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ค าส าคัญ          :  ชุดเครื่องปรุง, รณรงค์ลดการกินอาหารรสจัด 
 
 ในปัจจุบันมีรูปแบบของชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหารที่บรรจุน้ าตาล พริก น้ าปลา น้ าส้มสายชู 
ออกมาหลายรูปแบบ และวัสดุที่ใช้ในการผลิตมีหลายชนิดทั้งที่เป็นแก้ว พลาสติก อลูมิเนียม ดิน และ
การใช้งานของชุดเครื่องปรุงอาหารประกอบอยู่ในสามมื้ออาหาร การออกแบบชุดเครื่งปรุงบนโต๊ะ
อาหาร เป็นสื่ออย่างหนึ่งที่จะท าให้ผู้คนตระหนัก ถึงโรคที่จะเกิดข้ึนในอนาคต 
 ในสังคมไทยมีค่านิยมการรับประทานอาหารที่มีรสจัด สังเกตได้จากพฤติกรรมการปรุงอาหารของ
คนส่วนใหญ่ที่พบเห็นในปัจจุบัน จะมีการปรุงอาหารเพ่ิมเติมเพ่ือให้ได้รสขาติตรงตามความต้องการ
ของตนเอง ซึ่งไม่ได้ค านึงถึงผลกระทบหรือปัญหาทางด้านสุขภาพที่จะตามมาในภายหลัง  
 การที่ผู้คนไม่ให้ความส าคัญกับการปรุงอาหาร เกิดจากค่านิยมการกิน และการแสดงออกของโรค
ไม่ได้แสดงออกโดยทันที แต่เป็นผลกระทบของการสะสมของโรคต่างๆ ในระยะยาว ซึ่งพฤติกรรม
เหล่านั้นอาจก่อให้เกิดเป็นโรค NCDs (Non-Communicable diseases) เป็นกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง 
คือ ไม่ได้เกิดจากเชื้อโรคและไม่สามารถแพร่กระจายจากคนสู่คนได้ แต่เป็นโรคที่เกิดจากนิสัยหรือ
พฤติกรรมการด าเนินชีวิตการกิน การนอน การพักผ่อน การออกก าลังกาย และการท างานต่างๆ ซึ่งจะ
มีการด าเนินโรคอย่างช้าๆ ค่อยๆ สะสมอาการอย่างต่อเนื่อง  
 จากการศึกษาพฤติกรรมและผลกระทบของการปรุงอาหารรสจัด ผู้วิจัยจึงได้ท าการออกแบบชุด
เครื่องปรุงที่สามารถสื่อสารด้วยภาพและตัวอักษร ให้กับผู้ที่ใช้ผลิตภัณฑ์ ให้ตระหนักถึงปัญหาที่จะ
เกิดขึ้นจากการกินอาหารรสจัด และได้น าวัสดุที่เป็นเซรามิกมาเป็นองค์ประกอบหลักในการท า
ผลิตภัณฑ์ เนื่องจากมีคุณสมบัติที่ทนการกัดกร่อนของเครื่องปรุงบางชนิด ประกอบกับเป็นวัสดุที่นิยม
ในปัจจุบัน ผลิตภัณฑ์ชิ้นนี้จะช่วยให้ผู้ใช้ได้รู้ถึงปัญหา และน าไปสู่การปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค
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1.2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของการศึกษา 2 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 2 

1.3.1  ขอบเขตการศึกษาด้านเนื้อหาและข้อมูล 2 

1.3.2  ขอบเขตการออกแบบ 2 

1.4  วิธีการด าเนินการ 2 

1.5  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 3 

1.6  ค านิยามศัพท์เฉพาะ 3 

บทที่ 2 เอกสาร / ทบทวนวรรณกรรม / เอกสารที่เกี่ยวข้อง  

2.1  ศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับชุดเครื่องปรุง 4 

2.1.1  ชุดเครื่องปรุงเชิงอนุรักษ์ 4 

2.1.2  ขุดเครื่องปรุงแบบร่วมสมัย 6 

2.2.3  วัสดุที่ใช้ในการผลิตชุดเครื่องปรุง 10 

       2.2.3.1  แก้ว (Glass) 10 
       1) กระบวนการผลิตบรรจุภัณฑ์แก้ว 11 

       2.2.3.2  พลาสติก (Plastic) 16 
       1) พลาสติก (Polypropylene) PP น ามาใช้อะไรได้บ้าง 16 
       2) คุณสมบัติของพลาสติก PP 17 
       3) กระบวนการขึ้นรูปพลาสติก 17 

       2.2.3.3  สเตนเลส (Stainless) 20 
       1) ประเภทของสเตนเลส 21 
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 2) คุณสมบัติของสเตนเลส 22 
       3) การใช้งานสเตนเลสทั่วไป 23 
       4) กระบวนการขึ้นรูปสแตนเลส 24 

       2.2.3.4  เซรามิก (Ceramic) 25 
       1) ผลิตภัณฑ์สโตนแวร์ (Stone  ware) 25 
       2) ดินผสมส าเร็จรูปกลุ่มสโตนแวร์ 26 
       3) การขึ้นรูปผลิตภัณฑ์เซรามิก (Forming) 27 

2.2  ศึกษาข้อมูลโรคที่เกิดจากการกินอาหารรสจัด 28 
2.2.1  โรคที่เกิดขึ้นจากการกินรสจัด 28 

       2.2.1.1  อาหารรสหวาน 28 
       2.2.1.2  อาหารรสเผ็ด 29 
       2.2.1.3  อาหารรสเค็ม 30 
       2.2.1.4  อาหารรสเปรี้ยว 31 

2.2.2  โรค NCDs 31 
       2.2.2.1  ชว่งอายุที่มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคกลุ่ม NCDs 33 
       2.2.2.2  การป้องกันโรค NCDs 34 

2.2.3  สถิติการบริโภคอาหาร 35 
       2.2.3.1 การบริโภคอาหารมื้อหลัก 35 
       2.2.3.1  การบริโภคอาหารวาง 36 
       2.2.3.2  รสชาติอาหารมื้อหลักท่ีรับประทานเปนประจ า 37 
       2.2.3.3  วธิีปรุงอาหารที่รับประทานเปนประจ า 39 

2.3  กายวิภาคมือ 40 
2.3.1  การวิภาคขนาดมือ 40 

       2.3.1.1  ขนาดของมือ 42 
2.3.2  มือและข้อมือ 46 

2.4  การรณรงค์ (campaign) 50 
2.4.1  ความส าคัญของการณรงค์ 50 
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2.4.2  ทฤษฎีที่ใช้ในการรณรงค์ 51 
2.5  ทฤษฎีด้านการรับรู้ของมนุษย์ (Perception Theory) 52 

2.5.1  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการรับรู้ 53 
       2.5.1.1  ปัจจัยการรับรู้ที่มาจากตัวบุคคลประกอบด้วย 53 
       2.5.1.2  ปัจจัยที่เกี่ยวข้องกับคุณลักษณะของสิ่งเร้าประกอบด้วย 54 

2.6  ทฤษฎีสี 55 
2.6.1  ทฤษฎีสีที่เลือกใช้ในการออกแบบภาชนะ ดังนี้ 55 
2.6.2  จิตวิทยาสี (The Physcology of Color) 55 

2.7  เทรนด์ 58 
2.7.1  เจาะเทรนด์โลกปี 2018 : 9 อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ 58 

2.8  เอกสารที่เกี่ยวข้อง 61 
2.8.1  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 61 

       2.8.1.1  โครงการออกแบบชุดเครื่องปรุงอาหารส าหรับผู้มีความบกพร่องทางด้าน
จักษุประสาท 61 

2.8.2 Review 62 
บทที่ 3 วิเคราะห์ข้อมูลเพื่อการออกแบบ  

3.1  วิเคราะห์รูปแบบชุดเครื่องปรุงในปัจจุบัน 67 
3.2  วิเคราะห์วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุง 68 
3.3  วิเคราะห์ผลกระทบที่ตามมาจากการกินอาหารรสจัด 72 
3.4  วิเคราะห์รูปแบบที่ใช้ในการรณรงค์ 74 
3.5  วิเคราะห์จิตวิทยาสี 78 
3.6  วิเคราะห์กลุ่มเป้าหมายช่วงอายุ 17-24 ปี 81 
3.7  วิเคราะห์การปรุงอาหารที่ทานเป็นประจ า 84 

บทที่ 4 แนวความคิดและการออกแบบ  
4.1  แนวความคิดในการออกแบบ (Creative Design) 85 
4.2  Mood Board Target Group 85 
4.2  Product Positioning 86 
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4.5  Mood Board Colour Way Product 87 
4.6  ปัจจัยที่ส่งผลต่อการออกแบบ 87 
4.7  Sketch Ideas 88 
4.8 Sketch Design 95 

บทที่ 5 สรุปผลอภิปายและข้อเสนอแนะ  
5.1  สรุปผลการวิจัย 111 

5.1.1  บทสรุปด้านการวิเคราะห์ข้อมูล 111 

5.1.2  บทสรุปด้านการออกแบบ 111 

5.1.3  บทสรุปด้านกระบวนการการผลิต 111 

5.2  ข้อเสนอแนะ 112 

บรรณานุกรม 113 

ภาพผนวก ก 115 

ขั้นตอนการผลิตชุดเครื่องปรุง 115 

ประวัติผู้วิจัย 120 
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ตารางที่ 1 ขั้นตอนการด าเนินงาน 2 
ตารางที่ 2 ความแข็งแรงของขวดแก้วที่มีภาคตัดขวางแตกต่างกัน 11 
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ตารางที่ 10 การวิเคราะห์วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุง (ต่อ) 69 
ตารางที่ 11 แสดงกระบวนการผลิตเซรามิก 70 
ตารางที่ 12 การวิเคราะห์กระบวนการผลิตเซรามิก (ต่อ) 71 
ตารางที่ 13 การวิเคราะห์ผลกระทบที่ตามมาจากการกินอาหารรสจัด 72 
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ภาพที่ 15 ขั้นตอนการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์พลาสติกด้วยวิธี BLOW MOLDING 18 
ภาพที่ 16 เครื่องฉีดพลาสติก 19 
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บทที่ 1 
ความเป็นมาและความส าคัญของเนื้อหา 

 

1.1  ความเป็นมาและความส าคัญของเรื่องท่ีศึกษา 
 ในปัจจุบันมีรูปแบบของชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหารที่บรรจุน้ าตาล พริก น้ าปลา น้ าส้มสายชู 
ออกมาหลายรูปแบบ และวัสดุที่ใช้ในการผลิตมีหลายชนิดทั้งที่เป็นแก้ว พลาสติก อลูมิเนียม ดิน และ
การใช้งานของชุดเครื่องปรุงอาหารประกอบอยู่ในสามมื้ออาหาร การออกแบบชุดเครื่งปรุงบนโต๊ะ
อาหาร เป็นสื่ออย่างหนึ่งที่จะท าให้ผู้คนตระหนัก ถึงโรคที่จะเกิดข้ึนในอนาคต 
 ในสังคมไทยมีค่านิยมการรับประทานอาหารที่มีรสจัด สังเกตได้จากพฤติกรรมการปรุงอาหารของ
คนส่วนใหญ่ที่พบเห็นในปัจจุบัน จะมีการปรุงอาหารเพ่ิมเติมเพ่ือให้ได้รสขาติตรงตามความต้องการ
ของตนเอง ซึ่งไม่ได้ค านึงถึงผลกระทบหรือปัญหาทางด้านสุขภาพที่จะตามมาในภายหลัง  
 ผู้วิจัยได้ศึกษาปัญหาการกินอาหารรสจัด ซึ่งการกินอาหารที่มีรสจัดจนเกินไปจะส่งผลเสียต่อ
ร่างกาย ท าให้มีส่วนเกี่ยวเนื่องให้เกิดโรคต่างๆ มากมาย อาทิเช่น โรคกระดูกผุ เกิดจากการกินเปรี้ยว 
โรคมะเร็ง เกิดจากการกินเผ็ด โรคเบาหวาน เกิดจากการกินหวาน ฯลฯ การที่ผู้คนไม่ให้ความส าคัญ
กับการปรุงอาหาร เกิดจากค่านิยมการกิน และการแสดงออกของโรคไม่ได้แสดงออกโดยทันที แต่เป็น
ผลกระทบของการสะสมของโรคต่างๆ ในระยะยาว ซึ่งพฤติกรรมเหล่านั้นอาจก่อให้เกิดเป็นโรคNCDs 
(Non-Communicable diseases) เป็นกลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง คือ ไม่ได้เกิดจากเชื้อโรคและไม่
สามารถแพร่กระจายจากคนสู่คนได้ แต่เป็นโรคที่เกิดจากนิสัยหรือพฤติกรรมการด าเนินชีวิตการกิน 
การนอน การพักผ่อน การออกก าลังกาย และการท างานต่างๆ ซึ่งจะมีการด าเนินโรคอย่างช้าๆ ค่อยๆ 
สะสมอาการอย่างต่อเนื่อง และเมื่อมีอาการของโรคแล้วมักจะเกิดการเรื้อรังของโรคด้วย จึงอาจจัดว่า
โรค NCDs เป็นกลุ่มโรคเรื้อรังได้ กลุ่มโรค NCDs เป็นสาเหตุของการเสียชีวิตอันดับหนึ่งของคนไทย 
โดยมีคนไทยป่วยด้วยโรค NCDs ถึง 14 ล้านคน เสียชีวิตกว่า 300 ,000 คนต่อปี และคาดว่าจะมี
แนวโน้มเพ่ิมมากขึ้นในทุกๆ ปี ซึ่งส่วนใหญ่เสียชีวิตก่อนอายุ 60 ปี และในปัจจุบันสินค้าและธุรกิจ
บริการด้านสุขภาพของประเทศไทยมีการขยายตัวเพ่ิมมากข้ึนอย่างต่อเนื่องประกอบกับความได้เปรียบ
ของประเทศที่มีสถานพยาบาลที่ได้รับรองด้านคุณภาพและบริการโดยมาตรฐานสากลและรางวัลระดับ
โลก จึงท าให้มีการใช้บริการและซื้อผลิตภัณฑ์เพ่ืมข้ึนอย่างต่อเนื่อง 
 จากบทความที่กล่าวมาข้างต้น ผู้วิจัยได้มองเห็นถึงปัญหาและความส าคัญของการปรุงอาหาร ซึ่ง
เป็นเรื่องใกล้ตัว จึงได้ท าการออกแบบชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร เพ่ือให้ผู้คนได้ตระหนักและให้
ความส าคัญถึงปัญหาด้านสุขภาพมากยิ่งข้ึน 
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1.2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ของการศึกษา 
 1.2.1  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมและผลกระทบของการรับประทานอาหารรสจัด  
 1.2.2  เพ่ือศึกษาชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร  
 1.2.3  เพื่อออกแบบชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร 
 

1.3  ขอบเขตของการศึกษา 
1.3.1  ขอบเขตการศึกษาด้านเนื้อหาและข้อมูล 

1.3.1.1  ศึกษาข้อมูลพฤติกรรมและผลกระทบของการรับประทานอาหารรสจัด 
1.3.1.2  ศึกษาชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร 

1.3.2  ขอบเขตการออกแบบ 
1.3.2.1 ออกแบบชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร 

 

1.4  วิธีการด าเนินการ 
 ในการวิจัยเพื่อออกแบบนี้มีขั้นตอนคือ เสนอหัวข้อวิจัย รวบรวมข้อมูล วิเคราะห์ข้อมูล ขั้นตอน
การออกแบบและผลิตผลงานต้นแบบ สรุปและน าเสนอผลงานการออกแบบ 
 
ตารางท่ี 1 ขั้นตอนการด าเนนิงาน 
 

 
ขั้นตอนการด าเนินงาน 
 

 
มกราคม 

 
กุมพาพันธ์ 

 
มีนาคม 

 
เมษายน 

 
พฤษภาคม 

1.เสนอหัวข้อวิจัย      
2.รวบรวมข้อมูลที่
เกี่ยวข้อง 

     

3.วิเคราะห์ข้อมูล      
4.ออกแบบและผลิตผล
งานต้นแบบ 

     

5.สรุปและน าเสนอผลงาน
การออกแบบ 
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1.5  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 1.5.1  ได้ศึกษาพฤติกรรมและผลกระทบของการรับอาหารรสจัด 
 1.5.2  ได้ศึกษาชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร 
 1.5.3  ได้ต้นแบบชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร 
 

1.6  ค านิยามศัพท์เฉพาะ 
 - ชุดเครื่องปรุง หมายถึง อุปกรณ์ท่ีมีไว้ส าหรับใส่เครื่องปรุงอาหาร ที่ใช้บนโต๊ะ 
 - อาหารรสจัด  หมายถึง อาหารที่ให้รสชาติใดรสชาติหนึ่งที่มากเกินไป 
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บทที่ 2 
เอกสาร / ทบทวนวรรณกรรม / เอกสารที่เกี่ยวข้อง 

 

2.1  ศึกษาและรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับชุดเครื่องปรุง 
 ชุดเครื่องปรุงในปัจจุบันที่มีไว้ส าหรับใส่ น้ าตาล พริก น้ าส้ม น้ าปลา มีหลากหลายรูปแบบทั้ง
แบบผลิตเพ่ืออุตสาหกรรมที่เน้นราคาถูก แต่การใช้งานที่มีประสิทธิภาพค่อนข้างต่ า และผลิตภัณฑ์ชุด
เครื่องปรุงที่ผลิตออกมาขายในรูปแบบของสินค้าชุมชน ที่ เน้นความเป็นตัวตนของแต่ละพ้ืนที่ซึ่งมี
เอกลักษณ์เฉพาะตัวและราคาค่อนข้างสูง แต่ยังคงความสวยงาม ความเป็นเอกลักษณ์ของแต่ละพ้ืนที่
ได้อย่างชัดเจน 

2.1.1  ชุดเครื่องปรุงเชิงอนุรักษ์ 
 

 
 

ภาพที่ 1 กรณีศึกษาชุดเครื่องปรุงลายเบญจรงค์ 1 
ชุดเครื่องปรุงลายเบญจรงค์ 1 ชุดมี 4 ถ้วยพร้อมช้อนตัก 4 ชิ้น 
ขนาด : 16.00 X 16.00 X 8.00 เซนติเมตร  น้ าหนัก :1235.00 กรัม 
สินค้าจากจังหวัด : จังหวัดสมุทรสาคร  ราคา :  2500 บาท 
ที่มา: http://www.thaitambon.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaitambon.com/product/0242141711  

http://www.thaitambon.com/
http://www.thaitambon.com/product/0242141711
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ภาพที่ 2 กรณีศึกษาชุดเครื่องปรุงลายเบญจรงค์ 2 
ชุดเครื่องปรุง ประกอบด้วยถ้วย 4 ใบ และถาดพร้อมที่จับเป็นด้ามไม้ 
ขนาด : 15.00 X 15.00 X 15.00 เซนติเมตร น้ าหนัก :1270.00 กรัม 
สินค้าจากจังหวัด : จังหวัดสมุทรสาคร ราคา : 2800 บาท 
ที่มา: http://www.thaitambon.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaitambon.com/product/02329184527  
 

 
 

ภาพที่ 3 กรณีศึกษาชุดเครื่องปรุงลายเบญจรงค์ 3 
ชุดเครื่องปรุงลายเบญจรงค์ 
ขนาด : 26.00 X 26.00 X 17.00 เซนติเมตร น้ าหนัก : 2675.00 กรัม 
สินค้าจากจังหวัด : จังหวัดกรุงเทพมหานคร ราคา : 1500 บาท 
ที่มา: http://www.thaitambon.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaitambon.com/product/0491  

http://www.thaitambon.com/
http://www.thaitambon.com/product/02329184527
http://www.thaitambon.com/
http://www.thaitambon.com/product/0491
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ภาพที่ 4 กรณีศึกษาชุดเครื่องปรุงลายตราไก่ ดอกฟ้า 
เครื่องปรุงลายตราไก่ ดอกฟ้า 
ขนาด : 15 X 15 X 15 เซนติเมตร  ราคา : 300 บาท 
ที่มา: ceramic-d.lnwshop.com, เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://ceramic-d.lnwshop.com/product/3/  
 

2.1.2  ขุดเครื่องปรุงแบบร่วมสมัย 
 

 
 

ภาพที่ 5 กรณีศึกษาเซตโถเครื่องปรุงลายไก่ 
เซตโถเครื่องปรุง ลายไก่ 
ขนาดโถ 8 x 8 x 5.8 cm  ขนาดรวม 25.5 x 8.9 x 2 cm  
ราคา : 1,415 บาท 
ที่มา: http://www.dhanabadee.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.dhanabadee.com/th/%E0%B8%8A%E0%B8 

http://ceramic-d.lnwshop.com/product/3/
http://www.dhanabadee.com/
http://www.dhanabadee.com/th/%E0%B8%8A%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%AB%E0%B8%A1%E0%B8%B9%E0%B9%88%E0%B8%9A%E0%B8%B9%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B9%89%E0%B8%B2%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%A1%E0%B8%B4%E0%B8%84/%E0%B9%80%E0%B8%8B%E0%B8%95%E0%B9%82%E0%B8%96%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87-%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A2%E0%B9%84%E0%B8%81%E0%B9%88/
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ภาพที่ 6 ชุดเครื่องปรุงเหลี่ยมสเตนเลสพร้อมแก้ว 4 ที่ ตราสมอชุดเครื่องปรุงเหลี่ยมสเตนเลส 
กว้าง 13.5 ซม. ยาว 13.5 ซม. สูง 14 ซม.  ราคา 180 บาท 
ที่มา: http://www.jjthaibarsupply.com. เข้าถึงเม่ือวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%8A 
 

 
 

ภาพที่ 7 ชุดเครื่องปรุงใบบัว กระเบื้องสีครีม ( โถแม่นาค ) 
ขนาดถาดกระเบื้องกว้าง 21 x 21 ซม. ขนาดโถ 8 x 7 ซม. ราคา 270 บาท 
ที่มา: http://www.jjthaibarsupply.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%8  

http://www.jjthaibarsupply.com/
http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%8A
http://www.jjthaibarsupply.com/
http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%258
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ภาพที่ 8 ชุดเครื่องปรุงพลาสติก 5068 
ขนาดทั้งชุด 20 x 20 x 18 ซม. ขนาดโถกว้าง 7.5 ซม. สูง 7 ซม. ราคา 240 บาท 
ที่มา: http://www.jjthaibarsupply.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%8 
 

 
 

ภาพที่ 9 ชุดเครื่องปรุง พลาสติก 4 ช่อง แบบตรง 
ชุดเครื่องปรุง พลาสติก 4 ช่อง แบบตรง 
ขนาดทั้งชุด 10 x 35 x 10 ซม. ขนาดโถ 8 x 8 X 10 ซม. ราคา 25 บาท 
ที่มา: http://www.jnkitchenware.com. เขา้ถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jnkitchenware.com/product/1669/%E0%B8%8A%.  

http://www.jjthaibarsupply.com/
http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%258
http://www.jnkitchenware.com/
http://www.jnkitchenware.com/product/1669/%E0%B8%8A%25


9 
 

 

 
 

ภาพที่ 10 ชุดเครื่องปรุงด้ามไม้ # 4050 ( ครบชุด ) ยี่ห้อ Royal porcelain 
ชุดเครื่องปรุงด้ามไม้ # 4050 ( ครบชุด )  
ขนาดจาน 13 x 13 ซม. ขนาดโถเครื่องปรุง 6.4 x 6.4 ซม. น้ าหนัก 730 กรัม ราคา 580 บาท 
ที่มา: http://www.jjthaibarsupply.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%8 
 

 
 

ภาพที่ 11 กล่องสเตนเลสใส่พริกเครื่องปรุง ผลิตจากสเตนเลส 
กล่องสเตนเลสใส่พริกเครื่องปรุง ผลิตจากสเตนเลส 
แต่ละช่องกว้าง 3 นิ้ว ยาว 3.5 นิ้ว ลึก 3 นิ้ว ขนาดกล่องรวม: 9 x 3.5 สุง 3 นิ้ว 
ราคา 90 บาท 
ที่มา: http://www.rangsristainlesssteel.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.rangsristainlesssteel.com/product/%E0%B8%81%E0%.   

http://www.jjthaibarsupply.com/
http://www.jjthaibarsupply.com/store/product/view/%E0%B8%258
http://www.rangsristainlesssteel.com/
http://www.rangsristainlesssteel.com/product/%E0%B8%81%E0%25
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ภาพที่ 12 ชุดเครื่องปรุงรสเอนกประสงค์ 4 ชั้น 
ภาชนะเซรามิก ขนาด/ชิ้น 9.1×4.3 cm น้ าหนัก/ชิ้น 0.20 kg บรรจุ/ชิ้น 120cc  
(จ านวน 4 ชิ้น) ราคา 1,650 บาท 
ที่มา: http://www.baanpunna.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.baanpunna.com/product/%E0%B8%8A%E0%B8%B8.  
 

2.2.3  วัสดุที่ใช้ในการผลิตชุดเครื่องปรุง 
วัสดุที่น ามาใช้ในการผลิตชุดเครื่องปรุงในปัจจุบันมีหลากหลายชนิด ประกอบไปด้วย  
2.2.3.1  แก้ว (Glass) 

แก้วเป็นวัสดุที่เฉื่อยต่อการท าปฏิกิริยามากที่สุด และทนต่อการกัดกร่อนหรือ
ปราศจากปฏิกิริยาเคมีของอาหารจึงท าให้รสชาติของอาหารไม่เปลี่ยนแปลง ความใสและเป็นประกาย
ของแก้ว ช่วยให้มองเห็นผลิตภัณฑ์และสามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับได้ดี
ด้วยความแข็งของแก้ว รูปทรงและปริมาตรของแก้วจะไม่เปลี่ยนแม้จะบรรจุด้วยแบบสุญญากาศหรือ
ความดัน บรรจุภัณฑ์แก้วสามารถบรรจุอาหารขณะที่ร้อนหรือผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิสูงได้ 
แต่ข้อด้อยของแก้ว ก็คือ น้ าหนักที่มาก (2.5 กรัม / ลบ.ซม.) และแตกง่าย แม้ว่าจะเฉื่อยต่อปฏิกิริยา
ทั่วๆ ไป แต่โซเดียมและไอออนชนิดอ่ืนๆ ที่อยู่ในแก้วยังสามารถแยกตัวออกมาจากแก้วผสมกับอาหาร
ที่บรรจุภายในได้ ด้วยเหตุนี้จึงแยกประเภทของแก้วเป็นแบบที่ 1, 2 และ 3 แปรตามความเฉื่อยในการ
ท าปฏิกิริยา ดังนี้ 

แก้วแบบที่ 1 แก้วที่มี Borosilicate จะมีการแยกตัวน้อยที่สุด ข้อเสียของแก้ว
แบบนี้คือ ต้องผลิตที่จุดหลอมเหลวสูงถึง 1750°C ซึ่งท าให้ต้นทุนในการผลิตสูง และมีความเฉื่อยมาก
ที่สุด 

แก้วแบบที่ 2 มีส่วนผสมของโซดา-ไลม์ คล้ายกับแก้วแบบที่ 3 แต่มีซัลเฟทเป็น
ส่วนประกอบ อบที่อุณหภูมิ 500°C เพ่ือลดสภาพความเป็นด่างบริเวณผิวหน้าของผิวแก้ว 

แก้วแบบที่ 3 เป็นแก้วธรรมดาที่ใช้กันทั่วไปและมีการแยกตัวออกได้บ้าง 

http://www.baanpunna.com/
http://www.baanpunna.com/product/%E0%B8%8A%E0%B8%B8
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การเลือกใช้ขวดทรงกระบอกหรือขวดที่มีภาคตัดขวางเป็นรูปทรงกลมจะผลิตได้
ง่ายที่สุดและแข็งแรงที่สุดดังแสดงในตารางที่ 1 เนื่องจากการกระจายของเนื้อแก้วได้เท่าๆ กัน ท าให้
เนื้อแก้วต่อหน่วยปริมาตรน้อยกว่ารูปทรงอ่ืน ตารางที่ 2 ได้แสดงน้ าหนักของขวดทรงกระบอก
เปรียบเทียบกับขวดประเภทอ่ืนที่มีปริมาตรบรรจุที่เท่ากัน นอกจากน้ าหนักและการผลิตที่ง่ายแล้ว 
ขวดทรงกระบอกยังสามารถวิ่งไปบนสายพานได้อย่างง่ายดาย พร้อมทั้งปิดฉลากได้ด้วยความเร็วสูง ท า
ให้ประหยัดทั้งต้นทุนบรรจุภัณฑ์และลดค่าใช้จ่ายการบรรจุและติดฉลาก ยิ่งถ้าเป็นขวดทรงกระบอกท่ี
เป่าออกมาเป็นมาตรฐานจะสามารถหาซื้อได้ง่ายด้วยปริมาณสั่งซื้อที่น้อย ด้วยเหตุนี้ขวดทรงกระบอก
จึงเป็นขวดที่นิยมมากที่สุด 
 
ตารางท่ี 2 ความแข็งแรงของขวดแก้วที่มีภาคตัดขวางแตกต่างกัน 
 

รูปทรงภาคตัดขวาง อัตราส่วนความแข็งแรงต่อความดันภายใน 
ทรงกลม 10 
ทรงรี (Ellipse) 5 
ทรงสี่เหลี่ยม 1 

 
ตารางท่ี 3 เปรียบเทียบน้ าหนักโดยประมาณของขวดทรงกระบอกและขวดอื่น 
 

ขนาดบรรจุ (มล.) ขวดทรงกระบอก (กรัม) ขวดอื่น (กรัม) 
30 45 55 
340 225 285 
455 285 355 
905 455 565 

 
1) กระบวนการผลิตบรรจุภัณฑ์แก้ว 

แบ่งออกได้เป็น 9 ขั้นตอน  ดังนี้  
1.1) การเตรียมวัตถุดิบ (Raw Material Preparation)  

           เริ่มตั้งแต่การตรวจรับ และตรวจสอบคุณภาพของวัตถุดิบชนิดต่างๆ ตาม
มาตรฐาน เมื่อวัตถุดิบผ่านการตรวจสอบคุณภาพแล้ว จะถูกจัดเก็บไว้ในคอกเก็บ และถังพักต่างๆ แยก
ตามชนิดของวัตถุดิบ  
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1.2) การชั่งตวงวัตถุดิบ (Weighing)    
      วัตถุดิบชนิดต่างๆ ซึ่งเก็บไว้ในไซโลในโรงผสมวัตถุดิบจะถูกน ามาชั่ง

น้ าหนักให้ได้ค่าตามที่ก าหนดไว้ในสูตรผสมของแต่ละสีแก้ว ซึ่งจะมีค่าแตกต่างกัน ทั้ งเรื่องชนิดของ
วัตถุดิบและค่าน้ าหนัก การชั่งน้ าหนักของวัตถุดิบจะกระท าครั้งละ จ านวน 1 โม่หรือ แบช (Batch) 
ต่อเนื่องกันไปจนได้ปริมาณส ารองตามที่ต้องการ ทั้งนี้ในกระบวนการชั่งวัตถุดิบจะใช้คอมพิวเตอร์
ควบคุม 

1.3) การผสมวัตถุดิบ (Mixing)  
          วัตถุดิบที่ผ่านการชั่งน้ าหนักแล้วจะถูกส่งเข้าโม่ผสม (Mixer) เพ่ือที่จะท าให้
เกิดการคลุกเคล้าเข้ากัน วัตถุดิบที่ผสมเข้ากันดีแล้ว เรียกว่า ”ส่วนผสม” (Batch) จะถูกล าเลียงพร้อม
ด้วยเศษแก้ว (Cullet) เพ่ือส่งไปเก็บยังไซโลของเตาหลอม และรอการป้อนเข้าเตาหลอมต่อไป  

1.4) การหลอม (Melting)  
           วัตถุดิบจะถูกป้อนอย่างต่อเนื่องเข้าไปในเตาหลอม ซึ่งความร้อนในการ
หลอมแก้วจะได้โดยการใช้ก๊าซธรรมชาติและกระแสไฟฟ้า วัตถุดิบจะถูกหลอมเหลวที่อุณหภูมิในเตา
หลอมประมาณ 1,500 องศาเซลเซียส และที่สภาวะนี้ฟองแก๊สที่เกิดขึ้นจากปฏิกิริยาการหลอม ไม่ว่า
จะเป็น CO2 และ SO3 จะค่อยๆ ระเหยออกไปจากผิวแก้ว และออกไปจากเตาหลอมผ่านทางปล่อง 
ซึ่งจะท าให้น้ าแก้วมีความพร้อมที่จะท าการขึ้นรูปได้ดี  

1.5) การข้ึนรูป (Forming) 
           น้ าแก้วที่ได้จากการหลอมเหลวจะถูกส่งจากเตาหลอมผ่านรางล าเลียงไป
ยังสายการผลิต น้ าแก้วจะถูกตัดเป็นก้อนแก้ว  (gob) ให้มีขนาด รูปร่างและอุณหภูมิที่เหมาะสมและ
จะต้องให้ได้น้ าหนักของก้อนแก้วเท่ากับขวดแก้วที่ต้องการด้วย  ต่อจากนั้น gob จะถูกปล่อยให้หยด
ลงไปในแบลงค์ (blank) หรือเบ้าชุดแรกเพ่ือขึ้นรูปขั้นต้นที่เรียกว่า พาริสัน (parison) ซึ่งจะมีปากที่
สมบูรณ์และรูปทรงที่พอเหมาะ เตรียมส่งไปยังอีกเบ้าหนึ่งที่เรียกว่าโมลด์ (mould) หรือเบ้าพิมพ์
ส าหรับขึ้นรูปล าตัวและก้นให้เป็นบรรจุภัณฑ์แก้วที่เสร็จสมบูรณ์  กระบวนการขึ้นรูปบรรจุภัณฑ์แก้วที่
ใช้กันอยู่ปัจจุบันแบ่งเป็น 3 แบบ หลักๆ ได้แก ่
        Blow & Blow (B&B) เป็นการขึ้นรูป parison ด้วยการใช้ลมแรงสูงเป่าอัด
น้ าแก้วให้เป็นรูปทรงตามแบบเบ้าปากและเบ้า blank และส่งไปยัง mould เพ่ือเป่าอีกครั้งให้ได้
รูปร่างสุดท้ายของบรรจุภัณฑ์ท่ีต้องการ  วิธีนี้ใช้กับบรรจุภัณฑ์ปากแคบ เช่น ขวดเบียร์ ขวดเหล้า ขวด
น้ าอัดลม เป็นต้น 
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ภาพที่ 13 ภาพการขึ้นรูปแบบ Blow & Blow (การขึ้นรปูได้การเป่า) 
ที่มา: ศูนย์ฝึกอบรมเทคนิคการผลิตแก้ว. เข้าถึงเมื่อวันที่ 21 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaiglass.co.th/th/technical_trainning_center.php.  
 
        Press & Blow (P&B) ต่างจาก B&B ตรงที่การขึ้นรูป parison จะใช้เดือยอัด
น้ าแก้วให้ได้รูปร่างตามแบบเบ้าปากและเบ้า blank แล้วส่งไปยัง mould โดยใช้เทคนิคการเป่า
เหมือนกัน  วิธีนี้ใช้กับบรรจุภัณฑ์ขวดปากกว้าง เช่น ขวดบรรจุอาหาร ขวดเครื่องดื่มซุปไก่ เป็นต้น 

http://www.thaiglass.co.th/th/technical_trainning_center.php
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ภาพที่ 14 ภาพการขึ้นรูปแบบ Press & Blow (การขึ้นรูปได้การอัด) 
ที่มา: ศูนย์ฝึกอบรมเทคนิคการผลิตแก้ว. เข้าถึงเมื่อวันที่ 21 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaiglass.co.th/th/technical_trainning_center.php.  
 
        Narrow Neck Press & Blow (NNPB) คล้ายกับ P&B เพียงแต่ขนาดของ
ปากที่จะขึ้นรูปส าหรับกระบวนการนี้จะแคบ เนื่องจากบรรจุภัณฑ์ที่ขึ้นรูปด้วยกระบวนการนี้จะมี
น้ าหนักเบา และมีความบาง ดังนั้นจึงเหมาะกับบรรจุภัณฑ์ประเภทที่ใช้ครั้งเดียว (One Way) ใน
ขั้นตอนการขึ้นรูปนี้ พนักงานควบคุมเครื่องจักรขึ้นรูปจะดูแลตรวจสอบคุณภาพในการผลิต ไม่ว่าจะ
เป็นน้ าหนักขวด รูปทรงสัณฐานของขวด หรือรอยต าหนิต่างๆ ที่ก าหนดไว้ในมาตรฐานการผลิต เพ่ือให้
มั่นใจว่าได้ผลผลิตที่ดีก่อนส่งผ่านไปยังกระบวนการถัดไป 
 
 
 

http://www.thaiglass.co.th/th/technical_trainning_center.php
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1.6) การอบ (Annealing)  
          บรรจุภัณฑ์แก้วที่ขึ้นรูปแล้วจะถูกล าเลียงมาตามสายพานล าเลียงเข้าไปยัง
รางอบ (Annealing Lehr) เพ่ือปรับลดอุณหภูมิลงอย่างช้าๆจากประมาณ 550 องศาเซลเซียส ให้
ค่อยๆ เย็นลงจนถึงอุณหภูมิปกติ หลังจากนั้นบรรจุภัณฑ์แก้วทุกใบจะถูกเคลือบด้วยน้ ายา Cold-end 
spray เพ่ือให้ผิวด้านนอกมีความลื่น เรียบสวยงาม และไม่เป็นรอยเมื่อเสียดสีกัน  

1.7) การตรวจสอบและการประกันคุณภาพ 
          100% Machine inspection หลังจากเคลือบน้ ายาแล้วบรรจุภัณฑ์แก้วทุก
ใบจะต้องผ่านเครื่องตรวจคุณภาพอัตโนมัติ เพ่ือที่จะท าการตรวจหาความบกพร่อง (Defects) ต่างๆ
ตั้งแต่ ปาก ล าตัว ไปจนถึงบริเวณก้น บรรจุภัณฑ์ที่ได้มาตรฐานจะถูกส่งไปบรรจุในขั้นตอนถัดไป ส่วน
บรรจุภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐาน จะถูกน ากลับไปหลอมใหม่  
Quality Assurance – Lab tester 
          นอกจากนั้นแล้ว TGI ยังมีแผนกประกันคุณภาพ ที่จะท าหน้าที่เสริมความ
มั่นใจด้านคุณภาพโดยจะสุ่มตรวจสินค้าที่บรรจุพร้อมส่งไปให้ลูกค้าตามมาตรฐานการสุ่มตรวจที่ถูก
ก าหนดไว้ เพ่ือความมั่นใจว่าสินค้าที่ออกจากโรงงานมีคุณภาพได้มาตรฐาน  การตรวจสอบบรรจุภัณฑ์
แก้วในห้องแลบ ถือเป็นการประกันคุณภาพอีกส่วนหนึ่ง โดยจะตรวจวัดคุณลักษณะต่างๆทางด้าน
ฟิสิกส์ ไม่ว่าจะเป็น ความหนา ขนาด น้ าหนัก การทนต่อแรงกระแทก อุณหภูมิที่แตกต่าง (Thermal 
Shock)  ความสามารถในการทนต่อแรงอัดและสารเคมี ถ้าสินค้าที่ผลิตในลอตนั้นได้มาตรฐานก็จะถูก
ส่งไปจ าหน่ายยังลูกค้า  หากไม่ผ่านมาตรฐาน ก็จะถูกกักไว้เพ่ือน าไปตรวจสอบอย่างละเอียดต่อไป 

1.8) การพิมพ์สี  
          บรรจุภัณฑ์บางชนิด โดยเฉพาะอย่างยิ่งบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุเครื่องดื่ม
และน้ าอัดลมต้องมีการพิมพ์สีเพ่ือแสดงตรายี่ห้อผลิตภัณฑ์  บรรจุภัณฑ์ที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพ
แล้วจะถูกส่งมายังส่วนงานพิมพ์สีซึ่งใช้เทคนิคการพิมพ์ซิลค์สกรีน (Silkscreen printing) ลงบนพ้ืนผิว
บรรจุภัณฑ์ หลังจากนั้นบรรจุภัณฑ์แก้วที่พิมพ์สีแล้วจะถูกน าไปเข้ารางอบที่มีอุณหภูมิสูงถึง 600 องศา
เซลเซียส เพื่อให้สีที่พิมพ์ติดอยู่บนพื้นผิวถาวร  

1.9) การบรรจุ (Packing) 
          บรรจุภัณฑ์แก้วที่ผ่านการผลิตและตรวจสอบทุกขั้นตอนจนแน่ใจว่าได้
คุณภาพตรงตามความต้องการของลูกค้าแล้วจะถูกบรรจุด้วยเครื่องบรรจุอัตโนมัติ (Palletizer) 
จากนั้นจะมีการพันฟิล์มหรือคลุมถุงครอบกระบะไว้ให้เรียบร้อย ก่อนที่จะน าไปเก็บไว้ในคลังสินค้ารอ
การจัดส่งต่อไปยังลูกค้า 
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2.2.3.2  พลาสติก (Plastic)  
พลาสติก PP หรือชื่อเต็มว่า โพลิโพรพิลีน (Polypropylene) เป็นพลาสติก

ประเภทเทอร์โมพลาสติก หรือพลาสติกที่สามารถขึ้นรูปโดยใช้ความร้อนได้หลายครั้ง พลาสติก PP 
เป็นเทอร์โมพลาสติกประเภทที่มีน้ าหนักเบาที่สุด ส่วนมากจะนิยมน ามาท าบรรจุภัณฑ์ส าหรับบรรจุ
อาหาร พลาสติก PP ยังได้รับการจ าแนกชนิดของพลาสติก ว่าเป็นพลาสติกประเภทที่สามารถน า
กลับมาใช้ใหม่ (Recycle) ได 

1) พลาสติก (Polypropylene) PP น ามาใช้อะไรได้บ้าง 

   1.1) เครือ่งมือแพทย์ 
              ด้วยคุณสมบัติเด่น ที่สามารถทนต่อความร้อนได้ถึง 165 องศา พลาสติก 
PP จึงนิยมน ามาใช้ท าเป็นเครื่องมือทางการแพทย์ที่เป็นพลาสติก เนื่องจากสามารถน าไปอบเพ่ือฆ่า
เชื้อได้ 

   1.2) ภาชนะบรรจุอาหาร 
              นอกจากนี้ก็น ามาท าเป็นภาชนะบรรจุอาหารที่สามารถเข้าเครื่องล้าง
จาน และเข้าไมโครเวฟได้ น ามาท าเป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับอาหารกึ่งส าเร็จรูปที่ต้องผ่านความร้อน เช่น 
บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป หรือโจ๊กก่ึงส าเร็จรูป 

   1.3) ฟิล์ม หรือ ถุงร้อน 
              นอกจากนี้ยังมีการน าพลาสติก PP ไปลามิเนตเป็นฟิล์ม เพ่ือน าไปท าถุง
ร้อนได้อีกด้วย และอีกคุณสมบัติเด่น คือมีความเหนียว ทนต่อแรงกระแทกและรอยขีดข่วนได้ดี จึงท า
ให้พลาสติก PP นิยมน ามาใช้ในงานอุตสาหกรรมในรูปแบบบรรจุภัณฑ์ แต่ถึงแม้จะทนต่อความร้อนได้
ดี แต่พลาสติก PP กลับไม่ทนต่อความเย็น จึงไม่เหมาะกับการน าไปบรรจุอาหารประเภท Frozen 
Food 

   1.4) ขวดบรรจุสารเคมี 
              การทนต่อสารเคมี น้ ามัน และไขมันต่างๆ ได้ดี พลาสติก PP จึงมี
ความส าคัญในการน ามาท าเป็นบรรจุภัณฑ์ส าหรับเก็บสารเคมี หรือบรรจุภัณฑ์ในอุตสาหกรรมที่ต้อง
เจอกับความร้อนและน้ ามัน ซึ่งพลาสติก PP เป็นฉนวนความร้อนทีด่ีมาก แม้อยู่ในอุณหภูมิสูง 
             1.5) อะไหล่รถยนต์ 
              ในส่วนของการเป็นเทอร์โมพลาสติกที่สามารถน ามารีไซเคิลได้ จึงนิยม
น าพลาสติก PP มาผลิตเป็นกล่องแบตเตอรี่รถยนต์ อะไหล่หรืออุปกรณ์ต่างๆ ที่เป็นพลาสติก และ
ชิ้นส่วนของรถยนต์ที่เป็นพลาสติก เช่น กันชน 
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   1.6) ผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ 
              นอกจากที่กล่าวมาข้างต้นนั้น พลาสติก PP ยังถูกน าไปผลิตเป็นของใช้
ในชีวิตประจ าวันที่คนส่วนมากไม่ค่อยรู้สักเท่าไร เช่น ตลับเครื่องส าอาง ปกแฟ้มเอกสาร กระสอบข้าว 
ถุงปุ๋ย ขวดใส่สารเคมีชนิดต่างๆ เช่น ยาฆ่าแมลง น้ ายาล้างห้องน้ า หรือแม้กระทั่งพลาสติกหุ้มซองบุหรี่ 
ก็เป็นการลามิเนตฟิล์มจากพลาสติก PP 

2) คุณสมบัติของพลาสติก PP 

    – ในกรณีที่ไม่ได้ผสมสี พลาสติก PP จะมีลักษณะขาวขุ่น ไม่ทึบแสง แต่ก็ไม่ใส 
    – สามารถทนต่อแรงกระแทกได้ดี และสามารถทนต่อรอยขีดข่วนได้ มีความคง
ตัวไม่เสียรูปง่าย มีความแข็งแรง 
    – พลาสติก PP มีจุดหลอมตัวที่ 165 องศาเซลเซียส สามารถทนต่อความร้อนได้
สูง จึงสามารถทนต่อการฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ 100 องศาได้ ทนทานต่อสารเคมี ซึ่งรวมถึงน้ ามันชนิดต่างๆ  
    – แก๊สออกซิเจนและไอน้ า สามารถซึมผ่านเข้าไปได้น้อย 
    – มีน้ าหนักเบา สามารถลอยน้ าได ้

3) กระบวนการข้ึนรูปพลาสติก 

        กระบวนการขึ้นรูปพลาสติกนั้นมีความหลากหลายมาก ขึ้นอยู่กับวิธีการและ
ชนิดของผลิตภัณฑ์พลาสติก ซึ่งสามารถแบ่งตามชนิดของผลิตภัณฑ์พลาสติกได้ ดังนี้ 

   3.1) Blow Molding 
              เป็นการเป่าขึ้นรูปขวดพลาสติกจากวัตถุดิบเม็ดพลาสติกชนิด HDPE 
เป็นส่วนใหญ่ หรือ PP, PE เป็นต้น โดยน าเม็ดพลาสติกมาหลอมใน Extruder ใช้ความร้อนจากแผ่น
ความร้อนไฟฟ้า จากนั้นสกรูจะท าการอัดพลาสติกเหลว จากหลักการขับเคลื่อนสกรูและการเปิด -ปิด
แม่พิมพ์ (Mold) ด้วยระบบ Hydraulics ส่งผ่าน Die Head ออกมาเป็นลักษณะทรงกระบอก 
(Parison) จากนั้น Mold จะเคลื่อนตัวมาประกบแล้วเป่าลมโดยใช้อากาศอัด เพ่ือให้เนื้อพลาสติก
ขยายจนเต็มแม่พิมพ์ (Mold) เมื่อเต็ม Mold แล้วจะมีน้ าเย็นจากเครื่องท าน้ าเย็น (Chiller) ไหลมา
หล่อเย็นชิ้นงานให้แข็งตัวคงรูปตามแม่พิมพ์ที่ต้องการ  
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ภาพที่ 15 ขั้นตอนการขึ้นรูปผลิตภัณฑ์พลาสติกด้วยวิธี Blow Molding 
ที่มา: บริษัท กวงลี พลาสติก จ ากัด. เข้าถึงเมื่อวันที่ 21 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412.  
 

         ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการขึ้นรูปด้วย Blow Molding ได้แก่ ขวดบรรจุ
ภัณฑ์ประเภท ขวดน้ ามันเครื่อง แกลลอนน้ ามัน ขวดแชมพู ขวดนมเปรี้ยว ขวดน้ าหมึก เป็นต้น 

   3.2) Injection Molding 
                 เป็นการขึ้นรูปแบบฉีด จะเริ่มจากวัตถุดิบจ าพวกผงหรือเม็ดพลาสติกลง
ในฮอปเปอร์ จากนั้นจะถูกเกลียวหนอนหมุนส่งไปยังด้านหน้าของกระบอกสูบ ซึ่งมีแผ่นความร้อน
ไฟฟ้าท าให้พลาสติกหลอมเหลว หลังจากนั้นจะเคลื่อนเกลียวหนอนให้ดันพลาสติกผ่านหัวฉีดเข้าไปยัง
แม่พิมพ์ซึ่งปิดอยู่  แม่พิมพ์จะมีการหล่อเย็นด้วยน้ าเย็นที่ผลิตจากเครื่องท าน้ าเย็น (Chiller) เพ่ือท าให้
ชิ้นงานเย็นและแข็งตัว สามารถถอดออกจากแม่พิมพ์ได้ในระยะสั้น จากนั้นจึงจะน าชิ้นงานไปตกแต่ง
ต่อไป  
 
 

http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412
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ภาพที่ 16 เครื่องฉีดพลาสติก 
ที่มา: บริษัท กวงลี พลาสติก จ ากัด. เข้าถึงเมื่อวันที่ 21 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412.  
 

         ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการขึ้นรูปด้วย Injection Molding ได้แก่ อุปกรณ์
ชิ้นส่วนอิเล็กทรอนิกส์, ชิ้นส่วนรถยนต์, เครื่องใช้ไฟฟ้า, ของใช้ในครัวเรือน, ของเล่นเด็ก เป็นต้น 

   3.3) Compression Molding 
              เป็นการขึ้นรูปโดยการน าผงพลาสติกที่แข็งตัวมาอัดในแม่พิมพ์ภายใต้
ความดันและอุณหภูมิที่เหมาะสม ซึ่งวัตถุดิบส่วนใหญ่ที่ใช้ในกระบวนการนี้ คือ ผงเมลามีน ขั้นตอน
การผลิตเริ่มจากน าผงพลาสติกมาชั่งให้ได้น้ าหนักตามที่ต้องการ จากนั้นจึงน าไปอบไล่ความชื้นและ
เป็นการอุ่นวัตถุดิบก่อนเข้าแม่พิมพ์ จากนั้นให้น าไปใส่แม่พิมพ์ พอเริ่มอัดให้พลาสติกแพร่ตัวไปตาม
ช่องว่างของแม่พิมพ์จะเริ่มชะลอลง เพ่ือให้พลาสติกได้รับความร้อนจากแม่พิมพ์ทั่วถึงยิ่งขึ้น เมื่อถึง
ต าแหน่งสุดท้ายจะถึงช่วงเวลาแข็งตัวของพลาสติกโดยไม่ต้องหล่อเย็น จากนั้นจึงเปิดแม่พิมพ์เพ่ือน า
ชิ้นงานออกมาได้ 
 

 
 

ภาพที่ 17 การขึ้นรูปผลิตภัณฑ์พลาสติกด้วยวิธี Compression Molding 
ที่มา: บริษัท กวงลี พลาสติก จ ากัด. เข้าถึงเมื่อวันที่ 21 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412.  

http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412
http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412
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         ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการขึ้นรูปด้วย Compression Molding ได้แก่  

ผลิตภัณฑ์ที่ท าจากเมลามีน เช่น จาน, ชาม, ถ้วย, ช้อน, เครื่องใช้ในครัวเรือน, ที่เข่ียบุหรี่ เป็นต้น 
   3.4) Extrusion 

              เป็นกระบวนการขึ้นรูปส าหรับ เครื่องอัดรีดพลาสติก หรือ เครื่องรีด
พลาสติก โดยเม็ดพลาสติกจะเข้าสู่เครื่องทาง Hopper จากนั้นจะถูกหลอมภายในเครื่องอัดรีด 
(Extruder) โดยอาศัยทั้งความร้อน แรงเฉือน และความดัน พลาสติกหลอมจะถูกดันออกสู่แม่พิมพ์ 
(Mold) ที่บริเวณปลายเปิด (Die) เพ่ือขึ้นรูปตามต้องการพลาสติกหลอมที่ออกจากหน้า Die เรียกว่า 
Extrudate ในบางกระบวนการจะมีการให้ความเย็น (Cooling) หลังจากพลาสติกออกจากหน้า Die 
แล้วเพ่ือให้คงรูปตามท่ีต้องการ 
 

 
 

ภาพที่ 18 เครื่องอัดรีดแบบสกรูเดี่ยว 
ที่มา: บริษัท กวงลี พลาสติก จ ากัด. เข้าถึงเมื่อวันที่ 21 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412.  
 

         ผลิตภัณฑ์ที่ ได้จากการขึ้นรูปด้วย Extrusion ได้แก่  ถุงพลาสติก , 
แผ่นฟิล์มบาง, เสื่อน้ ามัน, ท่อ PVC, ท่อน้ า, กระสอบพลาสติก เป็นต้น 
 

2.2.3.3  สเตนเลส (Stainless) 
“สเตนเลส” หรือชื่ออย่างเป็นทางการ คือ “เหล็กกล้าไร้สนิม” เป็น ศัพท์ทั่วไป

ที่ใช้เรียกเหล็กใน กลุ่มที่มีความต้าน ทานการกัดกร่อนสูง สเตนเลสเป็นโลหะผสมระหว่างเหล็กและ
คาร์บอน ซึ่งส่วนประกอบจะมีปริมาณคาร์บอนต่ า มีโครเมียม เป็นส่วนผสมหลัก ประมาณ 10.5 % 
หรือมากกว่าท าให้เกิดการสร้างฟิล์มโครเมียมออกไซด์ (chromium oxide film : CrO2 หรือเรียกว่า 

http://www.guangleeplastic.com/Article/Detail/66412
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passive film)ที่มองไม่เห็นเกาะติด แน่นอยู่ที่ผิวหน้าท าให้เหล็กกล้า มีความต้านทานการกัดกร่อน 
ฟิลม์ปกป้อง นี้จะมีความบางเทียบเท่ากับวางกระดาษ 1 แผ่นบนตึกสูง 20 ชั้น ถ้าฟิล์มที่ผิวหน้านั้น 
ถูกท าลายไม่ว่าจากแรงกล สารเคมี หรือออกซิเจนที่มีอยู่ในบรรยากาศ แม้จ านวนน้อยนิดจะเข้าท า
ปฏิกิริยากับโครเมียม สร้างฟิล์มโครเมียมออกไซด์ทดแทน ขึ้น ใหม่ด้วยตัวมันเอง 

สเตนเลส สามารถปรับปรุงคุณสมบัติในการต้านทานการกัดกร่อนและสมบั ติ
อ่ืนๆที่ต้องการ ให้สูงขึ้นได้โดยการเพ่ิม ส่วนผสมของโครเมียมและเพ่ิม ธาตุอ่ืนๆเช่นโมลิบดิบนัม 
นิกเกิลและไนโตรเจนเข้าไป สเตนเลส มีอยู่มากกว่า 60 ชนิด ด้วยคุณสมบัติที่ไม่เหมือนใคร เช่น ยาก
ต่อการขึ้นสนิมเมื่อเทียบกับโลหะหรือวัสดุชนิดอ่ืนๆ ค่าบ ารุงรักษาต่ า ง่ายต่อการเชื่อมและการขึ้นรูป 
ระยะเวลาการใช้งานคุ้มค่ากับราคา และสามารถน ากลับมาใช้ได้ฝหม่ทั้งหมด จึงท าให้สเตนเลส เป็น
โลหะที่ทรงคุณค่า คุณสมบัติและประโยชน์ใช้สอยที่ไร้ขีด จ ากัด 

1) ประเภทของสเตนเลส 

    เมื่อทราบถึงคุณสมบัติของสเตนเลสแล้ว การจะตัดสินใจเลือกใช้ส เตน
เลสควรจะทราบว่าสเตนเลสมีประเภท และแต่ละชนิดแตกต่างกันอย่างไร ซึ่งโดยทั่วไปสเตนเลสแบ่ง
ออกเป็น 5 กลุ่มใหญ่ตามโครงสร้างคือ ออสเทนนิติค เฟอร์ริติค ดูเพล็กซ์ มาร์เทนซิติค และเหล็กกล้า
ชุบแข็งแบบตกผลึก 

    ตระกูลออสเทนนิติค (Austenitic) หรือที่รู้จักกันใน "ซีรี่ส 300" ซึ่งประมาณ
ได้ว่า 70เปอร์เซนต์ของการผลิตสเตนเลสในโลกนี้เป็นสเตนเลสตระกูลออสเทนนิติค ที่ประกอบด้วย
คาร์บอนอย่างน้อย 0.15 เปอร์เซนต์ มีส่วนผสมของโครเมียมอย่างน้อย 16 เปอร์เซนต์ และ นิกเกิล 
หรือซึ่งช่วยปรับปรุง คุณสมบัติในการขึ้นรูปประกอบและเพ่ิมความทนทานต่อการกัดกร่อน บางเกรด
จะมีแมงกานีสผสมอยู่ด้วย  โดยทั่วไปจะมีโครเมียน 18 เปอร์เซนต์ นิกเกิ้ล 10 เปอร์เซนตื และมัก
เรียกกันว่า 18/10 ซึ่งคล้ายกับ 18/0 และ 18/8 

    ตระกูลเฟอร์ริติค (Ferritic) มีสมบัติดูดแม่เหล็ก มีโครเมียมเป็นธาตุผสมหลัก
ระหว่าง 10.5-27 เปอร์เซนต์ บางเกรดผสมนิกเกิ้ลลงไปเล็กน้อย บางเกรดผสมโมลิบดินัม หรือ
อลูมิเนียม ไททาเนียม 

    ตระกูลมาร์เทนซิติค (Martensitic) เป็น ตระกูลที่มีความต้านทานการกัด
กร่อนน้อยกว่าออสเทนนิติค และเฟอร์ริติค แต่มีความทนทานและแข็งแรงมากกว่า มีคุณสมบัติดูด
แม่เหล็ก โดยทั่วไปจะมีส่วนผสมของโครเมียม 12 -14 เปอร์เซนต์ โมลิบดินัม 0.2-1 เปอร์เซนต์  มีนิก
เกิ้ล 0-2 เปอร์เซนต์และมีคาร์บอนผสม อยู่ประมาณ 0.1-1 เปอร์เซนต์ ซึ่งสามารถชุบแข็งได้โดยการ
ให้ความร้อนแล้วท าให้เย็นตัวอย่างรวดเร็วและอบ คืนตัว โดยทั่วไปจะรู้จักกันใน "ซีรี่ส -00" 

    ตระกูลดูเพล็กซ์ (Duplex) เนื่องจากมีโครงสร้างผสมระหว่าง โครงสร้าง
เฟอร์ไรต์และออสตไนต์ จึงท าให้มีความแข็งแรงมากกว่าออสเทนนิติคและมีความทนทานต่อการกัด
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กร่อนชนิด รูเข็ม ซอกอับ มีโครเมียมเป็นธาตุผสมอยู่ระหว่าง 19 ถึง 28 เปอร์เซนต์ โมลิบดินัมสูงกว่า 
5 เปอร์เซนต์ และมีนิกเกิลน้อยกว่าตระกูลออสเทนนิติคใช้งานมากในสภาพแวดล้อมที่มีคลอไรด์ สูง 

    ตระกูลเพ่ิมความแข็งโดยการตกผลึก  มีความต้านทานกการกัดกร่อน
เทียบเคียงกับตระกูลออสเทนนิติค มีความแข็งแรงมากกว่าตระกูลมาร์เทนซิติค เกรด 17-4H ที่รู้จักกัน
ทั่วไป มีโครเมียมผสมอยู่ 17 เปอร์เซนต์และมีนิกเกิล 4 เปอร์เซนต์ ทองแดง และไนโอเบียม ผสมอยู่
ด้วย เนื่องจาก สเตนเลสชนิดนี้สามารถชุบแข็งได้ในคราวเดียว จึงเหมาะส าหรับท าแกน ปั๊มหัววาล์ว 
และส่วนประกอบของ อากาศยาน 

2) คุณสมบัติของสเตนเลส 
    การ เลือกใช้วัสดุในการประกอบชิ้นงานส าหรับผู้ประกอบการ ผู้ออกแบบ

หรือโปรดักซ์ดีไซน์ หรือแม้กระทั่งการน าวัสดุมา ใช้ใน บ้าน ถือเป็นสิ่งส าคัญที่ทุกคนจะพิจารณาทั้ง
ข้อดีและข้อเสียของวัสดุนั้นๆ ลองมาพิจารณาดูกันว่าสเตนเลสดีอย่างไร 

   2.1) ทนทานต่อการกัดกร่อน 
         สเตนเลส ทุกตระกูลทนทานต่อการกัดกร่อน แต่จะแตกต่างกันไปตาม

ส่วนผสมของโลหะ เช่น เกรดที่มีโลหะผสม ไม่สูง สามารถต้านทาน การกัดกร่อนในบรรยากาศทั่วไป 
ในขณะที่เกรดที่มีโลหะผสมสูงสามารถต้านทานการกัดกร่อน ในกรด ด่าง สารละลาย บรรยากาศคลอ
ไรด์ ได้เกือบทั้งหมด 

   2.2) ความต้านทานต่ออุณหภูมิสูงและอุณหภูมิต่ า 
             สเตนเลส บางเกรดสามารถทนความร้อนหรือ/และความเย็น รวมถึงการ
เปลี่ยนอุณหภูมิโดยฉับพลันได้ดี และด้วยคุณสมบัติพิเศษในการทนไฟ ท าให้มีการน าสเตนเลสไปใช้ใน
อุตสาหกรรมขนส่ง อุตสาหกรรม   ปิโตรเคมี อย่างแพร่หลาย 

   2.3) ง่ายต่องานประกอบ หรือแปรรูป 
             สเตนเลส ส่วนใหญ่สามารถ ตัด เชื่อม ขึ้นรูป ตบแต่งทางกล ลากขึ้นรูป 
ขึ้นรูปนูนต่ าได้ง่าย ด้วยรูปร่าง สมบัติ และลักษณะต่างๆของสเตนเลสช่วยให้ ผู้ผลิตสามารถน าสเตน
เลสไปประกอบกับวัสดุอ่ืนๆได้ง่าย 

   2.4) ความทนทาน 
         คุณสมบัติ เด่นอีกประการหนึ่งของสเตนเลสคือความแข็งแกร่งทนทาน 

สเตนเลสสามารถเพ่ิมความแข็งได้ด้วยการขึ้นรูปเย็น ซึ่งใช้เพื่อออกแบบงาน โดยลดความหนา น้ าหนัก
และราคา สเตนเลสบางเกรดอาจใช้ในงานที่ทนความร้อนและยังคงความ ทนทานสูง 

   2.5) ความสวยงาม 
         รูปทรงและพ้ืนผิวที่หลากหลายรูปแบบที่สวยงาม ท าความสะอาดได้ง่าย 

ปัจจุบันสเตนเลสมีสีให้เลือกมากมายด้วย กรรมวิธีชุบเคลือบผิวด้วยเคมี ไฟฟ้าสามารถท าให้สเตนเล
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สมีผิวสีทอง บรอนซ์ เขียว เงิน และสีด า ท าให้สามารถเลือก ประยุกต์ใช้สเตนเลสได้อย่างมากมาย 
นอกจากนี้ ความเงางามของ สเตนเลสในอ่างล้างจาน อุปกรณ์ประกอบอาหาร หรือ เฟอร์นิเจอร์ท าให้
บ้านดูสะอาดและน่าอยู่อีกด้วย 

   2.6) ความปลอดภัยและถูกสุขลักษณะ 
         การท าความสะอาด การดูแลรักษาสเตนเลส และมีความเป็นกลางสูงจึง

ไม่ดูดซึมรสใดๆ เป็นเหตุผลส าคัญที่สเตนเลสถูกน ามาใช้งานในงานโรง พยาบาล เครื่องครัว ด้าน
โภชนาการและด้านเภสัชกรรม เนื่องจากความทนทาน ต้องการการดูแลรักษาน้อย และค่าใช่จ่ายต่ า
เมื่อเปรียบเทียบกับระยะเวลาการใช้ งาน การใช้อุปกรณ์เครื่องครัวสเตนเลสใน บ้านเรือนให้ความรู้สึก
ถึงความปลอดภัยแก่ผู้ใช้ 

   2.7) ช่วยอนุรักษ์สิ่งแวดล้อม 
         สเตนเลสเป็นวัสดุที่สามารถน ากลับมาใช้ได้ใหม่เกือบ 100 เปอร์เซ็นต์ 

และกว่า ของวัตถุดีที่ใช้ในการผลิตมาจากเศษเหล็ก 
3) การใช้งานสเตนเลสทั่วไป 

   3.1) สเตนเลสตระกูลออสเทนนิติค 
              สเตนเลสตระกูลที่น ามาใช้งานอย่างกว้างขวาง ไม่ว่าจะเป็นอุปกรณ์
เครื่องครัว เครื่องใช้บนโต๊ะ อาหาร เครื่องใช้ไฟฟ้า งานตกแต่งอาคาร งานสถาปัตยกรรม อุปกรณ์ใน
การผลิตเบียร์ หรือการผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มและอาหารที่มีสมบัติต้านทานที่เกี่ยวข้องกับ ความสะอาด
และสุขศาสตร์อนามัย เช่น เครื่องมือในโรงพยาบาล เวชภัณฑ์ สามารถใช้งานที่อุณหภูมิต่ าติดลบ 
ส าหรับถังเก็บแก๊สเหลวและสามารถใช้งานที่ อุณหภูมิสูง เช่นท าท่อแลกเปลี่ยนอุปกรณ์ความร้อน ท า
อุปกรณ์ควบคุมหรือก าจัดมลภาวะ และควันพิษ งานท่อ ถังเก็บ ภาชนะที่ใช้ในงานอุตสาหกรรมและ
ภาชนะ ความดันที่ใช้ในอุตสาหกรรมเคมี ปิโตรเคมี ผลิตภัณฑ์ปิโตรเลียม อุตสาหกรรมเหมืองแร่ การ
ผลิตเนื้อเยื่อกระดาษและกระดาษ อุปกรณ์ในตู้โดยสารรถไฟ รถเข็น อาหาร 

   3.2) สเตนเลสตระกูลเฟอร์ริติค 
         เป็นตระกูลที่นิยมใช้มากที่สุดในงานอุปกรณ์ตกแต่งในอาคาร เครื่องใช้

บนโต๊ะอาหาร ช้อนส้อม มีด และเครื่องใช้ในครัว อ่างล้าง อุปกรณ์เครื่องใช้ภายในบ้าน งาน
สถาปัตยกรรม เครื่องถ่ายความร้อนในกระบวนการผลิตและอุปกรณ์เครื่องใช้ในการผลิตอาหารนม 
แกนและถังปั่นในเครื่องซักผ้าและเครื่องล้างจาน นอกจากนี้สามารถน าไปใช้ในงานเรือเดินสมุทร ท า
แผ่นดาดฟ้าเรือ ฝายน้ าล้น โซ่ในงานขนถ่ายสินค้า อุปกรณ์ ดูดฝุ่นและควัน เป็นต้น 
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   3.3) สเตนเลตระกูลมาร์เทนซิติค 
         สามารถ น าไปใช้ในงานที่ต้องการความทนทานและมีความแข็ง เช่น ท า

ใบมีด เครื่องมือผ่าตัด ตัวยึด กระสวยหรือแกนเพลา หัวฉีด เพลา และสปริง โดยทั่วไปผลิตออกมาใน
รูปเป็นท่อนแบน แผ่น และงานหล่อ ตัวอย่าง สเตนเลสเกรดมาร์เทนซิติค ทั่วไป 

   3.4) สเตนเลสตระกูลดูเพล็กซ ์
         น า ไปใช้ในการท าแผงและท่ออุปกรณ์แลกเปลี่ยนความร้อน อุปกรณ์ขน

ถ่ายวัสดุ ถังเก็บ และถัง ความดันในบรรยากาศแวดล้อมของคลอไรด์ ที่มีความเข้มข้นสูง ตัวอย่างงาน
ได้แก่ อุปกรณ์ หล่อเย็นด้วยน้ าทะเล การกลั่นน้ าทะเลให้บริโภคได้ อุตสาหกรรม หมักดอง เหมืองฉีด
น้ า อุตสาหกรรมน้ ามันและแก๊ส 

4) กระบวนการข้ึนรูปสแตนเลส 

    4.1) การหล่อข้ึนรูป (Casting) 
           การหล่อขึ้นรูป หรือที่เรียกว่า Lost wax casting คือ การน า เอา

คุณสมบัติ ของการแปรเปลี่ยนรูปร่างได้ง่ายของขี้ผึ้งมาใช้ให้เป็นประโยชน์ โดยการน าขี้ผึ้งเหลวฉีดอัด
เข้าในแม่พิมพ์ และแกะออกมา หลังจากนั้นจึงน าขี้ผึ้งที่ขึ้นรูปแล้วมาเคลือบ หุ้มด้วยผงซิลิคอน มอล
เล็ต แซน (Silicon mallet sand) 5 ชั้น ด้วยกัน ในแต่ละชั้นจะใช้ผงซิลิคอน มอลเล็ตแซน (Silicon 
mallet sand) ที่ มีเกรด แตกต่างกันไป นอกจากนั้นเคลือบหุ้มแต่ละชั้นจะต้องรอให้แห้งก่อนที่จะ
เคลือบหุ้มชั้นต่อๆ ไปได้ ผิวนอกที่เคลือบหุ้มเรียกว่า เซรามิก (Ceramic) หลังจากท่ีเคลือบหุ้มเซรามิก 
(Ceramic) ทั้ง 5 ชั้น เรียบร้อยและพักไว้ตามเวลาที่ก าหนด ขี้ผึ้งที่ขึ้นรูปอยู่ใน เซรามิก (Ceramic) ก็
จะถูกถอด ออกจากเซรามิก (Ceramic) ด้วยวิธีการอบไอน้ า หลังจากที่ขี้ผึ้งโดนความร้อนก็จะหลอม 
ละลายในที่สุด ก็จะเหลือเพียงเซรามิก (Ceramic) ที่ขึ้นรูปตามขี้ผึ้งต่อจากนั้นก็จะเป็นขั้นตอน ของ
การเทเหล็กกล้า ไร้สนิม (Stainless Steel) ที่ถูกหลอมเหลวด้วยความร้อนและอุณหภูมิที่ เหมาะสม
ลงไปใน เซรามิก (Ceramic) เพ่ือท าการขึ้นรูปเหล็กกล้าไร้สนิม (Stainless Steel) ต่อไป 
ข้อดีของการหล่อขึ้นรูปด้วยวิธี Lost wax casting นั้นคือมีค่าใช้จ่ายหรือต้นทุนในการผลิต ที่ต่ ากว่า
การขึ้นรูปด้วยวิธีการอัดขึ้นรูป (Forging) และ การขึ้นรูปด้วยเครื่องจักรกล เนื่องจากขี้ผึ้งมีคุณสมบัติ
ของการแปรเปลี่ยนรูปร่างได้ง่ายแต่ว่า อย่างไรก็ตามการหล่อขึ้นรูปก็ยังมี ข้อเสียในเรื่องความแข็งแรง 
เมื่อเปรียบเทียบกับการอัดข้ึนรูป (Forging) และการขึ้นรูปด้วย เครื่องจักรกล (Machining) 
ข้อจ ากัดเบื้องต้นของงานหล่อขึ้นรูป (Lost Wax Casting) 

       - ความกว้างของตัวงานไม่เกิน 390 มม. 
       - ความยาวของตัวงานไม่เกิน 840 มม. 
       - ความสูงของตัวงานไม่เกิน 190 มม. 
       - น้ าหนักของตัวงานไม่เกิน 55 กิโลกรัม 
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    4.2) การอัดขึ้นรูป (Forging) 
          โดยส่วนใหญ่แล้ววัตถุดิบที่จะน า มาใช้ในขบวนการนี้ จะเป็นเหล็กกล้า

ไร้สนิม (Stainless Steel) ชนิดที่เป็นเพลา วิธีการผลิตนั้นจะน าเอาวัตถุดิบมา อบด้วยความร้อนที่ 
อุณหภูมิ 1020 องศาเซลเซียส ณ อุณหภูมินี้ หรือความ ร้อนระดับนี้ไม่สามารถท าให้วัตถุดิบหลอม 
เหลวได้ แต่จะท าให้วัตถุดิบมีความอ่อนตัวเพ่ือให้ง่ายต่อการขึ้นรูปตามแม่พิมพ์ที่ ได้ถูก ออกแบบไว้
เพ่ือให้ได้รูปร่างตามท่ีต้องการ 

          ข้อดีของการอัดขึ้นรูป คือ ตัวชิ้นงานจะมีความแข็งแรงทนทาน 
เนื่องจากโมเลกุลของส่วนผสม ในวัตถุได้ถูกบีบอัดจนรวมตัวกันแน่น แต่ทว่า การอัดขึ้นรูปก็มีข้อเสีย
เช่นกัน ซึ่งก็ยังมีต้นทุนใน การผลิตที่สูง คือแม่พิมพ์ที่ใช้อัดขึ้นรูปมีราคาแพงและมีขีดจ ากัดในการผลิต
ชิ้นงานที่มี รูปร่าง หลากหลาย 

    4.3) การปั้มข้ึนรูป (Press forming) 
          การปั๊มขึ้นรูป (Press forming) หมายถึงการ น าเอาเหล็กกล้าไร้สนิม 

(Stainless Steel) ที่ เป็นแผ่นมาตัด และปั๊ม ขึ้นรูปตามแม่พิมพ์ที่ออกแบบไว้ โดยมีเครื่องปั๊มเป็น
เครื่องจักรหลักในการผลิต วิธีการนี้สามารถช่วยลดต้นทุนในการ ผลิตได้ส่วนหนึ่ง เนื่องจากเหล็กกล้า
ไร้สนิม (Stainless Steel) ชนิดแผ่นนั้นง่ายต่อการดัดให้ ได้ชิ้นงานตามรูปร่าง ที่ต้องการ  
อย่าง ไรก็ตามวิธีการผลิตนี้ก็ยังมีข้อเสียอยู่ คือ แผ่นเหล็กกล้า ที่มีความหนามากเกินไป ก็จะไม่
สามารถผลิต ได้ด้วย วิธีนี้แม่พิมพ์มีราคาสูง นอกจากนั้นยังมีขั้น ตอนอื่นๆ เช่น การเชื่อม การประกอบ
ตัวชิ้นงานหลังจากผ่านการปั๊มข้ึนรูปแล้วเพ่ือให้ได้รูปร่าง ที่ต้องการ ดังนั้นขั้นตอนที่เพ่ิมข้ึนมานั้นก็เป็น
ปัจจัยหนึ่งที่เพ่ิมค่าใช้จ่ายหลัง ต้นทุนในการผลิต 
 

2.2.3.4  เซรามิก (Ceramic) 
1) ผลิตภัณฑ์สโตนแวร์ (Stone  ware) 
    ผลิตภัณฑ์ประเภทสโตนแวร์  หมายถึง  ผลิตภัณฑ์ที่ เผาถึงจุดสุกตัว 

(Vitreous  ware)  ส่วนมากสีเนื้อดินเกิดจากสีตามธรรมชาติของดิน  เช่น  สีเทา  สีน้ าตาล  เผาใน
อุณหภูมิค่อนข้างสูง 1,190 – 1,390  C    Cone 6 – 14  การที่เรียกว่า  สโตนแวร์  เนื่องจาก
ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้เนื้อหยาบ  เนื้อแน่นและมีความแข็งแกร่งมาก  น้ าและของเหลวไม่สามารถไหลซึม
ผ่านได้ เนื้อดินปั้นแบบสโตนแวร์  มีลักษณะคล้ายเอิทเทนแวร์  แต่ว่าเผาในอุณหภูมิสูง  เคาะมีเสียงดัง
กังวาลกว่า  วัตถุดิบที่ใช้ต้องมีความทนไฟสูง และมีความเหนียว  สีของวัตถุดิบเมื่อเผาแล้วจะเป็นสี
อะไรก็ได้ไม่ส าคัญ  แต่มีความแข็งแกร่ง  ผลิตภัณฑ์สโตนแวร์ชนิดที่เตรียมดินจากธรรมชาติมาปั้น
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โดยตรงก็มี เช่น  ผลิตภัณฑ์โอ่งราชบุรี  ศิลาดอนเชียงใหม่  เป็นต้น  และชนิดที่เตรียมในห้องปฏิบัติการ
เองก็ม ี

   ผลิตภัณฑ์สโตนแวร์  นิยมท าภาชนะใส่อาหาร  จาน  ชาม  ถ้วยกาแฟ  
เหยือกน้ า  แจกัน  ที่เขี่ยบุบรี่  เครื่องประดับ  นอกจากนี้ยังนิยมท าภาชนะบรรจุประเภทพวก กรด  
ด่าง  เป็นภาชนะค่อนข้างหนา  เนื้อแน่น  ทึบแสง  มีลักษณะเนื้อหยาบ ( Texture ) มีความแข็งแรง
ทนทานได้ดีมาก 

   สโตนแวร์ (Stoneware) เป็นกลุ่มดินผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายในการ
เลือกใช้ทั้งดินงานปั้น, งานหล่อ, งานอัดปั๊ม เหมาะกับผลิตภัณฑ์ส าหรับปรุงอาหาร Cookware 
ลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ์สโตนแวร์มักจะชิ้นหนาและหนัก เน้นความแข็งแรงทนทาน 

2) ดินผสมส าเร็จรูปกลุ่มสโตนแวร์ 
    เป็นกลุ่มดินผลิตภัณฑ์ที่มีความหลากหลายในการเลือกใช้ ทั้งดินงานปั้น, งาน

หล่อ, งานอัดปั๊ม เหมาะกับผลิตภัณฑ์ส าหรับปรุงอาหาร Cookware ลักษณะเด่นของผลิตภัณฑ์สโตน
แวร์มกัจะชิ้นหนาและหนัก เน้นความแข็งแรงทนทาน ดังนี้ 

    2.1) ดินสโตนแวร์เนื้อขาว 
          SAA, SAA(G) เป็นดินสโตนแวร์เนื้อขาว เน้นที่จะใช้งานเคลือบใส

ตกแต่งด้วยสีใต้เคลือบ SAA ใช้ทั้งงานหล่อ, งานปั้นและงานอัด ส่วน SAA(G) เป็นดินผงส าหรับการขึ้น
รูปแบบ Isostatic press เหมาะส าหรับผลิตภัณฑ์บนโต๊ะอาหาร 

          SAB จะเป็นดินส าหรับงานหล่อ และมี%การดูดซึมน้ าสูง สุกตัวต่ ากว่า
ดิน SAAนิยมท าผลิตภัณฑ์ตกแต่งเป็นส่วนใหญ่ 

    2.2) ดินสโตนแวร์ธรรมดา 
                    SBB เหมาะกับการขึ้นรูปงานปั้นจิ๊กเกอร์และ Ram Press นิยมท า
ผลิตภัณฑ์เคลือบด้วยเคลือบแก้ว เผาได้ตั้งแต่อุณหภูมิ 1200-1230    C ออกซิเดชั่น  
                    SDB เป็นดินสโตนแวร์ที่เหมาะกับการขึ้นรูปแตกต่างกัน SDB ใช้ในงาน
ปั้น เป็นดินที่มีการสไลด์ตัวได้ดี  
                    SDC ใช้ส าหรับงานขึ้นรูปแบบ Autocasting ซ่ึงมีอัตราการหล่อแบบสูง 
เหมาะส าหรับชุดท าอาหาร Bakeware ชิ้นใหญ่ 
                    SDE เป็นดินสโตนแวร์ที่สามารถใช้ได้ทั้งงานหล่อแบบและงานปั้น โดย
มี%การหดตัวต่ า ดูดซึมน้ าต่ าเมื่อเผาที่ 1220-1230    C เหมาะท าผลิตภัณฑ์บนโต๊ะอาหาร 
SFA เป็นดินสโตนแวร์เนื้อหยาบที่สามารถใช้ได้ทั้งงานหล่อแบบและงานปั้น โดยมี%ดูดซึมน้ าต่ าและ
สามารถเผาที่ 1200-1250    C ใช้ท าผลิตภัณฑ์ Cookware  
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                   เนื่องจากเป็นดินที่มีการสไลด์ตัวได้ดี เหมาะส าหรับงานปั้น งานขึ้นรูปใช้
ท าผลิตภัณฑ์บนโต๊ะอาหารชิ้นใหญ่ๆ 
 

    2.3) ดินสโตนแวร์ส าหรับงานหล่อชิ้นใหญ่  
                    SEA เป็นดินที่มีอัตราการหล่อแบบและการทรงตัวที่ดี เหมาะส าหรับ
ผลิตภัณฑ์ชิ้นใหญ่เช่นชุดห้องน้ า สุขภัณฑ์ กระเบื้องลอนและลูกกรงแก้ว  
                    SGA เป็นดินที่ท าน้ าดินถพ.สูงมาก นิยมท าผลิตภัณฑ์ที่ใหญ่และการ
ทรงตัวดี ดินสโตนแวร์เนื้อแดง  
                    ดินชนิดนี้เหมาะส าหรับท า ชุดห้องน้ า สุขภัณฑ์ กระเบื้องลอน และกรง
ลูกแก้ว 

    2.4) ดินสโตนแวร์เนื้อแดง 
              SHA เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ส าหรับงานปั้น ที่มีสีหลังเผาแดงเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะตัว เผาที่อุณหภูมิ 1220-1230    C จะให้ได้ผลิตภัณฑ์ชุดอาหารที่มีความโดดเด่น 
               SHB ดินสโตนแวร์เนื้อแดงที่เหมาะกับงานหล่อ ใช้คู่กับดิน SHA 

    2.5) ดินสโตนแวร์ส าหรับงานปั้นชิ้นใหญ่  
              SIB ขึ้นรูปด้วยวิธีการปั้นแป้นหมุน ปั้นจิ๊กเกอร์ และ Ram press 
ผลิตภัณฑ์ที่มีขนาดสูงและใหญ่ได้ดี นิยมท าผลิตภัณฑ์ตกแต่งบ้าน เผาที่1200-1260    C ในบรรยากาศ
แบบออกซิเดชั่นและรีดักชั่น ตกแต่งด้วยเคลือบ Art พิเศษ  

3) การข้ึนรูปผลิตภัณฑ์เซรามิก (Forming)  

    3.1) การข้ึนรูปด้วยการหล่อน้ าดิน (Slip Casting) 
              น้ าดิน หรือ Slip คือ น้ าโคลนเหลว ที่มีความหนืด เหนียวข้น และไหล
ตัวดี เตรียมได้จาก ใช้เนื้อดิน หรือ ดินเค้กแผ่น ปั่นกวนผสมกับน้ าและผสมสารเคมี (Deflocculant : 
เพ่ือช่วยให้เนื้อดินลอยตัว) ในถังปั่นกวนความเร็วรอบสูง จนเนื้อดินผสมกับน้ าเป็นเนื้อเดียวกันจนเป็น
น้ าโคลน หรือ น้ าดิน (Slip) ที่มีลักษณะข้นเหลว ไหลตัวดี และมีความหนาแน่นของน้ าดินตามที่
ก าหนด 

    3.2) วิธีการขึ้นรูปด้วยวิธีการหล่อน้ าดินเหลวลงในแม่พิมพ์ปูนพลาสเตอร์  
(Slip casting) 
              เทน้ าดิน ลงในแม่พิมพ์ปูนพลาสเตอร์ตามรูปแบบต่างๆ เช่น แจกัน ถ้วย
กาแฟ กาน้ าชา ฯลฯ เมื่อทิ้งน้ าดินใว้ระยะเวลาหนึ่ง จนได้ความหนาของชิ้นงานตามต้องการ เทน้ าดิน
กลับคืน ปล่อยทิ้งให้เนื้อดินแข็งตัว แกะชิ้นงานออกจากแม่พิมพ์ปูนพลาสเตอร์ ก็จะได้ผลิตภัณฑ์ตาม
แบบที่ต้องการ 
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    3.3) การขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ด้วยแป้นหมุน เครื่องจิกเกอร์ เครื่องโรลเลอร์ เฮด 
และเครื่องแรมเพรส  
               น าเนื้อดิน หรือ ดินเค้กแผ่น ไปอัดรีดด้วยเครื่องรีดดินดูดอากาศ เพ่ือให้
เนื้อดินแน่นตัว เป็นเนื้อเดียว และมีการเรียงตัวของเนื้อดินในทิศทางเดียวกัน รวมทั้งเพ่ือก าจัด
ฟองอากาศออกจากเนื้อดินจนหมด ดินที่ได้จะถูกรีดออกมาเป็นแท่งทรงกระบอก เมื่อต้องการขึ้นรูป
ผลิตภัณฑ์ก็ตัดแบ่งดินไปใช้ตามประเภทของการขึ้นรูป 

         – เทคนิคการขึ้นรูปด้วยแป้นหมุน 
         – เทคนิคการขึ้นรูปด้วยเครื่องจิกเกอร์ 
         – เทคนิคการขึ้นรูปด้วยเครื่องโรลเลอร์ เฮด 
         – เทคนิคการขึ้นรูปด้วยเครื่องแรมเพลส 
    3.4) การข้ึนรูปโดยการอัด (Pressing) 

              ตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่ขึ้นรูปโดยวิธีการนี้ เช่น กระเบื้องต่างๆ วิธีการขึ้น
รูปคือ น าเนื้อดิน หรือ ดินเค้กแผ่นไปผ่านกระบวนการอบให้เกือบแห้ง และย่อยเป็นผงหรือเป็นเม็ด
ขนาดเล็ก หรือ ใช้วิธีสเปรย์น้ าดินให้เป็นผงฝุ่นดินควบคุมความชื้นของผงดินอยู่ที่ประมาณ 8 – 10 % 
จากนั้นจึงน าผงดินไปอัดขึ้นรูป ด้วยเครื่องอัดขึ้นรูปชนิดไฮดรอลิกส์ หรือ เครื่องอัดชนิดอื่นๆ ตามแบบ
พิมพ์ที่ต้องการ 

    3.5) การข้ึนรูปงานอิสระหรืองานศิลปะ 
               เป็นวิธีการข้ึนรูปผลิตภัณฑ์ในลักษณะงานฝีมือ และเป็นงานศิลปะ เช่น 
การปั้นขึ้นรูปด้วยมือ งานแกะสลักดิน กระเบื้องประดับ เป็นต้น เนื้อดินที่ใช้อาจเป็นดินพ้ืนบ้าน หรือ 
ดินผสมส าเร็จรูป ก็ได้ 
 

2.2  ศึกษาข้อมูลโรคที่เกิดจากการกินอาหารรสจัด 
2.2.1  โรคที่เกิดขึ้นจากการกินรสจัด 

รสชาติของอาหารทุกชนิด มีประโยชน์ต่อร่างกาย แต่การบริโภคในปริมาณที่มากเกินไป 
ไม่ว่าจะเป็นรสหวาน เค็ม เผ็ด หรือรสเปรี้ยว แทนที่จะได้ประโยชน์จากการกินอาจเป็นอันตรายต่อ
ร่างกายได้ โทษของการกินอาหารรสจัด มีดังนี้ 

2.2.1.1  อาหารรสหวาน 
ความหวาน น้ าตาลมักเป็นอันดับต้นๆที่เรานึกถึง ทั้งนี้น้ าตาลจัดอยู่ในอาหาร

จ าพวกคาร์ โบไฮเดรตที่ ให้พลังงานต่อร่ างกายในทันทีที่ กินเข้า ไป  ซึ่ งส่ งผลให้รู้ สึกสดชื่น 
กระปรี้กระเปร่าอย่างรวดเร็ว ควรบริโภควันละไม่เกิน 6 ช้อนชา ร่างกายของเราควบคุมระดับน้ าตาล
ในเลือดด้วยฮอร์โมนชื่ออินซูลิน ซึ่งมีหน้าที่ลดระดับน้ าตาลกลูโคสในเลือด และมีฮอร์โมนชื่อกลูคากอ
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นคอยท าหน้าที่เพ่ิมระดับกลูโคส ซึ่งหากร่างกายไม่สามารถควบคุมปริมาณน้ าตาลในเลือดให้คงที่ 
ปล่อยให้ระดับน้ าตาลในเลือดสูงหรือต่ ากว่าปกติ อาจท าให้เป็นความดันโลหิตสูง เบาหวาน และมี
อัตราเสี่ยงต่อโรคหัวใจได้ นอกจากนั้นรสหวานช่วยส่งเสริมการท างานของกระเพาะอาหารและม้าม 
รสหวานมีสรรพคุณทางยาช่วยรักษาอาการปวดเกร็งตามกล้ามเนื้อ แก้อาการอ่อนเพลีย บ ารุงก าลัง 
ท าให้ร่างกายรู้สึกชุ่มชื่น และแก้กระหาย โดยมากรสหวานที่เรารับประทานจะได้จาก น้ าตาล น้ าผึ้ง 
ผักและผลไม้สุกบางชนิด เช่น กล้วย ลิ้นจี่ อ้อย มะละกอ มะม่วง เป็นต้น รสหวานท าให้เป็นโรคอะไร
กันบ้าง 

หวานมากไปท าให้อ้วน ไม่ว่าจะเป็นขนมหวาน หรืออาหารรสหวานจัดต่างๆ 
เมื่อกินเข้าไปมากๆอาจท าให้ร่างกายได้รับพลังงานมากเกินไปและท าให้อ้วน 

อาหารหวานท าให้ความอยากอาหารลดลง การกินอาหารรสหวานมากเกินไปจะ
ท าให้เรารู้สึกอ่ิมอีกทั้งยังท าให้รู้สึกขี้เกียจ ง่วงนอน มีเสมหะในล าคออีกด้วย ทั้งนี้น้ าตาลและความ
หวานยังเป็นสาเหตุส าคัญที่ท าให้เกิดโรคไฮโดไกลซีเมียอีกด้วย ดังนั้นจึงไม่ควรกินอาหารรสหวานก่อน
กินอาหารมื้อหลัก เพราะจะท าให้ร่างกายกินได้น้อยลง 

เบาหวาน อาหารรสหวานนับว่าเป็นอันตรายส าหรับผู้ป่วยเบาหวาน เพราะเมื่อ
รับประทานเข้าไปมากๆจะท าให้ระดับน้ าตาลในเลือดขาดความสมดุล จึงท าให้ตับอ่อนผลิตอินซูลิน
ออกมามากกว่าปกติเพ่ือก าจัดปริมาณน้ าตาลในเลือด ยิ่งคนเป็นเบาหวานกินหวานมากเท่าไรก็จะยิ่ง
ให้ตับอ่อนท างานหนัก และเป็นอันตรายมาก ความหวานยังท าให้เกิดโรคหัวใจ โรคไต และ ฟันผุ อีก
ด้วย 

2.2.1.2  อาหารรสเผ็ด 
อาหารรสเผ็ดร้อนมักจะอยู่ในผักและสมุนไพรกลุ่มเครื่องเทศ เช่น กานพลู 

ยี่หร่า กระเทียม หัวหอม และที่ขาดไม่ได้คือ พริก ความเผ็ดของรสชาติอาหารช่วยให้การท างานของ
ปอดและล าไส้ใหญ่ให้เป็นไปตามปกติ ความเผ็ดร้อนช่วยให้เรารับประทานอาหารได้มากกว่าปกติ และ
กระตุ้นการไหลเวียนของเลือดในร่างกายไปในตัว นอกจากนั้นอาหารรสเผ็ดยังช่วยขับเหงื่อ ขับลมใน
กระเพาะอาหารและล าไส้ แก้อาการจุก เสียด แน่น เฟ้อ ช่วยในการขับเสมหะ ท าให้จมูกโล่งเวลาเป็น
หวัด ช่วยลดความดันและไขมันในโลหิต อาหารรสเผ็ดหากบริโภคมากเกินไปก็อาจท าให้เกิดโรคร้ายที่
เป็นอันตรายต่อร่างกายได้อาหารรสเผ็ดท าให้เกิดโรคต่อไปนี้คือ 

กรดในกระเพาะอาหาร การกินอาหารเผ็ดท าให้เกิดกรดในกระเพราะอาหาร คน
กินเผ็ดจึงมักมีอาการท้องขึ้นและอึดอัด รู้สึกแสบและคันรูทวารหนัก และมีอาการอ่อนเพลียอยู่เสมอ 

สิว คนที่เป็นสิวหรือมีอาการอักเสบของต่อมไขมัน ไม่ควรรับประทานอาหารรส
เผ็ดโดยเด็ดขาด เพราะความเผ็ดจะท าให้ต่อมไขมันทั่วร่างกายท างานหนักกว่าปกติ จึงท าให้เกิดสิวได้
ง่าย 
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อาจท าให้อ้วน อาหารรสเผ็ด ท าให้เรามีความอยากกินอาหารมากขึ้น ยิ่งกิน
เยอะก็จะยิ่งท าให้เป็นโรคอ้วนตามมา 

โรคไต นอกจากพริกแล้ว อาหารรสเผ็ดจ าพวกเครื่องแกงมักมีส่วนผสมของ
เกลือ กะปิ ผงชูรสซึ่งมีโซเดียมอยู่ในปริมาณมาก การกินอาหารที่มีส่วนผสมของเครื่องแกงเสี่ยงต่อการ
เป็นโรคไต ความดันโลหิตสูง 

โรคหัวใจ อาหารที่มีรสเผ็ดมีฤทธิ์การกระตุ้นการไหลเวียนเลือด ท าให้หัวใจ
ท างานหนัก คนชอบกินอาหารรสเผ็ดจึงเป็นการเพ่ิมความเสียงต่อโรคหัวใจ 

2.2.1.3 อาหารรสเค็ม  
โซเดียมเป็นส่วนประกอบส าคัญของเกลือท าหน้าที่ส าคัญในการควบคุมความ

สมดุลของของเหลวในร่างกาย รักษาความดันโลหิตให้อยู่ในระดับปกติ ช่วยควบคุมระดับความเป็น
กรด- ด่างของเลือด เป็นต้น ควรบริโภค  2,300 มิลลิกรัมต่อวัน หรือ คิดเป็นเกลือป่นประมาณ 6 กรัม 
(1 ช้อนชา) ต่อวัน แม้ว่าร่างกายจะผลิตเกลือเพียงน้อยนิด แต่เราก็ไม่เคยขาดเกลือ เพราะร่างกายมี
ระบบที่สามารถเก็บเกลือไว้อย่างมีประสิทธิภาพ และยังปรับตัวต่อปริมาณเกลือที่ลดลงได้ อีกทั้ง เกลือ 
ยังมีอยู่ในผัก ผลไม้ เครื่องปรุงรสต่างๆ อาหารหมักดอง เนื้อสัตว์ บะหมี่กึ่งส าเร็จรูป และขนมขบเคี้ยว 
อีกด้วย การกินเค็มแต่พอดีจะช่วยขับร้อน แก้อาการเลือดออกตามไรฟัน บ าบัดอาการท้องเฟ้อ ขับ
เสมหะ แก้ปวดฟัน ท าความสะอาดแผล ช่วยเรื่องอาการขัดเบาของร่างกาย เป็นต้น แหล่งที่มาของรส
เค็ม โดยมากมาจาก เกลือ น้ าปลา ซีอ้ิว ซอส และสาหร่ายทะเลบางชนิด  กินเค็มมากท าให้เกิดโรค
อะไรบ้าง 

ร้อนใน กระหายน้ า การกินเค็มจัดจะท าให้ระบบการดูดซึมอาหารในร่างกาย
ท างานหนัก ร่างกายที่ได้รับโซเดียมสูงกว่าปกติจะพยายามจะขับเกลือทิ้งออกทางเหงื่อ ปัสสาวะ จึงท า
ให้รู้สึกกระหายน้ า ร้อนใน รู้สึกแสบคอ ยิ่งกินเค็มมากๆอาจท าให้อาเจียน ท้องเดิน หรือเกิดอาการ
บวมน้ าได้ 

ภาวะขาดน้ า การกินอาหารรสเค็มมากเกินไปอาจยิ่งเพ่ิมภาวะเสี่ยงต่อการมี
โซเดียมสะสมในร่างกาย และอาจท าให้เกิดภาวะขาดน้ า อย่างรุนแรงได้ 

ความดันโลหิตสูง รสเค็มจะท าให้ร่างกายมีการเก็บกักน้ าเพ่ือการสร้างความ
สมดุล จึงท าให้เลือดในร่างกายไหลเวียนช้า การค่ังของโซเดียมในร่างกายจึงท าให้เกิดความดันโลหิตสูง 

โรคไต หากเป็นโรคความดันโลหิตสูง ไตก็ย่อมท างานหนักสูงตามมากขึ้นเช่นกัน 
ส่งผลให้ไตท างานเสื่อมประสิทธิภาพลง ไม่สามารถขับเอาของเสียออกไปจากร่างกายได้ กระทั่ง
ก่อให้เกิดโรคไตเสื่อมและไตวายในที่สุด 

การกินอาหารรสเค็มยังท าให้หัวใจท างานหนักขึ้น เช่นเดียวกับไตที่ต้องรีบขับ
โซเดียมออกทางปัสสาวะอย่างรวดเร็ว คนกินเค็มจึงเสียงต่อการเป็นโรคหัวใจ และภาวะไตวาย 
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2.2.1.4  อาหารรสเปรี้ยว 
ความเปรี้ยวจากสารสังเคราะห์ ในน้ าส้มสายชู ซึ่งมีส่วนประกอบที่ส าคัญคือ 

Glacial AceticAcid ซึ่งเป็นตัวท าให้เกิดรสเปรี้ยว หรือเรียกว่า "กรด ซิตริก " ให้ความเปรี้ยวแทน
มะนาว ซึ่งใช้นั้นถ้ากินปริมาณน้อยๆ ก็ไม่เป็นไร แต่ถ้ากินปริมาณมากๆ จะพบว่ามีผลเสียต่อร่างกาย
ทีเดียว 

ความเปรี้ยวมีคุณสมบัติส าคัญในการกระตุ้นตับและถุงน้ าดีให้ปล่อยน้ าย่อย ช่วย
ในการดูดซึมอาหารของร่างกาย ฟอกเลือด เป็นยาระบายอ่อนๆ ช่วยขับเสมหะ และแก้เลือดออกตาม
ไรฟันได้อีกด้วย รสเปรี้ยว นอกจากจะได้จากผลไม้บางชนิด เช่น มะนาว มะกรูด มะขาม มะม่วงดิบ 
สับปะรด แล้ว ทั้งนี้ความเปรี้ยวที่ได้จากธรรมชาติ เช่น ผลไม้ต่างๆ ไม่ค่อยมีอันตรายต่อร่างกายมาก
นัก แต่หากบริโภคมากเกินไปก็เป็นอันตรายต่อร่างกายโรคท่ีมากับอาหารรสเปรี้ยวมีดังต่อไปนี้คือ 

ท้องร่วง การกินอาหารรสเปรี้ยวมากเกินไปมักท าให้ ท้องเสีย ร้อนใน และระบบ
น้ าเหลืองในร่างกายมีปัญหาจึงท าให้บาดแผลหายช้า 

กระดูกผุ ความเปรี้ยวที่ได้จากน้ าส้มสายชู แม้จะช่วยขจัดกลิ่นคาวและลด
แบคทีเรียในอาหาร แต่ถ้ากินมากเกินไปอาจเป็นอันตรายต่อภาวะกระดูกได้ 

2.2.2  โรค NCDs 
 กลุ่มโรค NCDs กลุ่มโรค NCDs (Non-Communicable diseases) หรือ ชื่อภาษาไทยเรียกว่า 
กลุ่มโรคไม่ติดต่อเรื้อรัง นั้นเป็นชื่อเรียก กลุ่มโรคที่ไม่ได้มีสาเหตุมาจากการติดเชื้อ ไม่ได้เกิดจากเชื้อ
โรค ไม่สามารถติดต่อได้ผ่านการสัมผัส คลุกคลี หรือ ติดต่อ ผ่านตัวน าโรค (พาหะ) หรือสารคัดหลั่ง
ต่างๆ หากแต่เกิดจากปัจจัยต่างๆ ภายในร่างกาย ซึ่งส่วนใหญ่เป็นผลจากไลฟ์สไตล์วิธีการใช้ชีวิต ที่มี
พฤติกรรมเสี่ยงอย่าง เหล้า บุหรี่ ขาดการออกก าลังกาย อาหารหวานมันเค็มจัด และมีความเครียด 
 โรคไม่ติดต่อเรื้อรังมักจะค่อยๆ มีอาการและรุนแรงขึ้นทีละน้อยหากไม่ได้มีการรักษาควบคุม
องค์การอนามัยโลก (WHO) เล็งเห็นว่ากลุ่มโรค NCDs นั้น ถือเป็นปัญหาใหญ่ที่ก าลังทวีความรุนแรง
ขึ้นเรื่อยๆ สังเกตจาก สถิติผู้เสียชีวิตจากกลุ่มโรค NCDs ในปี พ.ศ. 2552 พบว่าสาเหตุการเสียชีวิตของ
ประชากรโลกทั้งหมด มีถึง 63% ที่เกิดจากกลุ่มโรค NCDs และที่ส าคัญกว่านั้นคือ กว่า 80% เป็น 
ประชากรของประเทศท่ีก าลังพัฒนา 
 ส าหรับประเทศไทยเอง สถิติล่าสุดพบว่ามีถึง 14 ล้านคนที่เป็นโรค ในกลุ่มโรค NCDs และที่
ส าคัญยังถือเป็นสาเหตุหลักการเสียชีวิตของ ประชากรทั้งประเทศ โดยจากสถิติปี พ.ศ. 2552 พบว่า มี
ประชากรเสีย ชีวิต จากกลุ่มโรค NCDs มากกว่า 300,000 คน หรือ คิดเป็น 73% ของการเสียชีวิต 
ของประชากรไทยทั้งหมดในปี 2552 คิดเป็นมูลค่า ความเสียหายทางเศรษฐกิจถึง 200,000 ล้านบาท
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ต่อปี ทั้งสถิติการ เสียชีวิตดังกล่าวยังแสดงว่าประเทศไทยมีผู้เสียชีวิตมากกว่าค่าเฉลี่ย ของทั้งโลกและ
มีแนวโน้มจะสูงขึ้น เรื่อยๆ ในอนาคต ซึ่งโรคในกลุ่ม โรค NCDs ที่มีอัตราผู้ป่วยและผู้เสียชีวิตสูงสุด 6 
โรค ได้แก ่
 - โรคเบาหวาน (Diabetes Mellitus) 
 - โรคหลอดเลือดสมองและหัวใจ (Cardiovascular & Cerebrovascular Diseases ) 
 - โรคถุงลมโป่งพอง (Emphysema) 
 - โรคมะเร็ง (Cancer) 
 - โรคความดันโลหิตสูง (Hypertension) 
 - โรคอ้วนลงพุง (Obesity) 
 
 

 
 

ภาพที่ 19 แสดงสถิตการเสียชีวิตของประชากรไทย 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561.  
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/microsite/categories/5/ncds/2/173/1.  
   
 แม้ค่าสถิติการป่วยและเสียชีวิตจากกลุ่มโรค NCDs จะสูงมาก แต่แท้จริงแล้ว กลุ่มโรค NCDs นั้น
สามารถป้องกันได้ เพราะ สาเหตุหรือปัจจัยเสี่ยงหลักนั้น เกิดจากพฤติกรรมเสี่ยงของตั วเรานั่นเอง 
อาท ิ
 
 

http://www.thaihealth.or.th/microsite/categories/5/ncds/2/173/1
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ภาพที่ 20 แสดงพฤติกรรมเสี่ยงเป็นโรคNCDs 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561.  
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/microsite/categories/5/ncds/2/173/17.  
 
 ซึ่งหาก เราสามารถลด หรือ ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมเสี่ยงเหล่านี้ได้ ก็จะเป็นการลด โอกาสเสี่ยงใน
การเป็นกลุ่มโรค NCDs ได้ มากถึง 80% เลยทีเดียว ลดโอกาส ในการเป็นมะเร็งได้ 40% โรคหลอด
เลือดสมองและหัวใจ และโรคเบาหวาน ประเภทที่2 ได้ถึง 80% ดังนั้น สสส.จึงเล็งเห็นว่าการกระตุ้น
ให้ประชาชนปรับเปลี่ยนพฤติกรรม จะเป็นวิธีลดอัตราผู้ป่วยและผู้เสียชีวิตที่ต้นเหตุและ มีความยั่งยืน
ที่สุด  

2.2.2.1  ช่วงอายุที่มีความเสี่ยงต่อการเกิดโรคกลุ่ม NCDs 
เนื่องจากโรค NCDs เกิดจากการสะสมของโรคต่างๆอันเนื่องมาจากพฤติกรรม

การใช้ชีวิตที่ไม่ถูกต้อง ดังนั้นโรคนี้จึงมักไม่เกิดในเด็ก แต่จะเกิดกับคนที่มีอายุ 35 ปีขึ้นไป แต่แนวโน้ม
ของการเกิดโรคกับคนที่มีอายุน้อยเริ่มสูงขึ้นเรื่อยๆ 
การป้องกันตัวเองจากโรคกลุ่ม NCDs 

โรคกลุ่ม NCDs สามารถป้องกันได้โดยปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการด าเนินชีวิตเสีย
ใหม่ เช่น การออกก าลังกายอย่างน้อย 30 นาที/ครั้ง 5ครั้ง/สัปดาห์ งดดื่มเหล้า ไม่สูบบุหรี่ หลีกเลี่ยง
อาหารรสหวาน มัน และเค็มจัด หลีกเลี่ยงอาหารปิ้งย่าง ไม่รับประทานอาหารหรือเนื้อสัตว์แบบสุกๆ
ดิบๆ รับประทานผักและผลไม้มากๆ พักผ่อนให้เพียงพอ ไม่นอนดึกเกินไป ไม่เครียด ไม่ซื้อยากินเอง
โดยไม่ปรึกษาแพทย์หรือเภสัชกร เป็นต้น 
สถิติโลก 

องค์การอนามัยโลกได้ท านายไว้ว่าในปี พ.ศ. 2573 ประชากรโลกจ านวน 23 
ล้านคนจะเสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดสมองและหัวใจ โดยร้อยละ 85 อยู่ใน ประเทศก าลังพัฒนา 

17.5 ล้านคนของประชากรทั้งโลกในปี 2005 เสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดสมอง
และหัวใจ ซึ่ง 80% อยู่ในประเทศก าลังพัฒนา และเป็นประชากรกลุ่ม วัยแรงงาน 

http://www.thaihealth.or.th/microsite/categories/5/ncds/2/173/17
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ประชากรโลกเสียชีวิตจากโรคหลอดเลือดหัวใจถึง 17 ล้านคน หรือ คิดเป็น 
48% ของการเสียชีวิตจากโรคไม่ติดต่อทั้งหมด รองลงมา คือ โรคมะเร็ง 21% โรคถุงลมโป่งพอง รวม
โรคปอดเรื้อรังและหอบหืด 12% (4.2 ล้านคน) และ โรคเบาหวาน 4% (1.3 ล้านคน) 
สถิติประเทศไทย 

ประเทศไทยมีภาระจากกลุ่มโรค NCDs ในสัดส่วนที่สูงกว่านานาชาติ โดยสาเหตุ
ของการเสียชีวิตถึง 300,000 กว่ารายในปี พ.ศ. 2552 หรือ คิดเป็น 73% ซึ่งแสดงให้เห็นว่า ประเทศ
ไทยมีสถิติการเสียชีวิตและผลกระทบจาก กลุ่มโรค NCDs มากกว่าทั้งโลก 

ผลการส ารวจในปี พ.ศ. 2552 กับกลุ่มเป้าหมายประชากรไทยวัยผู้ใหญ่ พบว่า 
21.4% เป็นโรคความดันโลหิตสูง และที่น่าเป็นห่วงคือ อัตราการรับรู้ว่า ตนเองเป็นโรคความดันโลหิต
สูง อัตราการเข้าถึงบริการ และอัตราการควบคุม โรคความดันโลหิตสูงได้นั้นค่อนข้างต่ า 6.9% (3.2 
ล้านคน) มีภาวะน้ าตาลในเลือดสูง อัตราการควบคุมได้ในกลุ่ม ผู้ที่มีภาวะน้ าตาลในเลือดสูงยังอยู่ใน
เกณฑ์ไม่น่าพอใจ โดยเฉพาะประชากร ชายที่มีน้ าตาลในเลือดสูง พบว่า 56.7% ที่รู้ตัว และมีเพียง 
27.1% ที่สามารถ ควบคุมภาวะน้ าตาลในเลือดได้ 19.4% หรือเกือบ 9 ล้านคน มีภาวะไขมันคลอ
เรสเตอรอลสูง โดยผู้หญิงมี ความชุกมากกว่าผู้ชาย 

ปี 2552 ประชากรไทยเกือบ 1 ใน 3 เข้าข่ายภาวะน้ าหนักเกิน ส่วนอีก 8.5% 
เข้าข่ายโรคอ้วน ข้อมูลการส ารวจสุขภาพและพฤติกรรมเสี่ยงของคนไทยที่อายุ 15 ปีขึ้นไป นอกจากนี้ 
ยังพบว่ามีสัดส่วนผู้ที่เป็นโรคอ้วนในช่วง 20 ปีที่ผ่านมาในชาย เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง (ปี 2535-2552) 
ถึง 4 เท่า 

2.2.2.2  การป้องกันโรค NCDs  
ท าได้ง่ายๆ โดยเริ่มจากตัวเรา นั่นก็คือการปรับพฤติกรรมการด าเนินชีวิต เช่น 

          - รับประทานอาหารที่มีประโยชน์ให้ครบ 5 หมู่ เน้นการรับประทานผักและ
ผลไม ้
          - หลีกเลี่ยงการรับประทานอาหารรสหวานจัด เค็มจัด อาหารมัน รวมถึงอาหาร
ปิ้งย่าง 
          - ออกก าลังกายอย่างสม่ าเสมอ อย่างน้อย 30 นาที/ครั้ง สัปดาห์ละ 5 ครั้ง 
          - งดดื่มเครื่องดื่มแอลกอฮอล์ 
          - งดสูบบุหรี่ 
          - พักผ่อนให้เพียงพอ 
          - ผ่อนคลายความเครียด 
          - ตรวจสุขภาพประจ าปีอย่างสม่ าเสมอ 
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          - รับประทานยาตามแพทย์สั่ง ไม่ซื้อยารับประทานเองโดยไม่ปรึกษาแพทย์หรือ
เภสัชกร 
          - หากมีอาการผิดปกติใดๆ ควรรีบปรึกษาแพทย์ 

2.2.3  สถิติการบริโภคอาหาร 
    ส านักงานสถิติแหงชาติ ไดด าเนินการส ารวจพฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากร 
พ.ศ.2556 เปนครั้งที่ 3 ซึ่งครั้งแรกส ารวจในป 2548 โดยเก็บรวบรวมขอมูลจากครัวเรือนสวนบุคคล
ตัวอยางในเดือนเมษายนประมาณ 26,520 ครัวเรือนทั่วประเทศมีวัตถุประสงคเพ่ือรวบรวมขอมูลจ าน
วนและพฤติกรรมของประชากรเกี่ยวกับการบริโภคอาหารอาหารมื้อหลัก กลุมอาหารที่บริโภคซึ่งสรุป
สาระส าคัญได ดังนี้ 

2.2.3.1 การบริโภคอาหารมื้อหลัก 
จากผลการส ารวจ พบวารอยละ 88.0 ของประชากรอายุ 6 ปขึ้นไปทานอาหาร

มื้อหลักในแตละวันครบ 3 มื้อ โดยพบวากลุมวัยเด็ก (6-14 ป มีสัดสวนดังกลาวสูงสุดรอยละ 92.7 
และต่ําสุดในกลุมวัยเยาวชน (15-24 ป รอยละ 86.7เมื่อเปรียบเทียบผลการส ารวจป 2548 2552 
และป 2556 พบวาประชากรอายุ 6 ปขึ้นไปมีพฤติกรรมการบริโภคอาหารมื้อหลักครบ 3 มื้อเพ่ิมขึ้น 
จากรอยละ 82.2 ในป 2548 เปนรอยละ 87.1และ 88.0 ในป 2552 และ 2556 ตามล าดับโดยเฉพาะ
กลุมวัยเด็ก (6-14 ป มีสัดสวนเพ่ิมขึ้นมากที่สุด รองลงมาคือกลุมวัยท างาน (25-59 ป และกลุมวัย
สูงอายุ (60 ปขึ้นไป) สวนกลุมวัยเยาวชน(15-24 ป มีสัดสวนลดลงเล็กนอย 

 

 
 

ภาพที่ 21 กราฟแสดงการบริโภคอาหารม้ือหลัก 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/Content/20153 

http://www.thaihealth.or.th/Content/20153
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2.2.3.1  การบริโภคอาหารวาง 
ผูบริโภคอาหารวางมีประมาณ 3 ใน 4(รอยละ 79.3) ของประชากร อายุ 6 ป

ขึ้นไป โดยประชากรวัยเด็ก (6-14 ป มีอัตราการบริโภคอาหารวางสูงสุดรอยละ 89.8 รองลงมาคือวัย
เยาวชน(15-24 ป รอยละ 85.5 วัยท างาน (25-59 ป รอยละ 77.6 สวนวัยสูงอายุ (60 ปขึ้นไป) มี
อัตราการบริโภคอาหารวางต่ําสุด รอยละ 70.8แผนภูมิ 2 รอยละของประชากรอายุ 6 ปขึ้นไป จ าแนก
ตามการบริโภคอาหารวางและกลมุอายุ 

 

 
 

ภาพที่ 22 กราฟแสดงการบริโภคอาหารวาง 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/Content/20153 
 

ในกลมุผูที่ทานอาหารวางนั้น ไดระบุสาเหตุที่ทานเพราะอยากทาน สูงถึงรอยละ 
45.5 รองลงมาคือ ทานเพราะรูสึกหิว รอยละ 36.3 และเพราะไดเวลาทาน/เคยทานเปนประจ ารอยละ 
18ซึ่งพบวารูปแบบการทานอาหารวางมีลักษณะที่เหมือนกันในทุกกลุมอายุ 

http://www.thaihealth.or.th/Content/20153
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ภาพที่ 23 กราฟแสดงสาเหตุที่บริโภคอาหารว่าง 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/Content/20153 
 

2.2.3.2  รสชาติอาหารมื้อหลักท่ีรับประทานเปนประจ า 
ส าหรับรสชาติอาหารที่ทานเปนประจ าพบวาประชากรสวนใหญทานรสจืดมาก

ที่สุด รอยละ 39.9 รองลงมาคือรสเผ็ดรอยละ 27.3 รสเค็มรอยละ 13.0 รสชาติหวานรอยละ 11.2 รส
เปรี้ยวรอยละ 4.0 รสอ่ืนๆ เชน รสกลางๆ รอยละ 4.6 แตทั้งนี้จะมีความแตกตางกันไปในแตละกลุมอา
ยุ กลาวคือกลุมวัยเด็ก (6-14 ป สวนใหญจะทานรสจืดและรสหวาน (รอยละ 55.8 และ 20.1 
ตามล าดับ) กลุ่มวัยเยาวชน (15-24 ป ทาน รสเผ็ดมากกวารสจืด(รอยละ 33.8 และ 28.7 ตามล าดับ) 
และกลุมวัยท างาน(25-59 ป จะทานรสเผ็ดและรสจืดใกลเคียงกัน(รอยละ 33.0) สวนกลุมวัยสูงอายุ 
(60 ปขึ้นไป)จะทานรสจืดมากกวารสเผ็ด (รอยละ 64.5 และ11.4 ตามล าดับ) 

http://www.thaihealth.or.th/Content/20153
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ภาพที่ 24 กราฟแสดงรสชาติอาหารมื้อหลักที่รับประทานเปนประจ า 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/Content/20153 
 
 
 
 

http://www.thaihealth.or.th/Content/20153
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2.2.3.3  วิธีปรุงอาหารที่รับประทานเปนประจ า 
ประชากรอายุ 6 ปขึ้นไปมากกวาครึ่งหนึ่งรอยละ 54.9 ทานอาหารที่ปรุงดวย

วิธีตมหรือลวกสุกรองลงมาคือ ผัด ทอด ตุน/นึ่ง /อบ ปง/ยางลวก แบบสุกๆ ดิบๆ และ วิธีอ่ืนๆ (รอย
ละ 25.411.0 4.0 3.0 0.4 และ 1.3 ตามล าดับ) แตมขอสังเกตวาวิธีการปรุงฯ จะแตกตางกันไปตาม
ภาคกลาวคือ ภาคกลางและกรุงเทพมหานครจะมีการผัดและทอด มากกวาภาคอ่ืนๆ (มากกวารอยละ 
40)ขณะที่ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีการปง/ยางสูงกวาภาคอ่ืน (รอยละ 6.3) 
 

 
 

ภาพที่ 25 กราฟแสดงวิธีปรุงอาหารที่รับประทานเป็นประจ า 
ที่มา: สสส, เข้าถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.thaihealth.or.th/Content/20153 
 
 

http://www.thaihealth.or.th/Content/20153
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2.3  กายวิภาคมือ 
2.3.1  การวิภาคขนาดมือ 

การจับถือหรือหยิบสิ่งของใดๆ การท างานจะประกอบไปด้วยหลัง บ่า ไหล่ และมือ ใน
การจับก าสิ่งของในมือ จะต้องมีแรงมากระท าที่บริเวณข้อต่อของนิ้วมือ ฝ่ามือและมือในขณะที่จับก า
วัตถุที่มีน้ าหนัก กล้ามเนื้อมือและแขนจะมีการหดตัวท ามุมกับวัตถุที่มีขนาดต่างกันขึ้นอยู่กับลักษณะ
ของการจับ ยก แบก ผลัก ดึง ดันและอ่ืนๆ ขนาดของวัตถุจะมีผลต่อการใช้แรงในการจับก าสิ่งของ 
ลักษณะการใช้ข้อมือในการจับก า ถือสิ่งของต่างๆ โดยทั่วไปจะมี 6 ลักษณะ คือ 
(Karwowski and Marras. 2003 : 27-4) 

1) การจับหรือถือโดยการออกแรงมือและข้อมือ (Power grip) 
2) การจับวัตถุ โดยใช้นิ้วหัวแม่มือตรงข้ามกับนิ้วชี้หรือนิ้วกลาง ในลักษณะ หนีบ หรือ

แตะเบาๆ (tip pinch or two-point pinch)  
3) การจับหรือก าโดยการก าไว้หลวมๆ ไม่ได้ใช้แรงมาก ใช้ฝ่ามือด้านในเพ่ือประคองวัตถุ

ไว้ในอุ้งมือ (pinch grip or internal precision) ในการจับก าวัตถุอย่างที่ไม่ต้องออกแรงมากๆ เช่น 
การจับด้ามมีด 

4) การหิ้ว (hook grip) การจับวัตถุโดยการหิ้วไว้ในอุ้งมือหรือนิ้วมือ 
5) การจับวัตถุโดยการใช้ด้านข้างของนิ้วมือ (Lateral pinch) ทั้งของนิ้วหัวแม่มือและ

นิ้วชี้ เช่น การจับลูกกุญแจ  
6) การจับวัตถุโดยการก าไว้หลวมๆ ในอุ้งมือ (chuck pinch or external precision) 

เช่น การจับปากกาหรือดินสอขณะเขียนหนังสือ 
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ภาพที่ 26 การจับวัตถุในลักษณะการใช้นิ้วมือที่อยู่ในท่าทางท่ีแตกต่างกัน 
ที่มา: ณประภัทรสิตา ศรีบุญ, 2552. 
 

การใช้มือจับ ก า วัตถุอยู่ในมือ ความสามารถในการใช้แรงจับก าวัสดุแน่นอยู่ในมือ 
โดยทั่วไปวัสดุจะมีขนาดเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 3 เซนติเมตร (1.25นิ้ว) หรือใหญ่กว่าเล็กน้อย 
ลักษณะของวัตถุในอุ้งมือมีรูปทรงกระบอก ทรงกลม หรือการจับวัตถุรูปทรงโค้งแบบตะขอลักษณะ
ของการจับจะใช้นิ้วหัวแม่มือร่วมกับการงอตัวของนิ้วชี้และนิ้วอ่ืนๆ ในระยะมุมองศาที่แตกต่างกัน ซึ่ง
เกิดจากการดึงตัวของเส้นเอ็นที่นิ้วมือ 

การหยิบ จับ วัตถุ นิ้วมือจะงอได้ด้วยเส้นเอ็นซึ่งอยู่ที่ฝ่ามือของกระดูกนิ้ว เมื่อมีแรงมา
กระท าที่ข้อนิ้วมือ ในขณะที่นิ้วมือจับก าวัตถุ จะเกิดภาระงาน (Load) ขึ้นที่ข้อนิ้วแต่ละนิ้วและข้อมือ
การจับก าสิ่งของนิ้วมือจมีเส้นเอ็นซึ่งเป็นเส้นยาวนั้น จะถูกบังคับให้โค้งงอไปตามการจัดตัวของกระดูก
ต่างๆ ของข้อมือและตามรูปทรงของวัตถุที่อยู่ในมือ เอ็นจะดึงนิ้วมือไปตามลักษณะการงอและการ
เหยียด 
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การจับก าวัตถุที่มีขนาดเล็ก มุมองศาของเส้นเอ็นและนิ้วมือบริเวณกลางของนิ้วจะท ามุม
ประมาณ 70 องศากับแนวตั้งฉาก ถ้าวัตถุในมือมีขนาดใหญ่ขึ้นองศาก็จะเปลี่ยนไปตามการจับวัตถุและ
ระยะห่างระหว่างปลายนิ้วหัวแม่มือกับนิ้วอื่นๆ จะมีระยะห่างขึ้น ประมาณ 75 องศาจากแนวตั้งฉาก 
 

 
 

ภาพที่ 27 ระยะการจับวัตถุในมือที่มีเส้นผ่าศูนย์กลางต่างกัน จะใช้แรงก าวัตถุที่แตกต่างกัน 
ที่มา: ณประภัทรสิตา ศรีบุญ, 2552. 
 

2.3.1.1  ขนาดของมือ 
ขนาดของมือเป็นสิ่งที่ช่วยในการออกแบบเครื่องมือ เครื่องใช้อุปกรณ์ต่าง ที่

เกี่ยวข้องกับมือและถุงมือชนิดต่างๆ การออกแบบเครื่องมือจะต้องอาศัยสัดส่วนและลักษณะกิจกรรม
ของมือน ามาเป็นข้อมูลในการออกแบบ การเคลื่อนไหวมือได้ถูกต้องจะช่วยลดการเหนื่ อยล้าของ
กล้ามเนื้อ มือ บ่า ไหล่ และหลัง นอกจากนี้ เครื่องมือที่ดีจะช่วยให้การท างานประหยัดเวลาและ
แรงงานได้ ขนาดมือที่น ามาออกแบบคือ ความหนา ความยาว และความกว้างของมือ  
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ภาพที่ 28 ขนาดความหนาของมือ 
ที่มา: ณประภัทรสิตา ศรีบุญ, 2552. 
 
ตารางท่ี 4 ขนาดความหนาของมือ 
 

 
ขนาดความหนาของมือ 

เปอร์เซ็นต์ไทล์ 
เซนติเมตร นิ้ว 
5 50 95 5 50 95 

1. ผู้ใหญ่ (ชาย) 2.8 3.0 3.3 1.1 1.2 1.3 
2. ผู้ใหญ่ (หญิง) 2.0 2.5 2.8 0.8 1.0 1.1 

 

 
 

ภาพที่ 29 ขนาดความยาวของมือ 
ที่มา: ณประภัทรสิตา ศรีบุญ, 2552. 
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ตารางท่ี 5 ขนาดความยาวของมือ 
 

 
ขนาดความยาวของมือ 

เปอร์เซ็นต์ไทล์ 
เซนติเมตร นิ้ว 
5 50 95 5 50 95 

1. วัยกลางคน ชาย 17.5 19.0 20.5 7.0 7.6 8.3 
หญิง 16.0 17.3 18.5 6.4 6.9 7.4 

2. เด็กชาย ช่วงอายุ 17 ปี 17.0 18.5 19.8 6.8 7.4 7.9 
ช่วงอายุ 14 ปี 15.8 17.5 19.0 6.3 7.0 7.6 
ช่วงอายุ 12 ปี 14.3 15.3 17.5 5.7 6.3 7.0 
ช่วงอายุ 6 ปี 11.5 12.5 14.3 4.6 5.0 5.7 
ช่วงอายุ 2 ปี 9.0 9.8 10.5 3.6 3.9 4.2 

เด็กหญิง ช่วงอายุ 17 ปี 15.3 16.8 18.0 6.1 6.7 7.2 
ช่วงอายุ 14 ปี 15.3 16.8 18.0 6.1 6.7 7.2 
ช่วงอายุ 12 ปี 14.0 16.0 17.5 5.6 6.4 7.0 
ช่วงอายุ 6 ปี 11.3 12.3 13.5 4.5 4.9 5.4 
ช่วงอายุ 2 ปี 8.3 9.5 10.8 3.3 3.8 4.3 

3. วัยชราอายุ 70 ปีขึ้นไป (ชาย) 17.5 18.5 20.0 7.0 7.4 8.0 
4. คนขับรถบรรทุก (ชาย) 17.8 19.0 20.0 7.1 7.6 8.0 
5. คนขับเครื่องบิน (ชาย) 17.3 18.8 20.0 6.9 7.5 8.0 
6. พนักงานบนเครื่องบิน (หญิง) 15.8 17.0 18.3 6.3 6.8 7.3 
7 เจ้าหน้าที่รักษากดหมาย 

(ชาย) 
17.5 19.0 20.5 7.0 7.6 8.2 
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ภาพที่ 30 ขนาดความกว้างของมือ 
ที่มา: ณประภัทรสิตา ศรีบุญ, 2552. 
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ตารางท่ี 6 ขนาดความกว้างของมือ 
 

 
ขนาดความกว้างของมือ 

เปอร์เซ็นต์ไทล์ 
เซนติเมตร นิ้ว 
5 50 95 5 50 95 

1. วัยกลางคน ชาย 7.8 8.5 9.5 3.1 3.4 3.8 
หญิง 6.8 7.5 8.5 2.7 3.0 3.4 

2. เด็กชาย ช่วงอายุ 17 ปี 8.0 8.8 9.3 3.2 3.5 3.7 
ช่วงอายุ 14 ปี 7.0 8.0 9.0 2.8 3.2 3.6 
ช่วงอายุ 12 ปี 6.5 7.3 8.3 2.6 2.9 3.3 
ช่วงอายุ 6 ปี 5.3 6.0 6.5 2.1 2.4 2.6 
ช่วงอายุ 2 ปี 4.3 4.8 5.5 1.7 1.9 2.2 

เด็กหญิง ช่วงอายุ 17 ปี 6.8 7.3 8.3 2.7 2.9 3.3 
ช่วงอายุ 14 ปี 6.8 7.3 8.0 2.7 2.9 3.2 
ช่วงอายุ 12 ปี 6.3 7.0 7.8 2.5 2.8 3.1 
ช่วงอายุ 6 ปี 5.0 5.8 6.3 2.0 2.3 2.5 
ช่วงอายุ 2 ปี 4.0 4.5 5.3 1.6 1.8 2.1 

3. วัยชราอายุ 70 ปีขึ้นไป (ชาย) 7.8 8.3 9.0 3.1 3.3 3.6 
4. คนขับรถบรรทุก (ชาย) 8.0 8.8 9.5 3.2 3.5 3.8 
5. คนขับเครื่องบิน (ชาย) 8.0 8.8 9.5 3.2 3.5 3.1 
6. พนักงานบนเครื่องบิน (หญิง) 6.8 7.3 7.8 2.7 2.9 3.1 
7. เจ้าหน้าที่รักษากดหมาย 

(ชาย) 
8.3 8.8 9.5 3.3 3.5 3.8 

 
2.3.2  มือและข้อมือ 

ลักษณะโครงสร้างของร่างกายในช่วงแขนและมือประกอบด้วย 2 ส่วนส าคัญ คือ ส่วน
ของกล้ามและกระดูก และส่วนของระบบประสาท 

ต าแหน่งและการเคลื่อนไหว ลักษณะการวางมือตามปกติธรรมชาติควรจะอยู่ในแนวราบ
เป็นเส้นตรง เรียกว่าอยู่ในต าแหน่งแบบ neutral ดังแสดงในภาพที่ ลักษณะการจัดวางมือใช้งานให้อยู่
ในท่าดังกล่าวถือว่าเป็นท่าปกติท่ีควรด ารงรักษาไว้ตลอดเวลา 15 
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ภาพที่ 31 ลักษณะการวางมือแบบ neutral 
ที่มา: กิติ อินทรานนท์, 2548. 
 

มือเป็นอวัยวะที่เกี่ยวข้องในการใช้ยึดจับขณะเคลื่อนไหวร่างกาย  ตลอดจนใช้ในการจับ  
และกดปุ่มควบคุมของอุปกรณ์  เพ่ือการออกแบบส่วนรายละเอียดของอาคาร หรืออุปกรณ์ให้รองรับ
การใช้งานของมือได้อย่างถูกต้องเหมาะสม  เช่น  มือจับที่เหมาะมือตามลักษณะวิธีการจับขณะใช้งาน     
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ภาพที่ 32 ขนาดมือแสดงระยะห่างระหว่างนิ้วและอุ้งมือในท่าทางการจับแบบต่าง ๆ 
ที่มา: กิติ อินทรานนท์, 2548. 
 

ต าแหน่งและการเคลื่อนไหวของมือและข้อมือในขณะใช้งาน  4  ท่าต่อไปนี้ ไม่ควรเกิดข้ึน
บ่อยครั้งจนท า ให้เกิดภาวะเครียดและเกร็งล้า  อันได้แก่ 

1) การงอมือและนิ้วย้อนกลับมาด้านหลังของมือ (Extension) 
2) การงอมือและนิ้วห้อยลงด้านหน้า (Flexion)   
3) การหักข้อมือให้เบี่ยงออกไปทางด้านหัวแม่มือ (Radial deviation) 
4) การหักข้อมือให้เบี่ยงออกไปทางด้านนิ้วก้อย (Ulnar  deviation )   
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ภาพที่ 33 ลักษณะการเคลื่อนไหวของมือและข้อมือที่ควรหลีกเลี่ยง 
ที่มา: กิติ อินทรานนท์, 2548. 
 

การเคลื่อนไหวของท่อนแขนและข้อมือซึ่งเป็นลักษณะการออกแรงด าเนินการบางอย
รวดเร็ว 2 ท่าต่อไปนี้ควรจะเกิดข้ึนน้อยครั้งที่สุดในขณะท างาน  ได้แก่ 

1) การหมุนมือและแขนแบบหมุนออกทางด้านนิ้วก้อย (Pronation)                                                                                            
2) การหมุนมือและแขนแบบหมุนเข้าทางด้านนิ้วก้อย (Supination)   
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ภาพที่ 34 ต าแหน่งและการเคลื่อนไหวของมือและข้อมือที่ควรเกิดขึ้นน้อยครั้ง 
ที่มา: กิติ อินทรานนท์, 2548. 
 

2.4  การรณรงค์ (campaign) 
 รณรงค์เป็นกิจกรรมการสื่อสารเพ่ือโน้มน้าวใจ โดยมีการก าหนดชุดกิจกรรมการสื่อสารและ
วางแผนไว้ล่วงหน้า รวมถึงการกระท าหมดเวลาครอบคลุมในการแพร่กระจายข่าวสาร โดยผ่านสื่อ
จ านวนหนึ่ง ณ เวลาที่ใดจะให้สารเข้าถึงประชาชนกลุ่มเป้าหมายได้มากที่สุด หรือ คุ้มค่ามากที่สุดต่อ
ความพยายามลงทุนลงแรงนั้น 

2.4.1  ความส าคัญของการณรงค์ 
1) ความหมายต้องการให้ผู้รับสารเห็นคุณค่าหรืออประโยชน์ หรืออันตรายที่จะได้รับ 
2) เพ่ือแสดงความคิดเห็นให้ผู้รับสารทราบถึงความส าคัญและความจ าเป็นและสาเหตุที่

ต้องมีการเผยแพร่กระจายเรื่องราวนั้น เพ่ือให้เกิดความรู้ ความตระหนัก และความเข้าใจต่อเรื่องนั้นๆ 
3) ต้องการดึงความสนใจ แสวงหาการสนับสนุนเพ่ือให้เกิดความเข้ามามีส่วนร่วมและเกิด

ความร่วมมือในกิจกรรมจากสาธารณชน หรือผู้รับสาร เช่น การหาเสียงเลือกตั้ง ,กรณีช่วยกันท าความ
สะอาด กทม.หลังเหตุการณ์ความรุนแรง 

4) ต้องการย้ าเตือน เพราะสื่อระยะสั้น ต้องย้ าให้เกิดการระลึกได้ ความสนใจ  
5) เพ่ือให้เกิดการเปลี่ยนแปลงทัศนะคติ คือ ความรู้ + ความเข้าใจ+ ความเชื่อ โดยทั้ง

สามอย่างนี้ต้องท าเป็นกระบวนการ ความสัมพันธ์ระหว่างความรู้ทัศนะคติ+พฤติกรรม เช่น KPI คือ 
ความรู้ ทัศนคติ ได้รู้ได้เห็น ความเคยชิน การยอมรับปฏิบัติตาม 
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2.4.2  ทฤษฎีที่ใช้ในการรณรงค์  
แบ่งออกเป็นหมวดหมู่ได้ 4 หมวด ดังนี้ 
1) หมวดผู้ส่งสาร  เนื้อหาสาร และช่องทางการสื่อสาร (Source, Message, Channel 

Typology) ปัจจัยเกี่ยวกับตัวผู้ส่งสาร (source factors) ที่ส าคัญคือผู้สื่อสาร (spokespersons) ที่มี
ความน่าเชื่อถือในสายตาของผู้รับสารเป้าหมาย  การใช้สื่อบุคคลส าหรับช่องทางการสื่อสารระหว่าง
บุคคลถือเป็นสิ่งส าคัญที่ต้องท าเสริมหรือควบคู่ไปกับการใช้สื่อมวลชน 

2. หมวดแสดงฐานความสัมพันธ์ระหว่างเนื้อหาสารกับพฤติกรรมของผู้ รับสาร 
(Message-Based and Behavioral-Based Typology)   Devine และ Hirt นักจิตวิทยา  ได้จัดกลุ่ม
ทฤษฎีจิตวิทยาจ านวนหนึ่งเพ่ือประยุกต์ใช้กับการรณรงค์  สาระของทฤษฎีนี้ เน้นเนื้อหาสาร 
(message-based) คือ ข้อมูล (information) เป็นฐานของการก่อตัวของทัศนคติ (attitude)  ทฤษฎี 
KAP (Knowledge, attitude, practice) เป็นกิจกรรมการสื่อสารรณรงค์ถูกออกแบบเพ่ือถ่ายทอด
ข้อมูลเกี่ยวกับทัศนคติ (attitude object) ด้วยหวังว่าจะน าไปสู่พฤติกรรมที่มุ่งหวังต่อไป  

ทฤษฎีกลุ่มเน้นพฤติกรรม (Behavioral-based) เชื่อว่าพฤติกรรมบางอย่างที่ท าให้ เกิด
การเปลี่ยนแปลงทัศนคติ  ซึ่งจะน าไปสู่การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่มุ่งหวัง  การออกแบบโครงการ
รณรงค์จึงเป็นแนวค้นหากิจกรรมหรือการกระท าเชิงสร้างสรรค์ใดๆ ที่จะท าให้ผู้รับสารแสดงพฤติกรรม
บางอย่างเพ่ือเปลี่ยนแปลงทัศนคติที่มีอยู่เดิมน าไปสู่การแสดงพฤติกรรมที่พึงปรารถนาในที่สุด 

3) หมวดทฤษฎีการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมแบบจากนอกกระทบในและภายในตัวปัจจัย
บุคคลเอง (Directive and Dynamic typology)  การรณรงค์ในหมวดนี้เป็นฐานมีลักษณะการ
น าเสนอข้อมูลเพ่ือให้เกิดการเปลี่ยนแปลงในตัวกลุ่มผู้รับสารเป้าหมายอย่างเป็นขั้นตอน เช่น เปิดรับ  
สนใจ  เข้าใจ  ยอมรับ  จดจ า (ตามแนว Directive) หรือการค้นหาพลวัตรภายในเพ่ือขับเคลื่อน
แรงจูงใจที่จะไปก าหนดการกระท า ความรู้สึกนึกคิดของผู้รับสาร (ตามแนว Dynamic) 

4) หมวดระบบพฤติกรรม (Behavioral System Typology)  ทฤษฎีหมวดนี้มีขอบเขต
ครอบคลุมทฤษฎีในแต่ละสาขาต่าง ๆ มากมาย อาทิ 

- ทฤษฎีความรู้คิดทางสังคม (social cognitive theory) 
- ทฤษฎีสื่อสาร (communication theory) 
- กระบวนการในการจัดการเพื่อการเปลี่ยนแปลง (process of change) 
- ชุมชนหรือองค์กร (community or organization) 
- การแพร่กระจายนวัตกรรม (diffusion of innovation) 
- การตลาดเพื่อสังคม (social marketing) 
- มิติด้านการพัฒนา/นิเวศวิทยา (Developmental ecological perspective) 
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2.5  ทฤษฎีด้านการรับรู้ของมนุษย์ (Perception Theory) 
 เติมศักดิ คทวณิช (2546) ได้ นิยามความหมายของการรับรู้ หมายถึง กระบวนการในการแปล
ความหมายทีเ่กิดข้ึนภายหลังร่างกายรับสัมผัสจากสิ่งเร้า ซึ่งการรับรู้เป็นพื้นฐานของการเรียนรู้ที่ส าคัญ
ของบุคคล และในการตอบสนองพฤติกรรมใดๆ ของบุคคลจะขึ้นอยู่กับการรับรู้ํ 
สภาพแวดล้อมและความสามารถในการแปลความหมายของสภาพแวดล้อมนั้น 
 กระบวนการรับรู้ของบุคคลเริ่มจากอวัยวะรับรู้ ได้ แก่ ตา หู ปาก จมูก และผิวหนัง รับสัมผัสจาก
สิ่งเร้า และส่งต่อมายังสมองเพ่ือแปลความหมาย จากนั้นจะตอบสนองสิ่งเร้าทั้งในด้านพฤติกรรม และ
ความรู้สึกท่ีบุคคลมีต่อสิ่งเร้า 
 

 
 

ภาพที่ 35 กระบวนการรับรู้ 
ที่มา: สื่อสารพัฒนาการ, เขา้ถึงเมื่อวันที่ 27 มกราคม 2561. 
เข้าถึงได้จาก : http://devcomru7.blogspot.com/2011/09/blog-post_21.html 
 
 แสดงให้เห็นถึงกระบวนการรับรู้เริ่มต้น เมื่ออวัยวะรับรู้ได้รับสัมผัสจากการกระตุ้นของสิ่งเร้าก็จะ
ท าหน้าที่ส่งสื่อสัมผัสไปยังสมองส่วนกลางท าการแปลการรับรู้ลักษณะของสิ่งเร้าและตอบสนอง
พฤติกรรมตามทัศนคติที่บุคคลมีต่อสิงเร้านั้น การรับรู้ของบุคคลเกิดจากการเห็นถึง 75 เปอร์เซ็นต์ 
รองลงมาคือ การได้ยิน 13 เปอรเ์ซ็นต์ การสัมผัส 6 เปอร์เซ็นต์ การรับกลิ่น 3 เปอร์เซ็นต์ และการรับ
รส 3 เปอร์เซ็นต์ (Gestalt, 1992) จากสัดส่วนการรับรู้ของบุคคล จะเห็นได้ ว่าการรับรู้ ของบุคคล
ส่วนใหญ่เกิดจากการมองเห็น ดังนั้นการออกแบบสื่อส าหรับการรับรู้ที่มาจากการมองเห็น จึงมี
ความส าคัญเป็นอย่างยิ่ง โดยเฉพาะการออกแบบสื่อโฆษณา รวมถึงสื่อทางอินเตอร์เฟสบนระบบ
คอมพิวเตอร์ ที่ใช้ในการโต้ตอบกับมนุษย์ ซึ่งมีความส าคัญอย่างยิ่งในการออกแบบให้มนุษย์สามารถ
รับรู้และตีความหมายของสิ่งที่รับรู้นั้นได้ อย่างถูกต้อง 
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2.5.1  ปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการรับรู้ 
หลังจากบุคคลได้รับรู้สภาพแวดล้อมหรือสิ่งเร้าแล้วจะมีการแปลความหมายและการ

ตอบสนองต่อสิ่งเร้านั้น โดยการแปลความหมายในแต่ละบุคคลจะขึ้นอยู่กบปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการ
รับรู้ 2 ประการ (เติมศักดิ คทวณิช, 2546) คือ ปัจจัยการรับรู้ที่มาจากตัวบุคคล และปัจจัยที่มาจาก
คุณลักษณะของสิ่งเร้า โดยองค์ประกอบในแต่ละปัจจัยมีรายละเอียด ดังนี้ 

2.5.1.1  ปัจจัยการรับรู้ที่มาจากตัวบุคคลประกอบด้วย  
1) ความสมบูรณ์ของอวัยวะรับรู้ (Sensory Organ) หากบุคคลมีความผิดปกติ

ของอวัยวะรับรู้ก็ส่งผลให้ การรับรู้ ในแต่ละบุคคลมีความแตกต่างกัน ประสบการณ์เดิม (Previous 
Experience) บุคคลจะอาศัยประสบการณ์เดิมช่วยในการรับรู้และการแปลความหมายของสิ่งเร้า และ
นอกจากนี้ประสบการณ์เดิมยังมีผลต่อทัศนะคติที่บุคคลมีต่อสิ่งเร้านั้น เช่น การที่บุคคลพบเห็น
เครื่องหมายรับประกันความปลอดภัยด้านอาหารและยาบนตัวสินค้า สามารถรับรู้ได้ทันทีว่าสัญลักษณ์
นี้สื่อให้รับรู้ถึงการรับประกันความปลอดภัยในตัวสินค้านั้น 

2) ความต้องการที่จะรับรู้ (Need) บุคคลเลือกรับรู้ เฉพาะสิ่งที่ตนต้องการความ
ใส่ใจ (Attention) และการเลือก (Selection) ที่จะรับรู้ในกรณีที่บุคคลอยู่ในสภาพแวดล้อมที่มีสิ่งเร้า
จ านวนมาก มีทั้งสิ่งเร้าที่มาจากภาพ เสียง และกลิ่น บุคคลก็จะเลือกรับรู้เฉพาะสิ่งเร้าที่ตนสนใจ  
สภาวะทางอารมณ์ (Emotion) การที่บุคคลอยู่ในสภาวะเครียด หงุดหงิด หรือกังวลจะส่งผลให้การ
รับรู้ของบุคคลนั้นน้อยลง 

3) ความคาดหวัง (Expectancy) บุคคลมีความคาดหวังต่อสิ่งที่ตนจะรับรู้ใน
เหตุการณ์ที่ก าลังจะเกิดขึ้นในภายภาคหน้า 

4) สติปัญญา (Intelligence) บุคคลที่มีสติปัญญาดีจะส่งผลให้การรับรู้ในสิ่งเร้า
นั้นได้อย่างลึกซ่ึง 

5) การให้ํคุณค่า (Value) ต่อสิ่งที่รับรู้บุคคลมีการให้คุณค่าต่อสิ่งเร้า เช่น บุคคล
ให้คุณค่ากับทองค าก็จะสนใจเรื่องราวที่เก่ียวกับทองค ามากเป็นพิเศษ 

6) การถูกชักจูง (Persuasion) ให้รับรู้อิทธิพลทางด้านสังคมจะชักจูงให้บุคคล
เกดิความสนใจที่จะรับรู้ในสิ่งเร้า 

จากปัจจัยที่กล่าวมานั้น จะเห็นได้ว่าปัจจัยในตัวบุคคลทังในด้านร่างกาย และ
จิตใจล้วนมีผลต่อการรับรู้ การตอบสนองพฤติกรรมและทัศนคติที่บุคคลมีต่อสิ่งเร้า 
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2.5.1.2  ปัจจัยที่เก่ียวข้องกับคุณลักษณะของสิ่งเร้าประกอบด้วย 
  1) ขนาดของสิ่งเร้า (Size) เป็นสิ่งที่สามารถดึงความสนใจให้บุคคลสามารถรับรู้ 

บุคคลจะรับรู้ สิ่งเร้าที่มีขนาดใหญ่ได้ดีกว่าสิ่งเร้าที่มีขนาดเล็ก ซึ่งหลักการนี้ได้น าไปใช้ในการออกแบบ
ป้ายโฆษณาที่มีขนาดใหญ่ตามท้องถนน รวมถึงการพาดหัวข่าวโดยใช้ ตัวอักษรขนาดใหญ่เพ่ือให้ 
บุคคลเกิดความสนใจในหัวข้อข่าวนั้น 

2) ความเข้มของสิ่งเร้า ( Intensity) บุคคลจะรับรู้สิ่งเร้าที่มีความเข้มมากได้
ดีกว่าสิ่งเร้าที่มีความเข้มน้อยความเข้มของสิ่งเร้า ได้แก่ ความเข้มของสีของวัตถุ ความเข้มของเสียง ซึ่ง
ในการออกแบบการแสดงข้อความบนเว็บไซต์ แนะน าให้ใช้ตัวอักษรหนากับข้อความที่ต้องการดึงความ
สนใจของผู้เยี่ยมชมเว็บไซต์ 

3) การเปลี่ยนแปลงสิ่งเร้าที่มีรูปแบบใหม่จะท าให้บุคคลเกิดความสนใจมากกว่า
สิ่งเร้าที่มีรูปแบบเดิมที่ไม่มีการเปลี่ยนแปลง จะเห็นได้จากการออกแบบสื่อโฆษณาที่มีรูปแบบแปลก
ใหม่มาน าเสนอตลอดเวลาเพ่ือดึงดูดความสนใจของผู้ชม 

4) การเคลื่อนไหว (Movement) การเคลื่อนไหวของสิ่งเร้าจะท าให้บุคคลเกิด
ความสนใจที่จะรับรู้ในสิ่งเร้านั้นมากขึ้น เช่น การแสดงภาพเคลื่อนไหว (Animation) บนเว็บไซต์หรือ
การออกแบบปายโฆษณาท่ีมีไฟกระพริบ 

5) การกระท าซ้ า (Repetition) บุคคลจะรับรู้สิ่งเร้าได้ํเร็วขึ้น ถ้าสิ่งเร้านั้นมีการ
เกิดขึ้นบ่อยครั้ง ก็จะท าให้บุคคลรับรู้สิ่งเร้านั้นได้ดีกว่า เช่น สื่อโฆษณาทางวิทยุที่มีการเปิดบ่อยหรือ
ความถีใ่นการบีบแตรรถยนต์ที่สามารถกระตุ้นให้ บุคคลเกิดความสนใจและรับรู้ในเสียงแตรนั้น 
สิ่งเร้าที่มีสีสันฉูดฉาดสามารถดึงความสนใจของบุคคล นอกจากนี้ยังมีผลต่ออารมณ์และความรู้สึกของ
บุคคล โดยบุคคลจะรับรู้สีฉูดฉาดได้ดีกว่าสีอ่อนแต่บุคคลจะให้ความรู้สึกเชื่อมันและไว้วางใจในสีอ่อน
มากกว่าสีฉูดฉาด (Wongrawee, 2005) 

6) ความแตกต่างสิ่งเร้าที่มีลักษณะแตกต่างไปจากสิ่งเร้าที่อยู่ภายในกลุ่ม
เดียวกัน จะท าให้ บุคคลรับรู้สิ่งเร้านั้นได้ 

จากผลการศึกษาข้างต้นแสดงให้เห็นว่าคุณลักษณะของสิ่งเร้ ามีผลต่อการรับรู้
ของบุคคลผลจากการศึกษาเกี่ยวกับการรับรู้นั้นจะเห็นได้ว่าการรับรู้ที่ส าคัญของบุคคล คือการรับรู้จาก
การมองเห็นที่มีสัดส่วนถึง 75 เปอร์เซ็นต์ ของการรับรู้เมื่อเทียบกับอวัยวะรับรู้ทั้งหมดและอิทธิพล
ส าคัญในการรับรู้ และการแปลความหมายของสิ่งที่รับรู้นั้นมาจากปัจจัยที่มาจากตัวบุคคลและปัจจัย
ที่มาจากคุณลักษณะของสิ่งเร้า รวมถึงการจัดระเบียบการรับรู้ความคงที่ของขนาด รูปร่าง สี หรือ
ต าแหน่ง ล้วนแล้วมีผลต่อการรับรู้สิ่งเร้าของบุคคล จากการศึกษาข้างต้นท าให้ทราบถึงประเด็นส าคัญ
ของการรับรู้ของบุคคล เพ่ือน าไปใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
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2.6  ทฤษฎีสี 
2.6.1  ทฤษฎีสีที่เลือกใช้ในการออกแบบภาชนะ ดังนี้ 

1) ให้ความรู้สึกในเรื่องของขนาด (size) ในการมองสีอ่อนจะท าให้มองเห็นวัสดุมีขนาด
ใหญ่กว่าสีเข้ม เครื่องจักรกลอาจท าให้มองเห็นไม่น่าดู น่าเกลียด แลเห็นไม่ชัดโดยการใช้สีกลมกลืนไป
กับเงาในกรณีเดียวกันสีอ่อนจะท าให้เห็นวัตถุอยู่ใกล้ และสีเข้มจะมองดูไกล สีร้อน-สีเย็น มีอิทธิพลใน
เรื่องระยะด้วยเช่นกัน สีร้อนดูใกล้ สีเย็นดูไกล 

2) น้ าหนักสีมีผลกับน้ าหนักของวัตถุ สีอ่อนจะมองดูเบา สีเข้มจะท าให้ดูหนัก ในกรณีนี้สี
เงิน (Cool Colour)  เช่นน้ าเงินอ่อน เขียวอมฟ้า ฟ้าอมม่วง และสีเหลืองอ่อน จะท าให้ดูเบาในเรื่อง
น้ าหนัก 

3) ความแข็งแรง สีร้อน เช่น สีแดง แสด เหลืองเข้ม มักจะแสดงให้เห็นความแข็งแรง
มากกว่าสีเข้มกว่าหรือสีที่มีสีเทากว่า แต่มีปนบรอนซ์และสีน้ าเงินอมเทา จะท าให้ดูมีความรู้สึกเหมือน
เหล็กจึงเป็นสิ่งที่เหมาะสมส าหรับแสดงถึงความแกร่ง 

4) อุณหภูมิ ในกรณีที่จะให้เห็นถึงอุณหภูมิ จะเห็นข้อแตกต่างได้มาก สีแดง แสด เหลือง
แรงๆ จะแสดงถึงความร้อน สีน้ าเงิน เขียวอมฟ้า ฟ้าอมม่วงและขาว แสดงถึงความเย็น ตู้เย็นสีแดงจะ
ไม่ค่อยเห็นว่ามีการขาย ข้อยกเว้นส าหรับสีแดงในกรณีนี้คือความสะดุดตา ห้างสรรพสินค้าพบว่าเตา
รีดที่มีมือจับสีน้ าเงินขายไม่ออก แต่เมื่อเปลี่ยนเป็นสีแดงขายได้ สีขาวสีอ่อน จะไม่ดูดความร้อน สีเข้ม
จะดูดความร้อนมาก เก้าอ้ีสนามท่ีเป็นเหล็กทาสีขาวจะเย็นกว่าทาสีแดงเม่ือตั้งอยู่กลางแดด 

5) ความสะอาด สีขาวเมื่อถูกผสมให้ไปทางสีน้ าเงิน มองดูแล้วรู้สึกสกปรก ไม่บริสุทธิ์ 
จนกระทั่งสีน้ าเงินที่ใส่เข้าไปจนมีจ านวนมากมองเห็นเป็นสีฟ้า ส าหรับในวงการอุตสาหกรรม (ยกเว้น
ในกรณีที่ต้องการสีฟ้า) ส่วนมากจะแปลงสีขาว โดยการใช้สีเหลืองและสีแดง สีงาช้าง เหลืองอ่อน จัด
ว่าเป็นสีที่แสดงถึงความสะอาดและสุขลักษณะ เพราะเป็นสีใกล้เคียงกับสีอาหาร  ครีม เนย 

6) ความภูมิฐานสง่างาม ถ้าต้องการลักษณะนี้ไม่ควรใช้สีร้อนแรง นอกจากจะใช้ประกอบ
เป็นส่วนเล็กน้อย สีเทา เป็นสีที่แสดงถึงความภูมิฐานสง่างามได้ดีที่สุด ส่วนสีที่เลือกใช้ได้คือ เทาอมน้ า
เงิน เทาอมม่วง เทาอมเขียว และสีแดงคล้ า  
ทวีเดช จิ๋วบาง (ทฤษฎีสี, 2530) 

2.6.2  จิตวิทยาสี (The Physcology of Color) 
สีต่างๆ มักจะมีความหมายต่างกันออกไป ในหลายวัฒนธรรมและแม้แต่ในสังคมตะวันตก

ความหมายของสีต่างๆ ได้เปลี่ยนแปลงไปตามกาลเวลาแต่ปัจจุบันในสหรัฐอเมริกานักวิจัยคนคว้าได้
การเลือกใช้สีก็เป็นอีกเรื่องหนึ่งที่นักออกแบบต้องให้ความส าคัญ เพราะในทางจิตวิทยาบอกว่า สีส่งผล
กระทบต่ออารมณ์ความรู้สึกของผู้พบเห็นเสมอ ซึ่งปกติเราก็เอาจิตวิทยาเรื่องสีมาใช้กับงานของเราอยู่
เสมอ ดังนี้ 
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1) สีด า 
    สีแห่งการควบคุมและพลังอ านาจเป็นสีที่นิยมกันในวงการแฟชั่นเพราะมันท าให้ผู้สวม

ใส่ดูผอมบางขึ้นมันยังดูสง่าและไม่ตกยุคสีด ายังหมายถึงการยอมจ านนยอมรับอย่างสงบสีด าเป็น
เครื่องหมายแห่งการยอมจ านนต่อพระเจ้าผู้เชี่ยวชาญด้านแฟชั่นบางคนบอกว่าผู้หญิงที่สวมชุดด า
แสดงออกถึงการยอมจ านนต่อผู้ชายชุดสีด ายังสามารถท าให้มีอ านาจเหนือกว่า หรือท าให้ผู้สวมดู
แปลกแยกและชั่วร้าย ตัวร้าย เช่นแดรกคิวล่าก็สวมชุดด า 

2) สีขาว 
    เจ้าสาวสวมชุดสีขาวเพ่ือเป็นเครื่องหมายของความบริสุทธิ์ไร้เดียงสาสีขาวสะท้อนแสง

และถือว่าเป็นสีแห่งฤดูร้อน สีขาวเป็นที่นิยมในการตกแต่งและอยู่ในสมัยนิยมเพราะมันสว่างเป็นกลาง
และเข้ากับทุกสิ่งทุกอย่างได้อย่างไรก็ตามสีขาวท าให้มองเห็นความสกปรกได้มันจึงรักษาให้สะอาดได้
ยากกว่าสีอื่นๆ แพทย์และพยาบาลสวมชุดสีขาวเพื่อแสดงถึงความสะอาดปราศจากเชื้อโรค 

3) สีแดง 
เป็นสีที่ให้ความรู้สึกแรงกล้ามากที่สุด สีแดงกระตุ้นให้หัวใจเต้นและหายใจเร็วขึ้นมันยัง

เป็นสีแห่งความรักอีกด้วยเสื้อผ้าสีแดงท าให้เป็นจุดสนใจและท าให้ผู้สวมใส่ดูมีน้ าหนักมากขึ้นและ
เพราะมันเป็นสีที่สุดโต่งเสื้อผ้าสีแดงอาจไม่ช่วยใครในการเจรจาต่อรองหรือการเผชิญหน้ากันรถสีแดง
เป็นเป้าที่โจรนิยมขโมยในการตกแต่ง สีแดงมักถูกใช้เพ่ือเป็นการเน้นหนัก นักตกแต่งกล่าวว่า
เฟอร์นิเจอร์สีแดงมีความสมบูรณ์แบบเพราะมันจะดึงดูดความ สนใจ 

4) สีชมพู 
    สีชมพูเป็นสีแห่งความโรแมนติกมากที่สุดมันเป็นสีที่ท าให้เกิดความสงบได้มากกว่าใน

การแข่งขันกีฬาแบบเหย้า-เยือน ทีมเหย้าจะทาสีห้องพักเปลี่ยนชุดของทีมเยือนด้วยสีชมพูสว่างเพ่ือท า
ให้ฝ่าย ตรงข้ามรู้สึกอ่อนก าลังลง 

5) สีน้ าเงิน 
    เป็นสีแห่งท้องฟ้าและมหาสมุทร สีน้ าเงินเป็นสีที่ได้รับความนิยมมากที่สุดอีกสีหนึ่งมี

ส่งผลให้เกิดความรู้สึกที่ตรงกันข้ามกับสีแดงสีน้ าเงินที่สงบเยือกเย็นท าให้ร่างกายผลิตสารเคมีที่ท าให้
อารมณ์สงบลงได้มันจึงมักจะถูกใช้ในห้องนอนสีน้ าเงินยังอาจเป็นสีแห่งความเย็นชาและท าให้ใจห่อ
เหี่ยวได้ด้วยผู้ให้ค าปรึกษาด้าแฟชั่นแนะน าให้สวมชุดสีน้ าเงินไปในการสัมภาษณ์งานเพราะมันเป็น
สัญลักษณ์ของความซื่อสัตย์จงรักภักดีคนเราท างานได้ดีในห้องสีน้ าเงิน จากการศึกษาแสดงให้เห็นว่า 
นักยกน้ าหนักสามารถยกได้หนักขึ้นในห้องสีน้ าเงิน 

6) สีเขียว 
    เป็นสีที่ได้รับความนิยมมากสุดส าหรับการตกแต่งในปัจจุบันสีเขียวเป็นสัญลักษณ์ของ

ธรรมชาติ มันเป็นสีที่สบายตาที่สุดและสามารถท าให้การมองเห็นดีขึ้นได้ มันเป็นสีที่สงบสดชื่น คนที่



57 
 

 

จะออกรายการทีวีมักนักพักผ่อนใน “ห้องสีเขียว” โรงพยาบาลมักจะใช้สีเขียวเพราะมันช่วยให้คนไข้
รู้สึกผ่อนคลาย เจ้าสาวในวัยกลางคนจะสวมชุดสีเขียวเพื่อเป็นสัญลักษณ์ของความอุดมสมบูรณ์ สีเขียว
เข้มเป็นสีแห่งบุรุษเพศ เจ้าระเบียบ และแสดงถึงความม่ังคั่ง 

7) สีเหลือง 
    สีเหลืองสดใสคือสีที่ได้ดึงดูดความสนใจในขณะที่มันถือว่าเป็นสีแห่งการมองโลกในแง่

ดีแต่คนเราจะเสียอารมณ์ได้ง่ายขึ้นในห้องสีเหลือง และทารกก็ร้องไห้มากกว่าด้วยมันเป็นสีที่สายตา
จ้องมองได้ยากมากที่สุดมันจึงเป็นสีที่จางได้ถ้าใช้บ่อยๆสีเหลืองท าให้เกิดสมาธิเพ่ิมความระมัดระวัง 
ดังนั้นมันจึงถูกน ามาใช้ส าหรับสัญญาณเตือนภัยและไฟจราจร ท าให้ลดความเร็วลงด้วย 

8) สีม่วง 
    สีแห่งราชตระกูลสีม่วงจึงมีความหมายบ่งบอกถึงความหรูหรา มั่งคั่ง และชวนให้เสีย

คนมันยังเป็นความเป็นหญิงและโรแมนติกอย่างไรก็ตามเนื่องจากมันเป็นสีที่หาได้ยากในธรรมชาติ สี
ม่วงจึงสามารถแสดงออกถึงความจอมปลอมได้ด้วย 

9) สีน้ าตาล 
    สีน้ าตาลแห่งความมั่นคงแน่วแน่เป็นสีของพ้ืนดินและความอุดมสมบูรณ์ในธรรมชาติสี

น้ าตาลอ่อนแสดงถึงความแท้จริงในขณะทีสีน้ าตาลเข้มหมายถึงไม้หรือหนัง สีน้ าตาลยังสามารถเป็นสี
แห่งความเศร้าและโหยหาได้ด้วย ผู้ชายมักจะบอกว่าสีน้ าตาลเป็นสีที่พวกเขาโปรดปรานมากที่สุด 

10) สีส้ม 
    ให้ความรู้สึก ร้อน ความอบอุ่น ความสดใส มีชีวิตชีวา วัยรุ่น ความคึกคะนอง การ

ปลดปล่อย ความเปรี้ยว การระวัง เป็นสีที่เร้าความรู้สึก ปรกติควรใช้แต่น้อยเมื่อเทียบกับสีอื่น สังเกต
ว่าคนที่อยู่ในห้องสีส้มจะอยู่ได้ไม่นาน 

11) สีเทา 
    ให้ความรู้สึก เศร้า อาลัย ท้อแท้ ความลึกลับ ความหดหู่ ความชรา ความสงบ ความ

เงียบ สุภาพ สุขุม ถ่อมตน สีนี้มีข้อดีคือท าให้เย็น แต่สร้างความสร้างความรู้สึกหม่นหมองได้ ควรใช้
ร่วมกับสีที่มีชีวิต โทนสว่างอย่างน้อยหนึ่งสี 
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2.7  เทรนด์ 
2.7.1  เจาะเทรนด์โลกปี 2018 : 9 อุตสาหกรรมสร้างสรรค์ 

9 อุตสาหกรรมที่จะมาแรงและสร้างรายได้ เป็นข้อมูลจากทาง TCDC หรือศูนย์สร้างสรรค์
งานออกแบบได้ท าการวิจัยออกมา ซึ่งได้เจาะเทรนด์โลกในปี 2018 เกี่ยวกับการท าธุรกิจ ดังนี้  

1) ศิลปะและหัตถกรรม (Art & Craft)  
    สินค้าหมวดหมู่งานฝีมือและหัตถกรรมของประเทศไทย สร้างมูลค่าถึง 87,306 ล้าน

บาท ในปี 2557 เมื่อน ามาผนวกกับทิศทางเศรษฐกิจสร้างสรรค์ของประเทศไทยในปัจจุบันแล้วนั้ น 
อุตสาหกรรมศิลปะและหัตถกรรมจะเป็นหนึ่งในอุตสาหกรรมที่มีความโดดเด่น โดยต้องเน้นการสร้าง
มูลค่าเพ่ิมผ่านการใช้ประโยชน์จากจุดเด่นของแต่ละภูมิภาค ประสานกระบวนการผลิตแบบใหม่เข้ากับ
ทักษะฝีมือดั้งเดิมอย่างเข้าใจ ซึ่งสินค้าศิลปะและหัตถกรรมนี้สามารถตอบโจทย์กระแสโลกที่หันมาให้
ความนิยมกับสินค้าดีไอวายได้อย่างดีเยี่ยม 

2) ความงามและแฟชั่น (Beauty & Fashion)  
    ประเทศไทยมีอุตสาหกรรมความงามขนาดใหญ่ที่สุดในอาเซียน และเป็นผู้น าในการ

ขับเคลื่อนทั้งภูมิภาค มีอัตราการเติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยโตขึ้น 6.5 เปอร์เซ็นต์ มีมูลค่ารวม 
150,000 ล้านบาทในปี 2558 ในขณะที่อุตสาหกรรมแฟชั่นของประเทศไทยสร้างมูลค่าถึง 18,000 
ล้านบาทในปี 2559 และมีแนวโน้มที่จะเติบโตขึ้นอย่างต่อเนื่อง อย่างไรก็ตามทั้งอุตสาหกรรมความ
งามและแฟชั่นต่างมีการปรับเปลี่ยนตามกระแสโลก โดยอินเตอร์เน็ตและข้อมูลบนโลกไซเบอร์ เป็น
ปัจจัยหลักที่กระทบกับทั้งสองอุตสาหกรรม อาทิ ปรากฏการณ์วล็อกเกอร์ (Vlogger) รีวิวหรือสอน
แต่งหน้า ที่มีอิทธิพลอย่างมากต่อการเลือกซื้อเครื่องส าอาง หรือแม้แต่แฟชั่นที่ใช้ค าพูดหรือแนวคิด
ของบุคคลที่มีชื่อเสียงในปัจจุบัน มาเป็นคอนเซ็ปต์ในการออกแบบ เพ่ือสะท้อนถึงตัวตนของแบรนด์ 

3) สุขภาพและความเป็นอยู่ (Health & Wellbeing) 
    ตลาดสินค้าและธุรกิจบริการสุขภาพของประเทศไทยมีการขยายตัวเพ่ิมขึ้นอย่าง

ต่อเนื่อง สามารถสร้างรายได้ไม่ต่ ากว่า 100,000 ล้านบาท ประกอบกับความได้เปรียบของประเทศ
ไทยในการเป็นผู้น าด้านการจัดการบริการสุขภาพระดับโลก ที่มีสถานพยาบาลที่ได้รับรองด้านคุณภาพ
และบริการโดยมาตรฐานสากลและรางวัลระดับโลกถึง 53 แห่ง เมื่อผนวกกับธุรกิจด้านสปาและนวด
ในปี 2558 ที่มีอัตราการขยายตัวจนสูงถึง 31,000 ล้านบาท และมีความต้องการใช้บริการและซื้อ
ผลิตภัณฑ์เพ่ิมขึ้นอย่างต่อเนื่อง โดยอุตสาหกรรมด้านสุขภาพและความเป็นอยู่ จะตอบโจทย์กระแส
โลกที่มีผู้คนทุกข์ทรมานจากความเครียดและวิตกกังวลเพิ่มขึ้นอย่างรวดเร็ว 
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4) การขนส่งและวิวัฒนาการของเทคโนโลยีท่องอวกาศ (Transport & Space) 
    ปี 2559 ที่ผ่านมาถือเป็นจุดเปลี่ยนด้านเทคโนโลยีที่กระทบต่อการขนส่งเชิงพาณิชย์ 

ประกอบกับสถานการณ์การผลิตน้ ามันดิบ ที่ไม่สอดคล้องกับความต้องการที่เพ่ิมมากขึ้น ท าให้หลาย
ประเทศให้ความสนใจกับรถยนต์พลังงานทางเลือก หรือรถยนต์พลังงานสะอาด ซึ่งส าหรับประเทศไทย
ในครึ่งปีแรก 2560 มีการส่งออกชิ้นส่วนยานยนต์กว่า 7,000 ล้านดอลลาร์สหรัฐฯ เติบโตขึ้นจากครึ่งปี
แรก 2559 ถึง 12 เปอร์เซ็นต์ อย่างไรก็ตามหน่วยวิจัยอีไอซี (Economic Intelligence Center) คาด
ว่าต้องใช้เวลาไม่น้อยกว่า 10 ปีที่รถยนต์ไฟฟ้าจะสามารถเริ่มท าตลาดในไทย ซึ่งสิ่งที่ไทยควรท าคือ 
การสร้างระบบนิเวศและวางโครงสร้างพ้ืนฐานที่เ อ้ือต่ออุตสาหกรรมรถยนต์ไฟฟ้าให้พร้อม ใน
ขณะเดียวกันต่างประเทศก าลังให้ความสนใจกับการขนส่งอวกาศ และการขนส่งสาธารณะความเร็วสูง 
อย่าง ไฮเปอร์ลูป 

5) อุตสาหกรรมค้าปลีก (Retail)  
    พฤติกรรมและทัศนคติของผู้บริโภคที่เปลี่ยนไปท าให้ร้านค้าปลีกทั่วโลกปิดตัวลงเป็น

จ านวนมาก ส าหรับอุตสาหกรรมร้านค้าปลีกในไทยเองก็ต้องปรับตัวครั้งใหญ่ เมื่อผู้บริโภคหันมาซื้อ
ผ่านอีคอมเมิร์ซมากขึ้น จนท าให้มูลค่าการซื้อขายออนไลน์เติบโตขึ้นมากกว่า 100 เปอร์เซ็นต์ ในขณะ
ที่ยอดซื้อสินค้าจากร้านค้าที่มีหน้าร้านเติบโตเพียง 10 เปอรเซ็นต์ ท าให้มูลค่าธุรกิจอีคอมเมิร์ซใน
ประเทศไทยมีมูลค่าถึงราวๆ 3 ล้านบาท ฉะนั้นแล้วธุรกิจค้าปลีกต้องเร่งปรับตัว อาทิ เน้นการสร้าง
ประสบการณ์ร่วมระหว่างลูกค้ากับแบรนด์ หรือแม้แต่การประยุกต์ใช้เทคโนโลยีต่างๆ เข้ามาอ านวย
ความสะดวกผู้บริโภคมากยิ่งข้ึน 

6) ท่องเที่ยว (Travel) 
    อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวในประเทศไทยยังคงสร้างรายได้เข้าประเทศได้อย่าง

ต่อเนื่อง โดยในปี 2561 กระทรวงการท่องเที่ยวและกีฬาแห่งประเทศไทยคาดการณ์ว่าจะมีรายได้จาก
อุตสาหกรรมการท่องเที่ยวถึง 3.1 ล้านล้านบาท เพ่ิมขึ้นจาก 2.7 ล้านล้านบาทในปี 2560 ที่ผ่านมา 
พร้อมคาดการณ์ว่าอุตสาหกรรมการท่องเที่ยวจะครองสัดส่วนจีดีพีไทยถึง 14.3 เปอร์เซ็นต์ในอีก 10 ปี
ข้างหน้า อย่างไรก็ตามกระแสที่มาแรงในวงการการท่องเที่ยวคือ การท่องเที่ยวแบบสั่งตัด (Tailor-
made Travel) ที่ผู้ประกอบการในอุตสาหกรรมต้องให้ความสนใจ และพร้อมให้บริการเพ่ือตอบโจทย์
ความต้องการเฉพาะกลุ่มของนักท่องเที่ยวให้ได้มากท่ีสุด 

7) สถาปัตยกรรมและการตกแต่ง (Architecture & Decoration)  
    กระแสโลกทางด้านอุตสาหกรรมสถาปัตยกรรมและการตกแต่งที่ก าลังได้รับความ

สนใจ คือ เมืองสีเขียว (Green Urban) เพ่ือการเป็นเมืองแห่งอนาคตและเป็นมิตรต่อสิ่งแวดล้อม สร้าง
คุณค่าในระยะยาวที่ยั่ งยืน และอีกหนึ่ งกระแสส าคัญคือ การออกแบบแบบมัลติ ฟังก์ชั่ น 
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(Multifunction) เพ่ือรองรับการใช้งานอย่างหลากหลายรูปแบบ และตอบโจทย์ผู้ใช้ในทุกเพศ ทุกวัย 
ทุกเชื้อชาติ วัฒนธรรม 

8) สื่อและความบันเทิง (Media & Entertainment)  
    ในยุคของโซเชียลมีเดียปัจจุบัน อุตสาหกรรมสื่อและความบันเทิงมีการเปลี่ยนแปลง

อย่างตลอดเวลา โดยในปี 2560 มีผู้ใช้งานเฟซบุ๊กถึง 76 เปอร์เซ็นต์ของผู้ใช้สื่อทั้งหมด รองลงมาคือ 
อินสตาแกรม 51 เปอร์เซ็นต์ และทวิตเตอร์ 42 เปอร์เซ็นต์ โดยผู้บริโภคให้ความสนใจกับไลฟ์ทีวีและ
เสพข้อมูลบนหน้าจอมากขึ้นจนท าให้บทบาทสื่อและการโฆษณาที่เข้าถึงกลุ่มเป้าหมายเปลี่ยนแปลงไป 
เกิดสื่อรูปแบบใหม่คือโฆษณาที่ถูกปรับเปลี่ยนกลยุทธ์ทางการตลาดตามสื่อดิจิทัลที่ครองโลกแห่งภาพ
และวิดีโอ 

9) อาหาร (Food)  
    จากเทรนด์ในช่วงหลายปีที่ผ่านมาเกี่ยวกับการเลือกทานอาหารเพ่ือสุขภาพ ที่สร้าง

มูลค่ากว่า 1 ล้านล้านเหรียญสหรัฐฯ ในปี 2560 จนมาถึงกระแส ฟาร์มถึงโต๊ะอาหาร (Farm to 
Table) อาหารออร์แกนิก (Organic) และบรรจุภัณฑ์รักษ์โลก (Sustainable Packaging) ท าให้ธุรกิจ
อาหารที่จะเกิดในปี 2561 ต้องเป็นอาหารที่มีประโยชน์ต่อร่างกายและจิตใจควบคู่กัน นอกจากนี้
กระแสจากโลกโซเชียลมีเดียในรูปแบบ ฟู้ดเน็ทเวิร์ค (Food Network) หรือการแชร์เมนูและ
ประสบการณ์ท าอาหารบนโลกออนไลน์ ท าให้ผู้บริโภคหันมาท าอาหารเพ่ือบริโภคเองมากขึ้นอย่าง
ต่อเนื่อง 
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2.8  เอกสารที่เกี่ยวข้อง 
2.8.1  งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.8.1.1  โครงการออกแบบชุดเครื่องปรุงอาหารส าหรับผู้มีความบกพร่องทางด้าน
จักษุประสาท 

โครงการออกแบบชุดเครื่องปรุงอาหารส าหรับผู้มีความบกพร่องทางด้านจักษุ
ประสาทสามารถช่วยอ านวยความสะดวก และเพ่ิมคุณภาพชีวิตในการด ารงชีวิตประจ าวันในการปรุง
อาหารให้สามารถท าได้ง่ายขึ้น เนื่องจากการศึกษาของโครงการนี้มุ่งเน้นออกแบบผลิตภัณฑ์ให้สามารถ
ใช้งานง่ายไม่ยุ่งยากและจับถนัดมือ เครื่องปรุงแต่ละชนิดจ าแนกได้โดยสัญลักษณ์ท่ีมีอยู่ด้านบนของฝา
ภาชนะและมีอักษรเบรลล์ก ากับเพ่ือระบุชนิดของเครื่องปรุง ฝาของภาชนะและตัวภาชนะมีสัญลักษณ์
ที่แตกต่างกันของเครื่องปรุงแต่ละชนิดเพ่ือป้องกันการสลับกันเมื่อฝาภาชนะและตัวภาชนะไม่ใช่ชนิด
เดียวกันก็ไม่สามารถปิดฝาได้สนิทเมื่อเปิดฝาภาชนะพร้อมกันจึงไม่เป็นปัญหา อีกท้ังยังสามารถน าช้อน
ตวงตักเครื่องปรุงจากภาชนะได้โดยตรงท าให้สะดวกและไม่ต้องทิ้ งเครื่องปรุงส่วนที่เหลือ ท าให้การ
ประกอบอาหารและการปรุงรสอาหารของผู้ที่มีความบกพร่องทางด้านจักษุประสาทไม่เป็นเรื่องที่
ยุ่งยากอีกต่อไป อีกทั้งยังสามารถน าแนวทางความคิดพัฒนาและออกแบบผลิตภัณฑ์อ่ืนๆเพ่ือช่วยให้ผู้
ที่มีความบกพร่องทั้งหลายมีคุณภาพชีวิตที่ดีข้ึนได้ 

 

ภาพที่ 36 ผลิตภัณฑ์ชุดเครื่องส าหรับผู้มีความบกพร่องทางด้านจักษุประสาท 
ที่มา: ปรัชญา กล่ํานาค. 2553. 
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2.8.2 Review 

 

 
 

ภาพที่ 37 ชุดเครื่องปรุง พลาสติก 4 ช่องตรง 
ที่มา: http://www.jnkitchenware.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jnkitchenware.com/product/2620/%E0%B8%8A%E0%.  
 

 
 

ภาพที่ 38 ชุดเครื่องปรุง พลาสติก รวม 4 ช่อง พร้อมฝาปิด 
ที่มา: http://www.jnkitchenware.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://www.jnkitchenware.com/product/2620/%E0%B8%8A%E0%.  
 

http://www.jnkitchenware.com/
http://www.jnkitchenware.com/product/2620/%E0%B8%8A%E0%25
http://www.jnkitchenware.com/
http://www.jnkitchenware.com/product/2620/%E0%B8%8A%E0%25
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ภาพที่ 39 ชุดเครื่องปรุงอาหารเครื่องเทศเซรามิก ไม้ไผ่ 1 
ที่มา: http://th.china-bamboo-products.asia. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561.  
เข้าถึงได้จาก http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-
storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html.  
 

 
 

ภาพที่ 40 ชุดเครื่องปรุงอาหารเครื่องเทศเซรามิก ไม้ไผ่ 2. 
ที่มา: http://th.china-bamboo-products.asia. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-
storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html.  
 

http://th.china-bamboo-products.asia/
http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html
http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html
http://th.china-bamboo-products.asia/
http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html
http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html
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ภาพที่ 41 ชุดเครื่องปรุงอาหารเครื่องเทศเซรามิก ไม้ไผ่ 3 
ที่มา: http://th.china-bamboo-products.asia. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-
storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html.  
 

 

 
 

ภาพที่ 42 กอดคนร้ายเครื่องปรุงภาชนะชุดเซรามิก 
ที่มา: https://thai.alibaba.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561.  
เข้าถึงได้จาก https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-
condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-for-sal203187439.html.  

http://th.china-bamboo-products.asia/
http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html
http://th.china-bamboo-products.asia/bamboo-tableware/bamboo-storage-and-organizer/set-of-3-ceramic-spice-condiment-jars-containe.html
https://thai.alibaba.com/
https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-for-sal203187439.html
https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-for-sal203187439.html
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ภาพที่ 43 ชุดเครื่องปรุงเซรามิก ทรีอินวัน 
ที่มา: https://www.aliexpress.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก https://www.aliexpress.com/item/Back-to-Nature-Simplicity-Ceramic-Sugar-
Bowl-Home-Kitchen-3-In-1-Set-Salt-Condiment-Pot/32820152135.html.  
 

 
 

ภาพที่ 44 เครื่องปรุงอาหารขวดแก้วชุดเครื่องปรุงอาหารกับหมุนพลาสติกแร็ค 5 ช้ิน 
ที่มา: https://thai.alibaba.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เข้าถึงได้จาก https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-
condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-forsal203187439.html.  
 
 

https://www.aliexpress.com/
https://www.aliexpress.com/item/Back-to-Nature-Simplicity-Ceramic-Sugar-Bowl-Home-Kitchen-3-In-1-Set-Salt-Condiment-Pot/32820152135.html
https://www.aliexpress.com/item/Back-to-Nature-Simplicity-Ceramic-Sugar-Bowl-Home-Kitchen-3-In-1-Set-Salt-Condiment-Pot/32820152135.html
https://thai.alibaba.com/
https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-forsal203187439.html
https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-forsal203187439.html
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ภาพที่ 45 Procelain ถาดเครื่องปรุง 5 ช้ิน 
ที่มา: https://thai.alibaba.com. เข้าถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561. 
เ ข้ า ถึ ง ไ ด้ จ า ก  https: / / thai. alibaba. com/ product- detail/ special- creative- hug- villain-
condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-forsal203187439.html.  
 

 
 

ภาพที่ 46 ชุดเครื่องปรุงดินไฟ 
แนวความคิดในการออกแบบของชุดเครื่องปรุงดินไฟ : DinFi Condiment Set คือ การใช้ภูมิปัญญา
ท้องถิ่นของไทยที่ด ารงชีวิตอยู่ร่วมกับธรรมชาติ โดยน าวิธีของภาชนะหล่อน้ าของขาตู้กับข้าวมาเป็น
แรงบันดาลใจในการออกแบบ ที่ใช้ธรรมชาติป้องกันอาหารจากมด และการออกแบบชุดเครื่องปรุงนั้น
เน้นการประหยัดพื้นที่บนโต๊ะลงโดยการจัดเก็บในแนวตั้งแทน และการออกแบบตัวสินค้ายังคงให้ความ
ใส่ใจต่อสภาพแวดล้อม โดยใช้วัสดุที่เป็นธรรมชาติในปริมาณที่จ าเป็น และวัสดุแต่ละประเภทแยกส่วน
กันจะท าให้สามารถ Recycle ได้ นอกจากนั้นแล้วลดการใช้สารเคมีในการจ ากัดมด 
ที่มา: http://demarkaward.net. เขา้ถึงเมื่อวันที่ 4 กุมพาพันธ์ 2561.  
เข้าถึงได้จาก http://demarkaward.net/th/demark_winner/detail/3594-%E0%B8%8A.  

https://thai.alibaba.com/
https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-forsal203187439.html
https://thai.alibaba.com/product-detail/special-creative-hug-villain-condiment-container-sets-ceramic-salt-and-pepper-shakers-forsal203187439.html
http://demarkaward.net/
http://demarkaward.net/th/demark_winner/detail/3594-%E0%B8%8A
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บทที่ 3 
วิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือการออกแบบ 

 
 งานวิจัยในครั้งนี้เป็นการวิจัยเชิงทดลอง เพื่อที่จะศึกษาปัญหาของชุดเครื่องปรุง ผลกระทบจาก
การกินอาหารรสจัด มาออกแบบชุดเครื่องปรุง เพ่ือรณรงค์ลดการกินอาหารรสจัด โดยใช้วัสดุที่มีใน
ปัจจุบันมาใช้ในการผลิต ผู้วิจัยเสนอการวิเคราะห์ ดังนี้ 
 - วิเคราะห์ชุดเครื่องปรุงในปัจจุบัน  
 - วิเคราะห์วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุง 
 - ตารางแสดงกระบวนการผลิตเซรามิก 

 - วิเคราะห์ผลกระทบที่ตามมาจากการกินอาหารรสจัด 

 - วิเคราะห์รูปแบบที่ใช้ในการรณรงค์ 
 - วิเคราะห์จิตวิทยาสี 
 - ตารางแสดงทฤษฎีสีที่ใช้ในการออกแบบภาชนะ 

 - วิเคราะห์กลุ่มเป้าหมาย 
 - ตารางแสดงกายวิภาคมือช่วงอายุ 17-24 ปี 
 - วิเคราะห์การปรุงอาหารที่ทานเป็นประจ า 

 

3.1  วิเคราะห์รูปแบบชุดเครื่องปรุงในปัจจุบัน 
 
ตารางท่ี 7 การวิเคราะห์รูปแบบชุดเครื่องปรุงในปัจจุบัน  
 

ล าดับ รูปภาพ รายละเอียด การวิเคราะห์ 
1. ชุดเครื่องปรุงเชิงอนุรักษ์ 

 
 

ชุดเครื่องปรุงเชิงอนุรักษ์ 
1 ชุดมี 4 ถ้วยพร้อมช้อน
ตัก 4 ชิ้น  
ขนาด 16.00 X 16.00 
X 8.00 เซนติเมตร   
น้ าหนัก 1235.00 กรัม 
สินค้าจากสมุทรสาคร   
ราคา 2500 บาท 

โถเป็นรูปทรงกลม และมี
ลวดลายที่เป็นเอกลักษณ์ 
ภาชนะเป็นแบบฝาเปิดปิด 
ท าให้วัตถุดิบเกิดความชื้นได้ 
การใช้งานผลิตภัณฑ์เข้าถึง
ไดย้าก มีราคาค่อนข้างสูง
และกลายเป็นของสะสม
มากกว่าการใช้งาน 
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ตารางท่ี 8 การวิเคราะห์รูปแบบชุดเครื่องปรุงในปัจจุบัน (ต่อ)  
 

ล าดับ รูปภาพ รายละเอียด การวิเคราะห์ 
2. ชุดเครื่องปรุงแบบร่วมสมัย 

 
 
 

ชุดเครื่องปรุงร่วมสมัย 1 
ชุดมี 4 ถ้วยพร้อมช้อน
ตัก 4 ชิ้น 
ขนาดจาน 13 x 13 ซม. 
ขนาดโถเครื่องปรุง 6.4 
x 6.4 ซม.  
น้ าหนัก 730 กรัม  
ราคา 580 บาท 

ลักษณะของถ้วยเป็นรูป
ทรงกระบอก มีรูปแบบ
ค่อนข้างเรียบ ง่าย ภาชนะ
เป็นแบบฝาเปิดปิด อาจท า
ให้วัตถุดิบเกิดความชื้นได้ 
การใช้งานผลิตภัณฑ์เข้าถึง
ได้ง่ายกว่ารูปแบบที่เป็นเชิง
อนุรักษ์ เพราะมีราคาที่ต า
กว่า 
 
 

 

 จากตารางจะเห็นได้ว่า รูปแบบของชุดเครื่องปรุงเชิงอนุรักษ์และชุดเครื่องปรุงแบบร่วมสมัยมี
ความแตกต่างกันในเรื่องของลวดลาย รูปทรง การเข้าถึงผลิตภัณฑ์ และราคา ผู้วิจัยได้เลือกชุด
เครือ่งปรุงแบบร่วมสมัย เนื่องจากมีการเข้าถึงได้ง่ายกว่าชุดเครื่องปรุงเชิงอนุรักษ์ 
 

3.2  วิเคราะห์วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุง 
 
ตารางท่ี 9 การวิเคราะห์วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุง 
 

ล าดับ รูปภาพ คุณสมบัติ การวิเคราะห์ 
1. แก้ว 

 

ทนต่อการกัดกร่อนหรือ
ปราศจากปฏิกิริยาเคมีของ
อาหารจึงท าให้รสชาติของ
อาหารไม่เปลี่ยนแปลง ความใส
และเป็นประกายของแก้ว ช่วย
ให้มองเห็นผลิตภัณฑ์และ
สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้ 
 

แก้ว ถ้าใช้ไม่ระมัดระวัง ก็จะ
ท าให้แตกง่าย ต้นทุนในการ
ผลิตสูง เพราะต้องสั่งกับ
โรงงานอุตสาหกรรม 
มีน้ าหนักมาก การปนเปื้อน
ของแก้วไม่สามารถตรวจจับ
ได ้เนื่องจากมีความใส ระยะ
การใช้งานสั้นถ้าไม่ระมัดระวัง 
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ตารางท่ี 10 การวิเคราะห์วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุง (ต่อ) 
 

ล าดับ รูปภาพ คุณสมบัติ การวิเคราะห์ 
3. พลาสติก PP 

 

มีลักษณะขาวขุ่น ไม่ทึบแสง แต่
ก็ไม่ใส สามารถทนต่อแรง
กระแทกได้ดี และสามารถทน
ต่อรอยขีดข่วนได้ มีความคงตัว
ไม่เสียรูปง่าย มีความแข็งแรง
สามารถทนต่อความร้อนได้สูง
ถึง 165 องศา จึงสามารถทน
ต่อการฆ่าเชื้อท่ีอุณหภูมิ 100 
องศาได้ ทนทานต่อสารเคมี ซึ่ง
รวมถึงน้ ามันชนิดต่างๆ ด้วย 
และมีน้ าหนักเบา  
 

มีน้ าหนักเบา สามารถน า
กลับมาใช้ใหม่ได้ ต้นทุนการ
ผลิตค่อนข้างสูง เมื่อเทียบกับ
วัสดุอื่นๆ เพราะต้องสั่งกับ
โรงงานอุตสาหกรรม 
 

3. สเตนเลสตระกูลออส
เทนนิติค 

 

ยากต่อการขึ้นสนิมเมื่อเทียบกับ
โลหะหรือวัสดุชนิดอื่นๆ ค่า
บ ารุงรักษาต่ า ง่ายต่อการเชื่อม
และการขึ้นรูป ระยะเวลาการ
ใช้งานคุ้มค่ากับราคา และ
สามารถน ากลับมาใช้ได้ใหม่
ทั้งหมด 

มีน้ าหนักมาก การน ากลับไป
ใช้ต้องผ่านกระบวนการที่
ยุ่งยาก กระบวนการผลิต
ต้นทุนในการผลิตสูง  

4. เซรามิกสโตนแวร์

 

ผลิตภัณฑ์ประเภทนี้เนื้อหยาบ  
เนื้อแน่นและมีความแข็งแกร่ง
มาก  น้ าและของเหลวไม่
สามารถไหลซึมผ่านได้ มีความ
ทนไฟสูงผลิตภัณฑ์สโตนแวร์
มักจะชิ้นหนาและหนัก เน้น
ความแข็งแรงทนทาน เป็นที่
นิยมในปัจจุบัน 

มีน้ าหนักมาก ไม่สามารถน า
กลับไปใช้ใหม่ได้ ถ้ามีการเผา
เคลือบแล้ว ต้นทุนในการผลิต
ไม่สูงมากเม่ือเทียบกับวัสดุอ่ืน  
ระยะการใช้งานสั้นถ้าไม่
ระมัดระวัง มีความแวววาว  
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 จากตารางจะเห็นได้ว่า วัสดุที่น ามาผลิตชุดเครื่องปรุงในปัจจุบัน คือ แก้ว พลาสติก สเตนเลส 
เซรามิกสโตนแวร์ ซึ่งคุณสมบัติและข้อดีข้อเสียแตกต่างกันออกไป ประเด็นอยู่ที่กระบวนการผลิต และ
การกัดกร่อนของเครื่องปรุงที่จะน ามาใส่ในชุดเครื่องปรุง ผู้วิจัยจึงเลือกวัสดุเซรามิกสโตนแวร์ มาผลิต
ชุดเครื่องปรุง เพราะมีต้นทุนในการผลิตไม่สูงมากนัก ทนการกัดกร่อนได้ดี และยังเป็นที่นิยมในปัจจุบัน 
 
ตารางท่ี 11 แสดงกระบวนการผลิตเซรามิก  
 

ขั้นตอนการผลิต รายละเอียด 
1. การออกแบบ 
(Design) 

ขั้นตอนการออกแบบถือเป็นขั้นตอนแรกส าหรับผู้ออกแบบเพ่ือจะได้ทราบ
ถึงจุดประสงค์ของการออกแบบผลิตภัณฑ์ ประโยชน์การใช้สอย รูปทรง
และความสวยงามของผลิตภัณฑ์ เพ่ือจะได้ท าการพัฒนาในขั้นตอนต่อไป 

2. การเตรียมเนื้อดิน ส าหรับการเตรียมเนื้อดินหมายถึงต้องมีการท าการทดลองดินกับวัสดุอ่ืน ๆ 
เพ่ือให้มีความเหมาะสมต่อการน ามาขึ้นรูปผลิตภัณฑ์ 

3. การข้ึนรูป
ผลิตภัณฑ์ 

การข้ึนรูปเซรามิกสามารถท าได้หลายวิธีแต่ละวิธี จะต้องมีความเหมาะสม
และสอดคล้องกับลักษณะและคุณสมบัติของเนื้อดินปั้นแต่ละประเภทด้วย 
วิธีการข้ึน รูปผลิตภัณฑ์นั้นได้แก่ การขึ้นรูปด้วยมือ ด้วยเครื่อง และด้วย
วิธีการใช้พิมพ์ส าหรับการหล่อ 

4. ขั้นตอนการตาก
แห้ง 

การข้ึนรูปผลิตภัณฑ์เรียบร้อยแล้วจะต้องปล่อย ให้ผลิตภัณฑ์นั้นแห้งสนิท
ด้วยวิธีการผึ่งด้วยลมหรือการอบด้วยเครื่อง เมื่อผลิตภัณฑ์ที่แห้งสนิทดีแล้ว 
ผลิตภัณฑ์บางประเภทจะต้องมีการขัดแต่งให้เรียบร้อย 

5. ขั้นตอนการเผาดิบ การเผาดิบคือการน าเอาผลิตภัณฑ์ที่แห้งสนิทแล้วมาท าการเข้าเตาเผาด้วย
อุณหภูมิ 750–1,250 องศาเซลเซียส ช่วงอุณหภูมิในการเผาขึ้นอยู่กับ
ประเภทของการผลิตภัณฑ์ 

6. ขั้นตอนการ
ตกแต่งสีใต้เคลือบ 

เป็นการน าผลิตภัณฑ์เซรามิกที่ผ่านการเผาดิบมาแล้วน ามาท าการตกแต่ง
ด้วยวิธีการเขียนลวดลายหรือเป็นรูปต่างๆ โดยใช้สีใต้เคลือบติดลงไป บน
ผลิตภัณฑ์ก็ได้ 
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ตารางท่ี 12 การวิเคราะห์กระบวนการผลิตเซรามิก (ต่อ) 
 

ขั้นตอนการผลิต รายละเอียด 
7. ขั้นตอนการ
เคลือบผลิตภัณฑ์ 

การเคลือบผลิตภัณฑ์เม่ือเราน าผลิตภัณฑ์เซรามิกท่ียัง ไม่ได้เขียนสีใต้
เคลือบหรือที่เขียนสีใต้เคลือบหรือที่เขียนสีใต้เคลือบเรียบร้อยแล้ว จึงน ามา
ท าการชุบเคลือบ ด้วยวิธีการเทราด จุ่ม หรือพ่นเคลือบ ส่วนการชุบเคลือบ
ผลิตภัณฑ์เขียนสีจะต้องเป็นเคลือบใส หลังจากนั้น จะต้องท าความสะอาด
เช็ดฐานผลิตภัณฑ์ที่วางตั้งกับพ้ืนให้สะอาด เพ่ือไม่ให้น้ าเคลือบหลอม
ละลายติดพื้นเตา 

8. ขั้นตอนการเผา
เคลือบ 

การเผาเคลือบผลิตภัณฑ์เซรามิกนั้นขึ้นอยู่กับชนิดของ เคลือบที่ใช้ชุบ
เคลือบผลิตภัณฑ์ เช่น เคลือบที่ใช้เป็นเคลือบไฟต่ า หรือเคลือบไฟสูง ต้อง
น าไปใช้ให้เหมะสม กับประเภทของเนื้อดินปั้นด้วยอุณหภูมิที่ใช้เผาเคลือบ
ประมาณตั้งแต่อุณหภูมิ 750-1,350 องศาเซลเซียส ใน การเผาเคลือบ
จะต้องค านึงถึงบรรยากาศของเตาเผาที่ใช้วิธีการเผาที่ถูกต้องเหมาะสมกับ
เคลือบและเนื้อดินปั้น นั้นๆ 

9. ขั้นตอนการ
ตกแต่งสีบนเคลือบ 

น าผลิตภัณฑ์เซรามิกท่ีเขียนสีบนเคลือบหรือการ ใช้รูปลอกสีบนเคลือบที่
ติดผลิตภัณฑ์เรียบร้อยแล้วจะน ามาเผาอีกครั้งหนึ่งเพ่ือใช้สีเขียนและรูป
ลอกที่ติดในผลิตภัณฑ์ติดแน่นไม่หลุดออก ซึ่งการเผาจะใช้อุณหภูมิ
ประมาณ 800-900 องศาเซลเซียส 

 

 จากการวิเคราะห์กระบวนการออกแบบเซรามิกทุกๆ ขั้นตอนมีความส าคัญมาก จะต้องมีการ
ควบคุมการผลิตอย่างมีคุณภาพเพราะทุกๆ ขั้นตอนอาจท าให้เกิดความเสียหายได้ตลอดเวลา ดังนั้น 
ขั้นตอนการออกแบบตั้งแต่ขั้นตอนแรก กระทั่งขั้นตอนสุดท้าย หากมีการควบคุมที่มีคุณภาพ ก็จะ
สามารถลดความเสียหายหรือต าหนิที่เกิดขึ้นบนผลิตภัณฑ์ได้ 
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3.3  วิเคราะห์ผลกระทบที่ตามมาจากการกินอาหารรสจัด 
 
ตารางท่ี 13 การวิเคราะห์ผลกระทบที่ตามมาจากการกินอาหารรสจัด 
 

ล าดับ รูปภาพ ผลกระทบจากการกิน โรคที่จะ
เกิดระยะ

ส้ัน 

โรคที่จะ
เกิดระยะ

ยาว 
1. รสหวาน 

 
 

น้ าตาลจัดอยู่ ในอาหารจ าพวก
คาร์โบไฮเดรตที่ ให้พลังงานต่อ
ร่างกายในทันทีที่กินเข้าไป ซึ่ ง
ส่งผลให้รู้สึกสดชื่น ควรบริโภควัน
ละไม่เกิน 6 ช้อนชา ร่างกายของ
เราควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด
ด้วยฮอร์โมนชื่ออินซูลิน ซึ่งหาก
ร่างกายไม่สามารถควบคุมปริมาณ
น้ าตาลในเลือดให้คงที่ ปล่อยให้
ระดับน้ าตาลในเลือดสูงหรือต่ า
กว่าปกติ อาจท าให้เป็นความดัน
โลหิตสูง เบาหวาน และมีอัตรา
เสี่ยงต่อโรคหัวใจได้  

ฟันผุ เบาหวาน 

2. รสเผ็ด 

 
 

นอกจากพริกแล้ว อาหารรสเผ็ด
จ าพวกเครื่องแกงมักมีส่วนผสม
ของเกลือ กะปิ ผงชูรสซึ่งมีโซเดียม
อยู่ในปริมาณมาก การกินอาหารที่
มีส่วนผสมของเครื่องแกงเสี่ยงต่อ
การเป็นโรคไต ความดันโลหิตสูง 
อาหารที่มีรสเผ็ดมีฤทธิ์การกระตุ้น
การไหลเวียนเลือด ท าให้หัวใจ
ท างานหนัก คนชอบกินอาหารรส
เผ็ดจึงเป็นการเพ่ิมความเสี่ยงต่อ
โรคหัวใจ 

กรดใน
กระเพาะ
อาหารท า
ให้อึดอัด
แน่นท้อง 

โรคไต 
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ตารางท่ี 14 การวิเคราะห์ผลกระทบที่ตามมาจากการกินอาหารรสจัด (ต่อ) 
 

ล าดับ รูปภาพ ผลกระทบจากการกิน โรคที่จะ
เกิดระยะ

ส้ัน 

โรคที่จะ
เกิดระยะ

ยาว 
3. รสเค็ม

 
 

โซเดียมเป็นส่วนประกอบส าคัญ
ของเกลือ  ควรบริ โภค 2 ,300 
มิลลิกรัม หรือคิดเป็นเกลือป่น 6 
กรัม (1 ช้อนชา) ต่อวัน และท า
หน้าที่ส าคัญในการควบคุมความ
สมดุลของของเหลวในร่างกาย 
รักษาความดันโลหิตให้อยู่ในระดับ
ปกติ ช่วยควบคุมระดับความเป็น
กรด-ด่างของเลือด ความดันโลหิต
สูง รสเค็มจะท าให้ร่างกายมีการ
เก็บกักน้ า เ พ่ือการสร้ า งความ
สมดุล จึงท าให้เลือดในร่างกาย
ไหลเวียนช้า การคั่งของโซเดียมใน
ร่างกายจึงท าให้เกิดความดันโลหิต
สูง น าไปสู่โรคไตได้ 

ร้อนใน ความดัน
โลหิตสูง 

4. รสเปรี้ยว 

 
 

ความเปรี้ยวมีคุณสมบัติส าคัญใน
การกระตุ้นตับและถุงน้ าดีให้ปล่อย
น้ าย่อย   ช่วยในการดูดซึมอาหาร
ของร่างกาย   ฟอกเลือด   เป็นยา
ระบายอ่อนๆ ช่วยขับเสมหะ และ
แก้เลือดออกตามไรฟันได้ ความ
เปรี้ยวที่ได้จากน้ าส้มสายชู แม้จะ
ช่วยขจัดกลิ่นคาวและลดแบคทีเรีย
ในอาหาร แต่ถ้ากินมากเกินไปอาจ
เป็นอันตรายต่อภาวะกระดูกได้ 

ท้องร่วง กระดูกผุ 
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 จากตารางจะเห็นได้ว่า การรับประทานอาหารรสจัดมาก ๆ จะท าให้เกิดโรคต่าง ๆ ตามมา ทั้ง
โรคในระยะสั้นและโรคระยายาว ดังนี้  รสหวานจัด ฟันผุ-เบาหวาน กินรสเผ็ดจัด กรดในกระเพาะ
อาหาร-โรคไต รสเค็มจัด ร้อนใน-โรคความดันโลหิตสูง รสเปรี้ยวจัด ท้องร่วง-กระดูกผุ ผู้วิจัยจะใช้
ปริมาณที่ควรได้รับต่อวัน ของรสชาติต่าง ๆ และโรคที่จะเกิดขึ้น มาใช้ในการออกแบบชุดเครื่องปรุง 
 

3.4  วิเคราะห์รูปแบบท่ีใช้ในการรณรงค์ 
 
ตารางท่ี 15 การวิเคราะห์รูปแบบท่ีใช้ในการรณรงค์ 
 

ล าดับ หมวดการรณรงค์ ข้อมูล การวิเคราะห์ 
1. หมวดผู้ส่งสาร  เนื้อหา

สาร และช่องทางการ
สื่อสาร (Source, 
Message, Channel 
Typology) 

ปัจจัยเกี่ยวกับตัวผู้ส่งสารที่ส าคัญคือ 
ผู้สื่อสารที่มีความน่าเชื่อถือในสายตา
ของผู้รับสารเป้าหมาย  การใช้สื่อ
บุคคลส าหรับช่องทางการสื่อสาร
ระหว่างบุคคลถือเป็นสิ่งส าคัญที่ต้อง
ท าเสริมหรือควบคู่ไปกับการใช้
สื่อมวลชน 

ในหมวดนี้จะเป็น
การส่งสารจากตัว
บุคคลไปยังผู้รับสาร 

2. หมวดแสดงฐาน
ความสัมพันธ์ระหว่าง
เนื้อหาสารกับพฤติกรรม
ของผู้รับสาร (Message-
Based and 
Behavioral-Based 
Typology) 

ทฤษฎีนี้เน้นเนื้อหาสาร คือ ข้อมูล 
เป็นฐานของการก่อตัวของทัศนคติ
ทฤษฎีกลุ่มนี้เน้นพฤติกรรม เชื่อว่า
พฤติกรรมเป็นตัวที่ท าให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงทัศนคติ  ซึ่งจะน าไปสู่
การเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมที่มุ่งหวัง
ต่อไป  

ในหมวดนี้จะใช้
เนื้อหาถ่ายทอด
ข้อมูลเกี่ยวกับ
ทัศนคติ เพ่ือจะ
น าไปสู่พฤติกรรมที่
มุ่งหวังต่อไป  
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ตารางท่ี 16 การวิเคราะห์รูปแบบท่ีใช้ในการรณรงค์ (ต่อ) 
 

ล าดับ หมวดการรณรงค์ ข้อมูล การวิเคราะห์ 
3. หมวดทฤษฎีการ

เปลี่ยนแปลงพฤติกรรม
แบบจากภายนอกกระทบ
ภายในปัจจัยบุคคล 
(Directive and 
Dynamic typology)   

การรณรงค์ในทฤษฎีนี้จะมีลักษณะ
การน าเสนอข้อมูลเพื่อให้เกิดการ
เปลี่ยนแปลงในตัวกลุ่มผู้รับสาร
เป้าหมายอย่างเป็นขั้นตอน เช่น 
เปิดรับ  สนใจ  เข้าใจ  ยอมรับ  จดจ า 
หรือการค้นหาพลวัตรภายในเพ่ือ
ขับเคลื่อนแรงจูงใจที่จะไปก าหนดการ
กระท า ความรู้สึกนึกคิดของผู้รับสาร 

ในหมวดนี้น าเสนอ
ข้อมูลเพ่ือ
ปรับเปลี่ยน
พฤติกรรมผู้รับสาร 

4. หมวดระบบพฤติกรรม 
(Behavioral System 
Typology) 

- ทฤษฎีหมวดนี้มีขอบเขตครอบคลุม
ทฤษฎีในแต่ละสาขาต่าง ๆ มากมาย 
อาทิ 
- ทฤษฎีความรู้คิดทางสังคม  
- ทฤษฎีสื่อสาร  
- กระบวนการในการจัดการเพ่ือการ
เปลี่ยนแปลง 
- ชุมชนหรือองค์กร  
- การแพร่กระจายนวัตกรรม  
- การตลาดเพื่อสังคม  
- มิติด้านการพัฒนา/นิเวศวิทยา 

ในหมวดนี้จะมี
ขอบเขตมากมายใน
การสื่อสาร ซึ่ง
อาจจะ เป็นการ
รณรงค์แบบคนกลุ่ม
ใหญ่ เช่น ชุมชน 
หมู่บ้าน 

 

 จากตารางจะเห็นได้ว่า ทฤษฎีที่ใช้ในการรณรงค์ จะมีอยู่ 4 รูปแบบ ผู้วิจัยได้เลือกทฤษฎีการ
เปลี่ยนแปลงพฤติกรรมจากภายนอกกระทบภายในปัจจัยบุคคล หมายถึง การน าเสนอข้อมูลเพื่อ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมผู้รับสาร เพราะทฤษฎีนี้น าเสนอข้อมูลเพื่อปรับเปลี่ยนพฤติกรรมผู้รับสาร ซึ่งมี
ความสอดคล้องกับผลิตภัณฑ์ที่ผู้วิจัยจะออกแบบ 
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ตารางท่ี 17 การวิเคราะห์ประเภทของข้อมูล 
 

ล าดับ ประเภท ข้อมูล การวิเคราะห์ 
1. ข้อมูลตัวอักษร ข้อมูลที่ประกอบด้วยตัวอักษรทั้ง

ภาษาไทยหรือภาษาต่างประเทศ เช่น 
ชื่อ - นามสกุล ประวัติโรงเรียน เป็นต้น 
และข้อความที่เป็นตัวเลขซึ่งไม่น าไปใช้
ในการค านวณ เช่น ป้ายทะเบียนรถ 
บ้านเลขท่ี 

ข้อมูลการน าเสนอแบบ
ตัวอักษรเป็นข้อมูลที่น่าจะ
อธิบายได้ครบถ้วนที่สุด แต่
ถ้ามองถึงลักษณะนิสัยของ
คนไทยแล้วที่พฤติกรรมการ
อ่านเฉลี่ย 6 บรรทัดต่อปี 
ข้อมูลรูปแบบนี้อาจจะต้อง
น าเสนอข้อมูลตัวอักท่ีมี
ความน่าสนใจมากข้ึน  

2. ข้อมูลภาพ ข้อมูลที่เป็นภาพในลักษณะต่าง ๆ ที่
เรามองเห็นซึ่งอาจเป็นภาพนิ่ง เช่น 
ภาพวาด ภาพถ่าย เป็นต้น หรือ
ภาพเคลื่อนไหว เช่น ภาพจากโทรทัศน์ 
ภาพจากวีดิทัศน์ ภาพจากคอมพิวเตอร์ 
เป็นต้น 

ข้อมูลการน าเสนอแบบ
รูปภาพ ถ้าสื่อสารออกมาได้
ดี จะท าให้มีประสิทธิในการ
น าเสนอข้อมูล ประกอบกับ
พฤติกกรรมการรับรู้ของคน 
มาจากการมองเห็นถึง 75 
เปอร์เซ็นต์ เมื่อเทียบกับ
อวัยวะรับรู้อ่ืนๆ  

3. ข้อมูลตัวเลข ข้อมูลที่ประกอบด้วยตัวเลข 0 - 9 ที่
เราสามารถน ามาใช้ค านวณได้ หรือ
น ามาประมวลผลได้ เช่น ราคาสินค้า 
คะแนนสอบวิชาต่าง ๆ จ านวนเงิน 
เป็นต้น 

ข้อมูลตัวเลข เหมาะกับการ
วางแผน การประมวลผล 
หลังจากได้รับบข้อมูล ซึ่งถ้า
น ามาใช้ในการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ อาจจะไม่
เหมาะสม 
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ตารางท่ี 18 การวิเคราะห์ประเภทของข้อมูล (ต่อ) 
 

ล าดับ ประเภท ข้อมูล การวิเคราะห์ 
4. ข้อมูลเสียง ข้อมูลที่เกิดจากการได้ยิน เช่น เสียงคน

พูด เสียงสัตว์ร้อง เสียงจาก
ปรากฏการณ์ธรรมชาติ หรือเสียงจาก
อุปกรณ์ต่าง ๆ ที่สามารถแสดงผล
ข้อมูลในรูปแบบเสียงได้ เช่น แผ่นซีดี 
โทรทัศน์ วิทยุ เป็นต้น 

ข้อมูลเสียง เวลาสื่อสาร
ออกไปแล้ว อาจจะท าให้ไม่
เข้าใจ หรือกลายเป็นเสีย
รบกวน เนื่องจาก
สภาพแวดล้อมของสถาน
ที่ตั้งของผลิตภัณฑ์ เป็นร้าน
ก๋วยเตี๋ยว  

5. ข้อมูลอ่ืน ๆ ข้อมูลที่นอกเหนือจากข้อมูลทั้ง 4 
ประเภท ที่กล่าวมาแล้ว เช่น ข้อมูล
กลิ่น ข้อมูลรสชาติ ข้อมูลเกี่ยวกับ
อุณหภูมิ เป็นต้น 

ข้อมูลประเภทนี้เป็นข้อมูลที่
จะต้องใช้ระบบรับรส รับ
กลิ่น เป็นตัวรับข้อมูล ซึ่งถ้า
น ามาใช้กับผลิตภัณฑ์ 
อาจจะมีกระบวนการที่
ซับซ้อน และไม่ตอบสนอง
กับวัตถุประสงค์ 

  

 จากตารางข้างต้นแสดงให้เห็นว่าการสื่อสารจากข้อมูลมมีหลากหลายประเภท บางประเภทต้อง
อาสัยความช านาญเฉพาะด้าน เช่น การสื่อสารด้วยการให้ข้อมูลด้วยเสียง ผู้วิจัยจึงเลือกที่ จะสื่อสาร
ด้วยข้อมูลตัวอักษร และข้อมูลรูปภาพ เนื่องจากคุณลักษณะของสิ่งเร้ามีผลต่อการรับรู้ของบุคคลผล
จากการศึกษาเกี่ยวกับการรับรู้นั้นจะเห็นได้ว่าการรับรู้ที่ส าคัญของบุคคล คือการรับรู้จากการมองเห็น
ที่มีสัดส่วนถึง 75 เปอร์เซ็นต์ ของการรับรู้เมื่อเทียบกับอวัยวะรับรู้ทั้งหมดและอิทธิพลส าคัญในการ
รับรู้ และการแปลความหมายของสิ่งที่รับรู้นั้นมาจากปัจจัยที่มาจากตัวบุคคลและปัจจัยที่มาจาก
คุณลักษณะของสิ่งเร้า รวมถึงการจัดระเบียบการรับรู้ความคงที่ของขนาด รูปร่าง สี หรือต าแหน่ง ล้วน
แล้วมีผลต่อการรับรู้สิ่งเร้าของบุคคล จากการศึกษาข้างต้นท าให้ทราบถึงประเด็นส าคัญของการรับรู้
ของบุคคล เพ่ือน าไปใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
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3.5  วิเคราะห์จิตวิทยาสี 
 
ตารางท่ี 19 การวิเคราะห์จิตวิทยาสี 
 

ล าดับ รูปภาพ รายละเอียด 
1. สีด า 

 
สีแห่งการควบคุมและพลังอ านาจเป็นสีที่นิยมกันในวงการแฟชั่นเพราะมัน
ท าให้ผู้สวมใส่ดูผอมบาง และไม่ตกยุค สีด ายังหมายถึงการยอมจ านน
ยอมรับอย่างสงบสีด าเป็นเครื่องหมายแห่งการยอมจ านนต่อพระเจ้า และ
ยังสามารถท าให้มีอ านาจเหนือกว่า  

2. สีขาว 
 

เป็นเครื่องหมายของความบริสุทธิ์ไร้เดียงสาสีขาวสะท้อนแสงและถือว่า
เป็นสีแห่งฤดูร้อน สีขาวเป็นที่นิยมในการตกแต่งและอยู่ในสมัยนิยมเพราะ
มันสว่างเป็นกลางและเข้ากับทุกสิ่งทุกอย่างได้  สีขาวท าให้มองเห็นความ
สกปรกได้ง่าย มันจึงรักษาให้สะอาดได้ยากกว่าสีอื่น ๆ  

3. สีแดง 
 

เป็นสีที่ให้ความรู้สึกแรงกล้ามากท่ีสุด สีแดงกระตุ้นให้หัวใจเต้นและ
หายใจเร็วขึ้นมันยังเป็นสีแห่งความรักอีกด้วย นักตกแต่งกล่าวว่า
เฟอร์นิเจอร์สีแดงมีความสมบูรณ์แบบเพราะมันจะดึงดูดความ สนใจ สีนี้
ยังช่วยกระตุ้นให้เราอยากกินอาหารมากข้ึน เราจึงเห็นร้านอาหารหลาย
ร้านใช้สีแดงเป็นหลัก เช่น แมคโดนัลด์ KFC   

4. สีชมพู 
 

เป็นสีแห่งความโรแมนติก มันเป็นสีที่ท าให้เกิดความสงบได้มากกว่าในการ
แข่งขันกีฬาเพ่ือท าให้ฝ่าย ตรงข้ามรู้สึกอ่อนก าลังลง 
 
 

5. สีน้ าเงิน 
 

เป็นสีแห่งท้องฟ้าและมหาสมุทร สีน้ าเงินเป็นสีที่ได้รับความนิยมมากท่ีสุด
อีกสีหนึ่งมีส่งผลให้เกิดความรู้สึกที่ตรงกันข้ามกับสีแดง ยังอาจเป็นสีแห่ง
ความ 
เย็นชาและท าให้ใจห่อเหี่ยวได้ด้วย มันเป็นสัญลักษณ์ของความซื่อสัตย์
จงรักภักดีคนเราท างานได้ดีในห้องสีน้ าเงิน  
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ตารางท่ี 20 การวิเคราะห์จิตวิทยาสี (ต่อ) 
 

ล าดับ รปภาพ รายละเอียด 
6. สีเขียว 

 
เป็นสีที่ได้รับความนิยมมากสุดส าหรับการตกแต่งในปัจจุบัน สีเขียวเป็น
สัญลักษณ์ของธรรมชาติ มันเป็นสีที่สบายตาที่สุดและสามารถท าให้การ
มองเห็นดีขึ้นได้ มันเป็นสีที่สงบสดชื่น โรงพยาบาลมักจะใช้สีเขียวเพราะ
มันช่วยให้คนไข้รู้สึกผ่อนคลาย เป็นสัญลักษณ์ของความอุดมสมบูรณ์ สี
เขียวเข้มเป็นสีแห่ง เจ้าระเบียบ และแสดงถึงความมั่งคั่ง 

7. สีเหลือง 
 

คือสีที่ได้ดึงดูดความสนใจในขณะที่มันถือว่าเป็นสีแห่งการมองโลกในแง่ดี 
แต่คนเราจะเสียอารมณ์ได้ง่ายขึ้นในห้องสีเหลือง สีที่สายตาจ้องมองได้
ยากมากท่ีสุด มันจึงเป็นสีที่ถ้าใช้บ่อยๆ จะท าให้เกิดสมาธิท าให้เกิดสมาธิ
เพ่ิมความระมัดระวัง ดังนั้นมันจึงถูกน ามาใช้ส าหรับสัญญาณเตือนภัยและ
ไฟจราจร  

8 สีม่วง 
 

สีแห่งราชตระกูล สีม่วงจึงมีความหมายบ่งบอกถึงความหรูหรา มั่งค่ัง และ
ชวนให้เสียคนมันยังเป็นความเป็นหญิงและโรแมนติกอย่างไรก็ตาม
เนื่องจากมันเป็นสีที่หาได้ยากในธรรมชาติ สีม่วงจึงสามารถแสดงออกถึง
ความจอมปลอมได้ด้วย 

9. สีน้ าตาล 
 
 
 

สีแห่งความม่ันคงแน่วแน่ เป็นสีของพ้ืนดินและความอุดมสมบูรณ์ใน
ธรรมชาติ สีน้ าตาลยังสามารถเป็นสีแห่งความเศร้าและโหยหาได้ด้วย  

10. สีส้ม 
 

สีที่ให้ความรู้สึก ร้อน ความอบอุ่น ความสดใส มีชีวิตชีวา วัยรุ่น ความคึก
คะนอง การปลดปล่อย ความเปรี้ยว การระวัง เป็นสีที่เร้าความรู้สึก 
ปรกติควรใช้แต่น้อยเมื่อเทียบกับสีอ่ืน สังเกตว่าคนที่อยู่ในห้องสีส้มจะอยู่
ได้ไม่นาน 
 

11. สีเทา 
 

สีที่ให้ความรู้สึก เศร้า อาลัย ท้อแท้ ความลึกลับ ความหดหู่ ความชรา 
ความสงบ ความเงียบ สุภาพ สุขุม ถ่อมตน สีนี้มีข้อดีคือท าให้เย็น แต่
สร้างความสร้างความรู้สึกหม่นหมองได้ ควรใช้ร่วมกับสีที่มีชีวิต โทนสว่าง
อย่างน้อยหนึ่งสี 
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 จากตารางผู้วิจัยใช้เกณฑ์ในการเลือกสีมาจากเครื่องปรุงมาใช้ในผลิตภัณฑ์ และให้ความรู้สึกถึง
รสนั้นๆ ให้ได้มากที่สุด ผู้วิจัยจึงเลือกสีแดงที่แทนด้วยสีของพริก, สีน้ าตาลแทนสีของน้ าปลา, สี
เหลืองเล่ม่อนแทนสีของน้ าส้ม และสีขาวแทนสีของน้ าตาล มาใช้ในการออกแบบชุดเครื่องปรุง 
 
ตารางท่ี 21 ทฤษฎีสีที่ใช้ในการออกแบบภาชนะ 
 

ล าดับ หัวข้อ รายละเอียด 
1. ความรู้สึกของ 

ขนาดของวัตถุ 
การมองสีอ่อนจะท าให้มองเห็นวัสดุมีขนาดใหญ่กว่าสีเข้ม สีอ่อนจะ
ท าให้เห็นวัตถุอยู่ใกล้ และสีเข้มจะมองดูไกล สีร้อน-สีเย็น มี
อิทธิพลในเรื่องระยะด้วยเช่นกัน สีร้อนดูใกล้ สีเย็นดูไกล 

2. ความรู้สึกของ
น้ าหนักวัตถุ 

สีอ่อนจะมองดูเบา สีเข้มจะท าให้ดูหนัก 

3. ความรู้สึกของความ
แข็งแรงของวัตถุ 

ความแข็งแรง สีร้อน เช่น สีแดง แสด เหลืองเข้ม มักจะแสดงให้
เห็นความแข็งแรงมากกว่าสีเข้มกว่าหรือสีที่มีสีเทากว่า แต่มีปน
บรอนซ์และสีน้ าเงินอมเทา จะท าให้ดูมีความรู้สึกเหมือนเหล็ก 

4. ความรู้สึกของ
อุณหภูมิของวัตถุ 

ในกรณีที่จะให้เห็นถึงอุณหภูมิ จะเห็นข้อแตกต่างได้มาก สีแดง 
แสด เหลืองแรงๆ จะแสดงถึงความร้อน สีน้ าเงิน เขียวอมฟ้า ฟ้า
อมม่วงและขาว แสดงถึงความเย็น ข้อยกเว้นส าหรับสีแดงในกรณีนี้
คือความสะดุดตา 

5. ความรู้สึกความ
สะอาดของวัตถุ 

ส าหรับในวงการอุตสาหกรรม (ยกเว้นในกรณีที่ต้องการสีฟ้า) 
ส่วนมากจะแปลงสีขาว โดยการใช้สีเหลืองและสีแดง สีงาช้าง 
เหลืองอ่อน จัดว่าเป็นสีที่แสดงถึงความสะอาดและสุขลักษณะ 
เพราะเป็นสีใกล้เคียงกับสีอาหาร 

6. ความรู้สึกของความ
สง่างามของวัตถุ 

ถ้าต้องการลักษณะนี้ไม่ควรใช้สีร้อนแรง นอกจากจะใช้ประกอบ
เป็นส่วนเล็กน้อย สีเทา เป็นสีที่แสดงถึงความภูมิฐานสง่างามได้ดี
ที่สุด 

 

 จากตารางจะเห็นได้ว่า ทฤษฎีสีที่ใช้ในการออกแบบภาชนะจะมีหลักการและข้อควรระวัง ในการ
ใช้สีเพ่ือออกแบบภาชนะ ผู้วิจัยจะใช้ข้อมูลนี้ ไว้เป็นข้อควรค านึงเมื่อมีประเด็นต่าง ๆ ที่ เกี่ยวข้องกับ
การออกแบบชุดเครื่องปรุง 
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3.6  วิเคราะห์กลุ่มเป้าหมายช่วงอายุ 17-24 ปี 
 
ตารางท่ี 22 การวิเคราะห์กลุ่มเป้าหมายช่วงอายุ 17-24 ปี 
 

ลักษณะ ข้อมูล 

เพศ ชาย-หญิง 

อายุ 17-24 ปี 
สถานภาพ นักเรียน-นักศึกษา 

ความชอบ ชอบความท้าทาย รักอิสระ  

สถานที่ท างาน โรงเรียน-มหาวิทยาลัย 

เวลาว่างชอบท า
อะไร 

หาความสุขใส่ตัวเอง สังสรรค์กับเพื่อน 

ลักษณะนิสัย ชอบท างานเป็นทีม ชอบการแสดงออก มีความเป็นตัวของตัวเองสูง ไม่ชอบ
ถูกบังคับให้อยู่ในกรอบ ชอบงานด้านไอที ชอบใช้ความคิดสร้างสรรค์สิ่งใหม่  

การแต่งตัว จะเน้นการแต่งกายที่มีความสดใส มีสีสันจัดจ้าน มีอิสระและเป็นเอกลักษณ์ 
ดูเป็นจุดเด่น โดยทั้งหมดนี้จะมีการน าแฟชั่นของทางยุโรป ฝรั่ง หรือเกาหลี 
และประเทศอ่ืน ๆ เข้ามาประยุกต์และเป็นแบบอย่างในการแต่งตัวด้วย 

พฤติกรรมเด่น 1. รักการจับจ่าย ปฏิเสธการซ้ือแบบเดิมๆแสวงหาการจับจ่ายทีห่ลากหลาย
ช่องทาง 
2. รักความบันเทิง 
3. ชื่นชอบสีสันสดใส 
4. รักบรรยากาศสนุกสนาน มีชีวิตชีวา 
5. มีพฤติกรรมแบบการท างานหรือท ากิจกรรมต่างๆภายในเวลาเดียวกัน  
6. ดูทีวีและฟังวิทยุน้อยลงแต่ไปเพิ่มที่การสื่อสารแบบไร้สาย ,อินเตอร์เน็ต 
7. มีความจงรักภักดีต่อตราสินค้า (Brand Loyalty)  ต่ ากว่าทุก 
Generation 
8.ไม่กลัวการเปลี่ยนแปลงของเทคโนโลยีแต่กลับรู้สึกท้าทายและมองการ
เปลี่ยนแปลงดังกล่าวในแง่บวก 
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 จากการวิเคราะห์กลุ่มเป้าหมายท าให้สรุปได้ว่า กลุ่มเป้าช่วงอายุ 17-24 ปี เป็นวัยที่มีกิจกรรม
มากมาย มีอิสระในการใช้ชีวิต การแต่งกายและการกินอาหาร เขากินอาหารได้โดยไม่ค านึงถึงผลที่จะ
ตาม เขากินเพียงเพราะความชอบ ซึ่งมีเชื่อมโยงกับรูปแบบชุดเครื่องปรุงแบบร่วมสมัย สังเกตได้จาก
พฤติกรรมของช่วงวัยนี้ ช่วงวัยนี้มีพฤติกรรมชอบพบปะสังสรรค์ การกินเป็นหนึ่งกิจกรรมส าคัญที่ทุก
คนต้องท าเมื่อพบปะเพ่ือน ผลิตภัณฑ์จะออกมาในแนวสีสัน สนุกสนาน เพ่ือให้สอดคล้องกับ
กลุ่มเป้าหมาย 
 
ตารางท่ี 23 กายวิภาคมือช่วงอายุ 17-24 ปี 
 

ล าดับ รูปภาพ รายละเอียด 
ชาย หญิง ค่าเฉลี่ย 

1. ความหนาของมือ 

  
 

3.0 ซม. 2.5 ซม. 2.75 ซม. 

2. ขนาดความยาวของมือ 

 
 

18.5 ซม. 
 

16.8 ซม. 17.65 ซม. 

3. ขนาดความกว้างของมือ 

 
 

8.8 ซม. 
 

7.3 ซม. 8.5 ซม. 
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ตารางท่ี 24 กายวิภาคมือช่วงอายุ 17-24 ปี (ต่อ) 
 

ล าดับ รูปภาพ รายละเอียด 
ชาย หญิง ค่าเฉลี่ย 

4. มือจับที่เหมาะมือตามลักษณะวิธีการจับ
ขณะใช้งาน 

     
 

- - 3-8 ซม. 

 ลักษณะ 
5. 
 
 
 
 
 
 
 
 

การเคลื่อนไหวของมือและข้อมือในขณะใช้
งานที่ไม่ควรเกิดขึ้น 

 
 

- การงอมือและนิ้วย้อนกลับมา      
ด้านหลังของมือ 
- การงอมือและนิ้วห้อยลงด้านหน้า - การ
หักข้อมือให้เบี่ยงออกไปทางด้านหัวแม่มือ  
- การหักข้อมือให้เบี่ยงออกไปทางด้าน
นิ้วก้อย 
 
 
 
 
 

6. การเคลื่อนไหวของท่อนแขนและข้อมือ
ในขณะใช้งานที่ไม่ควรเกิดขึ้น

 
 

- การหมุนมือและแขนแบบหมุนออก
ทางด้านนิ้วก้อย  
- การหมุนมือและแขนแบบหมุนเข้า
ทางด้านนิ้วก้อย 
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 จากตารางจะเห็นได้ว่า กายวิภาคมือจะมีขนาดความหนา ความกว้าง ความยาวของมือ และข้อ
ควรระวังในขณะใช้งานผลิตภัณฑ์ท่ีไม่ควรเกิดขึ้น ผู้วิจัยจะใช้ข้อมูลนี้ ไว้เป็นข้อควรค านึงเมื่อมีประเด็น
ต่าง ๆ ที่ เกี่ยวข้องกับการออกแบบชุดเครื่องปรุง 
 

3.7  วิเคราะห์การปรุงอาหารที่ทานเป็นประจ า 
 
ตารางท่ี 25 การวิเคราะห์การปรุงอาหารที่ทานเป็นประจ า 
 

ล าดับ ประเภทการปรุง ค่าเฉลี่ย การวิเคราะห์ร้านอาหาร 
1. ต้ม/ลวกสุก 54.90 ร้านก๋วยเตี๋ยว 
2. ผัด 25.40 ร้านอาหารตามสั่ง 
3. ทอด 11.00 ร้าน KFC 
4. ตุ๋น 4.00 - 
5. ปิ้ง/ย่าง 3.00 ร้านหมูกระทะ 
6. อ่ืนๆ 1.30 - 
7. ลวกแบบสุกๆดิบๆ 0.40 ร้านลาบก้อย 

 

 จากตารางจะเห็นได้ว่า สถิติการปรุงอาหารของผู้บริโภค จะปรุงอาหารประเภทต้ม/ลวกสุก มาก
ที่สุด และประเภทผัดลองลงมาตามล าดับ ฉะนั้นผลิตภัณฑ์ชุดเครื่องปรุงจะตั้งอยู่ที่ร้านก๋วยเตี๋ยวเพราะ
เป็นร้านที่ผู้บริโภคใช้เครื่องปรุงมากที่สุด  
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บทที่ 4 
แนวความคิดและการออกแบบ 

 

4.1  แนวความคิดในการออกแบบ (Creative Design) 
 1) ออกแบบชุดเครื่องปรุงแบบร่วมสมัยส าหรับใส่ น้ าตาล พริก น้ าปลา น้ าส้มสายชู 
 2) ใช้เซรามิกสโตนแวร์มาใช้ในการผลิต 
 3) รณรงค์เพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรม สื่อสารโดยใช้ข้อมูลรูปภาพ และตัวอักษร  
 4) สีที่ได้จากการวิเคราะห์ เพ่ือน ามาใช้ในการออกแบบ ได้แก่ สีแดง สีน้ า สีเหลืองเลม่อน  
    และสีขาว 
 5) ต าแหน่งของชุดเครื่องปรุงที่ได้จากการวิเคระห์ คือ ร้านก๋วยเตี๋ยว 
 6) กลุ่มเป้าหมาย ช่วงอายุ 17-24 ปี  
 

4.2  Mood Board Target Group 
 

 
 

ภาพที่ 47 Mood Board Target Group 
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4.2  Product Positioning 
 

 
 

ภาพที่ 48 Product Positioning 
 

 
 

ภาพที่ 49 ต าแหน่งวางผลิตภัณฑ์ 
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4.5  Mood Board Colour Way Product 
 

 
 

ภาพที่ 50 Mood Board Colour Way Product 
 

4.6  ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการออกแบบ 
 

 
 

ภาพที่ 51 ปัจจัยท่ีส่งผลต่อการออกแบบ 
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4.7  Sketch Ideas 
 Concept : แนวทางการออกแบบคือ การออกแบบที่สื่อสารด้วยข้อมูลรูปภาพ ข้อมูลตัวอักษร 
เพ่ือปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการปรุงอาหาร  
 Inspiration : สรีระท่ีเกิดจากอาการของโรค ที่เป็นผลมาจากการกินอาหารรสจัด และอวัยวะ
ภายในของร่างกาย 
 

 
 

ภาพที่ 52 Sketch Ideas 1 
 

 
 

ภาพที่ 53 Sketch Ideas 2 
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ภาพที่ 54 Sketch Ideas 3 
 

 
 

ภาพที่ 55 Sketch Ideas 4 
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ภาพที่ 56 Sketch Ideas 5 
 

 
 

ภาพที่ 57 Sketch Ideas 6 
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ภาพที่ 58 Sketch Ideas 7 
 

 
 

ภาพที่ 59 Sketch Ideas 8 
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ภาพที่ 60 Sketch Ideas 9 
 

 
 

ภาพที่ 61 Sketch Ideas 10 
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ภาพที่ 62 Sketch Ideas 11 
 

 
 

ภาพที่ 63 Sketch Ideas 12 
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ภาพที่ 64 Sketch Ideas 13 
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4.8 Sketch Design 
 

 
 

ภาพที่ 65 Inspiration โถน้ าตาล 
 

 
 

ภาพที่ 66 Sketch Design โถน้ าตาล 
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ภาพที่ 67 Inspiration ขวดน้ าปลา 
 

 
 

ภาพที่ 68 Sketch Design ขวดน้ าปลา 
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ภาพที่ 69 Sketch Design ช้อนส าหรับตักน้ าปลา 
 

 
 

ภาพที่ 70 Inspiration ขวดน้ าส้ม 
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ภาพที่ 71 Sketch Design ขวดน้ าส้ม 
 

 
 

ภาพที่ 72 Sketch Design ช้อนส าหรับตักน้ าส้ม 
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ภาพที่ 73 Inspiration โถน้ าตาล 
 

 
 

ภาพที่ 74 Sketch Design โถพริก 
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ภาพที่ 75 Sketch Design ช้อนส าหรับตักน้ าตาล 
 

 
 

ภาพที่ 76 Sketch Design ช้อนส าหรับตักพริก 
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ภาพที่ 77 Fuction ช้อน 
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ภาพที่ 78 Inspiration ถาดเครื่องปรุง 
 

 
 

ภาพที่ 79 Sketch Design ถาดเครื่องปรุง 
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ภาพที่ 80 Inspiration ป้ายข้อมูล 
 

 
 

ภาพที่ 81 Sketch Design ป้ายข้อมูล 
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ภาพที่ 82 เนื้อหาบนป้ายข้อมูล 01 
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ภาพที่ 83 เนื้อหาบนป้ายข้อมูล 
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ภาพที่ 84 Sketch Design ชุดเครื่องปรุง 1 
 

 
 

ภาพที่ 85 Sketch Design ชุดเครื่องปรุง 2 
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ภาพที่ 86 Sketch Design ชุดเครื่องปรุง 3 

 
 

ภาพที่ 87 Sketch Design ชุดเครื่องปรุง 4 
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ภาพที่ 88 Sketch Design ชุดเครื่องปรุง 5 
 

 
 

ภาพที่ 89 ภาพจ าลองการน าไปใช้ในร้านก๋วยเตี๋ยว 0 
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ภาพที่ 90 ภาพจ าลองการน าไปใช้ในร้านก๋วยเตี๋ยว 02 
 

 
 

ภาพที่ 91 ภาพจ าลองการน าไปใช้ในร้านก๋วยเตี๋ยว 03 
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ภาพที่ 92 ภาพจ าลองการน าไปใช้ในร้านก๋วยเตี๋ยว 04 
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บทที่ 5 
สรุปผลอภิปายและข้อเสนอแนะ 

 

5.1  สรุปผลการวิจัย 
 การสรุปผลการออกแบบชุดเครื่องปรุงบนโต๊ะอาหาร เพ่ือรณรงค์ลดการกินอาหารรสจัด สามารถ
สรุปได้ 3 กรณี คือ บทสรุปด้านการวิเคราะห์ข้อมูล บทสรุปด้านการออกแบบ และบทสรุปด้าน
กระบวนการการผลิต 

5.1.1  บทสรุปด้านการวิเคราะห์ข้อมูล  
จากการศึกษารวบรวมข้อมูลที่เก่ียวข้องกับการออกแบบชุดเครื่องบนโต๊ะอาหาร เพ่ือ

รณรงค์ลดการกิรอาหารรสจัด ที่เป็นรูปภาพ หนังสือ สื่ออิเล็คทรอนิก มีความน่าสนใจ เพราะใน
สังคมไทยมีค่านิยมการรับประทานอาหารที่มีรสจัด สังเกตได้จากพฤติกรรมการปรุงอาหารของคนส่วน
ใหญ่ที่พบเห็นในปัจจุบัน จะมีการปรุงอาหารเพิ่มเติมเพ่ือให้ได้รสขาติตรงตามความต้องการของตนเอง 
ซึ่งไม่ได้ค านึงถึงผลกระทบหรือปัญหาทางด้านสุขภาพที่จะตามมาในภายหลัง พฤติกรรมเหล่านั้นจะ
น าไปสู่โรคไม่ติดต่อเรื้อรัง (NCDs.) ได้ในอนาคต ผู้วิจัยได้มองเห็นปัญหาในส่วนนี้จึงน ามาท าวิจัย เพ่ือ
ปรับเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภค  

5.1.2  บทสรุปด้านการออกแบบ 
ผลการออกแบบพบว่า การออกแบบได้ส าเร็จลุล่วงไปตามวัตถุประสงค์และได้ต้นแบบชุด

เครื่องปรุง เพ่ือน าไปผลิตได้  
5.1.3  บทสรุปด้านกระบวนการการผลิต 

ผลการผลิตพบว่า ขั้นตอนในการผลิตค่อยข้างมีปัญหาในการขึ้นต้นแบบ เนื่องจากดินที่ใช้
มีการหดตัวมากกว่าที่ประมาณการไว้ และได้ลองขึ้นต้นหลายวิธี วิธีที่หนึ่งขึ้นต้นแบบด้วยเครื่องโทอ้ิง
ปัญหาคือ ต้นแบบมีความหนาส่งผลท าให้งานแตกเม่ือเผารอบแรกที่อุณภูมิ 800 องศา ปรับรูปทรง
ค่อยข้างยาก วิธีที่สองขึ้นต้นแบบด้วยบล็อก โดยวิธีการใช้ดินโอบโมล ปัญหาคือ ขนาดโมลเป็นขนาด
เท่าจริงจึงท าให้ได้ต้นแบบที่เล็กกว่าขนาดจริงเมื่อผ่านการเผา ขั้นตอนการท าสีเคลือบ สีที่ได้หลังจาก
การเผาไม่ตรงตามแบบ และสีเคลือบไม่ติดชิ้นงาน เนื่องจากท าความสะอาดไม่ทั่วถึง อาจท าให้มีเศษ
ฝุ่นติดชิ้นงานก่อนการเคลือบ และชิ้นงานมีรอยราวหลังจากการเผาเคลือบที่อุณภูมิ 1,100 องศา 
เนื่องจากความกดอากาศภายในต่ ากว่าภายนอก 
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5.2  ข้อเสนอแนะ 
 การวิจัยครั้งนี้ ออกแบบเพื่อเป็นสื่อที่ช่วยแก้ปัญหาและรณรงค์ลดการกินอาหารรสจัด จาก
การศึกษาได้พบปัญหาที่เกิดข้ึนในการท าศิลปนิพนธ์  ดังข้างต้นที่ได้กล่าวมา ผู้ที่สนใจสามารถศึกษา
และน าไปต่อยอดในการออกแบบและผลิตผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ ได้
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ภาพผนวก ก 

ขั้นตอนการผลิตชุดเคร่ืองปรุง 
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ภาพที่ 93 ขั้นตอนขึ้นรูปด้วยแป้นหมุนไฟฟ้าและปรับฟอร์มตามแบบร่าง  
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