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กระบวนการออกแบบและพัฒนา

ชุดอุปกรณ์ส�ำหรับการบริโภคข้าวเหนียว
Design and Development of Sticky Rice Utensils Set

บทคัดย่อ

	 บทความนี้รวบรวมขั้นตอนการวิจัย ออกแบบ และพัฒนาชุดอุปกรณ์

ส�ำหรับการบริโภคข้าวเหนียว ซึ่งน�ำไปสู่การพัฒนาเป็นอุปกรณ์ส�ำหรับการจก

การจ�้ำ  การปั้น และกระติบ ในบริบทร่วมสมัย บทความนี้ได้รวบรวม ประมวล 

และสรุปขั้นตอนกระบวนการในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ เริ่มตั้งแต่

การวเิคราะห์/สงัเคราะห์ ข้อมลูทีเ่กีย่วข้อง การใช้กระบวนการออกแบบ ซ่ึงประกอบ

ไปด้วย 4 ขั้นตอน คือ 1. ก�ำหนดปัญหาจากการวิเคราะห์ข้อมูล (Identify) 

2. การแสวงหาแนวทางใหม่ๆ (Explore) 3. การก�ำหนดแนวทางท่ีได้เป็นแนวคดิใหม่

(Define) 4. การท�ำให้แนวคิดใหม่เป็นรูปธรรม (Realize) ซึ่งสามารถน�ำมาใช้ใน

การทดสอบในขั้นสุดท้าย ชุดอุปกรณ์ในการรับประทานข้าวเหนียว ส�ำหรับอาหาร

เหนือและอีสานนั้น ประกอบไปด้วย “กระติบ” “จ�้ำ” และ “ปั้น”  วัตถุประสงค์

ของการวิจัย (Design Research) มีเป้าหมายที่จะพัฒนาและออกแบบ ให้ยังคง

ลักษณะเชิงวัฒนธรรมดั้งเดิมที่มีมายาวนาน มีความเหมาะสมต่อลักษณะเฉพาะ

ของข้าวเหนียว สามารถใช้งานได้อย่างสะดวก และสามารถเข้ากับวิถีชีวิตสมัยใหม่ 

ผลจากการส�ำรวจความคดิเหน็ด้วยกระบวนการสนทนากลุม่ (Focus Group) จาก

ประชากรที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย สรุปได้ว่า ผลงานการวิจัยสิ่งประดิษฐ์และออกแบบ

ชุดน้ี สามารถใช้งานกบัข้าวเหนยีว (ข้าวนึง่) ทีม่ลีกัษณะเฉพาะ ได้ดกีว่า การใช้ช้อน 

ส้อม หรอื ตะเกยีบ ในการรบัประทานส�ำรบัข้าวเหนยีว ซึง่ท�ำให้มคีวามเหมาะสมกบั

บรบิทในสงัคมปัจจบัุน มากกว่าการใช้มอื หรอืช้อนส้อม ผลส�ำรวจสะท้อนความรูส้กึ
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ของกลุ่มเป้าหมาย ต่อรูปแบบของผลิตภัณฑ์โดยรวมท่ีให้ความทันสมัย แต่ยังคง

อัตลักษณ์ของไทย ซึ่งเมื่อน�ำมาใช้ในร้านอาหารที่มีการจัดแต่ง เพื่อวางต�ำแหน่ง

ผลิตภัณฑ์ในกลุ่มบน (สินค้าราคาสูง) สามารถยกระดับต�ำแหน่งสินค้า (Product 

Positioning) ขึ้นมาได้ 

ค�ำส�ำคัญ :   ชุดอุปกรณ์ส�ำหรับการบริโภคข้าวเหนียว, กระบวนการออกแบบ, 

อุปกรณ์ส�ำหรับรับประทาน, มรดกเชิงวัฒนธรรม, การผลิตเชิงหัตถอุตสาหกรรม

Abstract

	 This paper reveals the invention process of Thai sticky-rice

eating utensils and its contemporary serving container.   Sticky-rice 

has been an authentic source of food for Thais and several countries

within Suvarnabhumi region for over 7,000 years.  Cultures and way

of life related to sticky-rice were become part of the people’s life.  

“Jok”, “Jum”, “Pun” and “Kratip” are some of typical ways of eating

characteristics which reflect uniqueness.  The invention of the dining 

set follows the universal standard of design process:  Identify; Explore;

Define and Realize.  Throughout the paper, design process is shown 

chronologically, start from literature research for related data 

gathering then analyzing and synthesizing the information in order 

to develop the design and final prototype for focus group testing.  

The outcome from the focus group reveals positive results: 

The design is suitable for Sticky rice’s characteristic;  The design improve 

adaptability to contemporary context; and the design remains Thai 

characteristics and cultural values.  The final design also capable of 

production within the frame work of Industrial Crafts. 

Key words: Sticky Rice Utensils, Design Process, Eating tools, 

                 Cultural Values, Industrial Crafts Production.
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ที่มาและปัญหาของการวิจัย

	 ปัจจุบันวัฒนธรรมการรับประทานอาหารไทยได้ประยุกต์ ปรับแต่ง ท�ำให้

มีความแตกต่างจากวัฒนธรรมการบริโภคจากอดีตเป็นอย่างมาก การเปลี่ยนแปลง

ที่เกิดขึ้นนี้ มีผลมาจากวิถีชีวิตและรูปแบบการใช้ชีวิตของคนในยุคปัจจุบันท่ี

เปลีย่นแปลงไปตามยคุโลกาภวิตัน์ ซึง่ได้รบัอทิธพิล จากการ ลืน่ไหลของวฒันธรรม

ต่างถิน่ทีห่ลากหลาย โดยอาศยัระบบคมนาคม ระบบการสือ่สารสมยัใหม่ ซึง่รวมถงึ

เทคโนโลยีในยุคปัจจุบัน ที่ส่งผลต่อการแพร่กระจายของวัฒนธรรม และข้อมูล 

ข่าวสารจากแหล่งต่างๆ   ทั่วทุกมุมโลก อย่างไรก็ดี ไม่เพียงแต่วัฒนธรรมของ

การบริโภคที่ต้องปรับตัวไปตามกระแสสมัยใหม่ที่ถูกน�ำเข้ามา ในสังคมไทย 

แต่ยังรวมถึงวัฒนธรรมในด้านอื่นๆ ด้วย เช่น วัฒนธรรม การแต่งกาย วัฒนธรรม 

การใช้ภาษาพูด และวัฒนธรรมการอยู่ร่วมกันในสังคมเมือง เป็นต้น 

	 ดงันัน้การปรบัตัวให้สอดคล้องกบัการเปลีย่นแปลง และสามารถขับเคลือ่น

ไปพร้อมๆ กับกระแส คลื่นโลกาภิวัตน์โดยเปลี่ยนวิกฤติให้เป็นโอกาสนั้นจึงมี

ความส�ำคญั ไม่เพยีงแต่จะท�ำให้วฒันธรรมดัง้เดมิ นัน้ยงัคงอยูไ่ด้ในยคุปัจจบุนั และ

ถกูถ่ายทอดต่อไปยงัอนาคต แต่ยงัสามารถท�ำให้วกิฤตเิป็นโอกาส ของการเป็นผูน้�ำ

กระแสที่เปลี่ยนแปลง สร้างสรรค์สิ่งใหม่ๆ ที่เหมาะสม และได้รับการยอมรับจาก

กระแส โลกาภวัิตน์ อนัจะน�ำมาซึง่การเพิม่มลูค่าและคณุค่าทางเศรษฐกจิและสงัคม 

	 อาหารไทยในระยะ 10 ปีทีผ่่านมา ได้รบัการยอมรบัจากท่ัวโลกว่ามรีสชาติ

ท่ีถูกปากคนทั่วโลก ดังรายงานผลการส�ำรวจ เมนูอาหาร ทั่วโลกโดยส�ำนักข่าว 

CNN ในปี 2011 จากเมนูทัว่โลกทัง้หมด 50 เมนู ทีถ่กูยอมรบัว่าอร่อยทีส่ดุในโลกนัน้

อันดับหนึ่งได้แก่ แกงมัสมั่นของไทย ต้มย�ำกุ้งได้อันดับ 8 น�้ำตกหมู ได้อันดับที่ 19 

และส้มต�ำ ได้อนัดบัที ่46 จากกระแสความนยิมในอาหารไทยจากคนต่างชาต ิท�ำให้

อาหารไทย และร้านอาหารไทยได้รบัความนยิมในต่างประเทศ เกดิเป็นธรุกจิท่ีได้รบั

ความนิยมอย่างสูง ท�ำให้คนไทยที่อาศัยอยู่ในต่างประเทศนิยมเปิดร้านอาหารไทย

กนัมากมาย และเป็นธรุกจิทีส่ร้างผลก�ำไร และเป็นรายได้ เข้าประเทศเป็นจ�ำนวนเงนิ

หลายพันล้านบาทในแต่ละปี (จิต ผลิญ, 2554)
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	 ธุรกิจร้านอาหารในประเทศไทย ยังคงเป็นธุรกิจยอดนิยม ท่ีมีนักลงทุน

เชือ่มัน่ในความคุม้ทนุและผลก�ำไรจากการท�ำธรุกจิร้านอาหาร ศนูย์วจิยักสกิรระบุว่า

ในปี พ.ศ. 2556 มูลค่าของธุรกิจบริการเกี่ยวกับอาหาร มีมูลค่าประมาณ 669,000 

ล้านบาท (พลงัขบัเคลือ่นเศรษฐกจิยคุใหม่, 2557) เมือ่วิเคราะห์ถึงธุรกจิร้านอาหารไทย

จะพบว่าจ�ำนวนร้านอาหารในประเทศไทย มปีระมาณ 65,000 ร้านทัว่ประเทศ เป็น

ร้านอาหารในกรงุเทพฯ ประมาณ 12,000 ร้าน และต่างจงัหวดั ประมาณ 53,000 ร้าน

กระทรวงพาณชิย์แบ่งประเภทร้านอาหารออกเป็น 4 ประเภท จ�ำแนกโดยการตกแต่ง

เป็นหลัก ได้แก่ 

	 1) ร้านอาหารระดับหรู   

	 2) ร้านอาหารระดับกลาง  

	 3) ร้านอาหารทั่วไป  

	 4) ร้านริมบาทวิถี  

	 เฉพาะธุรกิจร้านอาหารขนาดเล็ก สามารถสร้างมูลค่าในตลาดไม่ต�่ำกว่า 

10,000 ล้านบาทต่อปี (พาณิชย์, กระทรวง. 2558)

	 ความส�ำคัญของข้าวเหนียวกับประเทศไทยนั้นมีความเชื่อมโยงอยู่ใน

หลายด้านด้วยกัน ทั้งในด้านภูมิศาสตร์ ประวัติศาสตร์ และวัฒนธรรม ในปัจจุบัน

ประเทศไทยเป็นแหล่งผลติข้าวเหนยีวทีใ่หญ่ทีส่ดุในอาเซยีนและเป็นประเทศผูส่้งออก

ข้าวเหนยีวอนัดับหนึง่ในตลาดโลก เวยีดนามและลาว เป็นผูผ้ลติและส่งออกข้าวเหนยีว

เป็นอันดับรองจากไทยตามล�ำดับ 50% ของผู้น�ำเข้าข้าวเหนียวในตลาดโลกอยู่ใน

อาเซียนและเอเชียส่วนใหญ่ ซึ่งนิยมบริโภคข้าวเหนียวจากประเทศไทย เพราะ

ลักษณะเมล็ดเรียวยาว และหอมนุ่มกว่าข้าวเหนียวแหล่งอื่น (อรวรรณ ศรีโสมพันธ์

และทัตพิชา เจริญรัตน์.  แก่นเกษตร 42(1) 2557:  119)

	 ความส�ำคัญในเชงิภมูศิาสตร์นัน้ ข้าวเหนยีวเป็นอาหารหลกัของคนในแถบ

สุวรรณภูมิ ในกลุ่มชนตระกูลไทย-ลาว มายาวนานกว่า 7,000 ปี จากหลักฐานที่

นกัโบราณคดไีด้ขดุพบเมลด็ข้าวเก่าแก่ ทีถ่�ำ้ปงุฮงุ จังหวดัแม่ฮ่องสอนซึง่กรรมวธิทีาง

วิทยาศาสตร์สามารถย้อนหาอายุได้ราว 3,500 ปี ก่อนคริสต์ศักราช ซึ่งมีลักษณะ

เป็นข้าวเหนียวเมล็ดใหญ่และข้าวเจ้าเมล็ดเรียว และด้วยหลักฐานทางโบราณคดีนี้ 
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คนทุกเผ่าพันธุ์ ในถิ่นสุวรรณภูมิกินข้าวเหนียวมาก่อน ตั้งแต่เหนือจรดใต้ ซึ่งเดิม

เป็นข้าวป่ามเีมล็ดอ้วนป้อม มวีธิหีงุ ให้ข้าวสวยด้วยการนึง่ จงึเรยีกอกีชือ่ว่า ข้าวนึง่

	 จากทฤษฎนีเิวศวทิยาทางวฒันธรรม (Cultural Ecology)ว่าด้วยสิง่แวดล้อม

นั้นเป็นตัวก�ำหนดพฤติกรรมของมนุษย์ ในขณะเดียวกัน มนุษย์ก็เป็นผู้จัดสรร

สิ่งแวดล้อมด้วยเช่นกัน วัฒนธรรมของมนุษย์ จึงข้ึนอยู่กับสิ่งแวดล้อมท่ีมนุษย์

อาศัยอยู่ (โขมสี แสนจิตต์, 2555)  ทฤษฎีนี้สะท้อนให้เห็น ถึงความสัมพันธ์ระหว่าง

พันธุ์ข้าวที่ขึ้นในแต่ละพื้นที่ ส่งผลให้มนุษย์ในพื้นที่นั้นๆ สร้างสรรค์และพัฒนา 

วฒันธรรมของตนเองทีแ่ตกต่างจากพืน้ทีอ่ืน่ๆ เช่น วฒันธรรมในการบรโิภคข้าวเหนยีว

วัฒนธรรมที่เกี่ยวข้องกับกระบวนการผลิต การเก็บเก่ียวผลผลิต รวมถึงประเพณี

ความเชื่อ และมีผลกระทบต่อวิถีชีวิตของมนุษย์ในภูมิภาคนั้น 

	 ลักษณะการรับประทานข้าวเหนียว/ข้าวนึ่ง ท่ีเรียกว่า จก ปั้น จ�้ำ  จับ 

บ่ายข้าว นั้นสะท้อนให้เห็นถึงวัฒนธรรมในการบริโภคข้าวเหนียว/ข้าวนึ่ง ท่ีมี

ความจ�ำเพาะ ซึ่งเป็นวิถีการบริโภคที่ต้องใช้นิ้วมือในการบริโภค เป็นกระบวนการ

ทีคุ่น้เคยส�ำหรับไทยเหนอืและอสีาน  และเป็นวธิกีารรบัประทานท่ีมคีวามเหมาะสม

ต่อลักษณะของข้าวเหนียว/ข้าวนึ่ง ซึ่งมีความเหนียวติดกันเป็นก้อน  

	 จากการสัมภาษณ์คนเมอืงเชยีงใหม่ทีคุ่น้เคยกบัอาหารพืน้เมอืงหลายราย 

ได้รบัข้อมลูทีต่รงกนัว่า การใช้มอืป้ันข้าวเหนยีว แล้วจ�ำ้กบัข้าว ในขณะรบัประทาน

อาหาร จะท�ำให้อาหารมีรสชาติดีขึ้น อร่อยขึ้นกว่าการใช้ช้อน ส้อม ซึ่งไม่สามารถ

ปั้น นวดข้าว หรือจ�้ำกับข้าวได้อย่างถนัด ถึงแม้การใช้ช้อนและส้อมนิยมกันใน

การรับประทานแบบปัจจุบัน แต่เนื่องจากวิถีชีวิตสมัยใหม่ ผู้คนรับประทานอาหาร

นอกบ้าน ในร้านอาหาร หรอื ภตัตาคาร มากขึน้กว่าแต่ก่อน ซึง่มคีวามแตกต่างจาก

อดตีทีผู่ค้นนยิมรบัประทานอาหารในบ้านของตนเอง และจ�ำกดัอยูใ่นวงศาคณาญาติ

เพียงเท่านั้น จึงท�ำให้การใช้มือในการหยิบ หรือ จก จ�้ำ  ปั ้น ข้าวเหนียวใน

การรับประทานอาหารแบบดั้งเดิมนั้น กลายเป็นเรื่องที่ดูจะไม่เหมาะนัก ใน

การรับประทานอาหารในที่สาธารณะ และวิถีชีวิตแบบสมัยใหม่ ซ่ึงรวมถึงการให้

ความส�ำคัญ ต่อสุขอนามัยในการรับประทานอาหารด้วยเช่นกัน
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	 การใช้มือเปล่าในการรับประทานอาหาร หรือแม้กระทั่งการใช้อุปกรณ์

ในการรบัประทานอาหารอย่างไม่เหมาะสม สามารถสะท้อนถงึอตัลกัษณ์ทางสงัคม

ได้เช่นกัน ในบริบทของการรับประทานบนโต๊ะอาหาร อุปกรณ์และมารยาทใน

การรับประทาน ถูกใช้เป็นสัญลักษณ์ของสังคมศิวิไลซ์ ท่ีได้รับอิทธิพลจากกระแส

วัฒนธรรมตะวันตก จากงานวิจัยของ กมลทิพย์ จ่างกมล เรื่อง “อาหาร: การสร้าง

มาตรฐานในการกินกับอัตลักษณ์ทางชนชั้น” ได้ให้ข้อมูลไว้ว่า ในช่วงรัชกาลที่ 4 

สังคมไทยได้รับเอาเทคโนโลยีในการรับประทานอาหารมาจากตะวันตก โดยการ

ประยุกต์วิธีการใช้สิ่งประดิษฐ์ที่เรียกว่า ส้อมและมีด แบบตะวันตก มาเป็นส้อม

และช้อน ส�ำหรับอาหารแบบไทย จึงท�ำให้เกิดการเรียนรู้ใหม่ที่จะใช้ส้อมและช้อน

ในวิธีการแบบไทยๆ นอกจากนี้ มารยาทในการรับประทานอาหารแบบตะวันตก

กถ็กูพฒันาขึน้มา โดยการประยกุต์แนวทางของชนชัน้สงูในสมยันัน้ ซ่ึงได้แก่พระสงฆ์

ที่ได้รับเอามารยาทในการรับประทานอาหารมาจากพระวินัยในพระพุทธศาสนา 

เคร่งครัดในเร่ืองความส�ำรวมกายในเวลารบัประทานอาหาร เช่น ฉนัน้อย ไม่ตะกละ

มมูมาม หรอืฉนัเสยีงดงั ชนชัน้สงูในสมยันัน้จงึน�ำเอามาตรฐานนีม้าใช้เป็นบรรทดัฐาน

ในการรบัประทานอาหารและสร้างความแตกต่างระหว่างชนชัน้ “ผูด้”ี และ ชนชัน้ 

“ไพร่” หลังจากรัชกาลที่4 เป็นต้นมา ธรรมเนียมการรับประทานอาหารด้วย

การเปิบมือ ซึ่งเดิมเคยเป็นวิธีปฏิบัติกันทั่วไปทุกชนช้ันนั้น กลายเป็นวิธีการกิน

อาหารของพวกไพร่ราษฎรเท่านั้น และการรับประทานอาหารโดยใช้อุปกรณ์ เช่น 

ช้อนส้อม และมีด เป็นเครื่องหมายของความศิวิไลซ์ และบ่งบอกถึง ชนช้ัน “ผู้ดี

สมัยใหม่” ในเวลานั้น (กมลทิพย์ จ่างกมล, 2545)

	 เมื่อศึกษาถึงวิธีการบริโภคข้าวเหนียว อาหารเหนือ อาหารอีสาน ในยุค

ปัจจบุนั โดยเฉพาะในร้านอาหารทีม่กีารให้บรกิารอาหารประเภทนีแ้ก่ลกูค้า จะพบว่า

ในร้านอาหารเหนือ/อีสาน มีอุปกรณ์เตรียมให้คือ ช้อน ส้อม และตะเกียบ ส่วน 

ข้าวเหนียวนั้นถูกบริการในลักษณะของการใส่ข้าวเหนียวในถุงพลาสติกใส และ

ใส่ไว้ในภาชนะสาน หรือกระติบอีกชั้นหนึ่ง
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ภาพที่ 1 ภาพแสดงข้าวเหนียวในปัจจุบันนิยมบรรจุลงในถุงพลาสติก

	 เมือ่ผูบ้ริโภคได้รบัอปุกรณ์ทีใ่ช้ในการรบัประทานข้าวเหนยีวท่ีไม่เหมาะสม

กับลักษณะเฉพาะของข้าวเหนียว จึงเกิดการประยุกต์วิธีการในการรับประทาน

ข้าวเหนียวด้วยตนเอง เช่น การใช้มือผสมกับการใช้ช้อน ส้อม หรือตะเกียบ รวมถึง

การรูดข้าวเหนียวออกจากถุงพลาสติก เพื่อสะดวกต่อการแบ่งข้าวเหนียวออกจาก

ก้อนใหญ่ ข้าวเหนียวในถุงพลาสติกท�ำให้ มีความสะดวกต่อการท�ำความสะอาด

กระติบ และเพื่อการเก็บความร้อน แต่วิธีการเหล่านี้ ส่งผลต่อภาพลักษณ์ของ

การรบัประทานข้าวเหนียวในร้านอาหารระดับบน ทีไ่ม่เหมาะสมต่อการวางต�ำแหน่ง

สนิค้า (product positioning) ของร้านอาหารระดบัหร ูและส่งผลให้สนิค้าและบรกิาร

ของร้านอาหารนั้นไม่สามารถก�ำหนดราคาในระดับบนได้ 

	 ดังนั้นการพัฒนาอุปกรณ์ในการรับประทานข้าวเหนียวและอาหารเหนือ

อสีาน เพือ่ยกระดบัภาพลกัษณ์ของการรับประทานส�ำรบัข้าวเหนยีวให้มคีวามศวิไิลซ์

ขึ้นเข้ากับยุคสมัยที่เปลี่ยนไป ลดความแตกต่างเชิงอัตลักษณ์ทางชนชั้น เพิ่ม

ความสะดวกในการรับประทาน และส่งเสริมการบริโภคอย่างมีสุขอนามัย ซึ่งผลที่

ตามมาอาจท�ำให้วิถีเร่งรีบในปัจจุบัน เกิดการย้อนระลึกถึงวิถีในอดีต ซึ่งสนับสนุน

การสร้างครอบครัวที่เข้มแข็ง หรืออาจส่งผลต่อวิถีละเมียดแบบโบราณ ท่ีสังคม

ปัจจบุนักลบัโหยหา สอดคล้องกบักระแสการด�ำเนินชวีติสมยัใหม่ท่ีเรยีกว่า สโลว์ ไลฟ์

(Slow Life)  
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	 ปัจจยัทีก่ล่าวมาเหล่าน้ีส่งผลต่อพฤติกรรมการบรโิภคข้าวเหนยีวในปัจจบัุน

ซึ่งนับได้ว่าเป็นปัญหาในมุมมองของกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ที่มีเป้าหมายที่

จะท�ำให้การด�ำรงชีวิตของผู้บริโภคในปัจจุบันมีคุณภาพ และก้าวไปสู่ความศิวิไลซ์

ยิ่งขึ้นนั้น สามารถแก้ไขหรือปรับปรุงได้ด้วยการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่ดีกว่าเดิม จึง

เป็นที่มาของงานวิจัยสิ่งประดิษฐ์ อุปกรณ์ส�ำหรับรับประทานข้าวเหนียว โดย

การประยกุต์คณุค่าเชงิวฒันธรรม ซึง่แนวทางในการสร้างนวตักรรม จากกระบวนการ

ออกแบบผลิตภัณฑ์ 4 ขั้นตอน (IEDR: Identify, Explore, Define, Realize) 

อันจะน�ำไปสู่การสร้างผลิตภัณฑ์ที่มีรูปแบบและการใช้งานใหม่ ที่ตอบโจทย์ทั้งใน

ด้านการใช้งานทีเ่หมาะสมกว่า มรูีปแบบทีท่นัสมยักว่า และยงัคงคณุค่าเชิงวฒันธรรม 

วัตถุประสงค์ / การด�ำเนินการออกแบบผลิตภัณฑ์

1. เพื่อพัฒนา/ออกแบบผลิตภัณฑ์ที่มีความเหมาะสมกับลักษณะเฉพาะของ

ข้าวเหนียว 

	 เนื่องจากข้าวเหนียวมีลักษณะเฉพาะที่ไม่เหมือนข้าวเจ้า หรือข้าวสวย 

มีความเหนียว จับกันเป็นก้อน ได้ง่าย ไม่ร่วน ซุย ซึ่งอุปกรณ์ใช้ในการรับประทาน

อาหารในปัจจุบัน เช่น ช้อน ส้อม นั้นเป็น อุปกรณ์ที่มาจากสิ่งประดิษฐ์เพื่ออาหาร

แบบตะวันตก ไม่ได้ถูกประดิษฐ์ขึ้นมาส�ำหรับข้าวเหนียว แต่เนื่องจากข้าวเหนียว

เป็นอาหารดัง้เดมิทีม่อียูใ่นบรเิวณสวุรรณภมูเิท่านัน้ และมลีกัษณะพเิศษทีแ่ตกต่าง

จากข้าวพันธุอ์ืน่ๆ  ดงันัน้ ส้อม ช้อน ตะเกยีบ ทีใ่ช้กนัอยูใ่นปัจจบุนั จงึยงัไม่เพยีงพอ

ต่อการตอบสนองต่อลักษณะพิเศษของข้าวเหนียว

	 ในปัจจุบันยังไม่มีอุปกรณ์ในการรับประทานข้าวเหนียว ที่ได้ถูกประดิษฐ์

ขึน้มาโดยเฉพาะ  เมือ่เปรยีบเทยีบกบัอาหารประเภทอืน่ๆ และจากวฒันธรรมต่างๆ 

เช่น จีน ญี่ปุ่น ใช้ตะเกียบ ชาวตะวันตกใช้มีดและส้อม จะเห็นได้ชัดว่าอุปกรณ์

ในการรับประทานข้าวเหนียวนั้นไม่มี ถึงแม้ว่าข้าวเจ้าหรือข้าวสวย จะสามารถใช้

ช้อนกับส้อมคู่กันได้ แต่เมื่อน�ำเอาช้อนและส้อมมาใช้กับข้าวเหนียว ก็จะพบได้ว่า

อุปกรณ์ยังไม่สามารถตอบสนองลักษณะของข้าวท่ีเหนียวท่ีจับกันเป็นก้อน ซ่ึงไม่

ต้องการใช้ลักษณะของการตักหรือการโกยใส่ช้อน ผู้บริโภคข้าวเหนียวในปัจจุบัน
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หลายรายใช้ช้อนส้อมจิ้มข้าวเหนียวในการรับประทาน ซึ่งสามารถท�ำได้ และดู

เหมือนว่าจะมีความถนัดมากที่สุดในการประยุกต์ใช้อุปกรณ์ท่ีมีอยู่ แต่ช้อนส้อม

เหมาะส�ำหรับการจิ้ม และไม่สามารถปั้นเป็นก้อน การนวดข้าวเป็นก้อน ยังท�ำให้

ข้าวเหนียวน้ันน่ิมขึน้ และจะอร่อยขึน้เมือ่ถกูป้ันก่อนรบัประทาน ดงันัน้การแสวงหา

แนวทางที่เหมาะสม และสอดคล้องกับวิถีการรับประทานข้าวเหนียวแบบดั้งเดิม 

จึงเป็นเป้าหมายในการออกแบบ  

2.เพือ่ส่งเสรมิการอนรุกัษ์วฒันธรรมการบรโิภคข้าวเหนียวแบบดัง้เดิมของคนไทย

	 ข้าวเหนียวเป็นธัญญาหารที่มีมาแต่โบราณในแถบลุ่มแม่น�้ำโขง ดังนั้น

กระบวนการในการรับประทานอาหารจึงมีลักษณะเป็นวัฒนธรรมที่เก่าแก่ ที่ได้รับ

การยอมรบัและเป็นธรรมเนียมปฏบิติัมายาวนาน การรบัประทานอาหารของคนไทย 

ลาวนี้ จงึมลีกัษณะของการเปิบข้าวด้วยมอื ทีเ่รยีกว่าการจก การจ�้ำ การป้ัน ซึง่เมือ่

ประกอบเข้ากบัลกัษณะของข้าวทีเ่หนียวจับกนัเป็นก้อน และการจ�ำ้เครือ่งเคยีงอืน่ๆ

ที่หยิบขึ้นด้วยมือพร้อมๆ กับข้าวเหนียวที่ปั้นเป็นก้อนแล้วนั้น ท�ำให้รสชาติและ

อรรถรสของการรับประทานอาหารไทยเหนือ อีสาน และลาว ให้อรรถรสท่ีน่า

รับประทานยิ่งขึ้น การเปิบข้าวเหนียวด้วยนิ้วมือ 3 นิ้ว เป็นการเปิบข้าวแบบไทย 

ทีไ่ม่ใช่แบบศรลีงักา หรอืพม่า เป็นการสร้างอตัลกัษณ์ความเป็นไทยในการกนิอาหาร

ที่แตกต่างจากชนชาติอื่น (กมลทิพย์ จ่างกมล, 2545)

3. เพื่อยกระดับการรับประทานอาหารข้าวเหนียวให้มีความร่วมสมัย  

	 จากข้อมลูเชงิประวติัศาสตร์ ทีช่าวล้านนา ล้านช้าง มวีฒันธรรมทีแ่ตกต่าง

จากคนไทยภาคกลาง รวมถึงการรับประทานข้าว และลักษณะของอาหารท่ีมี

เอกลักษณ์เป็นของตนเอง ท�ำให้ความพยายามในการรวมประเทศในสมยัรชักาลท่ี 5 

มอีปุสรรค และมผีลสบืเนือ่งทีค่นไทยภาคเหนอืและภาคกลาง ไม่ประสานกนัอย่าง

กลมกลนื จนกระทัง่ในยคุปัจจุบนั เกดิการดูถกูและเหยยีดกลุม่ชน ข้าวเหนยีว ซึง่เป็น

อาหารหลักของภาคเหนือ จึงถูกมองว่า เป็นอาหารของไพร่ และข้าวเจ้า เป็นข้าว

ของเจ้า ความรู้สึกนี ้ยงัถกูส่งต่อมายงัยคุปัจจบุนั ทีส่ะท้อนให้เหน็ได้ว่า อาหารเหนอื

อีสาน จะมีวิถีการรับประทานที่ไม่ประณีตเท่ากับอาหารภาคกลาง ซึ่งมักจะอ้างอิง
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กับลักษณะการรับประทานแบบชาววัง ถึงแม้ว่าภาพลักษณ์และความรู้สึกนี้ได้

ลดน้อยลงไปมากในยุคปัจจุบัน เนื่องจากความเจริญทางเศรษฐกิจที่เพิ่มขึ้น ระบบ

ขนส่งทีส่ะดวกขึน้ และการติดต่อสือ่สารทีร่วดเรว็ขึน้  แต่ความรูส้กึในเชงิลกึยงัคงอยู่

ดังจะเห็นได้จากเหตุการณ์ความแตกแยกระหว่างคนกรุงเทพฯ กับคนภาคเหนือ

และภาคอีสานในเหตุการณ์ทางการเมืองที่ผ่านมา 

	 ดังน้ันเป้าหมายของการออกแบบอุปกรณ์ในการรับประทานข้าวเหนียว

ให้มีลักษณะที่เหมาะสมกับสังคมสมัยใหม่และมีภาพลักษณ์ท่ีศิวิไลซ์ข้ึน โดยท่ีไม่

ต้องใช้มือจับต้องโดยตรง ก็จะสามารถยกมาตรฐานการรับประทานข้าวเหนียวให้

เพิ่มสูงขึ้น ท�ำให้ภาพลักษณ์มีความเป็นสากลและร่วมสมัยมากขึ้น  

การด�ำเนินการออกแบบผลิตภัณฑ์

1. เก็บข้อมูล สังเคราะห์ และวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อน�ำสู่แนวทางในการออกแบบ

2. พัฒนาและออกแบบ โดยอาศยัขัน้ตอนการออกแบบผลติภณัฑ์ (IEDR) จากนยิาม

ของการออกแบบผลิตภัณฑ์ที่กล่าวไว้ว่า การออกแบบหมายถึงกระบวนการใน

การน�ำเสนอแนวคิดใหม่ที่เหมาะสมต่อการเปลี่ยนแปลงของบริบทสังคม หรือ

เงือ่นไขโดยรอบทีเ่ปลีย่นแปลงไป และมผีลกระทบต่อความต้องการใหม่ของผูใ้ช้หรอื

ผูบ้รโิภค ซึง่จะท�ำให้มนุษย์มคีวามสะดวกสบายมากขึน้ ซ่ึงสอดคล้องกบักระบวนการ

ของการแก้ไขปัญหา (ผศ.อาชัญ นักสอน, 2558)

ภาพที่ 2 ตัวอย่างการบริการอาหารเหนือใช้วิธีการน�ำ

ข้าวเหนียว ใส่ในถุงพลาสติกและบรรจุในกระติบอีกที 

อุปกรณ์ที่ใช้ในการบริโภค มีตะเกียบ ช้อน และส้อม

เป็นอุปกรณ์มาตรฐาน
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	 กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์ถูกแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอนด้วยกัน คือ

	 1) Identify ขั้นตอนก�ำหนดปัญหาจากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้ เป็นการ

ก�ำหนดปัญหา หรือการค้นหาปัญหา เพือ่ให้รูท้ศิทางในการทีจ่ะออกแบบผลติภณัฑ์

	 2) Explore   ขั้นตอนแสวงหาแนวทางใหม่ๆ เพื่อแก้ปัญหา หมายถึง

การแสวงหาทางเลือกที่สร้างสรรค์ และนอกกรอบ

	 3) Define ขั้นตอนก�ำหนดแนวทางที่ได้ เพื่อน�ำไปเป็นแนวคิดใหม่ 

(New Concept)

	 4) Realize ขั้นตอนท�ำให้แนวคิดใหม่เป็นรูปธรรมเพื่อการผลิตรวมถึง

การสเก็ตช์แบบ สร้างภาพเสมือน (Rendering) การสร้างแบบจ�ำลอง (Mock up) 

และการสร้างต้นแบบ (Prototype)

3. ท�ำ  prototype ด้วยการใช้ 3D printer เพ่ือทดสอบ และพัฒนารูปแบบ

พัฒนาการใช้งาน 

4. ทดสอบ  prototype ด้วยการให้ผูบ้รโิภคได้ทดลองใช้และเกบ็ข้อมลูด้วย Focus 

Group 

กระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ์ถูกแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอน ดังนี้
IDENTIFY

1) ขั้นตอนก�ำหนดปัญหาจากการวิเคราะห์ข้อมูลที่ได้

    ข้อสรุปที่ได้จากการวิเคราะห์ข้อมูลเพื่อก�ำหนดแนวทางในการด�ำเนินงาน

      อปุกรณ์ทีส่ามารถน�ำมาพฒันาให้เกดิเป็นผลติภณัฑ์ใหม่ หรอืปรบัปรงุใหม่ ได้แก่ 

	 1.1) กระติบหรอืกล่องข้าว ทีส่�ำหรบัใส่ข้าวเหนยีว ระหว่างการรบัประทาน 

มีเงื่อนไขในการพัฒนาภาชนะ ดังนี้

	 • ภาชนะใส่ข้าวนี ้จะต้องสามารถรกัษาความร้อนของข้าวไว้ได้ ในระหว่าง

การรับประทาน 

	 • ภาชนะนีจ้ะต้องไม่ท�ำให้ข้าวเหนยีวแฉะ ซึง่จะเกิดจากไอน�ำ้ของข้าวเหนยีว

ที่ร้อน เมื่อกระทบกับภาชนะที่เย็น 

	 • ภาชนะนี้จะต้องไม่ท�ำให้ข้าวเหนียว เย็นเร็ว และแห้งในระหว่าง

การรับประทาน 
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	 • ภาชนะนี้จะต้องสามารถล้างท�ำความสะอาดได้ง่ายและไม่เป็นเชื้อรา

	 • มีความแข็งแรง สะดวกในการใช้งาน เคลื่อนย้าย 

	 • สามารถน�ำข้าวเหนียวออกมาเพื่อบริโภคได้สะดวก 

	 • มีรูปแบบที่เหมาะสมบนโต๊ะอาหาร ทันสมัย สวยงาม สร้างภาพลักษณ์

ที่ดีให้แก่การจัดวางโต๊ะอาหาร

	 1.2) อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการรบัประทานข้าวเหนยีว มเีงือ่นไขในการพฒันาดงันี้ 

	 • อปุกรณ์ทีใ่ช้ในการป้ัน จ�ำ้ ข้าวเหนยีว มลีกัษณะการใช้งานทีค่ล้ายการใช้

นิ้วมือในการปั้นข้าวเหนียวแบบดั้งเดิม โดยอาศัย 3 นิ้ว ได้แก่ นิ้วโป้ง นิ้วชี้ และ

น้ิวกลาง สามารถใช้นิว้มอืสวมเข้าไป เพือ่ไม่ให้นิว้มอืสมัผสักบัข้าวเหนยีว ในขณะที่

เมื่อบีบเข้าด้วยกัน จะท�ำให้ข้าวเหนียวเกิดเป็นก้อนกลม 

	 • อปุกรณ์ทีใ่ช้ต้องมคีวามสะดวก ใช้ง่าย ล้างท�ำความสะอาดได้ง่าย ใช้วสัดุ

ที่มีลักษณะเป็นหัตถอุตสาหกรรม 

	 • มีรูปแบบที่สวยงาม เหมาะกับการตกแต่งบนโต๊ะอาหาร 

	 • อุปกรณ์ที่ใช้ในการจก มีลักษณะการใช้งานคล้ายการจก ท่ีหยิบก้อน

ข้าวเหนียวพร้อมกับอาหารเพื่อน�ำเข้าปาก โดยไม่ให้นิ้วมือสัมผัสกับอาหาร

EXPLORE 

2) ขั้นตอนแสวงหาแนวทางใหม่ๆ เพื่อแก้ปัญหา

     กระบวนการนี้จะเป็นการแสวงหาแนวทางใหม่ๆ โดยน�ำเอาปัญหาที่ได้จากใน

กระบวนการก่อนหน้านี้ มาสู่การพัฒนาแบบในเบื้องต้น ด้วยการสเก็ตช์แบบ 
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	 2.1) การแสวงหาแบบกระติบเบื้องต้น 

ภาพที่ 3 ตัวอย่างการสเก็ตช์แบบเบื้องต้น เพื่อค้นหาแนวทางใหม่ๆ (Preliminary Sketches)
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	 2.1.1) สรุปแบบสเก็ตช์ ในกระบวนการแสวงหารูปแบบของกระติบ

	 • ในเบื้องต้น การสเก็ตช์มีลักษณะเป็นการแสวงหาแนวทางใหม่ๆ อย่าง

กว้างๆ โดยได้เริม่มุง่ประเดน็ไปทีแ่นวคดิในด้านของประโยชน์ใช้สอยเป็นหลกั และ

เพ่ือที่จะสามารถน�ำไปสู่รูปแบบที่แปลกออกไป และมีแนวทางในการคงลักษณะ

ดั้งเดิมของก่องข้าวและกลิ่นอายของงานหัตถกรรมเอาไว้ 

	 • การสเก็ตช์ที่มุ่งประเด็นไปที่ฝาของกระติบ เพื่อท�ำให้เกิดประโยชน์ใน

การที่จะจกข้าวเหนียวออกจากกระติบ จึงเริ่มมีลักษณะของฝาท่ีเป็นรูเพื่อสอดนิ้ว

เข้าไป และอาศัยความยืดหยุ่นของวัสดุ ท�ำให้สามารถใช้ฝาเป็นเสมือนถุงนิ้วได้ 

	 • การสเก็ตช์มีจุดมุ่งหมายเพื่อพยายามมองหาแนวทางในการแก้ปัญหา 

และหลกีเลีย่งการใช้ถงุพลาสติก เพือ่ใส่ข้าวเหนยีว ก่อนน�ำไปไว้ในกระตบิ เนือ่งจาก

ถุงพลาสติกไม่สวยงาม น�ำข้าวเหนียวออกมาได้ยากในกรณีที่ข้าวติดถุง และอาจไม่

สะอาด ดงัน้ัน จงึเกดิแนวทางทีใ่ช้ภาชนะภายในเป็นพลาสตกิแทนถงุพลาสตกิ เพือ่

การท�ำความสะอาดได้ง่าย และเก็บความร้อนได้ดีกว่า ดังนั้นแนวคิดจึงออกมาเป็น

ภาชนะที่มีสองชั้นและผสมระหว่างพลาสติกที่อยู่ชั้นใน กับวัสดุสานที่อยู่ภายนอก 

	 • แนวคดิของการใช้วสัดุใหม่ ได้แก่ ยางซลิโิคน ซึง่มลีกัษณะทีเ่หมาะสมต่อ

การใช้งานในด้านของเนือ้ทีน่ิม่ ยดืหยุน่ได้ ทนความร้อน และไม่เป็นพษิ สามารถใช้

กับอาหารได้ เข้ามาเป็นแนวทางในการแก้ปัญหา และสร้างรูปแบบที่แปลกออกไป 

	 • การสเกต็ช์รปูทรงของกระตบิ ได้เริม่จากรปูทรงแบบก่องข้าวโบราณทีม่ี

ฐานรอง เพื่อยกให้ตัวกระติบนั้นลอยสูงขึ้นจากพื้น ซ่ึงเป็นลักษณะท่ีจะต้องคงไว้

เพื่อท�ำให้ภาพลักษณ์ดั้งเดิมของกระติบยังคงอยู่ 
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	 2.2) การพฒันาแนวทางเบือ้งต้นของอปุกรณ์เพือ่ใช้รบัประทานข้าวเหนยีว 

ภาพที่ 4 ตัวอย่างการสเก็ตช์แบบเบื้องต้น เพื่อค้นหาแนวทางใหม่ๆ (Preliminary Sketches)
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	 2.2.1) สรุปการพัฒนาแนวทางเบื้องต้นของอุปกรณ์ในการรับประทาน

ข้าวเหนียว

	 • การสเกต็ช์เบือ้งต้นมแีนวทางพัฒนาจากการหาวธิกีารทีจ่ะท�ำให้ข้าวเหนยีว

ป้ันรวมกนัเป็นก้อน แนวทางแสวงหา (Explore) ท�ำในแนวกว้างทีค้่นหาจากการใช้

วัสดุที่เอื้อต่อการปั้น และการใช้ระบบกลไก  วัสดุที่ได้ทดลอง เช่น วัสดุยางซิลิโคน 

การยืดหยุ่นตัวของวัสดุไม้ไผ่ ซึ่งรวมถึงการใช้รูปทรงของภาชนะ หรือแม่พิมพ์ เพื่อ

ท�ำให้เกิดรูปทรง ระบบกลไกที่ได้ทดลอง เช่น การใช้บานพับ หรือระบบข้อต่อ เพื่อ

ท�ำให้เกิดการขยับได้ของชิ้นงานที่เข้ามายึดกัน และอาศัยแรงดีดของตัววัสดุ ท�ำให้

เกิดแรงต้าน เป็นต้น 

	 • แนวทางการพฒันาครอบคลมุถงึกระบวนการในการรบัประทาน ทีม่กีาร

ป้ันข้าวให้เป็นก้อน และรวมถงึการน�ำข้าวทีป้ั่นเป็นก้อนแล้วเข้าปากเพือ่รบัประทาน 

	 • การปั้นข้าวให้เป็นก้อนนั้น มีวิธีที่ได้ทดลองด้วยการใช้วัสดุยางซิลิโคน 

ซึง่มแีนวโน้มทีด่ต่ีอการป้ันด้วยมอื เสมอืนถงุมอื และการใช้ลกัษณะของการหนบีข้าว

เข้าด้วยกันด้วยอุปกรณ์เสมือนปากคีบที่มีปลาย เป็นรูปทรงกลมเสมือนแม่พิมพ์ 

จะส่งผลให้ข้าวเหนียวรวมตัวกันเป็นก้อน 

	 • แนวทางในการสร้างรูปทรงนั้นสามารถเป็นไปได้หลากหลายแนวทาง

ด้วยกัน แต่แนวทางที่ต้องการนั้น จะต้องสามารถปั้นข้าวเหนียวเป็นก้อนได้ และ

จะต้องสามารถผลติขึน้ได้ง่าย ไม่ซบัซ้อน ซึง่จะส่งผลต่อราคาการผลติทีจ่ะต้องไม่สงู

จนเกินไป และการรักษาความสะอาดได้ง่าย ทนทาน นอกจากนี้ รูปแบบท่ีให้ 

ภาพลักษณ์ที่เป็นไทย ก็เป็นปัจจัยที่จะต้องพิจารณาด้วยเช่นกัน 

DEFINE

3) ขั้นตอนก�ำหนดแนวทางที่ได้เป็นแนวคิดใหม่

	 จากผลของการแสวงหาแนวทางต่างๆ ด้วยกระบวนการสเก็ตช์และ

การพัฒนาแบบในเบื้องต้น ท�ำให้สามารถสรุปแนวคิดในการพัฒนาชุดอุปกรณ์

ในการรับประทานอาหารส�ำรับข้าวเหนียว ได้ดังนี้ 



ศิลปกรรมสาร 117

Concept of Sticky Rice Dining Set

	 3.1) Concept Kratip (กระตบิ) :  แนวคดิในการพฒันารปูทรงและการใช้งาน 

ของภาชนะส�ำหรับใส่ข้าวนึ่ง และเก็บให้อุ่น ก่อน/ในขณะ การรับประทาน 

	 3.2) Concept Punn (ปั้น) :  แนวคิดในการพัฒนารูปทรงและการใช้งาน 

ของอุปกรณ์ส�ำหรับการปั้นข้าวนึ่ง ให้เป็นก้อน เพื่อท�ำให้ข้าวนึ่งนิ่มเหนียวและ

น่ารับประทาน ก่อนจ�้ำกับกับข้าว เป็นภูมิปัญญาของคนโบราณในการรับประทาน

ข้าวนึ่งให้อร่อย 

	 3.3) Concept Jokk (จก) :  แนวคิดในการพัฒนารูปทรงและการใช้งาน

ของอุปกรณ์ส�ำหรับการจกข้าวนึ่ง มีลักษณะของการแบ่งข้าวเหนียวออกมาจาก

กระติบ เพื่อแยกใส่จานและรับประทาน 

	 3.4) Concept Jumm (จ�ำ้) :  แนวคดิในการพฒันารปูทรงและการใช้งาน

ของอปุกรณ์ส�ำหรบั การจ�้ำข้าวนึง่กบัอาหารเพือ่รบัประทาน มลีกัษณะเป็นการป้ัน

ข้าวให้เป็นก้อนและน�ำไปรวมกับกับข้าวเพื่อรับประทานในคราวเดียวกัน  

REALIZE 

4) ขั้นตอนท�ำให้แนวคิดใหม่เป็นรูปธรรมเพื่อการผลิต

	 กระบวนการนี้ ประกอบไปด้วย การสเก็ตช์รูปสามมิติ (Rendering) และ

การขึน้รปู 3 มติ ิด้วยวสัดุทีส่ามารถขึน้รูปได้ง่าย เช่น ไม้ และดนิน�ำ้มนั ด้วยเทคโนโลยี

สมัยใหม่ เครื่องพิมพ์ 3 มิติ (3D Printing Machine) สามารถช่วยให้การขึ้นรูปได้

รวดเร็ว และแม่นย�ำมากขึ้นกว่าการใช้เครื่องมือแบบเดิม 

	 เริ่มจากการสร้างชิ้นงานด้วยโปรแกรมคอมพิวเตอร์ 3 มิติ เมื่อได้รูปทรง

ที่ต้องการแล้ว จึงน�ำออกจากโปรแกรม (Export) ให้เป็นไฟล์นามสกุล STL. เพื่อที่

จะสามารถแปลงไฟล์ให้เป็น นามสกุล GCode เพื่อให้เครื่องพิมพ์สามมิติสามารถ

อ่านไฟล์ได้และท�ำการพิมพ์ชิ้นงานขึ้นมา  
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ภาพที ่6 แสดงการใช้โปรแกรมแปลงไฟล์ชิน้งานให้เป็นไฟล์ G-code ก่อนพมิพ์ออกมาเป็นชิน้งาน 3 มติิ

ภาพที่ 5 แสดงการใช้คอมพิวเตอร์โปรแกรมสามมิติ เพื่อสร้างชิ้นงานในคอมพิวเตอร์ เพื่อศึกษารูปทรง

และการใช้งาน
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ภาพที่ 7 แสดงเครื่องพิมพ์สามมิติขณะก�ำลังสร้างชิ้นงาน

ภาพที่ 8 แสดงการสเก็ตช์แบบเพื่อค้นหารูปทรงของกระติบที่เหมาะสม 

	 4.1) การพัฒนารูปแบบจากแนวคิด “กระติบ”
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ภาพที่ 9-12 การพัฒนาต้นแบบจากเครื่องพิมพ์สามมิติ

ภาพที่ 13-14 เมื่อแต่ละส่วนประกอบได้พัฒนารูปแบบเป็นที่เรียบร้อย

ภาพที่ 9 ภาพที่ 10

ภาพที่ 11 ภาพที่ 12

ภาพที่ 13 ภาพที่ 14
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	 4.1.2) สรุปแนวคิดในการพัฒนารูปแบบจากแนวคิด “กระติบ”

	 กระติบที่ได้รับการออกแบบจะประกอบไปด้วย 4 ส่วนด้วยกัน คือ 

	 • ฝา (Top Lid)  ซึ่งจะผลิตขึ้นด้วยวัสดุที่ท�ำจากยางซิลิโคน สามารถใช้

เป็นส่วนหนึ่งของการรับประทานได้ด้วย เช่น การปั้น และการจก 

	 • ภาชนะด้านใน (Internal Container) ท�ำจากพลาสติก จ�ำพวก 

Polypropylene (P.P.)  ซึ่งสามารถทนความร้อนในระดับที่พอเหมาะและไม่เป็น

อันตรายต่อการน�ำมาใช้เป็นภาชนะใส่อาหาร (Food grade) มีรูระบายความช้ืน 

แต่ยังคงสามารถเก็บความร้อนได้ดี 

	 • ภาชนะด้านนอก (External Pot Cover) ท�ำจากวัสดุสาน เพื่อให้คง

เอกลกัษณะของกระตบิดัง้เดมิ และมกีลิน่อายของงานหตัถกรรม เป็นส่วนทีจ่ะช่วย

ให้ภาชนะด้านในเก็บความร้อนได้ดียิ่งขึ้น 

	 • ฐาน (Base) ท�ำจากวสัดจุ�ำพวกพลาสตกิ หรอืยางซลิโิคน เพือ่ท�ำให้กระตบิ

มั่นคงและดูสง่าขึ้น เพื่อคงภาพลักษณ์ของกระติบดั้งเดิม วัสดุนี้สามารถท�ำสีได้ดี 

ภาพที่ 15 ต้นแบบ “กระติบ”
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ภาพที่ 16 แสดงการสเก็ตช์แบบที่พัฒนารูปแบบจากแนวคิด “จก”

ภาพที่ 17 ภาพที่ 18

ภาพที่ 17-18 แสดงการปรับแบบ ด้านบนและด้านใต้ โดยใช้เครื่องพิมพ์สามมิติ

	 4.2) การพัฒนารูปแบบจากแนวคิด “จก” 
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	 4.2.1) สรุปการพัฒนาการรูปแบบของแนวคิด “จก” 

	 ในขั้นตอนพัฒนารูปแบบของแนวคิด “จก” นี้ ได้ เริ่มจาก ลักษณะของ

การจก แบบดั้งเดิม ซึ่งเป็นอาการของการใช้นิ้วมือ ในการล้วงหรือควัก ข้าวเหนียว

ออกจากกระติบ มีข้อมูลบันทึกเชิงวิชาการและค�ำบอกเล่าจากคนไทยเหนือและ

อสีาน ว่าการจกดัง้เดิมนัน้ นยิมใช้นิว้มอื 3 นิว้ด้วยกนั คอื นิว้โป้ง นิว้ชี ้และ นิว้กลาง

แนวคิดการพัฒนาจึงเริ่มด้วยการหาแนวทางในการใช้นิ้วแบบดั้งเดิม แต่ไม่สัมผัส

กับมือ เพื่อให้เกิดความสะอาด และสะดวกในการใช้งาน แนวคิดจึงได้ผสมผสาน

ลกัษณะการใช้แบบถงุนิว้และฝาของกระตบิเข้าด้วยกนั นอกจากนี ้รปูทรงของงอบ

ถกูน�ำมาผสมผสานในด้านการใช้งานเป็นฝาปิด ซึง่เป็นไปตามแนวทางการออกแบบ

ในลักษณะของ Form Follows Emotion เพื่อสร้างความสัมพันธ์ทางอารมณ์กับ

กระบวนการผลิตข้าว ซึ่งชาวนา ผู้มีส่วนส�ำคัญในการเพาะปลูกใช้งอบบังแดดใน

ขณะท�ำนา 

ภาพที่ 19 แสดงงอบชาวนา                                                        

ภาพที่ 20 ต้นแบบฝา “จก                                                                   
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ภาพที่ 21 แสดงการหารูปแบบต่างๆ ของ “จ�้ำ” และการพัฒนาไปสู่การท�ำต้นแบบ

ภาพที่ 22-23 แสดงการท�ำต้นแบบ (Prototypes) ด้วยการใช้เครื่องพิมพ์สามมิติ และการขึ้นรูปด้วยไม้
และยาง Polyurethane

ภาพที่ 22 ภาพที่ 23

	 4.3) การพัฒนารูปแบบแนวคิด “จ�้ำ”
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	 4.3.1) 	 สรุปการพัฒนาการรูปแบบแนวคิด “จ�้ำ” 

	 จากการทีไ่ด้ค้นหารปูทรงในขัน้ตอนของ Preliminary Sketch ท�ำให้เกดิ

แนวทางในการพัฒนาโครงสร้างของการจ�้ำ  ด้วยการใช้โครงสร้างของการหนีบจับ

โดยอาศยัแรงยดืหยุ่นทีไ่ด้ จากวสัดจุ�ำพวกยาง เช่น ยางซลิโิคน ในการท�ำให้การบบี

หรือการหนบีนัน้ ดีดกลบัไปในต�ำแหน่งเดมิ ท�ำให้เกดิการบบีหรอืหนบีได้อย่างต่อเนือ่ง

ส่งผลให้ข้าวเหนียวที่ถูกบีบนั้น ค่อยๆ เปลี่ยนรูปเป็นก้อนกลมได้ ลักษณะของ

โครงสร้างทีเ่ป็นเหมอืนทีค่บีสองขา ท�ำให้การใช้งานสะดวกและสามารถคบีข้าวเหนียว

เข้าปากได้โดยตรง ดังนั้นแนวคิดรูปทรงนี้ จึงสอดคล้องกับอาการของการจ�้ำแบบ

ดั้งเดิม ที่หลังจากการปั้นข้าวแล้วก็จ�้ำกับเครื่องเคียง ก่อนน�ำเข้าปากรับประทาน 

ภาพที่ 24 ต้นแบบ “จ�้ำ”
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ภาพที่ 25 แนวทางการพัฒนาแบบโดยการสเก็ตช์ แสดงถึงการอาศัย วัสดุที่สามารถ ยืดหยุ่นได้ 

เช่น ยางซิลิโคนเป็นวัสดุที่น�ำมาใช้ในการยึดโครงสร้างหลัก 

	 4.4)  การพัฒนารูปแบบจากแนวคิด “ปั้น” 

ภาพที่ 26-27 แสดงการพัฒนาแบบโดยการใช้เครื่องพิมพ์สามมิติ การขึ้นรูปด้วยไม้ 
และยาง Polyurethane เพื่อท�ำต้นแบบ (Prototype)

ภาพที่ 26 ภาพที่ 27
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	 4.4.1) สรุปการพัฒนารูปแบบจากแนวคิด “ปั้น” 

	 แนวทางในการพัฒนารูปแบบของ “ป้ัน” น้ันได้น�ำเอาวถีิการป้ันแบบดัง้เดมิ

ด้วยการใช้ นิ้ว 3 นิ้วในการปั้นข้าวเหนียว ดังนั้นโครงสร้างของอุปกรณ์ “ปั้น” จึงมี

3 ขา ที่ใช้ในการควบคุมเสมือนนิ้วมือ แต่ไม่สัมผัสโดยตรง หลักการเดิมที่ใช้กับ

การพัฒนาแบบ “จ�้ำ” ได้ถูกน�ำมาใช้ในลักษณะเดียวกัน โดยใช้วัสดุจ�ำพวกยางใน

การยึดขาทั้ง 3 ขา ไว้ด้วยกัน และยังส่งผลต่อการยืดหยุ่น ท�ำให้สามารถบีบหรือ

หนีบข้าวเหนียว ท�ำให้เปลี่ยนรูปเป็นทรงกลม 

	 ในลักษณะโครงสร้าง 3 ขา นั้นได้มีการทดลองออกแบบโครงสร้างโดยใช้

วัสดอุตุสาหกรรม จ�ำพวกพลาสตกิทีม่คีวามยดืหยุน่สงู ท�ำให้ได้รปูแบบของอปุกรณ์

ที่แตกต่างจากรูปแบบที่ใช้ไม้และยางซิลิโคน ผู้ออกแบบได้สร้างชิ้นงานขึ้นมาโดย

อาศยัเครือ่งพมิพ์สามมติ ิแต่เนือ่งจากวสัดมุคีวามยดืหยุน่ไม่เพยีงพอ จงึไม่สามารถ

ทดสอบการใช้งานได้ และเนื่องจากเป็นกระบวนการอุตสาหกรรมท้ังหมด จึงไม่

อยู่ในขอบเขตของงานวิจัยสิ่งประดิษฐ์น้ีที่ก�ำหนดให้อยู่ในขอบเขตของการผลิต

เชิงหัตถอุตสาหกรรม 

	 นอกจากนี้ แนวคิด “ปั้น” นั้น ยังสามารถเชื่อมโยงและผสมผสานไปยัง

ส่วนฝาของกระติบได้อีกด้วย เนื่องจากวัสดุที่ใช้ในการท�ำฝาของกระติบนั้น เป็น

วัสดจุ�ำพวกยาง จงึมีคณุสมบตัิ ทีส่ามารถน�ำมาใช้ในการป้ันได้ ดงันัน้ฝาของกระตบิ 

ซึง่ได้แนวทางของรปูทรงมาจากหมวกของชาวไทยใหญ่หรอืไทยล้านนา ซึง่เป็นรปูทรง

ที่สามารถครอบลงไปบนก้อนข้าวเหนียว และสามารถบีบให้เป็นก้อนได้โดยตรง 

ภาพที่ 28 หมวกชาวไทยใหญ่ภาคเหนือ                ภาพที่ 29 ต้นแบบฝา “ปั้น”
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ภาพที่ 30-32 แสดงโทนสีของผ้าซิ่นในภาคเหนือ

	 4.5) รูปแบบผลิตภัณฑ์หลังการออกแบบและการให้สี

	 แนวทางการให้สใีนชดุผลติภณัฑ์นี ้ได้ก�ำหนดแนวทางจากโทนสขีองผ้าซิน่

ในภาคเหนือ ซ่ึงมีลักษณะของสีที่สดใสและหลากหลายคู่สีที่เหมาะสม ถูกเลือก

ขึ้นมาและน�ำมาทดลองใส่ลงบนชิ้นงานในผลิตภัณฑ์ เพื่อให้เกิดความสดใส และ

จัดจ้าน ซึ่งสอดคล้องกับรสชาติของอาหารไทยเหนือและไทยอีสาน

ภาพที่ 30 ภาพที่ 31

ภาพที่ 32
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ภาพที่ 33-36 แสดงการศึกษาคู่สี โดยการเรนเดอริ่งด้วยโปรแกรมจากคอมพิวเตอร์

ภาพที่ 33 ภาพที่ 34

ภาพที่ 35 ภาพที่ 36
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ภาพที่ 37-38 แสดงผลิตภัณฑต์้นแบบเมื่อถูกจัดวางในสถานที่จริง 

ภาพที่ 38ภาพที่ 37

ทดสอบผู้ใช้จากการสนทนากลุ่ม 
กลุ่มที่ 1: วันที่ 15 เมษายน 2559  ณ ร้านอาหารแสนค�ำเทอเรส จ.เชียงใหม่ 
	 ผู้เข้าร่วมทดสอบ จ�ำนวน 5 คน
กลุม่ที ่2: วนัที ่7 พฤษภาคม 2559 ณ ร้านอาหารฝ้ายซอค�ำ สยามพารากอน กรงุเทพฯ 
	 ผู้เข้าร่วมทดสอบ จ�ำนวน 8 คน

อภิปรายผลการทดสอบ 

	 ชดุอปุกรณ์ในการรับประทานข้าวเหนียว ส�ำหรบัอาหารเหนอืและอสีานนัน้
ประกอบไปด้วย“กระตบิ” “จ�ำ้” และ “ป้ัน”  มเีป้าหมายทีจ่ะพฒันาและออกแบบ 
ให้ยังคงลักษณะเชิงวัฒนธรรมด้ังเดิม ที่มีมายาวนาน และมีความเหมาะสมต่อ
ลักษณะเฉพาะของข้าวเหนียว แต่ในขณะเดียวกัน ก็จะต้องสามารถใช้งานได้
อย่างสะดวก และสามารถเข้ากับวิถีสมัยใหม่ มีลักษณะเป็นผลิตภัณฑ์ร่วมสมัย 
ผลจากการส�ำรวจความคิดเห็นหลังจากที่ได้ทดลองใช้งานต้นแบบของผลิตภัณฑ์ 
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ท�ำให้สามารถสรุปได้ว่า ผลิตภัณฑ์ชุดนี้ที่ได้รับการประดิษฐ์ ออกแบบ และพัฒนา 
ขึ้นมานั้น สามารถใช้งานกับข้าวเหนียวที่มีลักษณะเฉพาะ ไม่เหมือนข้าวเจ้า มี
ความเหมาะสมและใช้งานได้ดีกว่า การใช้ช้อน ส้อม หรอืตะเกยีบ ในการรบัประทาน
ข้าวเหนียว และไม่จ�ำเป็นต้องใช้มือในการรับประทานข้าวเหนียว ซึ่งท�ำให้มี
ความเหมาะสมกับบริบทในสังคมปัจจุบันมากกว่าเดิม รูปแบบของผลิตภัณฑ์
โดยรวม ให้ความรู้สึกที่ทันสมัย แต่สะท้อนความเป็นผลิตภัณฑ์ของไทย ซึ่งเมื่อน�ำ
มาใช้ในร้านอาหารที่มีการจัดแต่ง เพื่อวางต�ำแหน่งผลิตภัณฑ์ในกลุ่มบนท่ีมีราคา

สินค้าสูงนั้น สามารถท�ำให้ยกระดับต�ำแหน่งสินค้าขึ้นมาได้	

	 ผลงานออกแบบและพัฒนา ชุดอุปกรณ์ส�ำหรับรับประทานข้าวเหนียวนี้ 

ได้รบัการยืน่ขอจดสิทธบิตัร การออกแบบผลติภณัฑ์ไว้แล้ว จ�ำนวน 5 ชดุ ด้วยกนั คอื 

	 1. อุปกรณ์ส�ำหรับรับประทานข้าวเหนียว

	 2. อุปกรณ์ส�ำหรับปั้นข้าวเหนียว 

	 3. ภาชนะส�ำหรับใส่ข้าวเหนียว (1)

	 4. ภาชนะส�ำหรับใส่ข้าวเหนียว (2)

	 5. ฝาส�ำหรับปิดภาชนะใส่ข้าวเหนียว

กิตติกรรมประกาศ

	 บทความ “กระบวนการออกแบบและพฒันาชดุอปุกรณ์ส�ำหรบัการบรโิภค

ข้าวเหนียว” น้ี เป็นส่วนหนึง่ของงานวจิยัสิง่ประดิษฐ์ เรือ่ง การออกแบบและพฒันา

ผลิตภัณฑ์ส�ำหรับวิถีชีวิตร่วมสมัยโดยการประยุกต์คุณค่าวัฒนธรรม (Design and 

Development of Contemporary Products through Application of 

Cultural Values) ได้รับทุนสนับสนุนจากทุนการวิจัยประเภททุนวิจัยเพื่อพัฒนา

สิ่งประดิษฐ์ ประจ�ำปีงบประมาณ พ.ศ. 2557 ของมหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์  
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