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 แนวคิดนวัตกรรมที่ถูกคัดเลือกเพื่อนํามาพัฒนาคือแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานได  โดย

ในการทดลองทางวิทยาศาสตรพบวาสูตรการเตรียมฟลมรับประทานไดที่เหมาะสมตอการนํามาใช

เปนบรรจุภัณฑรับประทานได  คือสูตรที่มีอัตราสวนพูลลูแลน ตอ โซเดียมอัลจิเนต ที่ 90 ตอ 10  มี

กลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  ซึ่งฟลมที่เตรียมไดมีคุณสมบัติ คือ สามารถละลายหมดในน้ํารอนที่เวลา 

13.84±0.74 วินาที  มีคาการดูดซับความชื้นที่รอยละ 5.60±1.33  และสามารถผนึกติดกันไดดวย

ความรอน  จึงนําเอาฟลมที่สูตรดังกลาวมาใชสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  แลวนําตนแบบที่

ไดไปทดสอบดานการตลาดกับกลุมตัวอยางที่เปนผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟจํานวน 50 ราย  ผลการ

ทดสอบพบวากลุมตัวอยางมีความพึงพอใจโดยรวมตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑมากกวา

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  อีกทั้งยังพบวารอยละ 30 ของกลุมตัวอยาง ต้ังใจวาจะซื้อ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  และรอยละ 62 ของกลุมตัวอยาง คาดวาจะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 จากการวิเคราะหทางธุรกิจพบวานวัตกรรมผลิตภัณฑนี้มีความโดดเดนในดานความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ประโยชนตอสุขภาพ  และความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  ประกอบกับ

ข้ันตอนการผลิตที่ไมยุงยากแตมีความใหมในระดับประเทศ  ทําใหมีความเปนไปไดทั้งในดาน

การตลาด  การปกปองทรัพยสินทางปญญา  การผลิต  และการเงิน  โดยการลงทุนในระดับ

อุตสาหกรรมจะใชเงินลงทุนรวมทั้งส้ิน 12,640,144 บาท  หากมียอดขายตามที่คาดการณ  จะมี

ระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูที่ 2 ป  โดยที่ระยะเวลาโครงการ 5 ป  จะมีมูลคาปจจุบัน

สุทธิในการลงทุน (Net Present Value; NPV) ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20 เทากับ 

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

การลงทุนคิดเปนรอยละ 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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คําอธิบายสัญลักษณและคํายอ 

 

ซ.ม.   =  เซนติเมตร 

มล.   =  มิลลิลิตร 

°ซ   =  องศาเซลเซียส 

v/v   =  ปริมาตรตอปริมาตร 

w/w   =  น้ําหนักตอน้ําหนัก 

w/v   =  น้ําหนักตอปริมาตร 

%   =  เปอรเซ็นต 



1 

บทที่ 1 
บทนํา 

 

 
1.1 ความเปนมาและความสําคัญของปญหา 

งานวิจัยนี้เกี่ยวของกับการสรางสรรคและบริหารจัดการนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ที่ไดตอยอด

มาจากองคความรูและการวิจัยทางดานวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยมุงเนนไปที่แนวทางใหม

ในการใชประโยชนพูลลูแลน  ซึ่งเปนพอลิเมอรชีวภาพที่มีคุณสมบัติหลายอยางที่นาสนใจ  โดย

พูลลูแลนเปนผลิตผลที่ไดมาจากการเพาะเล้ียงจุลินทรียซึ่งเปนกระบวนการทางเทคโนโลยีชีวภาพ

ที่หลายประเทศไดใหความสนใจศึกษาทั้งในดานของการผลิตและการใชประโยชน  ในประเทศไทย

เองก็มีทีมวิจัยของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ที่สนใจศึกษาเกี่ยวกับการคัดแยกและปรับปรุงสาย

พันธของจุลินทรียที่มีความสามารถในการผลิตพูลลูแลน  โดยไดนํามาทดลองผลิตในระดับ

หองปฏิบัติการและพบวาเช้ือจุลินทรียสายพันธุดังกลาวนาที่จะชวยลดข้ันตอนและตนทุนการผลิต

ในระดับอุตสาหกรรมลงได  อยางไรก็ตามงานวิจัยดังกลาวยังจําเปนตองมีการวิจัยและพัฒนา

เพิ่มเติมเพื่อหาสภาวะที่มีความเหมาะสม  รวมถึงตองมีการทดลองผลิตในระดับโรงงานตนแบบ 

(Pilot plant) และระดับอุตสาหกรรม (Industrial scale) ตอไป  ดังนั้นหากสามารถพัฒนารูปแบบ

การใชประโยชนพูลลูแลนใหเกิดข้ึนในลักษณะที่เปนประโยชนตอธุรกิจ  สังคม  และส่ิงแวดลอมใน

วงกวางได  ก็จะเปนการชวยผลักดันใหเกิดการยกระดับของการวิจัย  ตลอดจนดึงดูดให

ภาคเอกชนสนใจมารวมลงทุน  ซึ่งอาจนําไปสูการถายทอดเทคโนโลยีไดตอไปในอนาคต 

การผลิตพูลลูแลนนั้นจะผลิตจากเชื้อยีสต Aureobasidium Pullulans  ซึ่งโดยทั่วไปจะมี

การสรางเม็ดสีดําของเมลานิน  ทําใหในกระบวนการผลิตตองมีข้ันตอนการการกําจัดเม็ดสีดําที่

เกิดข้ึนออก  แตในปจจุบันกลุมนักวิจัยของประเทศไทยไดมีการคนพบเช้ือยีสตสายพันธ “Color 

variant” ที่ไมมีการผลิตเม็ดสีดําของเมลานิน (Prasongsuk, Sullivan et al., 2005) อีกทั้งยังให

ผลผลิตในปริมาณคอนขางสูงที่ 25.1 กรัมตอลิตร  ซึ่งการคนพบดังกลาวนั้นมีความเปนไปไดวาจะ

ชวยลดข้ันตอน  และตนทุนในการผลิตพูลลูแลนลงได (Prasongsuk, Berhow et al., 2007)  พูลลู

แลนนั้นเปนวัสดุที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม ทั้งดวยการผลิตที่มาจากกระบวนการทางชีวภาพ  

และความสามารถในการยอยสลายไดงายตามธรรมชาติ  โดยมีคุณสมบัติเดนคือ สามารถละลาย

น้ําไดดี  มีสมบัติในการเชื่อมยึด  ข้ึนรูปเปนฟลมได  รับประทานไดโดยไมมีความเปนพิษ  ไมมีสีไม
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มีกล่ินและรส ใหพลังงานกับรางกายในปริมาณตํ่ามาก (Leathers, 2003)  และทําหนาที่เปน      

พรีไบโอติก (prebiotics)  คือสงเสริมการเจริญเติบโตของจุลินทรียที่มีประโยชนภายในรางกาย  

(Mitsuhashi, Yoneyama et al., 1990) ซึ่งจากคุณสมบัติตางๆ ของพูลลูแลนมีความเปนไปไดใน

การนํามาประยุกตใชงาน  เพื่อสรางสรรคนวัตกรรมผลิตภัณฑที่มีคุณประโยชนตอผูบริโภค  และ

ส่ิงแวดลอม 

สาเหตุที่สนใจนําผลิตภัณฑกาแฟเปนกรณีศึกษา  เนื่องจากในปจจุบันผูบริโภคมีแนวโนม

ความตองการผลิตภัณฑกาแฟเพิ่มมากข้ึน  ตามการปรับตัวของเศรษฐกิจ  โดยพบวามูลคาตลาด

ของผลิตภัณฑกาแฟในป พ.ศ. 2552  อยูที่ประมาณ 22,000 ลานบาท  แบงออกเปนกาแฟผง

บรรจุขวดหรือซองประมาณ 5,000 ลานบาท  กาแฟผงสําเร็จรูป 3-in-1 ประมาณ 10,000 ลาน

บาท  และกาแฟกระปองพรอมด่ืมประมาณ 7,000 ลานบาท  ทั้งนี้ในบรรดาผลิตภัณฑกาแฟ

ทั้งหมด  ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 จะมีมูลคาตลาดสูงที่สุด  อันเนื่องมาจากความหลากหลายของ

รสชาติที่มีใหเลือกบริโภค  ประกอบกับความสะดวกสบายในการรับประทาน โดยมีอัตราการ

ขยายตัวประมาณรอยละ 17.6 เม่ือเทียบกับมูลคาตลาดกาแฟ 3-in-1 ของปที่ผานมา หรือคิดเปน

สัดสวนประมาณรอยละ 45.0 เมื่อเทียบกับมูลคาตลาดผลิตภัณฑกาแฟรวมป 2552 (ศูนยวิจัย

กสิกรไทย, 2552)  นอกจากนี้พบวาแนวโนมอัตราการเติบโตของตลาดกาแฟสําหรับคนรักรูปราง

และสุขภาพมีอัตราการเติบโตคอนขางสูงเฉล่ียรอยละ  40-50  มีมูลคาตลาดรวมกวา 600  ลาน

บาท  ปจจัยหลักเกิดจากพฤติกรรมผูบริโภคหันมาใสใจในสุขภาพของตนเองมากข้ึน โดยเฉพาะ

กลุมผูบริโภคที่มีปญหาในเร่ืองของการขับถาย และตองการใหมีรูปรางดี (ฐานเศรษฐกิจ 2552)  

ส่ิงที่ตามมาจากการขยายตัวของตลาดผลิตภัณฑกาแฟคือปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่เพิ่มสูงข้ึน

ไปดวย  โดยบรรจุภัณฑเปนหนึ่งตัวการสําคัญที่สามารถสรางมลพิษใหส่ิงแวดลอม ต้ังแตข้ันตอน

ของการผลิตที่ตองใชทรัพยากรและพลังงาน ไปจนถึงข้ันตอนสุดทายที่หมดประโยชนแลว 

กลายเปนขยะรอการกําจัด  ซึ่งในปจจุบันปญหาส่ิงแวดลอมเปนปญหาที่ทั่วโลกตางตระหนักและ

ใหความสําคัญ จะเห็นไดจากการดําเนินกิจกรรมเก่ียวกับส่ิงแวดลอมของหนวยงานภาครัฐและ

เอกชน  ตลอดจนการตั้งอนุสัญญาตางๆ ที่เกี่ยวของกับส่ิงแวดลอมข้ึนมามากมายต้ังแตใน

ระดับประเทศไปจนถึงในระดับโลก  สําหรับประเทศไทยไดเคยมีการนําเสนอถึงแนวคิดเกี่ยวกับ

การพัฒนาท่ียั่งยืน  ซึ่งเปนการพัฒนาโดยใชทรัพยากรอยางมีประสิทธิภาพมากข้ึน ทั้งในเชิงวัสดุ 

และพลังงานรวมถึงการใชเทคโนโลยีใหมที่ไมเปนภัยตอระบบนิเวศ และการใชระบบผลิตภัณฑที่

คํานึงถึงความจําเปนที่ตองรักษาฐานทางระบบนิเวศสําหรับการพัฒนาตอไป (สํานักงาน

คณะกรรมการพัฒนาการเศรษฐกิจและสังคมแหงชาติ, 2552)  การใหความสําคัญกับปญหา
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ส่ิงแวดลอมของหลายหนวยงานในภาคเอกชน  นอกเหนือไปจากการทําเพื่อใหเกิดประโยชนตอ

สังคมโดยสวนรวมแลว  ยังเปนสวนหนึ่งของการดําเนินกลยุทธความรับผิดชอบตอสังคมของ

องคกร (Corporate Social Responsibility; CSR)  ซึ่งจะกอใหเกิดประโยชนในดานตางๆ ตอ

องคกร  ทั้งที่เปนรูปธรรมและนามธรรม (สถาบันไทยพัฒน มูลนิธิบูรณะชนบทแหงประเทศไทย ใน

พระบรมราชูปถัมภ, 2552)   

ทั้งนี้จากการสํารวจเบื้องตนยังไมพบวามีผูประกอบการรายใดในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

กาแฟที่มีการพัฒนานวัตกรรมเพื่อส่ิงแวดลอมอยางจริงจัง  จึงนาจะเปนโอกาสอันดีหากมีการ

สรางสรรคตนแบบของนวัตกรรมบรรจุภัณฑที่ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอ

ส่ิงแวดลอม  และใหประโยชนกับผูบริโภคในคราวเดียวกัน 

 
1.2 วัตถุประสงคของการวิจัย 

1. เพื่อพัฒนานวัตกรรมบรรจุภัณฑดวยพูลลูแลนสําหรับผลิตภัณฑกาแฟ 

2. เพื่อศึกษาการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

3. เพื่อประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมที่สรางสรรคไดไปใชในเชิงพาณิชย 

 
1.3 ขอบเขตของการวิจัย 

1. ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนของเทคโนโลยีเพื่อนําไปใชในการสรางสรรคนวัตกรรม 

2. พัฒนาตนแบบนวัตกรรมสําหรับบรรจุภัณฑผลิตภัณฑกาแฟจากพอลิเมอรชีวภาพ 

พูลลูแลน   

3. ศึกษาการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

4. ประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย 

 
1.4 ขอจํากัดของการวิจัย 

ตนแบบของนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาไดมีขอจํากัดอยูที่ความพรอมของเคร่ืองมือและ

เทคโนโลยีในการผลิตตนแบบที่จัดหาได 
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1.5 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

ไดนวัตกรรมบรรจุภัณฑที่พัฒนาดวยพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลนสําหรับผลิตภัณฑกาแฟ  

ที่เปนประโยชนกับผูบริโภค  ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  และมีความ

เปนไปไดในเชิงพาณิชย 
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บทที่ 2 

เอกสารและงานวิจัยที่เก่ียวของ 

 

 

2.1 ทฤษฏีนวัตกรรม 

 ในสวนของทฤษฎีนวัตกรรมจะประกอบดวยหัวขอ   ความหมายของนวัตกรรม  

ความสําคัญของนวัตกรรม  ประเภทของนวัตกรรม  และรูปแบบกระบวนการนวัตกรรม  ซึ่งมี

รายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 

 

2.1.1 ความหมายของนวัตกรรม 

ต้ังแตอดีตจนถึงปจจุบันไดเคยมีผูใหความหมายของนวัตกรรมเอาไวมากมาย  อาทิเชน  

พจนานุกรม ฉบับราชบัณฑิตยสถาน (2542) ไดใหคําจํากัดความวา นวัตกรรม คือ ส่ิงที่

ทําข้ึนใหมหรือแปลกจากเดิม  ซึ่งอาจจะเปนความคิด  วิธีการ  หรืออุปกรณ  เปนตน 

สํานักงานวัตกรรมแหงชาติ ไดใหความหมายวา นวัตกรรม คือ ส่ิงใหมที่เกิดจากการใช

ความรูและความคิดสรางสรรคที่มีประโยชนตอเศรษฐกิจและสังคม  ซึ่งหมายรวมถึงส่ิงที่เกิดข้ึน

จากความสามารถในการใชความรู  ความคิดสรางสรรค  ทักษะ  และประสบการณทางเทคโนโลยี

หรือการจัดการมาพัฒนาใหเกิดผลิตภัณฑ หรือกระบวนการผลิต  หรือบริการใหม  เพื่อตอบสนอง

ความตองการของตลาด ตลอดจนการปรับปรุงเทคโนโลยี  การแพรกระจายเทคโนโลยี การ

ออกแบบผลิตภัณฑ  และการฝกอบรมที่นํามาใชเพื่อเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจและกอใหเกิด

ประโยชนสาธารณะในรูปแบบของการเกิดธุรกิจ  การลงทุน  ผูประกอบการ  หรือตลาดใหม  หรือ

รายไดแหลงใหม  รวมทั้งการจางงานใหม  

พันธุอาจ  ชัยรัตน (2547) อธิบายวา นวัตกรรมมาจากรากศัพทภาษาลาตินคําวา 

“innovare” ซึ่งแปลวา “ทําส่ิงใหมข้ึนมา” และยังไดใหความหมายในเชิงเศรษฐศาสตรของ
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นวัตกรรมวาหมายถึง การนําความคิดใหมหรือการใชประโยชนจากส่ิงที่มีอยูแลวมาใชในรูปแบบ

ใหม เพื่อทําใหเกิดประโยชนทางเศรษฐกิจ 

 ธีรยุทธ  วัฒนาศุภโชค (2551) ไดใหความหมายของนวัตกรรมวา  เปนการนําเสนอส่ิง

ใหมๆ ที่ยังไมมีผูประกอบการรายใดในอุตสาหกรรมเคยนําเสนอตอลูกคามากอน  เพื่อสรางความ

แตกตางอันเปนเอกลักษณจากสินคาและบริการอื่นๆ ในตลาด  ซึ่งการกระทําดังกลาวเพื่อคาดหวัง

วาผูบริโภคจะมีความจงรักภักดีในตราสินคามากข้ึน  และเปล่ียนไปซ้ือสินคาและบริการของคู

แขงขันรายอ่ืนไดยากข้ึนเชนเดียวกัน 

 Rogers (1983) ไดเคยใหความหมายของนวัตกรรม (Innovation) เอาไววา นวัตกรรม คือ 

ความคิด (idea)  การปฏิบัติ (Practice)  หรือวัตถุ (Object)  ซึ่งรับรูวาเปนส่ิงใหม โดยผูที่นํามาใช

งาน 

 Von Stamm (2003) ไดเคยใหความหมายของนวัตกรรมในเชิงของการออกแบบ (design) 

วา นวัตกรรม (Innovation)  คือ กระบวนการในการคิดและตัดสินใจ  ซึ่งทําใหขอมูล (information)  

หรือความคิด (idea)  ถูกแปลงไปเปนผลลัพธที่จับตองได (tangible) อยางเชน  ผลิตภัณฑ  หรือ

จับตองไปไมได (intangible) อยางเชน  บริการ 

Smith (2006) ไดจําแนกขอบเขตความหมายของนวัตกรรมวา นวัตกรรมนั้นไมไดเปน

เพียงแคการประดิษฐ  หรือคิดคนส่ิงใหม (Invention)  แตหมายรวมไปถึงกิจกรรมที่จะนําส่ิงใหม

นั้นออกไปสูเชิงพาณิชย (Commercialization) อีกดวย  ตัวอยางเชน  การออกแบบ  การผลิต  

การตลาด  การกระจายสินคา  และการสนับสนุนผลิตภัณฑ  จากนั้นเมื่อนวัตกรรมออกสูตลาด

แลวก็จะเกิดการแพรกระจาย (Diffusion) ตอไป  ซึ่งสามารถสรุปขอบเขตของนวัตกรรมไดดังแสดง

ในภาพที่ 2.1.1   

 

 

 
 
 
 
ภาพท่ี 2.1.1 ขอบเขตความหมายของนวัตกรรม (Smith, 2006) 

Diffusion Commercialization Invention 

Innovation 
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 จากการที่มีผูใหความหมายของนวัตกรรมอยางหลากหลาย  ซึ่งอาจมีความแตกตางกันไป

ตามพื้นฐานความรูความเขาใจ  หรือสาขาความรูที่ถนัดของแตละบุคคล  แตส่ิงหนึ่งที่เหมือนกันก็

คือนวัตกรรมตองมีองคประกอบของความใหม  ทั้งนี้สามารถสรุปความหมายของนวัตกรรมใน

มุมมองของผูวิจัยไดวา  นวัตกรรมคือส่ิงใหม  ซึ่งแตกตางกันไปตามการรับรูและพื้นฐานของบุคคล  

โดยนวัตกรรมอาจเกิดจากการหลอมรวมองคความรูในตางศาสตรวิชา  หรือเกิดจากการตอยอด

องคความรูเพิ่มเติมในศาสตรเดียวกันก็ได 

 

2.1.2 ความสําคัญของนวัตกรรม 

นวัตกรรมเปนปจจัยหนึ่งที่มีความสําคัญตอการดําเนินธุรกิจในปจจุบัน  เนื่องจากธุรกิจ

จําเปนตองมีการพัฒนาและปรับตัวอยูตลอดเวลาเพื่อความอยูรอด  ดังจะเห็นไดจากที่มีการ

นําเสนอผลิตภัณฑใหมๆ เขาสูตลาดอยางสม่ําเสมอ  ซึ่งนั่นทําใหรูปแบบของการแขงขันทางธุรกิจ

มีการปรับเปล่ียนอยูตลอด  การอยูรอดขององคกรจึงข้ึนอยูกับความสามารถในการเปล่ียนแปลง

และปรับตัวใหทันตอสภาวะการแขงขัน  การดําเนินธุรกิจบนพื้นฐานขององคความรูนั้นเปนส่ิงที่ไม

สามารถหลีกเล่ียงไดในปจจุบัน  จะเห็นไดจากแนวคิดเกี่ยวกับนวัตกรรมเปนแนวคิดหนึ่งที่ไดรับ

การยอมรับอยางแพรหลาย  และไดกลายเปนสวนหน่ึงของวัฒนธรรมในการประกอบธุรกิจของ

หลายองคกรในเกือบทุกอุตสาหกรรม ไมวาจะเปนธุรกิจดานยานยนต  คอมพิวเตอร  รานขายปลีก  

ฯลฯ  โดยตางใหความสําคัญและแสดงใหเห็นถึงศักยภาพในการสรางสรรคนวัตกรรมของตนเอง

เพื่อกาวเขาสูความเปนผูนําในการดําเนินธุรกิจ  ดังแสดงในตารางที่ 2.1.1 (Trott, 2008) 
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ตารางท่ี 2.1.1 ตัวอยางการทํานวัตกรรมของผูนําตลาดในอุตสาหกรรมตางๆ 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 

 

 

ไดเคยมีการศึกษาเกี่ยวกับความสัมพันธของการทํานวัตกรรมกับการอยูรอดขององคกร  

ซึ่งผลการศึกษาพบวานวัตกรรมเปนปจจัยสําคัญที่ทําใหธุรกิจสามารถอยูรอดไดในสภาวะการ

แขงขันเชนปจจุบัน โดยนวัตกรรมจะสงผลในดานบวกตอความอยูรอดของธุรกิจในระยะยาว และ

จะยิ่งสงผลเพิ่มมากขึ้นในธุรกิจที่มีการกอต้ังมานานและมีขนาดใหญ (Cefis and Marsili, 2006) 

โดยนวัตกรรมนั้นจะมีสวนชวยขับเคลื่อนและผลักดันใหองคกรสามารถประสบความสําเร็จในการ

ดําเนินธุรกิจ  ทั้งนี้การทํานวัตกรรมดานผลิตภัณฑ (Product Innovation)  หรือบริการ (Service 

Innovation)  จะชวยเพ่ิมหรือคงไวซึ่งยอดขาย  และสวนแบงทางการตลาดขององคกร  ในขณะที่

การลงทุนในนวัตกรรมกระบวนการ (Process Innovation)  จะชวยลดตนทุนโดยรวมใหกับธุรกิจ 

(Schilling, 2008) 

 



2.1.3 ประเภ

ประ

การจําแนก  

ประเภทหลัก

1. 

นวัตกรรมที่มี
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(Novelty of
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ภาพท่ี 2.1.2
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นวัตกรรมท่ี

รมที่มีการเป

2008) 

วิธีการจําแน

Radical In
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f Technolog

กัน  ดังแสดง
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รกิจ (Davila,
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ที่มีการเปลี่

ยางมากเมื่อเ

มีการเปลี่ยน

ลี่ยนแปลงเพี
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novation) 

ation) นั้น  สา

gy)  และควา

งในภาพที่ 2.1

องนวัตกรรม

 Epstein et a

รถจําแนกไดห

ของนวัตกรรม

ลี่ยนแปลงอย

เปรียบเทียบกั

นแปลงอยาง

พียงเล็กนอย

ของนวัตกรรม

 หรือนวัตก

ามารถทําได

ามใหมของรูป

1.2 (Davila, 

มจัดจําแนกตา

al., 2006) 

หลากหลายรูป

มตามระดับค

ยางเฉียบพล

กับส่ิงที่มีอยูเดิ

งคอยเปนค
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โดยการสังเก

ปแบบการดํา
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ามระดับควา
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ความใหมจะส
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การปรับปรุง
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เนินธุรกิจ (N

al., 2006)   

มใหมของเท

ข้ึนอยูกับเกณ

สามารถแบง

l Innovatio
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มาจากสิ่งที่

ารเปล่ียนแป

อยางคอยเป
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ปลงอยาง
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นอกจากนี้ Smith (2006) ไดเคยทําการแบงประเภทของนวัตกรรมตามลักษณะการใช

ประโยชนของนวัตกรรม จะสามารถแบงไดเปน 3 ประเภทหลัก  ดังนี้ 

1. นวัตกรรมผลิตภัณฑ (Product Innovation)  คือ ผลิตภัณฑใหมที่มีความดึงดูด ชัก

จูง ใหผูบริโภคตัดสินใจเลือกซ้ือสินคาชนิดนั้นๆ ซึ่งหมายรวมต้ังแตสินคาอุปโภค-บริโภค ไปจนถึง

เคร่ืองจักร และอุปกรณ สําหรับภาคอุตสาหกรรม 

2. นวัตกรรมการบริการ (Service Innovation)  คือ แนวทางใหมในการนําเสนอบริการ 

ซึ่งมีความแปลกใหมและแตกตางจากรูปแบบธุรกิจที่มีอยูเดิม 

3. นวัตกรรมกระบวนการ (Process Innovation)  คือ การปรับเปลี่ยนวิธีการ  หรือ

รูปแบบในการผลิตสินคา  หรือการดําเนินธุรกิจ  ซึ่งสามารถชวยเพิ่มประสิทธิภาพ หรือชวยลด

ตนทุนในการผลิตหรือการดําเนินงานได  

 

2.1.4 รูปแบบกระบวนการนวัตกรรม 

Martino (1993) ไดเคยอธิบายถึงข้ันตอนของการเกิดนวัตกรรมไวในลักษณะของภาพ

การตูน  โดยไดเปรียบเทียบใหเห็นต้ังแตการเร่ิมตนทดลองพ้ืนฐานทางวิทยาศาสตร (Scientific 

Findings)  การพัฒนาในหองทดลอง (Laboratory Feasibility ) การพัฒนาตนแบบ (Operating 

Prototype)  การเร่ิมตนออกสูเชิงพาณิชย (Commercial Introduction)  การเกิดการยอมรับและ

ใชงานอยางแพรหลาย (Widespread Adoption)  การแพรกระจายไปสูอุตสาหกรรมอ่ืน 

(Diffusion to Other Areas)  จนกระทั่งมีผลกระทบโดยตรงตอเศรษฐกิจและสังคม (Social & 

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

 

นวัตกรรมเปนส่ิงที่มีตนกําเนิดมาจากความคิดสรางสรรคที่ถูกนํามาประยุกตใชจริง  ที่มา

ของนวัตกรรม (Source of Innovation) นั้นสามารถเกิดข้ึนมาไดจากหลายภาคสวน ทั้งจากความ

รวมมือภายในองคกร  ความรวมมือภายนอกองคกร  หรือทั้งสองอยางรวมกัน ที่เรียกวา นวัตกรรม

แบบเปด (Open Innovation) ดังสรุปภาพรวมของกระบวนการนวัตกรรมในภาพที่ 2.1.4 (Trott, 

2008)  ซึ่งผูที่เกี่ยวของกับกระบวนการนวัตกรรมภายในองคกร ไดแก  ฝายวิจัยและพัฒนา  ฝาย

ผลิต  ฝายการตลาด  ฝายการเงิน  ฝายบริหาร  ฯลฯ  ผูที่เกี่ยวของกับกระบวนการนวัตกรรม

ภายนอกองคกร ไดแก  นักประดิษฐ (The Inventor)  ผูใชงาน (Innovation by Users)  ลูกคา 

(Customers)  ซัพพลายเออร (Supplier)  คูแขง (Competitors)  ผูเกื้อหนุนทางธุรกิจ 

(Complementors)  มหาวิทยาลัยและสวนวิจัยที่ไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐ (Universities 

and Government-Funded Research)  และองคกรที่ไมแสวงหาผลกําไร (Private Nonprofit 

Organizations)  นอกจากนี้ยังอาจหมายรวมไปถึงปจจัยภายนอกตางๆ ซึ่งอาจมีสวนผลักดันให

เกิดนวัตกรรมข้ึนมาได เชน สภาวะการแขงขัน (competition)  ปจจัยทางการเมือง (Political 

influences)  ความตองการของสังคม (Social need)  เปนตน (Hippel 1988; Schilling, 2008) 
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รูปที่ 2.1.4 ภาพรวมของการกระบวนการบริหารจัดการนวัตกรรม (Innovation as a 

management process) (Trott, 2008) 

 

สอดคลองกันกับที่ไดเคยมีการเสนอแนวคิดในการสรางสรรคองคความรูเพื่อนําไปสูการ

พัฒนานวัตกรรมใหมๆ  วาตองการการหลอมรวมเขาดวยกันของเทคโนโลยีที่แตกตาง  ซึ่งสามารถ

ทําไดโดยการแลกเปล่ียนความรูกันในกลุมธุรกิจ (Network Strategic Community) โดยไดยก

กรณีศึกษาของ Fujitsu Ltd. ข้ึนมาเปรียบเทียบกับบริษัทอ่ืนๆ เพื่อพิสูจนแนวความคิด โดย Fujitsu 

Ltd.  นั้นมีการรวมเอาความรูและเทคโนโลยีตางๆ จากหลากหลายกลุมธุรกิจเขาไวดวยกัน ไดแก  

เทคโนโลยีเกี่ยวกับเครือขาย  เทคโนโลยีคอมพิวเตอร  เทคโนโลยีซอฟทแวร  และเทคโนโลยี

มัลติมีเดีย  ซึ่งผลลัพธที่ไดคือสามารถทําใหไดแนวทางในการทําธุรกิจ  หรือผลิตภัณฑรูปแบบ

ใหมๆ ซึ่งจะนําไปสูความสําเร็จเหนือคูแขงได ดังแสดงในภาพที่ 2.1.5 (Kodama, 2005)   
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ภาพที่ 2.1.5 แนวทางการสรางสรรคนวัตกรรมโดยการหลอมรวมองคความรู  และเทคโนโลยี

ตางๆจากหลายกลุมธุรกิจของ Fujitsu Ltd. (Kodama, 2005) 

 

นอกจากนี้ Rothwell (1994) ไดทําการสรุปรูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมเอาไว ซึ่ง

แบงออกเปน 5 รูปแบบ แบงตามยุคสมัยที่เกิดข้ึน โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

กระบวนการนวัตกรรมในยุคแรก  เกิดข้ึนในชวงหลังสงครามโลกคร้ังที่ 2 ซึ่งนวัตกรรม

เกิดข้ึนนั้นมีที่มาจากการวิจัยและพัฒนาพื้นฐานทางวิทยาศาสตร ไปสูการผลิตในระดับ

อุตสาหกรรม แลวผลักดันออกไปสูตลาด เรียกวา Technology push model ดังแสดงในภาพที่ 

2.1.6 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1.6 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 1 (Technology Push) (Rothwell, 1994) 
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ยุคที่ 2 มีที่มาจากการเพิ่มข้ึนของการแขงขันเพื่อแยงชิงสวนแบงทางการตลาด (market 

share) ทําใหการพัฒนานวัตกรรมในชวงนี้กระทําเพื่อตอบสนองความตองการของตลาดเปนหลัก 

ดังนั้นกระบวนการนวัตกรรมจึงเร่ิมตนจากการสํารวจความตองการของตลาดจากความตองการ

ของตลาด แลวนํามาสูการวิจัยและพัฒนาทางวิทยาศาสตร การผลิต และนําไปสูการขายตอไป 

เรียกวา Market pull model ดังแสดงในภาพที่ 2.1.7 

 

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

 

ยุคที่ 3 เกิดจากความแพรหลายในการศึกษาเกี่ยวกับรูปแบบของกระบวนการนวัตกรรม 

ทําใหทราบวาการสรางนวัตกรรมที่ประสบความสําเร็จควรจะตองมีขอบขายของหลักเกณฑที่กวาง 

รวมถึงมีระบบข้ันตอนที่ครอบคลุมในทกประเภทอุตสาหกรรม และทุกพื้นที่  จึงไดมีการนําเสนอ

รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมที่มีความยืดหยุนและแตกตางออกไปจากเดิม สามารถนําไป

ประยุกตใชไดในทุกอุตสาหกรรม ซึ่งมีลักษณะเปนการผสมผสานกันระหวางโมเดล Technology 

push และ Market pull เรียกวา 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 เกิดข้ึนในชวงที่มีการฟนฟูทางเศรษฐกิจ ซึ่งองคกรตางๆ เร่ิมใหความสําคัญกับ 

core business และ core technology เพิ่มมากข้ึน ทําใหกลยุทธในดานการสะสมองคความรูทาง

เทคโนโลยีมีความสําคัญเปนอยางมาก  สงผลใหการพัฒนานวัตกรรมในยุคนี้มีการพัฒนาใน

ลักษณะของการบูรณาการและคูขนานกันในหมูผูที่เกี่ยวของ อาทิเชน ฝายการตลาด ฝายผลิต 

ฝายวิจัยและพัฒนา และคูคาทางธุรกิจ ซึ่งเรียกรูปแบบกระบวนการนวัตกรรมนี้วา Integrated 

innovation process ดังแสดงในภาพที่ 2.1.9 

 

 
 
ภาพท่ี 2.1.9 รูปแบบของกระบวนการนวัตกรรมในยุคที่ 4 (Integrated Innovation Process) 

(Rothwell, 1994) 

 

ยุคที่ 5 เปนยุคที่ทุกฝายที่มีความเก่ียวของกับนวัตกรรม จะมีการดําเนินงานไปพรอมกัน 

หลักการของการสรางสรรคนวัตกรรมในยุคนี้จะมุงเนนที่การสะสมและแลกเปล่ียนองคความรู 

(Know-how) โดยมีการเรียนรูซึ่งกันและกันจากทั้งจากทั้งภายในและภายนอกองคกร ทําให

นวัตกรรมสามารถเกิดข้ึนไดอยางรวดเร็วอันเนื่องมาจากการหลอมรวมขององคความรูจากหลาย

แหลง 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 

 ในสวนของการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑจะประกอบดวยหัวขอ  ความหมายและ

ประเภทของผลิตภัณฑใหม  วงจรชีวิตผลิตภัณฑ  กับการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  และรูปแบบ

กระบวนการจัดการและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 

 

2.2.1 ความหมายและประเภทของผลิตภัณฑใหม 

ความหมายของผลิตภัณฑใหมนั้นมีความแตกตางกันไปตามการรับรูและความเขาใจของ

แตละบุคคล  โดยผลิตภัณฑใหม  อาจหมายถึงสินคาหรือบริการที่บุคคลนั้นเคยพบเห็นเปนคร้ัง

แรก  หรือผลิตภัณฑชนิดใหมที่เพิ่งออกวางจําหนายเปนคร้ังแรก  หรือผลิตภัณฑชนิดเดิมที่มีการ

นํากลับมาปรับปรุงคุณภาพใหมีลักษณะบางอยางที่ดีข้ึน (ธีรกิตติ นวรัตน ณ อยุธยา, 2552)  ทั้งนี้

นักการตลาดไดมีการจัดแบงกลุมของผลิตภัณฑใหมเอาไวออกเปน 6 ประเภท ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑใหมของโลก (New-to-the-world)  ผลิตภัณฑที่สรางข้ึนเปนชนิดแรกของ

โลก ซึ่งการเกิดข้ึนของผลิตภัณฑใหมประเภทนี้อาจเขามาแทนที่ผลิตภัณฑอ่ืนที่มีอยูเดิม (Existing 

product) หรือสงผลใหมีตลาดใหม (New market) เกิดข้ึน ทั้งนี้ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้มักมี

เทคโนโลยีที่บรรจุอยูภายใน สงผลใหผูบริโภคจําเปนตองใชเวลาในการเรียนรู สัดสวนของ

ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้อยูที่ประมาณรอยละ 10 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

2. สายผลิตภัณฑใหม (New product lines)  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้เปนผลิตภัณฑที่

มีความใหมสําหรับองคกร  ถึงแมจะไมใหมสําหรับตลาดหรือผูบริโภคก็ตาม  โดยสัดสวนของ

ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้อยูที่ประมาณรอยละ 20 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

3. การเพิ่มเติมผลิตภัณฑรายการใหมในสายผลิตภัณฑเดิม (Additions to existing 

product lines)  เปนการเพิ่มเติมผลิตภัณฑรายการใหมภายในสายการผลิตเดิมที่มีอยูแลวของ

องคกร เชน การเพิ่มผลิตภัณฑรสชาติใหม  โดยผลิตภัณฑประเภทนี้จะมีความใหมสําหรับตลาด

อยูในระดับปานกลาง มีสัดสวนอยูที่ประมาณรอยละ 26 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 
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4. การพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑเดิม (Improvements and revisions to 

existing products)  เปนการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑเดิมที่มีอยูแลวขององคกรใหมี

คุณสมบัติในดานตางๆที่ดีข้ึน เชน  คุณภาพ  รูปลักษณ  ความคุมคาเงินสําหรับผูบริโภค  ซึ่งมี

เปาหมายเพื่อเพิ่มหรือรักษาไวซึ่งสวนแบงการตลาด (market share)  โดยผลิตภัณฑใหมประเภท

นี้มีสัดสวนประมาณรอยละ 26 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

5. การปรับเปลี่ยนตําแหนงผลิตภัณฑ (Repositioning)  การที่องคกรปรับเปล่ียนกลุม

ลูกคาเปาหมาย  หรือปรับเปลี่ยนวัตถุประสงคการใชงานของผลิตภัณฑที่มีอยูเดิม  ซึ่งจะสงผลให

มกีลุมลูกคาเปาหมายที่เปล่ียนแปลงไป  เชน  ยาแอสไพรินที่เดิมมีคุณสมบัติหลักคือใชเพื่อบรรเทา

อาการปวด  แตในปจจุบันบริษัทยาปรับเปลี่ยนมาชูคุณสมบัติหลักคือใชเพื่อปองกันการแข็งตัว

ของเลือดแทน  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้มีสัดสวนรอยละประมาณ 7 ของผลิตภัณฑใหมทั้งหมด 

6. การลดตนทุน (Cost reductions)  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้เกิดจากการออกแบบ

ผลิตภัณฑเพื่อแทนที่ผลิตภัณฑเดิมในสายการผลิต   โดยยังคงใหประโยชนใชสอยและ

ประสิทธิภาพในการทํางานดังเดิม  มีวัตถุประสงคเพื่อลดตนทุนในการผลิต  ซึ่งจะชวยเพ่ิมผลกําไร

โดยรวมใหกับองคกร  ผลิตภัณฑใหมประเภทนี้มีสัดสวนประมาณรอยละ 11 ของผลิตภัณฑใหม

ทั้งหมด (Cooper, 2001; Annacchino, 2003) 

 

2.2.2 วงจรชีวิตผลิตภัณฑกับการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ 

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

หรือวงจรชีวิตนวัตกรรม (Innovation life cycle)  เปนสวนหนึ่งที่สําคัญในการชวยพิจารณาและ

วางแผนกลยุทธในการพัฒนาผลิตภัณฑและนําผลิตภัณฑใหมออกสูตลาดไดอยางเหมาะสม 

(อดุลย จาตุรงคกุล, 2551)   โดยวงจรชีวิตผลิตภัณฑนั้นจะมีลักษณะเปนแผนภูมิรูปตัว S (S-

Curve) ซึ่งแผนภูมิดังกลาวสามารถแบงยอยตามลักษณะการเติบโตของตลาดไดเปน 4 ชวง  ไดแก  

ชวงเร่ิมตน (Introduction)  ชวงเติบโต (Growth)  ชวงโตเต็มที่ (Maturity)  และ ชวงหมดความ

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) 

 

ในแตละชวงของวงจรชีวิตผลิตภัณฑนั้น จะมีลักษณะที่แตกตางกันออกไป สงผลใหการ

ดําเนินกลยุทธตางๆ สําหรับการแขงขันทางธุรกิจก็จะมีความแตกตางกันตามไปดวย โดย

รายละเอียดของแตละชวงในวงจรชีวิตผลิตภัณฑ มีดังตอไปนี้ 

1. ชวงเริ่มตน (Introduction)  เปนข้ันนําผลิตภัณฑใหมออกสูตลาดและเร่ิมมีโปรแกรม

การตลาดหลังจากผลิตภัณฑไดผานกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑใหม  และมีการทดสอบตลาด

แลว  ในข้ันนี้จะมีอัตราความลมเหลวสูงมาก  ลักษณะสําคัญในข้ันนี้คือ  ตนทุนสูง  ยอดขายตํ่า  

การจัดจําหนายอยูในขอบเขตจํากัด  โปรแกรมการตลาดจะออกแบบเพื่อกระตุนความตองการ

พื้นฐาน (Primary demand) มากกวาที่จะกระตุนความตองการเลือกสรรในตราสินคาซ้ือเลือกสรร

ในตราสินคา (Secondary demand)  รูปแบบผลิตภัณฑจะมุงเสนอขายประเภทของผลิตภัณฑ 

(Type of product) มากกวาตรายี่หอของผูขาย (Seller’s brand) ซึ่งการสงเสริมการตลาดมี

วัตถุประสงคเพื่อกระตุนใหเกิดการทดลองใชผลิตภัณฑ 

2. ชวงเติบโต (Growth)  เปนข้ันตอนที่ตลาดมีการยอมรับผลิตภัณฑอยางรวดเร็ว มี

ลักษณะที่สําคัญคือ  ยอดขายเพิ่มข้ึนอยางรวดเร็ว  กําไรสูงข้ึน  คูแขงขันเร่ิมเขาสูตลาดเพิ่มมาก

ข้ึนถาผลิตภัณฑนั้นมีกําไร  มีรูปแบบผลิตภัณฑใหเลือกมากข้ึน  ราคาอาจลดลงหรือคงที่  มี



20 

จํานวนคนกลางมากข้ึน  การสงเสริมเปลี่ยนจากการใหทดลองใชผลิตภัณฑเปนใหซื้อตรายี่หอของ

บริษัท 

3. ชวงโตเต็มท่ี (Maturity)  เปนข้ันที่ยอดขายเพิ่มข้ึนเขาสูจุดสูงสุด  มีลักษณะคือ  

ยอดขายจะเพิ่มข้ึนในอัตราลดลง  กําไรเร่ิมลดลง  มีคูแขงขันมากข้ึนและการแขงขันมีความรุนแรง

มากข้ึน  ผูผลิตจะพยายามปรับปรุงรูปแบบผลิตภัณฑใหมๆ  การตั้งราคาจะต้ังใหแตกตางกันตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ  จํานวนคนกลางมีมากข้ึน  การสงเสริมการขายมีวัตถุประสงคเพื่อตอสูกับ

คูแขงขัน 

4. ชวงหมดความนิยม (Decline)  เปนข้ันที่ยอดขายลดลง  มีลักษณะที่สําคัญคือ  

ยอดขายและกําไรลดลง  คูแขงขันลดลง  รูปแบบผลิตภัณฑลดลง  การโฆษณาและการสงเสริม

การขายลดลง  

ขอมูลเกี่ยวกับวงจรชีวิตผลิตภัณฑในขางตน  ทําใหสามารถสรุปประเด็นตางๆ เกี่ยวกับ

ผลิตภัณฑได คือ  ผลิตภัณฑมีอายุจํากัด  ผลิตภัณฑมียอดขายแตกตางกันในแตละชวงของวงจร

ชีวิต  ซึ่งมีความทาทาย  โอกาสและอุปสรรคสําหรับผูขายแตกตางกันไป  กําไรจะมีการเพิ่มข้ึนหรือ

ลดลงในแตละชวงของวงจรชีวิตผลิตภัณฑ  ในแตละชวงของวงจรชีวิตผลิตภัณฑตองใชกลยุทธ

การตลาด  การเงิน  การผลิต  การจัดซ้ือ  และการทรัพยากรมนุษยที่แตกตางกัน (ศิริวรรณ เสรี

รัตน และคณะ, 2543) 

จะเห็นไดวาวงจรชีวิตของผลิตภัณฑจะมีความเกี่ยวของโดยตรงกับการพัฒนานวัตกรรม  

เนื่องจากเมื่อผลิตภัณฑใหมออกสูตลาดและมีการเติบโตของตลาดไปจนถึงจุดหนึ่งแลวนั้น  ก็จะ

เร่ิมมีการเติบโตที่คงที่และลดตํ่าลง  อันเนื่องมาจากการเส่ือมความนิยมในตัวผลิตภัณฑหรือถูก

ผลิตภัณฑใหมเขามาแทนที่  ทําใหจําเปนที่จะตองมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆอยูตลอดเวลาเพื่อ

ครองไวซึ่งสวนแบงทางการตลาด  และผลกําไร  โดยสวนใหญนั้นนวัตกรรมผลิตภัณฑหรือ

เทคโนโลยีใหมจะเขามาในชวงที่ผลิตภัณฑหรือเทคโนโลยีเกาใกลที่จะเกิดการอ่ิมตัว  ทั้งนี้จะข้ึนอยู

กับกลยุทธดานผลิตภัณฑของแตละองคกร ดังแสดงในภาพที่ 2.2.2 (ธนพล วีราสา และคณะ, 

2547) 
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ภาพท่ี 2.2.2 ลักษณะความสัมพันธของวงจรชีวิตผลิตภัณฑกับการพัฒนานวัตกรรม (Schilling, 

2008) 

 

2.2.3 รูปแบบกระบวนการจัดการและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ 

รักษ วรกิจโภคาทร (2547) ไดเคยอธิบายเกี่ยวกับกระบวนการในการจัดการนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ วา กระบวนการในการจัดการนวัตกรรมผลิตภัณฑเปนเร่ืองที่ซับซอน แตหากเขาใจถึง

โครงสรางองครวม (holistic structure) ก็สามารถนําข้ันตอนตางๆ มาประยุกตใชได ซึ่งการพัฒนา

และนําเสนอผลิตภัณฑใหมออกสูตลาด โดยทั่วไปจะประกอบดวยข้ันตอนตางๆ หลายข้ันตอน 

ดังนี้ 

• แรงจูงใจ 

• แนวความคิด 

• การกระจายแนวความคิดทั่วทั้งองคกร 

• การคัดเลือกแนวความคิดที่ดีที่สุดในเบ้ืองตน 

• การศึกษาความเปนไปได 

Effort 

Performance
First  
Technology/Innovation 

Second 
Technology/Innovation 
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• การประเมินผล 

• การพัฒนา 

• การทดลองทําการผลิต 

• การทดสอบผลิตภัณฑ 

• การวางแผนการตลาด 

• การทดลองตลาด 

• การวางแผนและดําเนินการผลิต 

• การเปดตัวและกระจายผลิตภัณฑออกสูตลาด 

 ซึ่งจากองคประกอบตางๆ ขางตน  สามารถสรุปเปนรูปแบบกระบวนการนวัตกรรม

ผลิตภัณฑได ดังแสดงในภาพที่ 2.2.3  โดยกระบวนการจะเร่ิมตนจากการวิเคราะหสัญญาณ

ส่ิงแวดลอม (Environmental Signals) จากส่ิงตางๆ รอบตัว ไดแก  ตลาด  เทคโนโลยี  และคู

แขงขัน  จากนั้นนําขอมูลที่ไดรับจากการวิเคราะหมากําหนดแนวทางที่ชัดเจนในการพัฒนา

นวัตกรรมผลิตภัณฑ (Clear/Shared Product Concept)   เมื่อไดแนวทางที่ชัดเจนแลวก็เขาสู

ข้ันตอนของการประดิษฐคิดคน (Invention)   ซึ่งเกิดจากการทํางานรวมกันของหลายฝายทั้ง

ภายในและภายนอกองคกร  เปนการผสมผสานความสามารถเดิมที่มีอยูแลวขององคกรเขากับ

องคความรูใหมที่ไดจากการประมวลผลขอมูลดานตางๆ  จากนั้นจะนําไปสูข้ันตอนของการพัฒนา

ผลิตภัณฑรวมไปกับการพัฒนาตลาด (Development of Market and Product)  และนําไปสูการ

วางจําหนาย (Market Launch) ในที่สุด  ทั้งนี้ภายหลังจากที่นวัตกรรมผลิตภัณฑถูกวางจําหนาย

เรียบรอยแลว  ขอมูลตางๆที่ไดรับจากในกระบวนการนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ทั้งจากข้ันตอนการ

พัฒนา  และจากลูกคา  จะถูกนํามาเขาสูกระบวนการของการเรียนรูและการพัฒนานวัตกรรมใหม 

(Learning and Reinnovation) เพื่อใหเกิดการพัฒนานวัตกรรมอยางตอเนื่อง (feedback loop) 
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ภาพท่ี 2.2.3 กระบวนการนวัตกรรมผลิตภัณฑ (Product Innovation Process) (รักษ               

วรกิจโภคาทร, 2547) 

 

Cooper (2001) ไดเสนอแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑใหม ซึ่งประกอบดวยกรอบ

แนวคิด และรูปแบบในการดําเนินการพัฒนาผลิตภัณฑจากความคิด (idea) ออกสูตลาด 

(Launch)  โดยใชชื่อทางการคาวา Stage-GateTM   ซึ่งกระบวนการของ Stage-GateTM  นั้น  จะ

ชวยใหการสรางสรรคนวัตกรรมผลิตภัณฑมีการดําเนินการอยางเปนข้ันเปนตอนผาน Stage ที่ต้ัง

ไวลวงหนา  โดยในแตละ Stage นั้นจะมี Gate ซึ่งคอยทําหนาที่ตรวจสอบ (go/kill checkpoints)  

และควบคุมคุณภาพ  อยางเปนข้ันเปนตอน   ดังแสดงในภาพที่ 2.2.4  ซึ่งรายละเอียดแตละ

ขั้นตอนของ Stage-GateTM นั้นมีดังนี้ 

การคนพบแนวความคิดใหม (Discovery)  ข้ันตอนนี้เปนจุดเร่ิมตนของการพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมในกระบวนการของ Stage-GateTM โดยมีที่มาจากการคนพบและเขาใจถึงโอกาส

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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ตางๆ ซึ่งนําไปสูการระดมความคิด และใหกําเนิดแนวคิด (generate idea) ที่หลากหลายออกมา  

เม่ือไดแนวความคิดตางๆมาแลวก็ถูกนํามาผานเขาสูกระบวนการคัดกรองแนวคิด (idea screen) 

ใน gate 1 ตอไป 

การกําหนดขอบเขตของแนวคิด (Scoping)  ข้ันตอนนี้จะเปนกระบวนการของการ

สํารวจเบื้องตน (Preliminary investigate) เพื่อกําหนดขอบเขตของแนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑใหมที่ผานการคัดกรองมาจากข้ันตอนกอนหนา ใหมีความชัดเจนยิ่งข้ึน และจากนั้นจะ

เขาสูข้ันตอนของการคัดกรองอีกคร้ัง (second screen) ใน gate 2 

การสรางกรณีศึกษาทางธุรกิจ (Building the Business Case) เปนข้ันตอนของการ

สํารวจหรือการวิจัยเพื่อทําความเขาใจถึงรายละเอียดตางๆ ที่เกี่ยวของใหลึกซ้ึงมากยิ่งข้ึน อาทิเชน 

ขอมูลทางดานการตลาดและขอมูลเชิงเทคนิค แลวนําเสนอออกมาในรูปของกรณีศึกษาทางธุรกิจ 

(Business case) ซึ่งประกอบดวย คําจํากัดความเกี่ยวกับผลิตภัณฑและโครงการ  เหตุผล

สนับสนุนในการดําเนินโครงการ  และแผนการดําเนินงานของโครงการ 

การดําเนินการพัฒนา (Development)  เปนข้ันตอนดําเนินงานจริงในการออกแบบและ

พัฒนาผลิตภัณฑใหม การวางแผนการปฏิบัติงาน และการวางแผนกระบวนการผลิต 

การทดสอบและทําใหสมบูรณ (Testing and Validation)  เปนข้ันตอนของการทดลอง

และทดสอบผลิตภัณฑใหม  ทั้งในตลาด (market place)  หองปฏิบัติการ  และโรงงาน  เพื่อ

ตรวจสอบและยืนยันความถูกตองของผลิตภัณฑใหม  ทั้งในเชิงเทคนิค  การตลาด  การดําเนินงาน 

และการผลิต 

การนําออกสูเชิงพาณิชย (Launch)  เปนข้ันตอนการดําเนินงานควบคูกันของฝายผลิต  

ฝายการตลาด  และฝายขาย  เพื่อนําผลิตภัณฑที่พัฒนาไดออกสูเชิงพาณิชย 
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ภาพท่ี 2.2.4  กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ (Cooper, 2001) 

 

Ulrich and Eppinger (2008) ไดเสนอถึงรูปแบบหนึ่งของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ 

(Product Development) ซึ่งเปนรูปแบบกระบวนการที่คอนขางใหความสําคัญกับข้ันตอน

ทางดานวิศวกรรม  มีจุดเร่ิมตนการดําเนินงานจากการรับรูถึงโอกาสทางการตลาด  โดยสามารถ

แบงข้ันตอนของกระบวนการออกไดเปน 6 ระยะ  ต้ังแตระยะที่ 0 ถึง ระยะที่ 5 ไดแก  การวางแผน

การดําเนินงาน (Planning)  การพัฒนาแนวความคิด (Concept Development)  การออกแบบใน

ระดับของระบบการทํางาน (System-Level Design)  การออกแบบในระดับรายละเอียด (Detail 

Design)  การทดสอบและทําใหสมบูรณ (Testing and Refinement)  การพัฒนาการผลิตสูระดับ

การคา (Production Ramp-up)  ซึ่งในแตละระยะจะประกอบดวยรายละเอียดในการดําเนินงานที่

มีความคาบเกี่ยวตอเนื่องกัน  ไดแก  การสํารวจความตองการของลูกคา  การกําหนดคุณลักษณะ

ของผลิตภัณฑ  การใหกําเนิด  คัดเลือก  และทดสอบแนวความคิด  การออกแบบทาง

สถาปตยกรรมของผลิตภัณฑ  การออกแบบเชิงอุตสาหกรรม  การออกแบบสําหรับการผลิต  การ

พัฒนาตนแบบ  การออกแบบความม่ันคง  การพัฒนาทางดานเศรษฐศาสตร  การดําเนินการ

เกี่ยวกับสิทธิบัตรและทรัพยสินทางปญญา  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 

 

 ในสวนของการยอมรับนวัตกรรมจะประกอบดวยหัวขอ  ความสําคัญและรูปแบบ

กระบวนการยอมรับนวัตกรรม  และประเภทของผูยอมรับนวัตกรรม  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ 

ดังตอไปนี้ 

 

2.3.1 ความสําคัญและรูปแบบกระบวนการยอมรับนวัตกรรม 

การยอมรับนวัตกรรม  เปนปจจัยสําคัญที่จะบงช้ีถึงความสําเร็จของนวัตกรรม  เนื่องจาก

เมื่อนวัตกรรมไดรับการยอมรับจากผูบริโภคหรือกลุมลูกคาเปาหมายในตลาดแลว (Innovation 

adoption)  ก็จะเกิดการแพรกระจายของนวัตกรรม (Innovation diffusion) นําไปสูการใชงาน

อยางแพรหลาย (Rogers, 1983)  ทั้งนี้การทดสอบการยอมรับจะชวยลดความเสี่ยงกอนนําส่ิงใหม

ซึ่งยังไมเปนที่รูจักของผูบริโภคออกสูตลาด  โดยการทดสอบการยอมรับนั้นจะชวยทดสอบความ

เหมาะสมของแนวคิดในกระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  ใชในการปรับปรุงผลิตภัณฑให

ผูบริโภคเกิดความพึงพอใจมากที่สุด  และใชในการประเมินศักยภาพทางดานตลาดของนวัตกรรม  

โดยกระบวนการยอมรับนั้นเปนกระบวนการที่มาจากการตอบสนองของมนุษยอยางมีข้ันตอน 

(human sense)  ดังแสดงในภาพที่ 2.3.1  ซึ่งทําใหมีเพียงผูบริโภคเทานั้นที่สามารถใหขอมูลได   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3.1 ข้ันตอนกระบวนการยอมรับของมนุษย (ปราณี อานเปร่ือง, 2551) 

การรับรู (perception/response) 

ทัศนคติ (attitude) 

ความคิดเห็น  (opinion) 

ความชอบ/ไมชอบ (like/dislike) 

การยอมรับ/ปฏิเสธ (acceptance/rejection) 
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โดยรายละเอียดของข้ันตอนการยอมรับแตละข้ันของมนุษยมีดังนี้ 

1. การรับรู (Perception/response)  การรับรูทางประสาทสัมผัสเปนความสามารถข้ัน

พื้นฐานของมนุษย (primary response)  มนุษยทุกคนมีระบบประสาทสัมผัสที่มีการกระตุนอยู

ตลอดเวลาเพื่อการเจริญ  การเติบโต  การมีชีวิตรอด   การบริโภคอาหาร  เปนตน 

2. ทัศนคติ (Attitude)  การเลือกบริโภคสินคาตางๆ นั้นไดรับอิทธิพลจากส่ิงแวดลอม  

สังคม  วัฒนธรรม  และนวัตกรรม  ทําใหผูบริโภคเกิดทัศนคติในการตัดสินใจ  รวมถึงรับรูในตัว

ผลิตภัณฑทั้งในดานบวก  ดานลบ  หรือไมมีทัศนคติใดๆ ปลอยใหสวนรวมชักนําไป เชน ทัศนคติ

ตอสีสังเคราะห  ทัศนคติตอสีธรรมชาติ  ทัศนคติตอการไมแตงสีในอาหาร 

3. ความเห็น (Opinion)  อิทธิพลจากความเห็นและการอภิปรายในสังคมที่เกี่ยวของ  

สงผลใหเกิดขอมูลที่มีผลใหเกิดการพัฒนารับรูของผูบริโภคสะสมเปนความเห็น (opinion)  ซึ่งมีผล

ในการชวยตัดสินใจในการเลือกโดยอาศัยประเด็นตางๆ รวมวิเคราะห  เชน  ราคา  เวลา  สถานที่  

ขอกําหนด  เปนตน 

4. ความชอบ/ไมชอบ (Like/dislike)  กอนที่ผูบริโภคจะเกิดการตัดสินใจเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑใดๆ มักจะมีที่มาจากความชอบไมชอบ  หรือความพอใจไมพอใจ  ซึ่งเปนส่ิงที่คอนขาง

ซับซอน  เนื่องจากตองมีการเช่ือมโยงมาจากการรับรู  ทัศนคติ  ความเห็น  แลวจึงขยายผลเปน

ความชอบหรือไมชอบ  แตอยางไรก็ตามยังมีกลุมผูบริโภคที่มีความชอบโดยไมอาจบอกเหตุผลได

ซึ่งอาจมาจากความภักดีตอตราสินคา (brand royalty)  ความคุนเคยจากโฆษณา  ขอมูลวิชาการ  

หรือกิจกรรมที่มีนักวิชาการเขามาเกี่ยวของ  เปนตน 

5. การตอบรับ/การปฏิเสธ (Acceptance/rejection)  การตอบรับหรือปฏิเสธผลิตภัณฑ

มีความใกลเคียงกับความรูสึกชอบหรือไมชอบ  โดยการตอบรับหรือปฏิเสธนั้นเปนผลลัพธสุดทาย

ที่ไดจากการเช่ือมโยงและการถายทอดเชิงบูรณาการ (integrated sense) จากการรับรู  ทัศนคติ  

ความเห็น  ความชอบหรือไมชอบ (ปราณี อานเปร่ือง, 2551) 
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จากกระบวนการยอมรับขางตนพบวามีความสอดคลองกันกับรูปแบบกระบวนการยอมรับ

เทคโนโลยีซึ่ง Davis (1989) ไดเคยอธิบายไววา  กระบวนการยอมรับเทคโนโลยีนั้นจะเร่ิมตนจาก

การที่ผูบริโภครับรูถึงประโยชนของเทคโนโลยี (Perceived Usefulness)  หรือรับรูถึงความ

สะดวกสบายในการใชงานที่เพิ่มมากข้ึน (Perceived Ease of Use) จากขอมูลและปจจัยภายนอก

ตางๆ (External Variable)  หลังจากน้ันเมื่อผูบริโภคเกิดการรับรูแลวนั้นจะสงผลใหเกิดทัศนคติ 

(attitude) ตอเทคโนโลยีนั้นๆ ตามมา  ซึ่งทัศนคติที่เกิดข้ึนจะสงผลตอความต้ังใจ (Behavioral 

Intention) ในการเลือกซ้ือหรือเลือกใชเทคโนโลยี  และนําไปสูการเลือกใชหรือเลือกซื้อจริงตอไป 

(Actual Behavioral) ดังแสดงในภาพที่ 2.3.2 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3.2 รูปแบบข้ันตอนการยอมรับเทคโนโลยี (Technology acceptance model) (Davis, 

1989) 

 

2.3.2 ประเภทของผูยอมรับนวัตกรรม 

การยอมรับนวัตกรรมนั้นเมื่อเร่ิมตนนั้นจะมีจํานวนของผูที่ยอมรับคอนขางนอยจากนั้นจะ

คอยๆ มีการแพรกระจายออกไปในวงกวาง  โดยจะมีความสัมพันธกับการแพรกระจายของ

เทคโนโลยีและนวัตกรรม (Technology and Innovation Diffusion) ซึ่งเปนแผนภูมิรูปตัว S (S 
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Curve) ดังแสดงในภาพที่ 2.3.3  และยังมีความสัมพันธกับสวนแบงการตลาดของผลิตภัณฑ ดัง

แสดงในภาพที่ 2.3.4   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3.3 ความสัมพันธระหวางกลุมของผูยอมรับเทคโนโลยีกับแผนภูมิรูปตัว S ของการ

แพรกระจายเทคโนโลยี (Adopter categories on a Technology Diffusion S-curve) (Rogers, 

1983) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.3.4 ความสัมพันธระหวางกลุมของผูยอมรับเทคโนโลยีกับกับสวนแบงการตลาด 

(Adopter categories on Normal Curve of Market Share) (Rogers, 1983) 
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โดยสามารถจัดแบงกลุมของผูที่ยอมรับนวัตกรรมไดออกเปน 5 ประเภท คือ 

1. กลุมล้ําสมัย (Innovators)  มีอยูประมาณ 2.5% ของจํานวนผูบริโภคที่ยอมรับ

ผลิตภัณฑใหมไปใช  เปนผูที่มีลักษณะนิสัยชอบเสี่ยง  ชอบทดลองของแปลกใหม  ยอมรับความ

เสียหายหรืออันตรายจากส่ิงที่ทดลองใชได 

2. กลุมนําสมัย (Early adopters)  มีอยูประมาณ 13.5% มีลักษณะเปนผูนําทาง

ความคิดในกลุม  มีความพรอมในการยอมรับส่ิงแปลกใหมหลังจากที่ไดพิจารณาโดยรอบคอบ 

3. กลุมทันสมัย (Early majority)  มีอยูประมาณ 34% เปนผูบริโภคที่มีความละเอียด

รอบคอบในการตัดสินใจ  มีความพอใจที่ไดมีโอกาสใชผลิตภัณฑใหมกอนคนอ่ืนๆ ทั่วไป  แตก็ไม

สมัครใจเปนผูนํา  เพราะรูสึกวาเสี่ยงเกินไป 

4. กลุมตามสมัย (Late majority)  เปนกลุมที่ใหญใกลเคียงกันกับกลุมทันสมัย (Early 

majority) มีประมาณ 34%  เปนบุคคลชางสงสัย  จะรอจนแนใจกอนจึงจะมีการยอมรับ  โดยรอดู

ผลการนําไปใชของกลุมอ่ืนๆ เสียกอน  ตองการพิสูจนยืนยันวาดีจริงจึงจะใชตาม 

5. กลุมลาสมัย (Laggards)  มีประมาณ 16% เปนกลุมอนุรักษนิยมไมชอบการ

เปล่ียนแปลง  จะยอมรับนวัตกรรมใดก็ตอเมื่อส่ิงนั้นมีการยอมรับจนกลายเปนส่ิงปกติใน

ชีวิตประจําวันทั่วไปเสียกอน (Rogers, 1983; ธีรชัย สุขสด, 2544) 

จากรูปแบบกระบวนการนวัตกรรมของ Rothwell (1994)  กระบวนการพัฒนานวัตกรรม

ผลิตภัณฑของ Cooper (2001), Ulrich and Eppinger (2008)  และ รักษ วรกิจโภคาทร (2547)  

ตลอดจนรูปแบบกระบวนการยอมรับนวัตกรรมของ Davis (1989)  และ ปราณี อานเปร่ือง (2551)  

ทําใหสามารถวางแนวทางการดําเนินงานใหมีความเหมาะสมกับการวิจัยช้ินนี้  ซึ่งจุดเร่ิมตนของ

การวิจัยมาจากองคความรูและผลงานวิจัยทางวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี  โดยแนวทางการ

ดําเนินงานนั้นจะเร่ิมตนจากการสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรมตอยอดจากขอมูลที่มีอยู  การคัดกรอง

แนวคิด   แลวไปสูการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมซึ่งในข้ันตอนจะมีการทดสอบและวิเคราะหทาง

วิทยาศาสตรเพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมตอการทําตนแบบ  จากน้ันตนแบบที่พัฒนาไดจะถูกนําไป
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ทําการศึกษาการยอมรับของผูบริโภค  และประเมินความเปนไปไดเชิงพาณิชยตอไป  ดังแสดง

รายละเอียดในกรอบแนวคิดการวิจัยหัวขอที่ 3.1 
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2.4 แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ 

 ในสวนของแนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑจะประกอบดวยหัวขอ  ความหมายของบรรจุ

ภัณฑ  ความสําคัญของการพัฒนาบรรจุภัณฑ  และหนาที่ของบรรจุภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ 

ดังตอไปนี้ 

 

2.4.1 ความหมายของบรรจุภัณฑ 

Kelsey (1985) ไดใหความหมายของบรรจุภัณฑไววา เปนสวนหน่ึงที่สําคัญมากใน

กระบวนการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑอาหาร ทั้งสําหรับการเก็บรักษา การขนสง ไปจนถึง

ผูบริโภค 

งามทิพย ภูวโรดม (2550) ไดอธิบายความหมายเกี่ยวกับการบรรจุภัณฑเอาไววา เปน

เทคนิคทางอุตสาหกรรมและการตลาดเพื่อบรรจุ คุมครอง และสรางเอกลักษณใหผลิตภัณฑ 

สงเสริมการจัดจําหนายและการกระจายผลิตผลทางการเกษตร ผลิตภัณฑอุตสาหกรรม และสินคา

อุปโภค-บริโภค 

 

2.4.2 ความสําคัญของการพัฒนาบรรจุภัณฑ 

ผลิตภัณฑแตละชนิดมีคุณลักษณะและคุณสมบัติที่แตกตางกันทําใหตองใชวิธีการและ

วัสดุสําหรับการบรรจุภัณฑที่แตกตางกันออกไป  การศึกษาและวิจัยเพื่อพัฒนาบรรจุภัณฑจึงเปน

ส่ิงสําคัญมากสําหรับผูประกอบการอุตสาหกรรมและจําเปนตองทําอยางตอเนื่องเพื่อใหทันตอการ

เปล่ียนแปลงของเทคโนโลยี  ความตองการของตลาดและผูบริโภค  และปฏิบัติตามกฎระเบียบ

และขอบังคับตางๆ ที่เกี่ยวของซึ่งมีการปรับปรุงแกไขตลอดเวลา  โดยทั่วไปการพัฒนาการบรรจุ

ภัณฑมีวัตถุประสงคหลัก 2 ประการ  คือ 
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1. เพื่อกําหนดระบบการบรรจุ คุณสมบัติและคุณลักษณะของภาชนะบรรจุสําหรับ

ผลิตภัณฑใหม 

2. เพื่อปรับปรุงระบบการบรรจุและหรือภาชนะบรรจุของผลิตภัณฑที่มีอยูแลว ซึ่งเปนส่ิงที่

ผูประกอบการในอุตสาหกรรมอาหารควรใหความสําคัญ การพัฒนาการบรรจุนี้จะตองทําอยาง

ตอเนื่องตลอดเวลา 

 

ซึ่งสาเหตุและปจจัยสําคัญที่ผลักดันใหตองมีการพัฒนาบรรจุภัณฑอยางตอเนื่อง มี

ดังตอไปนี้ 

1. ความกาวหนาทางเทคโนโลยีแปรรูปและถนอมอาหาร  ความกาวหนาทาง

เทคโนโลยีการแปรรูปผลิตภัณฑและการถนอมอาหารทําใหตองมีการปรับปรุงการบรรจุภัณฑใหมี

ความเหมาะสม  ตัวอยาง  กระบวนการแปรรูปอาหารแบบ “Sous Vide” หรือ “Cuisson Sous 

Vide” อาหารบรรจุภายใตสุญญากาศ  ในถุงหรือถาดพลาสติกปดสนิทกอนนําไปทําใหสุกดวยวิธี

ปกติของอาหารชนิดนั้น  แตจะใชอุณหภูมิและเวลานอยกวาการทําใหสุกในสภาพบรรยากาศปกติ  

ทําใหสามารถรักษาคุณภาพอาหารไดดีกวา  และการที่อาหารสุกในภาชนะปดสนิทจะชวยลดการ

ปนเปอนของจุลินทรียภายหลังการแปรรูปได  อายุการเก็บของอาหารจึงเพิ่มข้ึนดวย  การแปรรูปนี้

ไดรับความนิยมมากสําหรับอาหารสําเร็จรูปพรอมบริโภค (Ready-to-Eat Meal)  ภาชนะบรรจุที่ใช

จึงตองทนทานอุณหภูมิสูงไดดี  และสามารถรักษาสมบัติทางการบรรจุไดดีแมที่อุณหภูมิตํ่า (ขณะ

เก็บรักษาที่ 0-3 องศาเซลเซียส)  สามารถใชอุนอาหารไดดวยการตมในน้ํารอน  อุนในตูอบธรรมดา

หรือตูอบไมโครเวฟได 

2. พฤติกรรมของผูบริโภค  ในปจจุบันผูบริโภคที่มีกําลังการซ้ือจะใหความสนใจตอ

คุณภาพ  และคุณคาทางโภชนาการของอาหารที่บริโภค  แนวโนมความตองการของผูบริโภคจะ

นิยมอาหารที่มีคุณภาพใกลเคียงอาหารสดมากที่สุด  มีการแปรรูปนอยที่สุด (Minimal Process)  

และใหความสะดวกในการจัดหา  การอุน  การปรุงสุก  และการเก็บรักษา  ทําใหแนวโนมการบรรจุ  

โดยใชสภาพปรับบรรยากาศ  และการบรรจุแบบแอคทีฟ (Active Packaging) มีสูงข้ึน  การบรรจุ

อาหารดวยวิธีดังกลาวจําเปนตองใชวัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุที่มีคุณสมบัติเฉพาะมากข้ึน  ไดแก  
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ความสามารถในการปองกันการซึมผานของกาซและไอน้ําไดตามตองการ  ทนทานตออุณหภูมิตํ่า

และสูงไดดี  และความแข็งแรงเชิงกลสูง  เปนตน 

3. ความกาวหนาทางเทคโนโลยีวัสดุ  การคนพบวัสดุชนิดใหมๆ กระบวนการผลิตหรือ

แปรรูปที่มีสมรรถนะสูงข้ึน  ทําใหไดวัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุ  ที่มีคุณสมบัติดีข้ึนและใหความ

คุมครองกับผลิตภัณฑอาหารมากข้ึน  ผูผลิตอาหารจึงตองปรับเปล่ียนภาชนะบรรจุที่ใชใหทันตอ

ความกาวหนานี้ 

4. ระบบการขนสงและจัดจําหนายสมัยใหม  ระบบการจัดจําหนายในปจจุบันจะเนน

ระบบการบริการตนเองเพิ่มมากข้ึน  ภาชนะบรรจุจึงตองออกแบบใหเดนสะดุดตา  สามารถหยิบ

ถือไดงาย  และสามารถใชพื้นที่ในการวางจําหนายไดอยางมีประสิทธิภาพ  รวมถึงใหเหมาะสมกับ

การขนสงและกระจายสินคาจากผูผลิตไปสูผูบริโภค 

5. ลดตนทุนการผลิต  การลดตนทุนการผลิตนั้นสามารถทําไดโดยการเปล่ียนวัสดุบรรจุ  

เปล่ียนกระบวนการบรรจุ  หรือแปลงมิติ  ขนาด  หรือรูปรางของภาชนะบรรจุ  เพื่อใชวัตถุดิบอยาง

มีประสิทธิภาพสูงข้ึน 

6. ปฏิบัติตามกฎหมาย  ประเทศตางๆ โดยเฉพาะประเทศอุตสาหกรรม  จะมีกฎหมาย  

ระเบียบ  และขอบังคับทางการบรรจุที่ผูผลิตสินคานําเขาไปจําหนาย  โดยระเบียบขอบังคับตางๆนี้

จะมีการเปล่ียนแปลงอยูเสมอ  ทําใหผูประกอบการตองมีการติดตามตลอดเวลา  (งามทิพย ภู

วโรดม, 2550) 

 

2.4.3 หนาท่ีของบรรจุภัณฑ 

บรรจุภัณฑภัณฑสามารถทําหนาที่ไดอยางหลากหลาย  เพื่อตอบโจทยความตองการของ

ธุรกิจ  ผลิตภัณฑ  และผูบริโภค  โดยหลักๆ หนาที่ของบรรจุภัณฑคือการรักษาไวซึ่งคุณภาพของ

ผลิตภัณฑที่อยูภายใน  แตอยางไรก็ตามบรรจุภัณฑที่ดีจะไมทําหนาที่แคเพียงการเก็บรักษา

คุณภาพของผลิตภัณฑ  แตตองชวยสนับสนุนใหเกิดผลประโยชนทางธุรกิจ (Business profit) นั่น

ทําใหบรรจุภัณฑนอกจากจะมีหนาที่หลักในการเก็บรักษาผลิตภัณฑแลว  ยังคงมีหนาที่รองคือ 
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ชวยสนับสนุนในการขายผลิตภัณฑ (Han and Jung, 2005)  โดยไดเคยมีการจําแนกและอธิบาย

หนาที่ของบรรจุภัณฑเอาไวดังตอไปนี้ 

 

2.4.2.1 หนาที่หลัก 

บรรจุภัณฑไมไดเพียงทําหนาที่บรรจุและปองกันการเส่ือมเสียของส่ิงที่อยูภายในเทานั้น  

ผูผลิต  ผูขนสง  ผูจําหนาย  ผูบริโภค  และผูกําจัดภาชนะหลังการใชงาน  ทุกคนเหลานี้จะเปนผู

กําหนดหนาที่ของบรรจุภัณฑเพื่อใหไดความสมบูรณมากที่สุด  หนาที่หลักของบรรจุภัณฑใน

ปจจุบันสามารถแบงไดดังนี้คือ 

1. บรรจุผลิตภัณฑ (Containment)  เปนหนาที่หลักของบรรจุภัณฑที่มนุษยต้ังแตสมัย

ดึกดําบรรพจนถึงสมัยปจจุบันตองการ นั่นคือตองสามารถบรรจุ หอหุม และรวบรวมผลิตภัณฑไว

ดวยกัน เพื่อความสะดวกรวดเร็วในการขนยาย การเก็บรักษา และการจัดการ 

2. ถนอมรักษาและคุมครองผลิตภัณฑ (Preservation and Protection)  บรรจุภัณฑ

จะตองชวยถนอมรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑภายในไดต้ังแตการผลิตไปจนถึงการบริโภค  

คุณภาพในที่นี้หมายถึงคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ไดแก  สี  กล่ิน  รส และเนื้อสัมผัส  คุณภาพ

ทางโภชนาการและคุณภาพดานความสะอาดและปลอดภัย  โดยจะตองสามารถคุมครอง

ผลิตภัณฑจากปจจัยภายนอกที่เปนสาเหตุของการเส่ือมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ  ซึ่งมีความ

แตกตางกันออกไปตามลักษณะของการเสื่อมเสียคุณภาพของผลิตภัณฑ  ไดแก  กาซออกซิเจน  

ความชื้น  แสง  ความรอน  จุลินทรีย  และแรงกระทําจากภายนอก 

3. การใชงานและอํานวยความสะดวก (Utility and Convenience)  ภาชนะบรรจุตอง

เอ้ืออํานวยตอการใชงาน ทําใหผลิตภัณฑมีคุณลักษณะตรงตามความตองการ และใหความ

สะดวกสบายตอผูบริโภคในการนําผลิตภัณฑมาใช ซึ่งอาจครอบคลุมไปถึงความสะดวกของผูผลิต

ผูขนสงและผูจัดจําหนายดวย 

4. สื่อสารและใหขอมูล (Communication and Information)  บรรจุภัณฑตองทําหนาที่

เปนส่ือสําหรับใหขอมูลที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑแกผูบริโภค ซึ่งอาจทําโดยการพิมพขอความ
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โดยตรงบนภาชนะบรรจุหรือใชฉลาก เชน ขอมูลคุณคาทางโภชนาการและคําประกาศสรรพคุณ

ตางๆ โดยหนาที่ประเด็นนี้ของบรรจุภัณฑอาหารไดกลายเปนขอบังคับทางกฎหมาย แลวในหลาย

ประเทศเพื่อคุมครองผูบริโภค 

5. เหมาะสมกับเครื่องจักร (Machinability)  ปจจุบันอุตสาหกรรมผลิตแทบทุกสาขา

อาศัยเคร่ืองจักรมากกวาแรงงานคน  เพื่อผลิตสินคาใหมีมาตรฐานเดียวกันและใหไดกําลังการ

ผลิตที่สูง  การบรรจุภัณฑจึงตองสามารถตอบสนองการทํางานของเคร่ืองจักรไดดี  ไมควรมีการ

หยุดเคร่ืองจักรเพื่อเตรียมภาชนะ  หรือแยกผลิตภัณฑที่บรรจุเรียบรอยแลวออกไป  บรรจุภัณฑควร

ออกแบบใหสอดคลองกับการทํางานของเครื่องจักร 

 6. ความรับผิดชอบในดานสิ่งแวดลอม (Environmental responsibility)  ปจจุบัน

ปญหาส่ิงแวดลอมเปนเร่ืองที่ผูบริโภคตางใหความสําคัญ  ซึ่งทําใหหนาที่ที่สําคัญอีกอยางหนึ่งของ

บรรจุภัณฑคือการรับผิดชอบ  และคํานึงถึงปญหาที่มีตอส่ิงแวดลอม  ต้ังแตในกระบวนการผลิต 

(manufacture)  การใชงาน (use)  การนํากลับมาใชซ้ํา (reuse)  การนํากลับมาแปรรูปใชใหม 

(recycling)  และการทิ้งในทายที่สุด (final disposal)  ซึ่งอาจทําไดดวยการออกแบบเพื่อลด

ปริมาณการใชวัสดุยอยสลายยาก  การเลือกใชวัตถุดิบที่สามารถยอยสลายไดงายตามธรรมชาติ  

เชน  การเลือกใชบรรจุภัณฑที่ทําจากกระดาษ  การพัฒนาการใชพลาสติกชีวภาพในปจจุบัน 

 

2.4.2.2 หนาที่รอง 

บรรจุภัณฑนอกจากจะทําหนาที่หลักขางตนแลว  ยังอาจตองสามารถชวยทําหนาที่อ่ืนได

อีก  ทั้งนี้ ข้ึนกับชนิดของผลิตภัณฑและความตองการของผูบริโภค  หนาที่รองนี้บางคร้ังมี

ความสําคัญมากสําหรับผลิตภัณฑชนิดหนึ่ง  แตอาจไมมีความสําคัญกับผลิตภัณฑอีกชนิดหนึ่ง

เลย  ดังนั้นบรรจุภัณฑจึงไมจําเปนตองทําหนาที่รองนี้อยางครบสมบูรณ  โดยจะแตกตางกัน

ออกไปตามชนิดของผลิตภัณฑ  หนาที่รองของบรรจุภัณฑที่สําคัญไดแก 

1. ดึงดูดใจผูบริโภค (Motivation)  หนาที่นี้สําหรับบางผลิตภัณฑมีความสําคัญมาก 

เชน  ผลิตภัณฑเสริมอาหาร  ช็อกโกแลต  ลูกกวาด  เคร่ืองด่ืมมีแอลกอฮอล  และผลิตภัณฑอาหาร
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ที่ไมจําเปนตางๆ  ในทางการตลาดของผลิตภัณฑดังกลาวจะใหความสําคัญตอหนาที่นี้มาก  เพื่อ

เปนส่ิงจูงใจผุบริโภคใหตัดสินใจซื้อสินคานั้น  ประกอบกับธุรกิจการคาในปจจุบันเปนระบบบริการ

ตนเอง (Self-Service)  บรรจุภัณฑจะเปนส่ิงแรกที่ผูบริโภคมองเห็น  หรือเปนส่ิงที่เชิญชวนให

ผูบริโภคเขามาพิจารณาเลือกใกลชิดข้ึนจนกระทั่งตัดสินใจซื้อ  จึงมีผูเรียกวาเปน นักขายใบ 

(Silent Salesman) 

2. แสดงเอกลักษณของผลิตภัณฑ (Identity)  บรรจุภัณฑควรมีลักษณะเดนที่ทําให

ผูบริโภคจดจําผลิตภัณฑไดดี  และเม่ือนําไปวางเรียงกับผลิตภัณฑของคูแขงขัน ผูบริโภคจะ

สามารถแยกผลิตภัณฑของเราออกจากคูแขงได 

3. ทนทานตอกระบวนการผลิต (Processibility)  ผลิตภัณฑแตละชนิดจะใชสภาวะ

การผลิตที่แตกตางกันไป  วัสดุบรรจุและภาชนะบรรจุจึงตองสามารถทนทานตอสภาวะที่ใชในการ

ผลิตนั้นๆ ดวย 

4. ปองกันการปลอมปนผลิตภัณฑ (Tamperproof)  การปองกันการปลอมปน

ผลิตภัณฑจะเปนหนาที่ขององคประกอบและวัสดุตางๆ ที่ใชปดภาชนะบรรจุ  ซึ่งโดยทั่วไปผูบริโภค

จะสามารถสังเกตไดงาย  โดยจะมีลักษณะเปล่ียนแปลงไปเมื่อมีการเปดใชผลิตภัณฑคร้ังแรก  ซึ่ง

จะชวยสรางความมั่นใจใหผูบริโภคในเร่ืองคุณภาพและปริมาณของผลิตภัณฑ เชน ฝาขวด

เคร่ืองด่ืมที่มีวงแหวนดานลางของตัวฝา  เมื่อปดฝาเพื่อเปดขวดวงแหวนจะขาดออกจากตัวฝา  

แผนพลาสติกหดรัดฝาขวดจะฉีกขาดเมื่อเปดฝาคร้ังแรก  แผนอะลูมิเนียมปดปากขวดกาแฟมีรอย

ฉีกขาดเมื่อมีการเปดขวดคร้ังแรก เปนตน 

5. ปองกันการลักขโมยผลิตภัณฑ (Pilferproof)  หนาที่นี้มีความสําคัญสําหรับ

ผลิตภัณฑที่มีราคาสูงหรือผลิตภัณฑของผูประกอบการที่ตองการรักษาช่ือเสียง  ทั้งดานมาตรฐาน

ผลิตคุณภาพและปริมาณของสินคาที่สงใหผูบริโภค  โดยจะชวยปองกันและแสดงใหผูบริโภค

สามารถสังเกตเห็นไดหากเกิดส่ิงผิดปกติ เชน  การใชกลองกระดาษลูกฟูกในการบรรจุผลไมแทน

เขง 
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6. ปองกันอันตรายใหเด็ก (Childproof)  ผลิตภัณฑประเภทอาหารเสริม  อาหาร

ควบคุมน้ําหนัก  ยา  วัตถุมีพิษที่ใชในครัวเรือน  หรือผลิตภัณฑที่ไมควรใหเด็กบริโภคหรือนํามา

เลนโดยรูเทาไมถึงการณ  ตองใชภาชนะบรรจุที่เด็กไมสามารถเปดเองได  ซึ่งสวนใหญใชฝาหรือ

อุปกรณตางๆ ที่ใชปดภาชนะบรรจุทําหนาที่ปองกันอันตรายใหเด็ก เชน  ฝาปดขวดยาที่ตองใชฝา

มือกดฝาขวดแรงๆ กอนจะหมุนฝาเปดขวดไดซึ่งแรงที่ใชกดนี้จะมากกวาแรงที่เด็กทั่วไปจะกดได 

(Coles, Mcdowell et al., 2003; งามทิพย ภูวโรดม, 2550) 

นอกจากนี้ Yokoyama (1985) ไดเคยนําเสนอถึงคุณลักษณะสําคัญในการพัฒนาบรรจุ

ภัณฑที่เหมาะสม คือ   

1. ตองสามารถผลิตไดในระดับอุตสาหกรรม (Mass production) 

2. วัตถุดิบที่ใชมีความเหมาะสมและมีประสิทธิภาพสําหรับการบรรจภัุณฑ (Reasonable 

and efficient packaging material) 

3. มีองคประกอบและรูปรางลักษณะทีเ่หมาะสม (Suitable structure and form) 

4. มีความสะดวกสบายในการใชงาน (Convenience) 

5. มีการพิจารณาถึงข้ันตอนการทิง้ (Consideration of disposal) 

จากคุณลักษณะตางๆ ในขางตน  จะเห็นวาการออกแบบและพัฒนาบรรจุภัณฑนั้น

นอกเหนือไปจากที่จะตองคํานึงถึงการผลิตในเชิงอุตสาหกรรม  ความสรางสรรค  และการตลาด  

ยังตองมีการคํานึงถึงเร่ืองของส่ิงแวดลอมอีกดวย  ซึ่งการรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ  ความ

สะดวกสบายในการใชงาน  และหนาที่พื้นฐานอ่ืนๆ  ยังคงเปนส่ิงที่มีความสําคัญในการพัฒนา

บรรจุภัณฑ  แตในแงของการทิ้ง  และการทําลาย  ภายหลังการใชงานบรรจุภัณฑเสร็จส้ินแลว  ก็

เปนส่ิงที่ผูพัฒนาจะตองใหความสําคัญ  โดยปจจัยในเร่ืองของส่ิงแวดลอมยังอาจเปนสาเหตุ

สําคัญในการพัฒนาบรรจุภัณฑในปจจุบันอีกดวย 

ทั้งนี้ ไดมีรายงานการศึกษาในเร่ืองของ การบรรจุภัณฑอยางยั่งยืน (Sustainable 

Packaging)  ซึ่งเกี่ยวของกับส่ิงแวดลอมและการใชบรรจุภัณฑ  โดยมีเปาหมายการศึกษา
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เพื่อที่จะทําความเขาใจถึงวงจรการใชงาน (Material work flow) วัสดุสําหรับการบรรจุภัณฑ  

ต้ังแตเร่ิมตนผลิต  ใชงาน  ไปจนถึงการนํากลับมาใชใหม  ตลอดจนปญหาเกี่ยวกับการใชงาน

บรรจุภัณฑ  เพื่อใชเปนแนวทางในการบริหารจัดการวัสดุชนิดตางๆ ที่ใชเปนบรรจุภัณฑใหเกิด

ประโยชนสูงสุด  โดยไดนําเสนอในลักษณะโมเดลวงจรปด (Closed-loop) เปรียบเทียบถึงปริมาณ

ทรัพยากรที่ใชในการผลิต (Resource Extraction)  ปริมาณการผลิต (Production)  ปริมาณการ

ใชงาน (Use)  ปริมาณวัสดุที่ถูกเก็บ (Collection)  ปริมาณวัสดุที่ถูกทิ้งออกนอกวงจร (Discard)  

ปริมาณวัสดุที่ถูกนําไปแปรรูปเปนผลิตภัณฑอื่น (Other Benefical use)  และปริมาณวัสดุที่ถูกนํา

กลับมาใชใหม (Reprocessing) ดังแสดงในภาพที่ 2.4.1  โดยวัสดุที่อยูในขอบเขตการศึกษาคือ 

อลูมิเนียม  แกว  โลหะ  กระดาษ  และพลาสติกที่ทําจากพอลิเมอรชนิดตางๆ ไดแก Polyethylene 

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

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

การศึกษาพบวาวัสดุจําพวกแผนฟอยลอะลูมิเนียม  และพลาสติกชนิดตางๆ นั้น  จะมีปริมาณ

เหลือทิ้งออกสูส่ิงแวดลอมมากกวาปริมาณที่สามารถนํากลับมารีไซเคิลเพื่อใชประโยชนไดใหม  ดัง

สรุปในภาพที่ 2.4.2 (GreenBlue, 2009) 
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ภาพที่ 2.4.1 รูปแบบวงจรการใชงานของวัสดุ (Material work flow) ในลักษณะของวงจรปด 

(Closed-loop) (GreenBlue, 2009) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.4.2 วงจรการใชงานของวัสดุ (Material work flow) แตละชนิด (GreenBlue, 2009) 
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2.5 พอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

 ในสวนของพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลนจะประกอบดวยหัวขอ  ขอมูลทั่วไปของพอลิเมอร

ชีวภาพพูลลูแลน  แนวทางการใชประโยชนพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน  และแนวทางการผลิตพอลิ

เมอรชีวภาพพูลลูแลน  ซึ่งมีรายละเอียดตางๆ ดังตอไปนี้ 

 

2.5.1 ขอมูลทั่วไปของพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

 พูลลูแลนเปนพอลิเมอรชีวภาพประเภทคารโบไฮเดรต  ซึ่งผลิตจากยีสตสายพันธุ 

Aureobasidium pullulans  พูลลูแลนประกอบดวยน้ําตาลหลายโมเลกุลหรือพอลิแซ็กคารไรด 

(polysaccharide)  ที่มีโครงสรางเปนสายตรง (linear)  ของน้ําตาลกลูโคส  โดยหนวยยอยของ

พูลลูแลนคือน้ําตาลมอลโตไตรโอส (maltotriose)  หรือน้ําตาลกลูโคส 3 โมเลกุล  เช่ือมตอกันดวย

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

น้ําตาลมอลโตเตตราโอส (maltotretraose) หรือน้ําตาลกลูโคส 4 โมเลกุล  แทรกอยูในโมเลกุลของ

พูลลูแลนดวย  โดยมีอยูในปริมาณนอยและอยูอยางสุมในโครงสราง (Catley et al., 1966;          

สีหนาท ประสงคสุข, 2552) โดยทั่วไปพูลลูแลนจะมีลักษณะเปนผงสีขาว  มีคุณสมบัติในการ

ละลายน้ําไดอยางรวดเร็วทั้งในน้ํารอนและน้ําเย็น  สามารถรับประทานได  ไมมีความเปนพิษ  ไมมี

สีกล่ินและรส  สามารถยอยสลายไดตามธรรมชาติ  (Yuen, 1974)   ซึ่งลักษณะดังกลาวนี้ถูกใช

เปนตัวช้ีวัดคุณภาพของพูลลูแลน (Singh, Saini et al., 2008)  ดังขอมูลที่แสดงในตารางที่ 2.5.1   

พูลลูแลนนั้นมีคุณสมบัติพิเศษคือถูกยอยไดดวยเอนไซมอะไมเลสจากเชื้อรา  แตไม

สามารถถูกยอยไดดวยเอนไซมอะไมเลสในรางกายของสัตวเล้ียงลูกดวยนม  จึงถูกจัดเปนพอลิ

เมอรที่ใหพลังงานตํ่ามาก (Deshpande, Rale et al., 1992; Spears, Karr-Lilienthal et al., 

2005) นอกจากนี้ยังมีการศึกษาพบวาพูลลูแลนที่กินเปนอาหารนั้นสามารถทําหนาที่เปน           

พรีไบโอติก (prebiotics)  คือสามารถสงเสริมการเจริญเติบโตของแบคทีเรียกลุมบิฟโดแบคทีเรีย 

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

Finocchiaro, 2010)  ซึ่งจะสงผลใหระบบขับถายของผูบริโภคดีข้ึน  บรรเทาอาการทองผูก  ชวย

เพิ่มภูมิคุมกันตอโรคระบบทางเดินอาหาร  และชวยใหรางกายสามารถดูดซึมแรธาตุตางๆที่มี

ประโยชนไดดีข้ึน (สุญาณี พงษธนานิกร, 2549) 
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นอกจากนี้ ได เคยมีการทดสอบเ ก่ียวกับความปลอดภัยของพูลลูแลนในระดับ

หองปฏิบัติการ  โดยใหหนูทดลองกินอาหารผสมพูลลูแลนท่ีระดับ 1, 5 และ 10 เปอรเซ็นต  

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

น้ําหนักตัวหนูตัวเมีย)  เปนระยะเวลา 62 สัปดาห  จากนั้นทําการวิเคราะหผลทางพยาธิวิทยา  ผล

การทดสอบไมพบวาพูลลูแลนแสดงออกถึงความเปนพิษตอเนื้อเยื่อและอวัยวะภายในของหนู

ทดลองแตอยางใดเมื่อเปรียบเทียบกับหนูทดลองที่ไมไดรับประทานพูลลูแลน  และทางผูวิจัยยังได

ทําการทดสอบความสามารถในการกระตุนใหเกิดการกลายพันธุของพูลลูแลน  โดยทําการทดสอบ

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

ทดสอบสรุปไดวาการบริโภคพูลลูแลนไมกอใหเกิดใหเกิดการกลายพันธุ  หรือเปนสารกอมะเร็งแต

อยางใด (Kimoto, Shibuya et al., 1997) 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
ภาพท่ี 2.5.1 โครงสรางทางเคมีของพูลลูแลน (Hayashibara International, 2004) 

 

ตารางที่ 2.5.1 ตัวช้ีวัดที่แสดงถึงพูลลูแลนที่มีคุณภาพ (Singh, Saini et al., 2008) 
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2.5.2 แนวทางการใชประโยชนพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

 หากละลายผงพูลลูแลนใหอยูในรูปของสารละลาย  จะไดสารละลายที่มีความหนืดและ

ความเขมขนตํ่า  ทําใหพูลลูแลนสามารถใชเปนสารเติมแตงในอาหารได เชน เคร่ืองด่ืมชนิดตางๆ 

และอาหารจําพวกไสกรอก    ตลอดจนใชเปนสารเติมแตงในเคร่ืองสําอาง  โลช่ันและแชมพู 

(Nakashio, Tsuji et al., 1976) 

นอกจากนี้พูลลูแลนยังมีคุณสมบัติในการเชื่อมยึด (adhesive property) ไดดี  จึงสามารถ

นําไปประยุกตใชทางการแพทยไดโดยใชเปนสวนผสมของสารที่ใชรักษาบาดแผล (wound 

healing) (Sau-spence Leung, Alain Martin et al., 2001) และใชในการยึดฟนปลอม (denture 

adhesive) ตลอดจนสามารถใชเปนสารเชื่อมและสารคงความเสถียรในอาหารบางชนิด เชน ใชยึด

สวนผสมในขนมคุกกี้ เปนตน (Leathers, 2003) 

จากการที่โครงสรางพูลลูแลนมีพันธะแอลฟา-1,6-ไกลโคซิดิกเปนองคประกอบ  ทําใหพูลลู

แลนมีคุณสมบัติที่สามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมได  ซึ่งแผนฟลมของพูลลูแลนนั้นมีคุณสมบัติคลาย

พลาสติกสังเคราะห  แมวาพูลลูแลนจะมีราคาสูงกวาพลาสติกทั่วไป  แตมีขอดีคือสามารถที่จะ

รับประทานไดและยอยสลายไดเองตามธรรมชาติ  โดยแผนฟลมของพูลลูแลนสามารถเตรียมได

โดยการนําสารละลายพูลลูแลนความเขมขนประมาณ 5-10% มาทําใหแหงจะทําใหไดแผนฟลมใส

และบาง  ซึ่งสามารถทําใหแผนฟลมบางไดถึง 5-10 ไมโครเมตร  แผนฟลมของพูลลูแลนน้ัน

สามารถผนึกติดกันไดดวยความรอน (heat-sealable)  มีคุณสมบัติในการปองกันการเกิดออกซิ

เดช่ัน (oxidation)  โดยสามารถตานทานตอการผานเขาออกของออกซิเจนไดดี  นอกจากนี้

แผนฟลมของพูลลูแลนที่ไมมีการปรับสภาพจะสามารถละลายน้ําไดดีจึงเหมาะสําหรับนําไปใช

เคลือบอาหาร (food coating) โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารท่ีมีไขมันสูง  และยังสามารถเติมแตงสี

หรือกล่ินรส  สําหรับใชในอุตสาหกรรมอาหารชนิดตางๆ ได  โดยในอุตสาหกรรมยามีการใช

แผนฟลมของพูลลูแลนซ่ึงมีคุณสมบัติละลายน้ําไดอยางรวดเร็วนําไปเคลือบสารสําหรับใชในการ

ฆาเชื้อโรคในปาก  ซึ่งมีการวางขายสินคาชนิดนี้ตามทองตลาดทั่วโลกรวมทั้งในประเทศไทย  โดย

ผลิตภัณฑดังกลาวมีชื่อวา Cool Mint Listerine Pocket paks  จําหนายโดยบริษัท Pfizer  

นอกจากนี้ในปจจุบันบริษัท ฮายาชิบารา  ไดพัฒนาผลิตภัณฑใหมคือแคปซูลจากพูลลูแลนสําหรับ

ใชในการบรรจุผลิตภัณฑยา  (Deshpande, Rale et al., 1992; Leathers, 2003; สีหนาท 

ประสงคสุข, 2552) 
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 มีงานวิจัยทางดานวิทยาศาสตรหลายช้ิน  ที่มีการศึกษาถึงคุณสมบัติตางๆ ของแผนฟลม

ที่มีองคประกอบของพูลลูแลน  ซึ่งผลจากการศึกษาวิจัยเหลานี้จะเปนขอมูลที่นําไปสูการใช

ประโยชนแผนฟลมพูลลูแลนในลักษณะตางๆ ตอไป  โดยตัวอยางการศึกษาคุณสมบัติของ

แผนฟลมนั้นไดแก  การปรับสูตรการข้ึนรูปแผนฟลม (Vary film formulation)  การวัดความหนา

ของแผนฟลม (Film thickness)  การทดสอบความตานทานแรงดึงขาด (Tensile Strength)  การ

ทดสอบการยืดตัว (Elongation)  การทดสอบอัตราการซึมผานของไอน้ํา (Water Vapour 

Transmission Rate)  การทดสอบการซึมผานของออกซิเจน (Oxygen gas Transmission Rate)  

การทดสอบการละลาย (Water Solubility) ฯลฯ  ดังสรุปในตารางที่ 2.5.2 

  

ตารางที่ 2.5.2 ลักษณะของงานวิจัยที่เกีย่วของกับแผนฟลมที่มีสวนประกอบของพูลลูแลน 

 

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 (ตอ) 

 

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) 

 



47 

ตารางที่ 2.5.2 (ตอ) 

 

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 (ตอ) 

 

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) 

 

 

การศึกษาเก่ียวกับคุณสมบัติของแผนฟลมที่มีองคประกอบของพูลลูแลนซ่ึงมีความ

นาสนใจในทางธุรกิจและการพัฒนาผลิตภัณฑ  ไดแก  การศึกษาของ Tong, Xiao et. al. (2008)  

ซึ่งศึกษาเกี่ยวกับการเตรียมฟลมที่มีสวนผสมของพูลลูแลน  กับ  โซเดียมอัลจิเนต  หรือ  คารบอกซี

เมทิลเซลลูโลส  และมีการเติมกลีเซอรอลเพื่อทําหนาที่เปนพลาสติกไซเซอร  ซึ่งมีวัตถุประสงคของ

การวิจัยเพื่อศึกษาการใชวัตถุดิบที่มีราคาถูกกวาผสมกับพูลลูแลนในการเตรียมฟลม  เพื่อชวยลด

ตนทุนในการผลิตฟลมตลอดจนศึกษาคุณสมบัติตางๆ ของฟลมที่เตรียมได  ซึ่งสวนหนึ่งของผล

การศึกษาพบวาการผสมโซเดียมอัลจิเนต  หรือคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  เปนวัตถุดิบในการ

เตรียมแผนฟลมที่ชวงไมเกิน 50 %(w/w)  จะสงผลใหความแข็งแรงของฟลมเกิดการเปล่ียนแปลง

ไปนอยมากเมื่อเทียบกับฟลมที่มีพูลลูแลนเปนวัตถุดิบเพียงอยางเดียว  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.2  

และการผสมโซเดียมอัลจิเนต  หรือคารบอกซีเมทิลเซลลูโลส  เปนวัตถุดิบในการเตรียมฟลมที่ชวง 

17-33 %(w/w) ของปริมาณพอลิเมอรทั้งหมด  จะชวยใหแผนฟลมมีคุณสมบัติในการละลายน้ําที่ดี

ข้ึน  ดังแสดงในภาพท่ี 2.5.3  สวนการเติมกลีเซอรอลเปนสวนผสมของฟลมนั้นพบวาจะสงผลให

ความแข็งแรงของฟลมลดลงไปอยางมาก  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.2 (ตําแหนงที่มีลูกศรชี้)  แตใน

ขณะเดียวกันก็ชวยใหความสามารถในการละลายน้ําของฟลมเพิ่มข้ึน  ดังแสดงในภาพที่ 2.5.3 

(ตําแหนงที่มีลูกศรชี้) 
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(ก)                                                                  (ข) 

 

ภาพท่ี 2.5.2 ผลการทดสอบความทนตอแรงดึงขาด (Tensile strength)  และความยืดหยุน 

(Elongation)  ของแผนฟลมสูตรตางๆ (Tong, Xiao et. al., 2008) 

(ก) แผนฟลมผสมของพูลลูแลนกับโซเดียมอัลจิเนต  (ข) แผนฟลมผสมของพูลลูแลนกับคารบอกซี

เมทิลเซลลูโลส 

 

 

 
 

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

แผนฟลมสูตรตางๆ  (Tong, Xiao et. al., 2008) 
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นอกจากนี้ยังมีรายงานถึงการใชประยุกตใชพูลลูแลนโดยการสรางอนุพันธของพูลลูแลน 

(pullulan derivatives)  ข้ึนมาเพื่อวัตถุประสงคในการลดความสามารถการละลายของพูลลูแลน  

และชวยทําใหเกิดประจุหรือหมูที่เกิดปฏิกิริยาได  ซึ่งความสามารถในการละลายของพูลลูแลน

สามารถลดลงไดโดยกระบวนการเอสเทอริฟเคชั่น (esterification)  หรืออีเทอริฟเคชั่น 

(etherification)  สวนการทําปฏิกิริยาไฮโดรจิเนช่ัน (hydrogenation)  กับพูลลูแลนจะทําใหพูลลู

แลนมีความเสถียรที่อุณหภูมิสูงมากข้ึน  ซึ่งผลที่ไดคือเม็ดพูลลูแลนที่ไดจากการเชื่อมขวาง (cross-

link)  สามารถนําไปใชประโยชนในโครมาโทรกราฟแบบเจลฟลเตรชั่น (gel filtration 

chromatography) ได  สวนอนุพันธชนิดอ่ืนๆ ไดมีการทดลองผลิตและนําไปประยุกตใชในงาน

ตางๆ เชน ไซยาโนเอทริเลทพูลลูแลน (cyanoethylated pullulan)  สามารถนําไปใชใน

อุตสาหกรรมอิเลคทรอนิกสได  พูลลูแลนซัลเฟต  คลอริเนต   และคลอโรอัลจิเนต  ถูกนําไปผลิต

เปนไฮโดรเจลอนุภาคนาโนของพูลลูแลนซึ่งสามารถนําไปใชประโยชนไดหลากหลาย (Leathers, 

2003)  โดยในปจจุบันงานวิจัยเกี่ยวกับพูลลูแลนยังมีความกาวหนามากยิ่งข้ึน  โดยไดมีการนํา

พูลลูแลนไปประยุกตในดานการแพทย เชน  การผลิตอนุภาคนาโนของพูลลูแลนอะซิเตท (pullulan 

acetate nanoparticle)  เพื่อใชเปนตัวพาหะนําพายา (drug delivery carrier) สําหรับการรักษา

โรคมะเร็ง เปนตน (Rekha and Sharma, 2007; Zhang, Gao et al., 2009) 

 

2.5.3 แนวทางการผลิตพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

พูลลูแลนนั้นเปนผลผลิตที่ไดมาจากการเพาะเล้ียงจุลินทรียสายพันธ  Aureobasidium 

pullulans ซึ่งโดยทั่วไปการผลิตสารตางๆ จากการเพาะเล้ียงจุลินทรียจํานวนมากนั้น เรียกวา  การ

หมัก (Fermentation)  โดยกระบวนการการหมักนั้นจะประกอบดวยข้ันตอนปลีกยอยหลาย

ข้ันตอน ดังแสดงในภาพที่ 2.5.4  ซึ่งสามารถสรุปไดเปน 6 ข้ันตอนสําคัญ ดังนี้ 

1. การเตรียมอาหารเล้ียงเชื้อ ทั้งที่ใชในการผลิตเช้ือเร่ิมตน และใชในกระบวนการหมัก 

2. การทําอาหารเล้ียงเชื้อ ถังหมัก และอุปกรณที่เกี่ยวของใหปราศจากเชื้อ 

3. การผลิตเช้ือเร่ิมตนที่บริสุทธิ์ และวองไว (active) ในปริมาณที่มากพอสําหรับการหมัก 

4. การเพาะเล้ียงจุลินทรียในถังหมัก ภายใตสภาวะที่เหมาะสมตอการผลิตสารที่ตองการ 

5. การสกัดผลผลิตและการทําใหบริสุทธิ์ 

6. การกําจัดของเสียที่เกิดข้ึนจากกระบวนการทั้งหมด 



51 

ในการต้ังโรงงานอุตสาหกรรมการหมักนั้น  จําเปนตองมีการวิจัยและพัฒนาในหลายๆ 

ดาน  เพื่อปรับปรุงกระบวนการหมักใหมีประสิทธิภาพดีเสียกอน  ซึ่งประกอบดวย 

1.การแยกเช้ือจุลินทรียและปรับปรุงสายพันธุใหสามารถผลิตสารที่ตองการไดมากๆ 

2. ศึกษาหาสภาวะที่เหมาะสมตอการเจริญและผลิตสารที่ตองการ รวมถึงระยะเวลาที่

เหมาะสมในการเก็บเก่ียวผลผลิต 

3. ออกแบบกอสรางโรงงานและกระบวนการสกัดที่เหมาะสม 

4. มีการวิจัยและพัฒนาเพื่อปรับปรุงจุลินทรียที่ใชในกระบวนการหมัก  อาหารเลี้ยงเช้ือ 

และวิธีการสกัดอยูตลอดเวลา (สมใจ ศิริโภค, 2547) 

 

 

 
 
ภาพที่ 2.5.4 ข้ันตอนและความสัมพันธของข้ันตอนตางๆ ในกระบวนการหมักโดยทั่วไป 

(Stanbury, Whitaker et al., 1995) 
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พูลลูแลนนั้นเปนพอลิเมอรที่ผลิตจากกระบวนการทางชีวภาพ  จากยีสตสายพันธุ 

Aureobasidium pullulans  ซึ่งมีชื่อสามัญวา “ยีสตดํา” หรือ “black yeast” สาเหตุที่มีชื่อสามัญ

ดังกลาวเนื่องจากยีสตชนิดนี้สามารถผลิตเม็ดสีดําของเมลานิน (melanin) ออกมาได  ทําใหโคโลนี

มีลักษณะสีดํา  ซึ่งเมลานินนี้เปนปญหาตอการผลิตพูลลูแลนโดยจะปนเปอนในระหวางการผลิต  

ทําใหตองทําการกําจัดออก  โดยทั่วไปจะใชผงถานกัมมันต (activated charcoal) ในการกําจัดสี

เมลานินออก (Leathers, 2003) 

โดยกวาทศวรรษที่ผานมาไดมีรายงานวาบริษัท Hayashibara Biochemical 

Laboratories  ของประเทศญ่ีปุน ไดใชกระบวนการหมักแบบงายในการผลิตพูลลูแลน  โดยใชวัสดุ

เหลือทิ้งจากอุตสาหกรรมที่มีน้ําตาลเปนสวนประกอบเปนวัตถุดิบต้ังตนในการผลิต (United 

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

ของ Hayashibara Company Limited นั้น  เร่ิมตนจากการเตรียมวัตถุดิบตางๆ ที่ใชใน

กระบวนการเพาะเล้ียงจุลินทรีย  จากนั้นทําการเพาะเลี้ยงจุลินทรียโดยใชวัตถุดิบที่จัดเตรียม

ภายใตกระบวนการหมัก  หลังจากเสร็จส้ินข้ันตอนการเพาะเล้ียงจุลินทรียก็จะนําสารละลาย  

ตลอดจนเซลลจุลินทรียที่ไดจากกระบวนการหมักมาเขาสูข้ันตอนการกรอง  จากนั้นนําสารละลาย

ที่ผานการกรองมาทําการกําจัดเม็ดสีของเมลานินออก  รวมทั้งทําสารละลายใหเขมขนข้ึน  นํา

สารละลายที่เขมขนข้ึนแลวมาเขากระบวนการทําแหงและบด  ก็จะไดพูลลูแลน  ดังแสดงในภาพที่ 

2.5.5 
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ภาพท่ี 2.5.5 กระบวนการผลิตพูลลูแลน ของ Hayshibara Company Limited (Hayashibara 

Group) 

 

อยางไรก็ตามในปจจุบันไดมีรายงานถึงการคนพบเช้ือยีสต Aureobasidium Pullulan ที่มี

สีแตกตางไปในประเทศเขตรอนเชนประเทศไทย  ซึ่งเรียกสายพันธเหลานี้วา “Color variant” คือ

เปนเช้ือยีสตที่มีการผลิตเม็ดสีอ่ืนที่ไมใชสีดํา  สงผลใหโคโลนีที่มองเห็นไมเปนสีดํา (Prasongsuk, 

Sullivan et al., 2005) และเม่ือนําเช้ือเหลานี้ที่คัดแยกไดมาผลิตพอลิเมอรก็พบวาพอลิเมอรที่ได

เปนพูลลูแลนที่ไมมีการปนเปอนของเมลานิน  โดยมีผลผลิตคอนขางสูงที่ 25.1 กรัมตอลิตร เม่ือใช

สูตรอาหาร Production medium  ซึ่งมี ซูโครสเปนแหลงคารบอน  และมีเปปโตนเปนแหลง

Preparation of Materials 

จัดเตรียมอาหารเล้ียงเช้ือ วิตามิน  และแรธาตุตางๆ เพ่ือ

ใชในการเพาะเล้ียงจุลินทรีย 

Cultivation of Microorganism 

ทําการผลิตพูลลูแลนโดยกระบวนการเพาะเล้ียงจุลินทรีย 

Filtration 

กรองจุลินทรียออกใหเหลือแตพูลลูแลน 

Concentration 

กําจัดเม็ดสีออกและทําใหพูลลูแลนเขมขนขึ้น 

Pullulan 

ทําแหงและบดพูลลูแลนใหเปนผง 
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ไนโตรเจน สําหรับกระบวนการเพาะเล้ียงเชื้อ (Upstream process)  (Prasongsuk, Berhow et 

al., 2007) ดังแสดงในตารางที่ 2.5.3  ผลจากการคนพบเชื้อยีสตสายพันธดังกลาวนั้นจะสงผลให

กระบวนการสกัดและทําบริสุทธิ์พูลลูแลนภายหลังข้ันตอนการเพาะเล้ียงเชื้อ (Downstream 

process) เปล่ียนแปลงไปจากเดิม  คือไมตองมีการกําจัดสีเมลานิน (Singh, Saini et al., 2008)  

ดังแสดงในภาพที่ 2.5.6 

 

ตารางที่ 2.5.3 องคประกอบของ Production Medium (PM) ที่เหมาะสมสําหรับการเพาะเล้ียง

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

 

องคประกอบ 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 แนวทางการผลิตพูลลูแลนจากจุลินทรียที่มีและไมมีการผลิตเมลานิน (Singh, Saini 

et al., 2008) 
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บทที่ 3 

วิธีดําเนินการวิจัย 
 

 
3.1 กรอบแนวคิดการศึกษา 
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3.2 แหลงขอมูล 

3.2.1 แหลงขอมูลปฐมภูม ิ

1. ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

2. ผูมีประสบการณในธุรกิจผลิตภัณฑกาแฟ 

3. ภาควิชาพฤกษศาสตร  คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวทิยาลัย 

4. สถาบันวิจยัโลหะและวัสดุ  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

 

3.2.2 แหลงขอมูลทุติยภูม ิ

1. วิทยานพินธ  หรือรายงานการวิจัยของจุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย 

2. วารสารทางวิชาการของไทยและตางประเทศ 

3. เว็บไซตของหนวยงานภาครัฐและเอกชนท่ีเกี่ยวของ 

 

3.3 ภาพรวมวิธีการดําเนินการวิจัย 

1. ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ 

2. ศึกษาขอมูลเบ้ืองตนเพื่อเปนแนวทางในการสรางสรรคนวัตกรรม จากขอมูลทุติยภูมิ  

และขอมูลปฐมภูมิ 

3. สรางสรรคนวัตกรรมสําหรับบรรจุภัณฑผลิตภัณฑกาแฟจากพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

โดยดําเนินการตามวิธีที่ปรับปรุงจากรูปแบบกระบวนการนวัตกรรมของ Rothwell (1994) 

กระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑของ Cooper (2001), Ulrich and Eppinger (2008)  

และ รักษ วรกิจโภคาทร (2547) 

4. ศึกษาการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคจากกลุมตัวอยาง โดยใชแบบสอบถามในการ

สํารวจ 

5. ประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย 
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3.4 รายละเอียดการดําเนินการวิจัย 

3.4.1 การศึกษาขอมูลคุณสมบัติ และแนวทางการใชประโยชนพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน 

3.4.1.1 แหลงขอมูลที่ศึกษา 

- ศึกษาจากขอมูลทุติยภูมิ 

- ศึกษาจากขอมูลปฐมภูมิ ซึ่งไดแก  

1. การสอบถามโดยตรงจากผูเชี่ยวชาญ หรือนักวิจัย  

2. การทดลองเบ้ืองตนทางวิทยาศาสตรเพื่อยืนยันคุณสมบัติเบ้ืองตน 

เชน  การข้ึนรูปฟลมพูลลูแลน  การทดสอบการละลายน้ํา ฯลฯ 

 
3.4.2 การศึกษาขอมูลทางดานธุรกิจ เพื่อแสวงหาโอกาสในการสรางสรรคนวัตกรรม 

3.4.2.1 แหลงขอมูลที่ศึกษา 

- ศึกษาจากขอมูลทุติยภูมิ หรือศึกษาจากขอมูลปฐมภูมิ ซึ่งไดแก  

1. การสอบถามจากผูที่มีประสบการณเกี่ยวของในธุรกิจผลิตภัณฑกาแฟ 

หรือบรรจุภัณฑ   

 
3.4.3 การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม 

 การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม  ประกอบดวยการสรางสรรคแนวคิด  การคัดกรอง

แนวคิด  และการประเมินความเปนไปไดของแนวคิดในการพัฒนาจนสําเร็จเปนตนแบบ  ซึ่งจะใช

ขอมูลที่ไดจากหัวขอ 3.4.1  และหัวขอ 3.4.2  ในการดําเนินการ 
 
3.4.5 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรม 

 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรมจะประกอบดวยการทดสอบและวิเคราะหทางวิทยาศาสตร

เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการสรางตนแบบ  และการสรางตนแบบ  จากน้ันจะมีการนํา

ตนแบบนวัตกรรมที่ไดไปทําการทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคดังหัวขอ 3.4.6  ตอไป 
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3.4.6 การทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค 

 ทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค  จะเปนการนําตนแบบนวัตกรรมที่พัฒนาข้ึนไป

ใหผูบริโภคทดลองบริโภคจริง  และสอบถามถึงการยอมรับเกี่ยวกับผลิตภัณฑ  เชน  ความพึง

พอใจ  ความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ  ฯลฯ  ซึ่งมีเกณฑในการเก็บขอมูลดังนี้ 

 
3.4.6.1 วิธีการที่ใชในการศึกษา 

- เก็บขอมูลโดยใชแบบสอบถาม 

 
3.4.6.2 ประชากร 

- ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟในประเทศไทย 

 
3.4.6.3 กลุมตัวอยาง 

- ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  เพศชายหรือหญิง  รวมจํานวน 50 ตัวอยาง 

 
3.4.6.4 การสุมตัวอยาง 

 - ใชวิธีการสุมตัวอยางโดยใชวิจารณญาณ (Purposive sampling) 

 
3.4.7 การวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค 

 ทําการวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคที่เก็บจากแบบสอบถามในขอ 

3.4.6 โดยมีแนวทางการวิเคราะหดังนี้ 

1. การวิเคราะหขอมูลแบบพรรณนา ไดแก อัตราสวนรอยละ (Percentage) คาเฉล่ีย 

(Mean) และความถี่ (Frequency) 

2. การวิเคราะหขอมูลแบบอางอิง ไดแก  Paired sample t test  และ Fisher’s Exact 

Test  เปนตน 
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3.4.8 ประเมินความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมไปใชในเชิงพาณิชย 

 ทําการประเมินถึงความเปนไปไดในการนํานวัตกรรมที่สรางสรรคไดไปใชจริงในเชิง

พาณิชย  ซึ่งจะเปนสวนที่ชวยในการตัดสินใจลงทุนสําหรับกับผูที่สนใจนํานวัตกรรมไปใชจริงในเชิง

พาณิชย  โดยมีหัวขอหลักๆ ไดแก 

 1. การตลาด 

 2. การปกปองทรัพยสินทางปญญา 

 3. การผลิต 

 4. การเงิน 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 

 

4.1 การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม 

การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรมในการศึกษานี้  จะประกอบดวยการสรางสรรคแนวคิดตอ

ยอดจากคุณสมบัติตางๆ ของพูลลูแลนที่ไดมาจากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของ  โดย

ใช แผนที่ความคิด (Mind map) เปนเคร่ืองมือชวยในการสรางสรรคและจัดจําแนกแนวคิด  ซึ่งจะ

ไมจํากัดอยูแคเพียงแนวคิดทางดานบรรจุภัณฑเทานั้น แตจะสรางแนวคิดตางๆ อยางอิสระ 

จากนั้นจะคัดเลือกเฉพาะแนวคิดที่เกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑซึ่งมีความเปนนวัตกรรม เขาสู

กระบวนการคัดกรองแนวคิด เพื่อหาแนวคิดสุดทายในการพัฒนาเปนตนแบบนวัตกรรม  และ

ประเมินความเปนไปไดในการพัฒนาแนวคิดสุดทายที่ไดจนสําเร็จเปนตนแบบ  ซึ่งรายละเอียดของ

การสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรมมีดังนี้ 

 

4.1.1 การรวบรวมขอมูลเพื่อสรางแนวคิดนวัตกรรม 

กระบวนการสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม  จะเร่ิมตนจากการเก็บรวบรวมขอมูลตางๆ ไดแก  

ขอมูลคุณสมบัติของพูลลูแลน  ตัวอยางรูปแบบการใชประโยชนพูลลูแลนในผลิตภัณฑที่มีใน

ทองตลาด  ขอมูลจากการสังเกตพฤติกรรมผูบริโภค  ขอมูลความคิดเห็นจากผูบริโภค  ขอมูลความ

คิดเห็นจากผูเกี่ยวของในอุตสาหกรรม  เพื่อใหไดมุมมองที่หลากหลายในการสรางสรรคแนวคิด

นวัตกรรม  จากนั้นการสรางแนวคิดนวัตกรรมจะดําเนินการโดยผูวิจัย 

 

4.1.1.1 ขอมูลคุณสมบัติของพูลลูแลน 

ขอมูลคุณสมบัติตางๆของพูลลูแลนที่ไดมาจากเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของนั้น  

สามารถสรุปไดดังตอไปนี้ 
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1) คุณสมบัติเกี่ยวกับการละลายนํ้า 

1.พูลลูแลนสามารถละลายน้ําไดดี 

2.เมื่อพูลลูแลนละลายน้ําแลวจะมีความหนืดตํ่า 

3.เมื่อพูลลูแลนละลายน้ําแลวสามารถมีคุณสมบัติในการเชื่อมยึด 

 

2) คุณสมบัติเกี่ยวกับการขึ้นรูปแผนฟลม 

1.พูลลูแลนสามารถข้ึนรูปเปนแผนฟลมได 

2.แผนฟลมของพูลลูแลนสามารถตานทานการผานเขา-ออก ของออกซิเจนไดดี 

3.แผนฟลมของพูลลูแลนสามารถละลายน้ําได 

 

3) คุณสมบัติเกี่ยวกับการบริโภค 

1.พูลลูแลนมีความปลอดภัยสําหรับการบริโภค 

2.พูลลูแลนใหพลังงานตอรางกายตํ่ามาก 

3.พูลลูแลนมีคุณสมบัติเปนพรีไบโอติก 

 

จากคุณสมบัติตางๆ ของพลูลูแลนในขางตนนัน้  สามารถจัดใหอยูในรูปแบบของ แผนที่

ความคิด (Mind map) ไดดังแสดงในภาพที่ 4.1.1
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ภาพที่ 4.1.1 การจัดคุณสมบัติของพูลลูแลนในรูปแบบของแผนที่ความคิด (Mind map)

63 



64 

4.1.1.2 ตัวอยางรูปแบบการใชประโยชนพูลลูแลนในผลิตภัณฑที่มีในทองตลาด 

ผลิตภัณฑหลายชนิดในทองตลาดมีการใชพูลลูแลนเปนสวนประกอบเพื่อทําหนาที่

แตกตางกันไป  โดยรายละเอียดของตัวอยางผลิตภัณฑที่พบวามีการใชงานพูลลูแลน  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.1.1 

 

ตารางที่ 4.1.1 ตัวอยางรูปแบบการใชประโยชนพูลลูแลนในผลิตภัณฑตางๆ 

 

รูปผลิตภัณฑ การใชประโยชน รายละเอียด ที่มา 

 

 
 

ใชเปนสวนผสมของ

อาหารและเคร่ืองด่ืม 

ใชเปนสวนผสมของ

อาหาร  และเครื่องด่ืม  

เพ่ือชวยในการปรับ

คุณสมบัติของผลิตภัณฑ  

เชนความหนืด 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/s

aladsushi.jpg 

 

 
 

เคลือบอาหารไขมัน

สูง 

ใชเคลือบผลิตภัณฑ

อาหารไขมันสูง  เพ่ือชวย

ใหลักษณะของ

ผลิตภัณฑนารับประทาน  

และชวยยืดอายุการเก็บ

รักษาของผลิตภัณฑ 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/c

hickens.jpg 

 

 
 

แผนอม ใชขึ้นรูปเปนแผนฟลม  

สําหรับทําแผนอมฆาเช้ือ

โรคในปาก  แผนอม

รสชาติ 

http://www.fem

ail.com.au/img/l

isterine_pshot.j

pg 
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ตารางที่ 4.1.1 (ตอ)   

 

รูปผลิตภัณฑ การใชประโยชน รายละเอียด ที่มา 

 

 
 

 

แผนอมสําหรับการ

โฆษณา  

ประชาสัมพันธ

ผลิตภัณฑ 

ใชขึ้นรูปเปนแผนฟลม  

สําหรับทําแผนอมที่เปน

รสชาติของผลิตภัณฑ

อาหาร  หรือเคร่ืองด่ืม

ซึ่งมีขายในทองตลาด  

เพื่ อแทรกในหนัง สือ  

นิตยสาร  ใหผูบริโภคได

ทดลอง   ซึ่ ง เปนการ

โฆษณาประชาสัมพันธ

รูปแบบหนึ่ง 

http://takethele

ap.creativehub.

com/wp-

content/upload

s/2010/03/Fann

ed-Pouched-

with-No-

Background-

Final.jpg 

 

 
 

ใชเปนสวนประกอบ

ของลูกอม 

ใชเปนสวนประกอบใน

ลูกอม  ชวยใหลูกอม

แบบเค้ียว (Soft 

candy) ไมติดฟน  มี

ความมันวาวนา

รับประทาน  และยังใช

เปนสวนผสมเพื่อชวย

ในการปรับกระบวนการ

ผลิตจากเดิมที่ตองมี

การตม  เปนการขึ้น

รูปแบบเย็นแทน 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/s

weetsonorage.j

pg 

 

 
 

ตกแตงผลิตภัณฑ ใชตกแตงผลิตภัณฑ  

โดยการพิมพลวดลาย

ลงบนแผนฟลมพูลลู

แลน  ซึ่งผูบริโภค

สามารถรับประทานส่ิง

ตกแตงนั้นได 

http://www.hay

ashibara-

intl.com/food/im

ages/pullulan/lo

llies.jpg 
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ตารางที่ 4.1.1 (ตอ)   

 

รูปผลิตภัณฑ การใชประโยชน รายละเอียด ที่มา 

 

 
 

แคปซูลยา ใชเปนแคปซูลยาสําหรับ

ผูบริโภคที่เปนมังสวิรัติ  

และผูบริโภคที่ไม

ตองการบริโภคเจลาติน  

ซึ่งทํามาจากกระดูกสัตว 

http://wb5.itrad

emarket.com/p

dimage/83/102

6583_g4.jpg 

 

 
 

ใชเปนสวนผสมของ

เคร่ืองสําอาง 

ใชเปนสวนผสมของ

เคร่ืองสําอางเพื่อปรับ

ลักษณะผิวสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ  ชวยให

ผลิตภัณฑติดกับผิวไดดี  

หรือชวยในการขึ้นรูป

ฟลม 

http://www.212

cafe.com/freew

ebboard/ 

user_board/nan

alady/picture/2

65883_37.jpg 

 

 

4.1.1.3 พฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 จากการสังเกตพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ซึ่งเปนประเภทกาแฟท่ีมีการ

เติบโตอยางตอเนื่องในตลาดของผลิตภัณฑกาแฟ  ดวยจุดเดนที่ความสะดวกสบาย  และความ

รวดเร็วในการบริโภค  พบวาโดยทั่วไปนั้นการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 จะมีข้ันตอนคือ  

เตรียมอุปกรณเพื่อบริโภค  ฉีกซองบรรจุภัณฑ  เทผลิตภัณฑจากซองลงสูถวย  ทิ้งซองบรรจุภัณฑ  

ทําความสะอาดผลิตภัณฑที่หกหรือฟุงกระจายบริเวณพื้นที่เตรียม  แลวสุดทายจึงจะเขาสูข้ันตอน

การชงและบริโภค   

ทั้งนี้ปญหาที่พบในข้ันตอนของการเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภคคือ  ในข้ันตอนของการฉีก

ซองและเทผลิตภัณฑลงถวยนั้นบางครั้งเกิดการฟุงกระจายของผลิตภัณฑ  ทําใหตองมีข้ันตอนของ
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การทําความสะอาดซ่ึงเปนการเสียเวลา  เสียสุขภาพจิต  รวมถึงการที่ใชซองบรรจุภัณฑที่เปนซอง

ฟอยลยังทําใหตองมีข้ันตอนของการทิ้งซ่ึงบางครั้งสรางความยุงยากในการหาถังขยะ  อีกทั้งซอง

บรรจุภัณฑที่ทิ้งไปนั้นยังสงผลกระทบตอส่ิงแวดลอม  โดยสามารถสรุปพฤติกรรมและปญหาที่

เกิดข้ึนในข้ันตอนการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ไดดังแสดงในภาพที่ 4.1.2 
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ภาพที่ 4.1.2 พฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1

เตรียมอุปกรณ 

ปญหา : - 
ฉีกซอง 

ปญหา : บางครั้งซองฉีกยาก 

ผลิตภัณฑฟุงกระจายขณะฉีก 

เทผลิตภัณฑ 

ปญหา : ผลิตภัณฑฟุง

กระจาย  สรางความสกปรก 

ทําความสะอาด 

ปญหา : เสียเวลา  เสีย

สุขภาพจิต 

ทิ้งซองบรรจุภณัฑ 

ปญหา : ยุงยากในการหาถังขยะ  

เกิดปญหาตอสิ่งแวดลอม 

ชงรับประทาน 

ปญหา : - 
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4.1.1.3 ความคิดเห็นจากผูบริโภค 

 จากการสอบถามความคิดเห็นของผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟจํานวน 30 ราย  เกี่ยวกับการ

ตอยอดแนวคิดจากคุณสมบัติของพูลลูแลนเพื่อนํามาใชกับผลิตภัณฑกาแฟ  หรือผลิตภัณฑอ่ืนๆ  

พบวาแนวคิดที่ไดมีลักษณะคลายคลึงกัน  โดยสามารถสรุปลักษณะของแนวคิดไดเปน 2 ลักษณะ  

คือนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑที่สามารถรับประทานไดทันที  และนําไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑที่ชง

รับประทาน  ดังแสดงในตารางที่ 4.1.2 

 

ตารางที่ 4.1.2 สรุปลักษณะแนวคิดที่ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟเสนอแนะ 

 

รับประทานไดทันท ี ชงรับประทาน 

แผนอม บรรจุภัณฑเปนแกวในตัว 

เม็ดอม กาแฟชนิดกอน 

 กาแฟชนิดแผน 

 บรรจุภัณฑรับประทานได 

  

 

 

4.1.1.4 ความคิดเห็นจากผูเกี่ยวของในอุตสาหกรรม 

 Shigenori Kotabe ตําแหนง Chief of Representative Office , Representative Office 

of Hayashibara International Inc.  ไดใหขอมูลของพูลลูแลน  และความคิดเห็นเกี่ยวกับการใช

ประโยชนพูลลูแลนไว  โดยมีเนื้อหาดังนี้ 

ต้ังแตนานมาแลว Hayashibara Co., Ltd.  เปนเพียงบริษัทเดียวที่ทําการผลิตพูลลูแลน  

โดยพูลลูแลนของ Hayashibara Co., Ltd. ไดรับการรับรองในยุโรป  สหรัฐอเมริกา  ญ่ีปุน  และใน

สถาบันรับรองมาตรฐานแหงอ่ืนๆ  ซึ่งปริมาณการขายพูลลูแลนทั่วโลกอยูที่ประมาณ 100 ตันตอป  
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สําหรับในประเทศไทยนั้นทาง  Hayashibara  มีบริษัท East Asiatic Thailand (Public) 

Company เปนตัวแทนจัดจําหนายและทําการตลาด 

ในสวนของการใชงาน  พูลลูแลนถูกนําไปประยุกตใชงานหลากหลายลักษณะใน

อุตสาหกรรมอาหาร  ยา  และเคร่ืองสําอาง  โดยใชเพื่อเปน  สารเชื่อมยึด (Binder)  สารเคลือบ 

(Coating agent)  สารปรับเปล่ียนเนื้อสัมผัส (Texturizer)  และข้ึนรูปฟลม (Film former) 

 สําหรับการใชงานพูลลูแลนในลักษณะของบรรจุภัณฑนั้น  จากขอมูลที่มีในปจจุบันยังไม

พบวามีองคกรใดใชพูลลูแลนเปนวัตถุดิบสําหรับการผลิตบรรจุภัณฑ  อยางไรก็ตามมีขอมูลวามี

หลายองคกรที่ใหความสนใจ  และกําลังมีการประเมินในการนําพูลลูแลนไปใชงานในลักษณะของ

บรรจุภัณฑกินได  หรือบรรจุภัณฑเพื่อส่ิงแวดลอม  ซึ่งเปนไปไดสูงวาในอนาคตอันใกลนี้จะมีการ

นําฟลมพูลลลูแลนไปใชเปนสวนประกอบของบรรจุภัณฑสําหรับกลุมผลิตภัณฑอาหาร 

 

 คุณสิทธิชัย  แดงประเสริฐ  ตําแหนง Sales & Marketing Director  บริษัท โรงงานเภสัช

อุตสาหกรรม เจเอสพี (ประเทศไทย) จํากัด  ซึ่งเปนบริษัทรับจางผลิตและออกแบบสูตร (Original 

Design Manufacturing; ODM)  ของผลิตภัณฑกาแฟและอาหารเสริม  ไดใหขอมูลและแสดง

ความคิดเห็นวา  แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟในปจจุบันสวนใหญจะเนนไปที่การปรับ

สวนประกอบ เชน  การผสมวัตถุดิบที่ชวยในเร่ืองความสวยความงาม  มีประโยชนตอสุขภาพ  หรือ

ชวยลดน้ําหนัก  ทั้งนี้หากมีการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟรูปแบบใหมๆ ที่มีความสะดวกสบายในการ

บริโภคเพิ่มมากข้ึน  รวมถึงมีการบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอมก็เปนเร่ืองที่มีความนาสนใจ 

 สําหรับปจจัยหนึ่งที่ตองใหความสําคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟนั้นก็จะเปนการ

ละลาย  โดยไมแนะนําหากตองการพัฒนาในลักษณะของแนวคิดกาแฟอัดเม็ด  เนื่องจากกาแฟ

ตองการการละลายที่ดี  การอัดเม็ดนั้นนาจะมีผลทําใหกาแฟละลายไดยากข้ึนโดยจะเห็นไดจาก

ผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมอัดเม็ดในทองตลาดตองมีการผสมผงฟูลงไปเพื่อชวยในการละลาย 

 ทั้งนี้หากตองการพัฒนาผลิตภัณฑออกมาเพื่อลดการใชงาน  หรือแทนที่บรรจุภัณฑชั้นใน

หรือบรรจุภัณฑปฐมภูมิ (Primary packaging)  ก็จะตองระมัดระวังในเร่ืองการเก็บรักษา
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ผลิตภัณฑหลังจากเปดใชงาน  โดยอาจแกปญหาดวยการปรับลักษณะของบรรจุภัณฑชั้นนอก 

(Secondary packaging) ใหมีความเหมาะสม  หรืออาจใชวิธีการคัดเลือกกลุมเปาหมายให

เหมาะกับผลิตภัณฑ เชน  ทําเปนผลิตภัณฑกาแฟสําหรับการประชุมสัมมนาซึ่งจําเปนตองใช

ผลิตภัณฑคราวละเยอะๆ 

 

4.1.2 การสรางแนวคิด 

 การสรางแนวคิดจะดําเนินการหลังจากที่เก็บรวบรวมขอมูลดานตางๆ ดังที่กลาวไปใน

หัวขอ 3.1.1 โดยการสรางแนวคิดนี้จะเปนการคิดตอยอดจากขอมูลคุณสมบัติของพูลลูแลน  โดย

ใชแผนที่ความคิด (Mind map) เปนเคร่ืองมือ ดังแสดงในภาพที่ 4.1.3  ซึ่งเปนข้ันตอนที่ดําเนินการ

โดยผูวิจัย 

 ทั้งนี้จากแนวคิดที่ถูกสรางข้ึนทั้งหมด  เมื่อตรวจสอบแลวพบวามีแนวคิดที่มีความเปน

นวัตกรรม  มีลักษณะเกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ  มีความเปนไปไดที่จะชวยลดปริมาณการใชงาน

บรรจุภัณฑที่จะกอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  หรือชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภค

ผลิตภัณฑสําหรับผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  อยูทั้งส้ิน 4 แนวคิด  ซึ่งแนวคิดทั้ง 4 มีรายละเอียด

ดังนี้ 

  

แนวคิดที่ 1 บรรจุภัณฑรับประทานได 

 เปนแนวคิดที่ยึดรูปแบบของบรรจุภัณฑแบบเดิมเปนหลัก  แตปรับเปล่ียนหนาที่การใชงาน

ใหมีความสะดวกสบายกับผูบริโภคเพิ่มมากข้ึน   และชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่ทําใหเกิด

มลภาวะตอส่ิงแวดลอม  โดยลักษณะของผลิตภัณฑคือผลิตภัณฑกาแฟจะถูกบรรจุอยูภายในซอง

บรรจุภัณฑรับประทานได  เมื่อผูบริโภคตองการบริโภคกาแฟ  ก็หยิบผลิตภัณฑทั้งซองใสลงในถวย

กาแฟ  กดน้ํารอน  คนใหเขากัน  รับประทานไดทันที 
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แนวคิดที่ 2 เครื่องด่ืมชงชนิดแผน 

 เปนแนวคิดที่ตองการปรับเปล่ียนการออกแบบของผลิตภัณฑใหมีรูปแบบที่กะทัดรัด  มี

ลักษณะที่ดึงดูดใจ  ทันสมัย  ชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่ทําใหเกิดมลภาวะตอส่ิงแวดลอม  

เหมาะสมตอการพกพามากข้ึน  โดยคงไวซึ่งความสะดวกสบายในการบริโภค  โดยปรับรูปแบบ

ของผลิตภัณฑกาแฟใหอยูในรูปแผนฟลมบางๆ  บรรจุอยูภายในกลองขนาดพกพา  เมื่อผูบริโภค

ตองการบริโภคกาแฟ  ก็หยิบผลิตภัณฑออกมาตามความชอบ  ใสลงในถวย  กดน้ํารอน 

 

แนวคิดที่ 3 แคปซูลผงเครื่องด่ืม 

เปนแนวคิดที่ตองการปรับเปล่ียนรูปแบบของผลิตภัณฑใหอยูในรูปแคปซูล  โดยจะมี

ลักษณะคลายคลึงกับแคปซูลบรรจุยาแตมีขนาดและปริมาณการบรรจุที่มากกวา  ซึ่งจะชวยเพิ่ม

ความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑ  และชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่ทําใหเกิด

มลภาวะตอส่ิงแวดลอม  โดยเม่ือผูบริโภคตองการบริโภคกาแฟ  ก็หยิบแคปซูลใสลงในถวย  เติม

น้ํารอน  คนใหเขากัน  บริโภคไดทันที 

 

แนวคิดที่ 4 เครื่องด่ืมชงชนิดกอน 

 เปนแนวคิดที่ตองการปรับเปล่ียนรูปแบบของผลิตภัณฑใหอยูในรูปแบบกอน  โดยใช

คุณลักษณะในการเช่ือมยึดของพูลลูแลนมาเปนตัวชวยยึดผลิตภัณฑใหมีลักษณะเปนกอน  ซึ่ง

นาจะชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑ  และชวยลดปริมาณการใชบรรจุภัณฑที่

ทําใหเกิดมลภาวะตอส่ิงแวดลอม  โดยเม่ือผูบริโภคตองการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  ก็หยิบกอน

กาแฟใสลงในถวย  เติมน้ํารอน  คนใหเขากัน  บริโภคไดทันที 
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ภาพที่ 4.1.3 การสรางแนวคิด (Idea generation) ตอยอดจากคุณสมบัติของพูลลูแลน ในลักษณะของแผนทีค่วามคิด (Mind  map)
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4.1.3 การคัดกรองแนวคิด 

การคัดกรองแนวคิด (Idea screening) จะเปนการนําแนวคิดจากกระบวนการสราง

แนวคิด  ซึ่งเปนแนวคิดที่ผานการคัดเลือกในเบื้องตนแลววามีลักษณะเกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ 

หรือเปนไปไดที่จะชวยลดปริมาณการใชงานบรรจุภัณฑที่จะกอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  หรือ

ชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟมาเขาสูกระบวนการคัดกรองแนวคิด  

เพื่อหาแนวคิดที่เหมาะสมที่สุดมาใชในการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชหนาที่ของ

บรรจุภัณฑในหัวขอที่ 2.4.3 มาเปนเกณฑในการประเมินเพื่อคัดกรองแนวคิด 

 

แนวคิดซึ่งผานการคัดเลือกในเบ้ืองตนจากกระบวนการสรางแนวคิด  มี 4 แนวคิด ไดแก 

แนวคิดที่ 1 บรรจุภัณฑรับประทานได 

แนวคิดที่ 2 เคร่ืองด่ืมชงชนิดแผน 

แนวคิดที่ 3 แคปซูลผงเคร่ืองด่ืม 

แนวคิดที่ 4 เคร่ืองด่ืมชงชนิดกอน 

 

สําหรับหนาที่ของบรรจุภัณฑ ที่นํามาใชเปนเกณฑในการคัดกรองแนวคิดนั้น ไดแก 

 หนาท่ีหลัก 

1. บรรจุผลิตภัณฑ (Containment) 

2. ถนอมรักษาและคุมครองผลิตภัณฑ (Preservation and Protection) 

3. การใชงานและอํานวยความสะดวก (Utility and Convenience) 

4. ส่ือสารและใหขอมูล (Communication and Information) 

5. เหมาะสมกับเคร่ืองจักร (Machinability) 

6. เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม (Eco-friendly) 
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 หนาท่ีรอง 

1. ดึงดูดใจผูบริโภค (Motivation) 

2. แสดงเอกลักษณของผลิตภัณฑ (Identity) 

3. ทนทานตอกระบวนการผลิต (Processibility) 

4. ปองกันการปลอมปนผลิตภัณฑ (Tamperproof) 

5. ปองกันอันตรายใหเด็ก (Childproof) 

 

 จากแนวคิดที่ผานการคัดเลือกในเบ้ืองตนทั้ง 4 แนวคิด  และขอมูลหนาที่ของบรรจุภัณฑ  

สามารถนํามาเขาสูกระบวนการคัดกรองแนวคิดไดดังแสดงในตารางที่ 4.1.3  โดยข้ันตอนการคัด

กรองแนวคิดจะทําการเปรียบเทียบความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑของแตละแนวคิดกับ

ผลิตภัณฑบรรจุซองฟอยล ซึ่งเปนรูปแบบการบรรจุภัณฑที่ไดรับความนิยมใชงานในทองตลาด 

หากแนวคิดใดมีผลรวมคะแนนสูงที่สุดก็จะถูกนําไปใชเปนแนวคิดสุดทายสําหรับการพัฒนา

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตอไป  โดยเกณฑในการใหคะแนนจะเปนการใหคะแนนเปรียบเทียบ

ความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑของแตละแนวคิดกับผลิตภัณฑบรรจุซองฟอยลซึ่งเปน

ผลิตภัณฑอางอิง  ซึ่งการใหคะแนนจะดําเนินการโดยผูวิจัยรวมกับผูเช่ียวชาญ  โดยมีรายละเอียด

การใหคะแนนดังนี้ 

คา + หมายถึง มีความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑในเกณฑนั้น ดีกวาผลิตภัณฑ

อางอิง 

 คา 0 หมายถึง มีความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑในเกณฑนั้น เทากับผลิตภัณฑ

อางอิง 

 คา – หมายถึง มีความสามารถในการทําหนาที่บรรจุภัณฑในเกณฑนั้น ตํ่ากวาผลิตภัณฑ

อางอิง 
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ผลลัพธที่ไดจากกระบวนการคัดกรองแนวคิดในตารางที่ 4.1.4 จะเห็นวาแนวคิดบรรจุ

ภัณฑรับประทานได เปนแนวคิดที่ไดคะแนนสูงที่สุดในบรรดาแนวคิดทั้งหมด  จึงนําเอาแนวคิด

ดังกลาวมาใชเปนแนวคิดสุดทายในการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตอไป 

 

ตารางที่ 4.1.3 การคัดกรองแนวคิด 

 

หนาท่ีของ 
บรรจุภณัฑ 

แนวคิด 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
รับประทาน

ได 

เครื่องด่ืม
ชงชนิดแผน 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
ฟอยล 

(แนวคิด
อางอิง) 

เครื่องด่ืม
ชงบรรจุ
แคปซูล 

เครื่องด่ืม
ชงชนิดกอน 

หนาท่ีหลัก 
 

     

บรรจุผลิตภัณฑ 

(Containment) 
0 0 0 0 0 

ถนอมรักษาและ

คุมครอง

ผลิตภัณฑ 

(Preservation 

and Protection) 

- - 0 - - 

การใชงานและ

อํานวยความ

สะดวก (Utility 

and 

Convenience) 

+ + 0 + + 
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ตารางที่ 4.1.3 (ตอ) 

 

หนาท่ีของ 
บรรจุภณัฑ 

แนวคิด 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
รับประทาน

ได 

เครื่องด่ืม
ชงชนิด
แผน 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
ฟอยล 

(แนวคิด
อางอิง) 

เครื่องด่ืม
ชงบรรจุ
แคปซูล 

เครื่องด่ืม
ชงชนิด
กอน 

ส่ือสารและให

ขอมูล 

(Communication 

and Information) 

- - 0 - - 

เหมาะสมกับ

เคร่ืองจักร 

(Machinability) 

0 - 0 - - 

เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

(Eco-friendly) 

+ + 0 + + 

หนาท่ีรอง 
 

     

ดึงดูดใจผูบริโภค 

(Motivation) 
+ + 0 + + 

แสดงเอกลักษณ

ของผลิตภัณฑ 

(Identity) 

+ + 0 + + 

ทนทานตอ

กระบวนการผลิต 

(Processibility) 

0 0 0 0 0 
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ตารางที่ 4.1.3 (ตอ) 

 

หนาท่ีของ 
บรรจุภณัฑ 

แนวคิด 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
รับประทาน

ได 

เครื่องด่ืมชง
ชนิดแผน 

ผลิตภัณฑ
บรรจุซอง
ฟอยล 

(แนวคิด
อางอิง) 

เครื่องด่ืมชง
บรรจุ
แคปซูล 

เครื่องด่ืมชง
ชนิดกอน 

ปองกนัการ

ปลอมปน

ผลิตภัณฑ 

(Tamperproof) 

0 0 0 0 0 

ปองกนัการลัก

ขโมย

ผลิตภัณฑ 

(Pilferproof) 

0 0 0 0 0 

ปองกนั

อันตรายใหเด็ก 

(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 ความเปนไปไดในของแนวคิดในการพัฒนาเปนตนแบบ 

หากพิจารณาในดานความพรอมและความเปนไปไดสําหรับการทดลองทางวิทยาศาสตร

เพื่อที่จะหาสภาวะที่เหมาะสมสําหรับการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตามแนวคิดผลิตภัณฑ

บรรจุซองรับประทานได  พบวามีความพรอมและความเปนไปไดในการทดลอง  เนื่องจากสามารถ

หาวัสดุและอุปกรณสําหรับการทดลองภายใตขอจํากัดเกี่ยวกับส่ิงอํานวยความสะดวกและ

งบประมาณที่มี  นอกจากนี้ในการทดลองเบื้องตนยังพบวาสามารถข้ึนรูปพูลลูแลนเปนแผนฟลม

ไดโดยใชกระบวนการ Solution cast-films ดังแสดงรายละเอียดข้ันตอนในหัวขอที่ 4.2.1 ซึ่ง

แผนฟลมพูลลูแลนที่ไดนั้นสามารถละลายไดในน้ํา   

หากพิจารณาถึงความเปนไปไดในการสรางตนแบบนวัตกรรมของแนวคิดผลิตภัณฑบรรจุ

ซองรับประทานได  ก็พบวาเปนไปไดที่จะสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑไดจนสําเร็จ  โดยจาก

ขอมูลในเอกสารและการวิจัยที่เกี่ยวของจะพบวาแผนฟลมพูลลูแลนสามารถผนึกติดกันไดดวย

ความรอนซ่ึงวิธีการดังกลาวเปนวิธีการที่ใชในการทําซองบรรจุภัณฑโดยทั่วไป  ทั้งนี้การผลิต

ตนแบบสามารถใชเคร่ืองผนึกความรอนแบบมือกดซึ่งเปนอุปกรณที่สามารถหาซ้ือไดในทองตลาด

สําหรับการผลิตได 
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4.2. การพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะดําเนินการจากแนวคิดสุดทายที่ไดผานการคัด

กรอง  ในข้ันตอนการสังเคราะหแนวคิดนวัตกรรม ในหัวขอที่ 4.1 คือแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทาน

ได  ซึ่งการพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในการวิจัยนี้จะประกอบดวยข้ันตอนการทดลองทาง

วิทยาศาสตร  การเลือกสภาวะของแผนฟลมจากผลการทดลองเพื่อใชสรางตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  และการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

4.2.1 การทดลองทางวิทยาศาสตร 

การทดลองทางวิทยาศาสตร  เปนข้ันตอนที่มีข้ึนเพื่อวิเคราะหคุณสมบัติทางกายภาพของ

แผนฟลมที่สูตรตางๆ เพื่อใชเปนขอมูลสําหรับการคัดเลือกสภาวะของฟลมมาใชในการสราง

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑตามแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานได  ตลอดจนใชเปนขอมูลประกอบ

ในกรณีที่ตองการปรับปรุงแกไขตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในอนาคต 

จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวของพบวาการผสมโซเดียมอัลจิเนตรวมกับพูลลู

แลนในการเตรียมฟลมนั้น  มีความเปนไปไดที่จะชวยลดตนทุนในการผลิต  และชวยเพิ่ม

ความสามารถในการละลายของแผนฟลม  สวนการผสมกลีเซอรอลนั้นจะชวยเพิ่มความสามารถ

ในการละลายของแผนฟลมใหดีข้ึนไปอีกได  ซึ่งเปนที่มาของการทดลองทางวิทยาศาสตรนี้ที่มี

เปาหมายเพื่อทําการทดสอบหาขอมูลของแผนฟลมที่สูตรการเตรียมตางๆ  รวมถึงคัดเลือกสภาวะ

ที่เหมาะสมที่สุดของแผนฟลมสําหรับนําไปใชในสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และใชเปน

ขอมูลอางอิงในกรณีที่ตองการปรับปรุงแกไขตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

ในการทดลองนี้ประกอบดวย  การเตรียมฟลมซึ่งมีสวนประกอบของพูลลูแลน  โซเดียมอัล

จิเนต  และกลีเซอรอล ที่สูตรตางๆ  แลวทําการสังเกตลักษณะทางกายภาพของแผนฟลม  วัด

ความหนา  ทดสอบการดูดซับความช้ืน  ทดสอบการละลาย  และทดสอบการผนึกแผนฟลมดวย

ความรอน  โดยมีรายละเอียดของการทดลองดังตอไปนี้ 
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4.2.1.1 วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี 

1) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการเตรียมฟลม 

วัสดุและสารเคมี  ที่ใชสําหรับการเตรียมฟลมมีดังนี้ (ดังแสดงในภาพที่ 4.2.1) 

1. พูลลูแลน (Pullulan)  มีลักษณะเปนผงสีขาว  ไมมีรส  ไมมีกล่ิน  เปนเกรดที่ใชสําหรับ

อาหาร  โดยไดรับความอนุเคราะหจากบริษัท  Hayashibara Company Limited (เอกสารขอมูล

ความปลอดภัย  และเอกสารรับรองผลการวิเคราะห  ตามภาคผนวก ก) 

2. โซเดียมอัลจิเนต (Sodium alginate)  ยี่หอ CARLO ERBA 

3. กลีเซอรอล (Glycerol)  ใชสําหรับเปน Plasticizer ในการเตรียมแผนฟลม  โดยมี

ลักษณะเปนของเหลว  คอนขางหนืด  ไมมีสี  ไมมีกล่ิน  เปนเกรดที่ใชสําหรับอาหาร  ไดรับความ

อนุเคราะหจากบริษัท The East Asiatic (Thailand) Public Company Limited (เอกสารขอมูล

ความปลอดภัย  และเอกสารรับรองผลการวิเคราะห  ตามภาคผนวก ข) 

 4. น้ํากล่ัน 

อุปกรณที่ใชสําหรับการเตรียมแผนฟลม  มีดังนี้ 

1. บีกเกอร ขนาด 250 มิลลิลิตร 

2. กระบอกตวง 

3. ชุด Hotplate & Magnetic stirrer 

4. เคร่ืองชั่ง แบบทศนิยม 4 ตําแหนง 

5. แมพิมพอะคริลิคสําหรับข้ึนรูปฟลม  มีชองวางขนาด 13x17x0.5 เซนติเมตร 

6. ตูอบ 

7. Desiccator 
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ภาพท่ี 4.2.1 วัสดุที่ใชสําหรับการเตรียมฟลม 

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

 

2) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการวัดความหนาของแผนฟลม 

 อุปกรณสําหรับการวัดความหนาของแผนฟลม  มีดังนี้ 

1. Digital micrometer 

 

3) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการทดสอบการดูดซับความชื้น 

 อุปกรณสําหรับการทดสอบการดูดซับความชื้นของแผนฟลม  มีดังนี้ 

 1. เคร่ืองชั่ง  แบบทศนิยม 4 ตําแหนง 

 2. ตูอบ 

 3. Desiccator 

 

 

(ก) 

(ข) 

(ค) 

(ง) 

(จ) 
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4) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการทดสอบการละลาย 

 วัสดุและสารเคมี  ที่ใชสําหรับการทดสอบการละลายของแผนฟลม  มีดังนี้ 

 1. น้ํากล่ัน 

อุปกรณสําหรับการทดสอบการละลายของแผนฟลม  มีดังนี้ 

1. บีกเกอร ขนาด 50 ml 

2. ชุด Hotplate & Magnetic stirrer 

3. นาฬิกาจับเวลา 

 

5) วัสดุ  อุปกรณ  และสารเคมี  สําหรับการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความ

รอน 

อุปกรณสําหรับการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  มีดังนี้ 

 1. เคร่ืองผนึกดวยความรอน แบบมือกด 

 2. เคร่ืองทดสอบการผนึกดวยความรอน แบบอัตโนมัติ 

 

4.2.1.2 วิธีการทดลอง 

1) การเตรียมฟลม 

1. เตรียมแผนฟลมที่มีสวนผสมของพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต  และกลีเซอรอล  ที่สัดสวน

ตางๆ ตามสูตรที่แสดงในตารางท่ี 4.2.1 โดยใชปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม  นําพอลิเมอรมา

ละลายในนํ้ากล่ัน 150 มิลลิลิตร  โดยใชชุด Hot plate & Magnetic stirrer คนสวนผสมทั้งหมดจน

ละลายเปนเนื้อเดียวกัน  จากนั้นเติมกลีเซอรอลตามสูตร  แลวคนใหเขากันอีกคร้ัง 
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2. นําสารที่ผสมเปนเนื้อเดียวกันแลว แบงใสลงในแมพิมพอะคริลิคสําหรับข้ึนรูปที่มี

ชองวางขนาด 13x17x0.5 เซนติเมตร จํานวน 3 เพลท ในปริมาณที่เทาๆ กัน  นําไปอบท่ีอุณหภูมิ 

65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง ซึ่งจะทําใหน้ําระเหยออกจนไดเปนแผนฟลม 

3. ลอกแผนฟลมออกจากแมพิมพ  นําแผนฟลมใสถุงพลาสติกเก็บไวใน Desiccator เพื่อ

นําไปทดสอบคุณสมบัติตางๆ ตอไป 

4. นําแผนฟลมบางสวนมาสังเกตลักษณะทางกายภาพ ไดแก  สีของแผนฟลม  ความรูสึก

เหนียวเมื่อสัมผัสแผนฟลม  และความคงตัวของแผนฟลม  ซึ่งข้ันตอนทั้งหมดสรุปไวในภาพท่ี 

4.2.2 

 

ตารางที่ 4.2.1 สูตรการเตรียมแผนฟลมเพื่อใชในการทดสอบตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร (ปริมาณพอลิเมอรรวม 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 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร (ปริมาณพอลิเมอรรวม 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 สรุปข้ันตอนการเตรียมฟลม 

 

2) การวัดความหนาของแผนฟลม 

1. ใช Digital micrometer วัดความหนาของแผนฟลม 5 ตําแหนง ดังแสดงในภาพที่ 4.2.3 

และ 4.2.4  บันทึกผล 

2. ทําการวัดความหนาของแผนฟลมสูตรละ 2 ซ้ํา  แลวหาคาเฉลี่ยความหนาแผนฟลมแต

ละสูตร 

 

 

 

 

 

 

ผสมพอลิเมอรในน้ํากล่ันจน

ละลายเปนเนื้อเดียวกัน 

เติมกลีเซอรอล  ผสมใหเขากัน ขึ้นรูปบนแมพิมพอะคริลิค 

นําแผนฟลมใสถุงพลาสติก เก็บ

ไวใน Desiccator  

ลอกแผนฟลมออกจาก

แมพิมพ 

นําไปอบที่อุณหภูมิ 65 °ซ  

เปนเวลา 24 ชั่วโมง 
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ภาพท่ี 4.2.3 ตําแหนงสําหรับการวัดความหนาของแผนฟลม 

 

 

 
 

ภาพท่ี 4.2.4 ตัวอยางการวัดความหนาของแผนฟลม 

 

3) การทดสอบการดูดซับความชื้น (Moisture absorption); ดัดแปลงจาก Pimpan, 

Rattanarat et al. (2001) 

1. เตรียมตัวอยาง โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาดประมาณ 2 x 2 เซนติเมตร  

2. นําตัวอยางมาอบที่อุณหภูมิ 65 องศาเซลเซียส เปนเวลา 24 ชั่วโมง เพื่อไลความช้ืนที่

อาจมีอยูออก จากนั้นทิ้งใหเย็นใน Desiccator   

3. นําตัวอยางออกจาก Desiccator และช่ังน้ําหนักของตัวอยาง น้ําหนักที่ชั่งไดเปน

น้ําหนักเร่ิมตน (W0)   

1 2 

3 

4 5 
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4. นําเอาตัวอยางวางทิ้งไวที่สภาวะปกติในหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง (อุณหภูมิ 29-30 

องศาเซลเซียส, ความชื้นสัมพัทธ 58-62 %)  ชั่งน้ําหนักของตัวอยางอีกคร้ัง (W1)   

5. นําเอาน้ําหนักที่ชั่งได มาคํานวณหาคารอยละของการดูดซับความชื้นของแผนฟลม 

(%M) จากสูตร 

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

6. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 2 ซ้ํา  แลวหาคาเฉลี่ยของคารอยละของการดูดซับ

ความชื้นของแผนฟลม  ซึ่งข้ันตอนทั้งหมดสรุปไวในภาพที่ 4.2.5 

 

4) การทดสอบการละลายในน้ํารอน (Hot water solubility test); ดัดแปลงจาก 

Tong, Xiao et al. (2008) 

1. เตรียมตัวอยาง  โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาดประมาณ 2 x 2 เซนติเมตร    

2. ทําการทดสอบโดยนําตัวอยางใสในบีกเกอรที่มีน้ํากล่ันปริมาตร 20 มิลลิลิตร  อุณหภูมิ 

80-90 องศาเซลเซียส  ซึ่งมี Magnetic Stirrer ปนอยูตลอดเวลา  และเร่ิมตนจับเวลา 

3. สังเกตดวยสายตาวาตัวอยางที่ใสลงไปในบีกเกอรละลายหมดหรือไม หากละลาย

หมดแลวใหหยุดเวลา   

4. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 3 ซ้ํา  แลวหาคาเฉลี่ยของเวลา  โดยคาเฉลี่ยของ

เวลาที่ไดนั้นคือระยะเวลาการละลายในน้ํารอนของแผนฟลม  ซึ่งข้ันตอนทั้งหมดสรุปไวในภาพที่ 

4.2.6 
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ภาพท่ี 4.2.5 สรุปข้ันตอนการทดสอบการดูดซับความชื้น (Moisture absorption) 

 

 

 
 

 

 

ภาพท่ี 4.2.6 สรุปข้ันตอนการทดสอบละลายในนํ้ารอน (Hot water solubility) 

 

นําตัวอยางขนาดประมาณ 2x2 ซ.ม. 

มาอบที่อุณหภูมิ 65 °ซ  เปนเวลา  24 

ชั่วโมง 

ทิ้งใหเย็นใน Desiccator ชั่งน้ําหนักเร่ิมตนของตัวอยาง (W0) 

ชั่งน้ําหนักขอตัวอยางอีกคร้ัง (W1)  วางตัวอยางทิ้งไวที่สภาวะปกติ

ในหองเปนเวลา 24 ชั่วโมง 

คํานวณหาคารอยละของ

การดูดซับความชื้นของ

แผนฟลม (%M) จากสูตร 

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

ตัดตัวอยางขนาดประมาณ 

2x2 ซ.ม. 

 

นําตัวอยางใสในบีกเกอรที่มีนํ้า

กล่ันปริมาตร 20 มล.  อุณหภูมิ 

80-90 °ซ ซึ่งมีการคนดวย 

Magnetic stirrer ตลอดเวลา 

เร่ิมตนจับเวลา  และสังเกตดวย

สายตาวาตัวอยางที่ใสลงไปในบีก

เกอรละลายหมดหรือไม หากละลาย

หมดแลวใหหยุดเวลา 
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5) การทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน 

 การทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอนแบงออกเปน 2 สวน คือ  การทดสอบเพื่อหา 

สภาวะการผนึกดวยความรอนสําหรับการสรางตนแบบ  และการทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึก

ดวยความรอนสําหรับเปนขอมูลเพิ่มเติมในการผลิตระดับอุตสาหกรรม 

 

 5.1) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอนสําหรับการสรางตนแบบ 

1. เตรียมตัวอยาง โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาด 2 x 2 เซนติเมตร  ตัวอยางละ 2 ชิ้น 

2. ทําการผนึกตัวอยาง 2 ชิ้นเขาดวยกัน  โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน แบบมือกด  ซึ่ง

ต้ังคาระดับความรอนของเคร่ืองอยูที่ระดับสูงสุด 

3. ทําการทดสอบโดยลอกตัวอยาง 2 ชิ้น ที่ทําการผนึกดวยความรอนเรียบรอยแลวออก

จากกัน  สังเกตดวยสายตา  โดยหากแผนฟลมรอนออกจากกันแสดงวาผนึกไมติด 

4. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 2 ซ้ํา   

 

5.2) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอนสําหรับเปนขอมูลเพิ่มเติม

ในการผลิตระดับอุตสาหกรรม  

 สําหรับการทดสอบในสวนนี้จะสงใหทางศูนยการบรรจุหีบหอไทย   สถาบันวิจัย

วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย (วว.)  เปนผูทําการทดสอบ  ซึ่งมีข้ันตอนการทดสอบ

ดังนี้ 

1. เลือกแผนฟลมสูตรที่มีสภาวะที่นาสนใจ โดยคัดเลือกจากผลการทดสอบการดูดซับ

ความช้ืน (Moisture absorption) และผลการทดสอบการละลาย (Solubility test) มาหาส

ภาวะการผนึกดวยความรอน เพื่อเปนขอมูลเพิ่มเติมในการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ

อุตสาหกรรม 

2. เตรียมตัวอยาง โดยตัดแผนฟลมใหมีขนาด 2 x 2 เซนติเมตร ตัวอยางละ 2 ชิ้น 
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3. ทําการผนึกตัวอยาง 2 ชิ้นเขาดวยกัน โดยใชเคร่ืองทดสอบการผนึกดวยความรอน แบบ

อัตโนมัติ ซึ่งมีการปรับอุณหภูมิต้ังแตชวง 130-270 องศาเซลเซียส  หางกันชวงละ 5 องศา

เซลเซียส ต้ังคาเคร่ืองใหแถบผนึกมีอุณหภูมิเทากันทั้ง 2 ดาน โดยใชแรงกดในการผนึก 1 MPa  

เปนระยะเวลา 1 วินาที 

4. ทําการทดสอบโดยลอกตัวอยาง 2 ชิ้นที่ทําการผนึกดวยความรอนเรียบรอยแลวออก

จากกัน สังเกตดวยสายตา โดยหากแผนฟลมรอนออกจากกันแสดงวาผนึกไมติด 

5. รายงานผลอุณหภูมิที่ตํ่าที่สุดที่สามารถทําใหตัวอยางผนึกติดกันได   

6. ทําตามข้ันตอนขางตน ตัวอยางละ 2 ซ้ํา 

 

                         
 (ก)                                                                       (ข) 

 

ภาพท่ี 4.2.7 เคร่ืองผนึกแผนฟลมดวยความรอน 

(ก) เคร่ืองผนึกแผนฟลมดวยความรอนแบบมือกด    (ข) เคร่ืองมือทดสอบการผนึกดวยความรอน

แบบอัตโนมัติ 
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4.2.1.3 ผลการทดลอง 

1) การเตรียมแผนฟลม 

ลักษณะทางกายภาพของแผนฟลมที่เตรียมได  พบวาแผนฟลมมีลักษณะบาง  ใส  คลาย

พลาสติก  สีของแผนฟลมจะมีสีออกเหลืองเพิ่มมากข้ึนตามอัตราสวนของโซเดียมอัลจิเนตที่ผสม

ในแผนฟลม 

การผสมโซเดียมอัลจิเนตเปนสวนประกอบในแผนฟลมสงผลใหความรูสึกเหนียวเม่ือทํา

การสัมผัสแผนฟลมลดลง  ตามอัตราสวนที่เพิ่มข้ึนของโซเดียมอัลจิเนต  แตการผสมกลีเซอรอลจะ

สงผลใหความรูสึกเหนียวเมื่อทําการสัมผัสแผนฟลมเพิ่มมากข้ึนตามปริมาณของกลีเซอรอล 

การผสมกลีเซอรอลที่ปริมาณ 20 %(v/v)  จะสงผลใหแผนฟลมมีความสามารถในการคง

ตัวเปนแผนไดลดลง  โดยแผนฟลมที่ไมคงตัวจะสามารถยืดและหดติดกันไดงาย  แตการผสม

โซเดียมอัลจิเนตเปนสวนประกอบในแผนฟลม  จะชวยใหแผนฟลมสามารถคงตัวเปนแผนไดดีข้ึน  

ตามอัตราสวนที่เพิ่มข้ึนของโซเดียมอัลจิเนต 

 

ตารางที่ 4.2.2 ลักษณะทางกายภาพของแผนฟลมที่ไดจากการสังเกต 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

สีของ
แผนฟลม* 

ความรูสึก
เหนียวเม่ือ
สัมผัส** 

ความคงตัว
ของ

แผนฟลม*** 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 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณกลี
เซอรอล 

(Glycerol) 

สีของ
แผนฟลม* 

ความรูสึก
เหนียวเม่ือ
สัมผัส** 

ความคงตัว
ของ

แผนฟลม*** 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+ - / 

 

* สีของแผนฟลม  แปลผลโดยจํานวน + ที่เพิ่มมากข้ึนคือระดับสีของแผนฟลมที่ออก

เหลืองมากข้ึน   เมื่อเปรียบเทียบกับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน Control 

** ความรูสึกเหนียวเมื่อสัมผัส (จากการสัมผัสที่สภาวะบรรยากาศปกติ อุณหภูมิ 29-30 

องศาเซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 58 %) แปลผลโดย 
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คา + หมายถึงความรูสึกเหนียวที่เพิ่มข้ึน เมื่อเปรียบเทียบกับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน 

Control 

คา 0  หมายถึงความรูสึกเหนียวเปรียบเทียบเทากับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน Control 

คา – หมายถึงความรูสึกเหนียวที่ลดลง เมื่อเปรียบเทียบกับแผนฟลมพูลลูแลนที่เปน 

Control   

***ความคงตัวของแผนฟลม (สังเกตที่สภาวะบรรยากาศปกติ อุณหภูมิ 29-30 องศา

เซลเซียส ความช้ืนสัมพัทธ 58 %) แปลผลโดยเคร่ืองหมาย / คือแผนฟลมมีความคงตัวเปนแผน 

สวนเคร่ืองหมาย X คือแผนฟลมไมคงตัว สามารถยืดและหดติดกันไดงาย  

 

2) การวัดความหนาของแผนฟลม 

จากการทดสอบวัดคาเฉล่ียความหนาโดยประมาณของแผนฟลม  ที่ไดจากการเตรียมใน

แตละสูตร  ดังแสดงในตารางที่ 4.2.3 
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ตารางที่ 4.2.3 คาเฉลี่ยความหนาและสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน ของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

ความหนาของแผนฟลมที่เตรยีมได 
(มิลลิเมตร) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียความหนา
ของแผนฟลม 

( X ) 

สวนเบ่ียงเบน
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) 

จากการทดสอบการดูดซับความชื้นของแผนฟลม  ซึ่งเตรียมที่สูตรตางๆ  ไดผลการ

ทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4.2.4   

 

ตารางที่ 4.2.4 คาเฉลี่ยของคารอยละการดูดซับความชื้น  และพิสัย  ของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

การดูดซับความช้ืนของแผนฟลม 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของคารอย
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 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

การดูดซับความช้ืนของแผนฟลม 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของคารอย
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 

 

* ใชคาพิสัย (Range) แทนสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard deviation)  เนื่องจากใน

การทดลองมีการทดลองซ้ํา 2 ซ้ํา  ดวยขอจํากัดทางดานวัสดุอุปกรณในการทดลอง 

 

จากผลการทดสอบการดูดซับความช้ืนของแผนฟลมในตารางท่ี 4.2.4  หากนําผลการ

ทดสอบแผนฟลมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตมาเปรียบเทียบกัน ดังแสดงในภาพท่ี 4.2.8  

พบวาแผนฟลมของพูลลูแลนมีคาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 

2.92±0.05 ของน้ําหนักแผนฟลม  ซึ่งตํ่ากวาแผนฟลมของโซเดียมอัลจิเนตที่มีคาเฉลี่ยรอยละการ

ดูดซับความชื้นของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 5.68±0.09 ของน้ําหนักแผนฟลม  แสดงใหเห็นวาพูลลู

แลนเมื่อนํามาข้ึนรูปเปนแผนฟลมจะมีการดูดซับความช้ืนที่ตํ่ากวาโซเดียมอัลจิเนต  ที่ระยะเวลา  

และสภาวะเดียวกัน   
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เม่ือเปรียบเทียบการดูดซับความชื้นของแผนฟลมผสมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  กับ

แผนฟลมที่มีองคประกอบของพูลลูแลนเพียงอยางเดียว ดังแสดงในภาพที่ 4.2.9  พบวาแผนฟลม

ผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตรตางๆ จะมีคาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นที่สูง

กวาแผนฟลมพูลลูแลนอยูเพียงเล็กนอย  นอกจากนี้การผสมกลีเซอรอลเปนสวนประกอบในการ

เตรียมแผนฟลมเพื่อทําหนาที่เปนพลาสติกไซเซอรนั้น  พบวาสงผลใหแผนฟลมมีการดูดซับ

ความชื้นเพิ่มมากข้ึน  โดยการเติมกลีเซอรอลที่ 5, 10  และ 20 %(v/v) จะสงผลใหคาเฉลี่ยรอยละ

การดูดซับความชื้นของแผนฟลมเพิ่มมากข้ึนตามลําดับ  

 

 
 

ภาพท่ี 4.2.8 คาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นของแผนฟลมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต 
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ภาพท่ี 4.2.9 คาเฉลี่ยรอยละการดูดซับความชื้นของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

4) การทดสอบการละลาย (Solubility test) 

จากการทดสอบความสามารถในการละลายของแผนฟลมซ่ึงเตรียมที่สูตรตางๆ ในน้ํารอน

ที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส  ไดผลการทดสอบดังแสดงในตารางที่ 4.2.5 
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ตารางที่ 4.2.5 คาเฉลี่ยของระยะเวลาที่แผนฟลมละลายในน้ํารอน  และสวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  

ของแผนฟลมสูตรตางๆ 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

ระยะเวลาที่แผนฟลมละลายหมด 
(วินาที) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของ
ระยะเวลาในการ

ละลาย 

( X ) 

สวนเบ่ียงเบน
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 (ตอ) 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

ระยะเวลาที่แผนฟลมละลายหมด 
(วินาที) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

คาเฉล่ียของ
ระยะเวลาในการ

ละลาย 

( X ) 

สวนเบ่ียงเบน
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 

 

 

จากผลการทดสอบการละลายของแผนฟลมในตารางที่ 4.2.5  หากนําผลการทดสอบ

แผนฟลมของพูลลูแลน  และโซเดียมอัลจิเนตมาเปรียบเทียบกัน  ดังแสดงในภาพที่ 4.2.10 พบวา  

แผนฟลมของพูลลูแลนมีคาเฉลี่ยเวลาการละลายของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 24.38±1.01 วินาที 

ซึ่งตํ่ากวาแผนฟลมของโซเดียมอัลจิเนตที่มีคาเฉลี่ยการละลายของแผนฟลมอยูที่ประมาณ 

36.46±1.68 วินาที  แสดงใหเห็นวาพูลลูแลนเม่ือนํามาข้ึนรูปเปนแผนฟลมจะมีความสามารถใน

การละลายที่ดีกวาโซเดียมอัลจิเนต   

ผลการทดสอบละลายของแผนฟลมผสมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ดังแสดงในภาพที่ 

4.2.11  เม่ือเปรียบเทียบแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  กับแผนฟลมที่มี

องคประกอบของพูลลูแลนเพียงอยางเดียว  พบวาแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิ

เนตที่สูตร  4.5:0.5,  4:1  และ 3.5:1.5 กรัม  ซึ่งคิดเปนปริมาณโซเดียมอัลจิเนตในแผนฟลมที่ 10, 

20 และ 30 %(w/w) ตามลําดับ  จะมีคาเฉลี่ยเวลาการละลายที่ตํ่ากวาแผนฟลมพูลลูแลน  แตเม่ือ

ปริมาณของโซเดียมอัลจิเนตในแผนฟลมเพิ่มมากข้ึนไปอีก  ที่สูตรพูลลูแลนตอโซเดียมอัลจิเนต 3:2  

และ 2.5:2.5 กรัม  ซึ่งคิดเปนปริมาณโซเดียมอัลจิเนตในแผนฟลมคือ 40 และ 50 %(w/w)  
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ตามลําดับ จะมีผลใหระเวลาในการละลายของแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตสูง

กวาแผนฟลมพูลลูแลน 

นอกจากนี้การผสมกลีเซอรอลเปนสวนประกอบในการเตรียมแผนฟลมเพื่อทําหนาที่เปน

พลาสติกไซเซอรยังสงผลตอการละลายของแผนฟลม  ดังแสดงในภาพที่ 4.2.11  โดยการเติม    

กลีเซอรอลที่ 5 และ 10 %(v/v) จะสงผลใหแผนฟลมมีการละลายที่ดีข้ึน  โดยทําใหคาเฉลี่ยเวลา

การละลายของแผนฟลมลดลงตามปริมาณกลีเซอรอลที่เพิ่มข้ึน  แตอยางไรก็ตามเมื่อผสม          

กลีเซอรอลจนสูงถึงระดับนึงกลับสงผลในทางตรงกันขาม  ดังผลการทดสอบเม่ือผสมกลีเซอรอลที่ 

20 %(v/v)  ที่ทําใหคาเฉล่ียการละลายของแผนฟลมเพิ่มสูงข้ึน  ซึ่งอาจเกิดจากคุณสมบัติบาง

ประการของแผนฟลมที่เปล่ียนแปลงไป  โดยจากการสังเกตในระหวางการทดสอบพบวาเม่ือหยอน

แผนฟลมลงไปในน้ํา  แผนฟลมจะมีการละลายและจับตัวรวมกันเปนกอนอยางรวดเร็วทําให

ละลายหมดไดยาก 

 

 
ภาพท่ี 4.2.10 คาเฉลี่ยเวลาการละลายของแผนฟลมพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ในน้ํา

อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส 
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ภาพที่ 4.2.11 คาเฉล่ียเวลาการละลายของแผนฟลมสูตรตางๆ ในน้ําอุณหภูมิ 80-90 องศา

เซลเซียส 

 

5) การทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน 

5.1) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอน สําหรับการสรางตนแบบ 

ผลการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน แบบมือ

กด  เพื่อหาสภาวะที่เหมาะสมในการสรางตนแบบ  พบวาสูตรของฟลมที่สามารถใชเคร่ืองมือผนึก

ใหแผนฟลมติดกันได  มีทั้งส้ิน 6 สูตร ไดแก  ฟลมพูลลูแลน  ซึ่งผสมกลีเซอรอลที่ 0, 5, 10, 20 

%(v/v)  และฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตร 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 ผลการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใชเคร่ืองผนึกดวยความรอน

แบบมือกด 

 

ลําดับ สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 กรัม) 

ปริมาณกลี
เซอรอล 
(Glycerol) 

การผนึกแผนฟลมดวยความรอน 
(เครื่องผนึก ชนิดกดดวยมือ) 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัลจิเนต 
(Sodium 
alginate) 

ผนึกได ผนึกไมได 

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) การทดสอบเพื่อหาสภาวะการผนึกดวยความรอน  สําหรับเปนขอมูลเพิ่มเติม

ในการผลิตระดับอุตสาหกรรม 

 จากผลการทดสอบการละลายของแผนฟลม  พบวาแผนฟลมสูตรที่มีการผสมกลีเซอรอล

เปนสวนประกอบที่ 10 %(v/v) เปนชวงสภาวะที่แผนฟลมมีคุณสมบัติการละลายในน้ํารอนดีที่สุด  

โดยแผนฟลมพูลลูแลน  และแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตร  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  ไดหมดในระยะเวลา  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 

ดังนั้นจึงมีการเลือกแผนฟลมที่สภาวะขางตนมาทําการทดสอบเพิ่มเติม  เพื่อหาวาเมื่อมี

การใชเคร่ืองจักรระดับอุตสาหกรรมในการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  จะสามารถผนึกแผนฟลม

สูตรใดไดบาง  และผนึกไดที่อุณหภูมิเทาใด  โดยผลการทดสอบแสดงในตารางที่ 4.2.7  ซึ่งพบวา

แผนฟลมพูลลูแลน  และแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตที่สูตร 5:0, 4.5:0.5, 4:1, 

3.5:1.5, 3:2  และ 2.5:2.5  ซึ่งมีการผสมกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  สามารถผนึกดวยความรอนได

ทั้งหมด  โดยผนึกติดกันไดที่อุณหภูมิ  160, 170, 210, 220, 235  และ  265  องศาเซลเซียส 

ตามลําดับ  

จากผลการทดสอบดังกลาวแสดงใหเห็นวาการที่มีโซเดียมอัลจิเนตเปนสวนประกอบใน

แผนฟลมนั้น  จะมีผลทําใหตองใชอุณหภูมิสูงข้ึนในการผนึกแผนฟลมตามสัดสวนที่เพิ่มมากข้ึน

ของโซเดียมอัลจิเนต 
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ตารางที่ 4.2.7 ผลการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใชเครื่องผนึกดวยความรอนแบบอัตโนมัติ 

 

* เครื่องหมาย        หมายถึง ชวงอุณหภูมิที่สามารถผนึกแผนฟลมติดกันดวยความรอนได 

สัดสวนพอลิเมอร (ปริมาณพอลิเมอร
รวม 5 กรัม) 

ปริมาณ 
กลีเซอรอล 
(Glycerol) 

อุณหภูมิที่ใชในการผนึกดวยความรอน (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 การเลือกสภาวะของแผนฟลมจากผลการทดลองเพื่อใชสรางตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ 

การสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑนั้นจะมีการเลือกสภาวะที่เหมาะสมตอการทํา

ตนแบบของแผนฟลมจากผลการทดลอง  เพื่อนํามาพัฒนาเปนตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑบรรจุ

ภัณฑรับประทานได  โดยในเบื้องตนมีเงื่อนไขที่ใชในการคัดเลือกแผนฟลม ดังนี้ 

1. แผนฟลมสามารถละลายในน้ําไดดี 

2. สามารถผนึกไดดวยความรอน โดยใชเคร่ืองมือที่มีอยูคือ เคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบ

มือกด 

3. มีความเหนียวเมื่อสัมผัส และการดูดซับความชื้นอยูในระดับที่ยอมรับได 

สําหรับการคัดเลือกแผนฟลมเพื่อนํามาสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑนั้น  ในเบ้ืองตน

จะคัดเลือกเอาเฉพาะแผนฟลมสูตรที่มีคุณสมบัติละลายไดดีในน้ํา  โดยจากผลการทดสอบการ

ละลายของแผนฟลม  พบวาแผนฟลมสูตรที่มีการผสมกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v) มีความสามารถใน

การละลายในน้ําไดดีที่สุด จึงเลือกนําแผนฟลมสูตรดังกลาวมาในเบื้องตน  ซึ่งจะไดแผนฟลม

ทั้งส้ิน 4 สูตร ดังแสดงในภาพที่ 4.2.12  จากนั้นทําการคัดกรองเพิ่มเติมโดยใชเกณฑในการเลือก

แผนฟลมคือ  มีคุณสมบัติสามารถผนึกไดดวยเคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบมือกด  และมี

ความสามารถในการละลายที่ดี  ซึ่งนาจะเปนสภาวะของแผนฟลมที่เหมาะสมที่สุดสําหรับการ

สรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังสรุปในตารางที่ 4.2.8 

สําหรับสูตรของแผนฟลมที่ไดผานการคัดเลือก  และจะถูกนําไปใชเปนองคประกอบในการ

สรางตนแบบนวัตกรรม  คือแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ที่อัตราสวน  4.5:0.5 

กรัม มีสวนผสมของกลีเซอรอลที่ 10 %(v/v)  ซึ่งมีลักษณะทางกายภาพจากการสังเกตคือ 

แผนฟลมมีมีสีใส  ลักษณะคลายแผนฟลมพลาสติก  รูสึกเหนียวเล็กนอยเมื่อสัมผัส  และแผนฟลม

มีความคงตัว  นอกจากนี้ยังมีคุณสมบัติจากการทดสอบคือ  มีความหนาของแผนฟลมเฉล่ีย 

0.0467±0.0100 มิลลิเมตร  สามารถละลายไดในน้ําอุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส ที่ระยะเวลา
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เฉล่ีย 13.84±0.74 วินาที  สามารถผนึกไดดวยเคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบมือกด และมีคารอย

ละการดูดซับความชื้นเฉลี่ย 5.60±0.67 

 

 
ภาพท่ี 4.2.12 การคัดเลือกสูตรการเตรียมฟลมสําหรับนํามาใชสรางตนแบบนวัตกรรม  

 

* สูตรที่มีเคร่ืองหมาย       คือสูตรของแผนฟลมที่เลือกในเบื้องตนเพื่อนํามาใชในการสรางตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ 
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Alginate content in pullulan, %(w/w)

No glycerol 5 %(v/v) of glycerol
10 %(v/v) of glycerol 20 %(v/v) of glycerol
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ตารางที่ 4.2.8 สรุปขอมูลตางๆ ของแผนฟลมสูตรที่คัดเลือกในเบื้องตน  สําหรับเลือกเปนสวนประกอบในการสรางตนแบบนวัตกรรม 

 

สัดสวนพอลิเมอร 
(ปริมาณพอลิเมอรรวม 5 

กรัม) 

ปริมาณกลี
เซอรอล 
(Glycerol) 

ความหนาของแผนฟลมที่
เตรียมได 

(มิลลิเมตร) 

ระยะเวลาที่แผนฟลม
ละลายหมด 

(วินาที) 

การผนึกดวย
เครื่องผนึก
ดวยความ
รอนแบบมือ

กด 

การดูดซับความชื้นของแผนฟลม 

พูลลูแลน 
(Pullulan) 

โซเดียมอัล
จิเนต 

(Sodium 
alginate) 

คาเฉลี่ย
ความหนา

ของ
แผนฟลม 

( X ) 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

คาเฉลี่ยของ
ระยะเวลา
ในการ
ละลาย 

( X ) 

สวน
เบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

คาเฉลี่ยของคา
รอยละการดูดซับ

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 / หมายถึงแผนฟลมสามารถผนึกดวยความรอนได และเครื่องหมาย X หมายถึงไมสามารถผนึกดวยความรอนได 

** ชองที่แรเงาไว คือสูตรการเตรียมฟลมที่ถูกเลือกไปใชเปนองคประกอบในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 
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4.2.3 การสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

ในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  รูปรางของผลิตภัณฑจะอางอิงจากลักษณะซอง

บรรจุภัณฑกาแฟแบบเดิมที่มีอยูในทองตลาด  แตจะมีความแตกตางคือซองของตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑจะสามารถชงและรับประทานไดพรอมกับผลิตภัณฑกาแฟ  ซึ่งตนแบบที่สรางข้ึนนี้จะถูก

นําไปทดสอบการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภคตอไป  เพื่อทดสอบความเปนไปไดของแนวคิด

นวัตกรรมในมุมมองของผูบริโภค  ตลอดจนเก็บขอมูลตางๆ เพื่อนํามาใชปรับปรุงและพัฒนา

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึนในอนาคต  กอนที่จะนําออกสูเชิง

พาณิชยจริง 

แผนฟลมที่ใชในการสรางตนแบบจะใชแผนฟลมสูตรที่ผานการทดสอบและคัดเลือกไดใน

กระบวนการทดลองทางวิทยาศาสตร  คือฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ที่อัตราสวน 

4.5:0.5 ซึ่งมีสวนผสมของกลีเซอรอลอยูที่ 10 %(v/v) มาตัดใหมีขนาด ประมาณ 7x10 เซนติเมตร  

จากน้ันทําการผนึกดวยความรอนใหมีลักษณะเปนซอง  โดยจะสามารถบรรจุผลิตภัณฑกาแฟได

ประมาณคร่ึงหนึ่งของสินคาในทองตลาด คือประมาณ 10 กรัม  ซึ่งนาจะเหมาะสมกับการทดลอง

บริโภค  จากนั้นทําบรรจุผลิตภัณฑกาแฟลงไปภายในซอง  ทําการปดผนึกซองดวยความรอน  เก็บ

ตนแบบที่ผลิตไวในขวดโหลซ่ึงมีถุงดูดความช้ืนสําหรับผลิตภัณฑอาหารบรรจุอยูภายใน  โดย

รายละเอียดขององคประกอบตางๆ  ดังแสดงในตารางที่ 4.2.9 

 กาแฟที่เลือกใชในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะใชผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  

เนื่องจากเปนประเภทกาแฟท่ีมีสวนแบงการตลาดสูงสุดในปจจุบัน  ซึ่งแสดงถึงการยอมรับในตัว

ผลิตภัณฑในระดับหนึ่ง   อีกทั้งผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ยังมีรูปแบบผลิตภัณฑที่หลากหลายท้ัง

แบบมาตรฐาน  แบบสําหรับผูลดน้ําหนัก  หรือแบบเสริมสุขภาพตางๆ  โดยผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-

1 มีจุดเดนอยูที่ความสะดวกสบายในการบริโภค  เพราะมีการผสมน้ําตาล  ครีมเทียม  และ

สารเติมแตงอ่ืนๆ มาเรียบรอยแลว  ทําใหผูบริโภคเพียงแคฉีกซอง  เทใสถวย  และเติมน้ํารอนก็

สามารถรับประทานไดทันที  สอดคลองกับคุณสมบัติของแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานได  ที่มี

คุณสมบัติคือ  มีสะดวกสบายในการบริโภค  ใหประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค  และชวยลดการ
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ใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอส่ิงแวดลอม  ซึ่งจุดเดนที่สอดคลองกันนี้นาที่จะชวยสงเสริมให

นวัตกรรมผลิตภัณฑที่สรางข้ึนนี้  มีความโดดเดน  นาสนใจ  และสามารถครองใจผูบริโภคได 

 

ตารางที่ 4.2.9 องคประกอบที่ใชในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

 

องคประกอบ รายละเอียด 

แผนฟลมรับประทานได แผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  ที่

อัตราสวน 4.5:0.5  มีสวนผสมของกลีเซอรอล  

10 %(v/v)  ขนาด  7 x 10  เซนติเมตร 

 

ผลิตภัณฑกาแฟ ชนิด 3-in-1 ปริมาณการบรรจุ 10 กรัม/ซอง 

 

ขวดโหล ขวดโหลขนาดเหมาะสมกับการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ

บรรจุซองขนาด 5x7 เซนติเมตร  ประมาณ 10 ซอง 

 

ถุงดูดความชื้น ถุงดูดความชื้นชนิดที่ใชสําหรับผลิตภัณฑอาหาร   

บรรจุขวดโหลละ 1 ซอง 

 

 

 นอกจากนี้ในการนําตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑไปทําการทดลองบริโภค  เพื่อทดสอบ

การยอมรับนวัตกรรม  หรือการทดสอบอื่นๆ  จะเลือกใชถวยกาแฟขนาดเล็ก  ปริมาตรบรรจุ

ประมาณ 130 ลูกบาศกเซนติเมตร ในการเตรียมตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ เพราะถวยกาแฟ

ขนาดดังกลาวเมื่อนํามาใชชงผลิตภัณฑกาแฟจะไดปริมาตรของกาแฟประมาณ 70 มิลลิลิตร ซึ่งมี

ความเหมาะสมกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ ที่มีปริมาณการบรรจุในขนาดทดลองที่ประมาณ 

10 กรัม  
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ภาพท่ี 4.2.13 ลักษณะของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

 

                                        
 

 

 

 

                                        
 

 

 

ภาพท่ี 4.2.14 ตัวอยางการเตรียมตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค 

 

ใสลงในถวยโดยไมตองฉีกซอง หยิบกาแฟออกมาเมื่อตองการบริโภค 

พรอมบริโภคทันท ี เติมน้ํารอน 
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4.3 การทดสอบการยอมรับนวัตกรรม 

การทดสอบการยอมรับนวัตกรรม  เปนข้ันตอนที่ตอเนื่องมาจากการพัฒนาตนแบบ

นวัตกรรม  เปนข้ันตอนที่โดยทั่วไปดําเนินการเพื่อทดสอบความเหมาะสมของแนวคิดใน

กระบวนการพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑ  ใชในการปรับปรุงผลิตภัณฑใหผูบริโภคเกิดความพึง

พอใจมากที่สุด  ตลอดจนใชในการประเมินศักยภาพทางดานตลาดของนวัตกรรม  ซึ่งการเก็บ

รวบรวมขอมูลการยอมรับนวัตกรรมนั้น  มีข้ันตอนคือนําตนแบบนวัตกรรม (Prototype) ที่พัฒนา

ได คือ  ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 บรรจุซองบรรจุภัณฑรับประทานได  ใหผูบริโภคทําการทดลอง

บริโภค จากน้ันใชแบบสอบถาม (ดังแสดงในภาคผนวก ค)  สุมเก็บขอมูลจากกลุมตัวอยางโดย

วิธีการใชวิจารณญาณ (Purposive Sampling) ในการเลือกกลุมตัวอยางเฉพาะผูที่บริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  เพศชายหรือหญิง รวมจํานวน 50 ตัวอยาง ลักษณะของขอมูลที่เก็บใน

แบบสอบถามนั้นจะเปนขอมูลที่มีทั้งเชิงปริมาณและเชิงคุณภาพ   โดยแบบสอบถามจะแบง

ออกเปน 4 ตอนดังนี้ 

 

ตอนท่ี 1 ขอมูลลักษณะประชากรศาสตร 

 สอบถามขอมูลทั่วไปทางประชากรศาสตรของกลุมตัวอยาง  ไดแก เพศ  อายุ  การศึกษา  

อาชีพ  รายไดเฉล่ียตอเดือน 

 

ตอนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 สอบถามถึงพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟของกลุมตัวอยาง  เพื่อชวยในการ

พิจารณาวาตัวอยางที่เก็บขอมูลนั้นตรงกับลักษณะตัวอยางที่ตองการหรือไม  นอกจากนี้ขอมูล

เกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟยังสามารถนํามาใชในการชวยพัฒนาปรับปรุง

ตนแบบนวัตกรรมใหมีความสมบูรณมากยิ่งข้ึน 
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ตอนท่ี 3 ขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรม 

 สอบถามถึงระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ  ตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑ

กาแฟ  และสอบถามถึงระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิมที่

เคยบริโภค เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมที่พัฒนาข้ึนใหม 

 

ตอนท่ี 4 ขอมูลการยอมรับนวัตกรรม 

 สอบถามถึงขอมูลความเหมาะสมของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ความสนใจที่จะซื้อ

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในอนาคต  และราคาที่ผูสนใจซื้อตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑยินดี

จาย  ซึ่งขอมูลที่เก็บและวิเคราะหไดจากกลุมตัวอยางมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

4.3.1 ผลการวิเคราะหขอมูลลักษณะประชากรศาสตร 

จากผลการวิเคราะหขอมูลลักษณะทางประชากรศาสตร  พบวากลุมตัวอยางสวนใหญ

เปนเพศหญิง  โดยมีจํานวนทั้งส้ิน 30 คน  คิดเปนรอยละ 60  และเปนเพศชายจํานวน 20 คน  คิด

เปนรอยละ 40  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.1 

 อายุของกลุมตัวอยางสวนใหญอยูในชวงอายุ 26-30 ป  โดยคิดเปนรอยละ 28   รองลงมา

อยูในชวงอายุ 20-15 ป  และ 31-35 ป  คิดเปนรอยละ 24  สําหรับแตละชวงอายุ  ถัดมาอยูในชวง

อายุ 31-36 ป  คิดเปนรอยละ 12  ถัดมาอยูในชวงอายุ 41-45 ป, 46-50 ป  และ มากกวา 50 ป  

คิดเปนรอยละ 4  สําหรับแตละชวงอายุ  นอกจากนี้พบวาไมมีกลุมตัวอยางที่อยูในชวงอายุตํ่ากวา 

20 ปสําหรับขอมูลชุดนี้  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.2 

 การศึกษาของกลุมตัวอยางสวนใหญอยูในระดับสูงกวาปริญญาตรี  คิดเปนรอยละ 44 

รองลงมาเปนระดับปริญญาตรี   คิดเปนรอยละ 42 และระดับตํ่ากวาปริญญาตรี คิดเปนรอยละ 14  

ดังแสดงในตารางที่ 4.3.3 
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 อาชีพของกลุมตัวอยางสวนใหญคือพนักงานบริษัทเอกชน  คิดเปนรอยละ 50 รองลงมา

คือขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ/พนักงานมหาวิทยาลัย คิดเปนรอยละ 30 ถัดมาคือนักเรียน

นักศึกษา คิดเปนรอยละ 12 ถัดจากนั้นคือนักเรียน/นักศึกษา และอ่ืนๆ คิดเปนรอยละ 4 สําหรับแต

ละกลุมอาชีพ  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.4 

รายไดเฉล่ียตอเดือนของกลุมตัวอยางสวนใหญอยูในชวง 10,000-20,000 บาท  คิดเปน

รอยละ 38  รองลงมาอยูในชวง 20,000-30,000 บาท  คิดเปนรอยละ 24  ถัดมาอยูในชวง 30,000-

40,000 บาท  และชวงมากกวา 50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 16  ถัดจากนั้นอยูในชวง 40,000-

50,000 บาท  คิดเปนรอยละ 4  และอยูในชวงตํ่ากวา 10,000 บาท  คิดเปนรอยละ 2  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.5 

 

ตารางที่ 4.3.1 จํานวนและคารอยละของเพศของกลุมตัวอยาง 

 

เพศ จํานวน รอยละ 

ชาย 20 40 

หญิง 30 60 

รวม 50 100 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



116 

ตารางที่ 4.3.2 จํานวนและคารอยละของชวงอายุของกลุมตัวอยาง 

 

อายุ จํานวน รอยละ 

ตํ่ากวา 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 

มากกวา 50 ป 2 4 

รวม 50 100 

 

 

ตารางที่ 4.3.3 จํานวนและคารอยละของระดับการศึกษาของกลุมตัวอยาง 

 

การศึกษา จํานวน รอยละ 

ตํ่ากวาปริญญาตรี 7 14 

ปริญญาตรี 21 42 

สูงกวาปริญญาตรี 22 44 

รวม 50 100 
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ตารางที่ 4.3.4 จํานวนและคารอยละของอาชีพของกลุมตัวอยาง 

 

อาชีพ จํานวน รอยละ 

นักเรียน/นักศึกษา 6 12 

ขาราชการ/พนักงานรัฐวิสาหกิจ 15 30 

พนักงานบริษัทเอกชน 25 50 

ประกอบธุรกิจสวนตัว 2 4 

อ่ืนๆ 2 4 

รวม 50 100 

 

 

ตารางที่ 4.3.5 จํานวนและคารอยละของชวงรายไดเฉล่ียตอเดือนของกลุมตัวอยาง 

 

รายไดเฉลี่ยตอเดือน จํานวน รอยละ 

ตํ่ากวา 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 

มากกวา 50,000 บาท 8 16 

รวม 50 100 

 

 

4.3.2 ผลการวิเคราะหขอมูลพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 ผลการวิเคราะหขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  เปนการวิเคราะหถึงพฤติกรรมการ

บริโภคผลิตภัณฑกาแฟของกลุมตัวอยาง  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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4.3.2.1 การบริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1 

 กลุมตัวอยางที่ทําการเก็บขอมูลมานั้นพบวาทั้งหมดเปนผูที่บริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-

in-1 โดยคิดเปนรอยละ 100 ซึ่งหมายความวากลุมตัวอยางที่ทําการเก็บขอมูลมานั้นตรงกับกลุม

ตัวอยางที่ตองการขอมูลในการวิจัย ดังแสดงในตารางที่ 4.3.6 

 

ตารางที่ 4.3.6 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-

1 ของกลุมตัวอยาง 

 

บริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1 จํานวน รอยละ 

บริโภค 50 100 

ไมบริโภค 0 0 

รวม 50 100 

 

 

4.3.2.2 ประเภทของผลิตภัณฑกาแฟท่ีบริโภคในแตละสถานที่ 

 การบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่ “บาน” ของกลุมตัวอยางนั้น  สวนใหญจะบริโภคผลิตภัณฑ

กาแฟผง 3-in-1  คิดเปนรอยละ 68  รองลงมาจะบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูปประเภทถุง

หรือขวด ที่ใชชอนตัก  คิดเปนรอยละ 44  ถัดมาจะบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูปชนิดซองเล็ก  

ซึ่งขนาดบรรจุจะเหมาะตอการชง 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 20  และบริโภคผลิตภัณฑกาแฟพรอมด่ืม

ชนิดขวด  หรือกระปอง  และกาแฟสด  คิดเปนรอยละ 16   สําหรับกาแฟแตละประเภท  

นอกจากนี้มีกลุมตัวอยางที่ไมนิยมบริโภคกาแฟท่ีบาน  คิดเปนรอยละ 4  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.7 

 การบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่ “ทํางาน” ของกลุมตัวอยางนั้น  สวนใหญจะบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1  คิดเปนรอยละ 54  รองลงมาจะบริโภคกาแฟสด  คิดเปนรอยละ 44  

ถัดมาจะบริโภคกาแฟผงสําเร็จรูปประเภทถุงหรือขวด ที่ใชชอนตัก  คิดเปนรอยละ 42  บริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟพรอมด่ืมชนิดขวด  หรือกระปอง  คิดเปนรอยละ 16   บริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง
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สําเร็จรูปชนิดซองเล็ก  ซึ่งขนาดบรรจุจะเหมาะตอการชง 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 10  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.8 

 การบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่ “งานฝกอบรม/สัมมนา” ของกลุมตัวอยางนั้น  สวนใหญจะ

บริโภคผลิตภัณฑกาแฟผง 3-in-1  คิดเปนรอยละ 70  รองลงมาจะบริโภคกาแฟผงสําเร็จรูป

ประเภทถุงหรือขวด ที่ใชชอนตัก คิดเปนรอยละ 38  ถัดมาจะบริโภคผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูป

ชนิดซองเล็ก  ซึ่งขนาดบรรจุจะเหมาะตอการชง 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 24  บริโภคกาแฟสด คิด

เปนรอยละ 10   และบริโภคผลิตภัณฑกาแฟพรอมด่ืมชนิดขวด  หรือกระปอง  คิดเปนรอยละ 2  

ดังแสดงในตารางที่ 4.3.9 

 

ตารางที่ 4.3.7 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ  สําหรับ

การบริโภคที่ “บาน” 

 

ประเภทของกาแฟที่มักบริโภคที่ "บาน" จํานวน รอยละ 

กาแฟ 3-in-1 34 68 

กาแฟผง (ใชชอนตัก) 22 44 

กาแฟผง (ชนิดซองเล็ก) 10 20 

กาแฟพรอมด่ืม (ชนิดขวด หรือ กระปอง) 8 16 

กาแฟสด 8 16 

ไมบริโภค 2 4 
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ตารางที่ 4.3.8 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ  สําหรับ

การบริโภคที่ “ทํางาน” 

 

ประเภทของกาแฟที่มักบริโภคที่ "ทํางาน" จํานวน รอยละ 

กาแฟ 3-in-1 27 54 

กาแฟสด 22 44 

กาแฟผง (ใชชอนตัก) 21 42 

กาแฟพรอมด่ืม (ชนิดขวด หรือ กระปอง) 8 16 

กาแฟผง (ชนิดซองเล็ก) 5 10 

ไมบริโภค 0 0 

 

 

ตารางที่ 4.3.9 จํานวนและคารอยละของขอมูลการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ  สําหรับ

การบริโภคที่ “งานฝกอบรม/สัมมนา” 

 

ประเภทของกาแฟที่มักบริโภคที่ "งานฝกอบรม/สัมมนา" จํานวน รอยละ 

กาแฟผง 3-in-1 35 70 

กาแฟผง (ใชชอนตัก) 19 38 

กาแฟผง (ชนิดซองเล็ก) 12 24 

กาแฟสด 5 10 

กาแฟพรอมด่ืม (ชนิดขวด หรือ กระปอง) 1 2 

ไมบริโภค 2 4 
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4.3.2.3 ปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  ดังแสดงในตาราง

ที่ 4.3.10  พบวาสวนใหญกลุมตัวอยางบริโภคผลิตภัณฑกาแฟเฉล่ียวันละ 1 ถวย  คิดเปนรอยละ 

24  รองลงมาบริโภคผลิตภัณฑกาแฟเฉล่ียวันละ 2 ถวย  และสัปดาหละ 1-2 คร้ัง  ซึ่งคิดเปนรอย

ละ 22 สําหรับแตละชวงปริมาณในการบริโภค  ถัดมาบริโภคสัปดาหละ 3-6 คร้ัง  คิดเปนรอยละ 

18  บริโภคมากกวาวันละ 2 ถวย  คิดเปนรอยละ 10  และบริโภคนอยมาก/บางโอกาส  คิดเปนรอย

ละ 4 

 

ตารางที่ 4.3.10 จํานวนและคารอยละของปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 

ปริมาณเฉลี่ยในการบริโภคกาแฟ จํานวน รอยละ 

นอยมาก/บางโอกาส 2 4 

1-2 คร้ัง/สัปดาห 11 22 

3-6 คร้ัง/สัปดาห 9 18 

วันละ 1 ถวย 12 24 

วันละ 2 ถวย 11 22 

มากกวา 2 ถวย/วัน 5 10 

รวม 50 100 

 

 

4.3.2.4 พฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลพฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.11  พบวาสวนใหญกลุมตัวอยางบริโภคกาแฟรอน 1 ถวยหมด  คิดเปนรอยละ 76  

รองลงมาบริโภคไมหมด  โดยบริโภคประมาณ ¾ ของถวย  และคร่ึงถวย  ซึ่งคิดเปนรอยละ 10  

สําหรับแตละปริมาณการบริโภค  และลําดับสุดทายบริโภคผลิตภัณฑกาแฟไมหมด  โดยบริโภค

ประมาณ ¼ ถวย  คิดเปนรอยละ 4 
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ตารางที่ 4.3.11  จํานวนและคารอยละของพฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย 

 

พฤติกรรมการบริโภคสําหรับกาแฟรอน 1 ถวย จํานวน รอยละ 

หมด 38 76 

ไมหมด ด่ืมไปประมาณ 3/4 ถวย 5 10 

ไมหมด ด่ืมไปประมาณ คร่ึงถวย 5 10 

ไมหมด ด่ืมไปประมาณ 1/4 ถวย 2 4 

รวม 50 100 

 

 

4.3.3 ผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

การวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรม  ประกอบดวยการวิเคราะหถึง

ระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ  ในการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  ระดับความพึง

พอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิมที่เคยบริโภค และระดับความพึงพอใจ

ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 

สําหรับการแปลผลในสวนของผลการวิเคราะหความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ ตอ

การเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  และผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑ  จะ

ใชวิธีการแปลผลจากคาเฉลี่ย  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.12 
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ตารางที่ 4.3.12 การแปลผลขอมูลจากคาเฉลี่ย 

 

คาเฉลี่ย 
การแปลผล 

(ระดับความสําคัญ/ระดับความพึงพอใจ) 

5.00-4.21 มากที่สุด 

4.20-3.41 มาก 

3.40-2.61 ปานกลาง 

2.60-1.81 นอย 

1.80-1.00 นอยที่สุด 

 

 

4.3.3.1 ความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ ตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

จากผลการวิเคราะหขอมูลความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ ตอการเลือกบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟ  ดังแสดงในตารางที่ 4.3.13  พบวา  ความปลอดภัย  กล่ิน  รสสัมผัส  ความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  

มีคาเฉลี่ยอยูที่  4.58±0.70  4.48±0.65  4.46±0.73  4.36±0.69  4.34±0.66  ตามลําดับ  ซึ่งแปล

ผลเปนระดับความสําคัญของเกณฑที่มีตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟอยูในระดับ  มากที่สุด 

สําหรับเกณฑในดานความแปลกใหมของผลิตภัณฑ  การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม  คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  ระยะเวลาในการละลาย  ระยะเวลาในการเตรียม  

รูปลักษณ  มีคาเฉล่ียอยูที่  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    ซึ่งแปลผลเปนระดับความสําคัญของเกณฑที่มีตอการเลือกบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟอยูในระดับ  มาก 
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ตารางที่ 4.3.13 คาเฉลี่ย  สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน  และระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลตางๆ 

ตอการเลือกบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

 

เกณฑเหตุผลในการเลือกบริโภค
ผลิตภัณฑกาแฟ 

คาเฉลี่ย 

( X ) 

สวนเบี่ยงเบน
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 ไมสกปรกเลอะเทอะฯ 4.34 0.66 มากที่สุด 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 4.00 0.86 มาก 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 4.00 0.95 มาก 

คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 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 ระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  ดัง

แสดงในตารางท่ี 4.3.14  พบวาความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  กล่ิน  รสสัมผัส  ความ

ปลอดภัย  ระยะเวลาในการละลาย  ระยะเวลาในการเตรียม  ความสะดวกสบายในการบริโภค  

รูปลักษณ  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑ  คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ  มีคาเฉล่ียอยูที่  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  ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจที่มีตอ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม อยูในระดับ มาก 



125 

 สําหรับความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ  การบรรจุ

ภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  พบวามีคาเฉลี่ยอยูที่  3.02±0.91  และ 2.68±1.01  ตามลําดับ  

ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม อยูในระดับ ปานกลาง 

 สําหรับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 รูปแบบเดิม พบวามีคาเฉลี่ย

อยูที่ 3.42±0.64 ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิมอยูในระดับ มาก 

 

ตารางที่ 4.3.14 คาเฉล่ีย  สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน  และระดับความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 รูปแบบเดิม 

 

เกณฑเหตุผล 
คาเฉลี่ย 

( X ) 

สวนเบี่ยงเบน
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 ไมสกปรกเลอะเทอะฯ 3.48 0.86 มาก 

คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 3.42 0.81 มาก 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 3.42 0.64 มาก 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 3.02 0.91 ปานกลาง 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 2.68 1.02 ปานกลาง 
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4.3.3.3 ระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

จากผลการวิเคราะหขอมูลความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ   ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.15  พบวาความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ  ความ

สะดวกสบายในการบริโภค  การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  ความสะอาดไมสกปรกเลอะ

เทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  ระยะเวลาในการเตรียม  มีคาเฉล่ียอยูที่  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  ซึ่งแปลผลเปนระดับ

ความพึงพอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ อยูในระดับ มากที่สุด 

 

 สําหรับความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  ระยะเวลาในการละลาย  กล่ิน  รสสัมผัส  

ความปลอดภัย  คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  พบวามีคาเฉล่ียอยูที่  4.06±0.74  3.90±0.71  

3.80±0.64  3.72±0.81  3.70±0.89  ตามลําดับ  ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มี

ตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ อยูในระดับ มาก 

 สําหรับความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดาน  รูปลักษณ  พบวามีคาเฉล่ียอยูที่  3.32±1.11 

ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  อยูในระดับ ปาน

กลาง 

สําหรับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวามีคาเฉล่ียอยูที่ 

4.26±0.63 ซึ่งแปลผลเปนระดับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ อยูใน

ระดับ มากที่สุด 
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ตารางที่ 4.3.15 คาเฉล่ีย สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน และระดับความพึงพอใจที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

เกณฑเหตุผล 
คาเฉลี่ย 

( X ) 

สวนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 

(SD) 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 4.56 0.73 มากที่สุด 

ความสะดวกสบายในการบริโภค 4.48 0.61 มากที่สุด 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 4.46 0.79 มากที่สุด 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะเทอะฯ 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 

คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 3.70 0.89 มาก 

รูปลักษณ 3.32 1.11 ปานกลาง 

 

 

4.3.3.4 ความแตกตางของระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

  

 การวิเคราะหขอมูลความแตกตางของระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 แบบเดิม เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ โดยใชสถิติ Paired sample t 

test ทดสอบแบบทางเดียว (1-Sided test) ดังแสดงในตารางท่ี 4.3.16 โดยมีสมมุติฐานในการ

วิเคราะหดังตอไปนี้ 
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Ho : คาเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเกา ≥ คาเฉลี่ยความพึง

พอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ; ผลิตภัณฑเดิม ≥ นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

H1 : คาเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเกา < คาเฉลี่ยความพึง

พอใจที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ; ผลิตภัณฑเดิม <  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

ผลการวิเคราะหพบวาความพึงพอใจตอเกณฑในดานของรูปลักษณ กล่ิน รสสัมผัส ความ

ปลอดภัย มีคาP-value สูงกวา 0.05  หมายถึงยอมรับสมมุติฐาน  H0 คือความพึงพอใจในเกณฑ

เหตุผลขางตนของกลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ นอยกวาหรือเทากับที่มีตอ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

 สําหรับความพึงพอใจตอเกณฑในดานของความสะดวกสบายในการบริโภค  ความ

สะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  ระยะเวลาในการเตรียม  คุณ

คาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  และระยะเวลาในการละลาย  พบวามีคา P-value ตํ่ากวา 0.05 

หมายถึงปฏิเสธสมมุติฐาน Ho และยอมรับสมมุติฐาน H1 คือความพึงพอใจในเกณฑเหตุผล

ขางตนของกลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑสูงกวาที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม  

 นอกจากนี้ในสวนของความพึงพอใจโดยรวมที่ผูบริโภคมีตอผลิตภัณฑ  พบวามีคา  

P-value ตํ่ากวา 0.05 หมายถึงปฏิเสธสมมุติฐาน Ho และยอมรับสมมุติฐาน H1 คือความพึงพอใจ

โดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑสูงกวาที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม 
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ตารางที่ 4.3.16 การเปรียบเทียบความแตกตางของระดับความพึงพอใจของผูบริโภค ที่มีตอ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม เปรียบเทียบกับตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ โดยใชสถิติ Paired 

sample t test  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

เกณฑเหตุผล 
คาเฉลี่ยความพึงพอใจ 

t P-value* 
ผลิตภัณฑเกา 

ตนแบบ
นวัตกรรมฯ 

ความสะดวกสบายในการ

บริโภค 

3.56±0.70 4.48±0.61 -7.418 .000 

ความสะอาด ไมสกปรก

เลอะเทอะฯ 

3.48±0.86 4.40±0.78 -5.101 .000 

ระยะเวลาในการเตรียม 3.64±0.75 4.30±0.74 -5.847 .000 

คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ 

3.42±0.81 3.70±0.89 -2.137 .019 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตร

ตอส่ิงแวดลอม 

2.68±1.02 4.46±0.79 -10.487 .000 

ความแปลกใหมของ

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 ความสัมพันธระหวางความพึงพอใจในเกณฑตางๆ กับความพึงพอใจโดยรวม ที่มี

ตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางของความพึงพอใจในเกณฑตางๆ กับความพึงพอใจ

โดยรวม ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยการ Crosstabulation แลวใชสถิติ Fisher’s 

Exact Test ในการวิเคราะห  (ดังแสดงในภาคผนวก ฉ)  ซึ่งสามารถสรุปผลการวิเคราะหขอมูลได

ดังแสดงในตารางที่ 4.3.17  พบวาผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวมกับ  

ความพึงพอใจที่มีตอเกณฑในดานของรูปลักษณ  ระยะเวลาในการเตรียม  ระยะเวลาในการ

ละลาย  กล่ิน  รสสัมผัส  ความปลอดภัย  และคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  มีคา P-value  

มากกวาหรือเทากับ 0.05  แสดงวาเกณฑดังกลาวไมมีความสัมพันธกันกับความพึงพอใจโดยรวม

ที่ผูบริโภคมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

 นอกจากนี้ผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวมกับ  ความพึง

พอใจที่มีตอเกณฑในดานของความสะดวกสบายในการบริโภค  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะ

ในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  และการบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  พบวามีคา P-

value  ตํ่ากวา 0.05  แสดงวาเกณฑดังกลาว  มีความสัมพันธกันกับความพึงพอใจโดยรวมที่

ผูบริโภคมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  
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ตารางที่ 4.3.17 สรุปผลการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจในเกณฑดานตางๆ กับ

ความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact Test  ที่

ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

เกณฑเหตุผล Value P-value 
ความสมัพันธกับ
ความพึงพอใจ

โดยรวม 

รูปลักษณ 3.656 .408 ไมสัมพันธกนั 

ความสะดวกสบายในการ

บริโภค 

 

12.208 

 

.005 

 

สัมพันธกนั 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะ

เทอะฯ 

21.490 .000 สัมพันธกนั 

ระยะเวลาในการเตรียม 7.896 .070 ไมสัมพันธกนั 

ระยะเวลาในการละลาย 6.688 .123 ไมสัมพันธกนั 

กล่ิน 4.412 .340 ไมสัมพันธกนั 

รสสัมผัส 8.358 .053 ไมสัมพันธกนั 

ความปลอดภัย 8.218 .059 ไมสัมพันธกนั 

คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ 

 

9.230 

 

.038 

 

สัมพันธกนั 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

 

10.041 

 

.022 

 

สัมพันธกนั 

ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 15.947 .001 สัมพันธกนั 

 

 

4.3.4 ผลการวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรม 

การวิเคราะหขอมูลการยอมรับนวัตกรรม  ประกอบดวยขอมูลความเหมาะสมของตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  ความสนใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑตนแบบในอนาคต  และราคาท่ีผูสนใจซ้ือ

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑยินดีจาย  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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4.3.4.1 ความเหมาะสมของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลความเหมาะสมของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังแสดง

รายละเอียดในตารางที่ 4.3.18  พบวา 

ในดานของรูปรางลักษณะของผลิตภัณฑ  กลุมตัวอยางสวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  

คิดเปนรอยละ 62  และควรแกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 38  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไข

ปรับปรุง  แนะนําใหมีการออกแบบรูปรางของผลิตภัณฑ  ใหมีความแปลกใหม  สวยงาม 

 ในดานของความแข็งแรงของการบรรจุ  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 

70  และควรแกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 30  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  

แนะนําใหปรับปรุงบรรจุภัณฑรับประทานไดที่ใชใหมีความยืดหยุน  ไมเปราะ ซึ่งจะชวยให

ผลิตภัณฑที่อยูภายในไมร่ัวออกมาภายนอก 

 ในดานของสีสัน  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 64  และควรแกไข

ปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 36  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการเติมแตง

สีสัน  เพื่อใหผลิตภัณฑมีความดึงดูดใจเพิ่มมากข้ึน 

 ในดานของผิวสัมผัส  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 82  และควรแกไข

ปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 18  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการ

ปรับปรุงผิวสัมผัสของบรรจุภัณฑใหรูสึกเหนียวเมื่อจับนอยลง 

 ในดานของการละลาย  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 74  และควร

แกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 26  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีการละลายที่ดีข้ึน 

 ในดานของกลิ่น  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 82  และควรแกไข

ปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 18  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการ

ปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีกลิ่นหอมของกาแฟเพิ่มข้ึน 
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 ในดานของรสสัมผัส/รสชาติ  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 82  และ

ควรแกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 18  ซึ่งสวนใหญของผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมี

การปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีรสชาติที่เขมขนมากยิ่งข้ึน 

 ในดานของขนาดบรรจุ  สวนใหญเห็นวามีความเหมาะสม  คิดเปนรอยละ 74  และควร

แกไขปรับปรุง  คิดเปนรอยละ 26  ซึ่งผูที่เห็นวาควรแกไขปรับปรุง  แนะนําใหมีการปรับปรุงขนาด

บรรจุใหใหญข้ึน  โดยอาจยึดขนาดของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  ที่มีขายในทองตลาดเปนเกณฑ 

 

ตารางที่ 4.3.18 จํานวนและคารอยละของขอมูลความเหมาะสมในดานตางๆ ของตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

เกณฑเหตุผล 
เหมาะสม ควรปรับปรุง 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

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 

รูปรางลักษณะ 31 62 19 38 

 

 

4.3.4.2 แนวทางการพัฒนาและปรับปรุงตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

เนื่องจากนวัตกรรมผลิตภัณฑที่นํามาใชในการทดสอบการยอมรับนั้นเปนเพียงตนแบบ

ผลิตภัณฑ  ซึ่งอาจยังไมมีความสมบูรณนัก  ทั้งในเชิงของการตลาด  และเชิงเทคนิค  ดังนั้นจึงอาจ

ตองมีการปรับปรุงเพิ่มเติมตอไป  แตในการปรับปรุงนั้นก็จําเปนที่จะตองมีการดําเนินการอยาง

ระมัดระวัง  เนื่องจากมีความเปนไปไดวาในการปรับปรุงบางดานของผลิตภัณฑ  นอกจากจะไม



134 

สงผลใหความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึนแลว  ยังอาจสงผล

ใหความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอผลิตภัณฑลดลง  ยกตัวอยางเชน  การเติมสีสันลงไปเพื่อให

ผลิตภัณฑมีความดึงดูดใจนั้น  อาจทําใหผูบริโภคกลุมหนึ่งช่ืนชอบ  แตก็อาจสงผลใหผูบริโภคอีก

กลุมหนึ่ง เกิดความไมมั่นใจในความปลอดภัยของผลิตภัณฑ   ซึ่งอาจทําใหความพึงพอใจโดยรวม

ที่มีตอผลิตภัณฑนั้นลดลงได  ดังนั้นในการดําเนินการปรับปรุงจึงจําเปนตองกระทําอยาง

ระมัดระวัง  โดยเกณฑบางอยางอาจจําเปนตองมีการวิจัยในเชิงลึกกับผูบริโภคเพิ่มเติมตอไป 

ในเบ้ืองตนนั้นการปรับปรุงและพัฒนาตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑใหมีความสมบูรณ  นา

จะตองเร่ิมจากการปรับปรุงในเกณฑเหตุผลที่มีความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยรวมของ

ผูบริโภค  โดยจากการสรุปขอมูลตางๆ ดังแสดงในตารางที่ 4.3.19  พบวาเกณฑในดานความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑ  คุณคาที่มี

ตอรางกายและสุขภาพ  การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  และความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ  เปนเกณฑที่มีความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ   

เมื่อดูขอมูลเพิ่มเติมในสวนของระดับความพึงพอใจที่กลุมตัวอยางมีตอนวัตกรรม

ผลิตภัณฑในเกณฑเหตุผลแตละเกณฑแลวพบวาเกือบทั้งหมดอยูในระดับ มากที่สุด  มีเพียง

เกณฑคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพเทานั้นที่อยูในระดับ มาก  ดังนั้นการปรับปรุงและพัฒนา

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จึงนาจะตองทําในสวนของคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ  แต

หากดูจากขอมูลเชิงเทคนิคที่มีอยูจะเห็นไดวาบรรจุภัณฑรับประทานไดที่ใชในการพัฒนาตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑนี้มีคุณสมบัติที่ใหประโยชนตอรางกายและสุขภาพของผูบริโภคอยูแลว  

เนื่องจากผลิตมาจากพอลิเมอรชีวภาพพูลลูแลน  ซึ่งมีคุณสมบัติพิเศษคือเปนพรีไบโอติก  หาก

รับประทานเปนประจําจะชวยใหระบบขับถายของผูบริโภคทํางานไดดีข้ึน  ชวยบรรเทาอาการ

ทองผูก  ชวยเพิ่มภูมิคุมกันตอโรคระบบทางเดินอาหาร  และชวยใหรางกายสามารถดูดซึมแรธาตุ

ตางๆที่มีประโยชนไดดีข้ึน  ซึ่งการที่กลุมตัวอยางมีความพึงพอใจตอเกณฑดานคุณคาที่มีตอ

รางกายและสุขภาพไมถึงระดับมากที่สุดนั้น  อาจเนื่องมาจากยังขาดความเขาใจและความ

ตระหนักเกี่ยวกับคุณสมบัติของตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังนั้นแนวทางการเพิ่มความพึง
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พอใจตอเกณฑคุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพจึงอาจไมใชการปรับปรุงและพัฒนาในเชิงเทคนิค

แตอาจจะตองเปนการสรางความตระหนักเกี่ยวกับคุณสมบัติตางๆ ของผลิตภัณฑใหกับผูบริโภค

มากยิ่งข้ึน  ซึ่งนาที่จะสงผลใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจตอนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มมากได 

 

ตารางที่ 4.3.19 ความสัมพันธของเกณฑเหตุผลกับความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  ระดับความพึงพอใจ  และระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผล 

 

เกณฑเหตุผล 
ความสมัพันธกับ
ความพึงพอใจ

โดยรวม 

ระดับความพึง
พอใจ 

ระดับ
ความสาํคัญของ

เกณฑ 

ความสะดวกสบายในการ

บริโภค 

สัมพันธกนั มากที่สุด มากที่สุด 

ความสะอาด ไมสกปรกเลอะ

เทอะฯ 

สัมพันธกนั มากที่สุด มากที่สุด 

คุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ 

สัมพันธกนั มาก มาก 

การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

สัมพันธกนั มากที่สุด มาก 

ความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ 

สัมพันธกนั มากที่สุด มาก 

รูปลักษณ ไมสัมพันธกนั ปานกลาง มาก 

ระยะเวลาในการเตรียม ไมสัมพันธกนั มากที่สุด มาก 

ระยะเวลาในการละลาย ไมสัมพันธกนั มาก มาก 

กล่ิน ไมสัมพันธกนั มาก มากที่สุด 

รสสัมผัส ไมสัมพันธกนั มาก มากที่สุด 

ความปลอดภัย ไมสัมพันธกนั มาก มากที่สุด 
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 อยางไรก็ตามหากพิจารณาเพิ่มเติมถึงความสัมพันธระหวางความสําคัญของเกณฑ

เหตุผล  กับความพึงพอใจที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังแสดงในตารางที่ 

4.3.20  พบวามีความขัดแยงกันในดานของรูปลักษณ  คือกลุมตัวอยางใหความสําคัญตอ

รูปลักษณของผลิตภัณฑอยูในระดับมากถึงมากที่สุด  แตกลับมีความพึงพอใจตอรูปลักษณของ

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑอยูในระดับนอยที่สุดถึงปานกลาง  ดังนั้นจึงควรที่จะมีการปรับปรุง

เพิ่มเติม  อาจโดยการออกแบบตัวซองบรรจุภัณฑใหมีความนารับประทาน  และดึงดูดใจมาก

ยิ่งข้ึน 

 

ตารางที่ 4.3.20 ความสัมพันธระหวางระดับความสําคัญของเกณฑเหตุผลกับระดับความพึง

พอใจที่มีตอนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

  ระดับความสาํคัญของเกณฑ 

  นอยท่ีสุด ถึง ปานกลาง มาก ถึง มากที่สุด 

ระดับ
ความพึง
พอใจ 

มาก  
ถึง 
มากท่ีสุด 

- 

- ความสะดวกสบายในการบริโภค 

- ความสะอาดไมสกปรกฯ 

- คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 

- การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม 

- ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 

- ระยะเวลาในการเตรียม 

- ระยะเวลาในการละลาย 

- กล่ิน 

- รสสัมผัส 

- ความปลอดภัย 

นอยท่ีสุด 
ถึง  
ปานกลาง 

- - รูปลักษณ 
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นอกจากนี้จากการสังเกตในระหวางทําการทดสอบการยอมรับนวัตกรรม  และจากความ

คิดเห็นของกลุมตัวอยางในการวิเคราะหความเหมาะสมในดานตางๆ ของตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑในหัวขอที่ 4.3.4.1  พบวาบรรจุภัณฑรับประทานได  ที่ใชสรางตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  มีบางสวนที่มีการเปราะ  แตก  ในระหวางการทดสอบการยอมรับ  ทําใหผลิตภัณฑ

กาแฟภายในร่ัวออกมา  รวมถึงการที่ผิวสัมผัสของบรรจุภัณฑที่ใหความรูสึกเหนียวเมื่อสัมผัส  ซึ่ง

ปญหาทั้ง 2 อยางนี้อาจสงผลในดานลบตอความพึงพอใจตอเกณฑดานความสะอาดไมสกปรก

เลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑ  และความสะดวกสบายในการบริโภค  เนื่องจากเปนเกณฑที่

มีความสัมพันธกับความพึงพอใจโดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังนั้น

จึงจําเปนที่จะตองมีการดําเนินการแกไขปรับปรุง  ในเร่ืองของความแข็งแรง  และผิวสัมผัสของ

บรรจุภัณฑรับประทานไดใหมีความสมบูรณมากข้ึน 

แนวทางการปรับปรุงในลักษณะขางตนสอดคลองกับที่คุณวิจิตร  รัตนถาวรกิติ  ตําแหนง

นักวิชาการศูนยการบรรจุหีบหอไทย  สถาบันวิจัยวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงประเทศไทย 

(วว.)  ไดแสดงความคิดเห็นหลังจากที่ชวยทําการทดสอบการผนึกแผนฟลมดวยความรอน  โดยใช

เคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบอัตโนมัติ  โดยไดแสดงความคิดเห็นวาในการทดสอบการผนึก

แผนฟลมดวยความรอนไมสามารถทําไดดวยกระบวนการทดสอบตามปกติ  ที่มีข้ันตอนคือ  เมื่อ

ทําการผนึกแผนฟลมตัวอยาง 2 แผน ดวยความรอนเรียบรอยแลว  ก็จะนําตัวอยางไปทดลองดึง

แยกออกจากกันดวยเคร่ืองทดสอบ  เพื่อดูวาแผนฟลมสามารถผนึกติดกันไดหรือไม  แตตัวอยาง

แผนฟลมที่สงมานี้พบวา  มีลักษณะที่คอนขางเปราะ  ทําใหแตกออกจากกันกอนที่จะทําการ

ทดลองดึง  ดังนั้นหากตองการนําไปใชงานในลักษณะของบรรจุภัณฑ  ขอแนะนําใหปรับปรุงใน

เร่ืองความยืดหยุนของแผนฟลม    นอกจากนี้จากการสังเกตในระหวางทําการทดสอบ  พบวา

แผนฟลมมีความเหนียวเม่ือสัมผัส  และมีสีเหลืองเขมข้ึนตามอัตราสวนที่เพิ่มข้ึนของโซเดียมอัลจิ

เนต   ซึ่งอาจจะทําใหผูบริโภครูสึกไมดีได  จึงนาที่จะมีการปรับปรุงในสวนนี้เพิ่มเติม 

สรุปแลวในเบ้ืองตนจึงควรมีการสรางความตระหนักเกี่ยวกับคุณสมบัติของตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑวามีประโยชนตอรางกายและสุขภาพอยางไร  รวมถึงควรมีการแกไขปรับปรุง

ตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในดานรูปลักษณ  ตลอดจนปรับปรุงในเชิงเทคนิคใหบรรจุภัณฑ
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รับประทานไดใหมีความแข็งแรงเพ่ิมมากข้ึน  มีความรูสึกเหนียวเมื่อผูบริโภคทําการสัมผัสนอยลง  

ซึ่งนาที่จะชวยใหผูบริโภคเกิดความพึงพอใจโดยรวมตอนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน  หรือ

อยางนอยที่สุดก็ไมลดลงไป 

 

4.3.4.3 ความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ เมื่อออกสูตลาด 

 จากผลการวิเคราะหขอมูลความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเม่ือออกสูตลาด  ดัง

แสดงในตารางที่ 4.3. 21  กลุมตัวอยางสวนใหญคาดวาจะซื้อ  คิดเปนรอยละ 62  รองลงมาซ้ือ

แนนอน  คิดเปนรอยละ 30  ถัดมาไมแนใจ  คิดเปนรอยละ 6  ไมซื้อแนนอน  คิดเปนรอยละ 2  

และไมมีผูที่คาดวาจะไมซื้อ 

ตารางที่ 4.3.21 จํานวนและคารอยละของความต้ังใจที่จะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ   

 

ความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

ซื้อแนนอน 15 30 

คาดวาจะซ้ือ 31 62 

ไมแนใจ 3 6 

คาดวาจะไมซื้อ 0 0 

ไมซื้อแนนอน 1 2 

รวม 50 100 

 

 

4.3.4.4 ขอมูลความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตอตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ กับความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเมื่อออกสูตลาด 

 จากการวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตอตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  กับความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเม่ือออกสูตลาด โดยการ Crosstabulation 

แลวใชสถิติ Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห ดังแสดงในตารางที่ 4.3.22  พบวาผลการ
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วิเคราะหมีคา P-value ตํ่ากวา 0.05  แสดงวาความพึงพอใจโดยรวมที่มีตอตอตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  มีความสัมพันธกันกับความต้ังใจที่จะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑเมื่อออกสูตลาด 

 

ตารางที่ 4.3.22 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจโดยรวม ที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ กับระดับความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑเม่ือออกสูตลาด  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจ
โดยรวม 

ระดับความต้ังใจที่จะซ้ือ
นวัตกรรมผลติภัณฑฯ 

รวม Value P-value ไมแนใจ 
ถึง ไมซ้ือ
แนนอน 

คาดวา
จะซ้ือ 

ซ้ือ
แนนอน 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 3 2 0 5 

12.550 .006 

รอยละ 6 4 0 10 

มาก 
จํานวน 1 19 7 27 

รอยละ 2 48 14 54 

มากท่ีสุด 
จํานวน 0 10 8 18 

รอยละ 0 20 16 36 

รวม 
จํานวน 4 31 15 50 

รอยละ 8 62 30 100 

 

 

4.3.4.5 ราคาที่ผูบริโภคสามารถจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

การวิเคราะหขอมูลราคาที่ผูบริโภคยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ จะเลือกเฉพาะผูที่

มีความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ ซื้อแนนอน หรือคาดวาจะซื้อ ซึ่งคิดเปนรอยละ 

92 ของกลุมตัวอยางทั้งหมด 
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 จากผลการวิเคราะหขอมูลราคาที่ผูบริโภคยินดีจายเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ดังแสดง

ในตารางที่ 4.3.23 พบวากลุมตัวอยางที่มีความต้ังใจที่จะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ ซื้อ

แนนอน และคาดวาจะซื้อ ซึ่งคิดเปนรอยละ 92 ของกลุมตัวอยางทั้งหมดนั้น ยินดีที่จะจายเงินใน

ราคาเทาเดิม และแพงกวาเดิม คิดเปนรอยละ 50 เทาๆ กัน โดยจากขอมูลความคิดเห็นพบวาใน

กลุมตัวอยางที่ยินดีจะจายแพงข้ึนกวาเดิม สามารถที่จะจายแพงข้ึนไดเฉล่ียรอยละ 11.48 ของ

ราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิมที่ขายในทองตลาด 

 

ตารางที่ 4.3.23 จํานวนและคารอยละของราคาที่ยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

ราคาที่ยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

เทาเดิม 23 50 

แพงข้ึนกวาเดิม* 23 50 

รวม 46 100 

 

* ยินดีจายแพงข้ึนกวาเดิมเฉล่ียรอยละ 11.48 ของราคาผลิตภัณฑเดิม 

 

4.3.4.6 ความสัมพันธกันระหวางราคาที่ยินดีจายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ และความ

ต้ังใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑนวัตกรรมเมื่อออกสูตลาด 

หากนําขอมูลราคาท่ีกลุมตัวอยางยินดีจายเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ  มาทําการ 

Crosstabulation กับขอมูลความต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑนวัตกรรมเมื่อออกสูตลาด  ดังแสดงใน

ตารางที่ 4.3.24  พบวากลุมตัวอยางที่ยินดีที่จะจายเงินเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑในราคาแพงข้ึน

กวาเดิม  มีความต้ังใจที่จะซ้ือผลิตภัณฑแนนอนจํานวน 7 ราย  ซึ่งคิดเปนรอยละ 15.2  โดยยอม

ใหราคาเพิ่มข้ึนไดเฉลี่ยรอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  และคาดวาจะ

ซื้อผลิตภัณฑจํานวน 16 ราย  ซึ่งคิดเปนรอยละ 34.8  โดยยอมใหราคาเพิ่มข้ึนไดเฉล่ียรอยละ  

8.13  ของราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 
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 ในสวนของกลุมตัวอยางที่ยินดีจะจายเงินเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑในราคาเทาเดิม  มี

กลุมตัวอยางที่ต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑแนนอนจํานวน 8 ราย ซึ่งคิดเปนรอยละ 17.4  และคาดวา

จะซื้อผลิตภัณฑจํานวน 15 ราย ซึ่งคิดเปนรอยละ 32.6 

 

ตารางที่ 4.3.24 จํานวนและคารอยละของกลุมตัวอยางที่มีความสัมพันธกันระหวางราคาที่ยินดี

จายเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และความต้ังใจที่จะซื้อผลิตภัณฑนวัตกรรมเม่ือออกสูตลาด 

 

 
ราคาที่ยินดีจาย 

ความต้ังใจทีจ่ะซ้ือ 
ซ้ือแนนอน คาดวาจะซ้ือ รวม 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

แพงข้ึนกวาเดิม 7 15.2* 16 34.8** 23 50 

เทาเดิม 8 17.4 15 32.6 23 50 

รวม 15 32.6 31 67.4 46 100 

 

* ยินดีจายแพงข้ึนกวาเดิมเฉล่ียรอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม 

** ยินดีจายแพงข้ึนกวาเดิมเฉล่ียรอยละ 8.13 ของราคาผลิตภัณฑเดิม 
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4.4 การประเมินความเปนไปไดของนวัตกรรมผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย 

 การประเมินความเปนไปไดของนวัตกรรมผลิตภัณฑในเชิงพาณิชย  ประกอบไปดวย

การตลาด  การปกปองทรัพยสินทางปญญา  การผลิต  และการเงิน  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

4.4.1 การตลาด 

4.4.1.1 สภาวะอุตสาหกรรม และสภาวะตลาด 

ผลิตภัณฑกาแฟมีมูลคาตลาดรวมเม่ือป 2552 อยูที่ประมาณ 22,000 ลานบาท  โดยมี

ผลิตภัณฑในกลุมกาแฟสําเร็จรูป (Instant Coffee)  มีมูลคาตลาดสูงที่สุด  อยูที่ประมาณ 15,000 

ลานบาท  อันเนื่องมาจากการโฆษณา  กิจกรรมทางการตลาด  และการออกนวัตกรรมผลิตภัณฑ    

รองลงมาคือกาแฟกระปองพรอมด่ืม  มีมูลคาตลาดอยูที่ประมาณ 7,000 ลานบาท   ซึ่งกลุม

ผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปนั้นแบงออกเปน  กาแฟผงสําเร็จรูปบรรจุขวดหรือซอง  และกาแฟ 3-in-1  

โดยมีมูลคาตลาด 5,000  และ 10,000 ลานบาท ตามลําดับ  ซึ่งขอมูลมูลคาตลาดของผลิตภัณฑ

กาแฟสรุปในภาพที่ 4.4.1  จะเห็นไดวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เปนผลิตภัณฑที่ไดรับความนิยม

สูงสุด  โดยผูบริโภคสวนใหญชื่นชอบผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ดวยเหตุผลของสะดวกสบายในการ

บริโภค  เพราะกาแฟ 3-in-1 สามารถบริโภคไดโดยไมจําเปนตองเติมสวนประกอบอ่ืนๆ เชน  

น้ําตาล  และครีมเทียม เพิ่มเติม  อีกทั้งผลิตภัณฑยังอยูในซองแบบแยก (Individual pack)  ทําให

งายตอการบริโภคภายนอกที่พักอาศัย (ศูนยวิจัยกสิกรไทย, 2552)  ซึ่งจากการที่ผลิตภัณฑกาแฟ 

3-in-1  ไดรับความนิยมดังกลาว  สงผลใหผูผลิตรายใหญหลายรายตางใหความสนใจ  และ

นําเสนอตัวเลือกใหมๆ อยางการออกรสชาติใหมโดยมุงเปาไปที่รสชาติที่ไดรับความนิยมในวง

กวาง  ไดแก  รสชาติแบบอิตาเล่ียน  เชน  คาปูชิโน (Cappuccino)  มอคคา (Mocha)  และ ลาเต 

(Latte)  เปนตน 

นอกจากนี้จากกระแสรักสุขภาพที่มีเพิ่มข้ึน  สงผลใหผูผลิตหลายรายคาดหวังที่จะเติบโต

ในสายการผลิตผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพ  โดยไดออกผลิตภัณฑกาแฟในลักษณะ 4-in-1 ดวย

การเติมสวนประกอบตางๆ เชน  คอลลาเจน (Collagen)  โคเอนไซม Q10 (co-enzyme Q10)  



143 

ถั่วขาว (White bean)  หรือไฟเบอร (Dietary fibre)  ลงไปเปนสวนผสมในผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  

ซึ่งชวยทําใหผลิตภัณฑมีความดึงดูด  และนาสนใจสําหรับกลุมผูบริโภคที่มีความใสใจตอสุขภาพ  

และความสวยความงาม  โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคที่เปนผูหญิง  และดวยคุณคาของผลิตภัณฑที่

เพิ่มข้ึน  ทําใหผูผลิตสามารถต้ังราคาผลิตภัณฑใหสูงข้ึนกวาเดิมได (Euromonitor, 2010a)  ทั้งนี้

นายประสพสุข สุทธาภิรมย  ผูอํานวยการกลุมธุรกิจเคร่ืองด่ืมและผลิตภัณฑกาแฟ บริษัท เนสทเล 

(ไทย) จํากัด  ไดเคยใหขอมูลกับหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจวา  แนวโนมอัตราการเติบโตของตลาด

กาแฟสําหรับคนรักรูปรางและสุขภาพในชวงป 2551-2552  มีอัตราการเติบโตคอนขางสูงเฉล่ีย 

40-50% มีมูลคาตลาดรวมกวา 600 ลานบาท  ปจจัยหลักเกิดจากพฤติกรรมผูบริโภคหันมาใสใจ

ในสุขภาพของตนเองมากข้ึน โดยเฉพาะกลุมผูบริโภคที่มีปญหาในเร่ืองของการขับถาย และ

ตองการใหมีรูปรางดี (ฐานเศรษฐกิจ, 2552) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.4.1 มูลคาตลาดของผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ 

 

 

 

กาแฟผงสําเร็จรูป
บรรจุขวดหรือ

ซอง
23% 

5,000 ลานบาท

กาแฟ 3-in-1
45%

10,000 ลานบาท

กาแฟกระปอง
พรอมด่ืม

32%
7,000 ลานบาท

มูลคาตลาดรวม 

22,000 ลานบาท 
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 การที่ผลิตภัณฑกาแฟมีมูลคาตลาดที่คอนขางสูงนั้น  ไดสะทอนภาพรวมโดยตรงของ

ปริมาณการใชงานบรรจุภัณฑ  ซึ่งบรรจุภัณฑที่ไดรับความนิยมสูงสุดในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ

คือบรรจุภัณฑแบบออน (Flexible packaging)  โดยในป 2551 มีรายงานการใชบรรจุภัณฑแบบ

ออนในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปอยูที่ประมาณ 496 ลานหนวย  จากการใชงานบรรจุ

ภัณฑแบบออนในการบรรจุผลิตภัณฑเคร่ืองด่ืมทั้งส้ินประมาณ 734.9 ลานหนวย  โดยผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 เปนผลิตภัณฑกาแฟสําเร็จรูปที่มีการใชงานบรรจุภัณฑแบบออนสูงที่สุด  สวนใหญ

จะใชบรรจุภัณฑแบบออนชนิดที่ เปนพลาสติกสําหรับเปนบรรจุภัณฑชั้นนอก (Secondary 

packaging)  และใชบรรจุภัณฑแบบออนชนิด  อะลูมิเนียม/พลาสติก สําหรับเปนบรรจุภัณฑชั้นใน 

(Primary packaging)  เพื่อทําเปนซอง (sachet)  ในลักษณะซองแบบแยก (Individual pack)  

ทั้งนี้มีผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 บางยี่หอที่มีตําแหนงผลิตภัณฑอยูในกลุมพรีเมียม (Premium 

position) ที่ใชกลองกระดาษเปนบรรจุภัณฑชั้นนอก  และใชบรรจุภัณฑแบบออนชนิด  

อะลูมิเนียม/พลาสติกสําหรับเปนซองบรรจุภัณฑชั้นใน  เพื่อสรางความแตกตางและจุดเดนใหกับ

ผลิตภัณฑ (Euromonitor, 2010b) 

 

4.4.1.3 การวิเคราะหสภาวะแวดลอมภายนอก (PEST Analysis) 

การวิเคราะหสภาวะแวดลอมภายนอก (PEST Analysis)  เปนการวิเคราะหถึงการ

เปล่ียนแปลงของสภาพแวดลอมภายนอก  ซึ่งอาจกอใหเกิดโอกาส  อุปสรรค  และปจจัยแหง

ความสําเร็จที่สําคัญใหมๆ ตอธุรกิจข้ึนมา  โดยประกอบดวย  สภาวะแวดลอมทางการเมืองและ

กฎหมาย (Political-Legal)  สภาวะแวดลอมทางธรรมชาติ (Environmental)  สภาวะแวดลอม

ทางสังคมและวัฒนธรรม (Social-Cultural)  สภาวะแวดลอมทางเทคโนโลยี (Technological)  

สภาวะแวดลอมทางประชากรศาสตร  (Demographic)  สภาวะแวดลอมทางเศรษฐกิจ 

(Economic)  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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 1) สภาวะแวดลอมทางการเมืองและกฎหมาย (Political-Legal) 

จากสภาวะความขัดแยงทางการเมืองที่ยังไมจบส้ินในปจจุบัน  สงผลใหผูบริโภคมีความ

ระมัดระวังในการใชจาย  โดยจะเลือกซื้อแตสินคาที่จําเปนและพิจารณาแลววามีความคุมคา  เพื่อ

เก็บเงินสํารองไวในกรณีเกิดเหตุการณที่ไมคาดคิด  ดังนั้นสินคาที่ออกสูตลาดจึงตองเปนสินคาที่

ทําใหผูบริโภครูสึกวามีความคุมคาที่จะจายเงินเพื่อซื้อ 

รวมถึงการที่ภาครัฐมีมติใหควบคุมราคาสินคาและบริการ  ตาม พ.ร.บ.วาดวยราคาสินคา

และบริการ พ.ศ. 2552  ตอเนื่องไปอีก 1 ป  นับจากวันที่  11  กุมภาพันธ  2553  ถึงเดือน

กุมภาพันธ  2554  ซึ่งผลิตภัณฑกาแฟผงสําเร็จรูปเองก็เปนหนึ่งในสินคาควบคุม  สงผลใหการ

ปรับราคาสินคาทําไดยากข้ึน  ซึ่งอาจกระทบไปถึงการพัฒนาและออกผลิตภัณฑใหมที่ตองมีการ

คํานึงถึงเพดานราคามากข้ึน 

นอกจากนี้ดวยขอกฎหมายเกี่ยวกับภาชนะบรรจุอาหารในประเทศไทยซึ่ง ณ ปจจุบันมี 2 

ฉบับ (งามทิพย ภูวโรดม, 2550) คือประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 92 (พ.ศ.2528) เร่ือง 

กําหนดคุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุ การใชภาชนะบรรจุ และการหามใชวัตถุใดเปน

ภาชนะบรรจุอาหาร และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 295 พ.ศ. 2548  เร่ือง กําหนด

คุณภาพหรือมาตรฐานของภาชนะบรรจุภัณฑที่ทําจากพลาสติก  รวมไปถึงขอกฎหมายอ่ืนๆ ที่

เกี่ยวของกับอาหาร  ซึ่งนวัตกรรมผลิตภัณฑเองอาจจะเขาขายในสวนของอาหารหรือบรรจุภัณฑก็

ได  ดังนั้นจึงจําเปนที่จะตองมีการขออนุญาต  เพื่อใหมีการตรวจสอบรับรองคุณภาพและ

มาตรฐานของนวัตกรรมผลิตภัณฑโดยสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยา  ซึ่งนอกจากเปน

การดําเนินการตามกฎหมายแลวยังเปนการชวยใหผูบริโภคเกิดความมั่นใจในความปลอดภัย  

และคุณภาพของนวัตกรรมผลิตภัณฑอีกดวย  อยางไรก็ตามวัตถุดิบตางๆ ที่ใชเปนองคประกอบใน

นวัตกรรมผลิตภัณฑนั้นลวนแลวแตเปนวัตถุดิบที่เคยมีการใชเปนสวนผสมของอาหารมากอนแลว

ทั้งส้ิน  จึงนาที่จะสามารถผานการขออนุญาตไดไมยากนัก 
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 2) สภาวะแวดลอมทางธรรมชาติ (Environmental) 

 ในปจจุบันปญหาเร่ืองส่ิงแวดลอมเปนปญหาที่ผูบริโภคตางตระหนักและใหความสําคัญ  

โดยจากขอมูลการสํารวจความเดือดรอนและความตองการของประชาชน พ.ศ. 2553 ของ  

สํานักงานสถิติแหงชาติ  พบวาเร่ืองที่ประชาชนประสบปญหาความเดือดรอนในดานของสภาวะ

ส่ิงแวดลอม 3 อันดับแรก ไดแก  ภาวะโลกรอน (รอยละ 79.2)  ภัยแลง/ฝนทิ้งชวง (รอยละ 72.6) 

และมลพิษทางอากาศ/ฝุนละออง/หมอกควัน (รอยละ 35.5)  โดยประชาชนในทุกภาค ยกเวนภาค

ตะวันออกเฉียงเหนือประสบปญหาความเดือดรอนเร่ืองภาวะโลกรอนในสัดสวนที่มากกวาเร่ืองอ่ืน 

สําหรับภาคตะวันออกเฉียงเหนือประสบปญหาความเดือดรอนเร่ืองภัยแลง/ฝนทิ้งชวงในสัดสวนที่

มากกวาเร่ืองอ่ืน  ซึ่งจากความตระหนักในเร่ืองส่ิงแวดลอมของผูบริโภคนาที่จะเปนโอกาสในการ

พัฒนาและออกผลิตภัณฑใหมที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  หรือชวยลดการใชวัสดุที่กอใหเกิด

มลพิษ  ซึ่งนาที่จะชวยดึงดูดใหผูบริโภคสนใจและเลือกบริโภคผลิตภัณฑ  ทั้งนี้การนําเสนอ

ผลิตภัณฑใหมที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมนั้นยังเปนการแสดงออกถึงความรับผิดชอบตอ

สังคมขององคกร (Corporate Social Responsibility)  ซึ่งชวยสงเสริมภาพลักษณที่ดีของตรา

สินคาและองคกรออกสูผูบริโภค 

 นอกจากนี้ดวยความไมแนนอนในเร่ืองของส่ิงแวดลอมและภัยธรรมชาติในปจจุบันซึ่งได

แผขยายไปทั่วโลกยังอาจเปนปจจัยที่สงผลกระทบวัตถุดิบสําหรับการผลิต  อยางเชนภัยน้ําทวมใน

ประเทศจีนอาจสงผลทําใหโรงงานไมสามารถทําการผลิตหรือสงออกวัตถุดิบมายังประเทศไทยได  

ซึ่งอาจทําใหตนทุนของวัตถุดิบในการผลิตสูงข้ึนหรือมีปริมาณไมเพียงพอสําหรับการใชงาน  ดังนั้น

จึงควรมีการประเมินในจุดนี้อยางตอเนื่อง  โดยอาจตองมีการกระจายการซ้ือวัตถุดิบจากผูผลิตใน

หลายแหลง 

 

 3) สภาวะแวดลอมทางสังคมและวัฒนธรรม (Social-Cultural) 

 ปจจุบันกระแสใสใจสุขภาพของผูบริโภคในประเทศไทยมีเพิ่มข้ึน  และมีการคาดการณวา

จะยังคงเพิ่มข้ึนไปอีกอยางตอเนื่อง  โดยจะเห็นไดจากมูลคาตลาดของผลิตภัณฑกาแฟลดน้ําหนัก

และผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพที่มีมูลคาตลาดกวา 600 ลานบาท  กระแสใสใจสุขภาพนี้เกิด

ข้ึนมาจากหลายปจจัย   ทั้ งจากการเผยแพรของผลการศึกษาวิจัยตางๆ   และการโหม
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ประชาสัมพันธใหคนหันมาดูแลสุขภาพของภาครัฐและเอกชน  ซึ่งเปนโอกาสใหเกิดผลิตภัณฑและ

บริการรูปแบบใหมเขาสูตลาด 

นอกจากนี้จากปญหาส่ิงแวดลอมในปจจุบันโดยเฉพาะปญหาสภาวะโลกรอนที่กลายเปน

ปญหาหลักระดับโลกและถูกวิพากษวิจารณในสังคมวงกวาง  สงผลใหเกิดการพยายามสราง

กระแสและปลุกจิตสํานึกของคนในสังคม  ใหหันมาใสใจส่ิงแวดลอม  ลดการใชวัสดุ  และพลังงาน

ที่กอใหเกิดมลภาวะ  สงผลใหมีสินคาที่มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมเขาสูตลาดมากมาย  และ

คอนขางไดรับการยอมรับจากสังคมพอสมควร 

 

4) สภาวะแวดลอมทางเทคโนโลยี (Technological) 

 ในปจจุบันเทคโนโลยีตางๆ มีความกาวหนาเปนอยางมาก  ซึ่งชวยสนับสนุนใหสามารถ

ผลิตสินคาที่มีคุณภาพภายใตตนทุนที่ตํ่าลงกวาในอดีต  อีกทั้งยังสามารถสนับสนุนการผลิตสินคา

นวัตกรรมที่มีรายละเอียดและความซับซอนซ่ึงมีพื้นฐานมาจากวิทยาศาสตร  เทคโนโลยี  และ

ความคิดสรางสรรคใหมีความเปนไปไดในระดับอุตสาหกรรม  นอกจากนี้องคความรูตางๆ ที่

เกิดข้ึนในปจจุบันยังสามารถแลกเปล่ียนกันไดอยางงายดายทําใหเกิดการพัฒนานวัตกรรมใน

อุตสาหกรรมตางๆ ข้ึนอยางตอเนื่อง  สงผลใหวงจรชีวิตของผลิตภัณฑในปจจุบันส้ันลง  ในการ

ประกอบธุรกิจจึงจําเปนตองมีการติดตามเทคโนโลยีอยางสม่ําเสมอเพื่อใหไมหลุดออกจากกระแส

ความเปล่ียนแปลงที่เกิดข้ึน  ในสวนของการติดตอซ้ือขายสินคาและวัตถุดิบสามารถทําไดอยาง

สะดวก  รวดเร็ว  ผานทางระบบการติดตอและฐานขอมูลตางๆ 

 

 5) สภาวะแวดลอมทางประชากรศาสตร (Demographic) 

 5.1) ขนาดของประชากร 

จากขอมูลของสํานักงานสถิติแหงชาติ ประจําเดือนมิถุนายน 2553 พบวาจํานวนของ

ประชากรในประเทศไทยมีทั้งส้ินประมาณ 67.3 ลานคน  ซึ่งสามารถจําแนกตามเพศไดดังนี้ 
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 เพศชาย  ประมาณ  33.0 ลานคน 

เพศหญิง  ประมาณ  34.2 ลานคน 

 

 นอกจากนี้จากขอมูลการสํารวจโครงสรางทางอายุประชากรของสํานักงานสถิติแหงชาติ

ประชากรเมื่อป 2549  พบวาประชากรในประเทศไทยมีโครงสรางทางอายุดังนี้ 

 วัยเด็ก  ชวงอายุ 0-14 ป  ประมาณรอยละ  23.1 ของประชากรทัง้หมด 

 วัยแรงงาน  ชวงอายุ 15-59 ป  ประมาณรอยละ  66.0 ของประชากรทั้งหมด 

 วัยสูงอายุ  ชวงอายุ 60 ป ข้ึนไป  ประมาณรอยละ  10.9 ของประชากรทั้งหมด 

 

5.2) ระดับการศึกษา 

 ระดับการศึกษาของผูบริโภคในประเทศไทยมีแนวโนมเพิ่มสูงข้ึนอยางตอเนื่องจากอดีต  

ซึ่งอาจสงผลใหผูบริโภคมีความตระหนักในการเลือกซื้อสินคาตางๆ เพิ่มมากข้ึน  โดยจะเลือกซ้ือ

สินคาที่มีคุณภาพและมีประโยชนตอสุขภาพ  ทั้งนี้การศึกษาที่เพิ่มสูงข้ึนนั้นยังอาจสงผลตอการ

ดําเนินกลยุทธทางการตลาด  โดยอาจตองเนนหนักไปที่การใหความรู (Educate) เกี่ยวกับจุดเดน

และคุณประโยชนของผลิตภัณฑเพิ่มมากข้ึน  เนื่องจากผูบริโภคสามารถทําความเขาใจถึงคุณคา

ในเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑไดมากกวาในอดีต  ซึ่งผูบริโภคอาจตองการทําความเขาใจใน

รายละเอียดของผลิตภัณฑกอนที่จะตัดสินใจซื้อ 

 

 6) สภาวะแวดลอมทางเศรษฐกิจ (Economic) 

 จากสรุปภาพรวมภาวะเศรษฐกิจและธุรกิจในชวงไตรมาศที่ 1  และแนวโนมในไตรมาศที่ 

2 ป 2553  ของธนาคารแหงประเทศไทย  พบวาภาวะธุรกิจโดยรวมในไตรมาสที่ 1 ป 2553 ปรับตัว

ในทิศทางที่ดีข้ึนตอเนื่องจากไตรมาสที่ผานมา  โดยเปนการดีข้ึนในทุกภาคเศรษฐกิจ ทั้งในภาค

การผลิต การเกษตร การทองเที่ยว และอสังหาริมทรัพย จากคําส่ังซื้อที่เพิ่มข้ึนทั้งในและ

ตางประเทศตามการฟนตัวของเศรษฐกิจ  ราคาพืชผลการเกษตรที่อยูในระดับสูง  รวมถึงความ
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เช่ือมั่นของทั้งผูบริโภคและผูประกอบการที่ปรับดีข้ึน  สวนแนวโนมเศรษฐกิจในไตรมาสที่ 2 ของป 

2553 มีการคาดการณวาโดยรวมจะปรับตัวดีข้ึนตอเนื่องตามทิศทางการฟนตัวของเศรษฐกิจโลก  

และแรงกระตุนภาครัฐ  อยางไรก็ตามยังมีปจจัยเส่ียงสําคัญตอการฟนตัวของเศรษฐกิจ ไดแก  

ปญหาเสถียรภาพทางการเมืองที่อาจสงผลกระทบตอความตอเนื่องในการดําเนินนโยบายของ

รัฐบาล  และสงผลตอจิตวิทยาความเช่ือมั่นผูบริโภคและผูประกอบการมากข้ึน  ในขณะที่การ

แขงขันที่รุนแรงและการควบคุมราคาสินคาของทางการทําใหการปรับเพิ่มราคาสินคาทําไดยาก 

การบริโภคภาคเอกชน มีแนวโนมฟนตัวตอเนื่องจากไตรมาสที่ผานมา  สะทอนไดจากการ

เพิ่มข้ึนของยอดขายสินคาอุปโภคบริโภค  และยอดขายสินคาคงทน (Durable Goods) เชน  

รถยนตและเคร่ืองใชไฟฟา ซึ่งสาเหตุหลักมาจากความเชื่อมั่นผูบริโภคที่ปรับตัวดีข้ึน  ตลอดจน

รายไดเกษตรกรที่ดีข้ึน  และการสงเสริมการขายของผูประกอบการ   

ในสวนของการจางงาน  พบวาภาวะการจางงานปรับตัวดีข้ึนตอเนื่องและเริ่มมีปญหาขาด

แคลนแรงงานในหลายอุตสาหกรรมที่การผลิตเรงตัว เชน  อิเล็กทรอนิกส  ยานยนต  ส่ิงทอ  

ผูประกอบการปรับตัวโดยเพิ่มจํานวนชั่วโมงการทํางาน การ Outsource แรงงาน  และการจาง

แรงงานตางดาว  ขณะที่อัตราคาจางและผลตอบแทนมีแนวโนมปรับสูงข้ึนเพื่อเพิ่มแรงจูงใจใหแก

แรงงาน 

ในสวนของตนทุนการดําเนินธุรกิจและราคา พบวามีแรงกดดันดานตนทุนเพิ่มข้ึนบางจาก

ไตรมาสที่ผานมา  ตามความตองการวัตถุดิบที่ขยายตัว  และแนวโนมราคาน้ํามันและสินคาโภค

ภัณฑที่สูงข้ึน 

 จากสภาวะเศรษฐกิจที่เร่ิมฟนตัวผนวกกับผูบริโภคเร่ิมมีกําลังซื้อเพิ่มมากข้ึนนั้น  นาจะ

เปนชวงที่ธุรกิจมีการแขงขัน  มีการออกผลิตภัณฑใหม  และการสงเสริมการขายเพิ่มมากข้ึน  ซึ่ง

หากมีการพัฒนาและออกผลิตภัณฑใหมที่สามารถสนองความตองการและดึงดูดใหผูบริโภคใหมา

ซื้อสินคาเพิ่มมากข้ึนในชวงนี้ก็จะชวยรักษาสวนแบงทางการตลาดขององคกรไวได  อยางไรก็ตาม

จากแรงกดดันทางดานตนทุนการผลิตที่เพิ่มสูงข้ึน  อาจตองระมัดระวังในเร่ืองความเหมาะสมของ

ตนทุนในการผลิตผลิตภัณฑใหม 
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4.4.1.4 การวิเคราะหอุตสาหกรรม (Five Forces Analysis) 

 

 
 

ภาพท่ี 4.4.2 ลักษณะการวเิคราะหอุตสาหกรรม (Five Forces Analysis) (Porter, 2008) 

 

 การวิเคราะหสภาพแวดลอมทางธุรกิจ (Five Forces Analysis)  ดังแสดงในภาพที่ 4.4.2  

เปนการวิเคราะหใหรูถึงสภาพแวดลอมของส่ิงรอบขางที่มีผลตอการดําเนินธุรกิจ เพื่อลดปจจัย

เส่ียงและเสริมใหธุรกิจมีความแข็งแกรงมากยิ่งข้ึน  ซึ่งประกอบดวย  การวิเคราะหการแขงขัน

ภายในอุตสาหกรรม (Competitive rivalry within an industry)  อํานาจการตอรองของ Supplier 

(Bargaining power of suppliers)  อํานาจการตอรองของผูซื้อ (Bargaining power of buyers)  

ภัยคุกคามจากสินคาทดแทน (Threat of Substitute Products)  และภัยคุกคามจากผูแขงขันราย

ใหม (Threat of new entrants) (Porter, 2008)  โดยมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

1) การแขงขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive rivalry within an industry) 

ดวยสภาวะเศรษฐกิจในปจจุบันที่เร่ิมขยับตัวดีข้ึน  ประกอบกับอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

กาแฟยังอยูในข้ันเติบโต  สงผลใหการแขงขันในอุตสาหกรรมมีความรุนแรงข้ึนตามลําดับ  โดย
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หลักๆ ลักษณะการแขงขันจะประกอบดวย  การโฆษณา  กิจกรรมทางการตลาด  และการออก

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยลักษณะของการพัฒนาผลิตภัณฑกาแฟนั้น ไดแก การปรับขนาดบรรจุ

ใหเหมาะสมตอพฤติกรรมการบริโภค  การออกรสชาติใหม  และการออกผลิตภัณฑในกลุมกาแฟ

ลดน้ําหนักและกาแฟเพื่อสุขภาพตามกระแสความตองการของตลาด  ทั้งนี้ยังไมพบวามีผูผลิตราย

ใดที่มีการนําเสนอในเร่ืองของสิ่งแวดลอมอยางจริงจัง  ทั้งที่เปนกระแสที่ผูบริโภคคอนขางมีความ

ตระหนักในปจจุบัน 

ในสวนของชองทางการจัดจําหนายที่เห็นไดชัดเจนนั้นแบงออกเปน 3 ลักษณะ  คือ

หางสรรพสินคา  รานสะดวกซ้ือ  และการขายตรง  ซึ่งสินคาที่วางจําหนายในหางสรรพสินคาและ

รานสะดวกซื้อนั้นจะมีขนาดการบรรจุของผลิตภัณฑที่แตกตางกัน  โดยผลิตภัณฑกาแฟที่ขายใน

หางสรรพสินคาจะมีขนาดการบรรจุที่คอนขางมาก  สวนผลิตภัณฑกาแฟที่ขายในรานสะดวกซ้ือจะ

มีขนาดการบรรจุที่นอยกวาเพื่อใหเหมาะตอพฤติกรรมการบริโภค  สวนผลิตภัณฑกาแฟที่ขายโดย

ชองทางขายตรงน้ันสวนใหญจะเปนผลิตภัณฑกาแฟสําหรับผูบริโภคที่ตองการลดน้ําหนักหรือ

บํารุงสุขภาพ  เนื่องมาจากการโฆษณาสรรพคุณที่ทําไดคอนขางลําบากดวยขอกฎหมาย

ผูประกอบการจึงเล่ียงมาทําการประชาสัมพันธผานชองทางขายตรงที่สามารถนําเสนอขอมูลของ

ผลิตภัณฑใหผูบริโภคไดงายกวาแทน   

ดังนั้นจึงสรุปไดวาในสวนของสภาพการแขงขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive rivalry 

within an industry) คอนขางมีการแขงขันที่รุนแรง  แตยังมีโอกาสในการนําผลิตภัณฑใหมเขาสู

ตลาดไดดวยชองวางของการทํานวัตกรรมผลิตภัณฑที่ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิดมลพิษตอ

ส่ิงแวดลอมและชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑ 

 

2) อํานาจการตอรองของ Suppliers (Bargaining power of suppliers) 

Supplier ของผลิตภัณฑกาแฟนั้นประกอบดวยหลายสวน  โดยในกรณีของ Supplier ที่

เปนโรงงานรับจางผลิตซ่ึงมีอยูหลายรายในประเทศไทยพบวามีอํานาจในการตอรองอยูในระดับ

ปานกลาง  เพราะถึงแมวาคูแขงจะมีอยูหลายราย  แตคําส่ังผลิตสินคาก็มีอยูเกือบตลอดจากการที่
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ผูแขงขันรายใหมตองการเขามาในตลาดอยูเสมอ  ทั้งนี้การรับจางผลิตจะคํานวณราคาขายตาม

สูตรและสวนประกอบที่ผูส่ังผลิตตองการ  ซึ่งเปนราคามาตรฐานที่ผูรับจางผลิตแตละเจาต้ังไวอยู

แลว 

ในสวนของ Supplier ของวัตถุดิบสําหรับการผลิตบรรจุภัณฑรับประทานไดนั้น  หลักๆ จะ

ประกอบดวย Supplier ของพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต  และกลีเซอรอล  ซึ่งสําหรับพูลลูแลนนั้นมี

ผูผลิตเพียงรายเดียวคือ Hayashibara Co., Ltd.  ของประเทศญ่ีปุน   และมีตัวแทนจัดจําหนาย

รายเดียวในประเทศไทยคือ The East Asiatic (Thailand) Public Company Limited  จึงทําให 

Supplier ของพูลลูแลนมีอํานาจการตอรองที่คอนขางสูงในปจจุบัน  อยางไรก็ตามหากมีแนวโนม

การใชงานพูลลูแลนในปริมาณที่มากและแพรหลายข้ึนประกอบกับองคความรูเกี่ยวกับการผลิต

พูลลูแลนที่มีอยูในประเทศก็อาจนําไปสูการผลิตเองไดในอนาคต  สําหรับโซเดียมอัลจิเนต  และกลี

เซอรอลนั้นพบวามี supplier หลายรายในประเทศ  และมีอุปทานมากกวาอุปสงค  จึงทําให 

supplier มีอํานาจการตอรองคอนขางตํ่า 

สรุปไดวาอํานาจการตอรองของ Suppliers (Bargaining power of suppliers) โดยทั่วไป

มีไมสูงนัก  ยกเวนในสวนของพูลลูแลนซ่ึงเปนวัตถุดิบสําหรับผลิตบรรจุภัณฑรับประทานไดนั้น

พบวามีอํานาจตอรองคอนขางสูงเนื่องดวยมีผูผลิตที่ผูกขาดอยูเพียงรายเดียว  ในการส่ังซ้ือสินคา

จึงควรตองมีการทําสัญญาการสั่งซ้ือเพื่อใหราคาของวัตถุดิบคงที่ (fix price) เพื่อปองกันความผัน

ผวนของราคา  หรืออาจมีขอตกลงความรวมมืออ่ืนๆ เพิ่มเติม  เพื่อใหไดราคาผลิตภัณฑที่สามารถ

แขงขันได 

 

3) อํานาจการตอรองของผูซ้ือ (Bargaining power of buyers) 

จากการที่ในอุตสาหกรรมมีคูแขงอยูหลายราย  ประกอบกับผลิตภัณฑกาแฟเองก็มีหลาย

ประเภท  หลายรูปแบบใหเลือกบริโภค  ผูบริโภคสามารถเปล่ียนไปบริโภคผลิตภัณฑประเภทตางๆ 

ไดงายโดยไมมีตนทุนในการเปล่ียน  ซึ่งนาที่จะสงผลใหผูบริโภคมีอํานาจในการตอรองสูง  แต

อยางไรก็ตามจากการตั้งขอสังเกตพบวาในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑกาแฟจะไมคอยนิยมแขงขันกัน
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ดวยราคา  อาจเนื่องดวยการเขาควบคุมราคาผลิตภัณฑของทางภาครัฐ  ทําใหราคาขายของ

ผลิตภัณฑกาแฟเปนราคาตามเพดานสูงสุดอยูแลว  โดยพบวาผลิตภัณฑที่อยูในกลุมเดียวกันจะมี

ราคาอยูในระดับใกลเคียงกัน  แตจะเนนแขงขันกันที่รสชาติของผลิตภัณฑ  การโฆษณา  และ

กิจกรรมทางการตลาดแทน  ซึ่งสงผลใหอํานาจการตอรองของผูซื้อในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑ

กาแฟนั้นมีไมมากนัก 

 

4) ภัยคุกคามจากสินคาทดแทน (Threat of Substitute Products) 

 จากตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวาสามารถมีสินคาทดแทนไดหลากหลายลักษณะ  

ต้ังแตผลิตภัณฑกาแฟแบบเดิม  อยางกาแฟสด  กาแฟผงสําเร็จรูป  กาแฟ 3-in-1  กาแฟสําหรับ

กลุมคนลดความอวนและรักสุขภาพ  หรือแมกระทั่งนวัตกรรมผลิตภัณฑที่อาจออกมาในอนาคต  

เชน  ผลิตภัณฑกาแฟที่ใชบรรจุภัณฑลักษณะตางๆ ที่ชวยอํานวยความสะดวกใหผูบริโภค  หรือ

เปนมิตรตอสิ่งแวดลอม  อยางไรก็ตามหากราคาของผลิตภัณฑไมแตกตางกันมากนัก  และ

สามารถทําใหผูบริโภคมีความเขาใจถึงคุณสมบัติ  ตลอดจนรายละเอียดตางๆ ของนวัตกรรม

ผลิตภัณฑได  ดวยความเปนเอกลักษณเฉพาะตัวของผลิตภัณฑก็นาที่จะมีวงจรชีวิตผลิตภัณฑ

ยาวนานพอสมควร 

ทั้งนี้สามารถสรุปไดวาในสวนของภัยคุกคามจากสินคาทดแทน (Threat of Substitute 

Products) มีคอนขางสูง  เนื่องจากมีผลิตภัณฑกาแฟหลากหลายประเภทในทองตลาดใหเลือก

บริโภค  อีกทั้งยังมีโอกาสที่จะมีสินคารูปแบบใหมๆ ออกมาแขงขันในอนาคต  ดังนั้นในชวงเร่ิมนํา

ผลิตภัณฑเขาสูตลาดจะตองเรงส่ือสารทําความเขาใจในขอแตกตางและคุณสมบัติของนวัตกรรม

ผลิตภัณฑกับผูบริโภค  เพื่อใหผูบริโภคมีความศรัทธาในตัวผลิตภัณฑและตราสินคา  ซึ่งจะชวยลด

ภัยคุกคามจากสินคาทดแทนได 

 

 

 

 



154 

5) ภัยคุกคามจากผูแขงขันรายใหม (Threat of new entrants) 

เนื่องดวยมูลคาตลาดที่คอนขางสูงของผลิตภัณฑกาแฟ  ประกอบกับชวงชีวิตของ

ผลิตภัณฑยังอยูในชวงที่มีการเติบโต  และการผลิตสินคาที่สามารถทําไดงายโดยการส่ังผลิต

ผลิตภัณฑจากโรงงานรับจางผลิต  ทําใหมีผูแขงขันรายใหมตองการเขามาเปดตลาดใน

อุตสาหกรรมผลิตภัณฑกาแฟอยูเสมอ  ทั้งนี้สามารถสังเกตไดวาลักษณะผลิตภัณฑกาแฟของผู

แขงขันรายใหมจะมีลักษณะใกลเคียงกัน  แตกตางกันบางในสวนผสมที่เพิ่มเติมลงไปในผลิตภัณฑ  

และวิธีการทําตลาด  เนื่องจากผูแขงขันรายใหมโดยสวนใหญมักส่ังผลิตผลิตภัณฑกาแฟจาก

โรงงานรับจางผลิตเหมือนๆ กัน  

สรุปไดวาภัยคุกคามจากผูแขงขันรายใหม (Threat of new entrants) มีคอนขางสูง  แต

ผลิตภัณฑที่ผูแขงขันรายใหมนํามาเสนอสูตลาดนั้นกลับเปนสินคารูปแบบเดิมๆ  อันเนื่องมาจาก

การสั่งจากโรงงานรับจางผลิตเหมือนๆ กัน  ดังนั้นแนวทางการดําเนินธุรกิจคือตองเรงทําให

ผูบริโภคเกิดเขาใจในความแตกตางระหวางนวัตกรรมผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑเดิม  ทําใหผูบริโภค

เกิดการจดจําตราสินคา  และตําแหนงผลิตภัณฑที่วางไว  รวมถึงควรมีการปกปองทรัพยสินทาง

ปญญาของนวัตกรรมผลิตภัณฑกอนนําออกสูตลาด  อาจดวยการจดสิทธิบัตร  ซึ่งจะชวยปองกัน

การลอกเลียนแบบจากผูแขงขันรายอ่ืนๆ ไดโดยงาย 

 

4.4.1.5 การวิเคราะหสถานการณ (SWOT Analysis) 

 การวิเคราะหสถานการณ (SWOT Analysis) เปนการวิเคราะหปจจัยภายในและภายนอก

สําหรับการดําเนินธุรกิจ  ซึ่งในที่นี้จะเปนการวิเคราะหในสวนของผลิตภัณฑ  โดยการวิเคราะห

ปจจัยภายในประกอบดวย   การวิ เคราะหจุดแข็ง  (Strength)  และการวิ เคราะหจุดออน 

(Weakness)  สวนการวิเคราะหปจจัยภายนอกประกอบดวย  การวิเคราะหโอกาส (Opportunity)  

และอุปสรรค (Treat) (Kotler and Keller 2009)  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 
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1) จุดแข็ง (Strength) 

 1. นวัตกรรมผลิตภัณฑชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคมากข้ึน  เมื่อเทียบกับ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  ในขณะเดียวกันก็ชวยลดการใชบรรจุภัณฑที่กอใหเกิดมลภาวะ

ตอส่ิงแวดลอม  และใหประโยชนเมื่อบริโภคดวยคุณสมบัติของพรีไบโอติก 

2. ฟลมรับประทานไดที่ใชในการสรางนวัตกรรมผลิตภัณฑสามารถใชในกระบวนการผลิต

และบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ที่ใชอยูเดิมได 

 3. ลักษณะของนวัตกรรมผลิตภัณฑแสดงออกถึงความแปลกใหม  ความทันสมัย  และ

ความรับผิดชอบตอสังคมไดอยางชัดเจน  ซึ่งจะชวยส่ือไปถึงตราสินคาและองคกร 

 4. วัตถุดิบที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานไดมีการวิจัยและยอมรับแลววาสามารถใชเปน

วัตถุดิบสําหรับผลิตภัณฑอาหารไดอยางปลอดภัย 

 5. มีทีมงานวิจัยและผูเชี่ยวชาญสนับสนุน  และพรอมดําเนินการวิจัยเพิ่มเติม 

 6. เปนโครงการนวัตกรรมที่มีประโยชนตอสังคม  ในแงที่ชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิด

มลพิษตอส่ิงแวดลอม  และยังชวยเพิ่มความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑใหกับผูบริโภค 

 

2) จุดออน (Weakness) 

1. นวัตกรรมผลิตภัณฑยังขาดความสมบูรณในเชิงเทคนิค ยังตองการการวิจัยและ

ปรับปรุงเพิ่มเติม 

2. นวัตกรรมผลิตภัณฑยังไมผานการรับรองจากองคการอาหารและยาในประเทศไทย 

 

3) โอกาส (Opportunity) 

1. มีกลุมผูบริโภคที่ใหการยอมรับและสนใจซ้ือผลิตภัณฑ 

2. การต่ืนตัวของกระแสรักสุขภาพและกระแสใสใจส่ิงแวดลอมของผูบริโภคในปจจุบัน 
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3. การศึกษาที่สูงข้ึนของผูบริโภค  ทําใหสามารถส่ือสารถึงขอมูลคุณสมบัติ  คุณประโยชน 

และผลการศึกษาวิจัยของผลิตภัณฑในเชิงลึกได  ซึ่งจะชวยทําใหผูบริโภคเขาใจถึงความแตกตาง

ของผลิตภัณฑไดงายข้ึน 

4. ปจจุบันภาครัฐใหความสนใจและมีการสนับสนุนโครงการนวัตกรรม  จึงอาจไดรับการ

สนับสนุน  ทั้งในดานเงินทุน  การประชาสัมพันธ  หรือสิทธิพิเศษอ่ืนๆ สําหรับดําเนินกิจกรรมทาง

ธุรกิจจากภาครัฐ 

 

4) อุปสรรค (Threat) 

 1. เคร่ืองจักรและวัตถุดิบในการผลิตฟลมรับประทานไดมีราคาคอนขางสูง 

 2. ตลาดโดยรวมยังขาดความคุนเคย  และความเช่ือมั่นในตัวผลิตภัณฑ  โดยเฉพาะใน

เร่ืองของความปลอดภัยเนื่องจากเปนผลิตภัณฑใหม 

 

4.4.1.6 การแบงสวนตลาด (Market Segmentation) 

 เนื่องดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑมีลักษณะการพัฒนาที่อางอิงมาจากผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-

1  แบบเดิม  โดยมีการใชเทคโนโลยีจากการวิจัยทางวิทยาศาสตรชวยทําใหผลิตภัณฑมีความ

แปลกใหม  มีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  มีความสะดวกสบายตอการบริโภค  และมีประโยชน

ตอสุขภาพของผูบริโภคผลิตภัณฑ  ดังนั้นสวนตลาดที่นาสนใจจึงเปนผูบริโภคกาแฟ 3-in-1 

แบบเดิม  ซึ่งมีความพึงพอใจในนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ทั้งนี้โดยทั่วไปการแบงสวนตลาดสามารถ

แบงไดหลายลักษณะดังตอไปนี้ 

 
1) แบงตามประชากรศาสตร (Demographic Segmentation) 

  1.1) เพศ 

   ชาย 

   หญิง 
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  1.2) อายุ 

   ตํ่ากวา 20 ป 

   21-30 ป 

   31-40 ป 

   41-50 ป 

   51-60 ป 

   มากกวา 61 ป 

 

1.3) รายได 

ตํ่ากวา 10,000 บาท 

10,000-20,000 บาท 

20,001-30,000 บาท 

30,001-40,000 บาท 

40,001-50,000 บาท 

มากกวา 50,001 บาท 

 

2) การแบงสวนตลาดตามพฤติกรรม ( Behavioristic segmentation)  

2.1) การบริโภคหรือไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

บริโภค 

   ไมบริโภค 
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2.2) ปริมาณการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 

   บริโภคบางคร้ังคราว 

ด่ืมนอยมาก/บางโอกาส 

1-2 คร้ังตอสัปดาห 

   3-6 คร้ังตอสัปดาห 

   บริโภคเปนประจํา 

   วันละ 1 ถวย 

   วันละ 2 ถวย 

   มากกวาวันละ 2 ถวย 

 
3) แบงตามจิตวิทยา (Psychographic Segmentation)  

3.1) ส่ิงที่ผูบริโภคมีความพึงพอใจตอนวัตกรรมผลิตภัณฑมากกวาผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

   ความสะดวกสบายในการบริโภค 

   ความสะอาดไมสกปรกเลอะเทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค 

   ระยะเวลาในการเตรียมผลิตภัณฑ 

   ระยะเวลาในการละลาย 

   คุณคาที่มีตอรางกายและสุขภาพ 

   การบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 

   ความแปลกใหมของผลิตภัณฑ 
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4.4.1.7 กลุมตลาดเปาหมาย (Target Market) 

กลุมตลาดเปาหมาย (Target Market) แบงออกเปน กลุมเปาหมายหลัก (Primary 

Target)  และกลุมเปาหมายรอง (Secondary Target)  ซึ่งมีรายละเอียดดังตอไปนี้ 

 

1) กลุมเปาหมายหลัก (Primary Target) 

 ก ลุ ม เป าหมายห ลักกํ าหนดมาจากส วนตลาดตามพฤ ติกรรม  (Behavioristic 

segmentation) คือเลือกผูบริโภคที่มีพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 อยูเดิม และ

กําหนดจากสวนตลาดตามจิตวิทยา (Psychographic Segmentation) คือส่ิงที่ผูบริโภคมีความพึง

พอใจตอนวัตกรรมผลิตภัณฑมากกวาผลิตภัณฑเดิม โดยสามารถสรุปกลุมเปาหมายหลักได

ดังตอไปนี้ 

 

 - เปนผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

 - ตองการความสะดวกและรวดเร็วในการบริโภคผลิตภัณฑ 

 - มีความใสใจตอสุขภาพ 

 - มีความใสใจตอส่ิงแวดลอม 

 - ชื่นชอบผลิตภัณฑแปลกใหม 

 
 2) กลุมเปาหมายรอง (Secondary Target) 

 ก ลุ ม เป าหมายรองกํ าหนดมาจากส วนตลาดตามพฤ ติกร รม  (Behavioristic 

segmentation) คือผูบริโภคที่ไมไดบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 อยูเดิม โดยสามารถสรุป

กลุมเปาหมายรองไดดังตอไปนี้ 

 - ผูที่ไมบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แตบริโภคผลิตภัณฑกาแฟประเภทอ่ืนๆ 

 - ผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟรายใหม 
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4.4.1.8 การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Market Positioning) 

 การวางตําแหนงผลิตภัณฑ (Market Positioning) เปนการเปรียบเทียบใหเห็นถึง

คุณสมบัติของตัวผลิตภัณฑหรือคุณสมบัติกําหนดข้ึนระหวางนวัตกรรมผลิตภัณฑกับผลิตภัณฑ

คูแขงที่มีอยูในทองตลาด  ซึ่งการวางตําแหนงผลิตภัณฑนี้จะสงผลตอเนื่องถึงการเลือกดําเนินกล

ยุทธตางๆ ในการดําเนินธุรกิจ  ทั้งนี้จากคุณสมบัติของนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และกลุมผูบริโภค

เปาหมายที่กําหนด  พบวาสามารถวางตําแหนงของผลิตภัณฑไดหลายลักษณะดังนี้ 

การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  และคุณคาของ

ผลิตภัณฑที่มีตอผูบริโภค  ในดานของประโยชนตอสุขภาพ  และความสะดวกสบายในการบริโภค  

ดังแสดงในภาพที่ 4.4.3 ซึ่งพบวานวัตกรรมผลิตภัณฑมีความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอมใกลเคียงกับ

ผลิตภัณฑกาแฟผงบรรจุขวดหรือซอง แตมีคุณคาตอผูบริโภคสูงกวาผลิตภัณฑกาแฟชนิดอ่ืนๆ 

การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางคุณคาของผลิตภัณฑที่มีตอผูบริโภค  และราคา  ดัง

แสดงในภาพที่ 4.4.4 พบวานวัตกรรมผลิตภัณฑมีคุณคาตอผูบริโภคสูงกวาผลิตภัณฑกาแฟชนิด

อ่ืน   แตอาจมีราคาที่เทียบเทาหรือสูงกวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพเล็กนอย 

การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความสะดวกในการบริโภค  และประโยชนตอสุขภาพ  

ดังแสดงในภาพที่ 4.4.5 พบวานวัตกรรมผลิตภัณฑมีทั้งความสะดวกในการบริโภค และประโยชน

ตอสุขภาพ สูงกวาผลิตภัณฑกาแฟชนิดอ่ืน 
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ภาพท่ี 4.4.3 การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  และคุณคาตอ

ผูบริโภค  ของผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.4.4 การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางคุณคาตอผูบริโภค และราคา ของผลิตภัณฑ

กาแฟประเภทตางๆ 

  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

  กาแฟ 3‐in‐1 เพ่ือสุขภาพ 

  กาแฟ 3‐in‐1 

 กาแฟผง 

ความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม 

คุณคาตอผูบริโภค 

(ประโยชนตอสุขภาพ,  

ความสะดวกในการบริโภค) 

มาก 

นอย 

นอย  มาก 

คุณคาตอผูบริโภค 

(ประโยชนตอสุขภาพ, ความสะดวกในการบริโภค) 

ราคา 

มาก 

นอย 

ตํ่า  สูง 

  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

  กาแฟ 3‐in‐1 เพ่ือสุขภาพ 

  กาแฟ 3‐in‐1 

 กาแฟผง 
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ภาพท่ี 4.4.5 การวางตําแหนงผลิตภัณฑระหวางความสะดวกในการบริโภค  และประโยชนตอ

สุขภาพ  ของผลิตภัณฑกาแฟประเภทตางๆ 

 

 

4.4.1.9 สวนประสมทางการตลาด (4P’s) 

สวนประสมทางการตลาด (4P’s) ประกอบดวย ผลิตภัณฑ (Product)  ราคา (Price)  ชอง

ทางการจัดจําหนาย (Channel)  และการสงเสริมการตลาด (Promotion)  ซึ่งสวนประสมทาง

การตลาดในที่นี้เปนเพียงตัวอยางในเบื้องตนเทานั้น  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 

 

1) ผลิตภัณฑ (Product) 

สําหรับในสวนของผลิตภัณฑ (Product) ประกอบดวยขอมูลจุดเดนของผลิตภัณฑ  และ

ลักษณะการบรรจุภัณฑ 

 

  นวัตกรรมผลิตภัณฑ 

  กาแฟ 3‐in‐1 เพ่ือสุขภาพ 

  กาแฟ 3‐in‐1 

 กาแฟผง 

ความสะดวกในการบริโภค 

ประโยชนตอสุขภาพ 

มาก 

นอย 

นอย  มาก 
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 1.1) จุดเดนของผลิตภัณฑ 

 นวัตกรรมผลิตภัณฑที่สรางสรรคไดจากการวิจัยนี้มีจุดเดนที่สามารถนําเสนอให

ผูบริโภครับรูไดหลายจุด ไดแก 

 - นวัตกรรมผลิตภัณฑใหความสะดวกสบายและความรวดเร็วในการบริโภคที่เพิ่ม

มากข้ึน  สามารถตอบสนองวิถีชีวิตที่เรงรีบของผูบริโภคในปจจุบันไดดียิ่งข้ึน 

 - ซองบรรจุภัณฑที่รับประทานไดนั้นมีประโยชนตอสุขภาพของผูบริโภค 

 - การบริโภคนวัตกรรมผลิตภัณฑจะเปนการชวยลดการใชงานวัสดุที่กอใหเกิด

มลพิษตอส่ิงแวดลอม 

 

 1.2) ลักษณะการบรรจุภัณฑ 

 ลักษณะการบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 โดยท่ัวไปสามารถแบงออก

ไดเปน 2 ประเภท คือ บรรจุภัณฑชั้นใน (Primary Packaging)  และบรรจุภัณฑชั้นนอก 

(Secondary Packaging)  ซึ่งรายละเอียดการบรรจุภัณฑในเบ้ืองตนมีดังนี้ 

 - บรรจุภัณฑชั้นใน (Primary Packaging) จะใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได

แทนซองฟอยลลามิเนตแบบเดิม  ในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 

 - บรรจุภัณฑชั้นนอก (Secondary Packaging) จะใชซองฟอยลลามิเนตผนึกเปน

ซองต้ัง  โดยมีซิป (Zip lock) สําหรับใชเปด-ปดซอง 

 

 2) ราคา (Price) 

 นวัตกรรมผลิตภัณฑสามารถจัดอยูในกลุมของกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพได  ดังนัน้การต้ัง

ราคาของนวัตกรรมผลิตภัณฑจึงอาจใชเกณฑราคาของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพือ่สุขภาพ เปน

ราคาอางอิง  โดยสามารถต้ังใหมีราคาแพงขึ้นกวาเดิมเล็กนอย  แตไมควรเกินกวาราคาท่ีผูบริโภค

ที่ต้ังใจจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยอมใหผลิตภัณฑมีราคาแพงข้ึนไดยินดีจาย  ซึง่อยูที่
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รอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม  โดยตัวอยางราคาของนวัตกรรมผลิตภัณฑดังแสดงใน

ตารางที่ 4.4.1  ทั้งนี้ไดมีการแสดงรายละเอียดของราคากับการเลือกใชซองบรรจุภัณฑรับประทาน

ไดในกาแฟ 3-in-1 แตละประเภทเพิม่เติมไวในหวัขอที่ 4.4.3.7 

 

ตารางที่ 4.4.1 ราคาของนวตักรรมผลิตภัณฑและผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แตละประเภท 

 

รายการ ผลิตภัณฑกาแฟ 
3-in-1 แบบ
ธรรมดา* 

ผลิตภัณฑกาแฟ 
3-in-1 เพื่อ
สุขภาพ** 

นวัตกรรม
ผลิตภัณฑ 

ขนาดบรรจุ (ซอง) 30 5 5 

ราคา (บาท) 108 60 65-70 

ราคาตอซอง (บาท) 3.6 12 13-14 

 

* ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา  ยีห่อเนสกาแฟ 3-in-1 

** ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  ยีห่อเนสกาแฟ 3-in-1 โพรเทค โพรสลิม 

 

3) ชองทางการจัดจําหนาย (Channel) 

 สําหรับชองทางการจัดจาํหนายนัน้โดยทัว่ไปผลิตภัณฑกาแฟมีชองทางการจัดจําหนาย

หลักอยู 3 ลักษณะ คือ  หางสรรพสินคา  รานสะดวกซ้ือ  และการขายตรง  ทั้งนี้การเลือกชองทาง

จัดจําหนายข้ึนอยูกับแนวทางการดําเนนิธุรกิจของผูประกอบการ 

 

 4) การสงเสริมการตลาด (Promotion) 

 การสงเสริมการตลาดนั้นมีความจําเปนอยางมากกับผลิตภัณฑใหมซึ่งยังไมเปนที่คุนเคย

ในตลาด  โดยตัวอยางการสงเสริมการตลาดสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑนั้น ไดแก 
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  4.1) การโฆษณา (Advertising) 

  การโฆษณา (Advertising) นั้น  ดําเนินการเพื่อใหผูบริโภคไดรูจัก  รับรูขอมูล  

และเกิดความสนใจในตัวผลิตภัณฑ  โดยการโฆษณาสามารถทําผานส่ือตางๆ ดังตอไปนี้ 

  - โทรทัศน 

  - อินเตอรเน็ต 

  - ส่ือส่ิงพิมพ   

  ทั้งนี้รูปแบบการโฆษณาข้ึนอยูกับงบประมาณ  ชองทางการขาย  และกลยทุธใน

การดําเนินธุรกิจของผูประกอบการ  ซึ่งตองดําเนินการใหมีความเหมาะสม 

 
  4.2) การสงเสริมการขาย (Sales Promotion) 

  การสงเสริมการขาย (Sales Promotion) นั้น เปนการกระตุนใหผูบริโภคตัดสินใจ

ซื้อผลิตภัณฑ  สําหรับผลิตภัณฑใหมอาจเร่ิมโดยการใหผูบริโภคไดมีการทดลองบริโภคผลิตภัณฑ

เพื่อใหไดรับรูถึงคุณสมบัติและขอแตกตาง  รวมกับการจัดรายการสงเสริมการขายลักษณะอ่ืนๆ 

ดวย  ซึ่งตัวอยางการสงเสริมการขายนวัตกรรมผลิตภัณฑมีดังนี้ 

  - แจกตัวอยางสินคา 

  - จัดซุมใหทดลองบริโภคสินคา 

  - จัดรายการลดราคาพิเศษ 

  - จัดรายการชิงโชค  หรือแจกของสมนาคุณ 
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4.4.2 การปกปองทรัพยสินทางปญญา 

 การปกปองทรัพยสินทางปญญาสําหรับนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนนี้  อาจเปนไปได 

2 ลักษณะคือ  การข้ึนทะเบียนสิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร  และความลับทางการคา  ซึ่งมีรายละเอียด

ดังนี้ 

 

4.4.2.1 การขึ้นทะเบียนสิทธิบัตร/อนุสิทธิบัตร 

 สิทธิบัตร (Patent)  เปนหนังสือสําคัญที่รัฐออกใหเพื่อคุมครองการประดิษฐ (Invention) 

หรือการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design) ที่มีลักษณะตามที่กฎหมายกําหนด  เปนสิทธิ

พิเศษที่ใหผูประดิษฐคิดคนหรือผูออกแบบผลิตภัณฑมีสิทธิที่จะผลิตสินคา  และจําหนายสินคาแต

เพียงผูเดียวในชวงระยะเวลาหนึ่ง  โดยสิทธิบัตรการประดิษฐจะมีอายุการคุมครอง 20 ป  นับจาก

วันยื่นคําขอรับสิทธิบัตร  และสิทธิบัตรการออกแบบผลิตภัณฑจะมีอายุการคุมครอง 10 ป  นับจาก

วันยื่นคําขอรับสิทธิบัตร 

 อนุสิทธิบัตร (Petty Patent) คือ หนังสือสําคัญที่รัฐออกใหเพื่อคุมครองการประดิษฐจะมี

ลักษณะคลายกันกับการประดิษฐ  แตเปนความคิดสรางสรรคที่มีระดับการพัฒนาเทคโนโลยีไมสูง

มาก  หรือเปนการประดิษฐคิดคนเพียงเล็กนอย  และมีประโยชนใชสอยมากข้ึน  ซึ่งจะมีอายุการ

คุมครอง 6 ป นับจากวันยื่นคําขอรับอนุสิทธิบัตร  และสามารถตออายุได 2 คร้ัง  คร้ังละ 2 ป  รวม

เปน 10 ป 

 จากการสืบคนสิทธิบัตรของประเทศไทย  ทั้งที่เปนฉบับภาษาไทยและภาษาอังกฤษ  ผาน

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  โดยใชคําคน

ทั้งส้ิน 18 คําคน  โดยคําคนภาษาอังกฤษ ไดแก  edible packaging, edible package, edible 

film  และ pullulan  สวนคําคนภาษาไทย ไดแก  บรรจุภัณฑกินได  บรรจุภัณฑบริโภคได  บรรจุ

ภัณฑรับประทานได  บรรจุภัณฑละลายน้ํา  ฟลมกินได  ฟลมบริโภคได  ฟลมรับประทานได  ฟลม

ละลายน้ํา  ซองกินได  ซองบริโภคได  ซองรับประทานได  พูลลูแลน  ซองกาแฟ  และบรรจุภัณฑ
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กาแฟ  ซึ่งผลการสืบคนพบสิทธิบัตรทั้งส้ินจํานวน 15 ฉบับ  ดังสรุปในตารางที่ 4.4.2  โดยจาก

การศึกษารายละเอียดของบทสรุปการประดิษฐ  และ/หรือ  ขอถือสิทธิในเบื้องตนของสิทธิบัตรทั้ง 

15 ฉบับ  พบวาไมมีความเกี่ยวของกับฟลมรับประทานไดหรือนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนใน

การวิจัยนี้โดยตรง  แสดงวามีความเปนไปไดในเบ้ืองตนในการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ

ภายในประเทศ  แตสําหรับการปกปองทรัพยสินทางปญญาโดยการจดสิทธิบัตรนั้นยังจําเปนตองมี

การศึกษารายละเอียดของขอถือสิทธิในสิทธิบัตรที่มีอยูอยางละเอียด  รวมถึงตองมีการสืบคน

สิทธิบัตรที่เกี่ยวของในตางประเทศเพิ่มเติมตอไป  เพื่อตรวจสอบถึงความใหมของส่ิงที่ประดิษฐข้ึน  

และนําไปสูการรางขอถือสิทธิที่เปนประโยชนและครอบคลุมมากที่สุด  สําหรับการรางสิทธิบัตรนั้น

สามารถวาจางตัวแทนผูมีความเช่ียวชาญเกี่ยวกับกฎหมาย  การสืบคนสิทธิบัตร  และการราง

สิทธิบัตร  เปนผูชวยดําเนินการแทนได 

 

4.4.2.2 ความลับทางการคา 

ความลับทางการคา คือ ขอมูลการคาซ่ึงยังไมรูจักกันโดยทั่วไปหรือยังเขาถึงไมไดในหมู

บุคคล  ซึ่งโดยปกติแลวตองเกี่ยวของกับขอมูลดังกลาว  โดยเปนขอมูลที่นําไปใชประโยชนในทาง

การคาเนื่องจากการเปนความลับและเปนขอมูลที่เจาของหรือผูมีหนาที่ควบคุมความลับทางการ

คาไดใชวิธีการที่ เหมาะสมรักษาไวเปนความลับ  ตามปกติแลวความลับทางการคาจะไดรับความ

คุมครองอยูตราบเทาที่ยังเปนความลับอยู  เพราะฉะนั้นสิทธิของเจาของความลับทางการคาจึงมี

อยูตลอดไปหากความลับทางการคานั้นยังไมมีการเปดเผย  และความลับทางการคาจะไดรับความ

คุมครองโดยไมตองมีการจดทะเบียนแตอยางใด  เจาของความลับทางการคาสามารถเลือกที่

จะแจงขอมูลความลับทางการคา คือ เจาของความลับทางการคาอาจนําความลับทางการคาของ

ตนมาเปนหลักประกันในการ กูยืมเงินกับธนาคารได 

 นวัตกรรมผลิตภัณฑอาจสามารถเก็บเปนความลับทางการคาไดโดยปกปดในสวนของ

กระบวนการหรือเคล็ดลับการผลิตซึ่งทําใหไดบรรจุภัณฑรับประทานไดที่มีลักษณะเปนที่ยอมรับ

ของผูบริโภค เชน  สูตรการเตรียมแผนฟลมผสมของพูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนต  แตอยางไรก็

ตามดวยสวนประกอบ  และกรรมวิธีการผลิตของบรรจุภัณฑรับประทานไดที่ไมมีความซับซอนมาก
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นัก  ซึ่งอาจสงผลใหมีการคาดเดา  หรือมีการทําวิศวกรรมยอนกลับ (Reverse Engineering) โดย

การวิเคราะหทางเคมีได  ดังนั้นความลับทางการคาจึงอาจไมใชทางเลือกที่เหมาะสมสําหรับการ

ปกปองทรัพยสินทางปญญาของนวัตกรรมผลิตภัณฑนี้ 

 

ตารางที่ 4.4.2 สรุปการสืบคนสิทธิบัตรผานระบบการสืบคนสิทธิบัตรออนไลนของกรมทรัพยสิน

ทางปญญา 
 

คําคน จํานวนสิทธบิัตรที่พบ (ฉบับ) 

edible packaging - 

edible package - 

edible film - 

Pullulan - 

บรรจุภัณฑกินได - 

บรรจุภัณฑบริโภคได - 

บรรจุภัณฑรับประทานได - 

บรรจุภัณฑละลายน้ํา 2 

ฟลมกินได 1 

ฟลมบริโภคได - 

ฟลมรับประทานได 2 

ฟลมละลายน้ํา 5 

ซองกินได - 

ซองบริโภคได - 

ซองรับประทานได - 

พูลลูแลน 4 

ซองกาแฟ - 

บรรจุภัณฑกาแฟ 1 

รวม 15 

* สืบคน ณ วันที่ 19 สิงหาคม 2553 
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4.4.3 การผลิตและแนวทางการเลือกใชงานซองบรรจุภัณฑรับประทานได 

 การศึกษาความเปนไปไดในการผลิตและใชงานซองบรรจุภัณฑรับประทานได  เปน

การศึกษาความเปนไปไดในการผลิตบรรจุภัณฑรับประทานไดจากระดับตนแบบผลิตภัณฑ  ไปสู

การผลิตในระดับอุตสาหกรรม  ซึ่งอางอิงแนวทางการปฏิบัติจากการทดลองและการสรางตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑที่ไดทําการศึกษาในการวิจัยนี้  นอกจากนี้ยังมีการประเมินถึงความเปนไปได

ในการนําซองบรรจุภัณฑรับประทานไดไปใชงานกับผลิตภัณฑกาแฟแตละประเภทภายใตระดับ

ราคาที่ผูบริโภคสามารถยอมรับได  โดยมีรายละเอียดตางๆ ดังนี้ 

 

4.4.3.1 ผูที่มีศักยภาพในการผลิตแผนฟลมรับประทานไดในระดับอุตสาหกรรม 

 ดวยนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนมานั้น  เปนผลิตภัณฑที่มีความใหมยังไมเคยมีการ

ผลิตในระดับอุตสาหกรรมของประเทศไทยมากอนทําใหยังไมมีโรงงานรับจางผลิตภายในประเทศ  

ดังนั้นแนวทางการผลิตจึงมีอยูเพียงแนวทางเดียวคือตองผลิตเอง  ซึ่งตองมีการลงทุนซ้ือเคร่ืองจักร  

และวัสดุอุปกรณในการผลิตแผนฟลมรับประทานได  ผูที่มีโอกาสลงทุนในการผลิตฟลม

รับประทานไดจึงนาจะเปนผูที่อยูในอุตสาหกรรมที่เกี่ยวของกับผลิตภัณฑกาแฟ  หรืออุตสาหกรรม

อ่ืนๆ ที่สามารถใชบรรจุภัณฑรับประทานไดสรางสรรคนวัตกรรมในลักษณะคลายคลึงกัน  ทั้งนี้ใน

กรณีของอุตสาหกรรมท่ีเกี่ยวของกับผลิตภัณฑกาแฟมีผูที่เปนไปไดในการผลิตฟลมรับประทานได

ดังนี้ 

 

1) โรงงานรับจางผลิตผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

 ในสวนของโรงงานรับจางผลิตนั้นมีความเปนไปไดในการผลิตแผนฟลมรับประทานได  

เนื่องจากมีประสบการณ  และความพรอมสําหรับการผลิตผลิตภัณฑกาแฟอยูแลว  การที่ผลิต

แผนฟลมรับประทานไดเพิ่มเติมจึงนาจะเปนการเสริมจุดแข็งใหกับองคกร  อยางไรก็ตามหาก

โรงงานรับจางผลิตไมตองการสรางตราสินคาและจัดจําหนายดวยตัวเอง  ก็สามารถทําสัญญาผลิต

สินคาใหกับผูจางผลิตที่มีความสนใจจําหนายนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยสามารถผูกขาดการรับจาง

ผลิตดวยสิทธิบัตรหรือองคความรูในการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑเพียงรายเดียวในประเทศไทย 
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2) ผูผลิตและจัดจําหนายผลิตภัณฑกาแฟ 

 สําหรับผูผลิตและจัดจําหนายผลิตภัณฑกาแฟรายใหญ  ซึ่งมีโรงงานผลิตหรือบรรจุ

ผลิตภัณฑกาแฟของตนเองอยูแลว  การลงทุนเพื่อผลิตแผนฟลมรับประทานไดเพื่อสรางนวัตกรรม

ผลิตภัณฑออกสูตลาดก็นาจะเปนการเสริมจุดแข็งใหกับองคกรคลายคลึงกับกรณีของโรงงาน

รับจางผลิต 

 

3) ผูผลิตบรรจุภัณฑ 

 บรรจุภัณฑแบบออนเปนบรรจุภัณฑที่ไดรับความนิยมใชงานในการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ

ในปจจุบันโดยเฉพาะกับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1  ซึ่งนวัตกรรมผลิตภัณฑที่พัฒนาข้ึนในงานวิจัยนี้ 

มีแนวโนมชวยลดการใชงานบรรจุภัณฑแบบออน  อาจสงผลใหผูผลิตบรรจุภัณฑเสียประโยชน  

ดังนั้นการที่ผูผลิตบรรจุภัณฑปรับตัวเองมาเปนผูผลิตและจัดจําหนายบรรจุภัณฑรับประทานเสีย

เอง  ก็อาจเปนกลยุทธหนึ่งที่ชวยเพิ่มรายไดโดยรวมหรือรักษาสวนแบงการตลาดไวได 

 

4.4.3.2 แนวทางการผลิตฟลมรับประทานไดในระดับอุตสาหกรรม 

 การผลิตฟลมรับประทานไดเพื่อใชเปนซองบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑกาแฟนั้น  มี

ข้ันตอนที่ไมซับซอนมากนัก  แตตองการกระบวนการผลิตที่มีประสิทธิภาพและเคร่ืองจักรที่

เหมาะสม  โดยฟลมที่ผลิตไดจะมีลักษณะเปนมวนฟลมเพื่อใหสามารถนําไปใชกับเคร่ืองบรรจุ

พรอมผนึกบรรจุภัณฑแบบเดิมซึ่งนิยมใชงานในปจจุบันได  ข้ันตอนหลักๆ ในการผลิตฟลมและ

บรรจุภัณฑรับประทานได  ไดแก  การผสมวัตถุดิบ  การข้ึนรูปฟลม  และการนําฟลมรับประทานได

ไปใชในกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟวิธีการเดิม  ดังสรุปในภาพที่ 4.4.6 
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ภาพท่ี 4.4.6 ข้ันตอนการผลิตฟลมและบรรจุภัณฑรับประทานได 

 

4.4.3.3 วัตถุดิบในการผลิตฟลมรับประทานได 

 วัตถุดิบที่ใชในการเตรียมฟลมรับประทานไดประกอบดวยพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต   

กลีเซอรอล  และน้ํากล่ัน  ซึ่งมีขอมูลของวัตถุดิบดังแสดงในตารางที่ 4.4.3 

 

 

 

 

 

การผสมวัตถุดิบ 

ผสมพูลลูแลน  โซเดียมอัลจิเนต  น้ํากล่ัน  และกลีเซอรอล  ใหเปนเนื้อ

เดียวกันตามสูตรการเตรียมฟลม  ในถังกวนผสม 

การข้ึนรูปฟลม 

นําสารละลายที่ผสมเปนเนื้อเดียวกันแลว  มาทําการขึ้นรูปเปนมวนฟลม

ดวยเคร่ืองขึ้นรูปฟลม 

การนําฟลมรับประทานไดไปใชในกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑ

กาแฟวิธีการเดิม 

นํามวนฟลมท่ีไดไปใชในกระบวนการบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3‐in‐1  

กระบวนการเดิม  แทนที่มวนฟลมของบรรจุภัณฑแบบออน 
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ตารางที่ 4.4.3 วัตถุดิบที่ใชในการเตรียมฟลมรับประทานได 

 

รายการวัตถุดิบ 
ราคา (บาท) ตอ

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 เครื่องจักรท่ีใชในการผลิตฟลมรับประทานได 

 เคร่ืองจักรที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานไดโดยหลักๆ ประกอบดวยเคร่ืองจักรที่ใชใน

การผสมวัตถุดิบใหเขากัน  และเคร่ืองจักรที่ใชในการข้ึนรูปฟลม  สําหรับเครื่องจักรที่ใชผสม

วัตถุดิบนั้นจะตองมีระบบการใหความรอนและระบบควบคุมอุณหภูมิ  เพื่อชวยใหพูลลูแลนและ  

โซเดียมอัลจิเนตละลายเขากันได  โดยเคร่ืองจักรนี้มีผูผลิตอยูในประเทศไทย  สวนเคร่ืองข้ึนรูป

ฟลมตองมีระบบการควบคุมตางๆ ที่มีประสิทธิภาพและแมนยํา  เพื่อใหไดแผนฟลมที่มีคุณภาพดี  

มีความหนาของแผนฟลมที่สม่ําเสมอ  โดยเคร่ืองข้ึนรูปฟลมสามารถส่ังซ้ือไดจากตางประเทศ  

(ขอมูลของเคร่ืองข้ึนรูปฟลมแสดงในภาคผนวก จ)  ขอมูลของเคร่ืองจักรที่ใชผลิตฟลมรับประทาน

ไดในระดับอุตสาหกรรมนั้นสรุปดังตารางที่ 4.4.4 

 

 

 

 



173 

ตารางที่ 4.4.4 ขอมูลเคร่ืองจักรที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานไดในระดับอุตสาหกรรม 

 

รายการ
เครื่องจักร 

ราคา *, ** 
(บาท) 

บริษัททีข่าย แหลงที่มา 
กําลงัการผลติสูงสุด
ของเครื่องจกัร*** 

เคร่ืองข้ึนรูปฟลม 

(CAM-C Series) 

5,310,144 Keko 

Equipment 

Ltd. 

Slovenia ผลิตฟลมไดประมาณ 

25,920,000  ตาราง

เซนติเมตร/วัน 
 

หรือ  คิดเปนจาํนวนซอง

บรรจุภัณฑประมาณ  

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 
 

หรือคิดเปนพืน้ทีฟ่ลม

ประมาณ  10,608,000  

ตารางเซนติเมตร/วัน 
 

หรือคิดเปนจํานวนซอง

บรรจุภณฑประมาณ  

88,400  ซอง/วัน 

 

* ราคารวมคาขนสง และคาติดต้ัง 

** กรณีที่เปนเคร่ืองจักรนําเขา คํานวณจากอัตราแลกเปล่ียนเงินของธนาคารแหงประเทศไทย ณ 

วันที่ 16 สิงหาคม 2553  ที่อัตรา 32.0081 บาท  ตอ 1 ดอลลารสหรัฐฯ  และคิดรวมภาษีนําเขา

เคร่ืองจักรที่อัตรารอยละ 5 

***  กาแฟ 3-in-1 จํานวน 1 ซอง  ใชฟลมพื้นที่ประมาณ 120 ตารางเซนติเมตร  เพื่อทําเปนบรรจุ

ภัณฑ 
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4.4.3.5 สูตรการเตรียมฟลมรับประทานได 

 สูตรการเตรียมฟลมรับประทานไดในที่นี้  จะคัดเลือกมาจากผลการทดลองทาง

วิทยาศาสตร  โดยสูตรที่พบวานาจะมีความเหมาะสมตอการผลิตในอุตสาหกรรมซ่ึงจะไดฟลมที่มี

ลักษณะเหมาะสมตอการใชงานมากที่สุด  คือสูตรที่มีองคประกอบของพูลลูแลน 4 กรัม  

โซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม  และกลีเซอรอล 10 %(v/v)  ซึ่งแผนฟลมที่ไดจะมีการละลายในน้ํารอนได

ดี  สามารถผนึกดวยความรอนไดดวยเคร่ืองผนึกในระดับอุตสาหกรรม  โดยจากขอมูลการทดลอง 

ดังที่ไดสรุปรายละเอียดไวในตารางที่ 4.2.8  พบวาฟลมที่เตรียมจากสูตรดังกลาวจะมีการละลาย

ในน้ํารอนไดดีกวาฟลมสูตรที่นํามาใชสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  แตมีการดูดซับความชื้น

ของแผนฟลมอยูในระดับที่ใกลเคียงกัน  ซึ่งสูตรการเตรียมฟลมที่เหมาะสมตอการผลิตระดับ

อุตสาหกรรมมีรายละเอียดดังสรุปในตารางที่ 4.4.5 

 

ตารางที่ 4.4.5 สรุปสูตรการเตรียมฟลมที่มีความเหมาะสมกับอุตสาหกรรมในเบ้ืองตน 

 

วัตถุดิบ ปริมาณ 

พูลลูแลน 4 กรัม 

โซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม 

กลีเซอรอล 10 %(v/v) (0.55 มิลลิลิตร) 

น้ํากล่ัน* 150 มิลลิลิตร 

 

* อาจตองมีการปรับลดปริมาณน้ํากล่ันเพื่อใหมีความเหมาะสมตอการข้ึนรูปฟลมรับประทานได

ดวยเคร่ืองจักรในระดับอุตสาหกรรม ซึ่งข้ึนอยูกับการทดลองในระดับโรงงานตนแบบ (Pilot plant) 

 

 

 

 

 



175 

จากการเตรียมแผนฟลมตามสูตรการเตรียมฟลมในหัวขอที่ 4.4.3.5  พบวาสามารถผลิต

ฟลมไดคุณสมบัติดังตอไปนี้ 

 

แผนฟลมมีพื้นที่โดยรวมประมาณ     221 ตารางเซนติเมตร   

ความหนาประมาณ       40 - 50 ไมโครเมตร   

จํานวน        3 แผน 

สามารถคํานวณเปนพื้นที่รวมของแผนฟลมที่ผลิตไดคือ  221 x 3 = 663 ตาราง

เซนติเมตร 

 

4.4.3.6 ตนทุนคาวัตถุดิบในการเตรียมฟลมรับประทานได  สําหรับบรรจุกาแฟ 1 

ซอง 

จากราคาของวัตถุดิบในหัวขอที่ 4.4.3.3  และสูตรการเตรียมฟลมในหัวขอที่ 4.4.3.5  ทํา

ใหสามารถคํานวณตนทุนการผลิตฟลมรับประทานไดในดานวัตถุดิบ  ไดดังนี้ 

พูลลูแลน 4 กรัม   คิดเปนเงนิ  (4 x 1,200) / 1,000  =  4.8  บาท 

โซเดียมอัลจิเนต 1 กรัม  คิดเปนเงนิ  (1 x 350) / 1,000  =  0.35 บาท 

กลีเซอรอล 10 %(v/v) (0.55 มล.)คิดเปนเงิน  (0.55 x 35) / 1,000  =  0.019 บาท 

น้ํากล่ัน 150 มล.   คิดเปนเงนิ  (150 x 4) / 1,000 =  0.6 บาท 

รวม        =  5.77 บาท 

 จากผลผลิตที่ไดคือแผนฟลมรับประทานได  ขนาดพื้นที่ 663 ตารางเซนติเมตร  ความหนา 

40 - 50 ไมโครเมตร  สามารถคิดเปนตนทุนวัตถุดิบสําหรับการผลิตฟลม 1 ตารางเซนติเมตร ได  

5.77 / 663 = 0.0087 บาท 
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ซองบรรจุภัณฑกาแฟ 3-in-1 จํานวน 1 ซอง (สําหรับบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ ปริมาณ      

15 - 20 กรัม)  จะใชแผนฟลมขนาดประมาณ 8 x 15 เซนติเมตร  ซึ่งคิดเปนพื้นที่ 120 ตาราง

เซนติเมตร  ดังนั้นจึงคํานวณตนทุนของซองบรรจุภัณฑรับประทานได 1 ซอง ได 120 x 0.0087 = 

1.04 บาท 

 

4.4.3.7 ความเปนไปไดเบื้องตนในการใชงานซองบรรจุภัณฑรับประทานได 

 ขอมูลที่ไดจากการสํารวจจากบริษัท Alcan Packaging Strong Pack Co., Ltd. ซึ่งเปน

ผูผลิตมวนฟลมสําหรับใชทําบรรจุภัณฑแบบออนรายใหญของประเทศไทย  พบวาคามวนฟลม

บรรจุภัณฑแบบออนชนิดฟอยล/พลาสติก พิมพลาย  มีราคาอยูที่ประมาณ 20 บาท ตอ ตาราง

เมตร หรือ 0.002 บาท ตอ ตารางเซนติเมตร  ซึ่งสามารถคํานวณเปนตนทุนคาบรรจุภัณฑสําหรับ

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ตอซอง (ขนาดซอง 120 ตารางเซนติเมตร) ได 120 x 0.002 = 0.24 บาท 

ตอ ซอง 

จากการคํานวณตนทุนเบ้ืองตนของซองบรรจุภัณฑรับประทานไดในหัวขอที่ 4.4.3.6  

พบวายังมีราคาที่แพงกวาซองบรรจุภัณฑแบบเดิม  ดังนั้นอาจตองมีการข้ึนราคาของผลิตภัณฑ

เมื่อนําซองบรรจุภัณฑรับประทานไดมาใชงาน  โดยการข้ึนราคาตองอยูภายใตเกณฑราคาที่

ผูบริโภคสามารถยอมรับได  ซึ่งจากผลการวิเคราะหการยอมรับนวัตกรรมของผูบริโภค ในหัวขอที่ 

4.3  พบวามีกลุมผูบริโภคที่ต้ังใจจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยอมใหผลิตภัณฑมีราคา

แพงข้ึนได  โดยยอมใหผลิตภัณฑแพงข้ึนเฉลี่ยอยูที่รอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม  ดังนั้น

จึงตองมีการคํานวณราคาของผลิตภัณฑกาแฟแตละประเภทวาเมื่อใชบรรจุภัณฑรับประทานแลว

สงผลใหผลิตภัณฑมีราคาแพงข้ึนข้ันตํ่าประมาณเทาใด  อยูในราคาที่ผูบริโภคยอมรับไดหรือไม  

ซึ่งหากราคายังคงอยูในระดับที่ผูบริโภคสามารถยอมรับได  สวนตางของราคาที่เหลือก็อาจเปนผล

กําไรที่จะไดรับเพิ่มเติมจากการใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได  โดยมีรายละเอียดดังนี้ 
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1) กรณีนําบรรจุภัณฑรับประทานไดไปใชกับ ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบ

ธรรมดา 

 กรณีของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา  ยี่หอเนสกาแฟ  ขนาดบรรจุ 30 ซอง  จาก

การสํารวจพบวามีราคาขายประมาณ 108 บาท  ซึ่งคิดเปนราคาตอซองประมาณ 3.6 บาท  หาก

นํามาบรรจุในซองบรรจุภัณฑรับประทานไดจะมีราคาที่เพิ่มข้ึนดังนี้ 

สวนตางราคาบรรจุภัณฑรับประทานไดและบรรจุภัณฑแบบเดิม  ในกรณีนํามาใชกับ

กาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา คือ 1.04 - 0.24 = 0.8 บาท   

ดังนั้นราคาของผลิตภัณฑกาแฟจะเพิ่มเปน 3.6 + 0.8 = 4.4 บาท ตอ ซอง   

สามารถคิดเปนรอยละของราคาที่เพิ่มข้ึนไดรอยละ  (0.8 / 3.6) x 100 = 22.22 ซึ่งเกิน

กวาราคาสูงสุดที่ผูบริโภคที่ต้ังใจจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนจะยอมรับได   

สรุปแลวบรรจุภัณฑรับประทานไดจึงไมมีความเหมาะสมที่จะนํามาใชบรรจุผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดา  เนื่องจากเพียงแคตนทุนวัตถุดิบในการผลิตฟลม  ก็ทําใหราคาของ

ผลิตภัณฑโดยรวมสูงกวาราคาสูงสุดที่ผูบริโภคที่มีความต้ังใจซื้อผลิตภัณฑจะยอมรับได 

 

2) กรณีนําบรรจุภัณฑรับประทานไดไปใชกับ ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ 

 จากการสํารวจพบวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  ยี่หอ เนสกาแฟ โพรเทค        

โพรสลิม ขนาดบรรจุ 5 ซอง  พบวามีราคาขายประมาณ 60 บาท  ซึ่งคิดเปนราคาตอซองประมาณ 

12 บาท  หากนํามาบรรจุในซองบรรจุภัณฑรับประทานไดจะมีราคาที่เพิ่มข้ึนดังนี้ 

สวนตางราคาบรรจุภัณฑรับประทานไดและบรรจุภัณฑแบบเดิม  ในกรณีนํามาใชกับ

กาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ คือ 1.04 - 0.24 = 0.8 บาท  

ดังนั้นราคาผลิตภัณฑจะเพิ่มเปน 12 + 0.8 = 12.8 บาท ตอ ซอง   
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สามารถคิดเปนรอยละของราคาที่เพิ่มข้ึนไดรอยละ (0.8 / 12) x 100 = 6.67 ซึ่งตํ่ากวา

ราคาเฉล่ียที่ผูบริโภคที่ต้ังใจจะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนจะยอมรับได  แสดงใหเห็นวาบรรจุ

ภัณฑรับประทานไดยังมีโอกาสในดานตนทุนของวัตถุดิบหากนํามาบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

เพื่อสุขภาพ 

นอกจากนี้การที่ซองบรรจุภัณฑรับประทานได  มีคุณสมบัติที่สามารถทําหนาที่เปนทั้ง

บรรจุภัณฑและใยอาหาร (พรีไบโอติก) ในคราวเดียวกัน  เมื่อนําซองบรรจุภัณฑรับประทานไดไป

ใชบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพที่มีการผสมใยอาหาร  จะสามารถลดตนทุนในสวน

ของใยอาหารที่ตองเติมในผลิตภัณฑกาแฟได  โดยอินนูลิน  และฟรุคโตโอลิแซคคาไรค  ซึ่งเปนใย

อาหารที่นิยมใสในผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  มีราคาประมาณ 200 บาท ตอ กิโลกรัม  

จากการสํารวจพบวากรณีของกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพยี่หอ  เนสกาแฟ โพรเทค โพรสลิม  จะผสม

ใยอาหารลงในผลิตภัณฑกาแฟที่ประมาณ 3 กรัม  ทําใหสามารถคํานวณตนทุนที่ลดลงไดดังนี้ 

 แผนฟลมรับประทานไดพื้นที่ 663 ตารางเซนติเมตร  มีปริมาณพูลลูแลนประมาณ 4 กรัม   

ดังนั้นการใชฟลมรับประทานไดพื้นที่ 120 ตารางเซนติเมตร จะมีปริมาณพูลลูแลน

ประมาณ (4 x 120) / 663 = 0.72 กรัม  ซึ่งชวยลดตนทุนคาใยอาหารที่ตองเติมในผลิตภัณฑกาแฟ

ลงซองละ 0.72 x(200/1000) = 0.14 บาท ตอ ซอง 

 

4.4.4 การประเมินความเปนไปไดดานการเงิน 

4.4.4.1 ประมาณการความตองการใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได 

 จากขอมูลที่ นายประสพสุข สุทธาภิรมย ผูอํานวยการกลุมธุรกิจเครื่องด่ืมและผลิตภัณฑ

กาแฟ บริษัท เนสทเล (ไทย) จํากัด ไดเคยใหขอมูลกับหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจวา แนวโนมอัตรา

การเติบโตของตลาดกาแฟสําหรับคนรักรูปรางและสุขภาพในชวงป 2551-2552 มีอัตราการเติบโต

คอนขางสูงเฉลี่ย 40-50 % มีมูลคาตลาดรวมกวา 600 ลานบาท (ฐานเศรษฐกิจ 2552)  
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ซึ่งหากคิดจากราคาขายของผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ยี่หอเนสกาแฟ โพรเทค โพรสลิม  

ขนาดบรรจุ 5 ซอง  ที่มีราคาประมาณ 60 บาท ตอ หอ  แสดงวาตลาดมีการบริโภคผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  ปละประมาณ  600,000,000 / 60 = 10,000,000 หอ 

 จากการทดสอบการยอมรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวามีผูบริโภคที่มีความต้ังใจซื้อ

ผลิตภัณฑนวัตกรรรมในระดับแนนอน  และยินดีจายเงินแพงข้ึนเพื่อซ้ือผลิตภัณฑอยูที่ประมาณ

รอยละ 14 ซึ่งสามารถคํานวนเปนปริมาณความตองการนวัตกรรมผลิตภัณฑไดปละประมาณ 

10,000,000x14/100 = 1,400,000 หอ ตอ ป  หรือ 7,000,000 ซอง ตอ ป 

 

4.4.4.2 ขอสมมุติทางการเงิน 

1) การดําเนินการลงทุน 

1.1) สมมุติใหระยะเวลาเวลาการดําเนินโครงการอยูที่ 5 ป 

1.2) สมมุติใหสัดสวนการลงทุนระหวางสวนของเจาของ  และสวนที่นํามาจากสถาบัน

การเงินอยูที่อัตราสวนประมาณรอยละ 50 : 50 

 

2) ยอดขายนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 2.1) ราคาขายสงของนวัตกรรมผลิตภัณฑจะสมมุติใหอยูที่ประมาณรอยละ 60 ของราคา

นวัตกรรมผลิตภัณฑซึ่งประมาณวาจะขายปลีกในทองตลาด   

โดยราคาขายปลีกของนวัตกรรมผลิตภัณฑจะแพงข้ึนจากราคากาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ

แบบเดิมรอยละ 19.14 ของราคาผลิตภัณฑเดิม (อางอิงจากราคาเฉล่ียที่กลุมผูบริโภคที่ต้ังใจจะซื้อ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  และยอมใหผลิตภัณฑมีราคาแพงข้ึนไดใหขอมูล ในหัวขอที่ 4.3.4.6) 

โดยผลิตภัณฑเดิมมีราคาหอละ 60 บาท ที่ขนาดบรรจุ 5 ซอง 
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ซึ่งจะทําใหนวัตกรรมผลิตภัณฑมีราคาขายปลีกเทากับ 60 + (60 x 19.14 / 100) = 71.48 

บาทตอหอ  ดังนั้นราคาขายสงของนวัตกรรมผลิตภัณฑจะอยูที่  71.48 x 60 / 100 = 42.89 บาท

ตอหอ 

2.2) สามารถประมาณการยอดขายของนวัตกรรมผลิตภัณฑได 1,400,000 x 42.89 = 

60,046,000  บาทตอป  และประมาณการเติบโตตามอัตราการเติบโตของผลิตภัณฑกาแฟเพื่อ

สุขภาพที่รอยละ 40 ตอป  (อางอิงจากความตองการใชซองบรรจุภัณฑรับประทานได  และจาก

ขอมูลที่ นายประสพสุข สุทธาภิรมย ผูอํานวยการกลุมธุรกิจเคร่ืองด่ืมและผลิตภัณฑกาแฟ บริษัท 

เนสทเล (ไทย) จํากัด ไดเคยใหขอมูลกับหนังสือพิมพฐานเศรษฐกิจ  เกี่ยวกับอัตราการเติบโตของ

ผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพซ่ึงอยูที่ 40-50 %  ดังแสดงในหัวขอที่ 4.4.4.1) 

 

3) ตนทุนการผลิต 

3.1) สมมุติใหการผลิตจะผลิตเฉพาะผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ขนาดบรรจุ 5 ซองตอหอ ซึ่ง

มีราคาขายในทองตลาดหอละประมาณ 60 บาท 

3.2) สมมุติใหตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกาแฟในทองตลาด รวมกับคาบรรจุภัณฑชั้นนอก 

(Secondary packaging) ของผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพในทองตลาด มีคาใชจายอยูที่ประมาณ

รอยละ 30 ของราคาขายปลีกในทองตลาด (อางอิงประมาณการตนทุนจากการสัมภาษณ หจก. 

โรงงานเภสัชอุตสาหกรรม ค็อกซ)  คือ 60 x 30/100 = 18 บาทตอหอ 

3.3) ตนทุนการผลิตกาแฟ รวมกับคาบรรจุภัณฑชั้นนอก สําหรับใชผลิตนวัตกรรม

ผลิตภัณฑจะสามารถคํานวณไดดังนี้ 

จากการใชแผนฟลมรับประทานไดในนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะสงผลใหตนทุนคาใยอาหาร

ในผลิตภัณฑกาแฟจะลดลงซองละ 0.14 บาท หรือคิดเปนหอละ 0.14 x 5 = 0.7 บาท สงผลให

ตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกาแฟอยูที่หอละ 18 - 0.7=17.3 บาท   
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กรณีตองการใชบรรจุภัณฑชั้นนอกแบบมีซิป (Zip lock) ซึ่งมีราคาคาซิปเพิ่มเติมอีกเมตร

ละ 2 บาท (อางอิงราคาจากการสอบถามบริษัท Alcan Packaging Strong Pack Co., Ltd.)  เม่ือ

ซองมีขนาดหนากวาง 14 เซนติเมตร (อางอิงขนาดจากซองบรรจุภัณฑชั้นนอกของผลิตภัณฑ

กาแฟยี่หอเนสกาแฟ โพรเทคโพรสลิม ที่ขนาดบรรจุ 5 ซอง) ตนทุนจะเพ่ิมข้ึนอีกหอละ 2 x 14 / 

100 = 0.28 บาท สวนตนทุนคาบรรจุภัณฑชั้นใน (Primary Packaging) จะคํานวณจากการผลิต

ฟลมรับประทานไดแยกตางหาก 

ดังนั้นการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ 1 หอ ขนาดบรรจุ 5 ซอง จะมีตนทุนที่ยังไมรวมคา

บรรจุภัณฑรับประทานไดอยูที่ประมาณ 17.3 + 0.28 = 17.58 บาทตอหอ 

3.4) ใหปริมาณความตองการใชงานวัตถุดิบเพิ่มข้ึนตามการเติบโตของยอดขายที่รอยละ 

40 ตอป 

 

4) คาใชจายอ่ืนๆ 

 4.1) สมมุติใหมีพื้นที่ภายในโรงงานที่มีอยูเดิมเหลือเพียงพอสําหรับการผลิตฟลม

รับประทานได โดยใหมีคาใชจายสําหรับการปรับปรุงพื้นที่ภายในโรงงานเพื่อใหเหมาะสมตอการ

ผลิตฟลมรับประทานไดอยูที่ 500,000 บาท 

 4.2) สมมุติใหคาวิจัยและพัฒนาที่ตองทําเพิ่มเติมกอนทําการผลิตฟลมรับประทานไดจริง

อยูที่ 3,000,000 บาท 

4.3) สมมุติใหคาใชจายในการดําเนินงานและบริหารไดแก เงินเดือนพนักงานและ

สวัสดิการพนักงาน อัตราการเพิ่มรอยละ 5 ตอป  

4.4) สมมุติใหคาใชจายดานการตลาดเร่ิมตนที่ 5 ลานบาท และเพิ่มข้ึนที่อัตรารอยละ 5 

ตอป 

4.5) สมมุติใหคาอนุญาตใหใชสิทธิงานวิจัยเร่ิมตนที่ปละ 3,000,000 บาท และเพิ่มข้ึนทุก

ปตามการเติบโของยอดขายที่รอยละ 40 ตอป 
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5) เงินกูและภาษี 

5.1) ใหอัตราดอกเบ้ียเงินกูระยะยาวอยูที่รอยละ 11.50 ตอป  (อางอิงจากอัตราดอกเบ้ีย

สูงสุด  ของเงินใหสินเช่ือเพื่อประกอบธุรกิจ  ระยะยาว  ของธนาคารกรุงเทพฯ  ณ วันที่ 5 กันยายน 

พ.ศ. 2553)  โดยมีระยะเวลาการกู 5 ป   

5.2) ใหอัตราดอกเบ้ียเงินกูระยะส้ันอยูที่รอยละ 11.50 ตอป (อางอิงจากอัตราดอกเบ้ีย

สูงสุด  ของเงินใหสินเช่ือเพื่อประกอบธุรกิจ  ระยะส้ัน  ของธนาคารกรุงเทพฯ  ณ วันที่ 5 กันยายน 

พ.ศ. 2553)  โดยสมมุติใหใชหนี้เงินกูระยะส้ันทั้งหมดเมื่อส้ินปที่ 1 

5.3) คิดอัตราภาษีเงินไดนิติบุคคลที่รอยละ 30 ตอป (อางอิงจากอัตราภาษีเงินไดนิติ

บุคคล ณ วันที่ 5 กันยายน พ.ศ. 2553) 

 

6) เจาหนี้และลูกหน้ีการคา 

6.1) สมมุติใหสัดสวนการขายเชื่ออยูที่รอยละ 100 โดยมีระยะเวลาใหเครดิตกับลูกหนี้

การคา 30 วัน 

6.2) สมมุติใหสัดสวนการซื้อเช่ืออยูที่รอยละ 100 โดยมีระยะเวลาที่ไดรับเครดิตจาก

เจาหนี้การคา 30 วัน 

 

4.4.4.3 ประมาณการเงินลงทุนของโครงการ 

 การลงทุนในโครงการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ (ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 บรรจุซอง

รับประทานได) เปนการลงทุนเพื่อฟลมรับประทานไดในอุตสาหกรรม แลวนํามาใชกับผลิตภัณฑ

กาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ ซึ่งการลงทุนประกอบดวยการลงทุนในสินทรัพยถาวร (Fixed asset) 

การลงทุนคาใชจายกอนเร่ิมดําเนินงาน การลงทุนในตนทุนผันแปร (Variable cost) และการลงทุน

ในตนทุนคงที่ (Fixed cost) ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 
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1) รายการสินทรัพยถาวร (Fixed asset) และคาเสื่อมราคา 

สินทรัพยถาวรที่ลงทุนในโครงการคือเคร่ืองจักรที่ใชในการผลิตฟลมรับประทานได  ซึ่ง

ประกอบดวยเคร่ืองข้ึนรูปฟลม  และถังกวนผสมสารพรอมระบบใหความรอนและอุณหภูมิ  สําหรับ

คาเส่ือมราคาสินทรัพยถาวร  จะใชวิธีการคํานวณแบบเสนตรง  คือคิดคาเส่ือมราคาเทากันทุกป 

เปนระยะเวลา 5 ป โดยมีรายละเอียดดังตารางที่ 4.4.6 

 

ตารางที่ 4.4.6 รายละเอียดรายการสินทรัพยถาวร (Fixed asset) 

 

รายการ 
มูลคา

สินทรพัยตอ
หนวย (บาท) 

จํานวนหนวยที่
ตองการใชงาน 

มูลคาการลงทุน
ในสินทรัพย 

(บาท) 

คาเสื่อมราคา 
(บาท) 

เคร่ืองข้ึนรูปฟลม 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) รายการคาใชจายกอนเร่ิมดําเนินงานในปแรก 

กอนที่จะเร่ิมดําเนินการโครงการจะตองมีคาใชจายตางๆ  ซึ่งประกอบดวยคาใชจาย

สําหรับการปรับปรุงพื้นที่ภายในโรงงานเพื่อใหเหมาะสมตอการผลิตฟลมรับประทาน  คาวิจัยและ

พัฒนาเกี่ยวกับการผลิตฟลมรับประทานไดเพิ่มเติม  และคาออกแบบตราสินคาและบรรจุภัณฑให

เหมาะสมกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ซึ่งมีรายละเอียดดังตารางที่ 4.4.7 
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ตารางที่ 4.4.7 รายการคาใชจายกอนเร่ิมดําเนินงาน 

 

รายการ 
คาใชจายตอ
หนวย (บาท) 

จํานวนหนวยที่
ตองการใชงาน 

คาใชจาย 
(บาท) 

หมายเหตุ 

คาปรับปรุง

สถานที่ผลิต 

- - 500,000 - 

คาวิจัยและพัฒนา

เพิ่มเติม 

- - 3,000,000 - 

คาออกแบบตรา

สินคาและบรรจุ

ภัณฑ 

- - 500,000  

รวม - - 4,000,000 - 

 

 

3) รายการตนทุนผันแปร (Variable cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑใน

ปแรก 

 สําหรับรายการตนทุนผันแปร (Variable cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะ

ประกอบดวยตนทุนในการผลิตฟลมรับประทานไดเพื่อนํามาใชเปนบรรจุภัณฑชั้นใน (Primary 

packaging)  และตนทุนในการผลิตกาแฟ  ซึ่งตนทุนสําหรับการผลิตฟลมรับประทานได ไดแก  คา

วัตถุดิบสําหรับการผลิตฟลมรับประทานได  คาไฟฟา  คาน้ําประปา  สวนตนทุนในการผลิต

ผลิตภัณฑกาแฟ ไดแก คาผลิตผลิตภัณฑกาแฟและคาบรรจุภัณฑชั้นนอกซ่ึงมาจากสมมุติฐาน

ทางการเงินที่คิดเปนรอยละ 30 ของราคาขายในทองตลาด  ซึ่งหักลบตนทุนคาใยอาหารที่ลดลง

แลว  ดังแสดงในตารางที่ 4.4.8 
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ตารางที่ 4.4.8 รายการตนทุนผันแปร (Variable cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

รายการ 
คาใชจายตอ
หนวย (บาท) 

ปริมาณความ
ตองการใชงาน 

คาใชจาย 
(บาท) 

หมายเหตุ 

วัตถุดิบสําหรับ

การผลิตฟลม

รับประทานได 

ซองละ 1.04 

บาท 

7,000,000  ซอง 7,280,000 

ใหปริมาณการ

ใชงานเพิม่ข้ึน

ทุกปตามอัตรา

การเติบโตของ

ยอดขายของ

นวัตกรรม

ผลิตภัณฑที่

รอยละ 40 ตอ

ป 

 

คาไฟฟา หนวยละ 3 

บาท 

22,000 หนวย 66,000 

คาน้ําประปา หนวยละ 18 

บาท 

450 หนวย 8,100 

คาผลิตผลิตภัณฑ

กาแฟและคาบรรจุ

ภัณฑชั้นนอก 

หอละ 17.58 

บาท 

1,400,000 หอ 24,612,000 

รวม - - 31,966,100 - 

 

 

4) รายการตนทุนคงท่ี (Fixed cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑในปแรก 

 สําหรับรายการตนทุนคงที่ (Fixed cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ  จะ

ประกอบดวยตนทุนคาใชจายดานการตลาด  คาคนงานคุมเคร่ืองจักรการผลิตฟลมรับประทานได  

คาอนุญาตใหใชสิทธิงานวิจัย  และคาโลจิสติกส  ซึ่งมีรายละเอียดดังตารางที่ 4.4.9 
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ตารางที่ 4.4.9 รายการตนทุนคงที่ (Fixed cost) สําหรับการผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

 

รายการ 
คาใชจายตอ
หนวย (บาท) 

ปริมาณความ
ตองการใชงาน 

คาใชจาย 
(บาท) 

หมายเหตุ 

คาคนงานคุม

เคร่ืองจักรการ

ผลิตฟลม 

120,000 บาท 3 360,000 เงินเดือน

พนกังาน

เพิ่มข้ึนที่อัตรา

รอยละ 5 ตอป 

คาอนุญาตใหใช

สิทธิงานวิจยั 

- - 3,000,000 ใหเพิ่มข้ึนทกุป

ตามอัตราการ

เติบโตของ

ยอดขายของ

นวัตกรรม

ผลิตภัณฑที่

รอยละ 40 ตอป 

 

คาโลจิสติกส - - 1,500,000 

คาใชจายดาน

การตลาด 

- - 5,000,000 ใหเพิ่มข้ึนที่

อัตรารอยละ 5 

ตอป 

รวม - - 9,860,000 - 
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4.4.4 การวิเคราะหดานการเงิน 

 เนื่องจากโครงการนี้เปนโครงการนวัตกรรม  ดังนั้นการวิเคราะหการเงินจึงอาจเปนไปได 2 

ลักษณะ  คือกรณีที่ลงทุนโดยไมไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ  และกรณีที่ลงทุนโดย

ไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ  ซึ่งมีรายละเอียดดังนี้ 

 
4.4.4.1 กรณีที่ลงทุนโดยไมไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ 

1) เงินลงทุน 

เงินลงทุนทั้งหมด คือ 12,640,144 บาท เปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 6,340,144 บาท  

และนํามาจากสถาบันการเงิน 6,300,000 บาท  ซึ่งคิดเปนอัตราสวนประมาณ 50 : 50 

 
2) ผลตอบแทนท่ีไดรับ 

โครงการมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณ 2 ป 

จากการดําเนินงานในระยะเวลาโครงการ 5 ป พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน 

(Net Present Value; NPV)  เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* อยูที่เทากับ 

61,846,327.64 บาท (แสดงในภาคผนวก ฉ) 

อัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอย

ละ 115.79 (แสดงในภาคผนวก ฉ) 

 

4.4.4.2 กรณีที่ลงทุนโดยไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการจากภาครัฐ 

เนื่องจากโครงการนี้เปนโครงการนวัตกรรมที่กอใหเกิดประโยชนตอสังคมในวงกวางใน

เร่ืองของส่ิงแวดลอม  ดังนั้นจึงอาจไดรับเงินทุนสนับสนุนจากภาครัฐ อยางเชน โครงการแปลง

เทคโนโลยีเปนทุน  ของสํานักงานนวัตกรรมแหงชาติ  ซึ่งสํานักงานวัตกรรมแหงชาติจะสนับสนุน

เงินอุดหนุนในรูปแบบของเงินใหเปลาไมเกินรอยละ 75 ของคาใชจายโครงการ ในวงเงินไมเกิน 5 

ลานบาทตอโครงการ (ยกเวนในกรณีที่ไดรับความเห็นชอบโดยคณะกรรมการ) โดยในที่นี้

ยกตัวอยางกรณีที่ไดรับเงินสนับสนุนในสวนของการวิจัยและพัฒนาเพิ่มเติมเปนเงินจํานวน 

3,000,000 บาท 
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1) เงินลงทุน 

เงินลงทุนทั้งหมด คือ 9,640,144 บาท เปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 4,840,144 บาท  

และนํามาจากสถาบันการเงิน 4,800,000 บาท  ซึ่งคิดเปนอัตราสวนประมาณ 50 : 50 

 
2) ผลตอบแทนท่ีไดรับ 

โครงการมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) ประมาณ 2 ป 

จากการดําเนินงานในระยะเวลาโครงการ 5 ป พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน 

(Net Present Value; NPV) เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* อยูที่เทากับ 

63,866,894.55 บาท (แสดงในภาคผนวก ช) 

อัตราผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอย

ละ 141.78 (แสดงในภาคผนวก ช) 

 

4.4.5 สถานการณจําลองของการลงทุนที่ใหผลลัพธที่แยที่สุด (Worst Case Scenario) 

 สถานการณจําลองของการลงทุนที่ใหผลลัพธที่แยที่สุด (Worst Case Scenario) คือการ

ลงทุนที่ใหผลตอบแทนจากการลงทุนตํ่ากวาที่ประมาณการเอาไว จนสงผลใหมูลคาปจจุบันสุทธิ

ในการลงทุน (Net Present Value; NPV)  มีคาตํ่ากวาหรือเทากับ 0  ซึ่งหมายความวาไมคุมคาที่

จะลงทุนในโครงการ 

 ในการสรางสถานการณจําลองนี้จะยกการลงทุนกรณีที่ไมไดรับเงินทุนสนับสนุนโครงการ

จากภาครัฐ  ในหัวขอที่ 4.4.4.1 มาเปนกรณีศึกษา โดยมีโครงสรางการลงทุน และขอสมมุติตางๆ 

เหมือนกับการลงทุนในหัวขอที่ 4.4.4.1 ทุกประการ แตแตกตางที่ยอดขายของผลิตภัณฑ ทั้งนี้

สมมุติใหในทุกๆ ปมีอัตราการเติบโตของยอดขายนวัตกรรมผลิตภัณฑอยูที่รอยละ 40 ตอป 

เหมือนเดิม 

 จากการทดลองสุมหายอดขายของนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ที่ทําใหมูลคาปจจุบันสุทธิในการ

ลงทุน (Net Present Value; NPV) เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* มีคา
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ตํ่ากวาหรือเทากับ 0 พบวาหากยอดขายในปแรกอยูที่ประมาณ 24,567,392 บาท และเติบโตทุกป

ที่อัตราการเติบโตรอยละ 40 ตอป จะสงผลใหมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน (Net Present 

Value; NPV) เม่ือส้ินปที่ 5 ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20* มีคาเทากับ -1,585.59 

บาท (รายละเอียดดังแสดงในภาคผนวก ซ) 

 

* อัตราคิดลด (Discount rate) ไดมาจากขอมูลการสํารวจกําไรสุทธิตอสวนของผูถือหุน (Return 

on Equity; ROE) ของอุตสาหกรรมอาหารและเคร่ืองด่ืมในป 2552 ที่รอยละ 18.2 (กรุงเทพธุรกิจ, 

2553) รวมกับคาประมาณการเพิ่มเติมสําหรับความเส่ียงที่อาจเกิดข้ึนในการลงทุน 
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บทที่ 5 

สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

5.1.1 การพัฒนาตนแบบนวัตกรรม 

จากคุณสมบัติที่มีความนาสนใจของพูลลูแลน  เมื่อนํามาตอยอดเปนแนวคิดผลิตภัณฑ

โดยใชแผนที่ความคิด (Mind map)  พบวาสามารถตอยอดเปนแนวคิดผลิตภัณฑไดหลากหลาย

รูปแบบ  จึงเลือกเอาเฉพาะแนวคิดที่มีความเปนนวัตกรรม  มีลักษณะเกี่ยวของกับการบรรจุภัณฑ  

ตลอดจนมีความเปนไปไดที่จะชวยลดปริมาณการใชงานบรรจุภัณฑ  และชวยเพิ่มความ

สะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑสําหรับผูบริโภคผลิตภัณฑกาแฟ  มาเขาสูกระบวนการคัด

กรองแนวคิดโดยใชหนาที่ของบรรจุภัณฑเปนเกณฑในการคัดเลือกเปรียบเทียบกับบรรจุภัณฑ

แบบออนซึ่งเปนบรรจุภัณฑที่ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 มีการใชอยูเดิม  ซึ่งจากกระบวนการคัดกรอง

แนวคิดพบวาแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานไดเปนแนวคิดที่มีความเหมาะสมที่สุด  และเมื่อนํา

แนวคิดบรรจุ ภัณฑ รับประทานไดไปทําการประเมินความพรอมสําหรับการทดลองทาง

วิทยาศาสตร  ตลอดจนประเมินความเปนไปไดในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  ผลการ

ประเมินพบวามีความเปนไปไดคอนขางสูงที่จะดําเนินการพัฒนาจนเปนตนแบบไดสําเร็จ  ดังนั้น

จึงนําเอาแนวคิดบรรจุภัณฑรับประทานไดมาเขาสูกระบวนการทดลองทางวิทยาศาสตรตอไป 

จากการศึกษาเอกสารและงานวิจัยตางๆ ที่เกี่ยวของ พบวาการเตรียมฟลมผสมระหวาง

พูลลูแลนและโซเดียมอัลจิเนตมีแนวโนมชวยใหแผนฟลมมีการละลายในน้ําไดดีข้ึน  รวมถึงการที่

ใชโซเดียมอัลจิเนตเปนสวนผสมยังเปนการชวยลดตนทุนคาวัตถุดิบในการผลิตฟลมรับประทานได  

เมื่อเปรียบเทียบกับการใชพูลลูแลนเพียงอยางเดียว  ซึ่งเปนคุณสมบัติที่พึงประสงคสําหรับการ

พัฒนาเปนบรรจุภัณฑรับประทานไดเพื่อใชกับผลิตภัณฑกาแฟ    นอกจากนี้ยังพบวาการเติมกลีเซ

อรอลเปนสวนประกอบของแผนฟลมเพื่อทําหนาที่เปนพลาสติกไซเซอรจะชวยใหฟลมมีความ
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ยืดหยุนมากข้ึน  และมีการละลายในน้ําไดดีเพิ่มข้ึนไปอีก  จึงนํามาทําการทดลองเตรียมฟลมที่

อัตราสวนพูลลูแลนตอโซเดียมอัลจิเนต  ที่ 100/0  90/10  80/20  70/30  60/40  50/50  0/100  

ภายใตปริมาณรวมของพอลิเมอร 5 กรัม  น้ํากล่ัน 150 ml  และมีการเติมกลีเซอรอลเปน

สวนประกอบที่อัตราสวน  0, 5, 10 และ 20 %(v/v)  ซึ่งจากการทดลองพบวาฟลมซ่ึงมีอัตราสวน

พูลลูแลนตอโซเดียมอัลจิเนตที่  90/10  และมีปริมาณกลีเซอรอล 10 %(v/v)  เปนสูตรการเตรียม

ฟลมที่มีความเหมาะสมตอการใชสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  เนื่องจากสามารถผนึกติดกัน

ไดดวยเคร่ืองผนึกดวยความรอนแบบมือกด  ในขณะเดียวกันก็มีการละลายในน้ํารอนดีที่สุดใน

บรรดาแผนฟลมที่สามารถผนึกไดทั้งหมด  จึงเลือกนําเอาแผนฟลมสูตรดังกลาวมาใชสรางตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยนํามาผนึกเปนซอง  และบรรจุผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 ลงไปภายใน  ซึ่ง

หากตองการบริโภคผลิตภัณฑก็เพียงหยิบผลิตภัณฑใสลงในถวย  จากนั้นเติมน้ํารอน  และบริโภค

ไดโดยไมตองฉีกซอง 

 

5.1.2 การยอมรับนวัตกรรมผลิตภัณฑ 

จากการนําตนแบนวัตกรรมผลิตภัณฑไปทําการทดสอบกับกลุมตัวอยางผูบริโภค

ผลิตภัณฑกาแฟอายุ 20-60 ป  จํานวน 50 ราย  พบวาเมื่อกลุมตัวอยางทดลองบริโภคตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแลว  โดยเฉลี่ยมีความพึงพอใจในคุณสมบัติตางๆ ของตนแบบนวัตกรรม

ผลิตภัณฑมากกวาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  ซึ่งเมื่อนํามาทดสอบหาความแตกตางของ

ความพึงพอใจโดยรวมที่กลุมตัวอยางมีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  และผลิตภัณฑกาแฟ     

3-in-1 แบบเดิม  โดยใชสถิติ paired sample t test ในการทดสอบ  พบวากลุมตัวอยางมีความพึง

พอใจโดยรวมตอนวัตกรรมผลิตภัณฑสูงกวาที่มีตอผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  นอกจากนี้

เมื่อสอบถามถึงความต้ังใจซื้อของกลุมตัวอยางเมื่อนวัตกรรมผลิตภัณฑออกสูตลาด  พบวารอยละ 

30 ของกลุมตัวอยาง  ต้ังใจวาจะซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน   และรอยละ 62 ของกลุม

ตัวอยาง  คาดวาจะซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยเมื่อสอบถามเพิ่มเติมถึงราคาที่กลุมตัวอยางซึ่ง

ต้ังใจซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  หรือคาดวาจะซ้ือ  ยินดีที่จะจายเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑ  

พบวามีกลุมตัวอยางรอยละ 46 ที่ยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยยินดี



192 

จายเงินเพิ่มข้ึนเฉล่ียรอยละ 11.48 ของราคาผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม  และยังพบวา

เฉพาะกลุมตัวอยางที่ ต้ังใจซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอน  ซึ่งยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเพื่อซ้ือ

นวัตกรรมผลิตภัณฑมีอยูรอยละ 14  โดยยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเฉล่ียรอยละ 19.14  ของราคา

ผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบเดิม 

 

5.1.3 การประเมินความเปนไปไดเชิงพาณิชย 

 จากการประเมินความเปนไปไดเชิงพาณิชยของนวัตกรรมผลิตภัณฑ  พบวาในดานของ

การตลาดนั้นยังมีโอกาสคอนขางสูงที่จะเขาสูตลาดได  ทั้งดวยคุณสมบัติที่โดดเดนในดานความ

สะดวกสบายในการบริโภค  ประโยชนตอสุขภาพ  และความเปนมิตรตอส่ิงแวดลอม  ซึ่งเปนไปใน

แนวทางเดียวกันกับการเพิ่มข้ึนของกระแสรักสุขภาพ  และกระแสใสใจส่ิงแวดลอม  ดังจะเห็นได

จากการเติบโตกวารอยละ 40-50 ตอป ของผลิตภัณฑกาแฟเพื่อสุขภาพ จึงทําใหนวัตกรรม

ผลิตภัณฑมีโอกาสไดรับการยอมรับจากผูบริโภคกาแฟเมื่อออกสูตลาดจริง 

ในดานของการจัดการทรัพยสินทางปญญานั้น ในเบื้องตนจากการสืบคนสิทธิบัตร

ภายในประเทศไทย พบวาไมมีสิทธิบัตรที่เกี่ยวของโดยตรงกับนวัตกรรมผลิตภัณฑ หรือเกี่ยวของ

กับสูตรการผลิตฟลมรับประทานไดในการวิจัยนี้ แสดงวามีความเปนไปไดในเบ้ืองตนในการผลิต

นวัตกรรมผลิตภัณฑภายในประเทศ  แตสําหรับการปกปองทรัพยสินทางปญญาโดยการจด

สิทธิบัตรนั้นยังจําเปนตองมีการศึกษารายละเอียดของขอถือสิทธิในสิทธิบัตรที่มีอยูอยางละเอียด  

รวมถึงตองมีการสืบคนสิทธิบัตรที่เกี่ยวของในตางประเทศเพิ่มเติมตอไป  

ในดานของการผลิตพบวาในการใชฟลมรับประทานไดเปนบรรจุภัณฑชั้นใน (Primary 

packaging) แทนฟลมบรรจุภัณฑแบบเดิม  จะสงผลใหตนทุนการผลิตผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 

เพิ่มสูงข้ึน  ซึ่งนาจะทําใหราคาขายของผลิตภัณฑเพิ่มข้ึนตามไปดวยหากตองการผลกําไรตอซอง

เทาเดิม  ทั้งนี้การนําฟลมรับประทานไดมาใชกับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 แบบธรรมดาจะสงผลให

ราคาขายของนวัตกรรมผลิตภัณฑเพิ่มสูงข้ึนเกินกวาระดับที่กลุมตัวอยางซึ่งมีความต้ังใจซื้อ

นวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยินดีจายเงินเพิ่มข้ึนเพื่อซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑจะยอมรับได    
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แตการนําฟลมรับประทานไดมาใชกับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ  จะสงผลใหราคาเพิ่ม

ข้ึนอยูในระดับที่กลุมตัวอยางซึ่งมีความต้ังใจซื้อนวัตกรรมผลิตภัณฑแนนอนและยินดีจายเงิน

เพิ่มข้ึนเพื่อซ้ือนวัตกรรมผลิตภัณฑยอมรับได  ดังนั้นในดานการใชงานจึงนาจะใชฟลมรับประทาน

ไดเปนบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑกาแฟ 3-in-1 เพื่อสุขภาพ 

ในดานของการเงินพบวามีความเปนไปไดในการลงทุน  และดวยโครงการที่จะลงทุนเปน

โครงการนวัตกรรมซึ่งเปนประโยชนแตสังคม  และส่ิงแวดลอมในวงกวาง  จึงอาจทําใหไดรับเงินทุน

สนับสนุนจากภาครัฐ  จึงสามารถแบงแนวทางการลงทุนไดออกเปน 2 แนวทาง  คือไดและไมไดรับ

การสนับสนุนเงินทุนจากภาครัฐ  โดยในการลงทุนที่ไมไดรับการสนับสนุนจากภาครัฐ  จะใชเงิน

ลงทุนในโครงการรวมทั้งส้ิน 12,640,144 บาท  ซึ่งเปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 6,340,144 บาท  

และนํามาจากสถาบันการเงิน 6,300,000 บาท  โดยมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูที่  

2 ป  ซึ่งในระยะเวลาของโครงการ 5 ป  พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน (Net Present 

Value; NPV) ที่อัตราคิดลด (Discount rate) รอยละ 20 เทากับ 61,846,327.64 บาท  และมีอัตรา

ผลตอบแทนของโครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอยละ 115.79 

ซึ่งแสดงใหเห็นวาโครงการมีความนาสนใจในการลงทุน  อยางไรก็ตามในกรณีที่ไดรับการ

สนับสนุนจากภาครัฐจะใชเงินลงทุนที่ตํ่ากวาในขณะที่มีอัตราผลตอบแทนที่ใกลเคียงกัน  โดยใน

กรณีที่ไดรับการสนับสนุนเงินทุนจากภาครัฐ  คือสมมุติใหไดรับการสนับสนุนเงินทุนในสวนของ

การวิจัยและพัฒนาเพิ่มเติมจํานวน 3,000,000 บาท  สงผลใหโครงการจะใชเงินลงทุนรวมทั้งส้ิน 

9,640,144 บาท  ซึ่งเปนสวนเงินลงทุนของเจาของ 4,840,144 บาท  และนํามาจากสถาบัน

การเงิน 4,800,000 บาท  โดยมีระยะเวลาคืนทุน (Payback Period) อยูที่ 2 ป  ซึ่งในระยะเวลา

ของโครงการ 5 ป  พบวามีมูลคาปจจุบันสุทธิในการลงทุน (Net Present Value; NPV) ที่อัตราคิด

ลด (Discount rate) รอยละ 20 เทากับ 63,866,894.55 บาท  และมีอัตราผลตอบแทนของ

โครงการ (Internal Rate of Return; IRR) จากการลงทุนคิดเปนรอยละ 141.78 
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5.2 ขอเสนอแนะ 

 ฟลมรับประทานไดที่ใชในการสรางตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑในการวิจัยนี้ยังคงขาด

ความสมบูรณในเชิงคุณสมบัติดานตางๆ  ไดแก  ความแข็งแรงของแผนฟลม  การใหความรูสึก

เหนียวเมื่อทําการสัมผัส  และการดูดซับความช้ืน  ซึ่งอาจสงผลตอคุณภาพของนวัตกรรม

ผลิตภัณฑ  ความพึงพอใจของผูบริโภค  ตลอดจนความต้ังใจซื้อผลิตภัณฑของผูบริโภคให

เปล่ียนแปลงไป  จึงจําเปนตองมีการวิจัยและพัฒนาทางดานวิทยาศาสตรเพิ่มเติมเพื่อใหได

นวัตกรรมผลิตภัณฑที่มีความสมบูรณเพิ่มมากข้ึนกอนไปสูการผลิตจริง  อีกทั้งควรมีการทดสอบ

คุณสมบัติของฟลมรับประทานไดเพิ่มเติมในสวนที่ยังไมไดทําการทดสอบ  เชน  การซึมผานของไอ

น้ํา  การซึมผานของออกซิเจน  อายุการเก็บรักษาของแผนฟลม  ฯลฯ  ซึ่งขอมูลที่ไดจะเปน

ประโยชนตอการนําไปใชปรับปรุงและพัฒนาคุณสมบัติของฟลมรับประทานไดใหสามารถทํา

หนาที่เปนบรรจุภัณฑอยางสมบูรณได  นอกจากนี้กอนที่จะผลิตนวัตกรรมผลิตภัณฑในระดับ

อุตสาหกรรมยังจําเปนตองมีการทดลองผลิตฟลมรับประทานไดโดยใชเคร่ืองผลิตฟลมทั้งในระดับ

โรงงานตนแบบ (Pilot plant)  และระดับอุตสาหกรรม (Industrial scale)  เพื่อหาสภาวะในการ

ผลิตฟลมที่มีความเหมาะสม  และเกิดการสูญเสียคาใชจายที่ไมจําเปนนอยที่สุด  รวมถึงควรมีการ

ออกแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑใหมีรูปลักษณที่เหมาะสม  นารับประทาน  และดึงดูดใจผูบริโภค  ซึ่ง

อาจตองมีการศึกษาเชิงลึกทางดานการตลาดควบคูเพิ่มเติมไปดวย  เพื่อนํามาใชเปนขอมูลในการ

พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑจริงใหมีความสมบูรณมากที่สุด  และใชเปนขอมูลสําหรับการวางแผน  

กลยุทธตางๆ ในการนําผลิตภัณฑออกสูตลาด   

การศึกษาและพัฒนานวัตกรรมผลิตภัณฑในการวิจัยนี้เปนเพียงตัวอยางหนึ่งที่แสดงให

เห็นถึงความเปนไปไดในการใชงานและพัฒนาผลิตภัณฑใหมจากพูลลูแลนในรูปแบบของบรรจุ

ภัณฑรับประทานได  ซึ่งการใชงานบรรจุภัณฑรับประทานไดในเชิงพาณิชยนั้นไมจําเปนที่จะตอง

จํากัดอยูที่ผลิตภัณฑกาแฟเพียงอยางเดียว  แตยังสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตภัณฑประเภท

อ่ืนๆ ไดอีก  อาทิเชน  ใชบรรจุเคร่ืองด่ืมชงชนิดอ่ืนๆ  ใชบรรจุเคร่ืองปรุงของบะหม่ีกึ่งสําเร็จรูป  หรือ

ใชบรรจุอาหารกึ่งสําเร็จรูปพรอมปรุง เปนตน  อีกทั้งดวยคุณสมบัติที่มีความหลากหลายและ
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เฉพาะตัวของพูลลูแลนยังมีความเปนไปไดที่จะสามารถนําไปตอยอดและพัฒนาเปนนวัตกรรม

ผลิตภัณฑในรูปแบบอ่ืนไดอีก  ทั้งในรูปแบบของอาหาร  บรรจุภัณฑ  และวัสดุตางๆ 

 ในการวิจัยนี้ไดสมมุติใหมีการนําเขาพูลลูแลนซ่ึงเปนวัตถุดิบหลักในการผลิตฟลม

รับประทานไดจากตางประเทศ  แตในอนาคตหากสามารถพัฒนารูปแบบการใชงานของ           

พูลลูแลนใหมีความหลากหลาย  จนไดรับความนิยมในการใชงาน  และมีปริมาณการใชพูลลูแลน

ระดับอุตสาหกรรมเพิ่มสูงข้ึนถึงระดับหนึ่ง  ก็เปนไปไดวาจะสามารถพัฒนาการผลิตพูลลูแลน

ระดับอุตสาหกรรมไดเองภายในประเทศ  ซึ่งแหลงขอมูลสําคัญในประเทศไทยเก่ียวกับการผลิต

พูลลูแลน  ไดแก  ภาควิชาพฤกษศาสตร  คณะวิทยาศาสตร  จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ที่มี

ผลงานการศึกษาวิจัยเกี่ยวกับพูลลูแลนอยูหลายช้ิน  ไดแก  การคัดเลือกและปรับปรุงสายพันธของ

จุลินทรียเพื่อใหไดจุลินทรียที่มีการสรางพูลลูแลนคุณภาพดี  มีปริมาณสูง  และไมสรางผลผลิตที่

ไมพึงประสงคซึ่งตองมีตนทุนในการกําจัดอยางเชนเมลานิน  การวิจัยเกี่ยวกับการปรับปรุง

กระบวนการผลิตพูลลูแลนเพื่อใหมีตนทุนการผลิตที่ลดตํ่าลง  อยางการปรับสูตรอาหารเล้ียงเชื้อที่

ใชในการเพาะเล้ียงจุลินทรีย โดยเลือกนําวัสดุเหลือใชทางการเกษตร  และวัตถุดิบที่มีราคาถูกซ่ึง

สามารถหาไดงายภายในประเทศประเภทอ่ืนๆ มาทดลองใชในการเพาะเล้ียง ดวยลักษณะของการ

วิจัยชิ้นนี้เปนการสรางสรรคนวัตกรรมโดยนําเทคโนโลยีใหมมาประยุกตใชในการสรางสรรค

ผลิตภัณฑใหมใหกับภาคอุตสาหกรรมกาแฟและบรรจุภัณฑของประเทศไทย  เพื่อชวยลดปริมาณ

การใชงานบรรจุภัณฑที่เปนวัสดุซึ่งจะกอใหเกิดปญหาตอส่ิงแวดลอม  ในขณะเดียวกันยังให

ประโยชนในดานของความสะดวกสบายในการบริโภคผลิตภัณฑกาแฟที่เพิ่มมากข้ึน  ดังนั้นการ

ดําเนินการจริงในโครงการน้ีนอกจากจะไดรับผลตอบแทนในรูปของรายไดที่เปนตัวเงินแลว  ดวย

ความที่เปนโครงการนวัตกรรมซึ่งกอใหเกิดประโยชนตอสังคมและส่ิงแวดลอม  ยังทําใหอาจไดรับ

ผลตอบแทนกลับมาในรูปแบบอ่ืนอีก  ไดแก  ภาพลักษณขององคกรและตราสินคา  สิทธิพิเศษ

ตางๆ จากองคกรภาครัฐและเอกชน  เชน  การชวยประชาสัมพันธตัวสินคาและองคกรในวงกวาง

โดยหนวยงานที่มีสวนเกี่ยวของ  อยางไรก็ตามดวยความที่เปนโครงการนวัตกรรมนี้เองทําใหใน

อนาคตอาจมีเทคโนโลยีหรือนวัตกรรมที่ดีกวาเขามาแขงขันหรือแทนที่  ดังนั้นผูที่นํานวัตกรรมไปใช

จึงตองมีการประเมินอยูเสมอวาเมื่อใดจะมีนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหมเขามาในตลาด  และควร
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ใชนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใดเขาไปแขงขัน  เพื่อใหสามารถรักษาสวนแบงการตลาด  และคง

ความเปนผูนําหรือตําแหนงในธุรกิจไวได  ซึ่งนั่นหมายความวาจําเปนที่จะตองมีการลงทุนวิจัยและ

พัฒนาเพื่อสรางสรรคนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีใหมๆ ใหกับธุรกิจอยูเสมอ 

 



197 

รายการอางอิง 
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ภาคผนวก ง 

 

ตารางที่ 1 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอรูปลักษณของผลิตภัณฑ  กับ

ระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอรูปลักษณของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอย
ที่สุด 

มาก 
มาก
ที่สุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

5 16 10 31 

3.656 .408 

รอยละ 
 

10 32 20 62 

มาก 

จํานวน 
 

0 7 3 10 

รอยละ 
 

0 14 6 20 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 4 5 9 

รอยละ 
 

0 8 10 18 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 2 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความสะดวกสบายในการ

บริโภค  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s 

Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความสะดวกสบาย

ในการบริโภค 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 1 1 3 

12.208 .005 

รอยละ 
 

2 2 2 6 

มาก 

จํานวน 
 

4 13 3 20 

รอยละ 
 

8 26 6 40 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 13 14 27 

รอยละ 
 

0 26 28 54 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 3 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความสะอาดไมสกปรกเลอะ

เทอะในขณะเตรียมผลิตภัณฑเพื่อบริโภค  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบ

นวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความสะอาดไม

สกปรกฯ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

3 4 0 7 

21.490 .000 

รอยละ 
 

6 8 0 14 

มาก 

จํานวน 
 

1 13 1 15 

รอยละ 
 

2 26 2 30 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 10 17 28 

รอยละ 
 

2 20 34 56 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 56 36 100 
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ตารางท่ี 4 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอระยะเวลาในการเตรียม

ผลิตภัณฑ  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอระยะเวลาในการ
เตรียมผลิตภณัฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

2 1 5 8 

7.896 .070 

รอยละ 
 

4 2 10 16 

มาก 

จํานวน 
 

2 12 5 19 

รอยละ 
 

4 24 10 38 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 14 8 23 

รอยละ 
 

2 28 16 46 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 

* 
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ตารางที่ 5 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอระยะเวลาในการละลาย  กับ

ระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอระยะเวลาในการ

ละลาย 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

2 7 1 10 

6.688 .123 

รอยละ 
 

4 14 2 20 

มาก 

จํานวน 
 

3 14 9 26 

รอยละ 
 

6 28 18 52 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 6 8 14 

รอยละ 
 

0 12 16 28 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 6 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอกล่ินของผลิตภัณฑ  กับระดับ

ความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact Test ใน

การวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอกลิ่นของผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

3 8 4 15 

4.412 .340 

รอยละ 
 

6 16 8 30 

มาก 

จํานวน 
 

2 15 8 25 

รอยละ 
 

4 30 16 50 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 4 6 10 

รอยละ 
 

0 8 12 20 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 7 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอรสสัมผัสของผลิตภัณฑ  กับ

ระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอรสสัมผัสของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

4 10 2 16 

8.358 .053 

รอยละ 
 

8 20 4 32 

มาก 

จํานวน 
 

1 14 13 28 

รอยละ 
 

2 28 26 56 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 3 3 6 

รอยละ 
 

0 6 6 12 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 8 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความปลอดภัยของผลิตภัณฑ  

กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ Fisher’s Exact 

Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความปลอดภัยของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

4 12 4 20 

8.218 .059 

รอยละ 
 

8 24 8 40 

มาก 

จํานวน 
 

1 13 8 22 

รอยละ 
 

2 26 16 44 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 2 6 8 

รอยละ 
 

0 4 12 16 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 9 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอคุณคาที่มีตอรางกายและ

สุขภาพ  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอคุณคาที่มตีอรางกาย  

และสขุภาพ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

5 12 4 21 

9.230 .038 

รอยละ 
 

10 24 8 42 

มาก 

จํานวน 
 

0 11 8 19 

รอยละ 
 

0 22 16 38 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 4 6 10 

รอยละ 
 

0 8 12 20 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 10 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอการบรรจุภัณฑที่เปนมิตรตอ

ส่ิงแวดลอม  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอการบรรจภุัณฑที่เปน
มิตรตอสิ่งแวดลอม 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

2 4 1 7 

10.041 .022 

รอยละ 
 

4 8 2 14 

มาก 

จํานวน 
 

3 5 4 12 

รอยละ 
 

6 10 8 24 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

0 18 13 31 

รอยละ 
 

0 36 26 62 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ตารางที่ 11 การวิเคราะหความสัมพันธระหวางความพึงพอใจที่มีตอความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ  กับระดับความพึงพอใจโดยรวม  ที่มีตอตนแบบนวัตกรรมผลิตภัณฑ  โดยใชสถิติ 

Fisher’s Exact Test ในการวิเคราะห  ที่ระดับความเชื่อมั่น 95% 

 

ระดับความพึงพอใจที่มี
ตอความแปลกใหมของ

ผลิตภัณฑ 

ระดับความพึงพอใจโดยรวม 

รวม Value P-value 
ปาน

กลาง ถึง 
นอยท่ีสุด 

มาก มากท่ีสุด 

ปานกลาง 
ถึง นอยท่ีสุด 

จํานวน 
 

3 2 0 5 

15.947 .001 

รอยละ 
 

6 4 0 10 

มาก 

จํานวน 
 

1 9 1 11 

รอยละ 
 

2 18 2 22 

มากท่ีสุด 

จํานวน 
 

1 16 17 34 

รอยละ 
 

2 32 34 68 

รวม 

จํานวน 
 

5 27 18 50 

รอยละ 
 

10 54 36 100 
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ภาคผนวก จ 
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240 

 

ภาคผนวก ฉ 

 

 

ประมาณการยอดขาย 

 

 

 

 

 

ชื่อสินคา/บริการ 
ประมาณการยอดขาย 

ปที่1 ปที่2 ปที่3 ปที่4 ปที่5 

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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ประมาณการตนทนุขาย 

 

 

ลําดับที ่ รายการตนทนุ ประเภทตนทนุ 
ประมาณการตนทุนขาย 

ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ 
1 คาวัตถุดิบผลติฟลมรับประทานได ตนทุนผันแปร    7,280,000.00   10,192,000.00   14,268,800.00     19,976,320.00    27,966,848.00  

2 
คาผลิตผลติภณัฑกาแฟและคา

บรรจภุัณฑ ตนทุนผันแปร  24,612,000.00   34,456,800.00   48,239,520.00     67,535,328.00    94,549,459.20  
3 คาไฟฟา ตนทุนผันแปร        66,000.00         92,400.00       129,360.00         181,104.00         253,545.60  
4 คาน้ําประปา ตนทุนผันแปร          8,100.00         11,340.00         15,876.00          22,226.40          31,116.96  
5 คาใชจายดานการตลาด ตนทุนคงที ่    5,000,000.00     5,250,000.00     5,512,500.00      5,788,125.00      6,077,531.25  
6 คาคนงานคุมเครื่องจักรผลิตฟลม ตนทุนคงที ่      500,000.00       525,000.00       551,250.00         578,812.50         607,753.13  
7 คาอนุญาตใหใชสทิธิงานวจิัย ตนทุนคงที ่    3,000,000.00     4,200,000.00     5,880,000.00      8,232,000.00    11,524,800.00  
8 คาโลจสิติกส ตนทุนคงที ่    1,500,000.00     2,100,000.00     2,940,000.00      4,116,000.00      5,762,400.00  

                
รวมตนทุนคงที ่    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 
                

รวมตนทุนผันแปร    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% 

                
รวมตนทุนทั้งหมด    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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กําหนดโครงสรางการลงทนุ 
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ประมาณการ กําไร/(ขาดทนุ) (Profit & Loss) 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [1/3] 

   237 



240 

 

ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [2/3] 

   238 



240 

 

ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [3/3] 
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ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 

 

 



240 

 

 

ประมาณการระยะเวลาคืนทุน 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที ่เงินสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงินลงทุน ณ เริ่มโครงการ) 

 

 

 

 

 236 
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อัตราผลตอบแทนซื้อลด ( Internal Rate of Return : IRR ) และ มูลคาปจจุบันสุทธ ิ( Net Present Value : NPV ) 
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ภาคผนวก ช 

 

 

ประมาณการยอดขาย 

 

 

 

 

 

ชื่อสินคา/บริการ 
ประมาณการยอดขาย 

ปที่1 ปที่2 ปที่3 ปที่4 ปที่5 

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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ประมาณการตนทนุขาย 

 

 

ลําดับที ่ รายการตนทนุ ประเภทตนทนุ 
ประมาณการตนทุนขาย 

ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ 
1 คาวัตถุดิบผลติฟลมรับประทานได ตนทุนผันแปร    7,280,000.00  10,192,000.00   14,268,800.00     19,976,320.00    27,966,848.00  

2 
คาผลิตผลติภณัฑกาแฟและคา

บรรจภุัณฑ ตนทุนผันแปร  24,612,000.00  34,456,800.00   48,239,520.00     67,535,328.00    94,549,459.20  
3 คาไฟฟา ตนทุนผันแปร        66,000.00        92,400.00       129,360.00         181,104.00         253,545.60  
4 คาน้ําประปา ตนทุนผันแปร          8,100.00        11,340.00         15,876.00          22,226.40          31,116.96  
5 คาใชจายดานการตลาด ตนทุนคงที ่    5,000,000.00    5,250,000.00     5,512,500.00      5,788,125.00      6,077,531.25  
6 คาคนงานคุมเครื่องจักรผลิตฟลม ตนทุนคงที ่      500,000.00      525,000.00       551,250.00         578,812.50         607,753.13  
7 คาอนุญาตใหใชสทิธิงานวจิัย ตนทุนคงที ่    3,000,000.00    4,200,000.00     5,880,000.00      8,232,000.00    11,524,800.00  
8 คาโลจสิติกส ตนทุนคงที ่    1,500,000.00    2,100,000.00     2,940,000.00      4,116,000.00      5,762,400.00  
                

                
รวมตนทุนคงที ่    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 
                

รวมตนทุนผันแปร    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% 

                
รวมตนทุนทั้งหมด    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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กําหนดโครงสรางการลงทนุ 
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ประมาณการ กําไร/(ขาดทนุ) (Profit & Loss) 

 

   246 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [1/3] 

   247 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [2/3] 

   248 
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ประมาณการเงินสดหมุนเวียน (Cash Flow)  [3/3] 
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ประมาณการงบดุล (Balance Sheet) 

 



250 

 

 

ประมาณการระยะเวลาคืนทุน 

(ระยะเวลาคืนทุน = ระยะเวลาที ่เงินสดรับ (สะสม) มีคาเทากับเงินลงทุน ณ เริ่มโครงการ) 
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250 

 

อัตราผลตอบแทนซื้อลด ( Internal Rate of Return : IRR ) และ มูลคาปจจุบันสุทธ ิ( Net Present Value : NPV ) 
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ภาคผนวก ซ 

 

 

ประมาณการยอดขาย 

 

 

 

 

 

ชื่อสินคา/บริการ 
ประมาณการยอดขาย 

ปที่1 ปที่2 ปที่3 ปที่4 ปที่5 

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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ประมาณการตนทนุขาย 

 

 

ลําดับที ่ รายการตนทนุ ประเภทตนทนุ 
ประมาณการตนทุนขาย 

ปที1่ ปที2่ ปที3่ ปที4่ ปที5่ 
1 คาวัตถุดิบผลติฟลมรับประทานได ตนทุนผันแปร   2,978,560.00  4,169,984.00  5,837,977.60    8,173,168.64     11,442,436.10  

2 
คาผลิตผลติภณัฑกาแฟและคา

บรรจภุัณฑ ตนทุนผันแปร  10,069,824.00  14,097,753.60  19,736,855.04    27,631,597.06    38,684,235.88  
3 คาไฟฟา ตนทุนผันแปร        66,000.00        92,400.00      129,360.00        181,104.00         253,545.60  
4 คาน้ําประปา ตนทุนผันแปร          8,100.00        11,340.00        15,876.00         22,226.40          31,116.96  
5 คาใชจายดานการตลาด ตนทุนคงที ่    5,000,000.00    5,250,000.00    5,512,500.00     5,788,125.00      6,077,531.25  
6 คาคนงานคุมเครื่องจักรผลิตฟลม ตนทุนคงที ่      500,000.00      525,000.00      551,250.00        578,812.50         607,753.13  
7 คาอนุญาตใหใชสทิธิงานวจิัย ตนทุนคงที ่    3,000,000.00    4,200,000.00    5,880,000.00     8,232,000.00    11,524,800.00  
8 คาโลจสิติกส ตนทุนคงที ่    1,500,000.00    2,100,000.00    2,940,000.00     4,116,000.00      5,762,400.00  

               
รวมตนทุนคงที ่    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% 
               

รวมตนทุนผันแปร    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% 

               
รวมตนทุนทั้งหมด    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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กําหนดโครงสรางการลงทนุ 
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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) มีคาเทากับเงินลงทุน ณ เริ่มโครงการ) 
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อัตราผลตอบแทนซื้อลด ( Internal Rate of Return : IRR ) และ มูลคาปจจุบันสุทธ ิ( Net Present Value : NPV ) 
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ประวัติผูเขียนวิทยานิพนธ 

 

นายพรเดช แจงแสง  เกิดเมื่อวันอาทิตยที่ 30 พฤศจิกายน พ.ศ. 2529  ที่จังหวัดอุทัยธานี  

สําเ ร็จการศึกษา   ปริญญาวิทยาศาสตรบัณฑิต   สาขาจุลชีววิทยา   คณะวิทยาศาสตร  

มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ  ในปการศึกษา 2550  และเขาศึกษาตอในหลักสูตรวิทยาศาสตร

มหาบัณฑิต   สหสาขาวิชาธุรกิจเทคโนโลยีและการจัดการนวัตกรรม   บัณฑิตวิทยาลัย  

จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย  ในปการศึกษา 2551 
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