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บทน า 
 
1.1  ความส าคัญและที่มาของปัญหา 
 

ขนมไทย มีเอกลักษณ์ด้านวัฒนธรรมประจ าชาติไทยคือ มีความละเอียดอ่อนประณีตในการ
เลือกสรรวัตถุดิบ วิธีการท า ที่พิถีพิถัน รสชาติอร่อยหอมหวาน สีสันสวยงาม รูปลักษณ์ชวน
รับประทาน ในสมัยโบราณคนไทยจะท าขนมเฉพาะวาระส าคัญเท่านั้น เป็นต้นว่างานท าบุญ เทศกาล
ส าคัญ หรือต้อนรับแขกส าคัญ นอกจากรสชาติที่อร่อยแล้วขนมไทยยังได้แฝงความหมายอันลึกซึ้งไว้
เป็นชื่อของขนมแต่ละชนิดด้วย เช่น ขนมทองหยิบ ทองหยอด ทองม้วน ทองพับ ทองเอก เป็นขนม
มงคล เชื่อกันว่าจะมีเงินใช้อย่างเหลือล้นไม่รู้จักหมดจักสิ้น เป็นต้น 

ขนมทองพับเป็นอีกขนมหนึ่งที่มีส่วนผสมหลักๆคล้ายกับขนมทองม้วน คือ แป้ง มะพร้าว 
และน้ าตาล เป็นต้น ปัจจุบันได้มีการพัฒนาได้หลายหลายแบบ เช่น การม้วน การพับ การจีบ และยัง
เพ่ิมส่วนผสมอื่นๆเข้าไปอีกมากมายแล้วแต่วัตถุดิบในท้องถิ่น 

ที่กลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี ต าบลบางกรวย จังหวัดนนทบุรี ก็เป็นอีกท่ีหนึ่งที่ได้ผลิตขนมทอง
พับสมุนไพรเพื่อเป็นอาชีพเสริม และเหตุที่ขนมทองพับนี้เป็นกรณีศึกษาในการท าวิจัยครั้งนี้ก็คือ ขนม
ทองพับ เป็นขนมที่มีรสชาติดี และเป็นที่รู้จักของคนท่ัวไป และยังสามารถน ามาประยุกต์น าผัก
สมุนไพรมาเป็นส่วนผสมในการท าให้ขนมทองพับน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น แต่ปัจจุบันเนื่องจากขนม
ทองพับมีผู้ผลิตหลายราย หาซื้อได้ง่าย แต่บรรจุภัณฑ์มีลักษณะไม่โดดเด่น ไม่สามารถสร้างความ
ดึงดูด ความน่าจดจ าให้กับผู้บริโภคได้  

จากการศึกษางานวิจัยเรื่อง การพัฒนาการออกแบบบรรจุภัณฑ์และผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน
สมุนไพรกลุ่มแม่บ้านตะกุดจั่น ต าบลท่าข้าม อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ ที่ด าเนินการโดย  
นางสาวจรูญ อุ่นแก้ว (พ.ศ. 2550)  ซึ่งเป็นการวิจัยเชิงปฏิบัติการแบบมีส่วนร่วม ใช้การวิเคราะห์
ข้อมูลเชิงคุณภาพ โดยมีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ทองม้วนสมุนไพรกลุ่ม
แม่บ้านตะกุดจั่น ต าบลท่าข้าม อ าเภอชนแดน จังหวัดเพชรบูรณ์ โดยเข้าท าการศึกษาข้อมูล
ผลิตภัณฑ์ 

ขนมทองม้วนสมุนไพรกลุ่มแม่บ้านตะกุดจั่นและลักษณะรูปแบบบรรจุภัณฑ์เดิม เพื่อน ามา
พัฒนาผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ให้มีรูปแบบที่แสดงถึงเอกลักษณ์เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์  พบว่า 
ปัจจุบันมีการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนสมุนไพรเป็นจ านวนมาก และเพ่ิมข้ึนทุกวันท าให้มีความ
คล้ายกันมากอาจเกิดความเหมือน ความเข้าใจผิดของผู้บริโภค ดังนั้นการพัฒนาบรรจุภัณฑ์จึงควรมี
เอกลักษณ์ โดดเด่นและมีความแตกต่างจากคู่แข่ง เพื่อให้ผู้บริโภคสามารถเกิดการจดจ าผลิตภัณฑ์ได้ 
จึงสร้างภาพลักษณ์ใหม่ของผลิตภัณฑ์ 
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ดังนั้น ผู้ท าวิจัยได้เล็งเห็นถึงความส าคัญในการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ เพื่อ
เป็นการพัฒนาและเพ่ิมมูลค่าของผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ กลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี ให้มีเอกลักษณ์โดด
เด่นและมีความแตกต่างจากคู่แข่ง และเป็นการน าเสนอแนวทางการพัฒนาในแง่ของการต่อยอดภูมิ
ปัญญาท้องถิ่น และเป็นการส่งเสริมรายได้ให้กับผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ชุมชน ซึ่งเป็นแนวทางแก้ปัญหาอีก
ประการหนึ่งที่จะสร้างความเจริญแก่ชุมชน ให้สามารถยกระดับฐานะความเป็นอยู่ของคนในชุมชนให้
ดีขึ้น มีความกินดีอยู่ดี  ตลอดจนกระท่ังการต่อยอดสู่การส่งออกไปยังต่างประเทศ 
 
1.2  วัตถุประสงค์การวิจัย 
 

1.2.1  เพ่ือพัฒนาบรรจุภัณฑ์ขนมทองพับ กลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี จังหวัดนนทบุรี  
1.2.2  เพ่ือประเมินความพึงพอใจบรรจุภัณฑ์ขนมทองพับ กลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี จังหวัด

นนทบุรี 
 
1.3  กรอบแนวคิดที่ใช้ในการวิจัย 
          
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 1.1  กรอบแนวคิดท่ีใช้ในการวิจัย 
 
1.4  ขอบเขตของการวิจัย 
 
 การวิจัยเรื่องนี้จะศึกษาถึงการรวิจัยเชิงพัฒนา ผลิตภัณฑ์คือขนมทองพับ กลุ่มสตรีแม่บ้าน
เขียวขจี จังหวัดนนทบุรี  โดยท าการวิจัยจากกลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี จังหวัดนนทบุรี จ านวน 26 คน 
 
 
 

ศึกษาข้อมูลผู้ผลิต 
ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ กลุ่ม

สตรีแม่บ้านเขียวขจี จ.
นนทบุรี 

จังหวัดนนทบุร ี
การพัฒนาบรรจุภัณฑ์
ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ 

กลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี  
จ.นนทบุรี 

 
 

บรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์
ขนมทองพับ 

 

ศึกษาข้อมูลจาก
ผู้เชี่ยวชาญด้านการ

ออกแบบ 
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1.5 นิยามศัพท์ที่ใช้ในการวิจัย 
 

1.5.1  การพัฒนาบรรจุภัณฑ์  หมายถึง การคิดออกแบบมาเพ่ือปกป้องรักษาผลิตภัณฑ์ให้คง
สภาพ และแก้ไขปรับปรุง เพ่ือให้ได้มาซึ่งบรรจุภัณฑ์ที่ดี 

1.5.2  ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ   หมายถึง ขนมไทยชนิดหนึ่งท าจากแป้งมันส าปะหลังปิ้งด้วย
เตาปิ้งแล้วพับครึ่งมีลักษณะกรอบร่วน 
 
1.6 ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับ 
 

1.6.1 ช่วยสร้างมูลค่าเพ่ิมให้กับผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ ให้มีเอกลักษณ์ ดึงดูดความสนใจ 
ยกระดับผลิตภัณฑ์ให้มีมาตรฐานและสามารถแข่งได้มากขึ้นในเชิงธุรกิจ 

1.6.2 ได้รูปแบบบรรจุภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ขนมทองพับ ของกลุ่มสตรีแม่บ้านเขียวขจี จังหวัด
นนทบุรี 
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