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บทคดัย่อ 
 งานวิจยัเร่ือง ปัจจยัท่ีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเมลามีนส าหรับร้านอาหารกรุงเทพมหานครมี
วตัถุประสงค์ 1) เพื่อศึกษาระดบัปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใช้งาน 
ปัจจยัขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้า
อากาศ และการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร 2) เพื่อศึกษาความสัมพนัธ์
ของปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใชง้านปัจจยัขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยั
ทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใช้
เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร และ 3) เพื่อศึกษาปัจจยัส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ ระดับ
การศึกษา รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนของกลุ่มตวัอยา่งมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเมลามีนส าหรับร้านอาหารใน
กรุงเทพมหานคร เป็นการวจิยัเชิงปริมาณ ในกลุ่มตวัอยา่งร้านอาหารตามวธีิการจ าแนกของกรุงเทพมหานคร
ท่ีผา่นการประเมินเกณฑ์อาหารปลอดภยัปี 2565 คดัเลือกกลุ่มดว้ยวิธีเปิดตารางเครซ่ีและมอร์แกน จ านวน 
377 ด้วยเคร่ืองมือแบบสอบถาม 8 ส่วน ประกอบด้วย แบบสอบถามตรวจสอบรายการ (Checklist) และ
แบบสอบถามแสดงความคิดเห็น แบบมาตรประมาณค่า (rating scale) บ่งบอกให้ทราบถึงลกัษณะความเขม้
ของความคิดเห็น ความรู้สึก เจตคติ วเิคราะห์ขอ้มูลดว้ยสถิติ T-test, ANOVA, Pearson correlation  
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 ผลการวิจยัพบวา่ 1) ภาพรวมของปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ความเหมาะสมกบัสภาพใช้
งานของเมลามีน ขอ้หา้มการใชง้านของเมลามีน ทางดา้นรสนิยมทศันคติใชภ้าชนะเมลามีน ทางดา้นโฆษณา
ภาชนะเมลามีน ทางด้านสภาพดินฟ้าอากาศซ้ือสินคา้ และการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีน ระดบัมากท่ีสุด             
2) เพศ ระดบัการศึกษาท่ีแตกต่างกนั การตดัสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร            
มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p < .05  รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการตดัสินใจ
เลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร และ ควรท าการวิจยัในลกัษณะการส่งเสริมความรู้
ความเขา้ใจการใชภ้าชนะ และควรท าการวิจยัในเชิงคุณภาพเก่ียวขอ้งกบักลุ่มสถานประกอบการเครือข่าย
ธุรกิจและภาคอุตสาหกรรมท่ีในและต่างประเทศโดยเฉพาะประเทศอินเดีย จีน และสิงคโปร์ ก่อให้เกิด
ประโยชน์ทางเศรษฐกิจของประเทศไทย 
 

ค าส าคญั: การตดัสินใจเลือกซ้ือ, เมลามีน, ร้านอาหาร 

 
Abstract 
 The research on factors affecting the decision to purchase melamine for restaurants in Bangkok 
has the following objectives:  1)  To study the level of factors affecting the shape and characteristics of 
melamine, including suitability for use, prohibitive factors, taste, attitude, advertising, weather conditions, 
and the decision to use melamine in Bangkok restaurants. 2) To examine the relationship between the shape 
and characteristics of melamine, factors suitable for use, prohibitive factors, taste, attitude, advertising, 
weather conditions, and the decision to use melamine in Bangkok restaurants.  3)  To investigate how 
personal factors such as gender, education level, and average monthly income of the sample group affect 
their decision to purchase melamine for restaurants in Bangkok.  This quantitative research involved a 
sample of restaurants in Bangkok that passed the food safety criteria assessment in 2022.  The group was 
selected using the Krejcie & Morgan table method, numbering 377 with an 8- part questionnaire tool 
consisting of a checklist questionnaire and an opinion questionnaire. Rating scale indicates the intensity of 
opinions, feelings, attitudes, and analysis.  Data were analyzed using the T- test, ANOVA, and Pearson 
correlation coefficient. 
  The results indicated that: 1) The decision to use melamine is highly influenced by factors such 
as the shape of melamine, its suitability for use, contraindications, taste, attitude towards using melamine 
containers, advertising of melamine containers, and weather conditions affecting product purchases.  2) 
There is a statistically significant difference (p < . 05)  in the decision to use melamine for restaurants in 
Bangkok based on gender and different educational levels. Additionally, different average monthly incomes 
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affect the decision to use melamine in Bangkok restaurants.  Further research should be conducted to 
promote knowledge and understanding of the use of utensils, and qualitative research should involve 
establishments, business networks, and industrial sectors both domestically and internationally, especially 
in India.    
 

Keywords: Deciding to Buy, Melamine, Restaurants 
 

บทน า 
 ภาชนะเมลามีน ไดรั้บความนิยมในร้านอาหารหรือสถานประกอบการอาหาร ชามเมลามีน ซ่ึงมี
สีสันสวยงาม และถูกน ามาใชง้านอยา่งแพร่หลาย ตั้งแต่ระดบัครัวเรือนไปจนถึงร้านอาหาร คาเฟ่ และสถาน
ประกอบการ ชามเมลามีน เป็นถ้วยชามท่ีท าจากวัสดุท่ี ช่ือว่า  เมลามีนฟอร์มัลดีไฮด์  (Melamine 
Formaldehyde) ซ่ึงเป็นวสัดุชนิดหน่ึงในกลุ่มพลาสติกมีคุณสมบัติคงรูปถาวร มีความแข็งแรงสูง และ
สามารถทนต่อการขีดข่วน น ้าหนกัเบา สามารถผลิตออกมาเป็นสีสันและลวดลายต่างๆ เมลามีนจึงเหมาะกบั
การใชง้านในครัวเรือน งานจดัเล้ียง และร้านอาหาร เน่ืองจากเมลามีนมีขอ้ดีหลายประการ ไดแ้ก่ 1) น ้าหนกั
เบา เป็นคุณสมบติัท่ีดีกวา่ภาชนะอ่ืน ๆ เน่ืองจากเมลามีนฟอร์มลัดีไฮด์เป็นพลาสติกชนิดหน่ึง จึงมีน ้ าหนกั
เบา ส่งผลใหช้ามเมลามีนมีน ้าหนกัเบาตามไปดว้ย ท าใหส้ะดวกต่อการพกพาไปใชง้านนอกสถานท่ี หรือแม้
จะใส่อาหารปริมาณมาก ๆ ก็ไม่ท าให้น ้ าหนกัเพิ่มข้ึนมากนกั 2) ราคาไม่แพง โดยทัว่ไป ชามเมลามีนใน
ทอ้งตลาดมีราคาท่ีหลากหลาย ซ่ึงมีราคาเร่ิมตน้ประมาณนอ้ยกวา่ 30 บาท ถือวา่เป็นราคาท่ีไม่สูง จึงสามารถ
เข้าถึงได้ง่าย 3) ลวดลายและสีสันหลากหลาย ชามเมลามีนในท้องตลาดมีลวดลายและสีสันให้เลือก
หลากหลาย ผูบ้ริโภคสามารถเลือกซ้ือไดต้ามความชอบและความตอ้งการใชง้าน  และส าหรับขอ้ควรระวงั
ในการใช้งานชามเมลามีน ซ่ึงผู ้บริโภคจ าเป็นต้องทราบและปฏิบัติตามในการใช้งานชามเมลามีน               
เพื่อสุขอนามยัท่ีดี ไดแ้ก่ 1) ทนความร้อนไดไ้ม่ดีนกั ไม่สามารถทนความร้อนได้เกิน 100 องศาเซลเซียส 
หากสัมผสักบัอุณหภูมิท่ีสูงกวา่นั้น อาจมีโอกาสท่ีชามเมลามีนจะละลายและปนเป้ือนลงไปในอาหาร และ
ในสภาพท่ีละลายนั้นโมเลกุลของสารท่ีปนเป้ือนจากชามเมลามีนมีส่วนก่อให้เกิดโรคมะเร็งได ้ 2) ห้ามใช้
ชามเมลามีนกบัไมโครเวฟใคร ความร้อนจะท าให้เมลามีนจะปล่อยสารโมเลกุลเล็ก ๆ ออกมาเป็นตวัการท่ี
ก่อให้เกิดโรคมะเร็ง 3) ส่วนพลาสติกท่ีสามารถน าเขา้ไมโครเวฟไดคื้อ พลาสติก PP ซ่ึงเป็นพลาสติกท่ีนิยม
น ามาท าบรรจุภณัฑ์ใส่อาหาร เพราะสามารถทนต่อความร้อนไดดี้และสามารถน าเขา้ไมโครเวฟได ้ดงันั้น
ผูป้ระกอบการร้านอาหารควรมีหลกัในการเลือกชามเมลามีน ดงัน้ี 1) เลือกชามเมลามีนท่ีดีตอ้งค านึงถึง
ความแข็งแรงทนทาน และสามารถดูแลรักษาไดง่้าย 2) ชามเมลามีนสามารถพกพาไปนอกสถานท่ีไดง่้าย
เน่ืองจากมีน ้าหนกัเบา 3) ชามเมลามีนสามารถทนต่อแรงกระแทกไดดี้ 4) ชามเมลามีนสามารถเขา้ไมโครเวฟ
ได้ไม่ปลอดภยั 5) ชามเมลามีนถือเป็นตวัเลือกท่ีเหมาะสมในการเสิร์ฟอาหารในร้านอาหารทัว่ไปหรือ
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ร้านอาหารตามสั่ง เน่ืองจากมีความแขง็แรงทนทาน แตกหกัไดย้าก จึงเหมาะกบัการใชง้านบ่อย ๆ อีกทั้งชาม
เมลามีนยงัสามารถท าความสะอาดได้ง่าย 6) ความสวยงามในการเสิร์ฟอาหาร ชามเซรามิคและภาชนะ
เซรามิคมีขอ้ดีในเร่ืองความสวยงาม ดว้ยภาพลกัษณ์ท่ีสะทอ้นถึงความคลาสสิค เหมาะกบัทุกไลฟ์สไตล์ 
โดยเฉพาะการใชเ้สิร์ฟอาหารในร้านอาหารท่ีมีสไตลค์่อนขา้งหรูหรา (บริษทั โอเชียนกลาส จ ากดั (มหาชน), 
2567) และจากการศึกษาภาชนะเมลามีนปลอดภยัส าหรับการเสิร์ฟอาหาร ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ระบุอุณหภูมิไวท่ี้ 
-30oC ถึง +120oC หรืออุณหภูมิไวท่ี้ +140oC ดงันั้นจึงไม่ควรน าไปใชป้รุงอาหารหรืออุ่นในไมโครเวฟหรือ
เตาอบทั่วไป เมลามีนและฟอร์มาลดีไฮด์เป็นส่วนประกอบทางเคมีของวสัดุท่ีใช้ในภาชนะเมลามีน                   
สารตกคา้งของสารเคมีเหล่าน้ีสามารถเหลืออยูใ่นผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปและสามารถซึมไปสู่อาหารไดห้ากซึม
ไปในอาหารมากเกินไป เกิดขอ้กงัวลดา้นความปลอดภยัของภาชนะเมลามีนในกรณีเหล่าน้ีมกัจะเก่ียวขอ้ง
กบัการเคล่ือนยา้ยฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีอาจเกิดข้ึนในอาหารและส่งต่อร่างกายผูบ้ริโภค (Dr. Anna S. P. TANG., 
2018) 
   ส าหรับการตดัสินใจของร้านอาหารเลือกใช้ถว้ย ชาม ภาชนะเมลามีน ร้านอาหารควรมีหลกัใน
การพิจารณาเลือกใช้ภาชนะเมลามีน ดงัน้ี ควรเลือกภาชนะเมลามีนท่ีมีเคร่ืองหมาย มอก. ไม่น าภาชนะ             
เมลามีนไปใช้กบัของร้อนอุณหภูมิสูงกว่า 95 องศาเซลเซียสเป็นเวลานาน ไม่น าภาชนะเมลสมีนไปใชก้บั
อาหารรสจดั ห้ามใชเ้งานมลามีนกบัไมโครเวฟ และไม่ควรใชอุ้ปกรณ์แข็งมากลา้งท าความสะอาดป้องกนั
การเกิดรอยขีดข่วน การเลือกภาชนะบรรจุอาหารควรเลือกให้เหมาะสมกบัการใช้งาน และควรระวงัไม่ใช้
ภาชนะเมลามีนเลียนแบบท่ีท าจากพลาสติกยูเรีย - ฟอร์มาลดีไฮด ์ลกัษณะท่ีคลา้ยกบัภาชนะเมลามีนวางขาย 
ซ่ึงไม่เหมาะกบัการใช้บรรจุอาหาร บางคร้ังจะเลียนแบบโดยการเคลือบผิวด้วยพลาสติกเมลามีน ท าให้
แยกแยะไดย้ากยิ่งข้ึน ภาชนะเลียนแบบเหล่าน้ีทนอุณหภูมิไดต้  ่าเม่ือน ามาใช้งานจึงมีความเส่ียงสูงกบัการ
ได้รับสารปนเป้ือนมากับอาหาร ข้อสังเกตคือภาชนะเลียนแบบเหล่าน้ีจะมีราคาถูกวางขายทั้ งท่ีไม่มี
เคร่ืองหมายมาตรฐาน นอกจากน้ี เคร่ืองใชใ้นครัวเรือนประเภทพลาสติกเมลามีนท่ีจ าหน่ายในประเทศชนิด           
เมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด์ไม่ผา่นเกณฑ์มาตรฐานร้อยละ 62.0 แลว้ยงัตรวจพบปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ในช่วง 
16.0 - 797.5 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และปริมาณเมลามีนในช่วง 3.0 - 455.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ส าหรับ
พลาสติกเมลามีนชนิดยู เ รีย -ฟอร์มาลดีไฮด์ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานทุกตัวอย่าง ตรวจพบปริมาณ
ฟอร์มาลดีไฮดใ์นช่วง 22.2 - 12,193.8 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และปริมาณเมลามีนในช่วง 3.1 - 16.6 มิลลิกรัม
ต่อกิโลกรัม และพลาสติกเมลามีนชนิดยูเรีย-ฟอร์มาลดีไฮดเ์คลือบดว้ยเมลามีน-ฟอร์มาลดีไฮด์ไม่ผา่นเกณฑ์
มาตรฐานร้อยละ 88.0 ตรวจพบปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์และปริมาณเมลามีนในช่วง 15.2-5,247.6 และ 2.7-
26.9 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม ตามล าดบั จากขอ้มูลดงักล่าวสามารถบ่งช้ีไดว้่าเคร่ืองใช้ในครัวเรือนประเภท
พลาสติกเมลามีนท่ีจ าหน่ายทัว่ประเทศ ส่วนใหญ่ปริมาณเมลามีนและปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ไม่ผา่นเกณฑ์
มาตรฐาน ดงันั้นการน าเคร่ืองใช้ในครัวเรือนประเภทเมลามีนมาใช้งานควรให้ความระมดัระวงัในการใช้ 
(ธวชั นุสนธรา, ปวริศา สีสวย และสุภตัรา เจริญเกษมวทิย,์ 2559)   
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 จากข้อมูลร้านอาหารในกรุงเทพมหานครสถานประกอบการอาหารท่ีได้รับอนุญาตในพื้นท่ี
กรุงเทพมหานคร ในรอบ 5 ปียอ้นหลงั ปี 2565 รวมทั้งส้ินจ านวน 21,441 ร้าน จ าแนกเป็น แผงลอยจ าหน่าย
อาหารริมบาทวิถี มินิมาร์ท/ ร้านขายของช า ซูเปอร์มาร์เก็ต ตลาดประเภท 1,2 ร้านอาหารพื้นท่ีเกิน 200 
ตารางเมตร และ ร้านอาหารพื้นท่ีไม่เกิน 200 ตารางเมตร โดยกองสุขาภิบาลอาหาร ส านกัอนามยั ก าหนด
เกณฑ์มาตรฐานทั้งหมด 7 ขอ้ ของการบริการท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม (Green Service) โดยมีขอ้มาตรฐาน
หลกั 2 ขอ้บงัคบั ขอ้1,2  1) ไม่มีเหตุร าคาญจากการประกอบกิจการ ขอ้บงัคบั 2) ไม่ใชภ้าชนะท่ีท าจากโฟม 
ขอ้บงัคบั 3) เลือกใชว้ตัถุดิบท่ีเป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้มหรือไดรั้บการรับรองมาตรฐานดา้นความปลอดภยัท่ี
เช่ือถือได ้4) มีการคดัแยกขยะ เช่น ขยะรีไซเคิล ขยะทัว่ไป และขยะอนัตราย เป็นตน้ 5) มีการน าขยะอาหาร 
วตัถุดิบเหลือใช้ไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 6) เลือกใช้ผลิตภณัฑ์ท าความสะอาด หรือการก าจดัแมลง สัตวน์ า
โรคท่ีมีวิธีหรือส่วนประกอบจากธรรมชาติ และ 7) มีนโยบายให้ลูกคา้น าภาชนะมาใส่อาหารเองได ้ท าให้
ผูว้ิจยัมีความสนใจศึกษาร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร เพราะเป็นพื้นท่ีท่ีมีรูปแบบการขายอาหารท่ีมี          
ความหลากหลาย  มีการแข่งขนักบัแบรนดต่์างประเทศ การเขา้สู่ตลาดไดง่้ายของผูป้ระกอบการร้านอาหารฯ 
รายยอ่ย ประกอบกบัผูบ้ริโภคมีทางเลือกมากข้ึน และตอ้งการความแปลกใหม่ตามกระแสนิยม ส่งผลให้มี
การปิด/เปิดกิจการร้านอาหารในตลาดอยา่งต่อเน่ือง 
 

วตัถุประสงค์ของการวจิัย 
 1. เพื่อศึกษาระดบัปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใชง้าน ปัจจยั
ขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ  
และการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร 
  2. เพื่อศึกษาความสัมพนัธ์ของปัจจัยรูปทรงลักษณะของเมลามีน ปัจจัยความเหมาะสมกับ           
สภาพใชง้าน ปัจจยัขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้น
สภาพดินฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร 
 3. เพื่อศึกษาปัจจยัส่วนบุคคล ไดแ้ก่ เพศ ระดบัการศึกษา รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนของกลุ่มตวัอยา่งมี
ผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร 
 

ทบทวนวรรณกรรม 
 ความรู้ภาชนะเมลามีน เมลามีนเป็นสารเคมีท่ีประกอบด้วยธาตุไนโตรเจน คาร์บอน และ
ไฮโดรเจน มีสูตรโครงสร้างทางเคมี คือ C3H6N6 สังเคราะห์ข้ึนมาได้ในปี 1834 โดยJustus von Liebig 
นักวิทยาศาสตร์ชาวเยอรมันจนกระทั่งในช่วงปลายทศวรรษ 1930 จึงมีการใช้กันอย่างแพร่หลายใน
อุตสาหกรรมการผลิต พลาสติกและผลิตภณัฑ์ลามิเนต เมลามีนมีลกัษณะเป็นผงสีขาว ไม่มีกล่ิน ไม่มีรส      
เม่ือน าใชใ้นอุตสาหกรรมวสัดุต่าง ๆ จะช่วยท าให้เกิดการแข็งตวั ผิวเกิดความเป็นมนั และทนต่อความร้อน 
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ทนต่อการกดักร่อนของสารเคมี รวมทั้งท าให้วสัดุนั้น ๆ ทนต่อความช้ืนไดดี้อีกดว้ย ซ่ึงจากสมบติัดงักล่าว 
ท าให้เมลามีน และสารท่ีเป็นอนุพนัธ์ของเมลามีนถูกน ามาใชใ้นการท าผลิตภณัฑ์และเคร่ืองใชต่้าง ๆ เช่น 
เคร่ืองครัว จานชาม พื้น บอร์ด ผนัง โพลียูรีเทนโฟม สี ปุ๋ย กระดาษ และใช้ในอุตสาหกรรมพลาสติก          
อีกมากมายหลายชนิด เหตุผลของการน าเอาเมลามีนมาใส่ในอาหาร ก็เน่ืองมาจากเมลามีนมีโครงสร้างทาง
เคมีบางส่วนคลา้ยกบักรดอะมิโน ซ่ึงเป็นหน่วยยอ่ยของโปรตีน ท าให้มีการน าเอาเมลามีนมาผสมในอาหาร
หลายชนิดท่ีตอ้งการให้มีปริมาณโปรตีนมาก ๆ ตามท่ีมาตรฐานของอาหารแต่ละชนิดก าหนดไว ้โดยเม่ือท า
การตรวจวดัปริมาณโปรตีนในห้องปฏิบติัการเมลามีนก็จะให้ผลเสมือนกนัมีโปรตีนจากธรรมชาติอยู่ใน
ผลิตภณัฑ์อาหารนั้น ๆ เน่ืองจากเมลามีนมีหมู่อะมิโนเหมือนโปรตีนท าให้เกิดปฏิกิริยาเสมือนมีโปรตีน          
อยูใ่นอาหารชนิดนั้น  
   ความหมายเมลามีน เมลามีน คือ พลาสติกชนิดหน่ึงมีสารฟอร์มาลดีไฮด์เป็นส่วนประกอบ หรือท่ี
เรารู้จกัคุ้นเคยกันคือ ฟอร์มาลีน ส่วนใหญ่เมลานีนจะถูกน ามาผลิตพลาสติก จานเมลามีน ถุงพลาสติก 
พลาสติกส าหรับห่ออาหาร นอกจากน้ีเมลามีนยงัอยูใ่นอุตสาหกรรมเม็ดสีเป็นหมึกพิมพสี์เหลือง นอกจากน้ี
ยงัน าไปท าน ้ ายาดบัเพลิงคุณภาพดี น ้ ายาท าความสะอาด และปุ๋ย เพราะโครงสร้างของเมลามีนมีไนโตรเจน
เป็นส่วนประกอบท่ีค่อนขา้งสูง คุณสมบติัของเมลามีน เป็นเมตาโบไลท์ของไซโรมาซีน (Cyromazine)           
ซ่ึงเป็นยาฆ่าแมลงชนิดหน่ึงเม่ือสัตวเ์ล้ียงลูกดว้ยนมและพืชไดรั้บเขา้ไปในร่างกายจะสามารถเปล่ียนไปเป็น
เมลามีนได ้มีไนโตรเจน 66.67 % คิดเป็นปริมาณโปรตีนได ้416.66 % จดัเป็นพวก Non-Protein Nitrogen 
(NPN) ในสัตวก์ระเพาะรวม แต่ไม่นิยมใชเ้พราะการ Hydrolysis ชา้และไม่สมบูรณ์เหมือนยเูรีย ลกัษณะเป็น
ผงสีขาว มีสูตรโครงสร้างทางเคมี C3H6 N6 (1,3,5 Triazine 2,4,6 Triamine) ละลายน ้ าได้น้อย เมลามีน
คุณภาพดีจะน าไปท าเม็ดพลาสติกเรียกเม็ดเลซินเมลามีน ส่วนเศษท่ีเหลือหรือเมลามีนท่ีคุณภาพเลวจะน า
กลบัไปท าของใช ้ซ่ึงเมลานีนคุณภาพเลวน้ีขบวนการของมนัไม่สมบูรณ์จึงมีราคาถูก และเกิดอนุพนัธ์ของ  
เมลามีนข้ึนหลายชนิด เรียกว่า เมลามีนอนันาล็อก ประกอบดว้ย ammeline, ammelide และ cyanuric acid    
แม้จะเป็นอนุพนัธ์ของเมลามีนแต่ก็ยงัมีโปรตีนสูง ร้อยละ 224.36 ส าหรับเมลามีนในมิติต่างประเทศ             
โดยเมลามีนในประเทศจีน จีนมีโรงงานผลิตเมลามีน 3 แหล่งใหญ่ ๆ ซ่ึงร ่ ารวยมาก ผลิตเมลามีนเดือนละ
หลายหม่ืนตนัในเมืองจีนเมลามีนวางขายหลากหลายยี่ห้อ และมีการับรองมาตรฐานอีกดว้ย  นอกจากน้ียงัมี
การประกาศขายเมลามีนผา่นทางอินเตอร์เน็ตอยา่งเปิดเผย ผลิตภณัฑด์งักล่าวในเมืองจีนมีขายและใชก้นัมาก
ในการผลิตอาหารสุนขั อาหารสุกร รวมถึงแป้งท่ีคนกิน นอกจากจะน ามาใชใ้นประเทศแลว้ จีนยงัมีการส่ง
เมลามีนเข้าไปขายในประเทศท่ี 3 ประกอบด้วย ไทย เวียดนาม มาเลเซีย อินโดนีเชีย และฟิลลิปปินส์            
โดยไม่ไดน้ าเขา้มาใชใ้นอุตสาหกรรมจานเมลามีน แต่เอามาปนเป้ือนในอาหารคนอาหารสัตว ์ซ่ึงผูข้ายจาก
จีนจะไม่บอกวา่เป็นเมลามีนโดยบอกวา่เป็น ไบโอโปรตีน โดยเป็นเมลานีนเศษเหลือจากโรงงานพลาสติก 
ราคาถูก น าเขา้ในราคากิโลกรัมละ 1.20 เหรียญสหรัฐ ในขณะท่ีเมืองจีนราคาประมาณกิโลกรัมละ 1 - 2 
หยวน (เยาวมาลย ์คา้เจริญ, 2556, ออนไลน)์  
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 เมลามีนเรซิน (Melamine resin) หรือ เมลามีนฟอมลัดีไฮด์ (melamine formaldehyde) หรือเรียก
ยอ่วา่ เมลามีน เป็นวสัดุพลาสติกทนความร้อนชนิดแข็ง เกิดจากปฏิกิริยาพอลิเมอไรเซชนัระหวา่งเมลามีน
กบัฟอร์มาลดีไฮด ์สามารถข้ึนรูปไดภ้ายใตอุ้ณหภูมิสูง เมลามีนเรซินเป็นพลาสติกท่ีนิยมใชผ้ลิตเคร่ืองใช้ใน
ครัว ทั้งช้อนส้อม ตะเกียบ หรือจานชามทั้งน้ีเมลามีนเป็นองค์ประกอบหลกัในการผลิตแผ่นฟอร์ไมกา,           
แผ่นไมเ้มลามีนปูพื้น, กระดานไวท์บอร์ดรวมไปถึงการใช้เป็นวสัดุเคลือบผิวหน้าพาติเคิลบอร์ดท่ีใช้ใน
อุตสาหกรรมเฟอร์นิเจอร์ การใชเ้มลามีนเรซินอีกรูปแบบหน่ึงคือ เมลามีนโฟม มกัใชใ้นการบุฝ้าและท าเป็น
ฉนวนกนัเสียงและไดน้ ามาประยุกต์ใชเ้ป็นตวัดูดซบัฝุ่ นและส่ิงสกปรกในการท าความสะอาดอาคาร วสัดุ           
เมลามีนน้ีไม่สามารถรีไซเคิลได้ และควรใช้งานภาชนะเมลามีนท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 60 องศาเซลเซียส 
เน่ืองจากขอ้มูลของทางส านกังานคณะกรรมการคุม้ครองผูบ้ริโภค (สคบ.) ไดร้ะบุวา่ เมลามีนไม่ใช่ภาชนะท่ี
ปลอดภยัในการใชก้บัเตาอบไมโครเวฟ เน่ืองจากเมลามีนนั้นดูดซบัคล่ืนไมโครเวฟและสะสมความร้อนใน
ตวัเอง ท าใหผู้ใ้ชไ้ดรั้บอนัตรายจากสารฟอร์มาลดีไฮดซ่ึ์งเป็นสารก่อมะเร็งในระบบทางเดินหายใจ (วกิิพีเดีย
สารานุกรมเสรี, 2557) 
 จากการศึกษา บริษทั อินเตอร์เมลามีน จ ากดั (2567) กล่าววา่ ภาชนะเมลามีน เป็นโพลิเมอร์ผสม
ระหว่างเมลามีนกับฟอร์มอลดีไฮด์ นิยมน ามาใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์ อาหาร ซ่ึงพบเห็นได้ทั่วไปใน
ชีวิตประจ าวนั เช่น ชาม, จาน, ถว้ยกาแฟ, ทพัพี, ชอ้น, ถุงพลาสติก เป็นตน้ เพราะมีน ้ าหนกัเบามีสีสันและ
ลวดลายสวยงาม ราคาถูกทั้ งท่ีผลิตใช้เองในประเทศและท่ีน าเข้าจากต่างประเทศ ต่อมาส านักงาน
คณะกรรมการอาหารและยาห้ามใช้เมลามีนในไมโครเวฟ ร้อน 100 องศาระวงัก่อมะเร็ง ไวเ้ม่ือ 2547               
ได้แถลงข่าวถึงอนัตรายของการใช้ภาชนะเมลามีนใส่อาหารท่ีมีความร้อนจดั อาหารท่ีเป็นกรด และการ
น าไปใชก้บัเตาไมโครเวฟ วา่อะมิโนเรซิน ท่ีเป็น โพลิเมอร์ของเมลามีนกบัฟอร์มาลดีไฮด์ หากน าไปใชไ้ม่
ถูกตอ้งจะท าให้ผูบ้ริโภคไดรั้บอนัตรายจากสารฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีแพร่กระจายออกมาจากภาชนะก่อให้เกิด
โรคมะเร็งทางเดินหายใจและทางเดินอาหาร และกล่าวเพิ่มเติมวา่ จากการตรวจสอบภาชนะเมลามีนทุกยี่ห้อ
ท่ีจ  าหน่ายในทอ้งตลาดพบว่าผูผ้ลิตมกัมีการติดฉลากระบุว่าภาชนะชนิดน้ีสามารถทนอุณหภูมิ 125 องศา
เซลเซียสได ้แต่ระดบัอุณหภูมิท่ีปรากฏจะเป็นอุณหภูมิท่ีท าให้ภาชนะยงัคงรูปได ้ไม่บิดเบ้ียว ไม่ใช่ระดบั
อุณหภูมิท่ีปลอดภยัต่อการใส่อาหาร soup-bowl ซ่ึงทาง อย.จะไดป้ระสานงานกบัส านกังานคณะกรรมการ
คุม้ครองผูบ้ริโภค (สคบ.) ใหป้รับค าเตือนในฉลากและตอ้งใหค้  าแนะน ากบัผูซ้ื้อถึงวธีิการใชภ้าชนะเมลามีน
อย่างถูกตอ้ง ดงันั้นเพื่อความปลอดภยัในชีวิตของผูบ้ริโภคเองจึงควรใช้งานท่ีอุณหภูมิไม่เกิน 60 องศา
เซลเซียส เน่ืองจากหากใช้งานกบัความร้อนสูง เช่น น ้ าเดือดจดั ของทอดร้อน ๆ จากกระทะ ก็อาจท าให้          
สารฟอร์มาลดีไฮด์ซ่ึงเป็นสารก่อมะเร็งแพร่ออกมาจากภาชนะใส่อาหารได ้ดงันั้นหากจะใชภ้าชนะในการ
ปรุงอาหาร หรืออุ่นอาหารดว้ยเตาไมโครเวฟ ควรใชผ้ลิตภณัฑท่ี์ท าจากเซรามิกไม่มีลวดลาย หรือแกว้ทนไฟ
จะดีกว่า ภาชนะเมลามีน สามารถทนความร้อนท่ีอุณหภูมิต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียสได้โดยไม่ก่อให้เกิด 
อนัตรายใดๆ (ไม่ท าใหส้ารฟอร์มาลดีไฮด์แพร่กระจาย) แต่ถา้สัมผสักบัอุณหภูมิท่ีสูงกวา่ 100 องศาเซลเซียส 
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(ปรุง/ อุ่นอาหารดว้ยเตาไมโครเวฟ) จะก่อให้เกิดอนัตรายได ้เพราะผิวภาชนะจะเกิดการบวมแตก หรือเกิด
รอยไหมท้ าใหมี้การแพร่กระจายออกมาของสารฟอร์มาลดีไฮด์ในปริมาณท่ีเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค (มีการ
แพร่กระจายออกมาของสารฟอร์มาลดีไฮด์เกิน 2 มิลลิกรัม/ ลิตร ซ่ึงสูงกว่าค่ามาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุขท่ีก าหนดให้แพร่กระจายไดไ้ม่เกิน 2 มิลลิกรัม/ ลิตร) ซ่ึงสารฟอร์มาลดีไฮด์น้ีเป็นสารก่อมะเร็ง
ในระบบทางเดินหายใจและทางเดินอาหาร แนะน าการใช้ภาชนะเมลามีนให้ปลอดภยั ดงัน้ี 1) ควรเลือก
ภาชนะเมลามีนท่ีมีมาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรม (มอก.) ก ากับ 2) เม่ือซ้ือภาชนะเมลามีนมาใหม่           
ควรลา้งดว้ยน ้าร้อนก่อนการใชง้าน เพื่อชะลา้งส่ิงสกปรก และสารฟอร์มาลดีไฮด์ท่ีติดอยูผ่วินอกของภาชนะ
ออกไปก่อน 3) ไม่ควรน าภาชนะเมลามีนใส่อาหารหลงัปรุงด้วยความร้อนเสร็จใหม่ ควรรอให้อาหารมี
อุณหภูมิต ่ากว่า 100 องศาเซลเซียส เสียก่อน 4) ไม่ควรใช้ภาชนะเมลามีนในการปรุง/ อุ่นอาหารด้วยเตา
ไมโครเวฟ (ถึงภาชนะเมลามีนนั้นจะมีมาตรฐาน มอก. ก ากบั ก็ยงัไม่สามารถใชก้บัไมโครเวฟได)้ 5) ไม่ควร
ใช้อุปกรณ์การลา้งท าความสะอาดท่ีมีลกัษณะแข็งกบัภาชนะเมลามีน เช่น ใยเหล็ก, แปรงขดั และแผ่นขดั 
เพราะภาชนะเมลามีนจะเกิดรอยขีดข่วนและท าให้สารฟอร์มาลดีไฮด์ปนเป้ือนในอาหารได ้ควรใชฟ้องน ้ า
อ่อนน่ิมในการลา้งท าความสะอาดภาชนะเมลามีน (บริษทั อินเตอร์เมลามีน จ ากดั, 2567)  
  จากการศึกษา Centre for Food Safety, The Government of the Hong Kong Special Administration 
Region. โดย Dr. Anna S. P. TANG. ปี 2018 พบว่า ความไม่ปลอดภัยท่ีมีต่อสุขภาพของเมลามีนและ
ฟอร์มาลดีไฮด์ในอาหาร ซ่ึงเมลามีนข้ึนช่ือในเร่ืองความเป็นพิษเฉียบพลันต ่า ส านักงานวิจยัโรคมะเร็ง
ระหว่างประเทศ (IARC) จดัประเภทเป็น กลุ่มสารเคมีท่ีไม่สามารถจ าแนกตามการก่อมะเร็งในมนุษย์            
(กลุ่มท่ี 3) เน่ืองจากมีหลักฐานไม่เพียงพอในมนุษย์ ในปี พ.ศ. 2551 มีข้อกังวลท่ีส าคญัเกิดข้ึนทัว่โลก
หลงัจากรายงานการเกิดน่ิวในไตในทารกและเด็กท่ีบริโภคนมท่ีมีสารเมลามีนในระดบัสูงในแผ่นดินใหญ่ 
ต่อมา องค์การอนามยัโลก (WHO) ไดก้ าหนดปริมาณเมลามีนท่ีสามารถรับไดใ้นแต่ละวนัท่ี 0.2 มก./ กก. 
ของน ้ าหนกัตวั ถึงแมว้า่ฟอร์มาลดีไฮด์จะไม่ไดรั้บอนุญาตให้ใชใ้นอาหาร แต่ก็เป็นสารตวักลางในการเผา
ผลาญซ่ึงสามารถพบไดต้ามธรรมชาติในอาหารจนถึงระดบั 300-400 มก./ กก. รวมถึงผกัและผลไม ้เน้ือสัตว ์
ปลา สัตว์จ  าพวกครัสเตเชียน เป็นต้น การกลืนกินในปริมาณเล็กน้อย ปริมาณฟอร์มาลดีไฮด์ไม่น่าจะ
ก่อให้เกิดผลเฉียบพลนัใด ๆ อยา่งไรก็ตาม การกลืนกินในปริมาณมากอาจส่งผลให้เกิดพิษเฉียบพลนั ท าให้
เกิดอาการปวดทอ้งอยา่งรุนแรง อาเจียน โคม่า การบาดเจบ็ของไต และอาจถึงแก่ชีวิตได ้แต่การสัมผสัเช่นน้ี
ไม่น่าเป็นไปได้จากการอพยพของฟอร์มาลดีไฮด์ไปสู่อาหารจากภาชนะเมลามีน WHO พิจารณาว่า
ฟอร์มาลดีไฮดไ์ม่เป็นสารก่อมะเร็งเม่ือรับประทานเขา้ไป ดงันั้น การควบคุมเคร่ืองใชท่ี้ประกอบดว้ยอาหาร
ในฮ่องกง มรประเด็นภาชนะบรรจุอาหาร ซ่ึงเป็นสินคา้อุปโภคบริโภคประเภทหน่ึง ซ่ึงโดยปกติแลว้จดัหา
เพื่อใช้ส่วนตวัหรือเพื่อการบริโภคในฮ่องกง ไดรั้บการควบคุมภายใตก้ฎหมายว่าดว้ยความปลอดภยัของ
สินคา้อุปโภคบริโภค (Consumer Goods Safety Ordinance, Cap.) 456. หมวด 6 แห่งขอ้บงัคบัการประกอบ
ธุรกิจอาหาร 132X ก าหนดว่าทุกคนท่ีประกอบธุรกิจอาหารใด ๆ จะตอ้งตรวจสอบให้แน่ใจตลอดเวลาว่า
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เฟอร์นิเจอร์ ส่ิงของ อุปกรณ์และเคร่ืองใช้ทั้งหมดท่ีใช้หรือมีแนวโน้มท่ีจะใช้งานนั้นได้รับการดูแลให้
สะอาดและปราศจากส่ิงท่ีเป็นพิษ และอยูใ่นการซ่อมแซมอยา่งเหมาะสม และปราศจากรอยแตกหรือการบ่ิน 
จึงมีค าแนะน าส าหรับผูบ้ริโภค ดังน้ี 1) ใช้ภาชนะเมลามีนตามค าแนะน าผลิตภณัฑ์ 2) ห้ามใช้ภาชนะ            
เมลามีนท่ีแตกหักหรือเสียหายบนพื้นผิว 3) ห้ามอุ่นหรือปรุงอาหารดว้ยภาชนะเมลามีน 3) ห้ามใช้ภาชนะ           
เมลามีนในเตาไมโครเวฟหรือเตาอบทัว่ไป 4) ห้ามใช้ภาชนะเมลามีนใส่น ้ ามนัร้อน อาหารทอด หรือเก็บ
อาหารท่ีมีความเป็นกรดสูงในการท าความสะอาด 5) ห้ามใช้ผงซักฟอกท่ีมีฤทธ์ิกดักร่อนและเคร่ืองมือท า
ความสะอาดหรือสารเคมีท่ีรุนแรงซ่ึงจะท าให้พื้นผิวเสียหาย และค าแนะน าการคา้ 1) ผูผ้ลิตควรใชว้ิธีปฏิบติั
ท่ีดีในการผลิตภาชนะเมลามีนส าหรับใช้ในอาหาร 2) ผูผ้ลิตควรให้ค  าแนะน าเก่ียวกับการใช้งานตาม
วตัถุประสงค ์และ 3) ร้านอาหารและธุรกิจอาหารควรใชภ้าชนะเมลามีนท่ีมีคุณภาพเหมาะสมในการเสิร์ฟ
อาหารตามขอ้ก าหนดของผลิตภณัฑ ์(Dr. Anna S. P. TANG., 2018) 
 

กรอบแนวคดิการวจิัย 
 

 
 

ภาพที ่1 กรอบแนวคิดการวจิยั (Conceptual Farmwork) 

 
สมมติฐานการวจิัย 
 1. ความสัมพนัธ์ของปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใช้งาน 
ปัจจยัขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้า
อากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร มีระดบัปานกลางถึงมากใน
ทิศทางบวก 
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  2. ปัจจยัส่วนบุคคล ได้แก่ เพศ ระดับการศึกษา และรายได้เฉล่ียต่อเดือนของกลุ่มตวัอย่างท่ี
แตกต่างกนัมีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร    
 

วธิีด าเนินการวจิัย 
 การวจิยัน้ี เป็นการวจิยัเชิงปริมาณ ท าการศึกษาในกลุ่มตวัอยา่ง ร้านอาหารตามวธีิการจ าแนกของ
กรุงเทพมหานคร ท่ีผ่านการประเมินเกณฑ์อาหารปลอดภยั ปี 2565 การคดัเลือกกลุ่มตวัอย่าง ผูว้ยัเลือก
วธีิการเปิดตารางเครซีและมอร์แกน (Krejci & morgan, 1970) ขนาดกลุ่มตวัอยา่ง จ  านวน  377 ตวัอยา่ง 
  เคร่ืองมือท่ีใชใ้นการวิจยั เป็นแบบสอบถาม ประกอบดว้ย ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของกลุ่มตวัอย่าง 
เป็นแบบสอบถาม  Check list แบบตรวจสอบรายการ (Checklist) ไดแ้ก่ เพศ  ระดบัการศึกษา  รายไดเ้ฉล่ีย
ต่อเดือน (บาท) เป็นตน้ ส าหรับแบบสอบถาม ส่วนท่ี 2 - 8 เป็นแบบแสดงความคิดเห็น แบบมาตรประมาณ
ค่า (rating scale) เป็นรูปแบบของการถามส่ิงท่ีใช ้ประเมินค่าส่ิงท่ีตอ้งการวดั ซ่ึงไม่อาจวนัออกมาเป็นตวัเลข
อย่างชดัเจนได ้แต่บ่งบอกให้ทราบถึงลกัษณะความเขม้ของความคิดเห็น ความรู้สึก เจตคติ ว่ามีมากน้อย 
เพียงใด Rating scale 5 ระดบั ระดบั 1 - 5 หมายถึง ไม่เห็นดว้ยมากท่ีสุด ถึง เห็นดว้ยมากท่ีสุด แลว้น าค่าเฉล่ีย
ท่ีไดเ้ทียบกบัเกณฑ์โดยใชเ้กณฑ์การประเมินและการแปลความหมาย (บุญชม ศรีสะอาด. 2553, หนา้ 99 - 
100) น าแบบสอบถามไปตรวจสอบคุณภาพเคร่ืองมือ โดย การตรวจสอบความเท่ียงตรงของเน้ือหา (Content 
Validity) และน ามาหาค่าดชันีความสอดคลอ้ง (IOC) (Riviovelli and Hambleton, 1997) ค่า IOC = 0.75โดย
ผูเ้ช่ียวชาญ ต่อมา ผูว้ิจยัน าไปทดสอบน าร่อง (Tryout) ค่าความเช่ือมัน่ (α) =  0.86 และค่าอ านาจจ าแนก (r) 
ภาพรวมของแบบสอบถาม ส่วนท่ี 2 - 8 เท่ากบั 0.32 
  วิธีการเก็บขอ้มูลการวิจยั โดยผูว้ิจยัด าเนินการส่งหนงัสือขอความร่วมมือพร้อมแบบสอบถาม
ให้กบักลุ่มตวัอยา่ง อธิบายให้กลุ่มตวัอยา่งมีความเขา้ใจในการตอบแบบสอบถาม แลว้ให้กลุ่มตวัลงมือตอบ
แบบสอบถาม แล้วนัดวนัเวลาเก็บแบบสอบถาม รับแบบสอบถามกลับคืน แล้วผูว้ิจยัตรวจสอบความ
ครบถ้วน ความถูกต้อง และผูว้ิจยัแสดงความขอบคุณในการให้ความร่วมมือ แล้วน าแบบสอบถามไป
ประมวลผล  
  การวิเคราะห์ขอ้มูล ผูว้ิจยัวิเคราะห์ขอ้มูลด้วยโปรแกรมวิเคราะห์ขอ้มูลส าเร็จรูป ด้วยสถิติเชิง
พรรณนา (Descriptive Statistics) ได้แก่ ค่าความถ่ี (f) ค่าร้อยละ (%) ค่าเฉล่ีย ( ) และ ส่วนเบ่ียงเบน
มาตรฐาน (S.D.) และสถิติอนุมาน (Inferential Statistics) เป็นวิธีการตรวจสอบสมมุติฐานของการวิจยั 
โดยมากแลว้จะเป็นการทดสอบวา่ ตวัแปรตั้งแต่สองตวัข้ึนไป มีความแตกต่าง สัมพนัธ์กนั หรือเก่ียวขอ้งกนั
หรือไม่ โดยผูว้ิจยัเลือกใช้ Parametric test โดย Parametric test เป็นการทดสอบทางสถิติท่ีต้องอาศยัการ
ประมาณค่าของพารามิเตอร์จากขอ้มูลท่ีไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่ง ใชก้บัขอ้มูลท่ีมีการกระจายแบบปกติ (normal 
distribution) Parametric test ท่ีใชก้นั ไดแ้ก่ สถิติ t-test และ สถิติ Analysis of variance (ANOVA) ทั้งสองน้ี
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ส าหรับการทดสอบความแตกต่างของค่า เฉล่ียและ Pearson correlation coefficient ส าหรับทดสอบ
ความสัมพนัธ์ระหวา่งตวัแปร แลว้การแปลความหมายค่าสัมประสิทธ์ิสหสัมพนัธ์ของ Best (1977, p. 240) 
 

ผลการวจิัย 
 น าแบบสอบถามไปวิ เคราะห์ข้อมูล พบว่า  ข้อมูลส่วนบุคคลของของร้านอาหารใน
กรุงเทพมหานคร พบว่า กลุ่มตวัอย่าง ส่วนใหญ่ เพศหญิง ร้อยละ 63.13 ส่วนใหญ่ระดบัการศึกษาต ่ากว่า
ปริญญาตรี ร้อยละ 59.15  ส่วนใหญ่มีรายได้เฉล่ียต่อเดือน 5,000 - 9,999 บาท ร้อยละ 34.74 และพบว่า            
กลุ่มตวัอยา่งมีรายไดเ้ฉล่ีย 7,499.50 บาท 
  ทางด้านรูปทรงลักษณะของเมลามีน ระดับมากท่ีสุด x̅ = 4.62, S.D. = 0.23 รายด้านพบว่า               
ถว้ยจานชามเมลามีนมีความแขง็แรง มีระดบัมากท่ีสุด  
  ทางด้านความเหมาะสมกับสภาพใช้งานของเมลามีน ระดับมากท่ีสุด x̅ = 4.71, S.D. = 0.28            
รายดา้นพบวา่ ภาชนะถว้ยชามจานเมลามีนมีอายกุารใชง้านจ ากดั มีระดบัมากท่ีสุด 
  ทางด้านขอ้ห้ามการใช้งานของเมลามีน ระดบัมากท่ีสุด x̅ = 4.71, S.D. = 0.28 รายด้านพบว่า 
ภาชนะถว้ยชามจานเมลามีนไม่ควรใส่ของทอดท่ีร้อนจดัท่ีอุณหภูมิเกิน 100 องศาเซลเซียส มีระดบัมากท่ีสุด 
  ทางดา้นรสนิยม ทศันคติใชภ้าชนะเมลามีน ระดบัมากท่ีสุด x̅ = 4.70, S.D. = 0.28 รายดา้นพบวา่ 
ความเช่ือภาชนะถว้ยชามจานเมลามีนผูใ้ชง้านเป็นคนทนัสมยั มีระดบัมากท่ีสุด 
  ทางด้านโฆษณาภาชนะเมลามีน ระดับปานกลาง x̅ = 3.68, S.D. = 0.112 รายด้านพบว่า             
การเอ้ืออ านวยส่งฟรีผูซ้ื้อภาชนะเมลามีน มีระดบัมากท่ีสุด 
   ทางด้านสภาพดินฟ้าอากาศซ้ือสินค้า  ระดับมาก x̅ = 4.08, S.D. = 0.44 รายด้านพบว่า                 
สภาพจราจรติดขดัอุปสรรคเดินทางไปซ้ือสินคา้ มีระดบัมากท่ีสุด 
  ทางด้านการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีน ระดับมากท่ีสุด x̅ = 4.76, S.D. = 0.33 รายด้านพบว่า   
ภาชนะเมลามีนจดัเรียงกนัไดอ้ยา่งเป็นระเบียบ มีระดบัมากท่ีสุด 
 การทดสอบ เพศ ท่ีแตกต่างกนัของกลุ่มตวัอย่าง มีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเมลามีนส าหรับ
ร้านอาหารในกรุงเทพมหานครแตกต่างกนั  
 
ตารางที่ 1 แสดงผลการเปรียบเทียบปัจจยัส่วนบุคคล เพศชาย - เพศหญิง ส่งผลต่อการตดัสินใจเลือกใช้             
เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร (n = 377) 
 

เพศ n x̅ S.D. t Sig. 
ชาย 
หญิง 

139 
238 

4.17 
4.38 

3.21 
2.61 

0.311 0.041 
 

* p - value < 0.05 



ปุญชิดา  พพิธิกลุ และอาภรณ์ คุระเอยีด  
 

 268 วารสารการเมือง การบริหาร และกฎหมาย  ปีที ่16 ฉบบัที ่ 1

๑@๑@ 

 พบว่า กลุ่มตวัอย่างเพศชาย เพศหญิง มีจ านวนแตกต่างกนัมีผลการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีน
ส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร แตกต่างกัน อย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ p-value < .05 จึงยอมรับ
สมมุติฐาน (t = 0.311, p-value = 0.041)   แสดงตารางท่ี 1 
 การทดสอบระดบัการศึกษา รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน ท่ีแตกต่างกนัมีผลการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีน
ส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร แตกต่างกนั 
 
ตารางที่ 2 แสดงผลการเปรียบเทียบระดบัการศึกษา รายได้เฉล่ียต่อเดือน มีผลต่อการตดัสินใจเลือกใช้             
เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร (n = 377) 
 

หัวข้อ SS df MS F Sig. 
ระดบั ระหวา่งกลุ่ม 

ภายในกลุ่ม 
7.687 
74.014 

2 
375 

3.1814 
0.213 

18.410 0.000* 

รวม 81.701 377    
รายไดเ้ฉล่ียต่อ 
 

ระหวา่งกลุ่ม 
ภายในกลุ่ม 

0.862 
80.863 

2 
375 

0.136 
0.166 

1.627 
 

0.306 

รวม 81.725 377    
* p - value < 0.05 
 
  พบวา่ กลุ่มตวัอยา่ง 1) ระดบัการศึกษาท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับ
ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อย่างมีนัยทางสถิติ p-value < .05 ( F=18.410, p-value = 0.000 ) และ               
2) รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนมีผลต่อการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร ไม่มี
ความแตกต่างกนั p-value > .05 จึงปฏิเสธสมมุติฐาน ( (F=1.627, p-value = 0.306) 
  การทดสอบความสัมพนัธ์ของปัจจัยรูปทรงลักษณะของเมลามีน ปัจจัยความเหมาะสมกับ             
สภาพใชง้าน ปัจจยัขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้น
สภาพดินฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร 
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ตารางที่ 3 แสดงผลการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ระหว่างเพศ ระดบัการศึกษา รายได้เฉล่ียต่อเดือน ปัจจยั
รูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใชง้าน ปัจจยัขอ้ห้ามการใช้งาน ปัจจยัทางดา้น
รสนิยมทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีน
ส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร (n = 377) 
 

หัวข้อ 

การตัดสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหาร 
ในกรุงเทพมหานคร 

Pearson 
Correlation (r) 

Sig.  
(2-tailed) 

ระดับ 
ความสัมพนัธ์ 

เพศ 0.92* 0.02 มาก 
ระดบัการศึกษา 0.78 0.07 ปานกลาง 
รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 0.66 0.06 ปานกลาง 
ปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน  0.87* 0.02 มาก 
ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใชง้าน 0.91* 0.03 มาก 
ปัจจยัขอ้หา้มการใชง้าน 0.92* 0.00 มาก 
ปัจจยัทางดา้นรสนิยมทศันคติ 0.76* 0.02 ปานกลาง 
ปัจจยัทางดา้นโฆษณา 0.63 0.06 ปานกลาง 
ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ 0.58 0.07 ปานกลาง 

รวม 0.78* 0.03 ปานกลาง 
* มีนยัส าคญัทางสถิติ p-value < .05 
 
   พบวา่  ความสัมพนัธ์ระหวา่งปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใช้
งาน ปัจจยัขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยมทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณาปัจจยัทางดา้นสภาพดิน
ฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานครมีความสัมพนัธ์ปานกลาง 
ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ p-value < .05 ( r = 0.87, 0.91, 0.92, 0.76, 0.63 และ 0.58 ) ตามล าดบั 
    เพศ มีความสัมพนัธ์มาก ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารใน
กรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p-value < .05 ( r = 0.92)  
    ระดบัการศึกษา มีความสัมพนัธ์ปานกลาง ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีน
ส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร p-value > .05 ( r = 0.78) 
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    รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน มีความสัมพนัธ์ปานกลาง ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีน
ส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร p-value > .05 ( r = 0.66)    
    ทางด้านรูปทรงลักษณะของเมลามีน มีความสัมพนัธ์มาก ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจ
เลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p-value < .05 
( r = 0.87) 
    ทางดา้นความเหมาะสมกบัสภาพใชง้าน มีความสัมพนัธ์มาก ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจ
เลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p-value < .05  
( r = 0.91) 
    ทางดา้นขอ้ห้ามการใชง้าน มีความสัมพนัธ์มาก ในทิศทางบวกกบัปัจจยัการตดัสินใจเลือกใช้
เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p-value < .05 ( r = 0.92) 
    ทางดา้นรสนิยมทศันคติ มีความสัมพนัธ์ปานกลาง ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใช้           
เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p-value < .05 ( r = 0.76) 
    ทางดา้นโฆษณา มีความสัมพนัธ์ปานกลาง ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีน
ส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร p-value > .05 ( r = 0.63) 
    ทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ มีความสัมพนัธ์ปานกลาง ในทิศทางบวกกบัการตดัสินใจเลือกใช้
เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร p-value > .05 ( r = 0.58) 
 

อภิปรายผล 
   การศึกษาระดบัปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใช้งาน ปัจจยั          
ขอ้ห้ามการใชง้าน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ 
และการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร จากผลการศึกษา พบว่า ปัจจยั
รูปทรงลกัษณะของเมลามีน พบว่า รูปทรงลกัษณะของเมลามีนระดบัมากท่ีสุด ซ่ึงรูปทรงลกัษณะของ           
เมลามีน ประกอบดว้ย ภาชนะถว้ยชามจานเมลามีนมีความแข็งแรง มีความทนทาน ดูแลรักษาไดง่้าย มีราคา
ไม่แพง มีน ้ าหนักเบา มีอายุการใช้งานจ ากดั และไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค และการตดัสินใจเลือกใช้           
เมลามีนพบวา่ ภาพรวมของการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนระดบัมากท่ีสุด ภาชนะถว้ยชามจานเมลามีนมีความ
แข็งแรง มีความทนทาน ดูแลรักษาไดง่้าย มีราคาไม่แพง มีน ้ าหนกัเบา มีอายุการใช้งานจ ากดั และไม่เป็น
อนัตรายต่อผูบ้ริโภค 
  จุดแข็งของงานวิจยั เป็นงานวิจยัผูว้ิจยัด าเนินการทบทวนแนวคิด ทฤษฎี และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง
กับภาชนะเมลามีน และทบทวนส่วนประสมทางการตลาดทั้ ง 7 ด้าน ได้แก่ ด้านผลิตภณัฑ์ ด้านราคา           
ด้านช่องทางการจดัจ าหน่าย ด้านการส่งเสริมการตลาด ด้านบุคลากร ด้านกระบวนการให้บริการ และ            
ดา้นลกัษณะทางกายภาพลว้นส่งผลต่อการตดัสินใจซ้ือสินคา้ น าเอามาสร้างแบบสอบถาม ท่ีมีความเท่ียงตรง
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และความเช่ือมัน่ จากผลการประเมิน IOC และการน าเคร่ืองมือไปทดสอบน าร่อง (Try out) มากกวา่เกณฑ์
ก าหนด จึงเป็นแบบสอบถามท่ีมีคุณภาพ นอกจากน้ีแลว้การวิจยัน้ี ผูว้ิจยัไดด้ าเนินการคดัเลือกและก าหนด
ขนาดกลุ่มตวัอย่างเป็นไปตามระเบียบวิธีวิจยั อีกทั้งช่วงเวลาในการสอบถามขอ้มูลกลุ่มตวัอย่าง ไม่พบ   
ความคิดเห็นเชิงลบจากกลุ่มตวัอยา่ง  
  และจุดดอ้ยของงานวจิยั เป็นงานวิจยั ในบางหวัขอ้ของส่วนประสมทางการตลาดไม่เก่ียวขอ้งกบั
สินคา้บางประเภท ซ่ึงภาชนะมลามีน ผูว้ิจยัสามารถประยุกต์ใช้บางส่วนให้สอดคลอ้งกบัภาชนะเมลามีน
ส าหรับใช้งานในร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร ได้แก่ ด้านผลิตภณัฑ์ ด้านราคา  ด้านช่องทางการจดั
จ าหน่าย ดา้นการส่งเสริมการตลาด เป็นตน้ สอดคลอ้งกบังานวิจยัของ ปิยมาภรณ์ ช่วยชูหนู (2559) พบว่า 
ปัจจยัดา้นส่วนประสมทางการตลาด ไดแ้ก่ ดา้นบุคลากรและคุณภาพของสินคา้ ดา้นราคาดา้นการส่งเสริม
การตลาด ด้านภาพลักษณ์ของสินค้าและร้านค้า และด้านข้อมูลร้านค้า ข้อมูลสินค้าและกระบวนการ
ให้บริการ ทุกปัจจัยส่งผลต่อการตัดสินใจซ้ือสินค้าและสอดคล้องกับงานวิจัยของและสอดคล้องกับ                
ขวญัชนก เจริญสุข และณกมล จนัทร์สม (2555) พบวา่ ปัจจยัดา้นการตลาดท่ีมีผลต่อพฤติกรรมการซ้ือสินคา้
โดยภาพรวมอยูใ่นระดบัมากในดา้นผลิตภณัฑ์ ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่าย ดา้นการส่งเสริมการตลาด และ
ดา้นราคา ตามล าดบั  
  การศึกษาความสัมพนัธ์ของปัจจยัรูปทรงลกัษณะของเมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใช้
งาน ปัจจยัขอ้ห้ามการใช้งาน ปัจจยัทางดา้นรสนิยม ทศันคติ ปัจจยัทางดา้นโฆษณา ปัจจยัทางดา้นสภาพ       
ดินฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร จากผลการศึกษา 
พบว่า ภาพรวมความสัมพนัธ์ระหว่างเพศ ระดบัการศึกษา รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน ปัจจยัรูปทรงลกัษณะของ          
เมลามีน ปัจจยัความเหมาะสมกบัสภาพใชง้าน ปัจจยัขอ้หา้มการใชง้านปัจจยัทางดา้นรสนิยมทศันคติ ปัจจยั
ทางดา้นโฆษณาปัจจยัทางดา้นสภาพดินฟ้าอากาศ กบัการตดัสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหารใน
กรุงเทพมหานครมีความสัมพันธ์ปานกลาง ในทิศทางบวกกับการตัดสินใจเลือกใช้เมลามีนส าหรับ
ร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ p < .05 สอดคลอ้งกบั ปฏิมา ค าสุขา และจุฑาทิพย ์
เดชยางกูร. (2563) ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการตดัสินใจซ้ือสินคา้ท่ีศูนยก์ารคา้เทอร์มินอลทเวนต้ีวนั 
พบว่า ลกัษณะดา้นประชากรศาสตร์ทุกดา้นมีความสัมพนัธ์กบัการตดัสินใจซ้ือสินคา้อุปโภคบริโภค และ
สอดคล้องกับ ขวญัชนก เจริญสุข และณกมล จันทร์สม. (2555) พบว่า ปัจจัยด้านการตลาดท่ีมีผลต่อ
พฤติกรรมการซ้ือสินคา้โดยภาพรวมอยูใ่นระดบัมาก เม่ือท าการเปรียบเทียบปัจจยัดา้นประชากรศาสตร์ท่ีมี
ผลต่อการตดัสินใจซ้ือสินคา้ท่ีศูนยก์ารคา้เทอร์มินอลทเวนต้ีวนัจ าแนกตามเพศ อายุ การศึกษา อาชีพ และ
รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนไม่แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 และสอดคลอ้งกบัชิดกมล พวงภู่ 
(2560) ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการตดัสินใจซ้ือเฟอร์นิเจอร์อิเกีย ผลการวจิยัพบวา่ ผูบ้ริโภคท่ีมีอาย ุระดบั
การศึกษา และอาชีพ แตกต่างกนัการตดัสินใจซ้ือเฟอร์นิเจอร์อิเกีย แตกต่างกนั ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติท่ี
ระดบั 0.01 และ 0.05 ตามล าดบั 



ปุญชิดา  พพิธิกลุ และอาภรณ์ คุระเอยีด  
 

 272 วารสารการเมือง การบริหาร และกฎหมาย  ปีที ่16 ฉบบัที ่ 1

๑@๑@ 

 การศึกษาปัจจยัส่วนบุคคล ไดแ้ก่ เพศ ระดบัการศึกษา รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนของกลุ่มตวัอยา่งมีผล
ต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือเมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร จากผลการศึกษา พบว่า ระดบั
การศึกษาท่ีแตกต่างกนัมีผลต่อการตดัสินใจเลือกใชเ้มลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร อยา่งมี
นัยทางสถิติ p-value < .05 (F = 18.410, p-value = 0.000 ) และ รายได้เฉล่ียต่อเดือนมีผลต่อการตดัสินใจ
เลือกใช้เมลามีนส าหรับร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร ไม่มีความแตกต่าง กนั ( (F = 1.627, p-value = 
0.306) สอดคลอ้งกบั การศึกษาของ ชิดกมล พวงภู่ (2560) พบว่า ผูบ้ริโภคท่ีมีระดบัการศึกษาแตกต่างกนั
การตดัสินใจซ้ือเฟอร์นิเจอร์อิเกีย แตกต่างกนั ท่ีระดบันยัส าคญัทางสถิติ0.05 และสอดคลอ้งกบั ขวญัชนก 
เจริญสุข และณกมล จนัทร์สม (2555) ท าการวิจยัเร่ือง ปัจจยัท่ีมีความสัมพนัธ์กบัการตดัสินใจซ้ือสินคา้ท่ี
ศูนยก์ารคา้เทอร์มินอลทเวนต้ีวนั พบวา่ รายไดมี้ผลต่อการตดัสินใจซ้ือสินคา้ท่ีศูนยก์ารคา้เทอร์มินอลทเวนต้ี
วนัไม่แตกต่างกนั   
 

ข้อเสนอแนะ 
 ข้อเสนอแนะการน าผลการวิจัยไปใช้  
 1) จากผลการวิจยัเป็นขอ้มูลตั้งตน้น าไปสู่น าไปสู่การตดัสินใจให้สามารถเลือกภาชนะถว้ยชาม    
เมลามีนมีนท่ีมีรูปทรงลกัษณะท่ีดี ความเหมาะสมกบัสภาพใชง้านของสถานประกอบการร้านอาหาร รวมทั้ง
ข้อห้ามการใช้งาน และการออกแบบภาชนะเมลามีนท่ีตรงกับความต้องการ ได้แก่ รสนิยม ทัศนคติ                  
การเขา้ถึงดว้ยการโฆษณาส าหรับผูป้ระกอบการร้านอาหารในกรุงเทพมหานคร และภาคเอกชนท่ีเก่ียวขอ้ง  
 2) ผลการวิจยัน าไปจดัท าแผนปฏิบัติการขององค์กรภาคประชาชนให้ได้รับความเข้าใจใน
คุณลักษณะ ความเหมาะสมกับสภาพใช้งานในร้านอาหาร และข้อห้ามการใช้งานของภาชนะเมลามีน               
ใหป้ระชาชนปลอดภยัเกิดจากการใชง้านภาชนะเมลามีนท่ีผดิวธีิ  
 ข้อเสนอแนะการวจัิยคร้ังต่อไป  
 1) ควรท าการวิจยัในลกัษณะการส่งเสริมความรู้ความเขา้ใจการใช้ภาชนะเมลามีน เน่ืองจาก
ภาชนะเมลามีนมีลกัษณะขอ้พึ่งระวงัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการน าไปใชผ้ิดวิธีให้ร้านอาหารในกรุเทพมหานครและ
ปริมณฑลใหส้ามารถน าภาชนะเมลามีนใชง้านท่ีถูกวธีิ  
 2) ควรท าการวิจัยในเชิงคุณภาพเก่ียวข้องกับกลุ่มสถานประกอบการเครือข่ายธุรกิจและ
ภาคอุตสาหกรรมภาชนะเมลามีนทั้งในและต่างประเทศด าเนินการผลิตภาชนะเมลามีนในร้านอาหารใน
ประเทศประเทศอินเดีย จีน และสิงคโปร์ตรงกบัความตอ้งการ สามารถใช้งานในร้านอาหาร และส่งเสริม
การผลิตปลายน ้าก่อใหเ้กิดประโยชน์ทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ต่อไป 
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องค์ความรู้ใหม่ทีไ่ด้รับจากการวจิัย 
  1. การจดัท าส่ืออิเล็กทรอนิกส์ใหค้วามรู้ความเขา้ใจการเลือกภาชนะถว้ยชามเมลามีน เช่น เฟสบุค๊ 
TikTok เป็นตน้ 
  2. การจดัรณรงค์การเลือกใช้ภาชนะบรรจุอาหารบริโภคท่ีมีคุณภาพและมาตรฐาน ในพื้นท่ี
กรุงเทพฯ เช่น รถแห่ป้าย ป้ายโฆษณา ป้ายสติกเกอร์ขา้งรถสาธารณะ เป็นตน้ 
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