
	

  

   

	 อาหารอร่อยน่ารับประทาน เพราะการปรุงรสของ 

แม่ครัวที่มีฝีมือชั้นเลิศเพียงอย่างเดียวนั้นไม่พอ การออกแบบ

ตกแตง่ภาชนะบรรจอุาหารโดยการนำ�ทศันธาตแุละหลกัการทาง

ศิลปะมาใช้ผสมผสานกับองค์ความรู้ด้านเทคโนโลยีเซรามิก 

น้ันมีส่วนสำ�คัญจะช่วยทำ�ให้อาหารมีความสวยงามโดดเด่น  

น่ารับประทาน รวมถึงการสร้างความปลอดภัยให้แก่ผู้บริโภคด้วย

	 ทศันศลิปเ์ปน็กระบวนการถา่ยทอดงานศลิปะอยา่งมี

จินตนาการ มีความคิดสร้างสรรค์ที่เป็นระบบระเบียบ การนำ�

หลกัการจัดองคป์ระกอบทศันศลิป์ไปใชใ้นการออกแบบตกแตง่

ภาชนะบรรจุอาหารจะทำ�ให้เกิดการสร้างสรรค์งานอย่างมี

ประสิทธิภาพสวยงาม ช่วยเพิ่มภาพลักษณ์ของอาหารให้ดูน่า 

รับประทานชวนลิ้มลอง ตลอดจนช่วยเพิ่มอรรถรสในการ 

รบัประทานไดเ้ปน็อยา่งด ีรปูทรงของภาชนะทีใ่ชร้องรับอาหาร

ไทยนัน้ควรมคีณุสมบตัริองรบัอาหารทีแ่ตกตา่งกนัเพราะอาหาร

ไทยมีหลากหลายประเภท แบ่งได้ทั้งของคาวและของหวาน 

อาหารคาวแบ่งได้ 5 ประเภทได้แก่ ประเภทผัด ประเภท แกง 

ภาณุพงศ์ หลาบขาว*

สรรสาระ

* นักวิชาการออกแบบผลิตภัณฑ์ช�ำนาญการพิเศษ ส�ำนักเทคโนโลยีชุมชน

เพิ่มอรรถรสอาหารด้วยเสน่ห์ของ 
การออกแบบภาชนะเซรามิก 

ประเภทยำ�  ประเภทเครื่องจิ้ม อาหารประเภทเครื่องเคียง  

สว่นอาหารหวานนัน้มทีัง้ ตม้ นึง่ อบ ทอด เชือ่ม ภาชนะท่ีรองรบั

อาหารไทยนัน้ควรไดร้บัการออกแบบใหร้องรบักับอาหารไทยที่

มีหลากหลายประเภท 

	 หลักการออกแบบภาชนะอาหารนัน้ มีประโยชนม์าก

ทั้งด้านจิตใจและการใช้สอยในการออกแบบสิ่งที่ต้องตอบโจทย์

ที่นอกเหนือจากการใช้งานนั้น งานออกแบบยังต้องคำ�นึงการ

ตอบสนองคณุคา่ทางดา้นจติใจ เพือ่ใหเ้กดิความพงึพอใจตอ่ผู้ใช้

อยา่งโดดเด่นสะดดุตาและปลอดภยั นา่เชือ่ถอืเป็นทีย่อมรบัของ

คนทั่วไป ทำ�ให้อาหารดูน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น เช่น อาหารดู

ดีมีระดับ การสื่อให้รู้ถึงอาหารที่เสริฟ เช่น เนื้อปลาก็ใส่จานรูป

ปลา ห่อหมกก็ใส่จานรูปใบตองฯลฯ ประโยชน์ทางด้านการ

ใช้สอยนั้นจะต้องส่งผลที่ดีขึ้นอย่างเห็นได้ชัด เช่น การทำ�ให้ตัก

อาหารได้งา่ยขึน้ ทำ�ความสะอาดงา่ย การจดัเกบ็ เกบ็ความรอ้น 

ทนอุณหภูมิความร้อนได้ดี 

DSSกรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับที่ 196 เมษายน 2557 
Department 0f Science Service, Ministry of Science And Technology 31



DSS กรมวิทยาศาสตร์บริการ ปีที่ 62 ฉบับที่ 196 เมษายน 2557 
Department 0f Science Service, Ministry of Science And Technology32

	 กลุ่มวิจัยและพัฒนาการออกแบบผลิตภัณฑ์ สำ�นัก

เทคโนโลยีชุมชน กรมวิทยาศาสตร์บริการ ได้พัฒนาการ

ออกแบบภาชนะรองรบัเมนอูาหารไทยทัง้อาหารคาวและหวาน 

ที่เน้นทั้งการใช้งานของผลิตภัณฑ์และดึงดูดความสนใจของ 

ผู้บริโภคความสวยงามมีคุณค่าทางจิตใจ 

	 จานเซรามิก “รูปปลา”เป็นการออกแบบภาชนะ

รองรับเมนูอาหารคาว ที่เน้นการดึงดูดความสนใจผู้บริโภคที่มี

ความนิยมบริโภค “ปลา” โดยนำ�รูปลักษณ์ของปลามาเป็นรูป

แบบของจาน มีการออกแบบที่สวยงาม มีความเป็นเอกลักษณ์

และเหมาะสมสำ�หรบัการบรรจอุาหารตา่งๆ ไดด้ว้ย จงึชว่ยสรา้ง

บรรยากาศการรับประทานอาหารโดยเฉพาะในสถานท่ีท่องเท่ียว 

ตากอากาศชายทะเล จานเซรามิก “รูปปลา” นี้ ผลิตจากวัสดุ

เนื้อดินพอร์ซเลน ตกแต่งด้วยเคลือบสี ใช้อุณหภูมิในการเผาที่ 

1,200 องศาเซลเซียส สามารถบรรจุอาหารที่มีความร้อนสูงได้ 

สะดวกในการทำ�ความสะอาด สทีีใ่ชใ้นการตกแตง่ผลติภณัฑเ์ป็น

สีที่ให้ความรู้สึกอ่อนหวานกลมกลืนบ่งบอกถึงความสะอาด

สดช่ืน และมีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค จานเซรามกิ “รปูปลา” 

สามารถนำ�มาใช้ผลิตได้จริงในระบบการผลิตท้ังระดับวิสาหกิจ

ชุมชนและอุตสาหกรรม เป็นการพัฒนารูปแบบภาชนะ 

บรรจุภัณฑ์เซรามิกแนวใหม่ให้กับตลาดเซรามิกของไทย
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