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑสูงกวาที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม  

 นอกจากนี้ในสวนของความพึงพอใจโดยรวมที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑ  พบวามีคา  

P-value ตํ่ากวา 0.05 หมายถึงปฏิเสธสมมุติฐาน Ho และยอมรับสมมุติฐาน H1 คือความพึงพอใจ

โดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑสูงกวาที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม 
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ตารางที่ 4.3.16 การเปรียบเทียบความแตกตางของระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ โดยใชสถิติ Paired 

sample t test  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

เกณฑเหตุผล 
คาเฉลี่ยความพึงพอใจ 

t P-value* 
ผลิตภัณฑเกา 

ตนแบบ
นวัตกรรมฯ 

ความสะดวกสบายในการ

บริโภค 

3.56±0.70 4.48±0.61 -7.418 .000 

ความสะอาด ไมสกปรก

เลอะเทอะฯ 

3.48±0.86 4.40±0.78 -5.101 .000 

ระยะเวลาในการเตรียม 3.64±0.75 4.30±0.74 -5.847 .000 

คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ 

3.42±0.81 3.70±0.89 -2.137 .019 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตร

ตอส่ิงแวดลอม 

2.68±1.02 4.46±0.79 -10.487 .000 

ความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ 

3.02±0.91 4.56±0.73 -10.148 .000 

ระยะเวลาในการละลาย 3.82±0.72 4.06±0.74 -1.695 .048 

ความพึงพอใจโดยรวม 3.42±0.64 4.26±0.63 -6.682 .000 

รูปลักษณ 3.48±0.79 3.32±1.11 0.893 .188 

กล่ิน 3.98±0.68 3.90±0.71 0.942 .176 

รสสัมผัส 3.90±0.79 3.80±0.64 0.896 .187 

ความปลอดภัย 3.84±0.77 3.72±0.81 0.903 .186 

 

* การทดสอบแบบทางเดียว (1-Sided test) 
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4.3.3.5 ความสัมพันธระหวางความพึงพอใจในเกณฑตางๆ กับความพึงพอใจโดยรวม ที่มี

ตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางของความพึงพอใจในเกณฑตางๆ กับความพึงพอใจ

โดยรวม ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยการ Crosstabulation แลวใชสถิติ Fisher’s 

Exact Test ในการวิเคราะห  (ดังแสดงในภาคผนวก ฉ)  ซึ่งสามารถสรุปผลการวิเคราะหขอมูลได

ดังแสดงในตารางที่ 4.3.17  พบวาผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวมกับ  

ความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดานของรูปลักษณ  ระยะเวลาในการเตรียม  ระยะเวลาในการ

ละลาย  กล่ิน  รสสัมผัส  ความปลอดภัย  และคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  มีคา P-value  

มากกวาหรือเทากับ 0.05  แสดงวาเกณฑดังกลาวไมมีความสัมพันธกันกับความพึงพอใจโดยรวม

ที่ผูบริโภคมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

 นอกจากนี้ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวมกับ  ความพึง

พอใจที่มีตอเกณฑในดานของความสะดวกสบายในการบริโภค  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะ

ในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  และการบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  พบวามีคา P-

value  ตํ่ากวา 0.05  แสดงวาเกณฑดังกลาว  มีความสัมพันธกันกับความพึงพอใจโดยรวมที่

ผูบริโภคมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  
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ตารางที่ 4.3.17 สรุปผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจในเกณฑดานตางๆ กับ

ความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact Test  ที่

ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

เกณฑเหตุผล Value P-value 
ความสมัพันธกับ
ความพึงพอใจ

โดยรวม 

รูปลักษณ 3.656 .408 ไมสัมพันธกนั 

ความสะดวกสบายในการ

บริโภค 

 

12.208 

 

.005 

 

สัมพันธกนั 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะ

เทอะฯ 

21.490 .000 สัมพันธกนั 

ระยะเวลาในการเตรียม 7.896 .070 ไมสัมพันธกนั 

ระยะเวลาในการละลาย 6.688 .123 ไมสัมพันธกนั 

กล่ิน 4.412 .340 ไมสัมพันธกนั 

รสสัมผัส 8.358 .053 ไมสัมพันธกนั 

ความปลอดภัย 8.218 .059 ไมสัมพันธกนั 

คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ 

 

9.230 

 

.038 

 

สัมพันธกนั 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

 

10.041 

 

.022 

 

สัมพันธกนั 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 15.947 .001 สัมพันธกนั 

 

 

4.3.4 ผลการวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรม 

การวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรม  ประกอบดวยขอมูลความเหมาะสมของตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  ความสนใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑตนแบบในอนาคต  และราคาท่ีผูสนใจซ้ือ

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑยินดีจาย  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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4.3.4.1 ความเหมาะสมของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังแสดง

รายละเอียดในตารางที่ 4.3.18  พบวา 

ในดานของรูปรางลักษณะของผลิตภัณฑ  กลุมตัวอยางสวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  

คิดเปนรอยละ 62  และควรแกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 38  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไข

ปรับปรุง  แนะนําใหมีการออกแบบรูปรางของผลิตภัณฑ  ใหมีความแปลกใหม  สวยงาม 

 ในดานของความแข็งแรงของการบรรจุ  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 

70  และควรแกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 30  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  

แนะนําใหปรับปรุงบรรจุภัณฑรับประทานไดที่ใชใหมีความยืดหยุน  ไมเปราะ ซึ่งจะชวยให

ผลิตภัณฑที่อยูภายในไมร่ัวออกมาภายนอก 

 ในดานของสีสัน  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 64  และควรแกไข

ปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 36  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการเติมแตง

สีสัน  เพื่อใหผลิตภัณฑมีความดึงดูดใจเพิ่มมากข้ึน 

 ในดานของผิวสัมผัส  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 82  และควรแกไข

ปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 18  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการ

ปรับปรุงผิวสัมผัสของบรรจุภัณฑใหรูสึกเหนียวเมื่อจับนอยลง 

 ในดานของการละลาย  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 74  และควร

แกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 26  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีการละลายที่ดีข้ึน 

 ในดานของกลิ่น  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 82  และควรแกไข

ปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 18  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีกลิ่นหอมของกาแฟเพิ่มข้ึน 
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 ในดานของรสสัมผัส/รสชาติ  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 82  และ

ควรแกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 18  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมี

การปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีรสชาติที่เขมขนมากยิ่งข้ึน 

 ในดานของขนาดบรรจุ  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 74  และควร

แกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 26  ซึ่งผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการปรับปรุงขนาด

บรรจุใหใหญข้ึน  โดยอาจยึดขนาดของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  ที่มีขายในทองตลาดเปนเกณฑ 

 

ตารางที่ 4.3.18 จํานวนและคารอยละของขอมูลความเหมาะสมในดานตางๆ ของตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

เกณฑเหตุผล 
เหมาะสม ควรปรับปรุง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

ผิวสัมผัส 41 82 9 18 

กล่ิน 41 82 9 18 

รสสัมผัส/รสชาติ 41 82 9 18 

การละลาย 37 74 13 26 

ขนาดบรรจุ 37 74 13 26 

ความแข็งแรงของการบรรจุ 35 70 15 30 

สีสัน 32 64 18 36 

รูปรางลักษณะ 31 62 19 38 

 

 

4.3.4.2 แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

เนื่องจากนวัตกรรมผลิตภัณฑที่นํามาใชในการทดสอบการยอมรับนั้นเปนเพียงตนแบบ

ผลิตภัณฑ  ซึ่งอาจยังไมมีความสมบูรณนัก  ทั้งในเชิงของการตลาด  และเชิงเทคนิค  ดังนั้นจึงอาจ

ตองมีการปรับปรุงเพิ่มเติมตอไป  แตในการปรับปรุงนั้นก็จําเปนที่จะตองมีการดําเนินการอยาง

ระมัดระวัง  เนื่องจากมีความเปนไปไดวาในการปรับปรุงบางดานของผลิตภัณฑ  นอกจากจะไม
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สงผลใหความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึนแลว  ยังอาจสงผล

ใหความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑลดลง  ยกตัวอยางเชน  การเติมสีสันลงไปเพื่อให

ผลิตภัณฑมีความดึงดูดใจนั้น  อาจทําใหผูบริโภคกลุมหนึ่งช่ืนชอบ  แตก็อาจสงผลใหผูบริโภคอีก

กลุมหนึ่ง เกิดความไมมั่นใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ   ซึ่งอาจทําใหความพึงพอใจโดยรวม

ที่มีตอผลิตภัณฑนั้นลดลงได  ดังนั้นในการดําเนินการปรับปรุงจึงจําเปนตองกระทําอยาง

ระมัดระวัง  โดยเกณฑบางอยางอาจจําเปนตองมีการวิจัยในเชิงลึกกับผูบริโภคเพิ่มเติมตอไป 

ในเบ้ืองตนนั้นการปรับปรุงและพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑใหมีความสมบูรณ  นา

จะตองเร่ิมจากการปรับปรุงในเกณฑเหตุผลที่มีความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยรวมของ

ผูบริโภค  โดยจากการสรุปขอมูลตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 4.3.19  พบวาเกณฑในดานความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑ  คุณคาที่มี

ตอรางกายและสุขภาพ  การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  และความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ  เปนเกณฑที่มีความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ   

เมื่อดูขอมูลเพิ่มเติมในสวนของระดับความพึงพอใจที่กลุมตัวอยางมีตอนวัตกรรม

ผลิตภัณฑในเกณฑเหตุผลแตละเกณฑแลวพบวาเกือบทั้งหมดอยูในระดับ มากที่สุด  มีเพียง

เกณฑคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพเทานั้นที่อยูในระดับ มาก  ดังนั้นการปรับปรุงและพัฒนา

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จึงนาจะตองทําในสวนของคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  แต

หากดูจากขอมูลเชิงเทคนิคที่มีอยูจะเห็นไดวาบรรจุภัณฑรับประทานไดที่ใชในการพัฒนาตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑนี้มีคุณสมบัติที่ใหประโยชนตอรางกายและสุขภาพของผูบริโภคอยูแลว  

เนื่องจากผลิตมาจากพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน  ซึ่งมีคุณสมบัติพิเศษคือเปนพรีไบโอติก  หาก

รับประทานเปนประจําจะชวยใหระบบขับถายของผูบริโภคทํางานไดดีข้ึน  ชวยบรรเทาอาการ

ทองผูก  ชวยเพิ่มภูมิคุมกันตอโรคระบบทางเดินอาหาร  และชวยใหรางกายสามารถดูดซึมแรธาตุ

ตางๆที่มีประโยชนไดดีข้ึน  ซึ่งการที่กลุมตัวอยางมีความพึงพอใจตอเกณฑดานคุณคาที่มีตอ

รางกายและสุขภาพไมถึงระดับมากที่สุดนั้น  อาจเนื่องมาจากยังขาดความเขาใจและความ

ตระหนักเกี่ยวกับคุณสมบัติของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังนั้นแนวทางการเพิ่มความพึง
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พอใจตอเกณฑคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพจึงอาจไมใชการปรับปรุงและพัฒนาในเชิงเทคนิค

แตอาจจะตองเปนการสรางความตระหนักเกี่ยวกับคุณสมบัติตางๆ ของผลิตภัณฑใหกับผูบริโภค

มากยิ่งข้ึน  ซึ่งนาที่จะสงผลใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจตอนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มมากได 

 

ตารางที่ 4.3.19 ความสัมพันธของเกณฑเหตุผลกับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  ระดับความพึงพอใจ  และระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผล 

 

เกณฑเหตุผล 
ความสมัพันธกับ
ความพึงพอใจ

โดยรวม 

ระดับความพึง
พอใจ 

ระดับ
ความสาํคัญของ

เกณฑ 

ความสะดวกสบายในการ

บริโภค 

สัมพันธกนั มากที่สุด มากที่สุด 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะ

เทอะฯ 

สัมพันธกนั มากที่สุด มากที่สุด 

คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ 

สัมพันธกนั มาก มาก 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

สัมพันธกนั มากที่สุด มาก 

ความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ 

สัมพันธกนั มากที่สุด มาก 

รูปลักษณ ไมสัมพันธกนั ปานกลาง มาก 

ระยะเวลาในการเตรียม ไมสัมพันธกนั มากที่สุด มาก 

ระยะเวลาในการละลาย ไมสัมพันธกนั มาก มาก 

กล่ิน ไมสัมพันธกนั มาก มากที่สุด 

รสสัมผัส ไมสัมพันธกนั มาก มากที่สุด 

ความปลอดภัย ไมสัมพันธกนั มาก มากที่สุด 
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 อยางไรก็ตามหากพิจารณาเพิ่มเติมถึงความสัมพันธระหวางความสําคัญของเกณฑ

เหตุผล  กับความพึงพอใจที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางที่ 

4.3.20  พบวามีความขัดแยงกันในดานของรูปลักษณ  คือกลุมตัวอยางใหความสําคัญตอ

รูปลักษณของผลิตภัณฑอยูในระดับมากถึงมากที่สุด  แตกลับมีความพึงพอใจตอรูปลักษณของ

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑอยูในระดับนอยที่สุดถึงปานกลาง  ดังนั้นจึงควรที่จะมีการปรับปรุง

เพิ่มเติม  อาจโดยการออกแบบตัวซองบรรจุภัณฑใหมีความนารับประทาน  และดึงดูดใจมาก

ยิ่งข้ึน 

 

ตารางที่ 4.3.20 ความสัมพันธระหวางระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลกับระดับความพึง

พอใจที่มีตอนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

  ระดับความสาํคัญของเกณฑ 

  นอยท่ีสุด ถึง ปานกลาง มาก ถึง มากที่สุด 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก  
ถึง 
มากท่ีสุด 

- 

- ความสะดวกสบายในการบริโภค 

- ความสะอาดไมสกปรกฯ 

- คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 

- การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

- ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 

- ระยะเวลาในการเตรียม 

- ระยะเวลาในการละลาย 

- กล่ิน 

- รสสัมผัส 

- ความปลอดภัย 

นอยท่ีสุด 
ถึง  
ปานกลาง 

- - รูปลักษณ 
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นอกจากนี้จากการสังเกตในระหวางทําการทดสอบการยอมรับนวัตกรรม  และจากความ

คิดเห็นของกลุมตัวอยางในการวิเคราะหความเหมาะสมในดานตางๆ ของตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑในหัวขอที่ 4.3.4.1  พบวาบรรจุภัณฑรับประทานได  ที่ใชสรางตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  มีบางสวนที่มีการเปราะ  แตก  ในระหวางการทดสอบการยอมรับ  ทําใหผลิตภัณฑ

กาแฟภายในร่ัวออกมา  รวมถึงการที่ผิวสัมผัสของบรรจุภัณฑที่ใหความรูสึกเหนียวเมื่อสัมผัส  ซึ่ง

ปญหาทั้ง 2 อยางนี้อาจสงผลในดานลบตอความพึงพอใจตอเกณฑดานความสะอาดไมสกปรก

เลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑ  และความสะดวกสบายในการบริโภค  เนื่องจากเปนเกณฑที่

มีความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังนั้น

จึงจําเปนที่จะตองมีการดําเนินการแกไขปรับปรุง  ในเร่ืองของความแข็งแรง  และผิวสัมผัสของ

บรรจุภัณฑรับประทานไดใหมีความสมบูรณมากข้ึน 

แนวทางการปรับปรุงในลักษณะขางตนสอดคลองกับที่คุณวิจิตร  รัตนถาวรกิติ  ตําแหนง

นักวิชาการศูนยการบรรจุหีบหอไทย  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 

(วว.)  ไดแสดงความคิดเห็นหลังจากที่ชวยทําการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใช

เคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบอัตโนมัติ  โดยไดแสดงความคิดเห็นวาในการทดสอบการผนึก

แผนฟลมดวยความรอนไมสามารถทําไดดวยกระบวนการทดสอบตามปกติ  ที่มีข้ันตอนคือ  เมื่อ

ทําการผนึกแผนฟลมตัวอยาง 2 แผน ดวยความรอนเรียบรอยแลว  ก็จะนําตัวอยางไปทดลองดึง

แยกออกจากกันดวยเคร่ืองทดสอบ  เพื่อดูวาแผนฟลมสามารถผนึกติดกันไดหรือไม  แตตัวอยาง

แผนฟลมที่สงมานี้พบวา  มีลักษณะที่คอนขางเปราะ  ทําใหแตกออกจากกันกอนที่จะทําการ

ทดลองดึง  ดังนั้นหากตองการนําไปใชงานในลักษณะของบรรจุภัณฑ  ขอแนะนําใหปรับปรุงใน

เร่ืองความยืดหยุนของแผนฟลม    นอกจากนี้จากการสังเกตในระหวางทําการทดสอบ  พบวา

แผนฟลมมีความเหนียวเม่ือสัมผัส  และมีสีเหลืองเขมข้ึนตามอัตราสวนที่เพิ่มข้ึนของโซเดียมอัลจิ

เนต   ซึ่งอาจจะทําใหผูบริโภครูสึกไมดีได  จึงนาที่จะมีการปรับปรุงในสวนนี้เพิ่มเติม 

สรุปแลวในเบ้ืองตนจึงควรมีการสรางความตระหนักเกี่ยวกับคุณสมบัติของตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑวามีประโยชนตอรางกายและสุขภาพอยางไร  รวมถึงควรมีการแกไขปรับปรุง

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในดานรูปลักษณ  ตลอดจนปรับปรุงในเชิงเทคนิคใหบรรจุภัณฑ



138 

รับประทานไดใหมีความแข็งแรงเพ่ิมมากข้ึน  มีความรูสึกเหนียวเมื่อผูบริโภคทําการสัมผัสนอยลง  

ซึ่งนาที่จะชวยใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจโดยรวมตอนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน  หรือ

อยางนอยที่สุดก็ไมลดลงไป 

 

4.3.4.3 ความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ เมื่อออกสูตลาด 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเม่ือออกสูตลาด  ดัง

แสดงในตารางที่ 4.3. 21  กลุมตัวอยางสวนใหญคาดวาจะซื้อ  คิดเปนรอยละ 62  รองลงมาซ้ือ

แนนอน  คิดเปนรอยละ 30  ถัดมาไมแนใจ  คิดเปนรอยละ 6  ไมซื้อแนนอน  คิดเปนรอยละ 2  

และไมมีผูที่คาดวาจะไมซื้อ 

ตารางที่ 4.3.21 จํานวนและคารอยละของความต้ังใจที่จะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ   

 

ความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

ซื้อแนนอน 15 30 

คาดวาจะซ้ือ 31 62 

ไมแนใจ 3 6 

คาดวาจะไมซื้อ 0 0 

ไมซื้อแนนอน 1 2 

รวม 50 100 

 

 

4.3.4.4 ขอมูลความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตอตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ กับความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเมื่อออกสูตลาด 

 จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตอตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  กับความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเม่ือออกสูตลาด โดยการ Crosstabulation 

แลวใชสถิติ Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห ดังแสดงในตารางที่ 4.3.22  พบวาผลการ
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วิเคราะหมีคา P-value ตํ่ากวา 0.05  แสดงวาความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตอตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  มีความสัมพันธกันกับความต้ังใจที่จะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑเมื่อออกสูตลาด 

 

ตารางที่ 4.3.22 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ กับระดับความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเม่ือออกสูตลาด  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจ
โดยรวม 

ระดับความต้ังใจที่จะซ้ือ
นวัตกรรมผลติภัณฑฯ 

รวม Value P-value ไมแนใจ 
ถึง ไมซ้ือ
แนนอน 

คาดวา
จะซ้ือ 

ซ้ือ
แนนอน 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 3 2 0 5 

12.550 .006 

รอยละ 6 4 0 10 

มาก 
จํานวน 1 19 7 27 

รอยละ 2 48 14 54 

มากท่ีสุด 
จํานวน 0 10 8 18 

รอยละ 0 20 16 36 

รวม 
จํานวน 4 31 15 50 

รอยละ 8 62 30 100 

 

 

4.3.4.5 ราคาที่ผูบริโภคสามารถจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

การวิเคราะหขอมูลราคาที่ผูบริโภคยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ จะเลือกเฉพาะผูที่

มีความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ ซื้อแนนอน หรือคาดวาจะซื้อ ซึ่งคิดเปนรอยละ 

92 ของกลุมตัวอยางทั้งหมด 
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 จากผลการวิเคราะหขอมูลราคาที่ผูบริโภคยินดีจายเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังแสดง

ในตารางที่ 4.3.23 พบวากลุมตัวอยางที่มีความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ ซื้อ

แนนอน และคาดวาจะซื้อ ซึ่งคิดเปนรอยละ 92 ของกลุมตัวอยางทั้งหมดนั้น ยินดีที่จะจายเงินใน

ราคาเทาเดิม และแพงกวาเดิม คิดเปนรอยละ 50 เทาๆ กัน โดยจากขอมูลความคิดเห็นพบวาใน

กลุมตัวอยางที่ยินดีจะจายแพงข้ึนกวาเดิม สามารถที่จะจายแพงข้ึนไดเฉล่ียรอยละ 11.48 ของ

ราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิมที่ขายในทองตลาด 

 

ตารางที่ 4.3.23 จํานวนและคารอยละของราคาที่ยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

ราคาที่ยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

เทาเดิม 23 50 

แพงข้ึนกวาเดิม* 23 50 

รวม 46 100 

 

* ยินดีจายแพงข้ึนกวาเดิมเฉล่ียรอยละ 11.48 ของราคาผลิตภัณฑเดิม 

 

4.3.4.6 ความสัมพันธกันระหวางราคาที่ยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ และความ

ต้ังใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑนวัตกรรมเมื่อออกสูตลาด 

หากนําขอมูลราคาท่ีกลุมตัวอยางยินดีจายเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ  มาทําการ 

Crosstabulation กับขอมูลความต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑนวัตกรรมเมื่อออกสูตลาด  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.24  พบวากลุมตัวอยางที่ยินดีที่จะจายเงินเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑในราคาแพงข้ึน

กวาเดิม  มีความต้ังใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑแนนอนจํานวน 7 ราย  ซึ่งคิดเปนรอยละ 15.2  โดยยอม

ใหราคาเพิ่มข้ึนไดเฉลี่ยรอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  และคาดวาจะ

ซื้อผลิตภัณฑจํานวน 16 ราย  ซึ่งคิดเปนรอยละ 34.8  โดยยอมใหราคาเพิ่มข้ึนไดเฉล่ียรอยละ  

8.13  ของราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 
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 ในสวนของกลุมตัวอยางที่ยินดีจะจายเงินเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑในราคาเทาเดิม  มี

กลุมตัวอยางที่ต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑแนนอนจํานวน 8 ราย ซึ่งคิดเปนรอยละ 17.4  และคาดวา

จะซื้อผลิตภัณฑจํานวน 15 ราย ซึ่งคิดเปนรอยละ 32.6 

 

ตารางที่ 4.3.24 จํานวนและคารอยละของกลุมตัวอยางที่มีความสัมพันธกันระหวางราคาที่ยินดี

จายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และความต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑนวัตกรรมเม่ือออกสูตลาด 

 

 
ราคาที่ยินดีจาย 

ความต้ังใจทีจ่ะซ้ือ 
ซ้ือแนนอน คาดวาจะซ้ือ รวม 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

แพงข้ึนกวาเดิม 7 15.2* 16 34.8** 23 50 

เทาเดิม 8 17.4 15 32.6 23 50 

รวม 15 32.6 31 67.4 46 100 

 

* ยินดีจายแพงข้ึนกวาเดิมเฉล่ียรอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม 

** ยินดีจายแพงข้ึนกวาเดิมเฉล่ียรอยละ 8.13 ของราคาผลิตภัณฑเดิม 
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4.4 การประเมินความเปนไปไดของนวัตกรรมผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย 

 การประเมินความเปนไปไดของนวัตกรรมผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย  ประกอบไปดวย

การตลาด  การปกปองทรัพยสินทางปญญา  การผลิต  และการเงิน  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

4.4.1 การตลาด 

4.4.1.1 สภาวะอุตสาหกรรม และสภาวะตลาด 

ผลิตภัณฑกาแฟมีมูลคาตลาดรวมเม่ือป 2552 อยูที่ประมาณ 22,000 ลานบาท  โดยมี

ผลิตภัณฑในกลุมกาแฟสําเร็จรูป (Instant Coffee)  มีมูลคาตลาดสูงที่สุด  อยูที่ประมาณ 15,000 

ลานบาท  อันเนื่องมาจากการโฆษณา  กิจกรรมทางการตลาด  และการออกนวัตกรรมผลิตภัณฑ    

รองลงมาคือกาแฟกระปองพรอมด่ืม  มีมูลคาตลาดอยูที่ประมาณ 7,000 ลานบาท   ซึ่งกลุม

ผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปนั้นแบงออกเปน  กาแฟผงสําเร็จรูปบรรจุขวดหรือซอง  และกาแฟ 3-in-1  

โดยมีมูลคาตลาด 5,000  และ 10,000 ลานบาท ตามลําดับ  ซึ่งขอมูลมูลคาตลาดของผลิตภัณฑ

กาแฟสรุปในภาพที่ 4.4.1  จะเห็นไดวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยม

สูงสุด  โดยผูบริโภคสวนใหญชื่นชอบผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ดวยเหตุผลของสะดวกสบายในการ

บริโภค  เพราะกาแฟ 3-in-1 สามารถบริโภคไดโดยไมจําเปนตองเติมสวนประกอบอ่ืนๆ เชน  

น้ําตาล  และครีมเทียม เพิ่มเติม  อีกทั้งผลิตภัณฑยังอยูในซองแบบแยก (Individual pack)  ทําให

งายตอการบริโภคภายนอกที่พักอาศัย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2552)  ซึ่งจากการที่ผลิตภัณฑกาแฟ 

3-in-1  ไดรับความนิยมดังกลาว  สงผลใหผูผลิตรายใหญหลายรายตางใหความสนใจ  และ

นําเสนอตัวเลือกใหมๆ อยางการออกรสชาติใหมโดยมุงเปาไปที่รสชาติที่ไดรับความนิยมในวง

กวาง  ไดแก  รสชาติแบบอิตาเล่ียน  เชน  คาปูชิโน (Cappuccino)  มอคคา (Mocha)  และ ลาเต 

(Latte)  เปนตน 

นอกจากนี้จากกระแสรักสุขภาพที่มีเพิ่มข้ึน  สงผลใหผูผลิตหลายรายคาดหวังที่จะเติบโต

ในสายการผลิตผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพ  โดยไดออกผลิตภัณฑกาแฟในลักษณะ 4-in-1 ดวย

การเติมสวนประกอบตางๆ เชน  คอลลาเจน (Collagen)  โคเอนไซม Q10 (co-enzyme Q10)  
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ถั่วขาว (White bean)  หรือไฟเบอร (Dietary fibre)  ลงไปเปนสวนผสมในผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  

ซึ่งชวยทําใหผลิตภัณฑมีความดึงดูด  และนาสนใจสําหรับกลุมผูบริโภคที่มีความใสใจตอสุขภาพ  

และความสวยความงาม  โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคที่เปนผูหญิง  และดวยคุณคาของผลิตภัณฑที่

เพิ่มข้ึน  ทําใหผูผลิตสามารถต้ังราคาผลิตภัณฑใหสูงข้ึนกวาเดิมได (Euromonitor, 2010a)  ทั้งนี้

นายประสพสุข สุทธาภิรมย  ผูอํานวยการกลุมธุรกิจเคร่ืองด่ืมและผลิตภัณฑกาแฟ บริษัท เนสทเล 

(ไทย) จํากัด  ไดเคยใหขอมูลกับหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจวา  แนวโนมอัตราการเติบโตของตลาด

กาแฟสําหรับคนรักรูปรางและสุขภาพในชวงป 2551-2552  มีอัตราการเติบโตคอนขางสูงเฉล่ีย 

40-50% มีมูลคาตลาดรวมกวา 600 ลานบาท  ปจจัยหลักเกิดจากพฤติกรรมผูบริโภคหันมาใสใจ

ในสุขภาพของตนเองมากข้ึน โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคที่มีปญหาในเร่ืองของการขับถาย และ

ตองการใหมีรูปรางดี (ฐานเศรษฐกิจ, 2552) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.4.1 มูลคาตลาดของผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ 

 

 

 

กาแฟผงสําเร็จรูป
บรรจุขวดหรือ

ซอง
23% 

5,000 ลานบาท

กาแฟ 3-in-1
45%

10,000 ลานบาท

กาแฟกระปอง
พรอมด่ืม

32%
7,000 ลานบาท

มูลคาตลาดรวม 

22,000 ลานบาท 
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 การที่ผลิตภัณฑกาแฟมีมูลคาตลาดที่คอนขางสูงนั้น  ไดสะทอนภาพรวมโดยตรงของ

ปริมาณการใชงานบรรจุภัณฑ  ซึ่งบรรจุภัณฑที่ไดรับความนิยมสูงสุดในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ

คือบรรจุภัณฑแบบออน (Flexible packaging)  โดยในป 2551 มีรายงานการใชบรรจุภัณฑแบบ

ออนในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปอยูที่ประมาณ 496 ลานหนวย  จากการใชงานบรรจุ

ภัณฑแบบออนในการบรรจุผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมทั้งส้ินประมาณ 734.9 ลานหนวย  โดยผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 เปนผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปที่มีการใชงานบรรจุภัณฑแบบออนสูงที่สุด  สวนใหญ

จะใชบรรจุภัณฑแบบออนชนิดที่ เปนพลาสติกสําหรับเปนบรรจุภัณฑชั้นนอก (Secondary 

packaging)  และใชบรรจุภัณฑแบบออนชนิด  อะลูมิเนียม/พลาสติก สําหรับเปนบรรจุภัณฑชั้นใน 

(Primary packaging)  เพื่อทําเปนซอง (sachet)  ในลักษณะซองแบบแยก (Individual pack)  

ทั้งนี้มีผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 บางยี่หอที่มีตําแหนงผลิตภัณฑอยูในกลุมพรีเมียม (Premium 

position) ที่ใชกลองกระดาษเปนบรรจุภัณฑชั้นนอก  และใชบรรจุภัณฑแบบออนชนิด  

อะลูมิเนียม/พลาสติกสําหรับเปนซองบรรจุภัณฑชั้นใน  เพื่อสรางความแตกตางและจุดเดนใหกับ

ผลิตภัณฑ (Euromonitor, 2010b) 

 

4.4.1.3 การวิเคราะหสภาวะแวดลอมภายนอก (PEST Analysis) 

การวิเคราะหสภาวะแวดลอมภายนอก (PEST Analysis)  เปนการวิเคราะหถึงการ

เปล่ียนแปลงของสภาพแวดลอมภายนอก  ซึ่งอาจกอใหเกิดโอกาส  อุปสรรค  และปจจัยแหง

ความสําเร็จที่สําคัญใหมๆ ตอธุรกิจข้ึนมา  โดยประกอบดวย  สภาวะแวดลอมทางการเมืองและ

กฎหมาย (Political-Legal)  สภาวะแวดลอมทางธรรมชาติ (Environmental)  สภาวะแวดลอม

ทางสังคมและวัฒนธรรม (Social-Cultural)  สภาวะแวดลอมทางเทคโนโลยี (Technological)  

สภาวะแวดลอมทางประชากรศาสตร  (Demographic)  สภาวะแวดลอมทางเศรษฐกิจ 

(Economic)  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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 1) สภาวะแวดลอมทางการเมืองและกฎหมาย (Political-Legal) 

จากสภาวะความขัดแยงทางการเมืองที่ยังไมจบส้ินในปจจุบัน  สงผลใหผูบริโภคมีความ

ระมัดระวังในการใชจาย  โดยจะเลือกซื้อแตสินคาที่จําเปนและพิจารณาแลววามีความคุมคา  เพื่อ

เก็บเงินสํารองไวในกรณีเกิดเหตุการณที่ไมคาดคิด  ดังนั้นสินคาที่ออกสูตลาดจึงตองเปนสินคาที่

ทําใหผูบริโภครูสึกวามีความคุมคาที่จะจายเงินเพื่อซื้อ 

รวมถึงการที่ภาครัฐมีมติใหควบคุมราคาสินคาและบริการ  ตาม พ.ร.บ.วาดวยราคาสินคา

และบริการ พ.ศ. 2552  ตอเนื่องไปอีก 1 ป  นับจากวันที่  11  กุมภาพันธ  2553  ถึงเดือน

กุมภาพันธ  2554  ซึ่งผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูปเองก็เปนหนึ่งในสินคาควบคุม  สงผลใหการ

ปรับราคาสินคาทําไดยากข้ึน  ซึ่งอาจกระทบไปถึงการพัฒนาและออกผลิตภัณฑใหมที่ตองมีการ

คํานึงถึงเพดานราคามากข้ึน 

นอกจากนี้ดวยขอกฎหมายเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารในประเทศไทยซึ่ง ณ ปจจุบันมี 2 

ฉบับ (งามทิพย ภูวโรดม, 2550) คือประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เร่ือง 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ และการหามใชวัตถุใดเปน

ภาชนะบรรจุอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 295 พ.ศ. 2548  เร่ือง กําหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุภัณฑที่ทําจากพลาสติก  รวมไปถึงขอกฎหมายอ่ืนๆ ที่

เกี่ยวของกับอาหาร  ซึ่งนวัตกรรมผลิตภัณฑเองอาจจะเขาขายในสวนของอาหารหรือบรรจุภัณฑก็

ได  ดังนั้นจึงจําเปนที่จะตองมีการขออนุญาต  เพื่อใหมีการตรวจสอบรับรองคุณภาพและ

มาตรฐานของนวัตกรรมผลิตภัณฑโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  ซึ่งนอกจากเปน

การดําเนินการตามกฎหมายแลวยังเปนการชวยใหผูบริโภคเกิดความมั่นใจในความปลอดภัย  

และคุณภาพของนวัตกรรมผลิตภัณฑอีกดวย  อยางไรก็ตามวัตถุดิบตางๆ ที่ใชเปนองคประกอบใน

นวัตกรรมผลิตภัณฑนั้นลวนแลวแตเปนวัตถุดิบที่เคยมีการใชเปนสวนผสมของอาหารมากอนแลว

ทั้งส้ิน  จึงนาที่จะสามารถผานการขออนุญาตไดไมยากนัก 
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 2) สภาวะแวดลอมทางธรรมชาติ (Environmental) 

 ในปจจุบันปญหาเร่ืองส่ิงแวดลอมเปนปญหาที่ผูบริโภคตางตระหนักและใหความสําคัญ  

โดยจากขอมูลการสํารวจความเดือดรอนและความตองการของประชาชน พ.ศ. 2553 ของ  

สํานักงานสถิติแหงชาติ  พบวาเร่ืองที่ประชาชนประสบปญหาความเดือดรอนในดานของสภาวะ

ส่ิงแวดลอม 3 อันดับแรก ไดแก  ภาวะโลกรอน (รอยละ 79.2)  ภัยแลง/ฝนทิ้งชวง (รอยละ 72.6) 

และมลพิษทางอากาศ/ฝุนละออง/หมอกควัน (รอยละ 35.5)  โดยประชาชนในทุกภาค ยกเวนภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือประสบปญหาความเดือดรอนเร่ืองภาวะโลกรอนในสัดสวนที่มากกวาเร่ืองอ่ืน 

สําหรับภาคตะวันออกเฉียงเหนือประสบปญหาความเดือดรอนเร่ืองภัยแลง/ฝนทิ้งชวงในสัดสวนที่

มากกวาเร่ืองอ่ืน  ซึ่งจากความตระหนักในเร่ืองส่ิงแวดลอมของผูบริโภคนาที่จะเปนโอกาสในการ

พัฒนาและออกผลิตภัณฑใหมที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  หรือชวยลดการใชวัสดุที่กอใหเกิด

มลพิษ  ซึ่งนาที่จะชวยดึงดูดใหผูบริโภคสนใจและเลือกบริโภคผลิตภัณฑ  ทั้งนี้การนําเสนอ

ผลิตภัณฑใหมที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมนั้นยังเปนการแสดงออกถึงความรับผิดชอบตอ

สังคมขององคกร (Corporate Social Responsibility)  ซึ่งชวยสงเสริมภาพลักษณที่ดีของตรา

สินคาและองคกรออกสูผูบริโภค 

 นอกจากนี้ดวยความไมแนนอนในเร่ืองของส่ิงแวดลอมและภัยธรรมชาติในปจจุบันซึ่งได

แผขยายไปทั่วโลกยังอาจเปนปจจัยที่สงผลกระทบวัตถุดิบสําหรับการผลิต  อยางเชนภัยน้ําทวมใน

ประเทศจีนอาจสงผลทําใหโรงงานไมสามารถทําการผลิตหรือสงออกวัตถุดิบมายังประเทศไทยได  

ซึ่งอาจทําใหตนทุนของวัตถุดิบในการผลิตสูงข้ึนหรือมีปริมาณไมเพียงพอสําหรับการใชงาน  ดังนั้น

จึงควรมีการประเมินในจุดนี้อยางตอเนื่อง  โดยอาจตองมีการกระจายการซ้ือวัตถุดิบจากผูผลิตใน

หลายแหลง 

 

 3) สภาวะแวดลอมทางสังคมและวัฒนธรรม (Social-Cultural) 

 ปจจุบันกระแสใสใจสุขภาพของผูบริโภคในประเทศไทยมีเพิ่มข้ึน  และมีการคาดการณวา

จะยังคงเพิ่มข้ึนไปอีกอยางตอเนื่อง  โดยจะเห็นไดจากมูลคาตลาดของผลิตภัณฑกาแฟลดน้ําหนัก

และผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพที่มีมูลคาตลาดกวา 600 ลานบาท  กระแสใสใจสุขภาพนี้เกิด

ข้ึนมาจากหลายปจจัย   ทั้ งจากการเผยแพรของผลการศึกษาวิจัยตางๆ   และการโหม
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ประชาสัมพันธใหคนหันมาดูแลสุขภาพของภาครัฐและเอกชน  ซึ่งเปนโอกาสใหเกิดผลิตภัณฑและ

บริการรูปแบบใหมเขาสูตลาด 

นอกจากนี้จากปญหาส่ิงแวดลอมในปจจุบันโดยเฉพาะปญหาสภาวะโลกรอนที่กลายเปน

ปญหาหลักระดับโลกและถูกวิพากษวิจารณในสังคมวงกวาง  สงผลใหเกิดการพยายามสราง

กระแสและปลุกจิตสํานึกของคนในสังคม  ใหหันมาใสใจส่ิงแวดลอม  ลดการใชวัสดุ  และพลังงาน

ที่กอใหเกิดมลภาวะ  สงผลใหมีสินคาที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมเขาสูตลาดมากมาย  และ

คอนขางไดรับการยอมรับจากสังคมพอสมควร 

 

4) สภาวะแวดลอมทางเทคโนโลยี (Technological) 

 ในปจจุบันเทคโนโลยีตางๆ มีความกาวหนาเปนอยางมาก  ซึ่งชวยสนับสนุนใหสามารถ

ผลิตสินคาที่มีคุณภาพภายใตตนทุนที่ตํ่าลงกวาในอดีต  อีกทั้งยังสามารถสนับสนุนการผลิตสินคา

นวัตกรรมที่มีรายละเอียดและความซับซอนซ่ึงมีพื้นฐานมาจากวิทยาศาสตร  เทคโนโลยี  และ

ความคิดสรางสรรคใหมีความเปนไปไดในระดับอุตสาหกรรม  นอกจากนี้องคความรูตางๆ ที่

เกิดข้ึนในปจจุบันยังสามารถแลกเปล่ียนกันไดอยางงายดายทําใหเกิดการพัฒนานวัตกรรมใน

อุตสาหกรรมตางๆ ข้ึนอยางตอเนื่อง  สงผลใหวงจรชีวิตของผลิตภัณฑในปจจุบันส้ันลง  ในการ

ประกอบธุรกิจจึงจําเปนตองมีการติดตามเทคโนโลยีอยางสม่ําเสมอเพื่อใหไมหลุดออกจากกระแส

ความเปล่ียนแปลงที่เกิดข้ึน  ในสวนของการติดตอซ้ือขายสินคาและวัตถุดิบสามารถทําไดอยาง

สะดวก  รวดเร็ว  ผานทางระบบการติดตอและฐานขอมูลตางๆ 

 

 5) สภาวะแวดลอมทางประชากรศาสตร (Demographic) 

 5.1) ขนาดของประชากร 

จากขอมูลของสํานักงานสถิติแหงชาติ ประจําเดือนมิถุนายน 2553 พบวาจํานวนของ

ประชากรในประเทศไทยมีทั้งส้ินประมาณ 67.3 ลานคน  ซึ่งสามารถจําแนกตามเพศไดดังนี้ 
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 เพศชาย  ประมาณ  33.0 ลานคน 

เพศหญิง  ประมาณ  34.2 ลานคน 

 

 นอกจากนี้จากขอมูลการสํารวจโครงสรางทางอายุประชากรของสํานักงานสถิติแหงชาติ

ประชากรเมื่อป 2549  พบวาประชากรในประเทศไทยมีโครงสรางทางอายุดังนี้ 

 วัยเด็ก  ชวงอายุ 0-14 ป  ประมาณรอยละ  23.1 ของประชากรทัง้หมด 

 วัยแรงงาน  ชวงอายุ 15-59 ป  ประมาณรอยละ  66.0 ของประชากรทั้งหมด 

 วัยสูงอายุ  ชวงอายุ 60 ป ข้ึนไป  ประมาณรอยละ  10.9 ของประชากรทั้งหมด 

 

5.2) ระดับการศึกษา 

 ระดับการศึกษาของผูบริโภคในประเทศไทยมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องจากอดีต  

ซึ่งอาจสงผลใหผูบริโภคมีความตระหนักในการเลือกซื้อสินคาตางๆ เพิ่มมากข้ึน  โดยจะเลือกซ้ือ

สินคาที่มีคุณภาพและมีประโยชนตอสุขภาพ  ทั้งนี้การศึกษาที่เพิ่มสูงข้ึนนั้นยังอาจสงผลตอการ

ดําเนินกลยุทธทางการตลาด  โดยอาจตองเนนหนักไปที่การใหความรู (Educate) เกี่ยวกับจุดเดน

และคุณประโยชนของผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน  เนื่องจากผูบริโภคสามารถทําความเขาใจถึงคุณคา

ในเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑไดมากกวาในอดีต  ซึ่งผูบริโภคอาจตองการทําความเขาใจใน

รายละเอียดของผลิตภัณฑกอนที่จะตัดสินใจซื้อ 

 

 6) สภาวะแวดลอมทางเศรษฐกิจ (Economic) 

 จากสรุปภาพรวมภาวะเศรษฐกิจและธุรกิจในชวงไตรมาศที่ 1  และแนวโนมในไตรมาศที่ 

2 ป 2553  ของธนาคารแหงประเทศไทย  พบวาภาวะธุรกิจโดยรวมในไตรมาสที่ 1 ป 2553 ปรับตัว

ในทิศทางที่ดีข้ึนตอเนื่องจากไตรมาสที่ผานมา  โดยเปนการดีข้ึนในทุกภาคเศรษฐกิจ ทั้งในภาค

การผลิต การเกษตร การทองเที่ยว และอสังหาริมทรัพย จากคําส่ังซื้อที่เพิ่มข้ึนทั้งในและ

ตางประเทศตามการฟนตัวของเศรษฐกิจ  ราคาพืชผลการเกษตรที่อยูในระดับสูง  รวมถึงความ
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เช่ือมั่นของทั้งผูบริโภคและผูประกอบการที่ปรับดีข้ึน  สวนแนวโนมเศรษฐกิจในไตรมาสที่ 2 ของป 

2553 มีการคาดการณวาโดยรวมจะปรับตัวดีข้ึนตอเนื่องตามทิศทางการฟนตัวของเศรษฐกิจโลก  

และแรงกระตุนภาครัฐ  อยางไรก็ตามยังมีปจจัยเส่ียงสําคัญตอการฟนตัวของเศรษฐกิจ ไดแก  

ปญหาเสถียรภาพทางการเมืองที่อาจสงผลกระทบตอความตอเนื่องในการดําเนินนโยบายของ

รัฐบาล  และสงผลตอจิตวิทยาความเช่ือมั่นผูบริโภคและผูประกอบการมากข้ึน  ในขณะที่การ

แขงขันที่รุนแรงและการควบคุมราคาสินคาของทางการทําใหการปรับเพิ่มราคาสินคาทําไดยาก 

การบริโภคภาคเอกชน มีแนวโนมฟนตัวตอเนื่องจากไตรมาสที่ผานมา  สะทอนไดจากการ

เพิ่มข้ึนของยอดขายสินคาอุปโภคบริโภค  และยอดขายสินคาคงทน (Durable Goods) เชน  

รถยนตและเคร่ืองใชไฟฟา ซึ่งสาเหตุหลักมาจากความเชื่อมั่นผูบริโภคที่ปรับตัวดีข้ึน  ตลอดจน

รายไดเกษตรกรที่ดีข้ึน  และการสงเสริมการขายของผูประกอบการ   

ในสวนของการจางงาน  พบวาภาวะการจางงานปรับตัวดีข้ึนตอเนื่องและเริ่มมีปญหาขาด

แคลนแรงงานในหลายอุตสาหกรรมที่การผลิตเรงตัว เชน  อิเล็กทรอนิกส  ยานยนต  ส่ิงทอ  

ผูประกอบการปรับตัวโดยเพิ่มจํานวนชั่วโมงการทํางาน การ Outsource แรงงาน  และการจาง

แรงงานตางดาว  ขณะที่อัตราคาจางและผลตอบแทนมีแนวโนมปรับสูงข้ึนเพื่อเพิ่มแรงจูงใจใหแก

แรงงาน 

ในสวนของตนทุนการดําเนินธุรกิจและราคา พบวามีแรงกดดันดานตนทุนเพิ่มข้ึนบางจาก

ไตรมาสที่ผานมา  ตามความตองการวัตถุดิบที่ขยายตัว  และแนวโนมราคาน้ํามันและสินคาโภค

ภัณฑที่สูงข้ึน 

 จากสภาวะเศรษฐกิจที่เร่ิมฟนตัวผนวกกับผูบริโภคเร่ิมมีกําลังซื้อเพิ่มมากข้ึนนั้น  นาจะ

เปนชวงที่ธุรกิจมีการแขงขัน  มีการออกผลิตภัณฑใหม  และการสงเสริมการขายเพิ่มมากข้ึน  ซึ่ง

หากมีการพัฒนาและออกผลิตภัณฑใหมที่สามารถสนองความตองการและดึงดูดใหผูบริโภคใหมา

ซื้อสินคาเพิ่มมากข้ึนในชวงนี้ก็จะชวยรักษาสวนแบงทางการตลาดขององคกรไวได  อยางไรก็ตาม

จากแรงกดดันทางดานตนทุนการผลิตที่เพิ่มสูงข้ึน  อาจตองระมัดระวังในเร่ืองความเหมาะสมของ

ตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑใหม 
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4.4.1.4 การวิเคราะหอุตสาหกรรม (Five Forces Analysis) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.4.2 ลักษณะการวเิคราะหอุตสาหกรรม (Five Forces Analysis) (Porter, 2008) 

 

 การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางธุรกิจ (Five Forces Analysis)  ดังแสดงในภาพที่ 4.4.2  

เปนการวิเคราะหใหรูถึงสภาพแวดลอมของส่ิงรอบขางที่มีผลตอการดําเนินธุรกิจ เพื่อลดปจจัย

เส่ียงและเสริมใหธุรกิจมีความแข็งแกรงมากยิ่งข้ึน  ซึ่งประกอบดวย  การวิเคราะหการแขงขัน

ภายในอุตสาหกรรม (Competitive rivalry within an industry)  อํานาจการตอรองของ Supplier 

(Bargaining power of suppliers)  อํานาจการตอรองของผูซื้อ (Bargaining power of buyers)  

ภัยคุกคามจากสินคาทดแทน (Threat of Substitute Products)  และภัยคุกคามจากผูแขงขันราย

ใหม (Threat of new entrants) (Porter, 2008)  โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

1) การแขงขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive rivalry within an industry) 

ดวยสภาวะเศรษฐกิจในปจจุบันที่เร่ิมขยับตัวดีข้ึน  ประกอบกับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

กาแฟยังอยูในข้ันเติบโต  สงผลใหการแขงขันในอุตสาหกรรมมีความรุนแรงข้ึนตามลําดับ  โดย
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หลักๆ ลักษณะการแขงขันจะประกอบดวย  การโฆษณา  กิจกรรมทางการตลาด  และการออก

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยลักษณะของการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟนั้น ไดแก การปรับขนาดบรรจุ

ใหเหมาะสมตอพฤติกรรมการบริโภค  การออกรสชาติใหม  และการออกผลิตภัณฑในกลุมกาแฟ

ลดน้ําหนักและกาแฟเพื่อสุขภาพตามกระแสความตองการของตลาด  ทั้งนี้ยังไมพบวามีผูผลิตราย

ใดที่มีการนําเสนอในเร่ืองของสิ่งแวดลอมอยางจริงจัง  ทั้งที่เปนกระแสที่ผูบริโภคคอนขางมีความ

ตระหนักในปจจุบัน 

ในสวนของชองทางการจัดจําหนายที่เห็นไดชัดเจนนั้นแบงออกเปน 3 ลักษณะ  คือ

หางสรรพสินคา  รานสะดวกซ้ือ  และการขายตรง  ซึ่งสินคาที่วางจําหนายในหางสรรพสินคาและ

รานสะดวกซื้อนั้นจะมีขนาดการบรรจุของผลิตภัณฑที่แตกตางกัน  โดยผลิตภัณฑกาแฟที่ขายใน

หางสรรพสินคาจะมีขนาดการบรรจุที่คอนขางมาก  สวนผลิตภัณฑกาแฟที่ขายในรานสะดวกซ้ือจะ

มีขนาดการบรรจุที่นอยกวาเพื่อใหเหมาะตอพฤติกรรมการบริโภค  สวนผลิตภัณฑกาแฟที่ขายโดย

ชองทางขายตรงน้ันสวนใหญจะเปนผลิตภัณฑกาแฟสําหรับผูบริโภคที่ตองการลดน้ําหนักหรือ

บํารุงสุขภาพ  เนื่องมาจากการโฆษณาสรรพคุณที่ทําไดคอนขางลําบากดวยขอกฎหมาย

ผูประกอบการจึงเล่ียงมาทําการประชาสัมพันธผานชองทางขายตรงที่สามารถนําเสนอขอมูลของ

ผลิตภัณฑใหผูบริโภคไดงายกวาแทน   

ดังนั้นจึงสรุปไดวาในสวนของสภาพการแขงขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive rivalry 

within an industry) คอนขางมีการแขงขันที่รุนแรง  แตยังมีโอกาสในการนําผลิตภัณฑใหมเขาสู

ตลาดไดดวยชองวางของการทํานวัตกรรมผลิตภัณฑที่ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอ

ส่ิงแวดลอมและชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑ 

 

2) อํานาจการตอรองของ Suppliers (Bargaining power of suppliers) 

Supplier ของผลิตภัณฑกาแฟนั้นประกอบดวยหลายสวน  โดยในกรณีของ Supplier ที่

เปนโรงงานรับจางผลิตซ่ึงมีอยูหลายรายในประเทศไทยพบวามีอํานาจในการตอรองอยูในระดับ

ปานกลาง  เพราะถึงแมวาคูแขงจะมีอยูหลายราย  แตคําส่ังผลิตสินคาก็มีอยูเกือบตลอดจากการที่
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ผูแขงขันรายใหมตองการเขามาในตลาดอยูเสมอ  ทั้งนี้การรับจางผลิตจะคํานวณราคาขายตาม

สูตรและสวนประกอบที่ผูส่ังผลิตตองการ  ซึ่งเปนราคามาตรฐานที่ผูรับจางผลิตแตละเจาต้ังไวอยู

แลว 

ในสวนของ Supplier ของวัตถุดิบสําหรับการผลิตบรรจุภัณฑรับประทานไดนั้น  หลักๆ จะ

ประกอบดวย Supplier ของพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต  และกลีเซอรอล  ซึ่งสําหรับพูลลูแลนนั้นมี

ผูผลิตเพียงรายเดียวคือ Hayashibara Co., Ltd.  ของประเทศญ่ีปุน   และมีตัวแทนจัดจําหนาย

รายเดียวในประเทศไทยคือ The East Asiatic (Thailand) Public Company Limited  จึงทําให 

Supplier ของพูลลูแลนมีอํานาจการตอรองที่คอนขางสูงในปจจุบัน  อยางไรก็ตามหากมีแนวโนม

การใชงานพูลลูแลนในปริมาณที่มากและแพรหลายข้ึนประกอบกับองคความรูเกี่ยวกับการผลิต

พูลลูแลนที่มีอยูในประเทศก็อาจนําไปสูการผลิตเองไดในอนาคต  สําหรับโซเดียมอัลจิเนต  และกลี

เซอรอลนั้นพบวามี supplier หลายรายในประเทศ  และมีอุปทานมากกวาอุปสงค  จึงทําให 

supplier มีอํานาจการตอรองคอนขางตํ่า 

สรุปไดวาอํานาจการตอรองของ Suppliers (Bargaining power of suppliers) โดยทั่วไป

มีไมสูงนัก  ยกเวนในสวนของพูลลูแลนซ่ึงเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตบรรจุภัณฑรับประทานไดนั้น

พบวามีอํานาจตอรองคอนขางสูงเนื่องดวยมีผูผลิตที่ผูกขาดอยูเพียงรายเดียว  ในการส่ังซ้ือสินคา

จึงควรตองมีการทําสัญญาการสั่งซ้ือเพื่อใหราคาของวัตถุดิบคงที่ (fix price) เพื่อปองกันความผัน

ผวนของราคา  หรืออาจมีขอตกลงความรวมมืออ่ืนๆ เพิ่มเติม  เพื่อใหไดราคาผลิตภัณฑที่สามารถ

แขงขันได 

 

3) อํานาจการตอรองของผูซ้ือ (Bargaining power of buyers) 

จากการที่ในอุตสาหกรรมมีคูแขงอยูหลายราย  ประกอบกับผลิตภัณฑกาแฟเองก็มีหลาย

ประเภท  หลายรูปแบบใหเลือกบริโภค  ผูบริโภคสามารถเปล่ียนไปบริโภคผลิตภัณฑประเภทตางๆ 

ไดงายโดยไมมีตนทุนในการเปล่ียน  ซึ่งนาที่จะสงผลใหผูบริโภคมีอํานาจในการตอรองสูง  แต

อยางไรก็ตามจากการตั้งขอสังเกตพบวาในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑกาแฟจะไมคอยนิยมแขงขันกัน
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ดวยราคา  อาจเนื่องดวยการเขาควบคุมราคาผลิตภัณฑของทางภาครัฐ  ทําใหราคาขายของ

ผลิตภัณฑกาแฟเปนราคาตามเพดานสูงสุดอยูแลว  โดยพบวาผลิตภัณฑที่อยูในกลุมเดียวกันจะมี

ราคาอยูในระดับใกลเคียงกัน  แตจะเนนแขงขันกันที่รสชาติของผลิตภัณฑ  การโฆษณา  และ

กิจกรรมทางการตลาดแทน  ซึ่งสงผลใหอํานาจการตอรองของผูซื้อในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

กาแฟนั้นมีไมมากนัก 

 

4) ภัยคุกคามจากสินคาทดแทน (Threat of Substitute Products) 

 จากตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวาสามารถมีสินคาทดแทนไดหลากหลายลักษณะ  

ต้ังแตผลิตภัณฑกาแฟแบบเดิม  อยางกาแฟสด  กาแฟผงสําเร็จรูป  กาแฟ 3-in-1  กาแฟสําหรับ

กลุมคนลดความอวนและรักสุขภาพ  หรือแมกระทั่งนวัตกรรมผลิตภัณฑที่อาจออกมาในอนาคต  

เชน  ผลิตภัณฑกาแฟที่ใชบรรจุภัณฑลักษณะตางๆ ที่ชวยอํานวยความสะดวกใหผูบริโภค  หรือ

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม  อยางไรก็ตามหากราคาของผลิตภัณฑไมแตกตางกันมากนัก  และ

สามารถทําใหผูบริโภคมีความเขาใจถึงคุณสมบัติ  ตลอดจนรายละเอียดตางๆ ของนวัตกรรม

ผลิตภัณฑได  ดวยความเปนเอกลักษณเฉพาะตัวของผลิตภัณฑก็นาที่จะมีวงจรชีวิตผลิตภัณฑ

ยาวนานพอสมควร 

ทั้งนี้สามารถสรุปไดวาในสวนของภัยคุกคามจากสินคาทดแทน (Threat of Substitute 

Products) มีคอนขางสูง  เนื่องจากมีผลิตภัณฑกาแฟหลากหลายประเภทในทองตลาดใหเลือก

บริโภค  อีกทั้งยังมีโอกาสที่จะมีสินคารูปแบบใหมๆ ออกมาแขงขันในอนาคต  ดังนั้นในชวงเร่ิมนํา

ผลิตภัณฑเขาสูตลาดจะตองเรงส่ือสารทําความเขาใจในขอแตกตางและคุณสมบัติของนวัตกรรม

ผลิตภัณฑกับผูบริโภค  เพื่อใหผูบริโภคมีความศรัทธาในตัวผลิตภัณฑและตราสินคา  ซึ่งจะชวยลด

ภัยคุกคามจากสินคาทดแทนได 
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5) ภัยคุกคามจากผูแขงขันรายใหม (Threat of new entrants) 

เนื่องดวยมูลคาตลาดที่คอนขางสูงของผลิตภัณฑกาแฟ  ประกอบกับชวงชีวิตของ

ผลิตภัณฑยังอยูในชวงที่มีการเติบโต  และการผลิตสินคาที่สามารถทําไดงายโดยการส่ังผลิต

ผลิตภัณฑจากโรงงานรับจางผลิต  ทําใหมีผูแขงขันรายใหมตองการเขามาเปดตลาดใน

อุตสาหกรรมผลิตภัณฑกาแฟอยูเสมอ  ทั้งนี้สามารถสังเกตไดวาลักษณะผลิตภัณฑกาแฟของผู

แขงขันรายใหมจะมีลักษณะใกลเคียงกัน  แตกตางกันบางในสวนผสมที่เพิ่มเติมลงไปในผลิตภัณฑ  

และวิธีการทําตลาด  เนื่องจากผูแขงขันรายใหมโดยสวนใหญมักส่ังผลิตผลิตภัณฑกาแฟจาก

โรงงานรับจางผลิตเหมือนๆ กัน  

สรุปไดวาภัยคุกคามจากผูแขงขันรายใหม (Threat of new entrants) มีคอนขางสูง  แต

ผลิตภัณฑที่ผูแขงขันรายใหมนํามาเสนอสูตลาดนั้นกลับเปนสินคารูปแบบเดิมๆ  อันเนื่องมาจาก

การสั่งจากโรงงานรับจางผลิตเหมือนๆ กัน  ดังนั้นแนวทางการดําเนินธุรกิจคือตองเรงทําให

ผูบริโภคเกิดเขาใจในความแตกตางระหวางนวัตกรรมผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑเดิม  ทําใหผูบริโภค

เกิดการจดจําตราสินคา  และตําแหนงผลิตภัณฑที่วางไว  รวมถึงควรมีการปกปองทรัพยสินทาง

ปญญาของนวัตกรรมผลิตภัณฑกอนนําออกสูตลาด  อาจดวยการจดสิทธิบัตร  ซึ่งจะชวยปองกัน

การลอกเลียนแบบจากผูแขงขันรายอ่ืนๆ ไดโดยงาย 

 

4.4.1.5 การวิเคราะหสถานการณ (SWOT Analysis) 

 การวิเคราะหสถานการณ (SWOT Analysis) เปนการวิเคราะหปจจัยภายในและภายนอก

สําหรับการดําเนินธุรกิจ  ซึ่งในที่นี้จะเปนการวิเคราะหในสวนของผลิตภัณฑ  โดยการวิเคราะห

ปจจัยภายในประกอบดวย   การวิ เคราะหจุดแข็ง  (Strength)  และการวิ เคราะหจุดออน 

(Weakness)  สวนการวิเคราะหปจจัยภายนอกประกอบดวย  การวิเคราะหโอกาส (Opportunity)  

และอุปสรรค (Treat) (Kotler and Keller 2009)  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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1) จุดแข็ง (Strength) 

 1. นวัตกรรมผลิตภัณฑชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคมากข้ึน  เมื่อเทียบกับ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  ในขณะเดียวกันก็ชวยลดการใชบรรจุภัณฑที่กอใหเกิดมลภาวะ

ตอส่ิงแวดลอม  และใหประโยชนเมื่อบริโภคดวยคุณสมบัติของพรีไบโอติก 

2. ฟลมรับประทานไดที่ใชในการสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑสามารถใชในกระบวนการผลิต

และบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ที่ใชอยูเดิมได 

 3. ลักษณะของนวัตกรรมผลิตภัณฑแสดงออกถึงความแปลกใหม  ความทันสมัย  และ

ความรับผิดชอบตอสังคมไดอยางชัดเจน  ซึ่งจะชวยส่ือไปถึงตราสินคาและองคกร 

 4. วัตถุดิบที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานไดมีการวิจัยและยอมรับแลววาสามารถใชเปน

วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑอาหารไดอยางปลอดภัย 

 5. มีทีมงานวิจัยและผูเชี่ยวชาญสนับสนุน  และพรอมดําเนินการวิจัยเพิ่มเติม 

 6. เปนโครงการนวัตกรรมที่มีประโยชนตอสังคม  ในแงที่ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิด

มลพิษตอส่ิงแวดลอม  และยังชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑใหกับผูบริโภค 

 

2) จุดออน (Weakness) 

1. นวัตกรรมผลิตภัณฑยังขาดความสมบูรณในเชิงเทคนิค ยังตองการการวิจัยและ

ปรับปรุงเพิ่มเติม 

2. นวัตกรรมผลิตภัณฑยังไมผานการรับรองจากองคการอาหารและยาในประเทศไทย 

 

3) โอกาส (Opportunity) 

1. มีกลุมผูบริโภคที่ใหการยอมรับและสนใจซ้ือผลิตภัณฑ 

2. การต่ืนตัวของกระแสรักสุขภาพและกระแสใสใจส่ิงแวดลอมของผูบริโภคในปจจุบัน 
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3. การศึกษาที่สูงข้ึนของผูบริโภค  ทําใหสามารถส่ือสารถึงขอมูลคุณสมบัติ  คุณประโยชน 

และผลการศึกษาวิจัยของผลิตภัณฑในเชิงลึกได  ซึ่งจะชวยทําใหผูบริโภคเขาใจถึงความแตกตาง

ของผลิตภัณฑไดงายข้ึน 

4. ปจจุบันภาครัฐใหความสนใจและมีการสนับสนุนโครงการนวัตกรรม  จึงอาจไดรับการ

สนับสนุน  ทั้งในดานเงินทุน  การประชาสัมพันธ  หรือสิทธิพิเศษอ่ืนๆ สําหรับดําเนินกิจกรรมทาง

ธุรกิจจากภาครัฐ 

 

4) อุปสรรค (Threat) 

 1. เคร่ืองจักรและวัตถุดิบในการผลิตฟลมรับประทานไดมีราคาคอนขางสูง 

 2. ตลาดโดยรวมยังขาดความคุนเคย  และความเช่ือมั่นในตัวผลิตภัณฑ  โดยเฉพาะใน

เร่ืองของความปลอดภัยเนื่องจากเปนผลิตภัณฑใหม 

 

4.4.1.6 การแบงสวนตลาด (Market Segmentation) 

 เนื่องดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑมีลักษณะการพัฒนาที่อางอิงมาจากผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-

1  แบบเดิม  โดยมีการใชเทคโนโลยีจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรชวยทําใหผลิตภัณฑมีความ

แปลกใหม  มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  มีความสะดวกสบายตอการบริโภค  และมีประโยชน

ตอสุขภาพของผูบริโภคผลิตภัณฑ  ดังนั้นสวนตลาดที่นาสนใจจึงเปนผูบริโภคกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม  ซึ่งมีความพึงพอใจในนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ทั้งนี้โดยทั่วไปการแบงสวนตลาดสามารถ

แบงไดหลายลักษณะดังตอไปนี้ 

 
1) แบงตามประชากรศาสตร (Demographic Segmentation) 

  1.1) เพศ 

   ชาย 

   หญิง 
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  1.2) อายุ 

   ตํ่ากวา 20 ป 

   21-30 ป 

   31-40 ป 

   41-50 ป 

   51-60 ป 

   มากกวา 61 ป 

 

1.3) รายได 

ตํ่ากวา 10,000 บาท 

10,000-20,000 บาท 

20,001-30,000 บาท 

30,001-40,000 บาท 

40,001-50,000 บาท 

มากกวา 50,001 บาท 

 

2) การแบงสวนตลาดตามพฤติกรรม ( Behavioristic segmentation)  

2.1) การบริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

บริโภค 

   ไมบริโภค 
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2.2) ปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

   บริโภคบางคร้ังคราว 

ด่ืมนอยมาก/บางโอกาส 

1-2 คร้ังตอสัปดาห 

   3-6 คร้ังตอสัปดาห 

   บริโภคเปนประจํา 

   วันละ 1 ถวย 

   วันละ 2 ถวย 

   มากกวาวันละ 2 ถวย 

 
3) แบงตามจิตวิทยา (Psychographic Segmentation)  

3.1) ส่ิงที่ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอนวัตกรรมผลิตภัณฑมากกวาผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

   ความสะดวกสบายในการบริโภค 

   ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค 

   ระยะเวลาในการเตรียมผลิตภัณฑ 

   ระยะเวลาในการละลาย 

   คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 

   การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 

   ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 
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4.4.1.7 กลุมตลาดเปาหมาย (Target Market) 

กลุมตลาดเปาหมาย (Target Market) แบงออกเปน กลุมเปาหมายหลัก (Primary 

Target)  และกลุมเปาหมายรอง (Secondary Target)  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

1) กลุมเปาหมายหลัก (Primary Target) 

 ก ลุ ม เป าหมายห ลักกํ าหนดมาจากส วนตลาดตามพฤ ติกรรม  (Behavioristic 

segmentation) คือเลือกผูบริโภคที่มีพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 อยูเดิม และ

กําหนดจากสวนตลาดตามจิตวิทยา (Psychographic Segmentation) คือส่ิงที่ผูบริโภคมีความพึง

พอใจตอนวัตกรรมผลิตภัณฑมากกวาผลิตภัณฑเดิม โดยสามารถสรุปกลุมเปาหมายหลักได

ดังตอไปนี้ 

 

 - เปนผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

 - ตองการความสะดวกและรวดเร็วในการบริโภคผลิตภัณฑ 

 - มีความใสใจตอสุขภาพ 

 - มีความใสใจตอส่ิงแวดลอม 

 - ชื่นชอบผลิตภัณฑแปลกใหม 

 
 2) กลุมเปาหมายรอง (Secondary Target) 

 ก ลุ ม เป าหมายรองกํ าหนดมาจากส วนตลาดตามพฤ ติกร รม  (Behavioristic 

segmentation) คือผูบริโภคที่ไมไดบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 อยูเดิม โดยสามารถสรุป

กลุมเปาหมายรองไดดังตอไปนี้ 

 - ผูที่ไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แตบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทอ่ืนๆ 

 - ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟรายใหม 
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4.4.1.8 การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Market Positioning) 

 การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Market Positioning) เปนการเปรียบเทียบใหเห็นถึง

คุณสมบัติของตัวผลิตภัณฑหรือคุณสมบัติกําหนดข้ึนระหวางนวัตกรรมผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑ

คูแขงที่มีอยูในทองตลาด  ซึ่งการวางตําแหนงผลิตภัณฑนี้จะสงผลตอเนื่องถึงการเลือกดําเนินกล

ยุทธตางๆ ในการดําเนินธุรกิจ  ทั้งนี้จากคุณสมบัติของนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และกลุมผูบริโภค

เปาหมายที่กําหนด  พบวาสามารถวางตําแหนงของผลิตภัณฑไดหลายลักษณะดังนี้ 

การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  และคุณคาของ

ผลิตภัณฑที่มีตอผูบริโภค  ในดานของประโยชนตอสุขภาพ  และความสะดวกสบายในการบริโภค  

ดังแสดงในภาพที่ 4.4.3 ซึ่งพบวานวัตกรรมผลิตภัณฑมีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมใกลเคียงกับ

ผลิตภัณฑกาแฟผงบรรจุขวดหรือซอง แตมีคุณคาตอผูบริโภคสูงกวาผลิตภัณฑกาแฟชนิดอ่ืนๆ 

การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางคุณคาของผลิตภัณฑที่มีตอผูบริโภค  และราคา  ดัง

แสดงในภาพที่ 4.4.4 พบวานวัตกรรมผลิตภัณฑมีคุณคาตอผูบริโภคสูงกวาผลิตภัณฑกาแฟชนิด

อ่ืน   แตอาจมีราคาที่เทียบเทาหรือสูงกวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพเล็กนอย 

การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความสะดวกในการบริโภค  และประโยชนตอสุขภาพ  

ดังแสดงในภาพที่ 4.4.5 พบวานวัตกรรมผลิตภัณฑมีทั้งความสะดวกในการบริโภค และประโยชน

ตอสุขภาพ สูงกวาผลิตภัณฑกาแฟชนิดอ่ืน 
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ภาพท่ี 4.4.3 การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  และคุณคาตอ

ผูบริโภค  ของผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.4.4 การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางคุณคาตอผูบริโภค และราคา ของผลิตภัณฑ

กาแฟประเภทตางๆ 

  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

  กาแฟ 3‐in‐1 เพ่ือสุขภาพ 

  กาแฟ 3‐in‐1 

 กาแฟผง 

ความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 

คุณคาตอผูบริโภค 

(ประโยชนตอสุขภาพ,  

ความสะดวกในการบริโภค) 

มาก 

นอย 

นอย  มาก 

คุณคาตอผูบริโภค 

(ประโยชนตอสุขภาพ, ความสะดวกในการบริโภค) 

ราคา 

มาก 

นอย 

ตํ่า  สูง 

  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

  กาแฟ 3‐in‐1 เพ่ือสุขภาพ 

  กาแฟ 3‐in‐1 

 กาแฟผง 
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ภาพท่ี 4.4.5 การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความสะดวกในการบริโภค  และประโยชนตอ

สุขภาพ  ของผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ 

 

 

4.4.1.9 สวนประสมทางการตลาด (4P’s) 

สวนประสมทางการตลาด (4P’s) ประกอบดวย ผลิตภัณฑ (Product)  ราคา (Price)  ชอง

ทางการจัดจําหนาย (Channel)  และการสงเสริมการตลาด (Promotion)  ซึ่งสวนประสมทาง

การตลาดในที่นี้เปนเพียงตัวอยางในเบื้องตนเทานั้น  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 

1) ผลิตภัณฑ (Product) 

สําหรับในสวนของผลิตภัณฑ (Product) ประกอบดวยขอมูลจุดเดนของผลิตภัณฑ  และ

ลักษณะการบรรจุภัณฑ 

 

  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

  กาแฟ 3‐in‐1 เพ่ือสุขภาพ 

  กาแฟ 3‐in‐1 

 กาแฟผง 

ความสะดวกในการบริโภค 

ประโยชนตอสุขภาพ 

มาก 

นอย 

นอย  มาก 
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 1.1) จุดเดนของผลิตภัณฑ 

 นวัตกรรมผลิตภัณฑที่สรางสรรคไดจากการวิจัยนี้มีจุดเดนที่สามารถนําเสนอให

ผูบริโภครับรูไดหลายจุด ไดแก 

 - นวัตกรรมผลิตภัณฑใหความสะดวกสบายและความรวดเร็วในการบริโภคที่เพิ่ม

มากข้ึน  สามารถตอบสนองวิถีชีวิตที่เรงรีบของผูบริโภคในปจจุบันไดดียิ่งข้ึน 

 - ซองบรรจุภัณฑที่รับประทานไดนั้นมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค 

 - การบริโภคนวัตกรรมผลิตภัณฑจะเปนการชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิด

มลพิษตอส่ิงแวดลอม 

 

 1.2) ลักษณะการบรรจุภัณฑ 

 ลักษณะการบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 โดยท่ัวไปสามารถแบงออก

ไดเปน 2 ประเภท คือ บรรจุภัณฑชั้นใน (Primary Packaging)  และบรรจุภัณฑชั้นนอก 

(Secondary Packaging)  ซึ่งรายละเอียดการบรรจุภัณฑในเบ้ืองตนมีดังนี้ 

 - บรรจุภัณฑชั้นใน (Primary Packaging) จะใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได

แทนซองฟอยลลามิเนตแบบเดิม  ในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 

 - บรรจุภัณฑชั้นนอก (Secondary Packaging) จะใชซองฟอยลลามิเนตผนึกเปน

ซองต้ัง  โดยมีซิป (Zip lock) สําหรับใชเปด-ปดซอง 

 

 2) ราคา (Price) 

 นวัตกรรมผลิตภัณฑสามารถจัดอยูในกลุมของกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพได  ดังนัน้การต้ัง

ราคาของนวัตกรรมผลิตภัณฑจึงอาจใชเกณฑราคาของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพือ่สุขภาพ เปน

ราคาอางอิง  โดยสามารถต้ังใหมีราคาแพงขึ้นกวาเดิมเล็กนอย  แตไมควรเกินกวาราคาท่ีผูบริโภค

ที่ต้ังใจจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยอมใหผลิตภัณฑมีราคาแพงข้ึนไดยินดีจาย  ซึง่อยูที่
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รอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม  โดยตัวอยางราคาของนวัตกรรมผลิตภัณฑดังแสดงใน

ตารางที่ 4.4.1  ทั้งนี้ไดมีการแสดงรายละเอียดของราคากับการเลือกใชซองบรรจุภัณฑรับประทาน

ไดในกาแฟ 3-in-1 แตละประเภทเพิม่เติมไวในหวัขอที่ 4.4.3.7 

 

ตารางที่ 4.4.1 ราคาของนวตักรรมผลิตภัณฑและผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แตละประเภท 

 

รายการ ผลิตภัณฑกาแฟ 
3-in-1 แบบ
ธรรมดา* 

ผลิตภัณฑกาแฟ 
3-in-1 เพื่อ
สุขภาพ** 

นวัตกรรม
ผลิตภัณฑ 

ขนาดบรรจุ (ซอง) 30 5 5 

ราคา (บาท) 108 60 65-70 

ราคาตอซอง (บาท) 3.6 12 13-14 

 

* ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา  ยีห่อเนสกาแฟ 3-in-1 

** ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  ยีห่อเนสกาแฟ 3-in-1 โพรเทค โพรสลิม 

 

3) ชองทางการจัดจําหนาย (Channel) 

 สําหรับชองทางการจัดจาํหนายนัน้โดยทัว่ไปผลิตภัณฑกาแฟมีชองทางการจัดจําหนาย

หลักอยู 3 ลักษณะ คือ  หางสรรพสินคา  รานสะดวกซ้ือ  และการขายตรง  ทั้งนี้การเลือกชองทาง

จัดจําหนายข้ึนอยูกับแนวทางการดําเนนิธุรกิจของผูประกอบการ 

 

 4) การสงเสริมการตลาด (Promotion) 

 การสงเสริมการตลาดนั้นมีความจําเปนอยางมากกับผลิตภัณฑใหมซึ่งยังไมเปนที่คุนเคย

ในตลาด  โดยตัวอยางการสงเสริมการตลาดสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑนั้น ไดแก 
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  4.1) การโฆษณา (Advertising) 

  การโฆษณา (Advertising) นั้น  ดําเนินการเพื่อใหผูบริโภคไดรูจัก  รับรูขอมูล  

และเกิดความสนใจในตัวผลิตภัณฑ  โดยการโฆษณาสามารถทําผานส่ือตางๆ ดังตอไปนี้ 

  - โทรทัศน 

  - อินเตอรเน็ต 

  - ส่ือส่ิงพิมพ   

  ทั้งนี้รูปแบบการโฆษณาข้ึนอยูกับงบประมาณ  ชองทางการขาย  และกลยทุธใน

การดําเนินธุรกิจของผูประกอบการ  ซึ่งตองดําเนินการใหมีความเหมาะสม 

 
  4.2) การสงเสริมการขาย (Sales Promotion) 

  การสงเสริมการขาย (Sales Promotion) นั้น เปนการกระตุนใหผูบริโภคตัดสินใจ

ซื้อผลิตภัณฑ  สําหรับผลิตภัณฑใหมอาจเร่ิมโดยการใหผูบริโภคไดมีการทดลองบริโภคผลิตภัณฑ

เพื่อใหไดรับรูถึงคุณสมบัติและขอแตกตาง  รวมกับการจัดรายการสงเสริมการขายลักษณะอ่ืนๆ 

ดวย  ซึ่งตัวอยางการสงเสริมการขายนวัตกรรมผลิตภัณฑมีดังนี้ 

  - แจกตัวอยางสินคา 

  - จัดซุมใหทดลองบริโภคสินคา 

  - จัดรายการลดราคาพิเศษ 

  - จัดรายการชิงโชค  หรือแจกของสมนาคุณ 

 

 

 

 

 



166 

4.4.2 การปกปองทรัพยสินทางปญญา 

 การปกปองทรัพยสินทางปญญาสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนนี้  อาจเปนไปได 

2 ลักษณะคือ  การข้ึนทะเบียนสิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร  และความลับทางการคา  ซึ่งมีรายละเอียด

ดังนี้ 

 

4.4.2.1 การขึ้นทะเบียนสิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร 

 สิทธิบัตร (Patent)  เปนหนังสือสําคัญที่รัฐออกใหเพื่อคุมครองการประดิษฐ (Invention) 

หรือการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design) ที่มีลักษณะตามที่กฎหมายกําหนด  เปนสิทธิ

พิเศษที่ใหผูประดิษฐคิดคนหรือผูออกแบบผลิตภัณฑมีสิทธิที่จะผลิตสินคา  และจําหนายสินคาแต

เพียงผูเดียวในชวงระยะเวลาหนึ่ง  โดยสิทธิบัตรการประดิษฐจะมีอายุการคุมครอง 20 ป  นับจาก

วันยื่นคําขอรับสิทธิบัตร  และสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑจะมีอายุการคุมครอง 10 ป  นับจาก

วันยื่นคําขอรับสิทธิบัตร 

 อนุสิทธิบัตร (Petty Patent) คือ หนังสือสําคัญที่รัฐออกใหเพื่อคุมครองการประดิษฐจะมี

ลักษณะคลายกันกับการประดิษฐ  แตเปนความคิดสรางสรรคที่มีระดับการพัฒนาเทคโนโลยีไมสูง

มาก  หรือเปนการประดิษฐคิดคนเพียงเล็กนอย  และมีประโยชนใชสอยมากข้ึน  ซึ่งจะมีอายุการ

คุมครอง 6 ป นับจากวันยื่นคําขอรับอนุสิทธิบัตร  และสามารถตออายุได 2 คร้ัง  คร้ังละ 2 ป  รวม

เปน 10 ป 

 จากการสืบคนสิทธิบัตรของประเทศไทย  ทั้งที่เปนฉบับภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  ผาน

ร ะ บ บ ก า ร สื บ ค น สิ ท ธิ บั ต ร อ อ น ไ ล น ข อ ง ก ร ม ท รั พ ย สิ น ท า ง ป ญญ าบน เ ว็ บ ไ ซ ต  

http://patentsearch.moc.go.th/DIPSearch/PatentSearch/SearchSimple.aspx  โดยใชคําคน

ทั้งส้ิน 18 คําคน  โดยคําคนภาษาอังกฤษ ไดแก  edible packaging, edible package, edible 

film  และ pullulan  สวนคําคนภาษาไทย ไดแก  บรรจุภัณฑกินได  บรรจุภัณฑบริโภคได  บรรจุ

ภัณฑรับประทานได  บรรจุภัณฑละลายน้ํา  ฟลมกินได  ฟลมบริโภคได  ฟลมรับประทานได  ฟลม

ละลายน้ํา  ซองกินได  ซองบริโภคได  ซองรับประทานได  พูลลูแลน  ซองกาแฟ  และบรรจุภัณฑ
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กาแฟ  ซึ่งผลการสืบคนพบสิทธิบัตรทั้งส้ินจํานวน 15 ฉบับ  ดังสรุปในตารางที่ 4.4.2  โดยจาก

การศึกษารายละเอียดของบทสรุปการประดิษฐ  และ/หรือ  ขอถือสิทธิในเบื้องตนของสิทธิบัตรทั้ง 

15 ฉบับ  พบวาไมมีความเกี่ยวของกับฟลมรับประทานไดหรือนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนใน

การวิจัยนี้โดยตรง  แสดงวามีความเปนไปไดในเบ้ืองตนในการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ

ภายในประเทศ  แตสําหรับการปกปองทรัพยสินทางปญญาโดยการจดสิทธิบัตรนั้นยังจําเปนตองมี

การศึกษารายละเอียดของขอถือสิทธิในสิทธิบัตรที่มีอยูอยางละเอียด  รวมถึงตองมีการสืบคน

สิทธิบัตรที่เกี่ยวของในตางประเทศเพิ่มเติมตอไป  เพื่อตรวจสอบถึงความใหมของส่ิงที่ประดิษฐข้ึน  

และนําไปสูการรางขอถือสิทธิที่เปนประโยชนและครอบคลุมมากที่สุด  สําหรับการรางสิทธิบัตรนั้น

สามารถวาจางตัวแทนผูมีความเช่ียวชาญเกี่ยวกับกฎหมาย  การสืบคนสิทธิบัตร  และการราง

สิทธิบัตร  เปนผูชวยดําเนินการแทนได 

 

4.4.2.2 ความลับทางการคา 

ความลับทางการคา คือ ขอมูลการคาซ่ึงยังไมรูจักกันโดยทั่วไปหรือยังเขาถึงไมไดในหมู

บุคคล  ซึ่งโดยปกติแลวตองเกี่ยวของกับขอมูลดังกลาว  โดยเปนขอมูลที่นําไปใชประโยชนในทาง

การคาเนื่องจากการเปนความลับและเปนขอมูลที่เจาของหรือผูมีหนาที่ควบคุมความลับทางการ

คาไดใชวิธีการที่ เหมาะสมรักษาไวเปนความลับ  ตามปกติแลวความลับทางการคาจะไดรับความ

คุมครองอยูตราบเทาที่ยังเปนความลับอยู  เพราะฉะนั้นสิทธิของเจาของความลับทางการคาจึงมี

อยูตลอดไปหากความลับทางการคานั้นยังไมมีการเปดเผย  และความลับทางการคาจะไดรับความ

คุมครองโดยไมตองมีการจดทะเบียนแตอยางใด  เจาของความลับทางการคาสามารถเลือกที่

จะแจงขอมูลความลับทางการคา คือ เจาของความลับทางการคาอาจนําความลับทางการคาของ

ตนมาเปนหลักประกันในการ กูยืมเงินกับธนาคารได 

 นวัตกรรมผลิตภัณฑอาจสามารถเก็บเปนความลับทางการคาไดโดยปกปดในสวนของ

กระบวนการหรือเคล็ดลับการผลิตซึ่งทําใหไดบรรจุภัณฑรับประทานไดที่มีลักษณะเปนที่ยอมรับ

ของผูบริโภค เชน  สูตรการเตรียมแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  แตอยางไรก็

ตามดวยสวนประกอบ  และกรรมวิธีการผลิตของบรรจุภัณฑรับประทานไดที่ไมมีความซับซอนมาก
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นัก  ซึ่งอาจสงผลใหมีการคาดเดา  หรือมีการทําวิศวกรรมยอนกลับ (Reverse Engineering) โดย

การวิเคราะหทางเคมีได  ดังนั้นความลับทางการคาจึงอาจไมใชทางเลือกที่เหมาะสมสําหรับการ

ปกปองทรัพยสินทางปญญาของนวัตกรรมผลิตภัณฑนี้ 

 

ตารางที่ 4.4.2 สรุปการสืบคนสิทธิบัตรผานระบบการสืบคนสิทธิบัตรออนไลนของกรมทรัพยสิน

ทางปญญา 
 

คําคน จํานวนสิทธบิัตรที่พบ (ฉบับ) 

edible packaging - 

edible package - 

edible film - 

Pullulan - 

บรรจุภัณฑกินได - 

บรรจุภัณฑบริโภคได - 

บรรจุภัณฑรับประทานได - 

บรรจุภัณฑละลายน้ํา 2 

ฟลมกินได 1 

ฟลมบริโภคได - 

ฟลมรับประทานได 2 

ฟลมละลายน้ํา 5 

ซองกินได - 

ซองบริโภคได - 

ซองรับประทานได - 

พูลลูแลน 4 

ซองกาแฟ - 

บรรจุภัณฑกาแฟ 1 

รวม 15 

* สืบคน ณ วันที่ 19 สิงหาคม 2553 
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4.4.3 การผลิตและแนวทางการเลือกใชงานซองบรรจุภัณฑรับประทานได 

 การศึกษาความเปนไปไดในการผลิตและใชงานซองบรรจุภัณฑรับประทานได  เปน

การศึกษาความเปนไปไดในการผลิตบรรจุภัณฑรับประทานไดจากระดับตนแบบผลิตภัณฑ  ไปสู

การผลิตในระดับอุตสาหกรรม  ซึ่งอางอิงแนวทางการปฏิบัติจากการทดลองและการสรางตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑที่ไดทําการศึกษาในการวิจัยนี้  นอกจากนี้ยังมีการประเมินถึงความเปนไปได

ในการนําซองบรรจุภัณฑรับประทานไดไปใชงานกับผลิตภัณฑกาแฟแตละประเภทภายใตระดับ

ราคาที่ผูบริโภคสามารถยอมรับได  โดยมีรายละเอียดตางๆ ดังนี้ 

 

4.4.3.1 ผูที่มีศักยภาพในการผลิตแผนฟลมรับประทานไดในระดับอุตสาหกรรม 

 ดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนมานั้น  เปนผลิตภัณฑที่มีความใหมยังไมเคยมีการ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรมของประเทศไทยมากอนทําใหยังไมมีโรงงานรับจางผลิตภายในประเทศ  

ดังนั้นแนวทางการผลิตจึงมีอยูเพียงแนวทางเดียวคือตองผลิตเอง  ซึ่งตองมีการลงทุนซ้ือเคร่ืองจักร  

และวัสดุอุปกรณในการผลิตแผนฟลมรับประทานได  ผูที่มีโอกาสลงทุนในการผลิตฟลม

รับประทานไดจึงนาจะเปนผูที่อยูในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑกาแฟ  หรืออุตสาหกรรม

อ่ืนๆ ที่สามารถใชบรรจุภัณฑรับประทานไดสรางสรรคนวัตกรรมในลักษณะคลายคลึงกัน  ทั้งนี้ใน

กรณีของอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวของกับผลิตภัณฑกาแฟมีผูที่เปนไปไดในการผลิตฟลมรับประทานได

ดังนี้ 

 

1) โรงงานรับจางผลิตผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

 ในสวนของโรงงานรับจางผลิตนั้นมีความเปนไปไดในการผลิตแผนฟลมรับประทานได  

เนื่องจากมีประสบการณ  และความพรอมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑกาแฟอยูแลว  การที่ผลิต

แผนฟลมรับประทานไดเพิ่มเติมจึงนาจะเปนการเสริมจุดแข็งใหกับองคกร  อยางไรก็ตามหาก

โรงงานรับจางผลิตไมตองการสรางตราสินคาและจัดจําหนายดวยตัวเอง  ก็สามารถทําสัญญาผลิต

สินคาใหกับผูจางผลิตที่มีความสนใจจําหนายนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยสามารถผูกขาดการรับจาง

ผลิตดวยสิทธิบัตรหรือองคความรูในการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑเพียงรายเดียวในประเทศไทย 
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2) ผูผลิตและจัดจําหนายผลิตภัณฑกาแฟ 

 สําหรับผูผลิตและจัดจําหนายผลิตภัณฑกาแฟรายใหญ  ซึ่งมีโรงงานผลิตหรือบรรจุ

ผลิตภัณฑกาแฟของตนเองอยูแลว  การลงทุนเพื่อผลิตแผนฟลมรับประทานไดเพื่อสรางนวัตกรรม

ผลิตภัณฑออกสูตลาดก็นาจะเปนการเสริมจุดแข็งใหกับองคกรคลายคลึงกับกรณีของโรงงาน

รับจางผลิต 

 

3) ผูผลิตบรรจุภัณฑ 

 บรรจุภัณฑแบบออนเปนบรรจุภัณฑที่ไดรับความนิยมใชงานในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ

ในปจจุบันโดยเฉพาะกับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  ซึ่งนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนในงานวิจัยนี้ 

มีแนวโนมชวยลดการใชงานบรรจุภัณฑแบบออน  อาจสงผลใหผูผลิตบรรจุภัณฑเสียประโยชน  

ดังนั้นการที่ผูผลิตบรรจุภัณฑปรับตัวเองมาเปนผูผลิตและจัดจําหนายบรรจุภัณฑรับประทานเสีย

เอง  ก็อาจเปนกลยุทธหนึ่งที่ชวยเพิ่มรายไดโดยรวมหรือรักษาสวนแบงการตลาดไวได 

 

4.4.3.2 แนวทางการผลิตฟลมรับประทานไดในระดับอุตสาหกรรม 

 การผลิตฟลมรับประทานไดเพื่อใชเปนซองบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑกาแฟนั้น  มี

ข้ันตอนที่ไมซับซอนมากนัก  แตตองการกระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพและเคร่ืองจักรที่

เหมาะสม  โดยฟลมที่ผลิตไดจะมีลักษณะเปนมวนฟลมเพื่อใหสามารถนําไปใชกับเคร่ืองบรรจุ

พรอมผนึกบรรจุภัณฑแบบเดิมซึ่งนิยมใชงานในปจจุบันได  ข้ันตอนหลักๆ ในการผลิตฟลมและ

บรรจุภัณฑรับประทานได  ไดแก  การผสมวัตถุดิบ  การข้ึนรูปฟลม  และการนําฟลมรับประทานได

ไปใชในกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟวิธีการเดิม  ดังสรุปในภาพที่ 4.4.6 

 

 

 

 



171 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.4.6 ข้ันตอนการผลิตฟลมและบรรจุภัณฑรับประทานได 

 

4.4.3.3 วัตถุดิบในการผลิตฟลมรับประทานได 

 วัตถุดิบที่ใชในการเตรียมฟลมรับประทานไดประกอบดวยพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต   

กลีเซอรอล  และน้ํากล่ัน  ซึ่งมีขอมูลของวัตถุดิบดังแสดงในตารางที่ 4.4.3 

 

 

 

 

 

การผสมวัตถุดิบ 

ผสมพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต  น้ํากล่ัน  และกลีเซอรอล  ใหเปนเนื้อ

เดียวกันตามสูตรการเตรียมฟลม  ในถังกวนผสม 

การข้ึนรูปฟลม 

นําสารละลายที่ผสมเปนเนื้อเดียวกันแลว  มาทําการขึ้นรูปเปนมวนฟลม

ดวยเคร่ืองขึ้นรูปฟลม 

การนําฟลมรับประทานไดไปใชในกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑ

กาแฟวิธีการเดิม 

นํามวนฟลมท่ีไดไปใชในกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3‐in‐1  

กระบวนการเดิม  แทนที่มวนฟลมของบรรจุภัณฑแบบออน 
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ตารางที่ 4.4.3 วัตถุดิบที่ใชในการเตรียมฟลมรับประทานได 

 

รายการวัตถุดิบ 
ราคา (บาท) ตอ

กิโลกรัม 
บริษัททีข่าย 

พูลลูแลน 1,200 The East Asiatic (Thailand) 

Public Company Limited 

โซเดียมอัลจิเนต 350 Majestic Good Product 

Ltd.,Part. 

กลีเซอรอล 35 The East Asiatic (Thailand) 

Public Company Limited 

น้ํากล่ัน 80 Lee Cier Huad Ltd., Part. 

 

 

4.4.3.4 เครื่องจักรท่ีใชในการผลิตฟลมรับประทานได 

 เคร่ืองจักรที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานไดโดยหลักๆ ประกอบดวยเคร่ืองจักรที่ใชใน

การผสมวัตถุดิบใหเขากัน  และเคร่ืองจักรที่ใชในการข้ึนรูปฟลม  สําหรับเครื่องจักรที่ใชผสม

วัตถุดิบนั้นจะตองมีระบบการใหความรอนและระบบควบคุมอุณหภูมิ  เพื่อชวยใหพูลลูแลนและ  

โซเดียมอัลจิเนตละลายเขากันได  โดยเคร่ืองจักรนี้มีผูผลิตอยูในประเทศไทย  สวนเคร่ืองข้ึนรูป

ฟลมตองมีระบบการควบคุมตางๆ ที่มีประสิทธิภาพและแมนยํา  เพื่อใหไดแผนฟลมที่มีคุณภาพดี  

มีความหนาของแผนฟลมที่สม่ําเสมอ  โดยเคร่ืองข้ึนรูปฟลมสามารถส่ังซ้ือไดจากตางประเทศ  

(ขอมูลของเคร่ืองข้ึนรูปฟลมแสดงในภาคผนวก จ)  ขอมูลของเคร่ืองจักรที่ใชผลิตฟลมรับประทาน

ไดในระดับอุตสาหกรรมนั้นสรุปดังตารางที่ 4.4.4 
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ตารางที่ 4.4.4 ขอมูลเคร่ืองจักรที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานไดในระดับอุตสาหกรรม 

 

รายการ
เครื่องจักร 

ราคา *, ** 
(บาท) 

บริษัททีข่าย แหลงที่มา 
กําลงัการผลติสูงสุด
ของเครื่องจกัร*** 

เคร่ืองข้ึนรูปฟลม 

(CAM-C Series) 

5,310,144 Keko 

Equipment 

Ltd. 

Slovenia ผลิตฟลมไดประมาณ 

25,920,000  ตาราง

เซนติเมตร/วัน 
 

หรือ  คิดเปนจาํนวนซอง

บรรจุภัณฑประมาณ  

216,000  ซอง/วนั 

ถังกวนผสมสาร

พร อมระบบให

ค ว ามร อนและ

ควบคุมอุณหภูมิ  

ขนาด 200 ลิตร 

230,000 Thaweesup  

Machinery & 

Service Co., 

Ltd. 

Thailand ผลิตสารละลายได

ประมาณ 2,400,000 

มิลลิลิตร/วัน 
 

หรือคิดเปนพืน้ทีฟ่ลม

ประมาณ  10,608,000  

ตารางเซนติเมตร/วัน 
 

หรือคิดเปนจํานวนซอง

บรรจุภณฑประมาณ  

88,400  ซอง/วัน 

 

* ราคารวมคาขนสง และคาติดต้ัง 

** กรณีที่เปนเคร่ืองจักรนําเขา คํานวณจากอัตราแลกเปล่ียนเงินของธนาคารแหงประเทศไทย ณ 

วันที่ 16 สิงหาคม 2553  ที่อัตรา 32.0081 บาท  ตอ 1 ดอลลารสหรัฐฯ  และคิดรวมภาษีนําเขา

เคร่ืองจักรที่อัตรารอยละ 5 

***  กาแฟ 3-in-1 จํานวน 1 ซอง  ใชฟลมพื้นที่ประมาณ 120 ตารางเซนติเมตร  เพื่อทําเปนบรรจุ

ภัณฑ 
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4.4.3.5 สูตรการเตรียมฟลมรับประทานได 

 สูตรการเตรียมฟลมรับประทานไดในที่นี้  จะคัดเลือกมาจากผลการทดลองทาง

วิทยาศาสตร  โดยสูตรที่พบวานาจะมีความเหมาะสมตอการผลิตในอุตสาหกรรมซ่ึงจะไดฟลมที่มี

ลักษณะเหมาะสมตอการใชงานมากที่สุด  คือสูตรที่มีองคประกอบของพูลลูแลน 4 กรัม  

โซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม  และกลีเซอรอล 10 %(v/v)  ซึ่งแผนฟลมที่ไดจะมีการละลายในน้ํารอนได

ดี  สามารถผนึกดวยความรอนไดดวยเคร่ืองผนึกในระดับอุตสาหกรรม  โดยจากขอมูลการทดลอง 

ดังที่ไดสรุปรายละเอียดไวในตารางที่ 4.2.8  พบวาฟลมที่เตรียมจากสูตรดังกลาวจะมีการละลาย

ในน้ํารอนไดดีกวาฟลมสูตรที่นํามาใชสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  แตมีการดูดซับความชื้น

ของแผนฟลมอยูในระดับที่ใกลเคียงกัน  ซึ่งสูตรการเตรียมฟลมที่เหมาะสมตอการผลิตระดับ

อุตสาหกรรมมีรายละเอียดดังสรุปในตารางที่ 4.4.5 

 

ตารางที่ 4.4.5 สรุปสูตรการเตรียมฟลมที่มีความเหมาะสมกับอุตสาหกรรมในเบ้ืองตน 

 

วัตถุดิบ ปริมาณ 

พูลลูแลน 4 กรัม 

โซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม 

กลีเซอรอล 10 %(v/v) (0.55 มิลลิลิตร) 

น้ํากล่ัน* 150 มิลลิลิตร 

 

* อาจตองมีการปรับลดปริมาณน้ํากล่ันเพื่อใหมีความเหมาะสมตอการข้ึนรูปฟลมรับประทานได

ดวยเคร่ืองจักรในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งข้ึนอยูกับการทดลองในระดับโรงงานตนแบบ (Pilot plant) 
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จากการเตรียมแผนฟลมตามสูตรการเตรียมฟลมในหัวขอที่ 4.4.3.5  พบวาสามารถผลิต

ฟลมไดคุณสมบัติดังตอไปนี้ 

 

แผนฟลมมีพื้นที่โดยรวมประมาณ     221 ตารางเซนติเมตร   

ความหนาประมาณ       40 - 50 ไมโครเมตร   

จํานวน        3 แผน 

สามารถคํานวณเปนพื้นที่รวมของแผนฟลมที่ผลิตไดคือ  221 x 3 = 663 ตาราง

เซนติเมตร 

 

4.4.3.6 ตนทุนคาวัตถุดิบในการเตรียมฟลมรับประทานได  สําหรับบรรจุกาแฟ 1 

ซอง 

จากราคาของวัตถุดิบในหัวขอที่ 4.4.3.3  และสูตรการเตรียมฟลมในหัวขอที่ 4.4.3.5  ทํา

ใหสามารถคํานวณตนทุนการผลิตฟลมรับประทานไดในดานวัตถุดิบ  ไดดังนี้ 

พูลลูแลน 4 กรัม   คิดเปนเงนิ  (4 x 1,200) / 1,000  =  4.8  บาท 

โซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม  คิดเปนเงนิ  (1 x 350) / 1,000  =  0.35 บาท 

กลีเซอรอล 10 %(v/v) (0.55 มล.)คิดเปนเงิน  (0.55 x 35) / 1,000  =  0.019 บาท 

น้ํากล่ัน 150 มล.   คิดเปนเงนิ  (150 x 4) / 1,000 =  0.6 บาท 

รวม        =  5.77 บาท 

 จากผลผลิตที่ไดคือแผนฟลมรับประทานได  ขนาดพื้นที่ 663 ตารางเซนติเมตร  ความหนา 

40 - 50 ไมโครเมตร  สามารถคิดเปนตนทุนวัตถุดิบสําหรับการผลิตฟลม 1 ตารางเซนติเมตร ได  

5.77 / 663 = 0.0087 บาท 
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ซองบรรจุภัณฑกาแฟ 3-in-1 จํานวน 1 ซอง (สําหรับบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ ปริมาณ      

15 - 20 กรัม)  จะใชแผนฟลมขนาดประมาณ 8 x 15 เซนติเมตร  ซึ่งคิดเปนพื้นที่ 120 ตาราง

เซนติเมตร  ดังนั้นจึงคํานวณตนทุนของซองบรรจุภัณฑรับประทานได 1 ซอง ได 120 x 0.0087 = 

1.04 บาท 

 

4.4.3.7 ความเปนไปไดเบื้องตนในการใชงานซองบรรจุภัณฑรับประทานได 

 ขอมูลที่ไดจากการสํารวจจากบริษัท Alcan Packaging Strong Pack Co., Ltd. ซึ่งเปน

ผูผลิตมวนฟลมสําหรับใชทําบรรจุภัณฑแบบออนรายใหญของประเทศไทย  พบวาคามวนฟลม

บรรจุภัณฑแบบออนชนิดฟอยล/พลาสติก พิมพลาย  มีราคาอยูที่ประมาณ 20 บาท ตอ ตาราง

เมตร หรือ 0.002 บาท ตอ ตารางเซนติเมตร  ซึ่งสามารถคํานวณเปนตนทุนคาบรรจุภัณฑสําหรับ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ตอซอง (ขนาดซอง 120 ตารางเซนติเมตร) ได 120 x 0.002 = 0.24 บาท 

ตอ ซอง 

จากการคํานวณตนทุนเบ้ืองตนของซองบรรจุภัณฑรับประทานไดในหัวขอที่ 4.4.3.6  

พบวายังมีราคาที่แพงกวาซองบรรจุภัณฑแบบเดิม  ดังนั้นอาจตองมีการข้ึนราคาของผลิตภัณฑ

เมื่อนําซองบรรจุภัณฑรับประทานไดมาใชงาน  โดยการข้ึนราคาตองอยูภายใตเกณฑราคาที่

ผูบริโภคสามารถยอมรับได  ซึ่งจากผลการวิเคราะหการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค ในหัวขอที่ 

4.3  พบวามีกลุมผูบริโภคที่ต้ังใจจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยอมใหผลิตภัณฑมีราคา

แพงข้ึนได  โดยยอมใหผลิตภัณฑแพงข้ึนเฉลี่ยอยูที่รอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม  ดังนั้น

จึงตองมีการคํานวณราคาของผลิตภัณฑกาแฟแตละประเภทวาเมื่อใชบรรจุภัณฑรับประทานแลว

สงผลใหผลิตภัณฑมีราคาแพงข้ึนข้ันตํ่าประมาณเทาใด  อยูในราคาที่ผูบริโภคยอมรับไดหรือไม  

ซึ่งหากราคายังคงอยูในระดับที่ผูบริโภคสามารถยอมรับได  สวนตางของราคาที่เหลือก็อาจเปนผล

กําไรที่จะไดรับเพิ่มเติมจากการใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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1) กรณีนําบรรจุภัณฑรับประทานไดไปใชกับ ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบ

ธรรมดา 

 กรณีของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา  ยี่หอเนสกาแฟ  ขนาดบรรจุ 30 ซอง  จาก

การสํารวจพบวามีราคาขายประมาณ 108 บาท  ซึ่งคิดเปนราคาตอซองประมาณ 3.6 บาท  หาก

นํามาบรรจุในซองบรรจุภัณฑรับประทานไดจะมีราคาที่เพิ่มข้ึนดังนี้ 

สวนตางราคาบรรจุภัณฑรับประทานไดและบรรจุภัณฑแบบเดิม  ในกรณีนํามาใชกับ

กาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา คือ 1.04 - 0.24 = 0.8 บาท   

ดังนั้นราคาของผลิตภัณฑกาแฟจะเพิ่มเปน 3.6 + 0.8 = 4.4 บาท ตอ ซอง   

สามารถคิดเปนรอยละของราคาที่เพิ่มข้ึนไดรอยละ  (0.8 / 3.6) x 100 = 22.22 ซึ่งเกิน

กวาราคาสูงสุดที่ผูบริโภคที่ต้ังใจจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนจะยอมรับได   

สรุปแลวบรรจุภัณฑรับประทานไดจึงไมมีความเหมาะสมที่จะนํามาใชบรรจุผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา  เนื่องจากเพียงแคตนทุนวัตถุดิบในการผลิตฟลม  ก็ทําใหราคาของ

ผลิตภัณฑโดยรวมสูงกวาราคาสูงสุดที่ผูบริโภคที่มีความต้ังใจซื้อผลิตภัณฑจะยอมรับได 

 

2) กรณีนําบรรจุภัณฑรับประทานไดไปใชกับ ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ 

 จากการสํารวจพบวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  ยี่หอ เนสกาแฟ โพรเทค        

โพรสลิม ขนาดบรรจุ 5 ซอง  พบวามีราคาขายประมาณ 60 บาท  ซึ่งคิดเปนราคาตอซองประมาณ 

12 บาท  หากนํามาบรรจุในซองบรรจุภัณฑรับประทานไดจะมีราคาที่เพิ่มข้ึนดังนี้ 

สวนตางราคาบรรจุภัณฑรับประทานไดและบรรจุภัณฑแบบเดิม  ในกรณีนํามาใชกับ

กาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ คือ 1.04 - 0.24 = 0.8 บาท  

ดังนั้นราคาผลิตภัณฑจะเพิ่มเปน 12 + 0.8 = 12.8 บาท ตอ ซอง   
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สามารถคิดเปนรอยละของราคาที่เพิ่มข้ึนไดรอยละ (0.8 / 12) x 100 = 6.67 ซึ่งตํ่ากวา

ราคาเฉล่ียที่ผูบริโภคที่ต้ังใจจะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนจะยอมรับได  แสดงใหเห็นวาบรรจุ

ภัณฑรับประทานไดยังมีโอกาสในดานตนทุนของวัตถุดิบหากนํามาบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

เพื่อสุขภาพ 

นอกจากนี้การที่ซองบรรจุภัณฑรับประทานได  มีคุณสมบัติที่สามารถทําหนาที่เปนทั้ง

บรรจุภัณฑและใยอาหาร (พรีไบโอติก) ในคราวเดียวกัน  เมื่อนําซองบรรจุภัณฑรับประทานไดไป

ใชบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพที่มีการผสมใยอาหาร  จะสามารถลดตนทุนในสวน

ของใยอาหารที่ตองเติมในผลิตภัณฑกาแฟได  โดยอินนูลิน  และฟรุคโตโอลิแซคคาไรค  ซึ่งเปนใย

อาหารที่นิยมใสในผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  มีราคาประมาณ 200 บาท ตอ กิโลกรัม  

จากการสํารวจพบวากรณีของกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพยี่หอ  เนสกาแฟ โพรเทค โพรสลิม  จะผสม

ใยอาหารลงในผลิตภัณฑกาแฟที่ประมาณ 3 กรัม  ทําใหสามารถคํานวณตนทุนที่ลดลงไดดังนี้ 

 แผนฟลมรับประทานไดพื้นที่ 663 ตารางเซนติเมตร  มีปริมาณพูลลูแลนประมาณ 4 กรัม   

ดังนั้นการใชฟลมรับประทานไดพื้นที่ 120 ตารางเซนติเมตร จะมีปริมาณพูลลูแลน

ประมาณ (4 x 120) / 663 = 0.72 กรัม  ซึ่งชวยลดตนทุนคาใยอาหารที่ตองเติมในผลิตภัณฑกาแฟ

ลงซองละ 0.72 x(200/1000) = 0.14 บาท ตอ ซอง 

 

4.4.4 การประเมินความเปนไปไดดานการเงิน 

4.4.4.1 ประมาณการความตองการใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได 

 จากขอมูลที่ นายประสพสุข สุทธาภิรมย ผูอํานวยการกลุมธุรกิจเครื่องด่ืมและผลิตภัณฑ

กาแฟ บริษัท เนสทเล (ไทย) จํากัด ไดเคยใหขอมูลกับหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจวา แนวโนมอัตรา

การเติบโตของตลาดกาแฟสําหรับคนรักรูปรางและสุขภาพในชวงป 2551-2552 มีอัตราการเติบโต

คอนขางสูงเฉลี่ย 40-50 % มีมูลคาตลาดรวมกวา 600 ลานบาท (ฐานเศรษฐกิจ 2552)  
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ซึ่งหากคิดจากราคาขายของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ยี่หอเนสกาแฟ โพรเทค โพรสลิม  

ขนาดบรรจุ 5 ซอง  ที่มีราคาประมาณ 60 บาท ตอ หอ  แสดงวาตลาดมีการบริโภคผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  ปละประมาณ  600,000,000 / 60 = 10,000,000 หอ 

 จากการทดสอบการยอมรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวามีผูบริโภคที่มีความต้ังใจซื้อ

ผลิตภัณฑนวัตกรรรมในระดับแนนอน  และยินดีจายเงินแพงข้ึนเพื่อซ้ือผลิตภัณฑอยูที่ประมาณ

รอยละ 14 ซึ่งสามารถคํานวนเปนปริมาณความตองการนวัตกรรมผลิตภัณฑไดปละประมาณ 

10,000,000x14/100 = 1,400,000 หอ ตอ ป  หรือ 7,000,000 ซอง ตอ ป 

 

4.4.4.2 ขอสมมุติทางการเงิน 

1) การดําเนินการลงทุน 

1.1) สมมุติใหระยะเวลาเวลาการดําเนินโครงการอยูที่ 5 ป 

1.2) สมมุติใหสัดสวนการลงทุนระหวางสวนของเจาของ  และสวนที่นํามาจากสถาบัน

การเงินอยูที่อัตราสวนประมาณรอยละ 50 : 50 

 

2) ยอดขายนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 2.1) ราคาขายสงของนวัตกรรมผลิตภัณฑจะสมมุติใหอยูที่ประมาณรอยละ 60 ของราคา

นวัตกรรมผลิตภัณฑซึ่งประมาณวาจะขายปลีกในทองตลาด   

โดยราคาขายปลีกของนวัตกรรมผลิตภัณฑจะแพงข้ึนจากราคากาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ

แบบเดิมรอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม (อางอิงจากราคาเฉล่ียที่กลุมผูบริโภคที่ต้ังใจจะซื้อ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  และยอมใหผลิตภัณฑมีราคาแพงข้ึนไดใหขอมูล ในหัวขอที่ 4.3.4.6) 

โดยผลิตภัณฑเดิมมีราคาหอละ 60 บาท ที่ขนาดบรรจุ 5 ซอง 
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ซึ่งจะทําใหนวัตกรรมผลิตภัณฑมีราคาขายปลีกเทากับ 60 + (60 x 19.14 / 100) = 71.48 

บาทตอหอ  ดังนั้นราคาขายสงของนวัตกรรมผลิตภัณฑจะอยูที่  71.48 x 60 / 100 = 42.89 บาท

ตอหอ 

2.2) สามารถประมาณการยอดขายของนวัตกรรมผลิตภัณฑได 1,400,000 x 42.89 = 

60,046,000  บาทตอป  และประมาณการเติบโตตามอัตราการเติบโตของผลิตภัณฑกาแฟเพื่อ

สุขภาพที่รอยละ 40 ตอป  (อางอิงจากความตองการใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได  และจาก

ขอมูลที่ นายประสพสุข สุทธาภิรมย ผูอํานวยการกลุมธุรกิจเคร่ืองด่ืมและผลิตภัณฑกาแฟ บริษัท 

เนสทเล (ไทย) จํากัด ไดเคยใหขอมูลกับหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจ  เกี่ยวกับอัตราการเติบโตของ

ผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพซ่ึงอยูที่ 40-50 %  ดังแสดงในหัวขอที่ 4.4.4.1) 

 

3) ตนทุนการผลิต 

3.1) สมมุติใหการผลิตจะผลิตเฉพาะผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ขนาดบรรจุ 5 ซองตอหอ ซึ่ง

มีราคาขายในทองตลาดหอละประมาณ 60 บาท 

3.2) สมมุติใหตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกาแฟในทองตลาด รวมกับคาบรรจุภัณฑชั้นนอก 

(Secondary packaging) ของผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพในทองตลาด มีคาใชจายอยูที่ประมาณ

รอยละ 30 ของราคาขายปลีกในทองตลาด (อางอิงประมาณการตนทุนจากการสัมภาษณ หจก. 

โรงงานเภสัชอุตสาหกรรม ค็อกซ)  คือ 60 x 30/100 = 18 บาทตอหอ 

3.3) ตนทุนการผลิตกาแฟ รวมกับคาบรรจุภัณฑชั้นนอก สําหรับใชผลิตนวัตกรรม

ผลิตภัณฑจะสามารถคํานวณไดดังนี้ 

จากการใชแผนฟลมรับประทานไดในนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะสงผลใหตนทุนคาใยอาหาร

ในผลิตภัณฑกาแฟจะลดลงซองละ 0.14 บาท หรือคิดเปนหอละ 0.14 x 5 = 0.7 บาท สงผลให

ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกาแฟอยูที่หอละ 18 - 0.7=17.3 บาท   
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กรณีตองการใชบรรจุภัณฑชั้นนอกแบบมีซิป (Zip lock) ซึ่งมีราคาคาซิปเพิ่มเติมอีกเมตร

ละ 2 บาท (อางอิงราคาจากการสอบถามบริษัท Alcan Packaging Strong Pack Co., Ltd.)  เม่ือ

ซองมีขนาดหนากวาง 14 เซนติเมตร (อางอิงขนาดจากซองบรรจุภัณฑชั้นนอกของผลิตภัณฑ

กาแฟยี่หอเนสกาแฟ โพรเทคโพรสลิม ที่ขนาดบรรจุ 5 ซอง) ตนทุนจะเพ่ิมข้ึนอีกหอละ 2 x 14 / 

100 = 0.28 บาท สวนตนทุนคาบรรจุภัณฑชั้นใน (Primary Packaging) จะคํานวณจากการผลิต

ฟลมรับประทานไดแยกตางหาก 

ดังนั้นการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ 1 หอ ขนาดบรรจุ 5 ซอง จะมีตนทุนที่ยังไมรวมคา

บรรจุภัณฑรับประทานไดอยูที่ประมาณ 17.3 + 0.28 = 17.58 บาทตอหอ 

3.4) ใหปริมาณความตองการใชงานวัตถุดิบเพิ่มข้ึนตามการเติบโตของยอดขายที่รอยละ 

40 ตอป 

 

4) คาใชจายอ่ืนๆ 

 4.1) สมมุติใหมีพื้นที่ภายในโรงงานที่มีอยูเดิมเหลือเพียงพอสําหรับการผลิตฟลม

รับประทานได โดยใหมีคาใชจายสําหรับการปรับปรุงพื้นที่ภายในโรงงานเพื่อใหเหมาะสมตอการ

ผลิตฟลมรับประทานไดอยูที่ 500,000 บาท 

 4.2) สมมุติใหคาวิจัยและพัฒนาที่ตองทําเพิ่มเติมกอนทําการผลิตฟลมรับประทานไดจริง

อยูที่ 3,000,000 บาท 

4.3) สมมุติใหคาใชจายในการดําเนินงานและบริหารไดแก เงินเดือนพนักงานและ

สวัสดิการพนักงาน อัตราการเพิ่มรอยละ 5 ตอป  

4.4) สมมุติใหคาใชจายดานการตลาดเร่ิมตนที่ 5 ลานบาท และเพิ่มข้ึนที่อัตรารอยละ 5 

ตอป 

4.5) สมมุติใหคาอนุญาตใหใชสิทธิงานวิจัยเร่ิมตนที่ปละ 3,000,000 บาท และเพิ่มข้ึนทุก

ปตามการเติบโของยอดขายที่รอยละ 40 ตอป 
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5) เงินกูและภาษี 

5.1) ใหอัตราดอกเบ้ียเงินกูระยะยาวอยูที่รอยละ 11.50 ตอป  (อางอิงจากอัตราดอกเบ้ีย

สูงสุด  ของเงินใหสินเช่ือเพื่อประกอบธุรกิจ  ระยะยาว  ของธนาคารกรุงเทพฯ  ณ วันที่ 5 กันยายน 

พ.ศ. 2553)  โดยมีระยะเวลาการกู 5 ป   

5.2) ใหอัตราดอกเบ้ียเงินกูระยะส้ันอยูที่รอยละ 11.50 ตอป (อางอิงจากอัตราดอกเบ้ีย

สูงสุด  ของเงินใหสินเช่ือเพื่อประกอบธุรกิจ  ระยะส้ัน  ของธนาคารกรุงเทพฯ  ณ วันที่ 5 กันยายน 

พ.ศ. 2553)  โดยสมมุติใหใชหนี้เงินกูระยะส้ันทั้งหมดเมื่อส้ินปที่ 1 

5.3) คิดอัตราภาษีเงินไดนิติบุคคลที่รอยละ 30 ตอป (อางอิงจากอัตราภาษีเงินไดนิติ

บุคคล ณ วันที่ 5 กันยายน พ.ศ. 2553) 

 

6) เจาหนี้และลูกหน้ีการคา 

6.1) สมมุติใหสัดสวนการขายเชื่ออยูที่รอยละ 100 โดยมีระยะเวลาใหเครดิตกับลูกหนี้

การคา 30 วัน 

6.2) สมมุติใหสัดสวนการซื้อเช่ืออยูที่รอยละ 100 โดยมีระยะเวลาที่ไดรับเครดิตจาก

เจาหนี้การคา 30 วัน 

 

4.4.4.3 ประมาณการเงินลงทุนของโครงการ 

 การลงทุนในโครงการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ (ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 บรรจุซอง

รับประทานได) เปนการลงทุนเพื่อฟลมรับประทานไดในอุตสาหกรรม แลวนํามาใชกับผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ ซึ่งการลงทุนประกอบดวยการลงทุนในสินทรัพยถาวร (Fixed asset) 

การลงทุนคาใชจายกอนเร่ิมดําเนินงาน การลงทุนในตนทุนผันแปร (Variable cost) และการลงทุน

ในตนทุนคงที่ (Fixed cost) ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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1) รายการสินทรัพยถาวร (Fixed asset) และคาเสื่อมราคา 

สินทรัพยถาวรที่ลงทุนในโครงการคือเคร่ืองจักรที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานได  ซึ่ง

ประกอบดวยเคร่ืองข้ึนรูปฟลม  และถังกวนผสมสารพรอมระบบใหความรอนและอุณหภูมิ  สําหรับ

คาเส่ือมราคาสินทรัพยถาวร  จะใชวิธีการคํานวณแบบเสนตรง  คือคิดคาเส่ือมราคาเทากันทุกป 

เปนระยะเวลา 5 ป โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 4.4.6 

 

ตารางที่ 4.4.6 รายละเอียดรายการสินทรัพยถาวร (Fixed asset) 

 

รายการ 
มูลคา

สินทรพัยตอ
หนวย (บาท) 

จํานวนหนวยที่
ตองการใชงาน 

มูลคาการลงทุน
ในสินทรัพย 

(บาท) 

คาเสื่อมราคา 
(บาท) 

เคร่ืองข้ึนรูปฟลม 5,310,144 1 เคร่ือง 5,310,144 1,062,028.80 

ถังกวนผสมสาร

พ ร อ ม ร ะบบ ให

ค ว าม ร อ น แล ะ

ควบคุมอุณหภูมิ 

230,000 1 เคร่ือง 230,000 46,000 

รวม - - 5,540,144 - 

 

 

2) รายการคาใชจายกอนเร่ิมดําเนินงานในปแรก 

กอนที่จะเร่ิมดําเนินการโครงการจะตองมีคาใชจายตางๆ  ซึ่งประกอบดวยคาใชจาย

สําหรับการปรับปรุงพื้นที่ภายในโรงงานเพื่อใหเหมาะสมตอการผลิตฟลมรับประทาน  คาวิจัยและ

พัฒนาเกี่ยวกับการผลิตฟลมรับประทานไดเพิ่มเติม  และคาออกแบบตราสินคาและบรรจุภัณฑให

เหมาะสมกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดดังตารางที่ 4.4.7 
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ตารางที่ 4.4.7 รายการคาใชจายกอนเร่ิมดําเนินงาน 

 

รายการ 
คาใชจายตอ
หนวย (บาท) 

จํานวนหนวยที่
ตองการใชงาน 

คาใชจาย 
(บาท) 

หมายเหตุ 

คาปรับปรุง

สถานที่ผลิต 

- - 500,000 - 

คาวิจัยและพัฒนา

เพิ่มเติม 

- - 3,000,000 - 

คาออกแบบตรา

สินคาและบรรจุ

ภัณฑ 

- - 500,000  

รวม - - 4,000,000 - 

 

 

3) รายการตนทุนผันแปร (Variable cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑใน

ปแรก 

 สําหรับรายการตนทุนผันแปร (Variable cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะ

ประกอบดวยตนทุนในการผลิตฟลมรับประทานไดเพื่อนํามาใชเปนบรรจุภัณฑชั้นใน (Primary 

packaging)  และตนทุนในการผลิตกาแฟ  ซึ่งตนทุนสําหรับการผลิตฟลมรับประทานได ไดแก  คา

วัตถุดิบสําหรับการผลิตฟลมรับประทานได  คาไฟฟา  คาน้ําประปา  สวนตนทุนในการผลิต

ผลิตภัณฑกาแฟ ไดแก คาผลิตผลิตภัณฑกาแฟและคาบรรจุภัณฑชั้นนอกซ่ึงมาจากสมมุติฐาน

ทางการเงินที่คิดเปนรอยละ 30 ของราคาขายในทองตลาด  ซึ่งหักลบตนทุนคาใยอาหารที่ลดลง

แลว  ดังแสดงในตารางที่ 4.4.8 
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ตารางที่ 4.4.8 รายการตนทุนผันแปร (Variable cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

รายการ 
คาใชจายตอ
หนวย (บาท) 

ปริมาณความ
ตองการใชงาน 

คาใชจาย 
(บาท) 

หมายเหตุ 

วัตถุดิบสําหรับ

การผลิตฟลม

รับประทานได 

ซองละ 1.04 

บาท 

7,000,000  ซอง 7,280,000 

ใหปริมาณการ

ใชงานเพิม่ข้ึน

ทุกปตามอัตรา

การเติบโตของ

ยอดขายของ

นวัตกรรม

ผลิตภัณฑที่

รอยละ 40 ตอ

ป 

 

คาไฟฟา หนวยละ 3 

บาท 

22,000 หนวย 66,000 

คาน้ําประปา หนวยละ 18 

บาท 

450 หนวย 8,100 

คาผลิตผลิตภัณฑ

กาแฟและคาบรรจุ

ภัณฑชั้นนอก 

หอละ 17.58 

บาท 

1,400,000 หอ 24,612,000 

รวม - - 31,966,100 - 

 

 

4) รายการตนทุนคงท่ี (Fixed cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑในปแรก 

 สําหรับรายการตนทุนคงที่ (Fixed cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะ

ประกอบดวยตนทุนคาใชจายดานการตลาด  คาคนงานคุมเคร่ืองจักรการผลิตฟลมรับประทานได  

คาอนุญาตใหใชสิทธิงานวิจัย  และคาโลจิสติกส  ซึ่งมีรายละเอียดดังตารางที่ 4.4.9 
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ตารางที่ 4.4.9 รายการตนทุนคงที่ (Fixed cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

รายการ 
คาใชจายตอ
หนวย (บาท) 

ปริมาณความ
ตองการใชงาน 

คาใชจาย 
(บาท) 

หมายเหตุ 

คาคนงานคุม

เคร่ืองจักรการ

ผลิตฟลม 

120,000 บาท 3 360,000 เงินเดือน

พนกังาน

เพิ่มข้ึนที่อัตรา

รอยละ 5 ตอป 

คาอนุญาตใหใช

สิทธิงานวิจยั 

- - 3,000,000 ใหเพิ่มข้ึนทกุป

ตามอัตราการ

เติบโตของ

ยอดขายของ

นวัตกรรม

ผลิตภัณฑที่

รอยละ 40 ตอป 

 

คาโลจิสติกส - - 1,500,000 

คาใชจายดาน

การตลาด 

- - 5,000,000 ใหเพิ่มข้ึนที่

อัตรารอยละ 5 

ตอป 

รวม - - 9,860,000 - 
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4.4.4 การวิเคราะหดานการเงิน 

 เนื่องจากโครงการนี้เปนโครงการนวัตกรรม  ดังนั้นการวิเคราะหการเงินจึงอาจเปนไปได 2 

ลักษณะ  คือกรณีที่ลงทุนโดยไมไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ  และกรณีที่ลงทุนโดย

ไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

 
4.4.4.1 กรณีที่ลงทุนโดยไมไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ 

1) เงินลงทุน 

เงินลงทุนทั้งหมด คือ 12,640,144 บาท เปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 6,340,144 บาท  

และนํามาจากสถาบันการเงิน 6,300,000 บาท  ซึ่งคิดเปนอัตราสวนประมาณ 50 : 50 

 
2) ผลตอบแทนท่ีไดรับ 

โครงการมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณ 2 ป 

จากการดําเนินงานในระยะเวลาโครงการ 5 ป พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน 

(Net Present Value; NPV)  เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* อยูที่เทากับ 

61,846,327.64 บาท (แสดงในภาคผนวก ฉ) 

อัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอย

ละ 115.79 (แสดงในภาคผนวก ฉ) 

 

4.4.4.2 กรณีที่ลงทุนโดยไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ 

เนื่องจากโครงการนี้เปนโครงการนวัตกรรมที่กอใหเกิดประโยชนตอสังคมในวงกวางใน

เร่ืองของส่ิงแวดลอม  ดังนั้นจึงอาจไดรับเงินทุนสนับสนุนจากภาครัฐ อยางเชน โครงการแปลง

เทคโนโลยีเปนทุน  ของสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ  ซึ่งสํานักงานวัตกรรมแหงชาติจะสนับสนุน

เงินอุดหนุนในรูปแบบของเงินใหเปลาไมเกินรอยละ 75 ของคาใชจายโครงการ ในวงเงินไมเกิน 5 

ลานบาทตอโครงการ (ยกเวนในกรณีที่ไดรับความเห็นชอบโดยคณะกรรมการ) โดยในที่นี้

ยกตัวอยางกรณีที่ไดรับเงินสนับสนุนในสวนของการวิจัยและพัฒนาเพิ่มเติมเปนเงินจํานวน 

3,000,000 บาท 
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1) เงินลงทุน 

เงินลงทุนทั้งหมด คือ 9,640,144 บาท เปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 4,840,144 บาท  

และนํามาจากสถาบันการเงิน 4,800,000 บาท  ซึ่งคิดเปนอัตราสวนประมาณ 50 : 50 

 
2) ผลตอบแทนท่ีไดรับ 

โครงการมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณ 2 ป 

จากการดําเนินงานในระยะเวลาโครงการ 5 ป พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน 

(Net Present Value; NPV) เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* อยูที่เทากับ 

63,866,894.55 บาท (แสดงในภาคผนวก ช) 

อัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอย

ละ 141.78 (แสดงในภาคผนวก ช) 

 

4.4.5 สถานการณจําลองของการลงทุนที่ใหผลลัพธที่แยที่สุด (Worst Case Scenario) 

 สถานการณจําลองของการลงทุนที่ใหผลลัพธที่แยที่สุด (Worst Case Scenario) คือการ

ลงทุนที่ใหผลตอบแทนจากการลงทุนตํ่ากวาที่ประมาณการเอาไว จนสงผลใหมูลคาปจจุบันสุทธิ

ในการลงทุน (Net Present Value; NPV)  มีคาตํ่ากวาหรือเทากับ 0  ซึ่งหมายความวาไมคุมคาที่

จะลงทุนในโครงการ 

 ในการสรางสถานการณจําลองนี้จะยกการลงทุนกรณีที่ไมไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการ

จากภาครัฐ  ในหัวขอที่ 4.4.4.1 มาเปนกรณีศึกษา โดยมีโครงสรางการลงทุน และขอสมมุติตางๆ 

เหมือนกับการลงทุนในหัวขอที่ 4.4.4.1 ทุกประการ แตแตกตางที่ยอดขายของผลิตภัณฑ ทั้งนี้

สมมุติใหในทุกๆ ปมีอัตราการเติบโตของยอดขายนวัตกรรมผลิตภัณฑอยูที่รอยละ 40 ตอป 

เหมือนเดิม 

 จากการทดลองสุมหายอดขายของนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ที่ทําใหมูลคาปจจุบันสุทธิในการ

ลงทุน (Net Present Value; NPV) เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* มีคา
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ตํ่ากวาหรือเทากับ 0 พบวาหากยอดขายในปแรกอยูที่ประมาณ 24,567,392 บาท และเติบโตทุกป

ที่อัตราการเติบโตรอยละ 40 ตอป จะสงผลใหมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน (Net Present 

Value; NPV) เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* มีคาเทากับ -1,585.59 

บาท (รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ซ) 

 

* อัตราคิดลด (Discount rate) ไดมาจากขอมูลการสํารวจกําไรสุทธิตอสวนของผูถือหุน (Return 

on Equity; ROE) ของอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองด่ืมในป 2552 ที่รอยละ 18.2 (กรุงเทพธุรกิจ, 

2553) รวมกับคาประมาณการเพิ่มเติมสําหรับความเส่ียงที่อาจเกิดข้ึนในการลงทุน 

 

 

 

 



190 

บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

5.1.1 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรม 

จากคุณสมบัติที่มีความนาสนใจของพูลลูแลน  เมื่อนํามาตอยอดเปนแนวคิดผลิตภัณฑ

โดยใชแผนที่ความคิด (Mind map)  พบวาสามารถตอยอดเปนแนวคิดผลิตภัณฑไดหลากหลาย

รูปแบบ  จึงเลือกเอาเฉพาะแนวคิดที่มีความเปนนวัตกรรม  มีลักษณะเกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ  

ตลอดจนมีความเปนไปไดที่จะชวยลดปริมาณการใชงานบรรจุภัณฑ  และชวยเพิ่มความ

สะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑสําหรับผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  มาเขาสูกระบวนการคัด

กรองแนวคิดโดยใชหนาที่ของบรรจุภัณฑเปนเกณฑในการคัดเลือกเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ

แบบออนซึ่งเปนบรรจุภัณฑที่ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 มีการใชอยูเดิม  ซึ่งจากกระบวนการคัดกรอง

แนวคิดพบวาแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานไดเปนแนวคิดที่มีความเหมาะสมที่สุด  และเมื่อนํา

แนวคิดบรรจุ ภัณฑ รับประทานไดไปทําการประเมินความพรอมสําหรับการทดลองทาง

วิทยาศาสตร  ตลอดจนประเมินความเปนไปไดในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ผลการ

ประเมินพบวามีความเปนไปไดคอนขางสูงที่จะดําเนินการพัฒนาจนเปนตนแบบไดสําเร็จ  ดังนั้น

จึงนําเอาแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานไดมาเขาสูกระบวนการทดลองทางวิทยาศาสตรตอไป 

จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ พบวาการเตรียมฟลมผสมระหวาง

พูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตมีแนวโนมชวยใหแผนฟลมมีการละลายในน้ําไดดีข้ึน  รวมถึงการที่

ใชโซเดียมอัลจิเนตเปนสวนผสมยังเปนการชวยลดตนทุนคาวัตถุดิบในการผลิตฟลมรับประทานได  

เมื่อเปรียบเทียบกับการใชพูลลูแลนเพียงอยางเดียว  ซึ่งเปนคุณสมบัติที่พึงประสงคสําหรับการ

พัฒนาเปนบรรจุภัณฑรับประทานไดเพื่อใชกับผลิตภัณฑกาแฟ    นอกจากนี้ยังพบวาการเติมกลีเซ

อรอลเปนสวนประกอบของแผนฟลมเพื่อทําหนาที่เปนพลาสติกไซเซอรจะชวยใหฟลมมีความ



191 

ยืดหยุนมากข้ึน  และมีการละลายในน้ําไดดีเพิ่มข้ึนไปอีก  จึงนํามาทําการทดลองเตรียมฟลมที่

อัตราสวนพูลลูแลนตอโซเดียมอัลจิเนต  ที่ 100/0  90/10  80/20  70/30  60/40  50/50  0/100  

ภายใตปริมาณรวมของพอลิเมอร 5 กรัม  น้ํากล่ัน 150 ml  และมีการเติมกลีเซอรอลเปน

สวนประกอบที่อัตราสวน  0, 5, 10 และ 20 %(v/v)  ซึ่งจากการทดลองพบวาฟลมซ่ึงมีอัตราสวน

พูลลูแลนตอโซเดียมอัลจิเนตที่  90/10  และมีปริมาณกลีเซอรอล 10 %(v/v)  เปนสูตรการเตรียม

ฟลมที่มีความเหมาะสมตอการใชสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  เนื่องจากสามารถผนึกติดกัน

ไดดวยเคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบมือกด  ในขณะเดียวกันก็มีการละลายในน้ํารอนดีที่สุดใน

บรรดาแผนฟลมที่สามารถผนึกไดทั้งหมด  จึงเลือกนําเอาแผนฟลมสูตรดังกลาวมาใชสรางตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยนํามาผนึกเปนซอง  และบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ลงไปภายใน  ซึ่ง

หากตองการบริโภคผลิตภัณฑก็เพียงหยิบผลิตภัณฑใสลงในถวย  จากนั้นเติมน้ํารอน  และบริโภค

ไดโดยไมตองฉีกซอง 

 

5.1.2 การยอมรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

จากการนําตนแบนวัตกรรมผลิตภัณฑไปทําการทดสอบกับกลุมตัวอยางผูบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟอายุ 20-60 ป  จํานวน 50 ราย  พบวาเมื่อกลุมตัวอยางทดลองบริโภคตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแลว  โดยเฉลี่ยมีความพึงพอใจในคุณสมบัติตางๆ ของตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑมากกวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  ซึ่งเมื่อนํามาทดสอบหาความแตกตางของ

ความพึงพอใจโดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และผลิตภัณฑกาแฟ     

3-in-1 แบบเดิม  โดยใชสถิติ paired sample t test ในการทดสอบ  พบวากลุมตัวอยางมีความพึง

พอใจโดยรวมตอนวัตกรรมผลิตภัณฑสูงกวาที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  นอกจากนี้

เมื่อสอบถามถึงความต้ังใจซื้อของกลุมตัวอยางเมื่อนวัตกรรมผลิตภัณฑออกสูตลาด  พบวารอยละ 

30 ของกลุมตัวอยาง  ต้ังใจวาจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน   และรอยละ 62 ของกลุม

ตัวอยาง  คาดวาจะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยเมื่อสอบถามเพิ่มเติมถึงราคาที่กลุมตัวอยางซึ่ง

ต้ังใจซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  หรือคาดวาจะซ้ือ  ยินดีที่จะจายเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

พบวามีกลุมตัวอยางรอยละ 46 ที่ยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยยินดี
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จายเงินเพิ่มข้ึนเฉล่ียรอยละ 11.48 ของราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  และยังพบวา

เฉพาะกลุมตัวอยางที่ ต้ังใจซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  ซึ่งยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเพื่อซ้ือ

นวัตกรรมผลิตภัณฑมีอยูรอยละ 14  โดยยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเฉล่ียรอยละ 19.14  ของราคา

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

 

5.1.3 การประเมินความเปนไปไดเชิงพาณิชย 

 จากการประเมินความเปนไปไดเชิงพาณิชยของนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวาในดานของ

การตลาดนั้นยังมีโอกาสคอนขางสูงที่จะเขาสูตลาดได  ทั้งดวยคุณสมบัติที่โดดเดนในดานความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ประโยชนตอสุขภาพ  และความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  ซึ่งเปนไปใน

แนวทางเดียวกันกับการเพิ่มข้ึนของกระแสรักสุขภาพ  และกระแสใสใจส่ิงแวดลอม  ดังจะเห็นได

จากการเติบโตกวารอยละ 40-50 ตอป ของผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพ จึงทําใหนวัตกรรม

ผลิตภัณฑมีโอกาสไดรับการยอมรับจากผูบริโภคกาแฟเมื่อออกสูตลาดจริง 

ในดานของการจัดการทรัพยสินทางปญญานั้น ในเบื้องตนจากการสืบคนสิทธิบัตร

ภายในประเทศไทย พบวาไมมีสิทธิบัตรที่เกี่ยวของโดยตรงกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ หรือเกี่ยวของ

กับสูตรการผลิตฟลมรับประทานไดในการวิจัยนี้ แสดงวามีความเปนไปไดในเบ้ืองตนในการผลิต

นวัตกรรมผลิตภัณฑภายในประเทศ  แตสําหรับการปกปองทรัพยสินทางปญญาโดยการจด

สิทธิบัตรนั้นยังจําเปนตองมีการศึกษารายละเอียดของขอถือสิทธิในสิทธิบัตรที่มีอยูอยางละเอียด  

รวมถึงตองมีการสืบคนสิทธิบัตรที่เกี่ยวของในตางประเทศเพิ่มเติมตอไป  

ในดานของการผลิตพบวาในการใชฟลมรับประทานไดเปนบรรจุภัณฑชั้นใน (Primary 

packaging) แทนฟลมบรรจุภัณฑแบบเดิม  จะสงผลใหตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

เพิ่มสูงข้ึน  ซึ่งนาจะทําใหราคาขายของผลิตภัณฑเพิ่มข้ึนตามไปดวยหากตองการผลกําไรตอซอง

เทาเดิม  ทั้งนี้การนําฟลมรับประทานไดมาใชกับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดาจะสงผลให

ราคาขายของนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มสูงข้ึนเกินกวาระดับที่กลุมตัวอยางซึ่งมีความต้ังใจซื้อ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑจะยอมรับได    
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แตการนําฟลมรับประทานไดมาใชกับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  จะสงผลใหราคาเพิ่ม

ข้ึนอยูในระดับที่กลุมตัวอยางซึ่งมีความต้ังใจซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยินดีจายเงิน

เพิ่มข้ึนเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑยอมรับได  ดังนั้นในดานการใชงานจึงนาจะใชฟลมรับประทาน

ไดเปนบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ 

ในดานของการเงินพบวามีความเปนไปไดในการลงทุน  และดวยโครงการที่จะลงทุนเปน

โครงการนวัตกรรมซึ่งเปนประโยชนแตสังคม  และส่ิงแวดลอมในวงกวาง  จึงอาจทําใหไดรับเงินทุน

สนับสนุนจากภาครัฐ  จึงสามารถแบงแนวทางการลงทุนไดออกเปน 2 แนวทาง  คือไดและไมไดรับ

การสนับสนุนเงินทุนจากภาครัฐ  โดยในการลงทุนที่ไมไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐ  จะใชเงิน

ลงทุนในโครงการรวมทั้งส้ิน 12,640,144 บาท  ซึ่งเปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 6,340,144 บาท  

และนํามาจากสถาบันการเงิน 6,300,000 บาท  โดยมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูที่  

2 ป  ซึ่งในระยะเวลาของโครงการ 5 ป  พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน (Net Present 

Value; NPV) ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20 เทากับ 61,846,327.64 บาท  และมีอัตรา

ผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอยละ 115.79 

ซึ่งแสดงใหเห็นวาโครงการมีความนาสนใจในการลงทุน  อยางไรก็ตามในกรณีที่ไดรับการ

สนับสนุนจากภาครัฐจะใชเงินลงทุนที่ตํ่ากวาในขณะที่มีอัตราผลตอบแทนที่ใกลเคียงกัน  โดยใน

กรณีที่ไดรับการสนับสนุนเงินทุนจากภาครัฐ  คือสมมุติใหไดรับการสนับสนุนเงินทุนในสวนของ

การวิจัยและพัฒนาเพิ่มเติมจํานวน 3,000,000 บาท  สงผลใหโครงการจะใชเงินลงทุนรวมทั้งส้ิน 

9,640,144 บาท  ซึ่งเปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 4,840,144 บาท  และนํามาจากสถาบัน

การเงิน 4,800,000 บาท  โดยมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูที่ 2 ป  ซึ่งในระยะเวลา

ของโครงการ 5 ป  พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน (Net Present Value; NPV) ที่อัตราคิด

ลด (Discount rate) รอยละ 20 เทากับ 63,866,894.55 บาท  และมีอัตราผลตอบแทนของ

โครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอยละ 141.78 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

 ฟลมรับประทานไดที่ใชในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในการวิจัยนี้ยังคงขาด

ความสมบูรณในเชิงคุณสมบัติดานตางๆ  ไดแก  ความแข็งแรงของแผนฟลม  การใหความรูสึก

เหนียวเมื่อทําการสัมผัส  และการดูดซับความช้ืน  ซึ่งอาจสงผลตอคุณภาพของนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  ความพึงพอใจของผูบริโภค  ตลอดจนความต้ังใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภคให

เปล่ียนแปลงไป  จึงจําเปนตองมีการวิจัยและพัฒนาทางดานวิทยาศาสตรเพิ่มเติมเพื่อใหได

นวัตกรรมผลิตภัณฑที่มีความสมบูรณเพิ่มมากข้ึนกอนไปสูการผลิตจริง  อีกทั้งควรมีการทดสอบ

คุณสมบัติของฟลมรับประทานไดเพิ่มเติมในสวนที่ยังไมไดทําการทดสอบ  เชน  การซึมผานของไอ

น้ํา  การซึมผานของออกซิเจน  อายุการเก็บรักษาของแผนฟลม  ฯลฯ  ซึ่งขอมูลที่ไดจะเปน

ประโยชนตอการนําไปใชปรับปรุงและพัฒนาคุณสมบัติของฟลมรับประทานไดใหสามารถทํา

หนาที่เปนบรรจุภัณฑอยางสมบูรณได  นอกจากนี้กอนที่จะผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ

อุตสาหกรรมยังจําเปนตองมีการทดลองผลิตฟลมรับประทานไดโดยใชเคร่ืองผลิตฟลมทั้งในระดับ

โรงงานตนแบบ (Pilot plant)  และระดับอุตสาหกรรม (Industrial scale)  เพื่อหาสภาวะในการ

ผลิตฟลมที่มีความเหมาะสม  และเกิดการสูญเสียคาใชจายที่ไมจําเปนนอยที่สุด  รวมถึงควรมีการ

ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑใหมีรูปลักษณที่เหมาะสม  นารับประทาน  และดึงดูดใจผูบริโภค  ซึ่ง

อาจตองมีการศึกษาเชิงลึกทางดานการตลาดควบคูเพิ่มเติมไปดวย  เพื่อนํามาใชเปนขอมูลในการ

พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจริงใหมีความสมบูรณมากที่สุด  และใชเปนขอมูลสําหรับการวางแผน  

กลยุทธตางๆ ในการนําผลิตภัณฑออกสูตลาด   

การศึกษาและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑในการวิจัยนี้เปนเพียงตัวอยางหนึ่งที่แสดงให

เห็นถึงความเปนไปไดในการใชงานและพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากพูลลูแลนในรูปแบบของบรรจุ

ภัณฑรับประทานได  ซึ่งการใชงานบรรจุภัณฑรับประทานไดในเชิงพาณิชยนั้นไมจําเปนที่จะตอง

จํากัดอยูที่ผลิตภัณฑกาแฟเพียงอยางเดียว  แตยังสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑประเภท

อ่ืนๆ ไดอีก  อาทิเชน  ใชบรรจุเคร่ืองด่ืมชงชนิดอ่ืนๆ  ใชบรรจุเคร่ืองปรุงของบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  หรือ

ใชบรรจุอาหารกึ่งสําเร็จรูปพรอมปรุง เปนตน  อีกทั้งดวยคุณสมบัติที่มีความหลากหลายและ
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เฉพาะตัวของพูลลูแลนยังมีความเปนไปไดที่จะสามารถนําไปตอยอดและพัฒนาเปนนวัตกรรม

ผลิตภัณฑในรูปแบบอ่ืนไดอีก  ทั้งในรูปแบบของอาหาร  บรรจุภัณฑ  และวัสดุตางๆ 

 ในการวิจัยนี้ไดสมมุติใหมีการนําเขาพูลลูแลนซ่ึงเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตฟลม

รับประทานไดจากตางประเทศ  แตในอนาคตหากสามารถพัฒนารูปแบบการใชงานของ           

พูลลูแลนใหมีความหลากหลาย  จนไดรับความนิยมในการใชงาน  และมีปริมาณการใชพูลลูแลน

ระดับอุตสาหกรรมเพิ่มสูงข้ึนถึงระดับหนึ่ง  ก็เปนไปไดวาจะสามารถพัฒนาการผลิตพูลลูแลน

ระดับอุตสาหกรรมไดเองภายในประเทศ  ซึ่งแหลงขอมูลสําคัญในประเทศไทยเก่ียวกับการผลิต

พูลลูแลน  ไดแก  ภาควิชาพฤกษศาสตร  คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ที่มี

ผลงานการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับพูลลูแลนอยูหลายช้ิน  ไดแก  การคัดเลือกและปรับปรุงสายพันธของ

จุลินทรียเพื่อใหไดจุลินทรียที่มีการสรางพูลลูแลนคุณภาพดี  มีปริมาณสูง  และไมสรางผลผลิตที่

ไมพึงประสงคซึ่งตองมีตนทุนในการกําจัดอยางเชนเมลานิน  การวิจัยเกี่ยวกับการปรับปรุง

กระบวนการผลิตพูลลูแลนเพื่อใหมีตนทุนการผลิตที่ลดตํ่าลง  อยางการปรับสูตรอาหารเล้ียงเชื้อที่

ใชในการเพาะเล้ียงจุลินทรีย โดยเลือกนําวัสดุเหลือใชทางการเกษตร  และวัตถุดิบที่มีราคาถูกซ่ึง

สามารถหาไดงายภายในประเทศประเภทอ่ืนๆ มาทดลองใชในการเพาะเล้ียง ดวยลักษณะของการ

วิจัยชิ้นนี้เปนการสรางสรรคนวัตกรรมโดยนําเทคโนโลยีใหมมาประยุกตใชในการสรางสรรค

ผลิตภัณฑใหมใหกับภาคอุตสาหกรรมกาแฟและบรรจุภัณฑของประเทศไทย  เพื่อชวยลดปริมาณ

การใชงานบรรจุภัณฑที่เปนวัสดุซึ่งจะกอใหเกิดปญหาตอส่ิงแวดลอม  ในขณะเดียวกันยังให

ประโยชนในดานของความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่เพิ่มมากข้ึน  ดังนั้นการ

ดําเนินการจริงในโครงการน้ีนอกจากจะไดรับผลตอบแทนในรูปของรายไดที่เปนตัวเงินแลว  ดวย

ความที่เปนโครงการนวัตกรรมซึ่งกอใหเกิดประโยชนตอสังคมและส่ิงแวดลอม  ยังทําใหอาจไดรับ

ผลตอบแทนกลับมาในรูปแบบอ่ืนอีก  ไดแก  ภาพลักษณขององคกรและตราสินคา  สิทธิพิเศษ

ตางๆ จากองคกรภาครัฐและเอกชน  เชน  การชวยประชาสัมพันธตัวสินคาและองคกรในวงกวาง

โดยหนวยงานที่มีสวนเกี่ยวของ  อยางไรก็ตามดวยความที่เปนโครงการนวัตกรรมนี้เองทําใหใน

อนาคตอาจมีเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมที่ดีกวาเขามาแขงขันหรือแทนที่  ดังนั้นผูที่นํานวัตกรรมไปใช

จึงตองมีการประเมินอยูเสมอวาเมื่อใดจะมีนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหมเขามาในตลาด  และควร
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ใชนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใดเขาไปแขงขัน  เพื่อใหสามารถรักษาสวนแบงการตลาด  และคง

ความเปนผูนําหรือตําแหนงในธุรกิจไวได  ซึ่งนั่นหมายความวาจําเปนที่จะตองมีการลงทุนวิจัยและ

พัฒนาเพื่อสรางสรรคนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหมๆ ใหกับธุรกิจอยูเสมอ 
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ภาคผนวก ง 

 

ตารางที่ 1 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอรูปลักษณของผลิตภัณฑ  กับ

ระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอรูปลักษณของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอย
ที่สุด 

มาก 
มาก
ที่สุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

5 16 10 31 

3.656 .408 

รอยละ 
 

10 32 20 62 

มาก 

จํานวน 
 

0 7 3 10 

รอยละ 
 

0 14 6 20 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 4 5 9 

รอยละ 
 

0 8 10 18 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความสะดวกสบายในการ

บริโภค  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s 

Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความสะดวกสบาย

ในการบริโภค 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 1 1 3 

12.208 .005 

รอยละ 
 

2 2 2 6 

มาก 

จํานวน 
 

4 13 3 20 

รอยละ 
 

8 26 6 40 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 13 14 27 

รอยละ 
 

0 26 28 54 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 3 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความสะอาดไมสกปรกเลอะ

เทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความสะอาดไม

สกปรกฯ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

3 4 0 7 

21.490 .000 

รอยละ 
 

6 8 0 14 

มาก 

จํานวน 
 

1 13 1 15 

รอยละ 
 

2 26 2 30 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 10 17 28 

รอยละ 
 

2 20 34 56 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 56 36 100 
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ตารางท่ี 4 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอระยะเวลาในการเตรียม

ผลิตภัณฑ  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอระยะเวลาในการ
เตรียมผลิตภณัฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

2 1 5 8 

7.896 .070 

รอยละ 
 

4 2 10 16 

มาก 

จํานวน 
 

2 12 5 19 

รอยละ 
 

4 24 10 38 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 14 8 23 

รอยละ 
 

2 28 16 46 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 

* 
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ตารางที่ 5 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอระยะเวลาในการละลาย  กับ

ระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอระยะเวลาในการ

ละลาย 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

2 7 1 10 

6.688 .123 

รอยละ 
 

4 14 2 20 

มาก 

จํานวน 
 

3 14 9 26 

รอยละ 
 

6 28 18 52 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 6 8 14 

รอยละ 
 

0 12 16 28 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 6 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอกล่ินของผลิตภัณฑ  กับระดับ

ความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact Test ใน

การวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอกลิ่นของผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

3 8 4 15 

4.412 .340 

รอยละ 
 

6 16 8 30 

มาก 

จํานวน 
 

2 15 8 25 

รอยละ 
 

4 30 16 50 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 4 6 10 

รอยละ 
 

0 8 12 20 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 7 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอรสสัมผัสของผลิตภัณฑ  กับ

ระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอรสสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

4 10 2 16 

8.358 .053 

รอยละ 
 

8 20 4 32 

มาก 

จํานวน 
 

1 14 13 28 

รอยละ 
 

2 28 26 56 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 3 3 6 

รอยละ 
 

0 6 6 12 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 8 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ  

กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

4 12 4 20 

8.218 .059 

รอยละ 
 

8 24 8 40 

มาก 

จํานวน 
 

1 13 8 22 

รอยละ 
 

2 26 16 44 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 2 6 8 

รอยละ 
 

0 4 12 16 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 9 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอคุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอคุณคาที่มตีอรางกาย  

และสขุภาพ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

5 12 4 21 

9.230 .038 

รอยละ 
 

10 24 8 42 

มาก 

จํานวน 
 

0 11 8 19 

รอยละ 
 

0 22 16 38 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 4 6 10 

รอยละ 
 

0 8 12 20 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 10 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอการบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอการบรรจภุัณฑที่เปน
มิตรตอสิ่งแวดลอม 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

2 4 1 7 

10.041 .022 

รอยละ 
 

4 8 2 14 

มาก 

จํานวน 
 

3 5 4 12 

รอยละ 
 

6 10 8 24 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 18 13 31 

รอยละ 
 

0 36 26 62 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 11 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

3 2 0 5 

15.947 .001 

รอยละ 
 

6 4 0 10 

มาก 

จํานวน 
 

1 9 1 11 

รอยละ 
 

2 18 2 22 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 16 17 34 

รอยละ 
 

2 32 34 68 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ภาคผนวก จ 
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240 

 

ภาคผนวก ฉ 

 

 

ประมาณการยอดขาย 

 

 

 

 

 

ชื่อสินคา/บริการ 
ประมาณการยอดขาย 

ปที่1 ปที่2 ปที่3 ปที่4 ปที่5 

นวัตกรรมผลติภัณฑ  60,046,000.00   84,064,400.00   117,690,160.00   164,766,224.00   230,672,713.60  

            

ยอดขายรวม  60,046,000.00   84,064,400.00   117,690,160.00   164,766,224.00   230,672,713.60  

Growth 40% 40% 40% 40% 
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ประมาณการตนทนุขาย 

 

 

ลําดับที ่ รายการตนทนุ ประเภทตนทนุ 
ประมาณการตนทุนขาย 

ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ 
1 คาวัตถุดิบผลติฟลมรับประทานได ตนทุนผันแปร    7,280,000.00   10,192,000.00   14,268,800.00     19,976,320.00    27,966,848.00  

2 
คาผลิตผลติภณัฑกาแฟและคา

บรรจภุัณฑ ตนทุนผันแปร  24,612,000.00   34,456,800.00   48,239,520.00     67,535,328.00    94,549,459.20  
3 คาไฟฟา ตนทุนผันแปร        66,000.00         92,400.00       129,360.00         181,104.00         253,545.60  
4 คาน้ําประปา ตนทุนผันแปร          8,100.00         11,340.00         15,876.00          22,226.40          31,116.96  
5 คาใชจายดานการตลาด ตนทุนคงที ่    5,000,000.00     5,250,000.00     5,512,500.00      5,788,125.00      6,077,531.25  
6 คาคนงานคุมเครื่องจักรผลิตฟลม ตนทุนคงที ่      500,000.00       525,000.00       551,250.00         578,812.50         607,753.13  
7 คาอนุญาตใหใชสทิธิงานวจิัย ตนทุนคงที ่    3,000,000.00     4,200,000.00     5,880,000.00      8,232,000.00    11,524,800.00  
8 คาโลจสิติกส ตนทุนคงที ่    1,500,000.00     2,100,000.00     2,940,000.00      4,116,000.00      5,762,400.00  

                
รวมตนทุนคงที ่    10,000,000.00   12,075,000.00   14,883,750.00     18,714,937.50    23,972,484.38  

% เพิ่มขึ้น/ลดลง     20.75% 23.26% 25.74% 28.09 
                

รวมตนทุนผันแปร    31,966,100.00   44,752,540.00   62,653,556.00     87,714,978.40   122,800,969.76  
% เพิ่มขึ้น/ลดลง     40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 

                
รวมตนทุนทั้งหมด    41,966,100.00   56,827,540.00   77,537,306.00   106,429,915.90   146,773,454.14  
% เพิ่มขึ้น/ลดลง     35.41% 36.44% 37.26% 37.91% 
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กําหนดโครงสรางการลงทนุ 
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ประมาณการ กําไร/(ขาดทนุ) (Profit & Loss) 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [1/3] 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [2/3] 

   238 



240 

 

ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [3/3] 
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240 

ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 

 

 



240 

 

 

ประมาณการระยะเวลาคืนทุน 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที ่เงินสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงินลงทุน ณ เริ่มโครงการ) 
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240 

 

อัตราผลตอบแทนซื้อลด ( Internal Rate of Return : IRR ) และ มูลคาปจจุบันสุทธ ิ( Net Present Value : NPV ) 
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ภาคผนวก ช 

 

 

ประมาณการยอดขาย 

 

 

 

 

 

ชื่อสินคา/บริการ 
ประมาณการยอดขาย 

ปที่1 ปที่2 ปที่3 ปที่4 ปที่5 

นวัตกรรมผลติภัณฑ  60,046,000.00   84,064,400.00   117,690,160.00   164,766,224.00   230,672,713.60  

            

ยอดขายรวม  60,046,000.00   84,064,400.00   117,690,160.00   164,766,224.00   230,672,713.60  

Growth 40% 40% 40% 40% 
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ประมาณการตนทนุขาย 

 

 

ลําดับที ่ รายการตนทนุ ประเภทตนทนุ 
ประมาณการตนทุนขาย 

ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ 
1 คาวัตถุดิบผลติฟลมรับประทานได ตนทุนผันแปร    7,280,000.00  10,192,000.00   14,268,800.00     19,976,320.00    27,966,848.00  

2 
คาผลิตผลติภณัฑกาแฟและคา

บรรจภุัณฑ ตนทุนผันแปร  24,612,000.00  34,456,800.00   48,239,520.00     67,535,328.00    94,549,459.20  
3 คาไฟฟา ตนทุนผันแปร        66,000.00        92,400.00       129,360.00         181,104.00         253,545.60  
4 คาน้ําประปา ตนทุนผันแปร          8,100.00        11,340.00         15,876.00          22,226.40          31,116.96  
5 คาใชจายดานการตลาด ตนทุนคงที ่    5,000,000.00    5,250,000.00     5,512,500.00      5,788,125.00      6,077,531.25  
6 คาคนงานคุมเครื่องจักรผลิตฟลม ตนทุนคงที ่      500,000.00      525,000.00       551,250.00         578,812.50         607,753.13  
7 คาอนุญาตใหใชสทิธิงานวจิัย ตนทุนคงที ่    3,000,000.00    4,200,000.00     5,880,000.00      8,232,000.00    11,524,800.00  
8 คาโลจสิติกส ตนทุนคงที ่    1,500,000.00    2,100,000.00     2,940,000.00      4,116,000.00      5,762,400.00  
                

                
รวมตนทุนคงที ่    10,000,000.00   12,075,000.00   14,883,750.00     18,714,937.50    23,972,484.38  

% เพิ่มขึ้น/ลดลง     20.75% 23.26% 25.74% 28.09 
                

รวมตนทุนผันแปร    31,966,100.00   44,752,540.00   62,653,556.00     87,714,978.40   122,800,969.76  
% เพิ่มขึ้น/ลดลง     40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 

                
รวมตนทุนทั้งหมด    41,966,100.00   56,827,540.00   77,537,306.00   106,429,915.90   146,773,454.14  
% เพิ่มขึ้น/ลดลง     35.41% 36.44% 37.26% 37.91% 
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กําหนดโครงสรางการลงทนุ 
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250 

 

 

ประมาณการ กําไร/(ขาดทนุ) (Profit & Loss) 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [1/3] 

   247 



250 

 

ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [2/3] 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [3/3] 
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250 

ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 

 



250 

 

 

ประมาณการระยะเวลาคืนทุน 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที ่เงินสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงินลงทุน ณ เริ่มโครงการ) 
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250 

 

อัตราผลตอบแทนซื้อลด ( Internal Rate of Return : IRR ) และ มูลคาปจจุบันสุทธ ิ( Net Present Value : NPV ) 
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ภาคผนวก ซ 

 

 

ประมาณการยอดขาย 

 

 

 

 

 

ชื่อสินคา/บริการ 
ประมาณการยอดขาย 

ปที่1 ปที่2 ปที่3 ปที่4 ปที่5 

นวัตกรรมผลติภัณฑ 24,567,392.00 34,394,348.80 48,152,088.32 67,412923.65 94,378,093.11 

            

ยอดขายรวม 24,567,392.00 34,394,348.80 48,152,088.32 67,412923.65 94,378,093.11 

Growth 40% 40% 40% 40% 
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ประมาณการตนทนุขาย 

 

 

ลําดับที ่ รายการตนทนุ ประเภทตนทนุ 
ประมาณการตนทุนขาย 

ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ 
1 คาวัตถุดิบผลติฟลมรับประทานได ตนทุนผันแปร   2,978,560.00  4,169,984.00  5,837,977.60    8,173,168.64     11,442,436.10  

2 
คาผลิตผลติภณัฑกาแฟและคา

บรรจภุัณฑ ตนทุนผันแปร  10,069,824.00  14,097,753.60  19,736,855.04    27,631,597.06    38,684,235.88  
3 คาไฟฟา ตนทุนผันแปร        66,000.00        92,400.00      129,360.00        181,104.00         253,545.60  
4 คาน้ําประปา ตนทุนผันแปร          8,100.00        11,340.00        15,876.00         22,226.40          31,116.96  
5 คาใชจายดานการตลาด ตนทุนคงที ่    5,000,000.00    5,250,000.00    5,512,500.00     5,788,125.00      6,077,531.25  
6 คาคนงานคุมเครื่องจักรผลิตฟลม ตนทุนคงที ่      500,000.00      525,000.00      551,250.00        578,812.50         607,753.13  
7 คาอนุญาตใหใชสทิธิงานวจิัย ตนทุนคงที ่    3,000,000.00    4,200,000.00    5,880,000.00     8,232,000.00    11,524,800.00  
8 คาโลจสิติกส ตนทุนคงที ่    1,500,000.00    2,100,000.00    2,940,000.00     4,116,000.00      5,762,400.00  

               
รวมตนทุนคงที ่    10,000,000.00   12,075,000.00  14,883,750.00    18,714,937.50    23,972,484.38  

% เพิ่มขึ้น/ลดลง     20.75% 23.26% 25.74% 28.09% 
               

รวมตนทุนผันแปร    13,122,484.00   18,371,477.60  25,720,068.64    36,008,096.10   50,411,334.53  
% เพิ่มขึ้น/ลดลง     40.00% 40.00% 40.00% 40.00% 

               
รวมตนทุนทั้งหมด    23,122,484.00   30,446,477.60 40,603,818.64 54,723,033.60  74,383,818.91 
% เพิ่มขึ้น/ลดลง     31.67% 33.36% 34.77% 35.93% 
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กําหนดโครงสรางการลงทนุ 
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ประมาณการ กําไร/(ขาดทนุ) (Profit & Loss) 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [1/3] 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [2/3] 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [3/3] 
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ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 
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ประมาณการระยะเวลาคืนทุน 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที ่เงินสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงินลงทุน ณ เริ่มโครงการ) 
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อัตราผลตอบแทนซื้อลด ( Internal Rate of Return : IRR ) และ มูลคาปจจุบันสุทธ ิ( Net Present Value : NPV ) 
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 

 

นายพรเดช แจงแสง  เกิดเมื่อวันอาทิตยที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ. 2529  ที่จังหวัดอุทัยธานี  

สําเ ร็จการศึกษา   ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาจุลชีววิทยา   คณะวิทยาศาสตร  

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  ในปการศึกษา 2550  และเขาศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต   สหสาขาวิชาธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม   บัณฑิตวิทยาลัย  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ในปการศึกษา 2551 
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