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สารนิพนธ์เร่ือง การศึกษาความเป็นไปไดใ้นการเขา้สู่ตลาดของธุรกิจแปรรูปปลาหมึก
โดยวธีิการคัว่แหง้ ภายใตเ้คร่ืองหมายทางการคา้ “หมึกจ๋า” ฉบบัน้ีส าเร็จลุล่วงไปไดด้ว้ย ความกรุณา
ของอาจารยก์ฤษกร สุขเวชชวรกิจ และ อาจารยต์รียุทธ พรหมศิริ อาจารยท่ี์ปรึกษาในการจดัท าสาร
นิพนธ์คร้ังน้ี ท่ีได้ให้ค  าแนะน าท่ีเป็นประโยชน์ และให้ความช่วยเหลือในการแนะแนวทางใน
การศึกษาความเป็นไปได้ของธุรกิจน้ี อาจารย์กิตติชัย ราชมหา ส าหรับความช่วยเหลือ และ
ขอ้แนะน าทางดา้นการศึกษาการเงิน อีกทั้งทางกลุ่มขอขอบพระคุณ ผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธนพล   
วีราสา อาจารยผ์ูส้อนวิชาการศึกษาอิสระเป็นอยา่งยิ่ง ส าหรับการให้ค  าช้ีแนะแนวทางในการจดัท า
สารนิพนธ์ และการดูแลกระบวนการจดัท าการศึกษาในคร้ังน้ี 

ทั้งน้ีขอกราบขอบพระคุณพ่อแม่ และครอบครัวของขา้พเจา้ ท่ีให้การสนบัสนุน และ
ส่งเสริมทั้งดา้นการเล่าเรียนมาตั้งแต่เด็กจนถึงปัจจุบนั ใหข้า้พเจา้มีโอกาสไดเ้ล่าเรียนอยา่งดีมาตลอด
ท าใหไ้ดรั้บความรู้และประสบการณ์มากมายตลอดชีวติ 

ขอขอบพระคุณ คุณพรพรรณ และคุณวีรพฒัน์ ภทัรนรากุล บิดา-มารดาของธนวฒัน์
ภทัรนรากุล ผูจุ้ดประกายการศึกษาสารนิพนธ์เร่ืองน้ี และส าหรับขอ้มูลทั้งหมดของธุรกิจท่ีเป็นตน้
ก าเนิดของสารนิพนธ์ฉบบัน้ี ขอขอบคุณ ธนวฒัน์ ภทัรนรากุล และ อาสา เขม็จินดา สมาชิกของกลุ่ม
ท่ีร่วมกนัฝ่าฝันและจดัท าแผนธุรกิจใหเ้สร็จสมบูรณ์ หลงัจากท่ีผา่นอุปสรรคมานานปัการ หลงัจากมี
การเปล่ียนแปลง แกไ้ข หัวขอ้มาหลายคร้ัง ขอขอบคุณท่ีพยายามผลกัดนัเน้ือหาทั้งหมดให้ส าเร็จ
หากล าพงัตวัขา้พเจา้เอง คงไม่สามารถท่ีจะท าใหส้ าเร็จไดอ้ยา่งแน่นอน 

ขอขอบคุณ คุณรพีพร ศรีบวัรอด ส าหรับความช่วยเหลือทุกๆดา้น ให้ค  าปรึกษา ให้
ก าลงัใจ และช่วยเหลือในเกือบทุกขั้นตอนของการจดัท าสารนิพนธ์ จดัการติดต่อประสานงาน ดูแล
ทุกๆอยา่ง และอ านวยความสะดวกในทุกดา้นเป็นอยา่งดี 

สุดท้ายน้ี ขอขอบพระคุณคณาจารย์ทุกท่านท่ีประสิทธ์ิประสาทวิชาความรู้ให้แก่
ข้าพเจ้า และขอบคุณเพื่อนๆ ในภาควิชาท่ีเป็นก าลังใจ และให้ค  าแนะน า ค  าติชม และทดลอง
ผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า มาตั้งแต่ตน้ และหวงัเป็นอย่างยิ่งว่าสารนิพนธ์ฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่ผูท่ี้
สนใจและสามารถเป็นแนวทางแก่ผูท่ี้สนใจ ไดศึ้กษาเพิ่มเติมต่อไปในอนาคตอีกดว้ย 
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หมึกจ๋า เป็นธุรกิจท่ีเกิดข้ึนมาจากปัญหาในอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึก โดยใน
อุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึกจะมีส่วนเหลือ คือ เน้ือและผงปลาหมึก ซ่ึงในอดีตสามารถน าไปขาย
ให้แก่อุตสาหกรรมท าอาหารสัตวน์ ้ าได ้แต่ในปัจจุบนัมีการใช้กล่ินสังเคราะห์ทดแทนวตัถุดิบเดิม 
เน้ือและผงปลาหมึกจึงไม่สามารถขายได ้ทางบริษทัฯ จึงน าวตัถุดิบดงักล่าวมาเพิ่มมูลค่า โดยใชเ้ป็น
วตัถุดิบหลกัในการท าเป็นอาหารพร้อมทาน ดว้ยกรรมวิธีคัว่แห้ง โดยสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มได้
มากกวา่การท าเป็นอาหารสัตวน์ ้ า อีกทั้งยงัไม่มีผูผ้ลิตสินคา้ประเภทน้ีท่ีท าจากปลาหมึกอยูใ่นตลาด 
ดงันั้นจึงเกิดเป็นแนวความคิดในการจดัท าผลิตภณัฑ์หมึกจ๋า อาหารพร้อมรับประทาน ท่ีผลิตโดย
กรรมวธีิคัว่แหง้  

ส าหรับตลาดอาหารพร้อมรับประทานนั้น ยงัมีโอกาสท่ีจะขยายตวัไดอี้กมาก เน่ืองจาก
วิถีชีวิตของคนในสังคมเมืองท่ีเปล่ียนแปลงไป มีความรีบเร่ง ตอ้งการความสะดวก อีกทั้งประเทศ
ไทยอยู่ในกลุ่มประเทศท่ีมีตลาดหมวดอาหารพร้อมรับประทานใหญ่ติดอนัดบั 1 ใน 10 ของโลก 
ดงันั้นจึงเป็นโอกาสของหมึกจ๋า ท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ และ วางขายผลิตภณัฑ์ เพื่อตอบสนองกลุ่ม
ผูบ้ริโภคดงักล่าวท่ีมีแนวโนม้เพิ่มสูงข้ึน  

หมึกจ๋า ผลิตภณัฑ์อาหารพร้อมรับประทาน ท่ีผลิตจากปลาหมึก ดว้ยกรรมวิธีคัว่แห้ง
นั้นมีผงและเน้ือปลาหมึกเป็นส่วนผสมหลกั  เคร่ืองปรุงรส และ สมุนไพรต่างๆ ตามล าดบั โดย
ผลิตภณัฑห์มึกจ๋า ไดผ้ลิตออกมาทั้งหมด 3 รสชาติ ประกอบดว้ยรสดั้งเดิม รสตม้ย  า และรสเผด็ โดย
ทั้ง 3 รสชาติไดพ้ฒันาสูตรจากการท าแบบส ารวจ และ ท าการทดสอบรสชาติจากกลุ่มตวัอยา่งจนได้
ทั้ง 3 รสชาติน้ี ครอบคลุมผลการทดสอบจากกลุ่มตวัอยา่งทั้งหมด หมึกจ๋านั้นสามารถรับประทาน
กบัขา้วสวย บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป และอาหารชนิดอ่ืนไดห้ลากหลายตามตอ้งการ 

กลุ่มเป้าหมายของหมึกจ๋า  คือกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมีอายุ 20-45 ปี ท่ีอาศยัอยูใ่นเขตกรุงเทพ
และปริมณฑล ท่ีตอ้งการความสะดวกในการรับประทานอาหาร สามารถพกพาง่าย มีอายุการเก็บ
รักษายาวนาน รวมถึงผูท่ี้ต้องการความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ท่ีไม่เคยมีจ าหน่าย โดยจะจัด
จ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือ และ ซูเปอร์มาเก็ต ท่ีมีครอบคลุมเขตกรุงเทพและปริมณฑลกว่า 200 
สาขา ทั้งน้ี ในปีต่อๆ ไปจะมีการวางแผนเพื่อผลิตผลิตภณัฑ์ในรูปแบบอ่ืนๆท่ีท าจากปลาหมึกเพื่อ
ขยายตลาด และรองรับการเติบโตของตลาดอาหารพร้อมรับประทานอีกดว้ย  

 



ง 
 

บทสรุปผู้บริหาร (ต่อ) 
 
 

หมึกจ๋า จดัให้มีการใชก้ลยุทธ์ในการส่ือสารการตลาด เน่ืองจากเป็นสินคา้ใหม่ ลูกคา้
อาจจะยงัไม่มีความมั่นใจในตัวสินค้า บริษัทฯจะมีการให้ข้อมูลของสินค้า ผ่านทางช่องทาง
ประชาสัมพนัธ์ต่างๆ ทั้งในส่ืออินเตอร์เน็ต ส่ือวทิย ุ เพื่อใหผู้บ้ริโภคไดรั้บทราบขอ้มูลของผลิตภณัฑ์ 
รวมถึงการแจกตวัอยา่งสินคา้ตามแหล่งชุมชนเพื่อให้ผูบ้ริโภคทดลองชิมก่อนการตดัสินใจซ้ือ เพื่อ
สร้างการรับรู้ในแก่ผูบ้ริโภคได้อย่างครอบคลุมกลุ่มเป้าหมายทั้งหมด และจดัให้มีการใช้กลยุทธ์
ดงักล่าวอย่างตั้งแต่ก่อนสินคา้วางขาย จนสินคา้วางขายอย่างต่อเน่ือง เพื่อให้บรรลุเป้าหมายทาง
การตลาดอยา่งย ัง่ยนื 
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บทที ่1 

ความเป็นมาและโอกาสทางธุรกจิ 
  
 
1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 

ความเป็นมาของธุรกิจอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน หมึกจ๋า เกิดจากผูถื้อหุ้น

บริษทัฯ คนหน่ึงมีโรงงานผลิตปลาหมึกแห้ง ซ่ึงในส่วนของกระบวนการผลิตนั้น เม่ือผลิตเสร็จส้ิน

จะมีช้ินส่วนของเน้ือปลาหมึกแห้งบางส่วนท่ีไม่ได้น าไปจ าหน่าย ในอดีตทางโรงงานสามารถน า

ช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งน้ีขายต่อให้กบัอุตสาหกรรมอาหารสัตวน์ ้ า ซ่ึงจะผสมกบัอาหารสัตวน์ ้ า

เพื่อใหเ้กิดกล่ินล่อใหส้ัตวน์ ้ามากินอาหาร เน่ืองจากกล่ินของปลาหมึกมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั สามารถ

ดึงดูดให้สัตวน์ ้ ามากินอาหารได้ แต่ในปัจจุบนัมีการผลิตกล่ินสังเคราะห์ข้ึนมาใช้แทน จึงท าให้

ช้ินส่วนของปลาหมึกแหง้ท่ีเหลือจากการผลิตไม่สามารถน าไปใชเ้ป็นอาหารสัตวน์ ้าไดอี้กต่อไป 

ปัญหาขา้งตน้จึงเป็นจุดเร่ิมตน้ให้ทางบริษทัฯ ตั้งค  าถามว่า ปลาหมึกแห้งท่ีเหลือจาก

การผลิตสามารถน าไปท าอะไรอยา่งอ่ืนไดบ้า้ง และจะเพิ่มมูลค่าไดอ้ยา่งไร ค าถามน้ีท าใหท้างบริษทั

ฯ เร่ิมศึกษาขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งรวมถึงปัจจยัและกระแสนิยมต่าง ๆ ท่ีมีผลกระทบ และพบวา่ในปี 2556 

มูลค่าตลาดอาหารพร้อมทานในประเทศไทยอยูท่ี่ 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโน้มขยายตวัเพิ่มข้ึน

อย่างต่อเน่ืองปีละประมาณ 8% ไปอยู่ท่ี 7.6 พนัล้านบาทในอีก 5 ปีข้างหน้า และยงัได้รับแรง

สนบัสนุนจากการขยายตวัของร้านสะดวกซ้ือและธุรกิจคา้ปลีกในรูปแบบ Modern Trade ซ่ึงท าให้

ผูบ้ริโภคหาซ้ือหาอาหารพร้อมรับประทานไดง่้ายและสะดวกข้ึน 

นอกจากน้ีปัจจยัเชิงสังคมท่ีมีการเปล่ียนแปลงไปอยา่งมาก โดยเฉพาะวถีิชีวิตของกลุ่ม

คนเมืองท่ีปัจจุบนัใชชี้วิตดว้ยความเร่งรีบ แข่งกบัเวลาตามภาวะของเศรษฐกิจท่ีมีการแข่งขนักนัสูง 

มีผูค้นจ านวนมากข้ึนอาศยัในคอนโดมิเนียมซ่ึงเป็นรูปแบบท่ีอยูอ่าศยัท่ีเหมาะส าหรับครอบครัวเด่ียว 

โดยในปี 2543 คอนโดมิเนียมมีสัดส่วนเพียง 3% แต่ในปี 2557 ความตอ้งการซ้ือคอนโดมิเนียมมีถึง 

35% ของท่ีอยู่อาศยัทั้งหมด โดยเฉพาะในกรุงเทพมหานคร อตัราของครอบครัวท่ีอาศยัอยู่ใน

คอนโดมิเนียมสูงถึง 31% การเกิดข้ึนของคอนโดมิเนียมรูปแบบใหม่ โดยจากเดิมคอนโดมิเนียมมี
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ขนาด 80 ตารางเมตร ซ่ึงมีราคาแพง และส่วนใหญ่จะถูกซ้ือโดยนกัธุรกิจต่างประเทศ หรือชนชั้นน า

ท่ีจบการศึกษาจากต่างประเทศ และคอนโดมิเนียมมกัจะตั้งอยู่เฉพาะแถบสุขุมวิทและสีลมเท่านั้น 

แต่ปัจจุบนัคอนโดมิเนียม ลดขนาดลงเหลือ 27 - 60 ตารางเมตรต่อหน่วยและสร้างข้ึนบริเวณท่ีระบบ

ขนส่งสาธารณะสามารถเขา้ถึงอยา่ง สะดวก และมีราคาท่ีไม่แพงเท่ากบัคอนโดมิเนียมในรูปแบบเก่า 

จึงเหมาะส าหรับพนกังานทัว่ไป นกัศึกษา คู่แต่งงานใหม่ หรือผูท่ี้ถูกจดัอยูใ่นชนชั้นกลางระดบับน 

เพื่อรองรับกบัการขยายตวัของครอบครัวเด่ียว 

จากปัจจัยข้างต้นเป็นปัจจัยท่ีส่งผลต่อวิถีชีวิตของคนในปัจจุบันในเร่ืองของการ

ประกอบอาหาร กล่าวคือคนเมืองมีความเร่งรีบจึงไม่มีเวลาประกอบอาหารรับประทานเอง ประกอบ

กบัแนวโนม้การอาศยัในคอนโดมิเนียมท่ีมีมากข้ึน ซ่ึงพื้นท่ีไม่เอ้ืออ านวยจึงท าให้ไม่มีความสะดวก

ในการประกอบอาหาร อีกทั้งการอาศยัแบบครอบครัวเด่ียวยงัส่งผลใหก้ารลงทุนวตัถุดิบมาประกอบ

อาหารเองนั้นไม่คุม้ค่า และยงัเสียเวลาในการเก็บล้าง ดงันั้นอาหารพร้อมทานจึงเขา้มามีบทบาท

ส าคญัในวิถีชีวิตของคนเมือง และยงัเป็นทางเลือกท่ีไดรั้บการตอบรับเป็นอยา่งดีในปัจจุบนั สังเกต

ไดจ้ากยีห่อ้ท่ีมีช่ือเสียงหลายยี่ห้อไดผ้ลิตอาหารพร้อมทานออกวางจ าหน่าย เช่น โรซ่าพร้อม เป็นตน้ 

ซ่ึงอาหารพร้อมทานสามารถตอบสนองความตอ้งการของกลุ่มคนในเขตเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี อีกทั้งยงั

ตอบโจทยเ์ร่ืองความเร่งรีบและความสะดวกสบายอีกดว้ย  เน่ืองจากกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมทานช่วย

ลดเวลาในการประกอบอาหาร และไม่ตอ้งท าความสะอาดครัวเรือนหรือภาชนะอ่ืน ๆ ใหยุ้ง่ยาก และ

ยงัสามารถหาซ้ือไดง่้ายตามร้านคา้สะดวกซ้ือ หรือตามห้างสรรพสินคา้ทัว่ไป นอกจากน้ีความไม่

พร้อมในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ีบา้น ยงัคงเป็นปัจจยัผลกัดนัใหผู้บ้ริโภคหนัมานิยมบริโภค

อาหารพร้อมทานมากข้ึนอีกดว้ย 

ทางบริษทัฯ จึงเล็งเห็นว่าช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งสามารถน ามาต่อยอดและสร้าง

มูลค่าเพิ่มได้ โดยการแปรรูปช้ินส่วนของปลาหมึกแห้งให้กลายเป็นอาหารพร้อมทานแบบแห้ง 

(Dried Ready Meals) ดงัท่ีกล่าวไปขา้งตน้วา่ในปัจจุบนัอาหารพร้อมทานมีบทบาทส าคญัอยา่งมาก 

และกระแสความนิยมอาหารพร้อมทานแบบแห้งค่อนขา้งเติบโตไดดี้ เน่ืองจากผูบ้ริโภคมองวา่เป็น

สินคา้ท่ีเก็บไดน้าน ส่งผลให้ในระยะหลงัน้ี ตลาดอาหารพร้อมทานแบบแห้งมีการขยายตวัอยูท่ี่ 5-6 

% ต่อปี นอกจากน้ีอาหารพร้อมทานแบบแห้งยงัส่งผลให้ภาคอุตสาหกรรมเกิดการเปล่ียนแปลงไป

ในทางท่ีดีข้ึน ทั้งในดา้นของการผลิต รูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีหนัไปเนน้ในเร่ืองของความรวดเร็วใน



3 
 

การบริโภค ความสะดวกสบาย และพกพาง่าย รวมไปถึงช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีหลากหลายมาก

ข้ึนเพื่อใหผู้บ้ริโภคสามารถเขา้ถึงสินคา้ไดง่้าย จึงเป็นผลใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นตวัเลือกท่ีน่าสนใจส าหรับ

ผูบ้ริโภค 

 

  

1.2 โอกาสทางธุรกจิ 
อาหารไทย ทั้งอาหารคาว อาหารหวาน และอาหารว่าง มีลกัษณะเฉพาะตวัโดดเด่น 

ตั้งแต่การคดัสรรเคร่ืองปรุง การจดัเตรียม ตลอดถึงวิธีการปรุง ซ่ึงเป็นกระบวนการท่ีใช้พลงังาน 

เวลา และความประณีตพอสมควร แต่เน่ืองดว้ยวถีิชีวติของผูบ้ริโภคในยคุปัจจุบนัโดยเฉพาะคนเมือง 

ท่ีใช้ชีวิตดว้ยความเร่งรีบ แข่งกบัเวลา และอาศยัอยู่ในคอนโดมิเนียมหรือ อพาร์ตเมนต์ ซ่ึงมีพื้นท่ี

จ  ากดัหรืออาจจะไม่มีครัวใหป้ระกอบอาหาร จึงท าใหไ้ม่มีความสะดวกสบายในการประกอบอาหาร

รับประทานเอง อีกทั้งยงัตอ้งเสียเวลาในการเก็บลา้งภาชนะ และอาจไม่คุม้เงินท่ีเสียไปในการซ้ือ

วตัถุดิบมาประกอบอาหาร  

ดังนั้ น จากวิถีชีวิตท่ีเปล่ียนแปลงไปของผู ้บริโภค จึงท าให้เห็นช่องทางท่ีจะมา

แกปั้ญหาและตอบสนองให้ผูบ้ริโภคซ่ึงทางเลือกหน่ึงของผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการรับประทานอาหารโดย

ไม่ต้องเสียเวลา และยุ่งยากในการปรุงอาหาร คืออาหารพร้อมทานแบบแห้ง เน่ืองจากเพียงแค่

ผูบ้ริโภคเปิดบรรจุภณัฑ์ ก็สามารถรับประทานได้ทนัทีตอบสนองด้านความสะดวกและความ

รวดเร็วใหก้บัผูบ้ริโภค  

อีกทั้งในอุตสาหกรรมปลาหมึกแปรรูป ยงัไม่มีผูป้ระกอบการรายใดน าเศษปลาหมึก

แห้งมาแปรรูปเป็นอาหารของคน ซ่ึงการแปรรูปเป็นปลาหมึกคัว่แห้งสามารถเพิ่มมูลค่าให้สินคา้ได้

มากกวา่การขายเป็นส่วนผสมของอาหารสัตวน์ ้า ท าใหผ้ลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า มีความแปลกในตลาดและ

มีความแตกต่างในกลุ่มอาหารพร้อมทานแบบแห้งอ่ืน ๆ ส่งผลให้ปลาหมึกคัว่แห้งมีความน่าสนใจ

และเป็นตวัเลือกท่ีดีใหก้บัผูบ้ริโภคได ้

โอกาสอีกประการหน่ึงคือการท่ีโรงงานผลิตปลาหมึกแปรรูปมีปัญหาดา้นการขายเศษ

เน้ือปลาหมึกเหมือนกัน ท าให้โรงงานเหล่านั้นเหลือเศษปลาหมึกเป็นจ านวนมาก หากบริษทัฯ 

สามารถท าการซ้ือเศษปลาหมึกเหล่าน้ีได ้โดยเสนอราคาซ้ือท่ีมากกว่าหรือเท่ากบัราคาซ้ือเศษเน้ือ
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ปลาหมึกเพื่อไปท าอาหารสัตวน์ ้ า จะเป็นการเพิ่มวตัถุดิบให้กบั หมึกจ๋า และเป็นการลดคู่แข่งท่ีอาจ

เกิดข้ึนในอนาคตได ้ 

ด้านการเข้าสู่ตลาดท่ีผูเ้ล่นรายใหม่เข้าสู่ตลาดได้ยาก เน่ืองจากทางบริษัทฯ ได้ซ้ือ

วตัถุดิบในการผลิตปลาหมึกคัว่แหง้จากโรงงานแปรรูปปลาหมึกเจา้ใหญ่ในตลาด ซ่ึงทางบริษทัฯ จะ

มีวตัถุดิบส่วนใหญ่ในตลาดอยู ่ท  าใหผู้เ้ล่นรายใหม่มีวตัถุดิบในการผลิตนอ้ย ไม่เพียงพอต่อการผลิต 

และมีตน้ทุนท่ีสูง 
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บทที ่2 

ภาพรวมของบริษทัและรูปแบบธุรกจิ 
  
 

2.1 ภาพรวมของบริษทั 
  

2.1.1 ช่ือตราสินค้า 
หมึกจ๋า 
 
2.1.2 ช่ือบริษัท 
บริษทั หมึกจ๋า จ  ากดั โดยมีสถานท่ีส าหรับการผลิต ตั้งอยูท่ี่ 7/31 หมู่ 2 ต.ปากน ้าปราณ 

อ.ปราณบุรี จ.ประจวบคีรีขนัธ์ 77220 
 
 2.1.3 วสัิยทัศน์ 
เป็นผูน้ าอนัดบัหน่ึงในตลาดอาหารพร้อมทานแบบแห้ง ท่ีผลิตจากปลาหมึกคุณภาพดี 

โดยใชป้ลาหมึกจากแหล่งน ้ าท่ีไม่พบการปนเป้ือนของสารพิษ หรือ พบการปนเป้ือนไม่เกินปริมาณ
ท่ีก าหนด 

 

 2.1.4 พนัธกจิ 
 คดัสรรวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพเพื่อใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพ 
 ไดรั้บการรับรองมาตรฐานท่ีเช่ือถือได ้เช่น อย., GMP, HACCP, Halal 
 มีการปรับปรุงและพฒันากระบวนการการผลิตอยา่งต่อเน่ือง 

 
2.1.5 เป้าหมายทางธุรกจิ 
เป้าหมายระยะสั้น สร้างการรับรู้ในสินคา้ผ่านตราสินคา้และกลยุทธ์ทางการตลาดใน

แต่ละช่วงตามท่ีวางแผนไว ้รวมถึงน าเสนอความแตกต่างของสินคา้ต่อผูบ้ริโภค เช่น ใช้ปลาหมึก
เป็นวตัถุดิบส าหรับอาหารประเภทอาหารพร้อมทาน ลกัษณะของอาหาร การแปรรูปปลาหมึกท่ี
แตกต่างจากสินคา้ในตลาดท่ีมีอยู ่ โดยวตัถุดิบตน้ทาง (Supplier) มาจากแหล่งจบัท่ีมีการปนเป้ือน
สารพิษนอ้ย (ประเทศเวยีดนาม) 
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เป้าหมายระยะกลาง ขยายฐานลูกคา้ใหก้วา้งข้ึนโดยครอบคลุมทัว่ทุกภูมิภาคทุกจงัหวดั
ในประเทศไทย เพื่อท าให้สินค้าเป็นท่ีรู้จักมากยิ่งข้ึน ขยายช่องทางการจัดจ าหน่ายให้มีความ
หลากหลายมากยิ่งข้ึนจนกลายเป็นผูน้ าในตลาด และเพิ่มรสชาติสินคา้ใหม่ ๆ เพื่อเพิ่มทางเลือก
ใหก้บักลุ่มลูกคา้มากข้ึน 

เป้าหมายระยะยาว เพิ่มผลิตภณัฑ์ใหม่ นอกจาก ปลาหมึกคัว่แห้ง หมึกจ๋า ทางบริษทัฯ 
จะมีการวิจยัและผลิตสินคา้ใหม่ๆ เพิ่มเติม เช่น สินคา้ท่ีผลิตจากส่วนอ่ืน ๆ ของปลาหมึก เช่น ไคโต
ซานท่ีสังเคราะห์จากกระดองปลาหมึก ซ่ึงมีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกาย ซ่ึงสินคา้ดงักล่าวน้ี 
จะตอ้งอาศยัระยะเวลา และทุนในการผลิต รวมถึงอาจจะตอ้งอาศยัการรับรู้ของผูบ้ริโภคท่ีเช่ือถือใน
แบรนด ์หมึกจ๋า ก่อนท่ีจะเร่ิมผลิตผลิตภณัฑอ่ื์น ๆ ต่อไป  

 
2.1.6 วตัถุประสงค์ 
 เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กับวตัถุดิบท่ีไม่ก่อให้เกิดรายได้ในกระบวนการการผลิต 

(ช้ินส่วนของปลาหมึกแหง้) 
 เพื่อแกปั้ญหาการขายเศษปลาหมึกไดย้ากของอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึก 
 เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีมีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบไม่มีเวลา และไม่

สะดวกในการประกอบอาหารเอง 
 
 

2.2 รูปแบบธุรกจิ และรายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
 
ปลาหมึกคัว่แห้งภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า เป็นอาหาร(กบัขา้ว)ส าเร็จรูปพร้อม

ทานท่ีใช้เน้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบหลกั โดยสามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ 
สะดวก และมีรสชาติท่ีอร่อย โดยหมึกจ๋าไดผ้า่นการคดัสรรจากเน้ือปลาหมึกคุณภาพ น าไปผสมกบั
เคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงหลายชนิดเพื่อให้ไดเ้น้ือสัมผสัและรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ มีคุณค่าทาง
อาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน โดยสามารถรับประทานคู่กบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหาร
ประเภทอ่ืนๆ ไดห้ลากหลาย 

 
2.2.1 ตราสินค้า 
หมึกจ๋า อาหารส าเร็จรูปท่ีท าจากเน้ือปลาหมึก ตอบโจทยด์า้นความแปลกใหม่ สะดวก 

และความอร่อย 
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2.2.2 ช่ือผลติภัณฑ์ 
หมึกจ๋า คือ ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึก 
 
2.2.3 สี 
โทนสีด า – เหลือง - ส้ม - แดง ซ่ึงสีด าจะท าใหผู้บ้ริโภครับรู้ถึงความแปลกใหม่ของตวั

สินคา้ สีเหลือง - ส้ม - แดง เป็นสีท่ีตดักบัสีด าจะช่วยสร้างความโดดเด่นใหก้บับรรจุภณัฑ ์
 
2.2.4 สโลแกน 
สะดวก อร่อย กินไดบ้่อยๆ ตอ้ง หมึกจ๋า 
 
2.2.5 โลโก้ 
ค าวา่ หมึกจ๋า ในโลโกข้องสินคา้ ส่ือสารถึงตวัผลิตภณัฑ์ท่ีท าจากปลาหมึก ส่วนสีท่ีใช ้

(ด า-เหลือง-ส้ม-แดง) ส่ือถึงความแปลกใหม่ โดดเด่น ไม่ซ ้ าใคร 
 

 
 

ภาพที ่2.1 แสดงตราสินคา้ หมึกจ๋า 
 

2.2.6 บรรจุภัณฑ์ 
หมึกจ๋าวางขายในรูปแบบซองฟิล์มพลาสติกประกบ (laminated plastic film) ซ่ึงมี

คุณสมบติัสะดวกในการพกพา บรรจุภณัฑแ์น่นหนา ไม่ฉีกขาดง่าย เก็บไดน้าน ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถ
ฉีกบรรจุภณัฑ์และรับประทานได้ทนัที จะเห็นไดว้่าผลิตภณัฑ์สามารถตอบสนองต่อวิถีชีวิตของ
ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายท่ีรักความสะดวกสบาย ลดเวลาในการเตรียมและรับประทานอาหาร 
ประหยดัเวลาในการเดินทางไปยงัร้านอาหาร อีกทั้งยงัไดรั้บประทานอาหารพร้อมทานท่ีมีรสชาติ
อร่อย แปลกใหม่ คุณภาพดี 
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ภาพที ่2.2 แสดงตวัอยา่งรูปแบบบรรจุภณัฑ ์หมึกจ๋า 
 

2.2.7 ลกัษณะผลติภัณฑ์ 
หมึกจ๋า อาหาร(กบัขา้ว)ส าเร็จรูปพร้อมทาน ท่ีใชเ้น้ือปลาหมึกบดเป็นวตัถุดิบหลกั โดย

สามารถตอบสนองผูบ้ริโภคเร่ืองความแปลกใหม่ สะดวก และรสชาติท่ีอร่อย โดย หมึกจ๋า ไดผ้า่น
การคดัสรรจากเน้ือปลาหมึกคุณภาพ น าไปผสมกบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงหลายชนิด เพื่อให้ได้
เน้ือสัมผสัและรสชาติท่ีผูบ้ริโภคยอมรับ มีคุณค่าทางอาหารเหมาะแก่การน ามารับประทาน โดย
สามารถทานคู่กบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหารประเภทอ่ืนๆ ไดห้ลากหลาย บรรจุในซองฟิลม์พลาสติก
คุณภาพดี (Laminated plastic film) เพื่อคงคุณค่าทางอาหาร ยืดอายุผลิตภณัฑ์ และสะดวกต่อการ
รับประทาน 

 
2.2.8 ราคาสินค้า 
หมึกจ๋ามีราคาซองละ 22 บาท (ทุกรสชาติ) ต่อปริมาณน ้ าหนกัสุทธิ 30 กรัม ซ่ึงมีราคา

ใกล้เคียงกบัคู่แข่ง เน่ืองจาก หมึกจ๋า เป็นสินคา้ใหม่จึงไม่ควรตั้งราคาสูงกว่าคู่แข่งมากนัก ทั้งน้ี
ผลิตภณัฑ์บางรายการของคู่แข่งในตลาดทั้งแบบเปียก (ความช้ืนสูง) และแบบแห้ง (ความช้ืนต ่า) มี
ความแตกต่างดา้นตน้ทุนของสินคา้ท่ีไม่เท่ากนั ท าใหก้ารเปรียบเทียบราคาขายต่อน ้ าหนกัสินคา้ควร
เปรียบเทียบกบัสินคา้ท่ีลกัษณะเหมือนกนั 

 
2.2.9 รสชาติ  
รสชาติของปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า มีรสชาติทั้งหมด 3 

รสชาติ ไดแ้ก่ 
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2.2.9.1 ปลาหมึกคั่วแห้งรสดั้งเดิม 
เป็นรสชาติท่ีถูกพฒันาให้เป็น Signature ของปลาหมึกคัว่แห้ง โดยการ

น าปลาหมึกไปคลุกเคลา้กบัสมุนไพรไทยเช่น กระเทียม พริก ผ่านกรรมวิธีสูตรลบัเฉพาะท่ีท าให้
ปลาหมึกมีกล่ินหอมและมีรสชาติท่ีกลมกล่อม 

2.2.9.2 ปลาหมึกคั่วแห้งรสต้มย า 
ปลาหมึกคัว่แห้งรสตม้ย  าน้ีมีแนวคิดของ “ตม้ย  า” ซ่ึงเป็นอาหารข้ึนช่ือ

ของไทยท่ีชาวต่างชาติรู้จกักนัเป็นอยา่งดี มีกล่ินสมุนไพรไทยท่ีเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะผสมผสานไป
กบักล่ินปลาหมึกอยา่งลงตวั 

2.2.9.3 ปลาหมึกคั่วแห้งรสเผด็ 
เป็นรสชาติท่ีถูกปรุงข้ึนเพื่อให้ถูกปากผูบ้ริโภค ซ่ึงคนไทยโดยส่วนใหญ่

เป็นผูท่ี้ช่ืนชอบอาหารรสเผด็ 
 
2.2.10 ตัวอย่างผลติภัณฑ์ 

 

 
 

ภาพที ่2.3 แสดงตวัอยา่งผลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า 
 

 
 
ภาพที ่2.4 แสดงตวัอยา่งบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า  
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บทที ่3 

กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 
  
 
3.1 กลุ่มลูกค้าเป้าหมาย 

กลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายของปลาหมึกคัว่แห้งนั้น จดัอยู่ในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมี

วิถีชีวิตแบบเร่งรีบ เช่น ท างานแข่งกบัเวลา มองว่าเวลาเป็นส่ิงมีค่าตอ้งใช้ให้คุม้ค่าท่ีสุด ตอ้งการ

ความรวดเร็วในการรับรู้ข่าวสาร ความรวดเร็วในการเดินทาง ความรวดเร็วในการท ากิจกรรมต่างๆ 

เช่น ท าธุรกรรมทางการเงินผา่นระบบอินเทอร์เน็ต และผูท่ี้ใชชี้วติในคอนโดมิเนียม ซ่ึงหอ้งพกัอาศยั

ในปัจจุบนัมีขนาดเล็กลงโดยแบ่งเป็นห้องแบบสตูดิโอ หรือ ห้องขนาด 1 ห้องนอน ท าให้มีพื้นท่ี

ประกอบอาหารอยา่งจ ากดั จึงไม่สะดวกท่ีจะประกอบอาหารรับประทานเอง เหมาะกบัอาหารพร้อม

รับประทาน 

นอกจากน้ียงัจัดอยู่ในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีมุ่งเน้นสังคมและความบันเทิง เป็นบุคคลท่ี

ติดตามความเปล่ียนแปลงของสังคม ชอบลองส่ิงใหม่ ใหค้วามสนใจเร่ืองบนัเทิงเพราะตอ้งการผ่อน

คลายจากสภาวะกดดนั ดว้ยการเปิดรับขอ้มูลข่าวสารจากส่ือโซเชียลมีเดียบนสมาร์ทโฟน เพราะมี

ความสะดวกรวดเร็ว และสามารถเปิดรับขอ้มูลข่าวสารไดต้ลอดเวลา และกลุ่มเป้าหมายของหมึกจ๋า 

ยงัเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคประเภทท่ีชอบสินคา้ท่ีเนน้การมีประสบการณ์ร่วม (Experiencers) และเป็นกลุ่ม

คนท่ีชอบสินคา้ตามกระแสสังคม (Strivers) เพราะหมึกจ๋าเป็นสินคา้ใหม่ ดงันั้นกลุ่มผูบ้ริโภคจึงตอ้ง

เป็นผูท่ี้มีความเร่งรีบในชีวิต มีพื้นท่ีอยู่อาศยัจ ากัดไม่สะดวกต่อการประกอบอาหาร ชอบลอง

ของใหม่ กลา้ท่ีจะลอง มีความทนัสมยั กา้วทนัข่าวสารและรู้จกัสินคา้ใหม่ๆ  

สรุปไดว้า่ ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายของหมึกจ๋า มีลกัษณะดงัน้ี 

1)  เป็นผูท่ี้มีวิถีชีวิตแบบเร่งรีบ ไม่อยากเสียเวลาในการปรุงอาหาร จึงมองหาทางเลือก

ใหม่เพื่อตอบสนองความตอ้งการของตนเอง 

2)  เป็นผูท่ี้มีพื้นท่ีอยูอ่าศยัจ ากดั ไม่สะดวกต่อการประกอบอาหาร  

3)  เป็นผูท่ี้ชอบลองสินคา้ใหม่ๆ 
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4)  มีการรับข่าวสารใหม่ๆ จากส่ือออนไลน์ แลกเปล่ียนความคิดเห็นผา่นช่องทางต่างๆ

โดยเฉพาะส่ือใหม่ เช่น โซเชียลมีเดีย อาทิ เฟซบุก๊ และ ติดต่อส่ือสารผา่นสมาร์ทโฟนเป็นหลกั 

จากขอ้มูลขา้งตน้ สามารถสรุปภาพรวมของกลุ่มเป้าหมายไดว้่า กลุ่มเป้าหมาย เป็นผูอ้าศยัในเมือง
และมีพื้นท่ีอยูอ่าศยัจ ากดัท าให้ไม่สะดวกต่อการประกอบอาหาร เช่น อาศยัอยูใ่นคอนโดมิเนียมหรือ 
อพาร์ตเมนตใ์นเขตกรุงเทพมหานคร อาย ุ20 - 45 ปี รายไดต่้อเดือน 15,000 บาท ข้ึนไป ใชชี้วติส่วน
ใหญ่ในเมือง รักความสะดวกสบายเพราะประหยดัเวลา มีความต่ืนเตน้สนใจในสินคา้ใหม่ๆ 
 
 

3.2 ขนาดตลาด 

ตลาด เ ป้ าหมายของผ ลิตภัณฑ์  ห มึก จ๋ า  จะ เน้นไป ท่ีก ลุ่มคน เ มือง ท่ีอยู่ ใ น

กรุงเทพมหานคร ซ่ึงจ านวนคนในกรุงเทพมหานคร แยกตามอายุ โดยระบบสถิติทางการทะเบียน 

2557 ท าให้ทราบวา่มีจ านวนคนในกรุงเทพมหานครท่ีเป็นเพศชาย 2,695,519 คน และเป็นเพศหญิง

จ านวน 2,996,765 คน ซ่ึงจ านวนรวมทั้งเพศชายและเพศหญิงมีจ านวนรวม 5,692,284 คน 

นอกจากกลุ่มคนเมืองท่ีอาศยัอยู่ในกรุงเทพมหานครแล้ว กลุ่มลูกคา้เป้าหมายท่ีทาง

กลุ่มตั้งไวจ้ะตอ้งมีช่วงอายุระหว่าง 20 - 45 ปี อีกดว้ย ดงันั้นการค านวณขนาดของตลาดตามแหล่ง

อา้งอิงจากตารางขา้งตน้ จะมีจ านวนกลุ่มลูกคา้เป้าหมายรวมเพศชายและเพศหญิงจ านวน 2,207,653 

คน 

จากการก าหนดกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย ทางบริษทั  ยงัไดก้ าหนดเง่ือนไขวา่ตอ้งเป็นกลุ่ม

ลูกคา้ท่ีมีระดบัรายไดม้ากกวา่ 15,000 บาทข้ึนไป เน่ืองจากจากการประเมินของทางบริษทั  วา่เป็น

กลุ่มคนท่ีมีก าลงัซ้ือผลิตภณัฑป์ลาหมึกคัว่แห้งภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า โดยมีแหล่งอา้งอิง

ระดับรายได้มาจากการส ารวจภาวะเศรษฐกิจและสังคมของครัวเรือน ส านักงานสถิติแห่งชาติ 

ประมวลผลโดย ส านกัพฒันาฐานขอ้มูลและตวัช้ีวดัภาวะสังคม (สศช.) ปี พ.ศ. 2556 โดยมีตาราง

ดงัน้ี 
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ตารางที ่3.1 ตารางแสดงกลุ่มประชากรตามระดบัรายไดต่้างๆ 

 

กลุ่มประชากรตามระดับรายได้ ปี 2556 

กลุ่มท่ี 1 (รายไดน้อ้ยท่ีสุด) 4.16% 

กลุ่มท่ี 2 (รายไดน้อ้ย) 9.00% 

กลุ่มท่ี 3 (รายไดป้านกลาง) 13.47% 

กลุ่มท่ี 4 (รายไดสู้ง) 20.79% 

กลุ่มท่ี 5 (รายไดสู้งท่ีสุด) 52.58% 

รวม 100% 

 

จากตารางท่ี 3.1 ไม่ได้มีตวัเลขท่ีระบุระดบัรายได้ในแต่ละกลุ่มท่ีชัดเจน ดงันั้นทาง

บริษทั  จึงคิดเฉพาะกลุ่มท่ี 3, กลุ่มท่ี 4 และกลุ่มท่ี 5 (กลุ่มท่ี 3 คิดเพียงคร่ึงเดียวของสัดส่วนรายได)้ 

ดงันั้นกลุ่มประชากรท่ีมีระดบัรายไดม้ากกวา่ 15,000 บาท จึงมีทั้งส้ินประมาณ 80% 

เม่ือรู้ระดบัรายไดแ้ล้ว ก็น าไปค านวณรวมกบัจ านวนของกลุ่มเป้าหมายเพศชายและ

หญิงท่ีมีช่วงอาย ุ20 - 45 ปี อาศยัอยูใ่นกรุงเทพมหานคร ซ่ึงมีจ านวน 2,207,653 คน โดยมีเพียง 80% 

ท่ีมีรายไดม้ากกวา่ 25,000 บาท ดงันั้นจะมีขนาดของตลาดประมาณ 1,766,122 คน 

เม่ือไดข้นาดตลาดท่ี 1,766,122 คนแลว้ ทางกลุ่มไดน้ ามาค านวณโดยจากแบบสอบถาม

มีผูท่ี้สนใจ 18.99% และมีผูท่ี้สนใจมากอยู ่56.96% รวมผูท่ี้สนใจทั้งส้ิน 75.95% หรือประมาณ 76% 

จะไดข้นาดตลาดท่ีแทจ้ริง 1,342,252 คน (หมายรวมถึงคนท่ีอาศยัอยูใ่นคอนโดมิเนียม บา้น  ล  ท่ีมี

ชีวติเร่งรีบ)  

 

 

3.3 ผลส ารวจจากแบบสอบถามทีม่ต่ีอหมึกจ๋า 

บริษทั  ไดท้  าแบบสอบถาม 2 ช่องทาง ไดแ้ก่ ช่องทางออนไลน์ และช่องทางออฟไลน์ 

โดยสามารถสรุปไดด้งัน้ี 

 



13 
 

3.3.1 ช่องทางออนไลน์ 

ดา้นพฤติกรรมการรับประทานอาหารในแต่ละม้ือ พบว่าส่วนใหญ่นิยมรับประทาน

อาหารนอกบา้นสูงถึงร้อยละ 44.65  รองลงมาคือการประกอบอาหารรับประทานเองร้อยละ 26.42 

รองลงมาคือการซ้ืออาหารปรุงส าเร็จร้อยละ 15.72 และมีการซ้ืออาหารส าเร็จรูปไปรับประทาน

อาหารท่ีบา้นร้อยละ13.21 จากขอ้มูลดงักล่าวท าให้ทราบว่าคนส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหาร

นอกบา้น และมีการซ้ืออาหารปรุงส าเร็จเป็นจ านวนหน่ึง 

ดา้นความถ่ีในการรับประทานอาหารนอกบา้น พบว่ามีคนท่ีรับประทานอาหารนอก

บา้นมากกวา่ 5 วนั/สัปดาห์ ร้อยละ 38.36 รองลงมาคือรับประทานอาหารนอกบา้น 3-4 วนั/สัปดาห์ 

ร้อยละ 33.96 จากขอ้มูลท าให้ทราบว่ามีคนท่ีรับประทานอาหารนอกบา้น 3-4 วนั/สัปดาห์ หรือ

มากกวา่อยูท่ี่ประมาณร้อยละ 72 

ดา้นปัจจยัท่ีมีผลในการตดัสินใจซ้ือสินคา้ พบว่ากลุ่มปัจจยัดา้นรสชาติเป็นส่ิงแรกท่ี

กลุ่มลูกคา้ให้ความส าคญัโดยร้อยละ 22.19 รองลงมาคือปัจจยัดา้นความสะดวกร้อยละ 21.64 และ

ปัจจยัดา้นความสะอาดร้อยละ 17.17 จากขอ้มูลดงักล่าวท าให้ทราบวา่ปัจจยัหลกัๆ ท่ีลูกคา้ตดัสินใจ

ซ้ืออาหารชนิดน้ีคือ รสชาติ สะดวก สะอาด ดา้นปัจจยัเร่ืองราคาเป็นส่ิงท่ีลูกคา้ให้ความสนใจร้อยละ 

13.78 ซ่ึงเป็นปัจจยัอนัดบัท่ี 4 ในการเลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูป 

ดา้นเหตุผลท่ีลูกคา้เลือกซ้ืออาหารส าเร็จรูป พบวา่สาเหตุการลดระยะเวลาการเขา้ครัว

เป็นเหตุผลหลกัในการตดัสินใจซ้ือ โดยมีค่าสูงถึงร้อยละ 36.70 ตามด้วยเหตุผลท่ีว่า สามารถลด

ภาระของการเก็บลา้ง, ไม่มีทกัษะในการประกอบอาหาร และมีราคาถูกกวา่เขา้ครัวเอง โดยคิดเป็น

ร้อยละ 27.22, 18.96 และ 10.70 ตามล าดบั ซ่ึงเหตุผลดา้นความสะอาด ถูกหลกัอนามยันั้น มีค่าเพียง

ร้อยละ 3.67 

ดา้นปัจจยัในการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป พบวา่ปัจจยัหลกัท่ีท าให้มีการตดัสินใจ

ซ้ือไดแ้ก่ปัจจยัดา้นรสชาติของอาหารท่ีมีความอร่อย (มีค่าสูงถึงร้อยละ 48.53) ตามดว้ยปัจจยัดา้น

ความแปลกใหม่ของอาหาร (ร้อยละ 24.63) และปัจจยัดา้นมาตรฐานรับรองท่ีมี (ร้อยละ 17.28) 

ดา้นความสนใจต่อกบัขา้วส าเร็จรูปท่ีท าจากปลาหมึก พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วน

ใหญ่มีความสนใจ โดยคิดเป็นร้อยละ 58.23 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด ตามด้วยคนท่ีรู้สึก

เฉยๆ ร้อยละ 20.89 คนท่ีสนใจมากร้อยละ 18.99 และมีผูไ้ม่สนใจสินคา้ร้อยละ 1.9  
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ดา้นความสนใจต่อหมึกจ๋า พบวา่ผูร่้วมตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความสนใจร้อย

ละ 56.96 รองลงมาคือมีความรู้สึกเฉยๆ ต่อสินค้าร้อยละ 20.25 มีผูท่ี้สนใจมากร้อยละ 18.99 

ตามล าดบั และมีผูไ้ม่สนใจเพียงร้อยละ 3.8 ของผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 

ดา้นช่องทางจ าหน่าย บริษทั  ไดส้อบถามถึงความคิดเห็นของสถานท่ีจ าหน่ายสินคา้

ว่าควรจ าหน่ายช่องทางไหน พบว่ามีผูต้อบร้านสะดวกซ้ือมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 75.95 ตามดว้ย 

Supermarket ร้อยละ 59.49 ร้านขายของฝากร้อยละ 24.05 และช่องทางจดัส่งสินคา้ตามบา้นเพียง

ร้อยละ 12.03 เท่านั้น 

 

3.3.2 ช่องทางออฟไลน์ 

ผลการส ารวจทางช่องทางออฟไลน์เป็นการแจกตวัอย่างของสินคา้เพื่อทดสอบความ

พอใจดา้นรสชาติสินคา้ โดยมีผลการส ารวจดงัน้ี 

ผูต้อบแบบสอบถาม ชอบหมึกจ๋ารสตม้ย  ามากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 44.32 รองลงมาคือ

หมึกจ๋ารสเผด็ร้อยละ 32.95 และอนัดบัสุดทา้ยคือหมึกจ๋ารสดั้งเดิมร้อยละ 22.73 

นอกจากน้ียงัได้มีการส ารวจลักษณะทางกายภาพของหมึกจ๋าทั้ง 3 รสชาติทั้งด้าน

รสชาติ สี กล่ิน เน้ือสัมผสั ความน่าทาน และความสดใหม่ โดยแยกผลส ารวจเป็นแต่ละรสชาติได้

ดงัน้ี 

3.3.2.1 รสต้มย  า ด้านสีของหมึกจ๋ารสต้มย  า มีคะแนนความพึงพอใจ

เฉล่ีย 4.12 ซ่ึงเป็นคะแนนเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุด ตามดว้ยความพึงพอใจดา้นกล่ิน รสชาติ ความน่าทาน และ

ความสดใหม่ โดยมีคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่ 4.06, 3.98, 3.97 และ 3.94 ตามล าดบั ในขณะท่ีดา้นเน้ือสัมผสั

มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 3.8 

3.3.2.2 รสเผ็ด ด้านสีของหมึกจ๋ารสเผ็ด มีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ีย 

4.02 ซ่ึงเป็นคะแนนเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุด ตามดว้ยความพึงพอใจดา้นความสดใหม่, รสชาติ, ความน่าทาน 

และกล่ิน โดยมีคะแนนเฉล่ียอยู่ท่ี 3.94, 3.85, 3.81 และ 3.80 ตามล าดบั ในขณะท่ีดา้นเน้ือสัมผสัมี

คะแนนความพึงพอใจเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 3.76 

3.3.2.3 รสดั้งเดิม ดา้นสีของหมึกจ๋ารสดั้งเดิม มีคะแนนความพึงพอใจ

เฉล่ีย 3.95 ซ่ึงเป็นคะแนนเฉล่ียท่ีสูงท่ีสุด ตามดว้ยความพึงพอใจดา้นความสดใหม่, กล่ิน, รสชาติ 
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และเน้ือสัมผสั โดยมีคะแนนเฉล่ียอยูท่ี่ 3.94, 3.84, 3.78 และ 3.75 ตามล าดบั ในขณะท่ีดา้นความน่า

ทานมีคะแนนความพึงพอใจเฉล่ียนอ้ยท่ีสุดอยูท่ี่ 3.72 
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บทที ่4 

แผนการตลาด 
  
 

หมึกจ๋า เป็นอาหารส าเร็จรูปพร้อมทาน ประเภทอาหารพร้อมทานแบบแห้ง (Dried 
Ready Meals) ท่ีผลิตจากเน้ือปลาหมึกแห้งคุณภาพดีเป็นวตัถุดิบหลกั จากนั้นน าเน้ือปลาหมึกแห้ง
น าไปผสมกบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงต่างๆ ได้แก่ กระเทียมเจียว พริกแห้งป่น น ้ าตาล น ้ าปลา 
มะนาว ตะไคร้ เพื่อใหไ้ดเ้น้ือสัมผสัและรสชาติท่ีถูกใจผูบ้ริโภค โดยมีคุณค่าทางอาหารเหมาะแก่การ
น ามารับประทาน ทั้งน้ีสามารถทานคู่กบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหารประเภทอ่ืนๆไดห้ลากหลาย เช่น 
รับประทานร่วมกบัไข่เจียว บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ขา้วผดั สปาเก็ตต้ี เป็นตน้ หมึกจ๋า มีทั้งหมด 3 รสชาติ 
ไดแ้ก่ ปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม ปลาหมึกคัว่แหง้รสเผด็ และปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า 

ในส่วนของแผนการตลาดจะอธิบายเก่ียวกับเป้าหมายทางการตลาด การวิเคราะห์
อุตสาหกรรมและปัจจัยท่ีเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ รวมถึงกลยุทธ์ทางการตลาดในด้านต่างๆ ดังมี
รายละเอียดต่อไปน้ี 
  
 

4.1 เป้าหมายทางการตลาด 
 สร้างการรับรู้ตราสินคา้ในช่วงเร่ิมแรก ทางบริษทัฯ ตอ้งการให้ผูบ้ริโภคเกิดการ

รับรู้ในตราสินคา้ก่อน เน่ืองจากเป็นสินคา้ใหม่จึงตอ้งการให้ผูบ้ริโภคทราบถึงช่ือ
ตราสินคา้และลกัษณะท่ีโดดเด่นของสินคา้จากตราสินคา้อ่ืน  

 ท าใหเ้กิดการทดลองซ้ือ 
 ท าใหเ้กิดการซ้ือซ ้ า 

 
 

4.2 การวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ 
พฒันาการของผลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า ก่อนท่ีจะเป็นผลิตภณัฑอ์าหารพร้อมรับประทาน  

แบ่งเป็น 5 ระยะ ดงัน้ี 
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ระยะท่ี 1 ในช่วงเร่ิมแรกของการพฒันาสินคา้ปลาหมึกแปรรูป ทางบริษทัฯ ไดจ้ดัท า
ผลิตภณัฑจ์ากปลาหมึกข้ึน โดยมีลกัษณะเป็นปลาหมึกป่นปรุงรส มีลกัษณะเป็นน ้ าพริกแหง้ และยงั
ไม่มีแนวทางท่ีชดัเจนทั้งในเร่ืองของบรรจุภณัฑ์ หมวดหมู่สินคา้และราคาขาย เป็นเพียงผลิตภณัฑ์
อาหารท่ีเกิดจากแนวคิดท่ีจะสร้างมูลค่าเพิ่มจากวตัถุดิบท่ีไดจ้ากอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึก 

ระยะท่ี 2 ทางบริษทัฯ ไดเ้ขา้พบกบัอาจารยท่ี์ปรึกษา และไดรั้บค าแนะน าเก่ียวกบั
เร่ืองตลาด และคู่แข่ง ท าให้ทางกลุ่มพยายามจะพฒันารูปแบบผลิตภณัฑ์ให้สามารถสร้างมูลค่าเพิ่ม
ไดม้ากกว่าเดิม จึงปรับรูปแบบสินคา้ให้เป็น ผงโรยขา้ว โดยอา้งอิงจากผลิตภณัฑ์ผงโรยขา้วท่ีเป็น
อาหารของชาวญ่ีปุ่น ทั้งน้ี ไดมี้การปรับรูปแบบให้เป็นผงปลาหมึกโรยขา้วท่ีมีรสชาติตามแบบฉบบั
อาหารไทย ซ่ึงทางบริษทัฯ ไดท้  าการศึกษาถึงวฒันธรรมแต่ละภาคในประเทศไทย รวมถึงรสชาติท่ี
คนแต่ละภาคช่ืนชอบ โดยไดร้วบรวมขอ้มูลทั้งหมด น ามาวิเคราะห์ และสร้างผลิตภณัฑ์ข้ึนมา 3 
รสชาติ ให้ครอบคลุมกลุ่มเป้าหมายท่ีวางไว ้ต่อมาทางบริษทัฯ ได้ศึกษาถึงตลาดของสินคา้น้ีท่ีมี
คู่แข่งค่อนขา้งมากเน่ืองจากมีสินคา้คลา้ยคลึงกนั เช่น น ้าพริกท่ีวางขายอยูท่ ัว่ไปและมีผูเ้ล่นในตลาด
มากกวา่ 10 รายและแต่ละรายยงัมีผลิตภณัฑย์อ่ยๆอีกจ านวนมาก จึงท าใหเ้ห็นปัญหาดา้นการแข่งขนั
กบัผูผ้ลิตรายอ่ืนๆ ในตลาด 

ระยะท่ี 3 ทางบริษทัฯ จึงไดพ้ยายามมองหาตลาด ท่ีน่าจะสามารถขายราคาต่อหน่วย
ไดสู้งกวา่เดิม ดว้ยการท าให้ผลิตภณัฑ์ของทางบริษทัฯ เขา้ไปอยูใ่นหมวดหมู่เดียวกนักบัผงโรยขา้ว
ญ่ีปุ่น ซ่ึงเป็นช่องทางท่ีทางกลุ่มคาดหวงั เน่ืองจากเล็งเห็นวา่ตลาดน ้ าพริกในประเทศไทยนั้นมีการ
แข่งขนัค่อนขา้งสูงมาก ทั้งแง่ของจ านวนคู่แข่ง รวมถึงราคาของสินคา้ในตลาดท่ีค่อนขา้งต ่ากว่า
ผลิตภณัฑ์ของเรา จากการพิจารณาปัจจยัด้านราคา พบว่าส่ิงท่ีท าให้เราเสียเปรียบด้านราคา คือ 
ตน้ทุนของทางบริษทัฯ ท่ีค่อนขา้งสูง เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใช้เป็นเน้ือปลาหมึก บริษทัฯ จึงเปล่ียน
ต าแหน่งในตลาดของผลิตภณัฑ์ เป็นผงโรยขา้วญ่ีปุ่นแทน โดยใช้ช่ือว่า ผงโรยขา้ว Ikake เพื่อท่ีจะ
เนน้ตลาดคนรุ่นใหม่ รวมถึงตลาดชาวต่างชาติ โดยเฉพาะคนญ่ีปุ่น คนเอเชีย และกลุ่มท่ีมีก าลงัซ้ือ
สูงข้ึน โดยใช้กลยุทธ์ในป้ันผลิตภณัฑ์ช้ินน้ีให้มีความเป็นสินค้า Premium Brand โดยผลิตให้มี
รูปแบบและรสชาติแบบญ่ีปุ่น มีส่วนผสมของซอสญ่ีปุ่น งาขาว ซ่ึงการทดสอบดา้นรสชาตินั้นผ่าน
ไปไดด้ว้ยดี แต่มีขอ้เสนอแนะท่ีส าคญัจากกลุ่มตวัอยา่ง คือ มีบางรสชาติท่ีเผด็เกินไปผิดจากการรับรู้
ของคนทัว่ไปท่ีคาดหวงัวา่อาหารญ่ีปุ่นไม่น่าจะเผด็เพียงน้ี โดยจากการทดสอบของกลุ่มตวัอยา่ง มี
คนจ านวนมากเขา้ใจวา่ผลิตภณัฑ ์Ikake คือ น ้าพริกแหง้ น ้าพริกกุง้เสียบ ซ่ึงทางบริษทัฯ มีความเห็น
วา่ จากผลส ารวจท่ีผา่นมา หากจะท าใหผ้ลิตภณัฑน้ี์เป็นผงปลาหมึกโรยขา้วแบบญ่ีปุ่นอาจจะประสบ
ความล้มเหลวได้ เน่ืองจากตลาดค่อนขา้งแคบ ซ่ึงจะตอ้งใช้แผนการตลาดและเวลานานเพื่อท่ีจะ
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สร้างการรับรู้ ทางบริษทัฯ จึงมองวา่มีความเส่ียงค่อนขา้งมาก และไม่อยากจะวางแผนด าเนินธุรกิจท่ี
ขดักบัผลลพัธ์จากแบบส ารวจ 

ระยะท่ี 4 ทางบริษทัฯ จึงกลบัมาท่ีจุดเร่ิมตน้ท่ีวา่ เม่ือพิจารณาผลจากการส ารวจของ
กลุ่มตวัอยา่งท่ีมองวา่ผลิตภณัฑ์ของทางกลุ่มมีลกัษณะเหมือนน ้ าพริกมาก เหตุใดทางบริษทัฯ จึงไม่
ใชจุ้ดเด่นท่ีกลุ่มตวัอยา่งไดรั้บรู้จากการทดสอบในการชูจุดขายของผลิตภณัฑ์ดว้ยความเป็นน ้ าพริก
แหง้แบบไทยผนวกกบัการเลือกกลุ่มเป้าหมายท่ีมีก าลงัซ้ือสูงแทน ดงันั้นทางบริษทัฯ จึงไดอ้อกแบบ
ผลิตภณัฑใ์หม่ภายใตช่ื้อผลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า และออกแบบฉลากใหส้วยงาม เลือกช่องทางจดัจ าหน่าย 
ในซูเปอร์มาร์เก็ตท่ีเป็นกลุ่ม Hi-end เช่น Villa Market, Gourmet Market และตลาดของฝาก แต่
สุดทา้ยหลงัจากพฒันาผลิตภณัฑ์ออกมาแลว้ ทางบริษทัฯ ก็ยงัพบกบัปัญหาเน่ืองจากน ้ าพริกในการ
รับรู้ของผูบ้ริโภคนั้น ไม่สามารถท าราคาสูงได ้รวมถึงการน า หมึกจ๋า ไปอยูบ่นชั้นวางท่ีแวดลอ้มไป
ด้วยคู่แข่งท่ีมีราคาต ่านั้นไม่สามารถเป็นไปได้เน่ืองจากจะท าให้ยอดขายต ่าเกินกว่าท่ีควรจะเป็น 
รวมถึงการเน้นตลาดของฝากนั้นมีจ านวนยอดขายน้อยมากหากตอ้งค านึงถึงการเติบโตในอนาคต 
เน่ืองจากร้านขายของฝากขนาดใหญ่ท่ีเป็นเป้าหมายนั้นมีอยูเ่พียงไม่ก่ีร้านในจงัหวดัท่ีเป็นทางผา่นขา
กลบัเขา้กรุงเทพฯ และในจงัหวดัท่ีเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีนิยมท่ีสามารถเดินทางโดยทางรถยนต ์จาก
การประมาณการยอดขายทั้งหมดจึงท าใหท้างกลุ่มสรุปไดว้า่ แนวทางน้ีไม่คุม้ค่าท่ีจะลงทุน 

ระยะท่ี 5  จากทั้ ง 4 ระยะท่ีผ่านมา ทางบริษัทฯ ได้วางต าแหน่งในตลาดของ
ผลิตภณัฑ์ให้อยู่ในหมวดหมู่เดียวกันกบัน ้ าพริกและผงโรยขา้ว ซ่ึงคู่แข่งของหมึกจ๋านั้น มีราคา
ค่อนขา้งต ่า เน่ืองจากวตัถุดิบหลกัของน ้ าพริกนั้นเป็นพริก กระเทียม เคร่ืองปรุงรสต่าง ๆ แต่หมึกจ๋า
นั้นมีส่วนประกอบจากปลาหมึกถึงร้อยละ 60 การน า หมึกจ๋า ไปอยูบ่นชั้นวางหมวดหมู่เดียวกนักบั
สินค้าดังกล่าวนั้น จะมีความแตกต่างเกินไปจนไม่สามารถขายได้ ทางบริษทัฯ จึงเปล่ียนแปลง
รูปแบบสินคา้อีกคร้ัง และท าใหช้ดัเจนวา่ผลิตภณัฑ ์หมึกจ๋า เป็นอาหารพร้อมทาน (Ready to eat) ใน
ลกัษณะ “กบัขา้ว” ซ่ึงมีความเป็นไปไดม้ากท่ีจะสามารถขายในตลาดไดเ้น่ืองจากในตลาดยงัไม่มี
สินคา้ประเภทดงักล่าวท่ีท าจากปลาหมึก โดยคู่แข่งท่ีของทางบริษทัฯ คือสินคา้ประเภทหอยลาย
กระป๋อง หมูหยอง โรซ่าพร้อม ซ่ึงทางบริษทัฯ วางราคาขายสินคา้อยู่ท่ี 22 บาท ต่อ 30 กรัม ท าให้
สามารถแข่งขนักบัสินคา้คู่แข่งได ้ในส่วนของบรรจุภณัฑท์างบริษทัฯ เปล่ียนจากแบบขวดเป็นแบบ
ซองบรรจุ มีน ้ าหนกั 30 กรัม พกพาสะดวก สามารถรับประทานไดพ้อดีกบั 1 ม้ือ อีกทั้งบรรจุภณัฑ์
ยงัมีช่องโปร่งใสให้สามารถมองเห็นสินค้า ท าให้ง่ายต่อการตัดสินใจซ้ือและการบรรจุก๊าซ
ไนโตรเจน สามารถเก็บไวไ้ดน้าน ท าใหมี้ Shelf life นานกวา่เดิม 
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4.3 การวเิคราะห์อตุสาหกรรม 
 
4.3.1 สภาวะการแข่งขันภายในอุตสาหกรรม 
อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานมีการแข่งขนัค่อนขา้งสูง เน่ืองจากเป็น

หมวดหมู่สินคา้ท่ีตอบโจทยรู์ปแบบการด าเนินชีวติของผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดีเช่น ลดระยะเวลาการ
เขา้ครัว วิถีชีวิตท่ีเร่งรีบ ให้ความสะดวกแก่ผูบ้ริโภค ฯลฯ ท าให้สินคา้ส าเร็จรูปพร้อมรับประทาน
เป็นท่ีนิยมมากข้ึนเร่ือยๆ ส่งผลให้มีการพฒันาคิดคน้รสชาติหรือรูปแบบการน าเสนอใหม่ๆอย่าง
มากมาย 

 
4.3.2 อ านาจต่อรองของผู้ซ้ือ 
ผู ้ซ้ือผลิตภัณฑ์ หมึกจ๋า นั้ นแบ่งเป็น 2 กลุ่มหลักๆด้วยกัน ได้แก่ กลุ่มผู ้ซ้ือท่ีรับ

ผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า ไปขายต่อ ซ่ึงบริษทัฯ จะมีอ านาจการต่อรองกบักลุ่มผูซ้ื้อท่ีรับผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า 
ไปขายค่อนขา้งมากเน่ืองจากผลิตภณัฑ์ หมึกจ๋า เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ ยงัไม่เคยมีในตลาดมาก่อน 
ในทางกลบักนั บริษทัฯ จะมีอ านาจในการต่อรองกบัผูซ้ื้อท่ีน าไปบริโภคเอง (End-user) ค่อนขา้ง
นอ้ยเน่ืองจากผูบ้ริโภคสามารถเปล่ียนไปบริโภคสินคา้อยา่งอ่ืนได ้(ไม่มีตน้ทุนในการเปล่ียนไปใช้
สินคา้ทดแทน) 

 
4.3.3 อ านาจต่อรองของ Supplier 
เน้ือปลาหมึกบดท่ีไดจ้ากกระบวนการการแปรรูปปลาหมึกของธุรกิจครอบครัว ท าให้

ตน้ทุนวตัถุดิบต ่าและอ านาจต่อรองของบริษทัฯ ต่อ supplier นั้นสูง 
เ น้ือปลาหมึกบดท่ีได้จากผู ้ผลิตรายอ่ืนเป็นวัตถุดิบหลักในการผลิตจะได้จาก

กระบวนการแปรรูปปลาหมึก ท าใหอ้ านาจการต่อรองของบริษทัฯ ต่อ Supplier นั้นสูงเช่นกนั แต่จะ
อยูใ่นระดบัท่ีต ่ากวา่เล็กนอ้ย 

นอกจากน้ีวตัถุดิบประกอบ เช่น กระเทียม พริก ตะไคร้ มีความผนัผวนดา้นราคาตาม
ฤดูกาล ท าให้เรามีอ านาจการต่อรองต่อ Supplier ค่อนขา้งต ่า แต่ในบางช่วงเวลาท่ีมีปริมาณวตัถุดิบ
ลน้ตลาด จะท าใหสิ้นคา้มีราคาถูกลง อ านาจต่อรองของเราต่อ Supplier ก็จะเพิ่มข้ึนเช่นกนั 

 
4.3.4 การเข้าสู่ตลาดของผู้แข่งขันรายใหม่ 
การเข้าสู่ตลาดของอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานของผูแ้ข่งขันรายใหม่นั้ น

ค่อนข้างยากเน่ืองจากบริษัทฯ ได้ซ้ือวตัถุดิบในการผลิตปลาหมึกคั่วแห้งจากโรงงานแปรรูป
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ปลาหมึกเจา้ใหญ่ในตลาด ซ่ึงทางบริษทัฯ จะมีวตัถุดิบส่วนใหญ่ในตลาดอยู่ ท  าให้ผูเ้ล่นรายใหม่มี
วตัถุดิบในการผลิตนอ้ย ไม่เพียงพอต่อการผลิต และมีตน้ทุนท่ีสูง 

 
4.3.5 สินค้าทดแทนในตลาด 
ทางกลุ่มมองวา่สินคา้ทดแทนของ หมึกจ๋า เป็นสินคา้จ าพวกผงโรยขา้ว ซ่ึงผงโรยขา้วน้ี

เป็นผงโรยขา้วท่ีผลิตข้ึนในประเทศไทยรวมไปถึงผงโรยขา้วท่ีน าเขา้จากต่างประเทศ เช่น มารุมิยะ 
หรือ ทะนากะ เป็นตน้  

สินคา้ทดแทนอีกกลุ่มหน่ึงได้แก่สินคา้จ าพวก อาหารพร้อมรับประทานในรูปแบบ
อ่ืนๆ เช่น หมูหยอง, หมูเส้น, หอยลายกระป๋อง, Roza Prompt เป็นตน้ 

จากการวิเคราะห์อุตสาหกรรมทั้ง 5 ด้านน้ี พบว่า ทางบริษทัฯ มีความได้เปรียบใน
อุตสาหกรรมอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานเช่น อ านาจการต่อรองของทางกลุ่มต่อ Supplier ท่ีมี
ค่อนขา้งสูง อ านาจการต่อรองของทางบริษทัฯ ต่อผูซ้ื้อท่ีน าปลาหมึกคัว่แห้งภายใตเ้คร่ืองหมาย
การคา้ หมึกจ๋า ไปจ าหน่ายต่อ และการเขา้สู่ตลาดของผูแ้ข่งขนัรายใหม่ 
 
 

4.4 การวเิคราะห์ปัจจัยภายในและภายนอก (SWOT Analysis) 
4.4.1 จุดแข็ง (Strengths) 
จุดแข็งของสินค้า ปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใต้เคร่ืองหมายการค้า หมึกจ๋า นั้ น ได้แก่ 

โรงงาน ซ่ึงผูถื้อหุ้นภายในบริษทัฯ มีโรงงานแปรรูปผลิตภณัฑ์ปลาหมึกส าหรับท าปลาหมึกคัว่แหง้ 
ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า อยูแ่ลว้ ท าใหมี้การจดัการอยา่งเป็นระบบ และมีความเช่ียวชาญใน
การแปรรูปผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึกอีกดว้ย 

นอกจากน้ี จุดแข็งของสินคา้ยงัมีเร่ืองของความสามารถในการควบคุมวตัถุดิบไดเ้อง 
เน่ืองจากการท า ปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า นั้น มีการรับวตัถุดิบมาจาก
โรงงานท่ีแปรรูปปลาหมึก ท าใหมี้ปริมาณวตัถุดิบขาเขา้อยา่งสม ่าเสมอ 

 
4.4.2 จุดอ่อน (Weaknesses) 
เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ของบริษทัฯ เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ในตลาด ท าให้ปลาหมึกคัว่แห้ง

ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัของผูบ้ริโภค ดงันั้น ทางกลุ่มจึงตอ้งสร้างการรับรู้
สินคา้ใหม้ากยิง่ข้ึน 
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ในช่วงแรกของธุรกิจทางบริษทัฯ จะใชง้บประมาณท าการตลาดจ านวนมากเพื่อสร้าง
การรับรู้ในผลิตภณัฑต่์อกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 

 
4.4.3 โอกาส (Opportunities) 
ผงเน้ือปลาหมึกในอดีตนิยมน าไปใส่เป็นส่วนผสมของอาหารสัตว ์แต่ปัจจุบนัมีกล่ิน

สังเคราะห์ข้ึนมาทดแทน ท าให้ความตอ้งการของผงเน้ือปลาหมึกลดลงเป็นผลให้ราคาถูกลง บริษทั
ฯ สามารถน าวตัถุดิบเหล่าน้ีเขา้มาสร้างมูลค่าเพิ่มไดม้ากข้ึน 

โอกาสอีกประการหน่ึงคือในอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึกเองก็มีผงปลาหมึกเหลือ 
และไม่สามารถน าไปเพิ่มมูลค่าอยา่งอ่ืนไดน้อกการขายเป็นส่วนผสมของอาหารสัตวน์ ้ า หากบริษทั
ฯ สามารถซ้ือผงปลาหมึกจากโรงงานต่างๆได้ จะเป็นการเพิ่มปริมาณวตัถุดิบของบริษทัฯ และ
สามารถลดความเส่ียงในการท่ีโรงงานต่างๆ หนัมาผลิตสินคา้ท่ีมีลกัษณะเหมือนกนัได ้

นอกจากโอกาสขา้งตน้แลว้ ยงัมีเร่ืองอตัราการเติบโตของอุตสาหกรรมอาหารพร้อม
รับประทานท่ีมีการเติบโตอย่างต่อเน่ือง (อา้งอิงจาก รูปภาพท่ี 1 : รูปภาพแสดงมูลค่าตลาดอาหาร
พร้อมรับประทานในประเทศไทย ปี (2554 - 2561) ท าใหธุ้รกิจน้ีมีความเป็นไปไดสู้ง 

 
4.4.4 อุปสรรค (Threats) 
จ านวนปลาหมึกท่ีจบัไดใ้นประเทศไทยมีปริมาณลดลงอยา่งต่อเน่ือง และมีราคาแพง

ข้ึน ท าให้วตัถุดิบอาจคลาดแคลนในบางช่วงเวลา จ าเป็นต้องมีการวางแผนจดัหาวตัถุดิบอย่าง
รอบคอบ 

อีกหน่ึงอุปสรรคได้แก่ความกงัวลของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ (ปลาหมึก) ท่ีมีความ
เขา้ใจวา่ ปลาหมึก มีคอเลสเตอรอลค่อนขา้งสูง ซ่ึงทางบริษทัฯ ไดป้รึกษาผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นอาหาร
และได้ความว่า  คอเลสเตอรอลในปลาหมึกเป็นสารต้นของวิตามิน D ในร่างกาย ดังนั้ น
คอเลสเตอรอลไม่ไดมี้ความน่ากลวัหากมีการบริโภคในปริมาณท่ีเหมาะสม (ปริมาณคอเลสเตอรอล
ท่ีเหมาะสมต่อวนั คือ 300 มิลลิกรัม) (นิธิยา รัตนาปนนท ์และ พิมพเ์พญ็ พรเฉลิมพงศ์, ศูนยเ์ครือข่าย
ขอ้มูลอาหารครบวงจร) 
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4.5 การวเิคราะห์คู่แข่ง 
การวิเคราะห์คู่แข่งจะวิเคราะห์ไปเป็นทีละตราสินคา้ โดยบอกถึงจุดเด่นและจุดอ่อน

ของแต่ละตราสินคา้ ซ่ึงทางบริษทัฯ ไดจ้  าแนกคู่แข่งออกเป็น 2 ประเภท ไดแ้ก่ คู่แข่งทางตรงและ
คู่แข่งทางออ้ม โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
 

4.5.1 คู่แข่งทางตรง (กลุ่มอาหารทะเลพร้อมทานแบบแห้ง) 
4.5.1.1  ตรา ปุ้มปุ้ย 
 

 
 
รูปภาพท่ี 4.1 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา ปุ้มปุ้ย 
 
ตารางท่ี 4.1 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่ง ตรา ปุ้มปุ้ย 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. ตราสินคา้มีความแขง็แรง เป็นท่ีรู้จกัใน
ตลาดมานาน 

2. ราคาอยูใ่นระดบัปานกลาง อยูท่ี่ 0.63 บาท
ต่อกรัม 

3. ช่องทางจดัจ าหน่ายมีหลายช่องทาง จึงท า
ใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกในการซ้ือ 

4. มีวตัถุดิบหลากหลาย เช่น หอยลาย 
หอยแครง ปลาดุก ปลาแมคเคอเรล ปลา
ซาร์ดีนและกุง้ 

1. บรรจุภณัฑไ์ม่มีความชดัเจน
ทางดา้นความแตกต่างของแต่ละ
ผลิตภณัฑ์ 

2. ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากกุง้จะมีราคา
แพง อยูท่ี่ 0.8 บาทต่อกรัม 
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ตารางท่ี 4.1 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่ง ตรา ปุ้มปุ้ย (ต่อ) 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

5. มีผลิตภณัฑห์ลากหลายรสชาติ เช่น 
a) ผลิตภณัฑจ์ากหอยลาย : หอยลาย
ทอดรสเผด็ หอยลายผดัข้ีเมา หอยลายผดั
ฉ่า หอยลายผดัน ้าพริกเผา และ ย  าหอยลาย
อบกรอบ 
b) ผลิตภณัฑจ์ากหอยแครง : หอยแครง
ปรุงรส 
c) ผลิตภณัฑจ์ากปลาดุก : ปลาดุกทอด
รสเผด็ 
d) ผลิตภณัฑจ์ากปลาแมคเคอเรล :คัว่
กล้ิงปลาแมคเคอเรล ปลาแมคเคอเรลทอด
รสเผด็ และปลาแมคเคอเรลทอดรสเผด็คดั
พิเศษ 
e) ผลิตภณัฑจ์ากปลาซาร์ดีน :ปลา
ซาร์ดีนสับปรุงรส 
f) ผลิตภณัฑจ์ากกุง้ : ย  ากุง้อบกรอบ 

 

 
 
4.5.1.2  ตรา ปลายิม้ 

 

 
 

รูปภาพท่ี 4.2 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา ปลายิม้ 
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ตารางท่ี 4.2 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่ง ตรา ปลายิม้ 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. ตราสินคา้เป็นท่ีรู้จกัในตลาด 
2. ช่องทางจดัจ าหน่ายมีหลายช่องทาง จึง

ท าใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกในการซ้ือ 
3. มีวตัถุดิบหลากหลาย เช่น หอยลาย 

หอยแครง ปลาดุก และปลาซาร์ดีน 

1. รสชาติไม่มีความหลากหลายมาก
นกั 

2. ราคาผลิตภณัฑก์ลุ่มหอยอยูใ่น
ระดบัสูงเม่ือเทียบในตลาด อยูท่ี่ 
0.78 บาทต่อกรัม 

 
 

4.5.1.3  ตรา หอยยิม้ 
 

                      
รูปภาพท่ี 4.3 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา หอยยิม้ 
 
ตารางท่ี 4.3 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา หอยยิม้ 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. ช่องทางจดัจ าหน่ายมีหลายช่องทาง จึงท า
ใหผู้บ้ริโภคมีความสะดวกในการซ้ือ 

2. บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 

1. ตราสินคา้ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัมากนกั
ในตลาด 

2. ราคาอยูใ่นระดบัสูงเม่ือเทียบใน
ตลาด อยูท่ี่ 0.78 บาทต่อกรัม 
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ตารางท่ี 4.3 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา หอยยิม้ (ต่อ) 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

 3. วตัถุดิบไม่มีความหลากหลาย มี
เพียง หอยลาย และปลาเกล็ดขาว 

4. รสชาติไม่มีความหลากหลาย มี
เพียงรสเผด็เท่านั้น 

 
 
4.5.1.4  ตรา คิงส์คิทเช่น  
 

                              
รูปภาพท่ี 4.4 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา คิงส์คิทเช่น 
 
ตารางท่ี 4.4 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา คิงส์คิทเช่นหอยลายทอดปรุงรส 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 
2. ราคาอยูท่ี่ระดบัปานกลาง ท่ี 0.67 บาท

ต่อกรัม 

1. ตราสินคา้ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัมากนกัใน
ตลาด เน่ืองจากจะเด่นเร่ือง
ผลิตภณัฑซ์อส 

2. วตัถุดิบและรสชาติไม่มีความ
หลากหลาย 
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4.5.1.5  ตรา ทีซีบี  
 

 
 
รูปภาพท่ี 4.5 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา ทีซีบี 
 
ตารางท่ี 4.5 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา ทีซีบี 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. ราคาต ่ามากอยูท่ี่ 0.48 บาทต่อกรัม 
2. บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และสวยงาม 

1. บรรจุภณัฑมี์ความชดัเจน และ
สวยงาม 

2. วตัถุดิบไม่มีความหลากหลาย มี
เพียง หอยลาย และปลาซาร์ดีน  

 
 
4.5.1.6  ตรา My Choice  

 

 
 
รูปภาพท่ี 4.6 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา My Choice 
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ตารางท่ี 4.6 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่ง ตรา My Choice 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. ราคาต ่ามาก อยูท่ี่ 0.41 บาทต่อกรัม 1. วตัถุดิบและรสชาติไม่มีความ
หลากหลาย 

2. ช่องทางการจดัจ าหน่ายเฉพาะ 
เน่ืองจากเป็นสินคา้ผลิตเฉพาะ 
House brand 

 
จากการวิเคราะห์คู่แข่งทางตรงขา้งตน้จะเห็นไดว้า่จุดเด่นและจุดอ่อนมีทั้งเหมือนและ

แตกต่างกนั ซ่ึงหากน าราคาสินคา้ต่อ 1 กรัม มาเปรียบเทียบกนัในแต่ละตราสินคา้จะไดเ้ป็นตาราง
ดงัน้ี 
 
ตารางท่ี 4.7 ตารางแสดงการเปรียบเทียบราคาสินคา้ต่อกรัมของแต่ละตราสินคา้ 
 

Brand Type Weight 
(กรัม) 

Price 
(บาท / หน่วย) 

Price 
(บาท / 1 กรัม) 

ปุ้มปุ้ย 
หอยลาย 40 25 0.63 

กุง้ 100 85 0.85 

ปลายิม้ 
หอยลาย 30 23.5 0.78 

ปลา 90 18 0.20 

หอยยิม้ หอยลาย 30 23.5 0.78 

คิงส์คิทเช่น หอยลาย 45 30 0.67 

ทีซีบี หอยลาย 50 24 0.48 

My choice หอยลาย 85 35 0.41 
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จากตารางท่ี 4.7 แสดงให้เห็นถึงราคาเฉล่ียของสินคา้ท่ีมีราคา 0.6 บาทต่อ 1 กรัม โดย
คู่แข่งในตลาดใช้วตัถุดิบท่ีท าจากหอยลายเป็นส่วนใหญ่ และใชว้ตัถุดิบท่ีท าจากกุง้และปลา ท าให้
เห็นวา่วตัถุดิบท่ีทางบริษทัฯ ใช ้(ปลาหมึก) เป็นช่องวา่งในตลาดท่ียงัไม่มีคู่แข่งรายใดท า และยงัเป็น
การสร้างตวัเลือกใหม่ใหก้บัผูบ้ริโภคอีกดว้ย 

ซ่ึงพฤติกรรมของผูบ้ริโภคใน Segment อาหารส าเร็จรูปพร้อมทานน้ี มีสาเหตุมาจาก
ผูบ้ริโภคตอ้งการความสะดวกสบายมากข้ึน และยงัมีผูบ้ริโภคบางกลุ่มให้เหตุผลวา่ซ้ืออาหารพร้อม
ทานเพราะมีราคาถูกกวา่อาหารปรุงสดใหม่ท่ีซ้ือจากร้านอาหารทัว่ไป นอกจากน้ี ม้ือเยน็ ยงัเป็นม้ือท่ี
อาหารพร้อมทานขายดีท่ีสุด โดยแหล่งซ้ือประจ าคือ ซูเปอร์มาร์เก็ต เพราะมีความหลากหลายของ
เมนูใหเ้ลือกทานนัน่เอง 

 
4.5.1.7  ตรา โรซ่าพร้อม 
 

 
 

 
รูปภาพท่ี 4.7 รูปภาพแสดงผลิตภณัฑคู์่แข่งตรา โรซ่าพร้อม 
 
ตารางท่ี 4.8 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่ง ตรา โรซ่าพร้อม 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

1. ตราสินคา้เป็นท่ีรู้จกัในตลาดมานาน มี
ช่ือเสียงในผลิตภณัฑซ์อสมาก่อน 

2. ผลิตภณัฑมี์ความหลากหลายมาก มีทั้งหมด 
13 เมนู แบ่งออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 
 

1. ผลิตภณัฑผ์า่นกระบวนการ Retort 
Pouch ท าใหสี้สันของอาหารคล ้าไม่
น่าทาน 

2. ยงัมีความจ าเป็นท่ีจะตอ้งมีขั้นตอน
การอุ่นอาหารก่อนรับประทาน แต่ใช้
เวลาเพียง 1-2 นาที  
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ตารางท่ี 4.8 ตารางแสดง จุดเด่น จุดดอ้ย ผลิตภณัฑคู์่แข่ง ตรา โรซ่าพร้อม (ต่อ) 
 

จุดเด่น จุดดอ้ย 

a) เมนูปลาทูน่า ประกอบดว้ย 5 รสชาติคือ 
สเตก็ปลาทูน่า สเตก็ปลาทูน่ารสเผด็  
ปลาทูน่าผดัพริกใบกะเพรา น ้าพริกทู
น่าและแกงเขียวหวานปลาทูน่า  

b) เมนูไก่ ประกอบดว้ย 6 รสชาติ คือ แกง
เผด็ไก่ ไก่ผดัเผด็ ไก่ผดักระเทียม, แกง
กะหร่ีไก่ กะเพราไก่ และพะโลไ้ก่ไข่
นกกระทา  

c) เมนูอาหารเจ ประกอบดว้ย 2 รสชาติ 
คือ หม่ีกึงพะโลแ้ละแกงเผด็เตา้หู้  

3. พฒันาผลิตภณัฑ์โดยการน า Packaging 
Innovation  
มาใช ้ท าใหเ้ก็บไดน้าน 

3. สารอาหารบางตวัอาจถูกท าลายลง
เพราะการใชค้วามร้อนในการผลิตสูง
เกิน 100 องศา ในเวลา 25 – 30 นาที 

 
4.5.1.8 อ่ืนๆ 
ในส่วนของคู่แข่งทางตรงอ่ืนๆนั้น ทางบริษทัฯ หมายถึงสินคา้จ าพวก

ของฝาก เช่น หมูหยอง ไก่หยอง หมูแผน่ หมูเส้น ซ่ึงสินคา้ประเภทน้ี โดยส่วนใหญ่แลว้จะมีราคาท่ี
ค่อนขา้งสูง โดยมีรายละเอียดราคาดงัน้ี 
1) บา้นไผห่มูหยองกรอบ ขนาด 70 กรัม ราคา 59 บาท 
2) ส.ขอนแก่น หมูหยองกรอบ ขนาด 40 กรัม ราคา 30 บาท 
3) ส.ขอนแก่น หมูสวรรคอ์บ ขนาด 220 กรัม ราคา 179 บาท 
4) สะเบียง ไก่หยอง ขนาด 40 กรัม ราคา 40 บาท 
5) ส.ขอนแก่น หมูแผน่ ขนาด 160 กรัม ราคา 195 บาท 
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4.5.2 คู่แข่งทางอ้อม (กลุ่มอาหารกับข้าวพร้อมรับประทาน) 
ในส่วนของคู่แข่งทางออ้มนั้น ทางบริษทัฯ มองวา่กลุ่มอาหารประเภท Frozen Food 

(อาหารแช่งแขง็) เป็นคู่แข่งทางออ้มซ่ึงจุดดอ้ยหลกัๆของกลุ่มอาหารประเภท Frozen Food ไดแ้ก่ 
ขั้นตอนการรับประทาน และการเก็บรักษา เน่ืองจากอาหารประเภทน้ีไม่สามารถรับประทานไดท้นัที 
ตอ้งผา่นการใหค้วามร้อนในอุณหภูมิท่ีสูง และยงัตอ้งมีการแช่เยน็เพื่อเก็บรักษา 

สินคา้ในกลุ่มอาหาร Frozen Food นั้น มีหลากหลายแบรนดสิ์นคา้ดว้ยกนั ไดแ้ก่ อาหาร
แช่แขง็ท่าฉลอม, บริษทั เอฟฟู้ด จ ากดั, บริษทั พีมาร์ท ซุปเปอร์สโตร์ จ  ากดั, บริษทั โชคชยั โฟรเซ่น
ฟู๊ดส์ (CFF) เป็นตน้ 

 
 

4.6 คุณค่าของสินค้าทีลู่กค้าได้รับ 
ผูบ้ริโภคจะไดรั้บความสะดวกสบายในการบริโภคและไดส้ัมผสักบัความแปลกใหม่

ของผลิตภณัฑป์ลาหมึกแปรรูป ดงัน้ี 
 
4.6.1 ความสะดวกสบายในการบริโภค 
เน่ืองจาก ปลาหมึกคัว่แหง้ ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า ใชบ้รรจุภณัฑ์แบบซองท่ี

มีปริมาณเหมาะแก่การบริโภค 1 คร้ังต่อม้ืออาหาร ท าให้ไม่จ  าเป็นตอ้งหาวิธีเก็บรักษาเม่ือทานไม่
หมด หรือตอ้งพยายามบริโภคให้หมด (ปริมาณปลาหมึกคัว่แห้งท่ีเหมาะสมต่อการรับประทาน
อาหาร 1 ม้ือ (30 กรัม) มาจากการส ารวจตลาด) 

นอกจากน้ีคุณค่าของผลิตภณัฑ์ท่ีลูกคา้ไดรั้บในเร่ืองความสะดวกสบาย ยงัมีเร่ืองของ
การพกพา ดว้ยขนาดท่ีเหมาะแก่การบริโภคส าหรับ 1 ม้ืออาหาร ท าให้บรรจุภณัฑ์มีขนาดเล็กพกพา
สะดวกนัน่เอง 

ความสะดวกสบายอีกประการหน่ึงของผลิตภัณฑ์หมึกจ๋า คือ การเก็บรักษา ซ่ึง
ผลิตภณัฑส์ามารถเก็บไดใ้นอุณหภูมิหอ้งหรืออุณหภูมิปกติ จึงไม่มีปัญหาเร่ืองสถานท่ีจดัเก็บ 

 
4.6.2 ผลติภัณฑ์แปรรูปปลาหมึกรูปแบบใหม่ 
ผลิตภณัฑ์แปรรูปปลาหมึกรูปแบบใหม่จะสร้างทางเลือกและประสบการณ์ในการ

รับประทานอาหารใหม่ๆให้กบัผูบ้ริโภค เน่ืองจากปัจจุบนัอาหารส าเร็จรูปพร้อมรับประทานยงัไม่มี
ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากปลาหมึกแหง้ จุดน้ีจึงเป็นความแตกต่างของสินคา้ ท่ีจะสามารถดึงดูดผูบ้ริโภคได ้ 
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4.6.3 ประโยชน์ทีลู่กค้าได้รับจากการกนิปลาหมึก 
เป็นแหล่งของแร่ธาตุท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายเช่น โปรตีน แคลเซียม แมกนีเซียม ฟอสฟอรัส 

โปแตสเซียม และ โอเมกา้ 3 
 
 

4.7 ตราสินค้า และบรรจุภัณฑ์สินค้า 
  

4.7.1 ลกัษณะตราสินค้า 
  

 
 
ภาพที ่4.8 แสดงภาพตราสินคา้ หมึกจ๋า 

  
ตราสินคา้น้ี มีการส่ือความหมายของความทนัสมยัตอบโจทยด์้านความแปลกใหม่ 

สะดวก ความอร่อย และยงัมีความชดัเจน ส่ือถึงตวัผลิตภณัฑ์ว่าเป็นอาหารท่ีท าจากปลาหมึกแท้ๆ  
จากธรรมชาติ 

 
 4.7.2 บรรจุภัณฑ์สินค้า 

 

 

ภาพที ่4.9 แสดงตวัอยา่งรูปแบบบรรจุภณัฑ ์หมึกจ๋า 



32 
 

มีการใช้โทนสี โทนสีด า – เหลือง - ส้ม - แดง ซ่ึงสีด าจะท าให้ผูบ้ริโภครับรู้ถึงความ
แปลกใหม่ของตวัสินคา้ โดยใช ้สี เหลือง - ส้ม - แดง ตามรสชาติ (รสดั้งเดิม รสตม้ย  า และ รสเผด็)
เพื่อสร้างความโดดเด่นใหก้บับรรจุภณัฑ ์เม่ือวางอยูบ่นชั้นส้ินคา้ และมีช่องโปร่งใส เพื่อใหเ้ห็นเน้ือ
ผลิตภณัฑ์ พร้อมทั้งรูปปลาหมึกประกอบ ท าให้เกิดความชดัเจนในสินคา้ ว่าท าจากปลาหมึกแท้ๆ  
ประกอบกบัขนาดของบรรจุภณัฑท่ี์พกพาง่าย เหมาะมือ มีปริมาณเหมาะสมกบัการรับประทานใน 1 
ม้ือ 

 
 

4.8 กลยุทธ์ทางการตลาด (Marketing Strategy) 
  

4.8.1 กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์ (Product Strategy) 
หมึกจ๋า เป็นอาหารส าเร็จรูปพร้อมทาน ประเภทอาหารพร้อมทานแบบแห้ง (Dried 

Ready Meals) ท่ีผลิตจากเน้ือปลาหมึกแห้งคุณภาพดีเป็นวตัถุดิบหลกั จากนั้นน าเน้ือปลาหมึกแห้ง
น าไปผสมกบัเคร่ืองเทศและเคร่ืองปรุงต่างๆ ได้แก่ กระเทียมเจียว พริกแห้งป่น น ้ าตาล น ้ าปลา 
มะนาว ตะไคร้ เพื่อใหไ้ดเ้น้ือสัมผสัและรสชาติท่ีถูกใจผูบ้ริโภค โดยมีคุณค่าทางอาหารเหมาะแก่การ
น ามารับประทาน ทั้งน้ีสามารถทานคู่กบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหารประเภทอ่ืนๆไดห้ลากหลาย เช่น 
รับประทานร่วมกบัไข่เจียว บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป ขา้วผดั สปาเก็ตต้ี เป็นตน้ หมึกจ๋า มีทั้งหมด 3 รสชาติ 
ไดแ้ก่ ปลาหมึกคัว่แหง้รสดั้งเดิม ปลาหมึกคัว่แหง้รสเผด็ และปลาหมึกคัว่แหง้รสตม้ย  า 

โดยหมึกจ๋าวางขายในรูปแบบซองฟิลม์พลาสติกประกบ (laminated plastic film) ซ่ึงมี
คุณสมบติัสะดวกในการพกพา บรรจุภณัฑ์แน่นหนา ไม่ฉีกขาดง่าย เก็บไดน้าน จากลกัษณะของ
ผลิตภณัฑ์ท่ีอธิบายไปข้างต้น เห็นได้ว่าผลิตภณัฑ์สามารถตอบสนองต่อวิถีชีวิตของผูบ้ริโภค
กลุ่มเป้าหมายท่ีรักความสะดวกสบาย ลดเวลาในการเตรียมและรับประทานอาหาร ประหยดัเวลาใน
การเดินทางไปยงัร้านอาหาร อีกทั้งยงัไดรั้บประทานอาหารพร้อมทานท่ีมีรสชาติอร่อย แปลกใหม่ 
คุณภาพดี 

ในปัจจุบนับรรจุภณัฑท่ี์ใชต้ามทอ้งตลาดมีความแตกต่างกนัออกไป โดยบรรจุภณัฑ์แต่
ละประเภทจะเหมาะต่ออาหารท่ีแตกต่างกนัและยงัมีตน้ทุนท่ีแตกต่างกนัอีกดว้ย ดงันั้นเกณฑ์การ
พิจารณาในการเลือกบรรจุภณัฑ์ของ หมึกจ๋า จะใช้เกณฑ์การเปรียบเทียบแยกตามลกัษณะบรรจุ
ภณัฑ,์ การพกพา, ลกัษณะการเก็บรักษา, อายกุารเก็บรักษา, การขนส่งและการจดัจ าหน่าย, ค่าใชจ่้าย
ในการด าเนินงาน และตน้ทุนของบรรจุภณัฑ ์โดยแสดงรายละเอียดเป็นตารางดงัน้ี 
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ตารางท่ี 4.9 ตารางแสดงรายละเอียดต่างๆแยกตามชนิดของบรรจุภณัฑ์ 

 
ฟิลม์พลาสติกประกบ 
(laminated plastic film) 

กระป๋อง 
(can) 

ขวดแกว้ 
(Glass) 

บรรจุภณัฑ์ 
ซองพลาสติกหลายชั้น 
น ามาประสานกนั 

แลว้ข้ึนรูปทรง ท่ีตอ้งการ 

กระป๋องโลหะข้ึนรูป 
เคลือบแลคเกอร์ดา้น
ใน มีความแขง็แรง 

ทนความดนัและ ความ
ร้อนไดสู้ง 

ขวดแกว้บรรจุ
อาหาร พร้อมฝา
โลหะแบบ มียาง
ลองดา้นล่าง 

การพกพา พกพาสะดวก, แตกยาก 
พกพาสะดวก, 

มีโอกาสเกิดการบุบได้
ง่าย 

ไม่สะดวก, มี
น ้าหนกัมาก, แตก

ง่าย 

ลกัษณะการเก็บ
รักษา 

เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง เก็บท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

การขนส่งและ 
การจดัจ าหน่าย 

ขนส่งดว้ยรถธรรมดา 
ใชพ้ื้นท่ีในการจดัเรียง นอ้ย 

ขนส่งดว้ยรถธรรมดา 
ใชพ้ื้นท่ีในการจดัเรียง

นอ้ย 

ขนส่งดว้ยรถ
ธรรมดา 

ใชพ้ื้นท่ีในการ
จดัเรียง นอ้ย 

อายกุาร เก็บรักษา 12 เดือน 18 เดือน 12 เดือน 

ค่าใชจ่้ายในการ 
ด าเนินงาน 

ต ่า เพราะเคร่ืองปิดผนึกถุงมี
ราคาไม่สูงมาก 

สูงเพราะตอ้งมีเคร่ือง
ปิดผนึก,เคร่ืองฆ่าเช้ือ
แบบแรงดนัไอน ้า 

(Retort) 

ต ่าเพราะไม่ตอ้งใช้
เคร่ืองปิดผนึก 

ราคาบรรจุภณัฑ ์
ต่อช้ิน 

ราคาถูก แต่มีค่าใชจ่้ายช่วง
เร่ิมตน้สูงเน่ืองจากมีค่าโมลด์
และจ านวนผลิตขั้นต ่าท่ี

ค่อนขา้งสูง 

ราคาสูงและตอ้งสั่งใน
ปริมาณมาก 

ราคาสูง แต่
สามารถสั่งขวด
แกว้ในปริมาณ
นอ้ยไดต่้อคร้ัง 
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รูปแบบของบรรจุภณัฑ์ท่ีจะน ามาใชส้ าหรับอาหารส าเร็จรูปพร้อมทาน หมึกจ๋า เกณฑ์
ในการพิจารณาจะเน้นด้านความสะดวกในการพกพา ตน้ทุนของบรรจุภณัฑ์ อายุการเก็บรักษา 
ค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน โดยขั้นตอนการรับประทานไม่ยุง่ยากซบัซอ้น เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายคือ
คนวยัท างาน ท่ีมีวถีิชีวติเร่งรีบ ไม่เอ้ือต่อการประกอบอาหาร และเนน้ความสะดวกสบายเป็นหลกั 

จากตารางท่ี 4.9 สรุปไดว้่า รูปแบบบรรจุภณัฑ์ท่ีเหมาะสมกบัผลิตภณัฑ์คือ รูปแบบ
ฟิลม์พลาสติกประกบ (Laminated plastic film) ซ่ึงสามารถพกพาไดง่้าย สะดวกต่อการขนส่ง มีราคา
ไม่สูง ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถฉีกบรรจุภณัฑแ์ละรับประทานไดท้นัที 

 
4.8.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price Strategy)  
ใชก้ลยุทธ์การตั้งราคาแบบผสมผสานระหวา่งการใชต้น้ทุนเป็นฐาน (Cost Base) และ

การใช้คู่แข่งเป็นฐาน (Competitor Base) กล่าวคือเร่ิมแรกทางบริษทัฯ จะตั้งราคาผลิตภณัฑ์จาก
ตน้ทุนก่อน แลว้น าไปเปรียบเทียบกบัคู่แข่งเพื่อตั้งราคาใหส้อดคลอ้งกบัคู่แข่งขนัในตลาด 

โดยหมึกจ๋ามีราคาซองละ 22 บาท (ทุกรสชาติ) ต่อปริมาณน ้ าหนกัสุทธิ 30 กรัม ซ่ึงมี
ราคาใกลเ้คียงกบัคู่แข่ง เน่ืองจาก หมึกจ๋า เป็นสินคา้ใหม่จึงไม่ควรตั้งราคาสูงกวา่คู่แข่งมากนกั ทั้งน้ี
ผลิตภณัฑ์บางรายการของคู่แข่งในตลาดทั้งแบบเปียก (ความช้ืนสูง) และแบบแห้ง (ความช้ืนต ่า) มี
ความแตกต่างดา้นตน้ทุนของสินคา้ท่ีไม่เท่ากนั ท าใหก้ารเปรียบเทียบราคาขายต่อน ้ าหนกัสินคา้ควร
เปรียบเทียบกบัสินคา้ท่ีลกัษณะเหมือนกนั 

 
4.8.3 กลยุทธ์ด้านการจัดจ าหน่าย (Channel) 
ช่องทางการจดัจ าหน่าย หมึกจ๋า ในระยะแรกจะจดัจ าหน่าย 2 ช่องทาง ได้แก่ ร้าน

สะดวกซ้ือ FamilyMart (1,100 สาขา ซ่ึงในกทม. มี 240 สาขา) , และ ซูเปอร์มาร์เก็ต ((Tops 
Supermarket (147 สาขา ซ่ึงในกทม. มี 92 สาขา), Max Value (27 สาขา) , Foodland (16 สาขา)) โดย
มีรายละเอียดการด าเนินงานดงัน้ี 

4.8.3.1 ร้านสะดวกซ้ือ (FamilyMart) การจดัจ าหน่ายสินคา้ท่ีร้านสะดวก
ซ้ือ จะท าการขอฝากขายสินค้าบนชั้นวางในหมวดสินค้าอาหารพร้อมทาน ในระยะเร่ิมต้นจะ
จ าหน่ายในร้านสะดวกซ้ือท่ีกระจายตัวอยู่ในบริเวณหัวเมืองต่างๆ เพื่อตอบสนองได้ตรงกับ
กลุ่มเป้าหมาย ราคาฝากขายสินคา้ในร้านสะดวกซ้ืออยู่ท่ี 22 บาทต่อซอง ซ่ึงการวางขายในร้าน
สะดวกซ้ือจะท าให้ปลาหมึกคั่วแห้ง ภายใต้เคร่ืองหมายการค้า หมึกจ๋า เกิดการรับรู้ได้อย่าง
กวา้งขวางเน่ืองจากจ านวนสาขาท่ีมาก อีกทั้งยงัสร้างความสะดวกสบายแก่ผูบ้ริโภคต่อการซ้ือสินคา้
อีกดว้ย 
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4.8.3.2 ซูเปอร์มาร์เก็ต (Tops Supermarket, Max Value, Foodland) การ
จดัจ าหน่ายสินคา้ใน ซูเปอร์มาร์เก็ต (Tops Supermarket, Max Value, Villa Market, Foodland) จะท า
ให้ปลาหมึกคัว่แห้ง ภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ หมึกจ๋า เขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคไดม้ากยิ่งข้ึน โดยมีราคา
ฝากขายอยูท่ี่ 22 บาทต่อซอง  

 
4.8.4 กลยุทธ์การส่ือสารการตลาด 
กลยุทธ์ “หมึกจ๋าโซเช่ียล”  
เน่ืองจากกลุ่มเป้าหมายของบริษทัฯ คือ กลุ่มคนอาศยัอยูใ่นหอพกั คอนโดมีเนียม ซ่ึงมี

อายุอยูใ่นช่วง 20-45 ปี ซ่ึงกลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มท่ีใชส่ื้ออินเตอร์เน็ตค่อนขา้งมาก โดยทางหมึกจ๋า
จะท าการโฆษณาสินคา้ผา่นรายการทางเฟซบุ๊กแฟนเพจท่ีเป็นท่ีนิยมของวยัรุ่นและวยัท างานท่ีมียอด
การติดตามมากกว่า 1,000,000,000 likes และเน้นการส่ือสารด้วยภาพเป็นหลกั เช่นเพจ Contrast  
เพจฟอร์มหมาแก่ เพจJod8Riew  เป็นตน้ ซ่ึงราคาส าหรับการโฆษณาไม่สูงมากเพราะจะใชว้ธีิ Tie-in 
ผลิตภณัฑ์เขา้ไปในรูปภาพ และให้เพจดงักล่าวสร้างเน้ือหาและภาพให้กบัทางผลิตภณัฑ์ เพื่อสร้าง
การรับรู้และใหผู้ท่ี้สนใจไปคน้หาขอมูลต่อจากทาง Facebook ของหมึกจ๋า 

การท ากลยุทธ์หมึกจ๋าโซเชียลน้ี ใช้งบประมาณ 20,000 บาท ต่อคร้ัง ท าทุกๆสัปดาห์ 
และท ากลยทุธ์ประมาณ 3 เดือน ซ่ึงรวมเป็นเงินทั้งส้ิน 240,000 บาท / 3 เดือน  

กลยุทธ์น้ีจะเร่ิมท าก่อนเขา้โมเดิร์นเทรดประมาณ 1 เดือน ซ่ึงจะท าต่อเน่ืองไปจนครบ 
3 เดือนเพื่อให้เกิดการรับรู้มากยิ่งข้ึน ในการใชก้ลยทุธ์น้ี จะสามารถเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ไดต้ามตอ้งการ 
เน่ืองจากสามารถเลือกกลุ่มเป้าหมายไดเ้ฉพาะเจาะจง ทั้งในดา้นเพศ อาย ุการศึกษา ความสนใจ งาน
อดิเรก เขตท่ีอยู ่เป็นตน้ โดยจ านวนผูท่ี้จะเห็นการโฆษณาในแต่ละคร้ัง จะอยูท่ี่ประมาณ 1-3% ของ
จ านวนผูติ้ดตามทั้งหมดในแต่ละเพจท่ีท าการโฆษณา และจะมีมากข้ึนจากเพื่อนของผูติ้ดตามรวมถึง
การ Share Post ดว้ย 

กลยุทธ์ “หมึกจ๋า ออน เรดิโอ” 
เน่ืองจากหมึกจ๋า ตอ้งการให้เขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายในวงกวา้ง โดยเน้นท่ีกลุ่มลูกคา้ใน

กรุงเทพมหานครและปริมณฑลเป็นหลกั การท าการส่ือสารการตลาดในช่วงแรกจะมีการใช้ส่ือ 
Above the line โดยทางบริษทัฯ จะเลือกใช้ส่ือท่ีราคาไม่สูงนกั แต่สามารถเขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายได้
ตรงจุด นัน่คือ การเป็น Sponsorship ในสปอตวิทยุท่ีกลุ่มเป้าหมายฟัง ไม่วา่จะเป็น Eazy FM 105.5, 
FM One 103.5 หรือ Seed 97.5 เป็นตน้ โดยรายการวิทยุคล่ืนเหล่าน้ีจะช่วยแนะน าสินคา้หมึกจ๋า ท่ี
สามารถน าไปทานควบคู่กบัอาหารจานอ่ืนๆ เพื่อเพิ่มรสชาติ เป็นตน้ โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 
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1) Eazy FM (105.5)  
ราคาอยูท่ี่ 71,500 บาท ต่อ 30 สปอต (6 คร้ังต่อวนั เป็นระยะเวลา 5 วนั) 
2) FM One (103.5) 
ราคาอยูท่ี่ 67,500 บาท ต่อ 30 สปอต (6 คร้ังต่อวนั เป็นระยะเวลา 5 วนั) 
3) Seed (97.5) 
ราคาอยูท่ี่ 60,000 บาท ต่อ 25 สปอต (5 คร้ังต่อวนั เป็นระยะเวลา 5 วนั) 
จากการโฆษณาทางวิทยุทั้ง 3 คล่ืนความถ่ี มีงบประมาณรวมประมาณ 199,000 บาท 

โดยเร่ิมกลยทุธ์พร้อมกบัการเขา้โมเดิร์นเทรด 
กลยุทธ์ “หมึกจ๋า อาสาท าดี” 
ในช่วงเวลาปิดภาคเรียนของมหาวิทยาลยัจะมีโครงการค่ายอาสาต่างๆ ท่ีตอ้งไปคา้ง

แรมในถ่ินทุรกันดาร ซ่ึงทางหมึกจ๋าจะน าสินค้าเข้าไปสนับสนุน โดยมอบหมึกจ๋าให้กับทาง
โครงการ เพื่อแจกจ่ายใหก้บันกัศึกษาเพื่อใชบ้ริโภคและใชป้ระโยชน์ เพื่อใหเ้กิดการรับรู้และการได้
ทดลองสินคา้ ซ่ึงมีค่าใชจ่้ายไม่สูง และสามารถวดัผลไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่งไดง่้าย 

กล่าวคือ ทางบริษทัฯ จะร่วมสนบัสนุนโครงการค่ายอาสาเป็นสินคา้หมึกจ๋าจ านวน 
200 ซอง (ประมาณ 1,000 บาท) ใหก้บัทีมค่ายอาสา 40 ค่าย รวมเป็นงบประมาณทั้งส้ิน 40,000 บาท 

ในส่วนของกลยุทธ์น้ีจะเร่ิมกลยุทธ์ตั้งแต่ก่อนท่ีจะเขา้โมเดิร์นเทรด เพื่อสร้างการรับรู้
ในกลุ่มเป้าหมายเล็กๆ ก่อน และค่อยเกิดการพูดถึงเพื่อกระจายเป็นวงกวา้งต่อไป 

กลยุทธ์ “แจกหมึกจ๋า” 
แจกสินคา้ตวัอย่างตามสถานีรถไฟฟ้า BTS หรือ MRT ซ่ึงการแจกสินคา้ดว้ยวิธีน้ี จะ

ท าใหสิ้นคา้สามารถเขา้ถึงเป้าหมายไดจ้ริงและมีค่าใชจ่้ายไม่สูง 
ทางบริษทัฯ ไดเ้ลือกสถานีรถไฟฟ้าท่ีเป็นแหล่งสัญจรของกลุ่มเป้าหมายไดแ้ก่ สถานี

รถไฟฟ้าหมอชิต, สถานีรถไฟฟ้าอโศก, สถานีรถไฟฟ้าศาลาแดง, สถานีรถไฟฟ้าอ่อนนุช และสถานี
รถไฟฟ้าสยาม โดยแจกสินค้าหมึกจ๋าจ านวน 500 ซองต่อจุดต่อวนั (สินค้าท่ีใช้แจกเป็นสินค้า
ตวัอย่างซ่ึงมีตน้ทุนประมาณ 2 บาทต่อซอง) และมีระยะเวลาการแจก 1 เดือน ดงันั้นทางจะตอ้งใช้
งบประมาณ 150,000 บาทต่อเดือน 

ทางบริษทัฯ ได้ก าหนดให้กลยุทธ์ “แจกหมึกจ๋า” เร่ิมพร้อมกบัการเขา้โมเดิร์นเทรด
เน่ืองจากกลยุทธ์น้ีจะสร้างการรับรู้ไดอ้ยา่งรวดเร็ว หากกลุ่มเป้าหมายตอ้งการซ้ือสินคา้ทนัทีจะเป็น
การเสียโอกาส 
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กลยุทธ์ “หมึกจ๋ามาแล้ว” 
กลยุทธ์ “หมึกจ๋ามาแลว้” เป็นการสร้างการตระหนกัรู้ในตราสินคา้ หมึกจ๋า รวมถึงรู้

คุณลกัษณะเด่นท่ีมีความแตกต่างจากตราสินคา้อ่ืน โดยมีกิจกรรมดงัน้ี 
มีป้ายบอกขอ้มูลของสินคา้ท่ีชั้นวางขายสินคา้ (Point Of Selling Material) ทั้งในร้าน

สะดวกซ้ือและซูเปอร์มาร์เก็ต ในป้ายมีขอ้ความดงัน้ี หมึกจ๋า ปลาหมึกคัว่แห้งพร้อมทาน ผลิตจาก
ปลาหมึกคุณภาพดี ทานกบัขา้วสวยร้อนๆ หรืออาหารอ่ืนๆ ตอ้งลอง!” และมีภาพประกอบเป็นภาพ
ปลาหมึกคัว่แหง้โรยบนขา้ว ไข่เจียว และสปาเกตต้ี พร้อมป้ายสโลแกน “สะดวก อร่อย กินไดบ้่อยๆ 
ตอ้ง หมึกจ๋า 

ส่ือสารผา่นเฟซบุก๊แฟนเพจวา่ หมึกจ๋า วางขายแลว้ท่ีร้านสะดวกซ้ือ และซูเปอร์มาร์เก็ต 
พร้อมทั้งบอกคุณลกัษณะเด่นและสโลแกนของ หมึกจ๋า 
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บทที ่5 

บทสรุปและข้อเสนอแนะในการเร่ิมต้นธุรกจิ 
 

 
จากปัญหาในการประกอบธุรกิจในอุตสาหกรรมแปรรูปปลาหมึกท่ีมีส่วนเหลือของ

อุตสาหกรรมคือผงและเน้ือปลาหมึก ท่ีในอดีตนั้น สามารถน าไปขายให้แก่อุตสาหกรรมอาหารสัตว์
และสร้างรายไดใ้นแก่ธุรกิจ แต่ในปัจจุบนั การผลิตอาหารสัตวไ์ดห้นัมาใชก้ล่ินสังเคราะห์ทดแทน 
จึงมีความตอ้งการวตัถุดิบส่วนเหลือน้ีนอ้ยลง จึงไดน้ าไปสู่การคน้หาวธีิการอ่ืนในการท่ีจะเพิ่มมูลค่า
ให้แก่วตัถุดิบท่ีมีอยู่ในอุตสาหกรรม ซ่ึงท าให้เกิดแนวความคิดการแปรรูปผงและเน้ือปลาหมึกให้
เป็นอาหาร  

โดยในช่วงแรกของการพฒันาธุรกิจน้ี ประสบปัญหาในหลายดา้น ซ่ึงปัญหาหลกัคือ 
เร่ืองของการพฒันาผลิตภัณฑ์ ให้อยู่ต  าแหน่งท่ีเหมาะสมในตลาด ซ่ึงท าให้ทางบริษัทฯ ต้อง
เปล่ียนแปลงรูปแบบของผลิตภณัฑอ์ยูห่ลายคร้ัง จนมาถึง หมึกจ๋า อาหารพร้อมรับประทาน ท่ีท าจาก
ปลาหมึก 

ในส่วนของดา้นการตลาดและกลุ่มลูกคา้ ทางบริษทัฯไดเ้ล็งเห็นโอกาส จากกลุ่มลูกคา้
ท่ีเป็นคนท่ีพ านกัในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล ท่ีมีวิถีชีวิตท่ีเร่งรีบมากข้ึน โดยเฉพาะกลุ่มคนท่ี
อาศยัในคอนโดมิเนียม อพาร์ตเมนต ์หอพกั ซ่ึงมีขอ้จ ากดัในการประกอบอาหาร  รวมถึงกลุ่มคนท่ี
ตอ้งการความสะดวกรวดเร็วในการรับประทานอาหาร 

จากปัจจยัทั้งหมดขา้งตน้ ทางบริษทัฯจึงจดัท าผลิตภณัฑ์หมึกจ๋า เพื่อตอบสนองความ
ตอ้งการของกลุ่มคนดงักล่าว  

อาหารพร้อมรับประทานหมึกจ๋า ผลิตโดยกรรมวิธีคัว่แห้ง โดยมีรสชาติทั้งหมด 3 
รสชาติ ครอบคลุมกลุ่มลูกคา้ในวงกวา้ง จากการท าผลส ารวจจากกลุ่มตวัอย่างท่ีไดท้  าการทดสอบ
ผลิตภณัฑ์ ทางบริษทัฯไดป้รับเปล่ียนสูตรของอาหารจนไดผ้ลทดสอบท่ีดีท่ีสุดออกมาเป็น หมึกจ๋า
ทั้ง 3 รสชาติ คือ 1.รสดั้งเดิม 2.รสตม้ย  า 3.รสเผด็  ในส่วนของบรรจุภณัฑ์ ทางบริษทัฯไดอ้อกแบบ
บรรจุภณัฑ์ให้มีลกัษณะท่ีพกพาง่าย และมีปริมาณท่ีพอเหมาะต่อการรับประทานใน 1 ม้ือ เพื่อความ
สะดวกและป้องกนัปัญหาท่ีอาจจะเกิดในการจดัเก็บสินคา้ ทางบริษทัฯจะจดัให้ผลิตภณัฑ์หมึกจ๋า
วางขายในร้านคา้สะดวกซ้ือและซูเปอร์มาร์เก็ต เพื่อเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ในพื้นท่ีเขตกรุงเทพฯและ
ปริมณฑลอนัเป็นกลุ่มลูกคา้ของทางบริษทัฯ จากทั้งหมดน้ี จึงท าให้ผลิตภณัฑ์หมึกจ๋ามีศกัยภาพใน
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การแข่งขนั และมีความเป็นไปไดใ้นการเขา้สู่ตลาดอาหารพร้อมรับประทาน และสามารถตอบสนอง
ความตอ้งการของกลุ่มผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี ในขณะท่ีแนวโนม้ของตลาดอาหารพร้อมรับประทาน
ในประเทศไทยก็เติบโตสูงข้ึนมาตลอด ดงัจะเห็นไดจ้ากการท่ีประเทศไทยเป็นหน่ึงในประเทศท่ีมี
ตลาดอาหารพร้อมรับประทานขนาดใหญ่ ซ่ึงติดอนัดบั 1 ใน 10 ของโลก  

อยา่งไรก็ตามธุรกิจอาหารแปรรูปพร้อมรับประทาน หมึกจ๋า นั้น ยงัจะตอ้งมีพฒันาและ
ปรับปรุงแผนงานต่างๆ อยา่งต่อเน่ืองเพื่อใหส้ามารถอยูใ่นตลาดไดอ้ยา่งย ัง่ยืน โดยสามารถสรุปเป็น
ขอ้เสนอแนะไดด้งัน้ี 

การประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์ให้เข้าถึงกลุ่มลูกค้าและต่อเน่ือง เน่ืองจากผลิตภณัฑ์หมึก
จ๋า เป็นผลิตภณัฑ์ใหม่ในตลาด การประชาสัมพนัธ์สินคา้เป็นส่ิงจ าเป็นอย่างมาก ซ่ึงทางบริษทัฯมี
การประชาสัมพันธ์ผลิตภัณฑ์อยู่ในแผนการตลาดอยู่แล้ว แต่เน่ืองจากผลิตภัณฑ์ หมึกจ๋า มี
กลุ่มเป้าหมายเป็น ผูท่ี้มีอายุ 20-45 ปี ท่ีอาศยัในเขตกรุงเทพฯและปริมณฑล ดงันั้นส่ืออินเทอร์เน็ต 
และโซเชียลมีเดีย เป็นส่ือหลักท่ีมีประสิทธิภาพและคุ้มค่าท่ีจะส่ือสารกับคนกลุ่มน้ี แต่การท า
โฆษณาประชาสัมพนัธ์บนส่ืออิเลคทรอนิคส์นั้น มีความซับซ้อน และมีการเปล่ียนแปลงท่ีรวดเร็ว
มาก ในช่วงเร่ิมตน้ธุรกิจจึงมีขอ้แนะน าว่า ทางบริษทัฯควรจะจดัให้มีการด าเนินการทางด้านการ
ประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑ์อย่างเขม้ขน้ และสร้างเน้ือหาส่งเสริมการขายอย่างต่อเน่ืองและทนัสมยั 
เพื่อสร้างการรับรู้ให้เพิ่มข้ึนจนกว่าผลิตภณัฑ์ จะติดตลาดและมีภาพลกัษณ์ต่อแบรนด์สินคา้อย่าง
ย ัง่ยนื 

การรักษาฐานลูกค้า เม่ือผลิตภณัฑ์วางขายและไดรั้บผลตอบรับท่ีดี เป็นท่ีแน่นอนว่าจะ
มีฐานลูกคา้ท่ีเพิ่มข้ึน ดงันั้นการรักษาฐานลูกคา้จึงเป็นส่ิงส าคญั ทั้งในด้านคุณภาพของการผลิต
สินคา้ รวมถึงตอ้งจดัให้มีโปรโมชัน่ส่งเสริมการขายต่างๆ เพื่อรักษาฐานลูกคา้ และขยายฐานลูกคา้
ให้มากข้ึน การจดัให้มีระบบหรือช่องทางการสอบถามปัญหา ค าติชม ขอ้เสนอแนะต่างๆ จากลูกคา้
ท่ีมีความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑ ์เพื่อน าไปแกไ้ขหรือพฒันาผลิตภณัฑต่์อไป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ ในระยะยาวเม่ือสินคา้ของทางบริษทัฯติดตลาด ทางบริษทัฯจะ
จดัให้มีการเพิ่มรูปแบบของผลิตภณัฑ์ ทั้งในดา้นรสชาติท่ีมากข้ึนเพื่อตอบสนองกลุ่มลูกคา้ไดม้าก
ข้ึน มีขนาดของสินคา้ท่ีหลากหลายมากข้ึนเพื่อรองรับกลุ่มลูกคา้อ่ืนๆ นอกเหนือจากกลุ่มลูกคา้ใน
ปัจจุบนั ซ่ึงอาจจะมีช่วงอายุท่ีกวา้งข้ึน หรืออาจจะไม่ใช่เพียงกลุ่มลูกคา้ท่ีอาศยัในกรุงเทพฯและ
ปริมณฑล อาจจะไม่ใช่กลุ่มลูกคา้ท่ีตอ้งการความสะดวกแต่เพียงอย่างเดียว ซ่ึงการพฒันาและเพิ่ม
รูปแบบของผลิตภณัฑจ์ะสร้างกลุ่มลูกคา้ใหม่ๆ ใหก้บัทางบริษทัฯไดอี้กดว้ย  

ขอ้เสนอแนะขา้งตน้ทั้งหมด เป็นขอ้เสนอแนะท่ีควรน าไปประกอบกบัแผนธุรกิจ ซ่ึง
จะสามารถเพิ่มโอกาสท่ีจะสร้างใหธุ้รกิจน้ีประสบความส าเร็จไดใ้นอนาคต 



40 
 

 
บรรณานุกรม 

 
ดชันีปริมาณโคเลสเตอรอลในอาหาร. (ม.ป.ป.). เขา้ถึงไดจ้าก

http://www.phyathai.com/medicalcenterdetail_article/31/232/PYT1/th (วนัท่ีคน้
ขอ้มูล: 1 เมษายน 2559). 

ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 182). 2541. สารอาหารท่ีแนะนาํใหบ้ริโภคประจาํวนัสาํหรับ
คนไทยอายตุั้งแต่ 6 ปีข้ึนไป. กระทรวงสาธารณสุข. 

ส่องพฤติกรรมการบริโภคในยคุโลกาภิวฒัน์… ธุรกิจท่ีตอ้งตอบโจทยม์ากกวา่แค่อ่ิมทอ้ง. (2557). 
เขา้ถึงไดจ้าก https://www.scbeic.com/th/detail/product/600 (วนัท่ีคน้ขอ้มูล: 1 
เมษายน 2559). 

อิสระ บุญยงั.  (2557).  สถานการณ์ตลาดท่ีอยูอ่าศยัปี 2557 และแนวโนม้ปี 2558.  แนวโนม้ตลาดท่ี
อยูอ่าศยัไทย.  

 

http://www.phyathai.com/medicalcenterdetail_article/31/232/PYT1/th
https://www.scbeic.com/th/detail/product/600


41 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



42 

 

 
ภาคผนวก ก. 

 
 
บทสัมภาษณ์ผู้เช่ียวชาญด้านอาหาร 
สัมภาษณ์ 8 ม.ค. 2559 
ดร.จุฑา มุกดาสนิท 
อาจารยป์ระจ าภาควชิาผลิตภณัฑป์ระมง คณะประมง มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์  
 
Q : ปลาหมึกกบัคอเลสเตอรอล มีความอนัตรายขนาดไหน? 
A : ใช่ ยอมรับวา่ปลาหมึกเป็นสัตวท่ี์มีคอเลสเตอรอลสูงซ่ึงเป็นเร่ืองท่ีทุกคนทราบ แต่กุง้ก็มี ววัก็มี 
หมูก็ มี  อย่างเวลาคนกินเน่ีย ระหว่างกินหมูเน้ือสันกับคอหมูย่าง คุณคิดว่าอันไหนจะได้
คอเลสเตอรอลสูงกวา่กนั แน่นอนวา่คือคอหมูยา่ง งั้นทุกคนรู้อยูแ่ลว้แต่จุดขายของปลาหมึกเน่ียคือ
กล่ินรสของปลาหมึกดึงดูดมาก ไม่เช่ือคุณลองป้ิงปลาหมึกสิ กล่ินมนัไปไกลมาก ซ่ึงกล่ินหมูยา่ง ววั
ยา่งก็หอม แต่คนท่ีกินปลาหมึกเคา้อาจจะกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลซ่ึงผมยอมรับ แต่ผมถามวา่เวลา
คุณกินคอหมูยา่งคุณไม่กลวัเหรอ? คุณกินเน้ือสันยา่งเน้ือติดมนัมนัก็ไดรั้บคอเลสเตอรอลเหมือนกนั 
งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ส่ิงท่ีน่ากลวั 100% เพราะ 1.วิตามินดี (Vitamin D) ของร่างกายคุณมาจาก
คอเลสเตอรอลซ่ึงคอเลสเตอรอลเป็นสารตน้ก าเนิดของวิตามินดี 2.เป็นสารตน้ก าเนิดของฮอร์โมน
หลายๆประเภท เช่น ออร์โมนนเพศ แต่เราบริโภคเกิน ดงันั้นเวลาเราบริโภคเราก็ดูฉลากโภชนาการ 
คุณอาจเคยไดย้ินวา่กินปลาสิมนัมีโอเมกา้ 3 เยอะ น่าปลาทูน่า (เอาปลาทูน่ากระป๋องให้ดู) ซ่ึงปลาทู
น่ามีคอเลสเตอรอลเหมือนกัน อย่างนั้นเค้าก็แนะน าว่าคอเลสเตอรอลให้กินไม่เกินวนัละ 600 
มิลลิกรัม ถา้คุณรู้วา่ปลาหมึกมีคอเลสเตอรอล คุณก็อยา่กินเยอะ แลว้จริงๆ ในเร่ืองหลกัโภชนาการ
เน่ียเราไม่ไดใ้ห้กินของซ ้ าๆ กนัทุกวนั ผมไม่ไดใ้หคุ้ณปลาหมึก 5 วนัต่อสัปดาห์ ซ่ึงก็คงไม่มีใครกิน
เพราะมนัก็เบ่ือ อยา่งนั้นถา้พวกเรารู้เร่ืองฉลากโภชนาการ เร่ืองปลาหมึกก็ไม่ตอ้งกงัวล คือไม่ไดกิ้น
ทุกวนัแลว้ปลาหมึกก็ไม่ไดเ้ป็นผูร้้ายคนเดียวท่ีมีคอเลสเตอรอลสูงเหมือนท่ีผมยกตวัอย่างไปเม่ือก้ี 
หมูก็มีววัก็มีไก่ก็มี งั้นคอเลสเตอรอลไม่ใช่ผูร้้ายตลอดน่ะ เพราะก็เป็นแหล่งวิตามินดี ถา้ไม่มีวติามิน
ดีเวลาคุณกินนมเขา้ไปการดูดซึมแคลเซียมก็ไม่ดี ทา้ยสุดทุกอยา่งมนัเก่ียวพนักนั ปัจจุบนัโลกเป็นเท
รนด์ เช่น คุณกินอาหารคลีน หลีกเล่ียงน ้ ามัน เหมือนกันครับคนท่ีกินอาหารคลีนจะค านวน
คอเลสเตอรอล พอคุณค านึงถึงคอเลสเตอรอลคุณก็จะดีไซน์วา่วนันั้นคุณควรกินอะไรยงัไง เช่น คุณ
กินสลดัซ่ึงแน่นอนวา่คอเลสเตอรอลมนันอ้ย ตกเยน็คุณอาจกินปลาหมึกซกัหน่อย งั้นจริงๆแลว้ชีวิต
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มนัตอ้งดีไซน์ ถา้เราตามใจปาก คอเลสเตอรอลมนัไม่ใช่ส่ิงท่ีเลวตลอด ถา้คุณไปอ่านดีๆ มนัจะมี 
HDL (high-density lipoprotein) กบั LDL (Low-density lipoprotein) ก็เป็นคอเลสเตอรอลเหมือนกนั 
แต่ HDL เป็นคอเลสเตอรอลตวัดี ซ่ึงเกิดข้ึนจาก 1.คุณกินอาหารท่ีมีไขมนัดี 2.คุณตอ้งออกก าลงักาย 
คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกก็ไม่เป็นอนัตราย โอเคนะอย่าไปกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลมาก ผม
อยากจะบอกวา่ปัจจุบนัน้ีมีอนัตรายท่ีมากกวา่คอเลสเตอรอลเยอะ เช่น ยาฆ่าแมลงซ่ึงทุกคนรู้แต่คน
ไม่พูด, ยาแอนต้ีไบโอติกท่ีใช้ในการเล้ียงสัตว ์สัตวใ์ดท่ีเป็นพาณิชมีพวกแอนต้ีไบโอติกใช้เกือบ
ทั้งนั้น แลว้ผมถามวา่คุณไม่กลวัตรงนั้นเหรอ เพราะถา้คุณด้ือยาเขา้มาเวลาคุณเจ็บป่วยคุณจะเอายาท่ี
ไหนรักษา คอเลสเตอรอลถา้เยอะไม่มีด้ือยาคอเลสเตอรอลนะครับ คุณสามารถกินยาลดได ้งั้นถา้
กงัวลแบบนั้นผกัคุณก็ตอ้งกินผกัออร์แกนิคถา้คุณมีก าลงัทรัพซ้ือพอเชิญครับ ถูกมั้ย 
 
Q: ท าไมในสังคมทัว่ไปไม่ค่อยมีใครพูดถึงเร่ืองยาพวกแอนตีไ้บโอติกให้เป็นความรู้? 
A: คืออยา่งครับ ผมขออนุญาติยกกรณีสังคมตวัอยา่งนะ ตวัอยา่ง(ทุกวนัน้ี คสช. พูดตอนเยน็กบัข่าว
แพท ณปภา ตบกนั) ถามคนทัว่ไปสิเม่ือก้ี คสช. พูดอะไร คือความรู้ไม่ฟังกนั แพทตบกนัรู้หมดเรย
เคา้เร่ิมตบกนัท่ีไหน ยงัไง เป็นธรรมดาครับของคน โดยเฉพาะคนไทย งั้นถามว่าคนท่ีไม่รู้มีมั้ย มี
ครับแต่คนท่ีไม่รู้เยอะกวา่ เนอะเรายงัเปล่ียนวฒันธรรมเราล าบาก คุณลองไปดูเร่ืองฟู้ดเซฟต้ี (Food 
Safety), ไขมนัทรานส์ น่ากลวักว่าคอเลสเตอรอลอีกครับ แลว้อยู่ในพวกคุ๊กก้ี เคก้ ใหญ่ๆทั้งนั้นเร
ยถูกตอ้งมั้ยครับไม่เห็นบ่นเรย ซ่ึงคอเลสเตอรอลท่ีมาจากปลาหมึกออกก าลงักายเบิร์นไดน้ะครับ แต่
จากไขมนัทรานส์ท่ีมาจากมาการีนไม่สามารถเอาออกไดน้ะ ไม่เห็นมีใครกลวั กินกนัจงั  
 
Q: ประโยชน์และคุณค่าทางอาหารของปลาหมึก? 
A: อยา่งแรกเน่ียเน้ือสัตวจ์ะมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบซ่ึงในพืชจะมีไม่ครบ งั้นในพวกท่ีกินมงัสวิรัชท่ี
กินแบบเขม้ๆ เน่ียทา้ยสุดเคา้ตอ้งมีการเสริมดว้ยโปรตีนนมหรือโปรตีนไข่บา้ง แต่ถา้ในปลาหมึกเน่ีย
ครบ ขอ้ท่ีเหนือกว่าอีกอย่างหน่ึงคือปลาหมึกเป็นสัตวท์ะเลดงันั้นมนัจะมีแร่ธาตุท่ีเรียกว่า Micro 
Element เช่น แมกนีเซียม ซ่ึงมีความจ าเป็นต่อร่างกาย (เช่น ป้องกนัตะคริว, เป็นส่วนประกอบส าคญั
ของเลือด), ไอโอดีนซ่ึงมีแน่นอน โดยประเทศไทยเน่ียป้องกันการขาดไอโอดีนโดยการออก
กฎหมายใหผ้สมไอโอดีนในเกลือ  
Q: อายุการเกบ็รักษาสินค้ามีปัจจัยอะไรบ้างทีท่ าให้เกบ็ได้ยาวนาน? 
A: สินคา้ของคุณเป็นอะไรครับ (สินคา้เป็นปลาหมึกแห้ง ผา่นการทอดบรรจุในซองลามิเนต)   เป็น
สินคา้ท่ีมีความแหง้ ทอด Aw ต ่า(ประมาณ 0.4) บรรจุในถุงลามิเนต   
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อายุการเก็บรักษาเน่ียข้ึนอยูก่บั 1.อุณหภูมิท่ีเก็บ 2.แสงเพราะอาหารทอดจะไม่ค่อยเสียจากจุลินทรีย์
แต่จะเสียจากการหืนท่ีเรียกว่าออกซิเดชัน ก็จะมีออกซิเจน แสง โลหะ ซ่ึง 3 ตวัน้ีจะเป็นหลัก 
เพราะฉะนั้นแพคเกจจ้ิงของคุรบก็ตอ้งป้องกนัอากาศ กนัความช้ืน กนัแสง ถา้คุณท า 3 อยา่งน้ีได ้อยู่
นานแน่ครับ (Q: ค าว่านานน่ีประมาณเท่าไรครับ) ถ้าอยู่ในตู้เย็นเกิน 2 ปีแน่นอน แต่ถ้าเป็นท่ี
อุณหภูมิหอ้งไม่น่าเกินปี(ข้ึนอยูก่บัน ้ามนัท่ีคุณใช ้เพราะวา่คุณภาพน ้ามนัมีผล ถา้ใชน้ ้ามนัเก่าทอดใช้
นานๆแลว้ไม่เปล่ียนจะท าให้ผลิตภณัฑ์ของคุณอายุสั้ น ถึงแมว้า่บรรจุภณัฑ์คุณจะดี เพราะวา่น ามนั
ของคุณมนัใกลหื้นอยูแ่ลว้ งั้นจึงตอ้งควบคุมคุณภาพน ้ามนัเพื่อป้องกนัการหืน) ถา้ไม่อยากใหหื้นคุณ
ก็ตอ้งใส่ Oxygen Absorber (สารดูดซบัออกซิเจน) หรืออาจพ่นไนโตรเจนเขา้ไปแทน ลองนึกถึงมนั
ฝร่ังเลย ์ซ่ึงคือของทอดซ่ึงถุงบรรจุบวมป่องเพราะมีไนโตรเจนเพื่อไล่ออกซิเจนและป้องกนัการเกิด
ออกซิเดชัน ดงันั้นเทคนิคน้ีก็มีคนใช้แต่ท าให้ตน้ทุนสูงข้ึนเช่นกนั (Q: ที่อาจารย์บอกว่าไม่ถึงปี
พอจะบอกคร่าวๆ ได้มั้ยว่าอยู่ได้นานเท่าไร) 6 เดือนอยูไ่ดแ้น่แต่ถา้จะให้นานกวา่นั้นก็ตอ้งข้ึนอยูก่บั
อุณหภูมิท่ีเก็บดว้ย ถา้เป็นหอ้งแอร์แบบในพวก Top Supermarket ก็อยูไ่ด ้1 ปีละ  
 
Q: มองว่าสถานการณ์การจับปลาหมึกในอนาคตจะเป็นอย่างไร? 
A: คืออย่างน้ีครับ ประเทศไหนท่ีมีการท าลายลา้งทรัพยากรเยอะเน่ีย ปลาหมึกจะเจริญเยอะ แลว้
ประเทศไทยก็เก่งมากเลยเร่ืองท าลายลา้งทรัพยากร เพราะว่าปลาหมึกศตัรูมนัคือปลา เม่ือจบัปลา
หมดก็ไม่มีอะไรไปไล่กินปลาหมึก ปลาหมึกก็เจริญเติบโตไดดี้ หลงัๆชาวประมงเราก็ดีใจเพราะว่า
ปลาหมึกเยอะ  แต่ประเทศไทยเน่ียเก่งเกินไปเพราะวา่เล่นจบัปลาหมึกซะจนเกือบหมด ในมุมมอง
ผมเน่ีย ผมมองว่าปลาหมึกมนัมีอยู่ตลอดละ ไม่หมดง่ายๆหรอกเพราะว่าศตัรูมนัน้อย แล้วยิ่งใน
สถานการณ์โลกเราเน่ียมนั Over Fishing (จบัปลาเกินปริมาณท่ีธรรมชาติจะทดแทนได)้ ก็ท  าใหป้ลา
เน่ียเหลือไม่เยอะหรอก หมึกมนัก็เลยเหลือ 
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สรุป 
1. คอเลสเตอรอลจากปลาหมึกไม่ไดน่้ากลวัอย่างท่ีผูบ้ริโภคส่วนใหญ่เขา้ใจ เพราะ

คอเลสเตอรอลแบ่งได ้2 ชนิด คือ LDL และ HDL ซ่ึงปลาหมึกมีทั้ง 2 ชนิดและพบคอเลสเตอรอลทั้ง
ในเน้ือหมู เน้ือววั ปลา ปลาหมึกยงัมีโอเมกา้ 3 ซ่ึงช่วยบ ารุงสมองและสามารถยอ่ยสลายไขมนัท่ีอุด
ตันในเส้นเลือดได้อีก คอเลสเตอรอลยงัเป็นสารตั้ งต้นในการให้ร่างกายสร้างวิตามินดี ซ่ึงมี
ความส าคญัต่อร่างกายช่วยในการดูซึมแคลเซียม หากผูบ้ริโภคมีความกงัวลเร่ืองคอเลสเตอรอลก็
สามารถค านวนปริมาณคอเลสเตอรอลท่ีไดรั้บจากการรับประทานปลาหมึกไดจ้ากฉลากโภชนการ
ขา้งซอง  

2. ในอาหารอ่ืนๆ ก็มีอนัตรายซุกซ่อนอยู่แต่ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ไม่ตระหนกั เช่นใน
สัตวบ์กจะมีพวกแอนต้ีไบโอติกซ่ึงส่งผลต่อการด้ือยาหากไดรั้บในระยะเวลายาวนานและต่อเน่ือง 
ในพืชก็มียาฆ่าแมลงอีกเช่นกนั และส่ิงท่ีอนัตรายมากอีกชนิดคือไขมนัทรานส์ซ่ึงมีมากในอาหาร
กลุ่มเบเกอร่ี เช่น เคก้, คุก้ก้ี เป็นตน้โดยไขมนัทรานส์เป็นสาเหตุของโรคหวัใจ และไม่สามารถก าจดั
ออกจากร่างกายได ้

3. ประโยชน์จากปลาหมึกมีหลายอยา่ง โดยปลาหมึกมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย
ครบถว้น ไม่ตอ้งรับกรดอะมิโนเพิ่มจากพวกไข่ นม แบบคนท่ีกินมงัสวิรัต ปลาหมึกยงัมีแร่ธาตุท่ี
จ  าเป็นต่อร่างกาย เช่น แมกนีเซียมซ่ึงมีความส าคญัต่อระบบเลือดของร่างกายและยงัช่วยลดภาวะการ
เกิดตะคริว มีโอโอดีนสูงซ่ึงเป็นส่ิงท่ีรัฐบาลให้ความส าคญัถึงขั้นออกกฎหมายให้มีการผสมไอ
ดอดีนในเกลือ 

4. อายกุารเก็บรักษาสินคา้ข้ึนอยูก่บัแสง อากาศ อุณหภูมิ ค่าน าอิสระในอาหาร (Water 
Activity) โดยหากเป็นอาหารท่ีมีการทอดและแห้ง เห็บในบรรจุภณัฑ์แบบถุงลามิเนต (แบบ  “หมึก
จ๋า”) และวางขายตามห้างสรรพสินคา้หรือร้านสะดวกซ้ือท่ีเป็นห้องแอร์ ผลิตภณัฑ์จะมีอายุการเก็บ
ได ้1 ปี 

5. สถานการณ์การจบัปลาหมึกในอนาคตไม่มีความน่ากงัวลมากนักเพราะปลาซ่ึง
เป็นศุตรูของปลาหมึกนั้นถูกจบัอยา่งต่อเน่ือง ท าให้ปลาหมึกสามารถแพร่พนัธ์และเจริญเติบโตได้
อยา่งต่อเน่ือง ท าใหก้ารจบัปลาหมึกสามารถท าไดอ้ยา่งต่อเน่ือง 
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ภาคผนวก ข. 

 
 
รายละเอยีดการทอด 

การทอด หมายถึง การท าอาหารให้สุกโดยใช้น ้ ามันพืชหรือไขมนัสัตว์ (fat) เป็น
ตวักลาง 
แลกเปล่ียนความร้อน โดยปกติใชอุ้ณหภูมิในช่วง 170-210 องศาเซลเซียส 
 
ประเภทของการทอด 2 ประเภท 

1. การทอดโดยใช้น ้ ามนัน้อย (pan frying) เป็นการทอดโดยการใช้น ้ ามนัหรือไขมนั
ปริมาณเล็กน้อย เพียงเพื่อไม่ให้อาหารติดภาชนะทอด กระทะท่ีใช้ทอดเป็นกระทะกน้ต้ืน (skillet) 
ระหว่างการทอดอาจมีการกลบัดา้นเพื่อให้อาหารสุกทัว่ถึง ให้เกิดกล่ินรสท่ีตอ้งการ เช่น การทอด
เน้ือสัตว ์แฮมเบอเกอร์ ไข่ดาว เบคอน เป็นตน้ 

2. การทอดโดยใช้น ้ ามนัมากหรือน ้ ามนัท่วม (deep frying) เป็นการทอดท่ีใช้น ้ ามนั
ปริมาณมาก โดยอาหารจมอยู่ภาชนะท่ีบรรจุน ้ ามนั เกิดลกัษณะผิวหน้าท่ีแห้ง กรอบ เป็นเปลือกสี
น ้าตาล 
 
ผลของการทอดต่อคุณภาพอาหาร 

ระหวา่งการทอด อาหารจะไดรั้บความร้อนโดยมีน ้ ามนัเป็นตวักลางถ่ายเทความร้อน ความ
ร้อนของน ้ ามนัท่ีอุณหภูมิสูงกว่า 170 องศาเซลเซียส ท าให้น ้ าภายในอาหารเดือด น ้ าระเหยจาก
ภายในออกสู่ภายนอก ท าใหค้วามช้ืนของอาหารลดลงและผวิหนา้แหง้กรอบ  
 
ผลของการทอดต่ออาหาร 

1. ท าให้อาหารสุก โดยท าให้คาร์โบไฮเดรต เช่น แป้งเกิด gelatinizationโปรตีนเกิด
การสูญเสียสภาพธรรมชาติ (protein denaturation)  

2. ท าลายจุลินทรียท่ี์จะท าให้อาหารเส่ือมเสีย (microbial spoilage) และจุลินทรียก่์อ
โรค (pathogen) รวมทั้งเอนไซมใ์นอาหาร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0313/fat-%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/3050/pan-frying
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2356/skillet
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1137/bacon-%E0%B9%80%E0%B8%9A%E0%B8%84%E0%B8%AD%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0350/gelatinization-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%A5%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B9%84%E0%B8%99%E0%B8%8B%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0936/protein-denaturation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%AA%E0%B8%B9%E0%B8%8D%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%AA%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%9E%E0%B8%98%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%A1%E0%B8%8A%E0%B8%B2%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%82%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1856/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%A1%E0%B9%80%E0%B8%AA%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%81%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C-microbial-spoilage
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0429/pathogen-%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B8%81%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B9%82%E0%B8%A3%E0%B8%84
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3. ลดความช้ืน (water content) และค่าวอเตอร์แอคทิวิต้ี (water activity, aw) ให้ต ่าลง
ท าใหเ้น้ือสัมผสักรอบ ทั้งช้ิน หรือกรอบเฉพาะท่ีผวินอกของอาหาร 
น า้มันทอด 

 น ้ ามันท่ีใช้ทอดแบบน ้ ามันท่วม ควรเป็นน ้ ามันท่ีทนความร้อนสูง และเส่ือม
สลายตวัชา้ คือมีจุดเกิดควนั (smoking point) ต ่า 

 เป็นน ้ ามนัท่ีมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวั (saturated fatty acid) ต ่า มีกรดไลโนเล
อิก (linoleic acid) น้อยกว่าร้อยละ 2 เช่น น ้ ามนัปาล์มโอเลอิน น ้ ามนัพืชท่ีผ่านการไฮโดรจิเนชนั 
(hydrogenation) บางส่วน 

 ไม่ควรใช้น ้ ามนัท่ีมีกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัสูง เช่น น ้ ามนัถัว่เหลือง น ้ ามนัขา้วโพด 
น ้ามนัเมล็ดค าฝอย และน ้ามนัดอกทานตะวนั 

 ในการทอดอาหาร เน่ืองจากน ้ ามนัดงักล่าวไม่คงตวั และมีกรดลิโนเลอิก (linoleic 
acid) สูงถึงร้อยละ 6-7 

 
จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัท่ี 283) พ.ศ. 2547 โดยไดก้ าหนดให้น ้ ามนัท่ี

ใชท้อดหรือประกอบอาหารเพื่อจ าหน่าย ทั้งน ้ ามนัพืชและน ้ ามนัจากสัตว ์มีค่าสารโพลาร์ในน ้ ามนั
ไดไ้ม่เกิน 25% ของน ้าหนกั 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0551/water-activity-%E0%B9%81%E0%B8%AD%E0%B8%84%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A7%E0%B8%B4%E0%B8%95%E0%B8%B5%E0%B8%82%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0523/texture-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%A1%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/5859/smoking-point
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0314/saturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1030/hydrogenation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%A1%E0%B9%84%E0%B8%AE%E0%B9%82%E0%B8%94%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%88%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0886/unsaturated-fatty-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B9%84%E0%B8%82%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%A1%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%A1%E0%B8%95%E0%B8%B1%E0%B8%A7
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2851/soybean-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%96%E0%B8%B1%E0%B9%88%E0%B8%A7%E0%B9%80%E0%B8%AB%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1648/safflower-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A1%E0%B8%A5%E0%B9%87%E0%B8%94%E0%B8%84%E0%B8%B3%E0%B8%9D%E0%B8%AD%E0%B8%A2
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1647/linoleic-acid-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%94%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%82%E0%B8%99%E0%B9%80%E0%B8%A5%E0%B8%AD%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1653/vegetable-oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B8%B7%E0%B8%8A
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ภาคผนวก ค. 

 
 
ผลส ารวจจากแบบสอบถาม 
 

 แบบสอบถามของทางกลุ่มแบ่งเป็น 2 ส่วนหลกัๆคือ ส่วนของประชากรศาสตร์ 
และส่วนของพฤติกรรม โดยมีรายละเอียดดงัน้ี 

รูปภาพท่ี  17 แสดงแบบสอบถาม 
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1. ค าถามด้านประชากรศาสตร์ 
ค าถามท่ี 1 : เพศ 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

หญิง 78 49.06 

ชาย 81 50.94 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 2 : อาย ุ

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

อาย ุ16 - 25 ปี 48 30.19 

26 -35 ปี 74 46.54 

36 - 45 ปี 22 13.84 

46 - 55 ปี 12 7.55 

56 ปีข้ึนไป 3 1.89 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 3 : สถานภาพ 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

โสด 122 76.73 

สมรส 35 22.01 

หยา่ร้าง 2 1.26 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 4 : การศึกษา 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

ต ่ากวา่ปริญญาตรี 11 6.92 

ปริญญาตรี 88 55.35 

สูงกวา่ปริญญาตรี 60 37.74 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 5 : อาชีพ 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

นกัเรียน/นกัศึกษา 23 14.47 

อาจารย ์ 6 3.77 

ธุรกิจส่วนตวั 43 27.04 

พนกังานบริษทั 64 40.25 

ขา้ราชการ 21 13.21 

แม่บา้น/เกษียณอาย ุ 2 1.26 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 6 : ระดบัรายได ้

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 10 6.29 

15001-25000 บาท 48 30.19 
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25001-35000 บาท 40 25.16 

35001-50000 บาท 33 20.75 

มากกวา่ 50000 บาท 28 17.61 

 
2. ค าถามด้านพฤติกรรม 
ค าถามท่ี 7 : โดยส่วนใหญ่ท่านมีพฤติกรรมการรับประทานอาหารในแต่ละม้ืออยา่งไร 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

ประกอบอาหารรับประทานเอง 42 26.42 

รับประทานอาหารนอกบา้น 71 44.65 

ซ้ืออาหารปรุงส าเร็จ 25 15.72 

ซ้ืออาหารส าเร็จรูปไปรับประทานท่ีบา้น 21 13.21 

รวม 159 100 

 
ค าถามท่ี 8 : โดยเฉล่ียท่านมีการรับประทานอาหารนอกบา้นหรือซ้ืออาหารส าเร็จรูป เป็นจ านวนก่ี
วนั/สัปดาห์ (นอกเหนือจากการประกอบอาหารรับประทานเองท่ีบา้น) 
 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

นานๆคร้ัง 20 12.58 

1-2 วนั/สัปดาห์ 24 15.09 

3-4 วนั/สัปดาห์ 54 33.96 

มากกวา่ 5 วนั/สัปดาห์ 61 38.36 

รวม 159 100 
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ค าถามท่ี 9 : ปัจจยัท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูปของท่าน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

อร่อย 124 22.19 

ราคา 77 13.78 

สะอาด 96 17.17 

มีคุณค่าทางโภชนาการ 38 6.79 

เนน้ดา้นสุขภาพ 40 7.16 

สะดวก 121 21.64 

ปลอดภยัต่อร่างกาย 57 10.19 

อ่ืนๆ 6 1.08 

 
ค าถามท่ี 10 : เหตุผลท่ีท่านตดัสินใจเลือกรับประทานอาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

ลดระยะเวลาในการเขา้ครัว 120 36.70 

ลดภาระของการเก็บลา้ง 89 27.22 

ไม่มีทกัษะในการประกอบอาหาร 62 18.96 

ราคาถูกกวา่เขา้ครัวเอง 35 10.70 

สะอาด ถูกหลกัอนามยั 12 3.67 

อ่ืนๆ  9 2.75 
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ค าถามท่ี 11 : ปัจจยัใดท่ีท่านตดัสินใจซ้ืออาหารส าเร็จรูป (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

อาหารท่ีมีความแปลกใหม่ 67 24.63 

อาหารท่ีมีรสชาติอร่อย 132 48.53 

อาหารท่ีพนกังานขายแนะน า 18 6.62 

อาหารท่ีไดรั้บมาตรฐานรับรอง 47 17.28 

อ่ืนๆ 8 2.94 

 
ค าถามท่ี 12 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปท่ีท าจากปลาหมึก ซ่ึงปัจจุบนัยงัไม่มีสินคา้ลกัษณะน้ี ท่านมี
ความสนใจหรือไม่ 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 92 58.23 

เฉยๆ 33 20.89 

ไม่สนใจ 3 1.9 
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ค าถามท่ี 13 : หากมีกบัขา้วส าเร็จรูปพร้อมรับประทานในลกัษณะดงักล่าว ท่านมีความสนใจมาก
นอ้ยเพียงใด  

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

สนใจมาก 30 18.99 

สนใจ 90 56.96 

เฉยๆ 32 20.25 

ไม่สนใจ 6 3.8 

 
ค าถามท่ี 14 : ท่านคิดวา่การวางจ าหน่ายสินคา้ชนิดน้ี ควรวางจ าหน่ายในสถานท่ีใด (ตอบไดม้ากกวา่ 
1 ขอ้) 

ตัวเลือก จ านวน ร้อยละ 

ร้านสะดวกซ้ือ 120 44.28 

Supermarket 94 34.68 

ร้านขายของฝาก 38 14.03 

จดัส่งตามบา้น 19 7.01 

อ่ืนๆ 0 0 
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แบบสอบถามดา้นความพอใจท่ีมีต่อผลิตภณัฑป์ลาหมึกคัว่แหง้ 
ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลผูต้อบแบบสอบถาม 

 รายละเอียด จ านวน 
เพศ ชาย 49 

หญิง 39 
อาย ุ นอ้ยกวา่ 15 ปี - 

15 – 30 ปี 57 
31 – 45 ปี 15 
46 – 59 ปี 11 
60 ปี ข้ึนไป 5 

สถานภาพ โสด 61 
สมรส 23 
อ่ืนๆ 4 

ระดบัการศึกษา ต ่ ากว่ าห รือ เ ทียบ เท่ า
ปริญญาตรี 

22 

ปริญญาโท 62 
สูงกวา่ปริญญาโท 4 

อาชีพ นกัเรียน/นกัศึกษา 27 
ขา้ราชการ/รัฐวสิาหกิจ 4 
ธุรกิจส่วนตวั 14 
พนกังานบริษทัเอกชน 37 
อ่ืนๆ (โปรดระบุ) 6 
 (อาชีพอ่ืน : อาจารย์ ,

นกัวจิยั) 
ระดบัรายได ้ นอ้ยกวา่ 15,000 บาท 7 

15,001-25,000 บาท 26 
25,001 - 35,000 บาท 32 
35,000-50,000 บาท 17 
50,000 บาท ข้ึนไป 6 
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ส่วนที ่2 : เกีย่วกบัความพอใจต่อหมึกจ๋ารสชาติต่างๆ  
 

รายละเอยีด รสต้มย า รสพริกนรก  รสดั้งเดิม 

รสชาติ 3.98 3.88 3.78 

สี 4.13 4.02 3.95 

กล่ิน 4.06 3.80 3.84 

เน้ือสัมผสั 3.80 3.76 3.75 

ความน่าทาน 3.98 3.82 3.73 

ความสดใหม่ 3.94 3.94 3.94 

รวม 3.98 3.87 3.83 

 
ความชอบต่อรสชาติ  

รายการ  

ชอบรสดั้งเดิมมากทีสุ่ด 20 

ชอบรสเผด็มากทีสุ่ด 29 

ชอบรสต้มย ามากทีสุ่ด 39 

 
หากมีสินค้านีอ้อกจ าหน่ายท่านสนใจหรือไม่ ? 
มีคนสนใจ  73 คน 
มีคนไม่สนใจ 15 คน 
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ภาคผนวก ง. 

 
 
ตารางแสดงจ านวนประชากรในกรุงเทพมหานครเพ่ือหาขนาดกลุ่มเป้าหมาย 
 

อายุ ชาย หญงิ รวม 

น้อยกว่า 1 ปี 23,810 22,125 45,935 

1 ปี 26,213 24,337 50,550 

2 ปี 28,380 27,108 55,488 

3 ปี 27,309 25,918 53,227 

4 ปี 27,478 25,705 53,183 

5 ปี 29,007 27,525 56,532 

6 ปี 29,560 28,304 57,864 

7 ปี 31,400 29,481 60,881 

8 ปี 30,973 29,258 60,231 

9 ปี 31,681 30,240 61,921 

10 ปี 32,772 31,253 64,025 

11 ปี 32,975 31,362 64,337 

12 ปี 33,131 32,033 65,164 

13 ปี 33,001 32,146 65,147 
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อายุ ชาย หญงิ รวม 

14 ปี 36,573 35,388 71,961 

15 ปี 34,217 33,669 67,886 

16 ปี 36,210 35,132 71,342 

17 ปี 40,947 40,307 81,254 

18 ปี 41,581 40,397 81,978 

19 ปี 41,350 41,157 82,507 

20 ปี 38,484 38,657 77,141 

21 ปี 42,001 38,630 80,631 

22 ปี 44,297 38,796 83,093 

23 ปี 38,149 37,990 76,139 

24 ปี 37,162 38,030 75,192 

25 ปี 35,666 36,300 71,966 

26 ปี 35,931 36,826 72,757 

27 ปี 34,018 35,282 69,300 

28 ปี 35,471 37,517 72,988 

29 ปี 37,726 40,075 77,801 

30 ปี 38,329 41,225 79,554 

31 ปี 39,790 43,575 83,365 

32 ปี 40,811 45,614 86,425 
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อายุ ชาย หญงิ รวม 

33 ปี 42,365 47,202 89,567 

34 ปี 43,948 49,559 93,507 

35 ปี 44,401 49,766 94,167 

36 ปี 42,743 48,997 91,740 

37 ปี 43,523 50,264 93,787 

38 ปี 43,626 50,448 94,074 

39 ปี 42,081 49,049 91,130 

40 ปี 41,847 49,034 90,881 

41 ปี 40,742 47,906 88,648 

42 ปี 42,367 50,032 92,399 

43 ปี 43,561 51,731 95,292 

44 ปี 42,888 50,850 93,738 

45 ปี 42,081 50,290 92,371 

46 ปี 43,500 51,808 95,308 

47 ปี 42,226 49,992 92,218 

48 ปี 40,658 49,131 89,789 

49 ปี 42,003 50,502 92,505 

50 ปี 42,462 50,598 93,060 
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อายุ ชาย หญงิ รวม 

51 ปี 40,810 48,987 89,797 

52 ปี 39,540 48,102 87,642 

53 ปี 38,621 46,248 84,869 

54 ปี 38,720 47,194 85,914 

55 ปี 37,172 44,835 82,007 

56 ปี 34,296 41,348 75,644 

57 ปี 33,086 40,134 73,220 

58 ปี 31,857 38,719 70,576 

59 ปี 29,260 36,684 65,944 

60 ปี 29,074 36,974 66,048 

61 ปี 26,941 34,095 61,036 

62 ปี 25,378 32,763 58,141 

63 ปี 24,256 31,642 55,898 

64 ปี 23,010 29,777 52,787 

65 ปี 21,703 28,533 50,236 

66 ปี 19,116 25,183 44,299 

67 ปี 17,071 22,334 39,405 

68 ปี 15,141 20,336 35,477 
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อายุ ชาย หญงิ รวม 

69 ปี 13,815 18,817 32,632 

70 ปี 13,099 17,980 31,079 

71 ปี 12,437 17,039 29,476 

72 ปี 11,350 15,848 27,198 

73 ปี 11,408 16,230 27,638 

74 ปี 9,653 13,474 23,127 

75 ปี 10,091 14,834 24,925 

76 ปี 9,533 13,878 23,411 

77 ปี 8,734 12,779 21,513 

86 ปี 2,578 4,948 7,526 

87 ปี 2,122 4,322 6,444 

88 ปี 1,733 3,445 5,178 

89 ปี 1,427 2,776 4,203 

90 ปี 1,130 2,258 3,388 

91 ปี 963 1,883 2,846 

92 ปี 769 1,491 2,260 

93 ปี 620 1,157 1,777 

94 ปี 557 875 1,432 
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อายุ ชาย หญงิ รวม 

95 ปี 437 680 1,117 

96 ปี 320 553 873 

97 ปี 336 487 823 

98 ปี 288 441 729 

99 ปี 232 348 580 

100 ปี 222 285 507 

มากกว่า 100 ปี 1,213 1,615 2,828 
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ภาคผนวก จ. 

 
 
ตารางแสดงเมนูต่างๆของผลติภัณฑ์ โรซ่า พร้อม 
 

Menu 
Price 
(บาท / หน่วย) 

โรซ่า ผกักาดดองเคม็ซอง 145 กรัม  15 
โรซ่า พร้อม แกงมสัมัน่ไก่ 24.25 
โรซ่า พร้อม แกงกะหร่ีไก่ 24.25 
โรซ่า พร้อมแกงเผด็ไก่ 105 กรัม  24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักระเทียม 70 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดัเผด็ 24.25 
โรซ่า พร้อมไก่ผดักะเพรา 24.25 
โรซ่า พร้อมพะโลไ้ก่ไข่นกกระทา 120 กรัม 24.25 
โรซ่า พร้อมแกงเผด็เตา้หู ้ 28.5 
โรซ่า พร้อม หม่ีกึงพะโล ้145 กรัม 28.5 
โรซ่า พร้อม แกงเขียวหวานปลาทูน่า 105กรัม 20 
โรซ่า พร้อม ห่อหมกทูน่า 21 
โรซ่า พร้อม น ้าพริกทูน่า 105 กรัม 23 
โรซ่า (ซอง) - รส: ผกักาดดองย  า 145 กรัม 18 
โรซ่า ปลาแมกเคอเรล ในซอสมะเขือเทศพร้อมผกัสามสี 185 กรัม  22 
โรซ่า ปลาแมคเคอเรลในซอสมะเขือเทศ (ฝาดึง) - ขนาด 190 กรัม 21 
โรซ่า ปลาแมคเคอเรลทอดราดพริก 140 กรัม 36 
โรซ่า ทูน่ากอ้น ในเกลือ 185 กรัม 36 
โรซ่า ทูน่ากอ้น ในน ้ามนัพืช 185 กรัม 25 
โรซ่า สเตก็ปลาทูน่ารสเพด็ 105 กรัม 20 
อาหารกระป๋อง ตรา โรซ่า - รส: ทูน่าผดัพริกใบกระเพรา 105 กรัม 20 
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AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอกพริกไทยอ่อน 56.5 
AYAM ซาร์ดีนในน ้ามนัมะกอก 56.5 
AYAM ซาร์ดีนในซอสมะเขือเทศ 56 
GULONG ซาร์ดีนในซอสเตา้ซ่ี 43.5 
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ภาคผนวก ฉ. 

 
 
ประโยชน์ของสารอาหารต่างๆ 
 
Calcium 

 แคลเซียม (Calcium) เป็นแร่ธาตุท่ีมีอยู่ในร่างกายมากกว่าแร่ธาตุอ่ืน ๆ แคลเซียม
และฟอสฟอรัส จะท างานร่วมกนัเพื่อช่วยให้กระดูกและฟันแข็งแรง โดนอตัราส่วนของแคลเซียม
เท่ากบั 2 : 1 ของฟอสฟอรัส และแคลเซียมและแมกนีเซียม จะท างานร่วมกนัเพื่อสุขภาพท่ีดีหัวใจ
และเส้นเลือด 

 โดย 20% ของแคลเซียมในกระดูกของวยัผูใ้หญ่ จะถูกยอ่ยสลายและสร้างใหม่ทุกปี 
นอกจากน้ีร่างกายจ าเป็นตอ้งมี วิตามินดี ท่ีเพียงพอ แคลเซียมจึงจะดูดซึมไดดี้ -โดยวิตามินรวมและ
แร่ธาตุในอาหารเสริมท่ีมีคุณภาพส่วนมากจะมีแคลเซียมอยู ่ดว้ย 

 แหล่งท่ีพบแคลเซียมตามธรรมชาติ ไดแ้ก่ นม และผลิตภณัฑ์จากนมทุกชนิด ชีส 
เตา้หู้ ถัว่เหลือง ถัว่ลิสง ถัว่แห้ง วอลนัท เมล็ดทานตะวนั ผกัเคล บรอกโคลี ก าหล ่าใบเขียว ปลา
ซาร์ดีน ปลาแซลมอน เป็นตน้ 

 ผลเสียของการรับประทานแคลเซียมมากเกิน ขนาด หากรับประทานมากกวา่ 2,500 
มิลลิกรัม ต่อวนั อาจท าให้เกิดภาวะแคลเซียมในเลือดสูงได ้มีอาการทอ้งผูก และเพิ่มความเส่ียงของ
น่ิวในไตและการติดเช้ือของทางเดินปัสสาวะ โดยศตัรูของแคลเซียม ไดแ้ก่ การรับประทานอาหารท่ี
มีไขมนั อาหารท่ีมีกรดออกซาลิก (เช่นช็อกโกแลต ผกัขม ผกับีต) และกรดไฟติก ในปริมาณมากจะ
ขดัขวางการดูดซึมของแคลเซียมในร่างกาย 

 
ค าแนะน าในการรับประทานแคลเซียม 

 ขนาดท่ีแนะน าใหรั้บประทานส าหรับผูใ้หญ่ต่อวนัคือ 1,200 มิลลิกรัม ส าหรับหญิง
ตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตรอยูท่ี่ 1,200 – 1,500 มิลลิกรัม และส าหรับผูสู้งอายวุนัละ 1,500 มิลลิกรัม 

 แคลเซียมในรูปแบบอาหารเสริมมีจ าหน่ายแบบเม็ดขนาดตั้ งแต่ 250 – 500 
มิลลิกรัม รูปแบบของแคลเซียมท่ีดีท่ีสุดคือ ไฮดร็อกซีอะพาไทต์ , แคลเซียมซิเทรต , แคลเซียม
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ไฮโดรเจนฟอสเฟต (ซ่ึงแคลเซียมซิเทรตใหป้ริมาณแคลเซียมมากท่ีสุด โดยมีวางจ าหน่ายในรูปแบบ
เค้ียวในรสชาติต่าง ๆ และแบบเมด็ท่ีละลายไดใ้นน ้า) 

 แคลเซียมกลูโคเนต (แบบมังสวิ รัติ) หรือ แคลเซียมแล็กเทต (อนุพันธ์ของ
แล็กโทส) เป็นอาหารเสริมท่ีไม่มีตะกัว่เจ่ือปน และดูดซึมไดง่้าย โดยกลูโคเนตจะมีประสิทธิภาพสูง
กวา่แล็กเทต 

 อกัษรยอ่บนฉลากอาหารเสริม USP (U.S. Phamacopeia) มีไวเ้พื่อบ่งบอกวา่อาหาร
เสริมชนิดนั้นไดผ้า่นมาตรฐานการตรวจสอบวา่สามารถ ละลายไดห้มดภายใน 30 นาที 

 การรับประทานแคลเซียมร่วมกบัแมกนีเซียม ควรมีแคลเซียม 2 ส่วนต่อแมกนีเซียม 
1 ส่วน 

 หากคุณรับประทานยาปฏิชีวนะ อาจท าให้ประสิทธิภาพของแคลเซียมในอาหาร
เสริมลดลง 

 หากมีอาการปวดหลงัเร้ือรัง การรับประทานแคลเซียมเสริมสามารถช่วยได ้
 ผูท่ี้ปวดทอ้งประจ าเดือน หากรับประทานแคลเซียมเสริมจะช่วยบรรเทาอาการได ้
 การเค้ียวกระดูกอ่อนไก่ ก็ไดรั้บแคลเซียมเช่นกนั 
 หากรับประทานแคลเซียม 1,500 มิลลิกรัม ต่อวนั แลว้พบวา่เป็นโรคติดเช้ือทางเดิน

ปัสสาวะ ควรจะหาน ้ าแครนเบอร์ร่ีมาด่ืมด้วย เพราะสามารถป้องกนัไม่ให้แบคทีเรียท่ีท าให้เกิด
อาการติดเช้ือเกาะท่ีผนงั เซลลข์องทางเดินปัสสาวะได ้

 วยัรุ่นท่ีมีอาการเจ็บกระดูกซ่ึงเป็นผลมาจากการเจริญเติบโต การรับประทาน
แคลเซียมเสริมจะช่วยใหอ้าการดีข้ึน 

 การรับประทานแคลเซียมเสริมในปริมาณมากทุกวนัเป็นระยะเวลานาน จะช่วยเพิ่ม
อตัราการเผาผลาญของไขมนัท่ีรับประทานเขา้ไปได ้

 ภาวะน ้ าตาลในเลือดต ่ าท าให้ร่างกายใช้แคลเซียมมากข้ึน ควรรับประทาน
แคลเซียมซิเทรตในปริมาณ 1,500 มิลลิกรัม 

 การด่ืมน ้าอดัลมมาก ร่างกายจะสูญเสียแคลเซียมและเพิ่มความเส่ียงต่อการเป็นโรค
กระดูกพรุน 

 แคลเซียมจะท างานร่วมกบัวิตามินเอ วิตามินซี วิตามินดี ธาตุเหล็ก แมกนีเซียม 
ฟอสฟอรัส ไดดี้ท่ีสุด 

 แคลเซียมจะถูกดูดซึมไดดี้ท่ีสุดหากรับประทานหลงัอาหารและก่อนนอน 
 หากจะรับประทานแคลเซียมตอนทอ้งวา่ง หรือส าหรับผูท่ี้มีอายุมากกวา่ 60 ปี ควร

รับประทานเป็น แคลเซียมซิเทรต และ แคลเซียมไฮดร็อกซีอะพาไทต ์จะดีท่ีสุด 
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 การรับประทานแคลเซียมชนิดท่ีแตกตวัไดไ้ม่ดี อาจจะก่อใหเ้กิดโทษได ้เช่น ขอ้ตึง 
ผนงัเส้นเลือดแดงแขง็ 

 ร่างกายไม่สามารถดูดซึมแคลเซียมเกิน 500 มิลลิกรัม ไดใ้นม้ือเดียว ดงันั้นควรแบ่ง
รับประทานออกเป็นม้ือ ๆ 

 ร่างกายจะต้องการแคลเซียมมากข้ึน หากคุณนอนอยู่บนเตียงตลอดมากกว่า 1 
สัปดาห์ 

 การรับประทานแคลเซียมและแมกนีเซียมเสริมกนัก่อนเขา้นอน จะช่วยให้นอน
หลบัไดดี้ยิง่ข้ึน 

 
ประโยชน์แมกนีเซียม 

แมกนีเซียม เป็นสารอาหารประเภทเกลือแร่ (Mineral) ชนิดหน่ึง จดัอยูใ่นกลุ่มเกลือแร่
ท่ีมีมากในร่างกาย (Macronutrients หรือ Principal elements) ซ่ึงมีความส าคญัอย่างมากต่อร่างกาย
มนุษย ์โดยเฉพาะในโครงสร้างกระดูกมีธาตุแมกนีเซียม เป็นองค์ประกอบประมาณ 25 กรัม หรือ
อาจมากกว่าน้ี และเป็นส่วนประกอบส าคญัของเซลล์ต่างๆ กลา้มเน้ือ สมอง และเน้ือเยื่อเก่ียวพนั
ต่างๆ แมกนีเซียม ส่วนใหญ่ในร่างกาย (60-70%) พบในกระดูก ส่วนท่ีเหลืออีก 30% พบ ในเน้ือเยื่อ
อ่อน และของเหลวในร่างกาย แมกนีเซียม มกัอยูใ่นของเหลวท่ีอยู่ภายในเซลล์ (Intracellular fluid) 
เช่นเดียวกบั โพแทสเซียม ประมาณร้อยละ 35 ของ แมกนีเซียมในเลือดจะรวมอยู่กบัโปรตีน เด็ก
แรกเกิดมี แมกนีเซียม ต ่า และเม่ือโตข้ึน จะมี แมกนีเซียม มากข้ึน 

แมกนีเซียม มีความส าคญักับปฏิกิริยาทางชีวะเคมีท่ีหลากหลาย ซ่ึงเกิดข้ึนภายใน 
กระดูก เอนไซม์ท่ีมีช่ือว่า "อลัคาไลน์ ฟอสเฟต" เป็นองค์ประกอบท่ีส าคญัท่ีช่วยในการสร้างผลึก
กระดูกใหม่ โดยเอนไซมจ์ะถูกกระตุน้โดยแมกนีเซียม และท่ีส าคญั วิตามินดี (Vitamin D) ตอ้งการ
แมกนีเซียมในการเปล่ียนรูปตวัเองให้อยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน การลดลงของแมกนีเซียมจะน าไปสู่
ความผดิปกติซ่ึงก่อใหเ้กิดการต่อตา้นวติามินดี 

 
ข้อเทจ็จริงเกีย่วกบัแมกนีเซียม 

 มีความจ าเป็นต่อกระบวนการเผาผลาญของแคลเซียมและวิตามินซี เช่นเดียวกบั 
ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 มีความจ าเป็นต่อการท างานของเส้นประสาทและกลา้มเน้ือ 
 มีส่วนส าคญัในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดใหเ้ป็นพลงังาน 
 เป็นแร่ธาตุท่ีช่วยคลายความเครียด 
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 คนท่ีด่ืมสุราเป็นประจ ามกัขาดแร่ธาตุชนิดน้ี 
 ผูใ้หญ่ตอ้งการแร่ธาตุแมกนีเซียมประมาณ 200-500 มิลลิกรัม ทุกวนั 
 ส าหรับหญิงตั้งครรภแ์ละใหน้มบุตร สถาบนัวจิยัแห่งชาติ สหรัฐอเมริกาแนะน า ให้

รับประทานแร่ธาตุแมกนีเซียม ขนาด 300 - 355 มิลลิกรัม 
 ร่างกายของคนเรามีแร่ธาตุแมกนีเซียมอยูป่ระมาณ 21 กรัม 

 
หน้าทีแ่ละประโยชน์ของแมกนีเซียม 

 ช่วยเผาผลาญไขมนัและเปล่ียนเป็นพลงังาน 
 ช่วยป้องกนัและรักษาอาการซึมเศร้า 
 ช่วยใหห้ลอดเลือด และหวัใจแขง็แรงและป้องกนัหวัใจวาดเฉียบพลนั 
 ช่วยควบคุมระดบัคอเลสเตอรอล 
 ช่วยลดความรุนแรงของอาการเจบ็จากกลา้มเน้ือหวัใจขาดเลือด (Angina pain) 
 ช่วยป้องกนัการคลอดก่อนก าหนด 
 เป็นองคป์ระกอบของกระดูกและฟัน ช่วยใหก้ระดูกและฟันแขง็แรง 
 ช่วยป้องกนัการสะสมของแคลเซียม ป้องกนัการเกินน่ิวในไต และน่ิวในถุงน ้าดี 
 บรรเทาอาการอาหารไม่ย่อย, เก่ียวข้องกับขบวนการเผาผลาญท่ีจ าเป็นหลาย

ขบวนการ ซ่ึงส่วนมากแมกนีเซียมจะอยู่ในเซลล์และจะไปกระตุน้น ้ าย่อย โดยเป็น co-factor ของ
น ้ายอ่ยหลายชนิดซ่ึงจ าเป็นส าหรับการเผาผลาญคาร์โบไฮเดรต และกรดอะมิโนใหเ้ป็นพลงังาน 

 เก่ียวขอ้งกบัการคลายตวั ( relaxation ) ของกลา้มเน้ือช่วยส่งเสริมการดูดซึม และ
การเผาผลาญของแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม ฟอสฟอรัส โซเดียม และโพแทสเซียม 

 เม่ือรวมกบัแคลเซียม จะท างานคลา้ยเป็นยาระงบัประสาทจากธรรมชาติ ช่วยให้
รู้สึกสงบ ส าหรับแคลเซียมและแมกนีเซียม แร่ธาตุทั้ง 2 ตวัจะช่วยในการท างานของระบบประสาท 
ควบคุมการหดและคลายตวัของกล้ามเน้ือ การขาดแร่ธาตุน้ีจะท าให้เกิดตะคริวและรบกวนการ
ท างานของเส้นประสาท มีผลท าให้นอนไม่หลบั นอกจากน้ีการขาดธาตุเหล็กและทองแดงจะท าให้
หลบัชา้ นอนนาน และอาจต่ืนกลางดึก 

 ช่วยร่างกายในการใชว้ติามินบีรวม วติามินซี และวติามินอี ซ่ึงจ าเป็นส าหรับการส่ง
สัญญาณประสาท( nerve impulse) และ ป้องกนักลา้มเน้ือหดเกร็ง 

 แมกนีเซียม ช่วยเสริมการท างานของเอนไซม์ท่ีใช้วิตามินบี1 วิตามินบี2 และ
วิตามินบี6 ดงันั้น หากร่างกายขาดแร่ธาตุชนิดน้ีไป อาจส่งผลให้มีอาการท่ีเก่ียวขอ้งกบัการขาด
วติามินบีได ้เช่น อาการชกั 
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 จ าเป็นในการเปล่ียนน ้าตาลในเลือดคือ กลูโคส ใหเ้ป็นพลงังาน 
 บรรเทาอาการก่อนมีประจ าเดือน (PMS) 
 ส าคญัเก่ียวกบัการสังเคราะห์ DNA และ RNA ในระหวา่งท่ีเซลลแ์บ่งตวั 
 บรรเทาและลดอาการไมเกรน การไดรั้บแมกนีเซียม ขนาด 200-300 มก.ร่วมกบั

วติามินบี2 จะช่วยบรรเทาอาการปวดหวัไมเกรนและจะช่วยลดความถ่ีของการปวดลงได ้
 

แมกนีเซียม เป็นโคแฟกเตอร์ (Co-factor) ท่ีส าคญัของเอ็นไซม์ในร่างกายไม่น้อยกวา่ 
300 ชนิด เก่ียวขอ้งกบัการสังเคราะห์ โปรตีนต่างๆ ในร่างกาย และเป็นเกลือแร่ท่ีมีโอกาสขาดไดง่้าย
รองจาก แคลเซียม หากร่างกายไดรั้บไม่เพียงพอจะมีโอกาสเป็น โรคหวัใจ มากข้ึน แมกนีเซียม ยงั
ท าหน้าท่ีในการส่งผ่านกระแสประสาท จึงช่วยบรรเทาอาการท่ีเก่ียวกบัสมองได ้เช่น ซึมเศร้า ไม
เกรน เครียด เป็นตน้ และ มีหนา้ท่ีส าคญัอีกอยา่งคือเป็นตวัช่วยในการสะสม แคลเซียม เขา้กระดูก 
และลดความรุนแรงของ โรคหวัใจวายเร้ือรัง 

การขาดแมกนีเซียม แมกนีเซียม มีหน้าท่ีส าคญัมากมายในร่างกาย รวมไปถึงมีส่วน
ช่วยในการรักษาการเหน่ียวน าไฟฟ้าของหวัใจ การขาด แมกนีเซียม ถือเป็นเร่ืองปกติท่ีพบ การขาด
สารอาหารชนิดน้ีน าไปสู่การเต้นผิดจงัหวะของหัวใจ และเพิ่มอตัราการเสียชีวิตหลังเผชิญกับ
โรคหวัใจวาย และสภาวะหวัใจลม้เหลว 
แมกนีเซียมส่วนใหญ่จะอยู่ในเซลล์ ไม่ไดอ้ยู่ในน ้ าเหลือง ดงันั้น การมีแมกนีเซียมในน ้ าเหลืองต ่า 
ถือเป็นสัญญาณท่ีสายเกินไปต่อการบ่งบอกว่าร่างกาย ก าลงัขาดแคลนแมกนีเซียม และเม่ือร่างกาย
เผชิญกบัสภาวะน้ีแลว้ นัน่หมายถึงความวกิฤติท่ีก าลงัจะเกิดข้ึน 

ไคโตซาน  (chitosan) และไคติน  (chitin) เป็นสารพอลิเมอร์ชีวภาพท่ีถูกน ามาใช้
ประโยชน์อย่างกวา้งขวางในปัจจุบัน ไม่ว่าจะเป็นทางด้านอุตสาหกรรม ทางด้านการแพทย์ 
การเกษตร เคร่ืองส าอาง และทางดา้นอาหาร รวมถึงทางดา้นอ่ืนๆอีกมาก 

ไคติน (chitin) ถูกพบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1811 โดย Henri Bracannot ด้วยการแยกได้
จากเห็ด และในปี ค.ศ. 1823 มีการตั้งช่ือสารท่ีเป็นพอลิเมอร์ชนิดน้ีวา่ ไคติน โดย Odier ท่ีมาจากค า
ว่า Chiton ในภาษากรีก แปลว่า เกาะหุ้ม ส่วนไคโตซาน ถูกคน้พบคร้ังแรกเม่ือปี ค.ศ. 1859 โดย 
Rouget ดว้ยการตม้สารไคตินกบัโซเดียมไฮดรอกไซด์เขม้ขน้ ซ่ึงเม่ือละลายในไอโอดีน และกรดจะ
ให้สารสีม่วง และตั้ ง ช่ือว่า  Modified chitin ต่อมา Hoppe Seyler ได้ตั้ ง ช่ือใหม่ว่า  ไคโตซาน 
(chitosan) 

ไคติน เป็นสารพอลิแซคคาไรด์ท่ีเป็นสารพอลิเมอร์ธรรมชาติท่ีเกิดจากสาร 2- 
acetamido –2-deoy-β –D-glucose และ 2- amino-2-deoxy -β – D – glucose มีความแตกต่างจากโพ
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ลีแซคคาไรดช์นิด เน่ืองจากไคตินมีไนโตรเจนเป็นองคป์ระกอบ มีลกัษณะโครงสร้างคลา้ยเซลลูโลส 
แต่ต่างกนัท่ีคาร์บอนต าแหน่งท่ี 2 ของเซลลูโลสจะมีหมู่ไฮดรอกซิล (-OH) เกาะอยู ่ส่วนของไคติน
จะมีหมู่ acetamide (NH-CO-CH3) เกาะอยู ่

ไคติน เป็นสารโมเลกุลยาว ไม่มีประจุ มีน ้ าหนกัโมเลกุลประมาณ 200000 มีสูตรคือ 
(C8H13NO5)n ประกอบดว้ยไฮโดรเจนร้อยละ 6.5 คาร์บอนร้อยละ 47.3 ไนโตรเจนร้อยละ 6.9 และ
ออกซิเจนร้อยละ 39.4 มีคุณสมบติัไม่ละลายน ้า 
ไคตินพบไดใ้นส่ิงมีชีวิตทัว่ไป โดยพบมากในส่ิงมีชีวิตท่ีมีเปลือกหรือผนงัแข็งหุ้มล าตวั เช่น กุง้ ปู 
หอย แมลง รวมถึงผนงัเซลล์ของเช้ือรา ยีสต์ และสาหร่่าย สารน้ีท าหน้าท่ีเป็นโครงสร้างป้องกัน 
และสร้างความแขง็แรงใหแ้ก่โครงสร้างร่างกาย 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 3 ชนิด คือ 
1. อลัฟาไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซ้อนกนัสลบัไปมาหลายชั้นในคนละทิศ และ
แน่น ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงมากท่ีสุด เช่น ไคตินในเปลือกกุง้ ไคตินในกระดองปู เป็นตน้ 
2. เบตา้ไคติน มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้นใยเรียงซ้อนกนัในทิศทางเดียวกนัหลายชั้น แต่ไม่แน่น
มากเหมือนชนิดอลัฟา ท าใหมี้โครงสร้างแขง็แรงนอ้ย เช่น ไคตินในปลาหมึก เป็นตน้ 
3. แกมมาไคติน เป็นไคตินท่ีมีลกัษณะของไคตินอลัฟา และไคตินเบตา้ มีลกัษณะโครงสร้างเป็นเส้น
ใยเรียงซ้อนกนัไปมาหลายชั้นแบบไม่มีทิศทาง ท าให้มีโครงสร้างแข็งแรงนอ้ย เช่น ไคตินในเช้ือรา 
เป็นตน้ 
ในปัจจุบนันิยมน าไคโตซาน และไคตินทั้งสองรูปมาใชป้ระโยชน์ แต่ส่วนมากจะใชป้ระโยชน์ใน
รูปของไคโตซานมากกวา่ 
1. ทางการแพทย ์

– ไคโตซานเป็นสารท่ีมีคุณสมบติัท่ีดีท่ีสามารถน ามาใช้ในทางการแพทยไ์ดห้ลายรูป 
แบบ สามารถเตรียมไดใ้นรูปแบบเมด็เจล ,แผน่ฟิลม์ฟองน ้า, เพลเลท, แคปซูล และยาเมด็ เป็นตน้ 

– ไคโตซาน และอนุพนัธ์ใชป้้องกนัฟันผ ุเช่น เอซิลีนไกลคอน-ไคติน, คาบอกซีเมทิล-
ไคติน, ซลัเฟตเตด ไคโตซาน และฟอสฟอไลเลตเต็ด ไคติน สามารรถยบัย ั้งการจบั และก่อตวัของ
แบคทีเรียบนผวิฟันท่ีเป็นสาเหตุของฟันผไุดดี้ 

– ไคตินหรือไคโตซานซัลเฟตสามารถยบัย ั้งการแข็งตวัของเลือด และปลดปล่อย 
lipoprotein lipase โดยน ามาประยุกต์ใช้ในขั้นตอนการฟอกเลือดเพื่อป้องกนัการแข็งตวัของเลือด 
นอกจากน้ียงัใชส้ าหรับรักษาแผล และป้องกนัการติดเช้ือของแผลไดดี้ 
 
2. การเกษตร 
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ดา้นการเกษตรนิยมใชไ้คติน ไคโตซานในหลายดา้นดว้ยกนั อาทิ 
– การใชเ้คลือบเมล็ดพนัธ์ุพืช ป้องกนัโรค แมลง การเน่าเสียจากจุลินทรีย ์และยืดอายุ

การเก็บรักษาเมล็ดพนัธ์ุ 
– ใชเ้ร่งการเจริญเติบโตของพืช ท าหนา้ท่ีเป็นฮอร์โมนกระตุน้การเกิดราก 
– ใชส้ าหรับปรุบปรุงดิน เพิ่มธาตุอาหารในดิน ปรับปรุงดินเคม็ ปรับปรุงดินท่ีเป็นกรด

เป็นด่าง 
3. ยา 

ไคโตซานท่ีใชเ้ป็นส่วนผสมในยาชนิดต่างๆ จะใชท้  าหนา้ท่ีป้องกนัการยอ่ยสลายของ
ยาบริเวณกระเพาะอาหาร ซ่ึงเป็นสารควบคุมการปล่อยยาหรือเป็นตวัน าส่งยาเขา้สู่ระบบไหลเวียน
โลหิต 
4. อุตสาหกรรมอาหาร 

– ใช้เป็นอาหารเสริมท่ีสามารถให้พลงังาน และช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลชนิด 
LDL รวมถึงไขมนัจ าพวกไตรกลีเซอไรด์ในเลือดไดดี้ ดว้ยการจบัตวักบักลุ่มไขมนัท าให้ลดการดูด
ซึมบริเวณล าไส้จึงนิยมน าไคโตซาน ผลิตเป็นอาหารเสริมเพื่อลดน ้าหนกั 

– ป้องกนัเช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถจบั
กบัเซลลเ์มมเบรน ของจุลินทรีย ์ท าใหเ้กิดการร่ัวไหลของโปรตีน และสารอ่ืนๆออกมานอกเซลล์จน
จุลินทรียไ์ม่สามารถเติบโต และลดจ านวนลง 

– แผน่ฟิล์มบรรจุอาหาร ดว้ยการใชแ้ผน่ฟิมล์พลาสติกชนิดโพลิเอธิลีนมีขอ้เสียท าให้
อาหารเน่าเสียเร็วเน่ืองจากกกัเก็บความช้ืนไวภ้ายใน แต่แผ่นฟิมล์จากไคโตซานสามารถยืดอายุ
อาหารไดดี้กวา่ เน่ืองจากสามารถถ่ายเทความช้ืนจากอาหารสู่ภายนอกไดดี้กวา่ 

– สารเติมแต่งในน ้ าผลไม ้ดว้ยการเติมสารไคโตซานช่วยเพิ่มประสิทธิภาพในการเป็น 
fining agent และควบคุมสภาพความเป็นกรดของน ้าผลไมไ้ดดี้ 
5. เคร่ืองส าอาง 

ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถอุม้น ้ าไดดี้ และการเป็นฟิมล์บางๆ
คลุมผวิหนงัป้องกนัการเสียความชุ่มช้ืนของผวิ รวมถึงฤทธ์ิในการตา้นเช้ือจุลินทรียจึ์งนิยมน ามาเป็น
ส่วนผสมของเคร่ืองส าอาง หลายชนิด เช่น แป้งทาหนา้ แป้งผดัหนา้ สบู่ ยาสีฟัน ยาสระผม ครีมกนั
แดด ครีมบ ารุงผวิ ยายอ้มผม ยาเคลือบผม เป็นตน้ 
6. ทางดา้นส่ิงแวดลอ้ม 
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ดว้ยคุณสมบติัของไคติน และไคโตซานท่ีสามารถดูดซบั และจบักบัสารอินทรียจ์  าพวก
ไขมนั สี รวมถึงสารจ าพวกโลหะหนกัไดดี้จึงนิยมน ามาประยกุตใ์ชส้ าหรับเป็นสารกรองหรือ ตวัดูด
ซบัสารมลพิษในระบบบ าบดัน ้าเสีย 
 
การผลติไคติน และไคโตซาน 
ไคตินในธรรมชาติ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ อลัฟาไคติน และเบตา้ไคติน โดยเปลือกปู และเปลือกกุง้เป็น
ชนิดอลัฟาไคติน ส่วนไคตินจากแกนปลาหมึกเป็นชนิดเบตา้ไคติน ไคตินสามารถพบไดท้ั้งในพืช 
และสัตว ์โดยการผลิตไคโตซานจะใชไ้คตินเป็นสารตั้งตน้ ซ่ึงการผลิตไคตินมกันิยมใชเ้ปลือกกุง้ ปู 
และหอย ในการผลิต เพราะมีราคาถูก และหาซ้ือง่ายในอุตสาหกรรมอาหาร อีกทั้งเป็นแหล่งท่ี
สามารถใหไ้คตินสูง โดยเปลือกกุง้จะประกอบดว้ยไคตินประมาณร้อยละ 14-30 ของน ้าหนกัแหง้ ปู
มีประมาณร้อยละ 13-15 ของน ้าหนกัแหง้ 
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ภาคผนวก ช. 

 
 
ปริมาณคอเลสเตอรอลของอาหารประเภทต่างๆ 
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ภาคผนวก ซ. 

 
 
ปริมาณสารอาหารทีแ่นะน าต่อวนั 
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ภาคผนวก ฌ. 

 
 
พฤติกรรมผู้บริโภคอาหารพร้อมทาน ปี 2557 
ส่องพฤติกรรมการบริโภคในยุคโลกาภิวฒัน์ … ธุรกจิทีต้่องตอบโจทย์มากกว่าแค่อิม่ท้อง 
ผูเ้ขียน: EIC | Economic Intelligence Center 

จากรายงานพิเศษ Blooming business ในตอนท่ีแล้ว อีไอซี ได้ช้ีให้เห็นถึงความ
น่าสนใจและโอกาสของธุรกิจประกนัชีวิตท่ียงัคงมีแนวโน้มเติบโตสดใสต่อเน่ือง สอดรับกบัการ
กา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอายุและก าลงัซ้ือของคนไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน ส าหรับในฉบบัน้ี เราจะมาจบัตาดูอีก
หน่ึงเทรนดธุ์รกิจในตลาดสินคา้อุปโภคบริโภค   (consumer goods) ซ่ึงมีความน่าสนใจและโดดเด่น
ไม่แพก้นั และยงัเป็นอุตสาหกรรมท่ีสร้างรายไดเ้ขา้ประเทศนบัลา้นลา้นบาทต่อปีอีกดว้ย  แน่นอน
วา่เราก าลงัพูดถึง อุตสาหกรรมอาหาร ซ่ึงเป็นกลุ่มอุตสาหกรรมท่ีผูป้ระกอบการไทยมีความพร้อม 
และมีศกัยภาพการแข่งขนัในตลาดโลกค่อนขา้งสูง ... ค  าถามท่ีน่าสนใจคือ ภายใตส้ภาพแวดลอ้ม
ทางเศรษฐกิจและสังคม รวมทั้งพฤติกรรมของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปในปัจจุบนั segment ไหน
ท่ีก าลังมาแรงและมีศกัยภาพการเติบโตท่ีน่าจบัตามองมากเป็นพิเศษในยุคน้ี ซ่ึงเราจะมาค้นหา
ค าตอบร่วมกนัต่อจากน้ี 

Ready meals ... ทางเลือกท่ีน่าสนใจ ตอบโจทยชี์วติส าเร็จรูปของคนรุ่นใหม่ 
Ready meal หรือ อาหารพร้อมรับประทาน คือ โมเดลธุรกิจท่ีสามารถตอบโจทยไ์ลฟ์

สไตล์ของคนเมืองไดเ้ป็นอยา่งดี ซ่ึงขอ้จ ากดัในดา้นเวลาและความสะดวกสบาย ไดก้ลายเป็นโจทย์
ใหญ่และเง่ือนไขส าคญัในการใชชี้วิตประจ าวนัของผูค้นในสังคมไปแลว้...อาหารพร้อมรับประทาน 
หรืออาหารส าเร็จรูปแช่แขง็ จึงกลายเป็นทางเลือกท่ีไดรั้บความนิยมมากข้ึนในยคุท่ีทุกคนต่างใชชี้วิต
กันอย่างเร่งรีบไปโดยปริยาย ยิ่งไปกว่านั้ น ไลฟ์สไตล์ของคนรุ่นใหม่ยงันิยมอยู่อาศัย ตาม
คอนโดมิเนียมในย่านใจกลางเมืองหรือใกลท่ี้ท างานมากข้ึน ซ่ึงอาจไม่มีสถานท่ีท่ีสะดวกส าหรับ
ท าอาหาร หรือแมแ้ต่ตอ้งต่ืนเชา้-กลบัดึกมากข้ึน ดงันั้น โอกาสในการปรุงอาหารรับประทานเองท่ี
บา้นจึงเป็นไปไดน้อ้ยมาก ยิง่ไปกวา่นั้น การท่ีทั้งสามีและภรรยาตอ้งท างานนอกบา้นกนัทั้งคู่ รวมทั้ง
ขนาดครอบครัวท่ีมีแนวโน้มเล็กลง คืออีกหน่ึงปัจจยัสนับสนุนท่ีส่งผลให้สินค้าในกลุ่มอาหาร
ส าเร็จรูปหรืออาหารพร้อมรับประทานได้รับความนิยมมากข้ึนอย่างต่อเน่ือง โดยพบว่าปัจจุบนั



78 

 

ขนาดครอบครัวในเอเชียลดลงจาก 4.3 คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 1995-2000 เหลือเพียง 3.8 
คนต่อครัวเรือน ในช่วงระหวา่งปี 2000-2010 และมีแนวโนม้เล็กลงเร่ือยๆ ในอนาคต 

มาตรฐานสินคา้และความปลอดภยั คือ แรงกระตุน้ส าคญัท่ีท าให้ค่านิยมการบริโภค
เปล่ียนแปลงไปจากเดิม 

ปัจจุบันวฒันธรรมการกินอาหารกล่อง อาหารแช่แข็งท่ีสามารถเข้าไมโครเวฟ
รับประทานไดท้นัที เร่ิมเป็นท่ียอมรับและได้รับความไวว้างใจจากผูบ้ริโภคมากข้ึน ต่างจากก่อน
หนา้น้ีท่ีหลายคนยงัมีความกงัวลวา่ การรับประทานอาหารท่ีผา่นการอุ่นร้อนจากไมโครเวฟอาจเส่ียง
ต่อการเกิดโรคมะเร็ง หรือเป็นอนัตรายต่อสุขภาพ ซ่ึงแทท่ี้จริงแล้ว การรับประทานอาหารจาก
ไมโครเวฟอย่างถูกวิธีไม่ได้มีอนัตรายแต่อย่างใด นอกจากน้ี ในทางการแพทยก์็ยงัมีการน าคล่ืน
ไมโครเวฟมาใชใ้นการรักษาคนไขเ้ช่นเดียวกนั ซ่ึงอาจกล่าวไดว้า่ประเด็นดงักล่าวน้ี คือ ตวัแปรหลกั
ท่ีช่วยผลกัดนัใหต้ลาดอาหารแช่แข็ง หรืออาหารพร้อมรับประทานไดรั้บความนิยมเพิ่มมากข้ึนอย่าง
รวดเร็วในปัจจุบนั 

โดยพบวา่ ตลาด ready meals ในไทย ยงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมากในอนาคต 
พฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป ไม่ไดเ้กิดข้ึนแต่เฉพาะในตลาดต่างประเทศ

เท่านั้น สังคมไทยเองก็มีความตอ้งการอาหารพร้อมรับประทานท่ีเพิ่มสูงข้ึนเช่นเดียวกนั สอดคลอ้ง
กบัผลส ารวจออนไลน์ของบริษทั A.C. Nielsen ท่ีระบุวา่ ผูบ้ริโภคชาวไทยติดล าดบัตน้ๆ ของโลกท่ี
นิยมซ้ืออาหารปรุงส าเร็จมากกวา่ปรุงอาหารเอง ทั้งน้ี จากขอ้มูลล่าสุดในปี 2013 พบวา่ มูลค่าตลาด 
ready meals ในไทยอยูท่ี่ราว 5.3 พนัลา้นบาท และมีแนวโนม้ขยายตวัเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ืองราวปีละ 
8% ไปอยูท่ี่ 7.6 พนัลา้นบาทในอีก 5 ปีขา้งหนา้ การเติบโตของตลาด ready meals ในไทย นอกจาก
จะเป็นผลมาจากพฤติกรรมการบริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไปแลว้ ยงัไดรั้บแรงสนบัสนุนจากการขยายตวั
ของร้านสะดวกซ้ือและธุรกิจคา้ปลีกในรูปแบบ modern trade ซ่ึงท าให้ผูบ้ริโภคหาซ้ือหาอาหาร
พร้อมรับประทานไดง่้ายและสะดวกข้ึน ขณะท่ีฝ่ังผูผ้ลิตเองก็มีการลงทุนดา้นการวจิยัและพฒันาเพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการและรสนิยมของผูบ้ริโภคในไทยไดดี้มากข้ึนเช่นกนั โดยเราพบวา่ อาหาร
ส าเร็จรูปแช่แข็ง (frozen ready meals) คือ segment ท่ีมีความน่าสนใจและมีศกัยภาพการเติบโตสูง
ท่ีสุด โดยปัจจุบนั segment น้ีมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงประมาณ 3 ใน 4 ของตลาด ready meals ทั้งหมด
ในไทย และมีแนวโนม้เติบโตดีต่อเน่ืองในช่วง 5 ปีขา้งหนา้อีกดว้ย 

แต่ความทา้ทายส าคญั คือ การสร้างแบรนด์สินคา้ให้เป็นท่ียอมรับ รวมถึงการพฒันา
ผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑ์ใหต้รงใจผูบ้ริโภค และการท าการตลาดอยา่งต่อเน่ือง 

เราคงปฏิเสธไม่ไดว้า่ "แบรนดสิ์นคา้" คือ ตวัชูโรงและกลยทุธ์ทางการตลาดส าคญัท่ีใช้
ส่ือสารและเขา้ถึงผูบ้ริโภค และมีผลต่อการขบัเคล่ือนความส าเร็จของสินคา้ทุกประเภท ซ่ึงรวมถึง
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อาหารประเภท ready meals โดยพบวา่แบรนดข์องผูน้ าตลาดรายใหญ่ๆ ท่ีประสบความส าเร็จในไทย
เกือบทุกราย ไม่วา่จะเป็น CPF พรานทะเล S&P หรือจิตรมาส นอกจากจะชูประเด็นและภาพลกัษณ์
ในเร่ืองความปลอดภยัดา้นอาหารท่ีมาคู่กบัแบรนด์ตวัเองแลว้ ยงัเนน้ในเร่ืองคุณภาพและมาตรฐาน 
รสชาติและความหลากหลายของสินคา้ เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนแปลงไป
อยูต่ลอดเวลา โดยมุ่งเนน้ให้มีสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อร่างกายและมีโภชนาการครบถว้นเพื่อให้
ผูบ้ริโภคมีสุขภาพท่ีดี รวมทั้งพฒันาผลิตภณัฑ์ให้สามารถเก็บรักษาไดย้าวนานข้ึน ไม่เน่าเสียง่าย 
ควบคู่ไปกบัการสร้างจุดขายท่ีน่าสนใจและการด าเนินกลยุทธ์ทางการตลาดเชิงรุก รวมทั้งการจดั
โปรโมชัน่และกิจกรรมทางการตลาดร่วมกบัร้านคา้เพื่อช่วยกระตุน้ยอดขาย ซ่ึงน่ีคือหน่ึงในเคล็ดลบั
ส าคญัท่ีช่วยใหธุ้รกิจน้ีเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วในช่วงท่ีผา่นมา 

เช่นเดียวสินค้าในกลุ่มอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ (health and wellness) ท่ี
แนวโนม้ตลาดยงัคงสดใส จากกระแสการต่ืนตวัในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพ 

ปัจจุบนัความนิยมบริโภคอาหารประเภทพืชผกัออร์แกนิก ธญัพืชต่างๆ  นมถัว่เหลือง 
โยเกิร์ต น ้ าผกัและน ้ าผลไม ้รวมทั้งอาหารจากธรรมชาติท่ีปราศจากการปรุงแต่ง หรือผา่นการปรุง
แต่งเพียงเล็กนอ้ย ก าลงัไดรั้บความนิยมอยา่งมากจากผูบ้ริโภคทัว่โลก ซ่ึงจุดเร่ิมตน้ของกระแสความ
ต่ืนตวัในเร่ืองดงักล่าว เร่ิมตน้มาจากปัญหาด้านสุขภาพของคนสหรัฐฯ โดยเราพบว่า ผูบ้ริโภค
สหรัฐฯ ราว 1 ใน 3 ของจ านวนประชากร มีปัญหาน ้ าหนกัตวัท่ีมากผิดปกติ (obesity) และคาดว่า
สัดส่วนดังกล่าวจะเพิ่มข้ึนเป็น 40% ภายในปี 2030 ท  าให้ผู ้บริโภคในสหรัฐฯ เร่ิมหันมาให้
ความส าคญักบัการดูแลสุขภาพและควบคุมน ้ าหนกัตวักนัมากข้ึน สะทอ้นไดจ้ากตวัเลขการใช้จ่าย
ส าหรับสินคา้เพื่อสุขภาพของคนสหรัฐฯ ท่ีมากถึงราว 1% ของ GDP นบัตั้งแต่ปี 2000 เป็นตน้มา 
เทียบกบัสัดส่วนค่าใชจ่้ายดงักล่าวของประเทศในกลุ่มตลาดประเทศเกิดใหม่ซ่ึงอยูท่ี่ราว 0.6% ของ 
GDP 

อ่อนหวานไร้พุง การปลูกฝังค่านิยมท่ีช่วยขบัเคล่ือนการเติบโตของธุรกิจอาหารและ
เคร่ืองด่ืมสุขภาพในไทย 

ดว้ยสถิติจ านวนคนอว้น (ผูท่ี้มีน ้าหนกัตวัมากกวา่เกณฑม์าตรฐาน) ในไทยท่ีเพิ่มสูงข้ึน
อย่างต่อเน่ือง รวมไปถึงการรณรงค์อย่างจริงจงัจากภาครัฐเก่ียวกบัโครงการ "คนไทย ไร้พุง" และ
สังคมไทย "อ่อนหวาน" (ลดการบริโภคน ้าตาล) ท าใหผู้บ้ริโภคส่วนใหญ่เร่ิมตระหนกัถึงความส าคญั
ในเร่ืองน้ี และหนัมาใส่ใจบริโภคอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพมากข้ึนกวา่ในอดีต 
สะทอ้นไดจ้ากมูลค่าตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมประเภท health and wellness ท่ีเติบโตข้ึนราว 9% ต่อ
ปี ตลอดช่วง 5 ปีท่ีผ่านมา และมีแนวโน้มขยายตวัต่อเน่ืองไปอยูท่ี่เกือบ 2 แสนลา้นบาทในอีก 3 ปี
ขา้งหนา้ หรือเพิ่มข้ึนราว 27% จากมูลค่าตลาด ณ ปัจจุบนั โดย sub-segment ท่ีคาดวา่จะมีส่วนแบ่ง
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ตลาดสูงสุดอย่างต่อเน่ือง คือ ผลิตภัณฑ์ประเภท general wellbeing ยกตัวอย่างเช่น อาหารท่ี
ประกอบดว้ยสารสกดัจากธรรมชาติซ่ึงมีส่วนช่วยเพิ่มภูมิคุม้กนัโรค บ ารุงสมอง เพิ่มศกัยภาพการ
ท างานให้กบัระบบต่อตา้นอนุมูลอิสระ ลดความเส่ือมของระบบต่างๆ ภายในร่างกาย และมีผลให้
สุขภาพโดยรวมแข็งแรงมากข้ึน รองลงมาคือ ผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยในเร่ืองระบบย่อยอาหารและขบัถ่าย 
ให้พลงังาน และควบคุมน ้ าหนัก เช่น สารสกดัจากผลส้มแขก แอลคาร์นิทีน หรือไคโตซาน ซ่ึง
สารอาหารในกลุ่มน้ีมีผลต่อการลดความอยากอาหาร เพิ่มการเผาผลาญไขมนั และดูดซบัไขมนัจาก
กระเพาะอาหารไม่ใหดู้ดซึมเขา้สู่ร่างกาย 

ตอ้งไม่ลืมวา่ brand ambassadors คือ กลยทุธ์ส่งเสริมการขายยอดฮิตและทรงพลงั 
การใชบุ้คคลท่ีมีช่ือเสียงทั้งในไทยหรือต่างประเทศ ไม่วา่จะเป็นดาราหรือนกัร้องซ่ึงมี

รูปร่างหน้าตาดีและก าลงัได้รับความนิยมเป็น brand ambassadors หรือ presenter ในการโฆษณา
สินคา้ ถือเป็นตวัแปรหลกัท่ีมีอิทธิพลในการกระตุน้ยอดขายสินคา้ และสร้างแรงจูงใจให้ผูบ้ริโภค
เกิดความเช่ือมัน่ อยากทดลองผลิตภณัฑ์นั้นๆ มากข้ึน และนบัเป็นกลยุทธ์ทางการตลาดและสูตร
ส าเร็จท่ีผูเ้ล่นเกือบจะทุกรายในตลาดอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพและความงามใชใ้นการตอกย  ้า
และสร้างภาพลกัษณ์ท่ีเด่นชดัใหก้บัผลิตภณัฑข์องตนเอง  

Meal replacement ... อีกหน่ึงเทรนด์การบริโภคท่ีมาแรง และมีแนวโน้มเติบโตดีใน
ไทย 

ก่อนอ่ืนคงต้องท าความเขา้ใจให้ตรงกนัก่อนว่า ผลิตภณัฑ์ทดแทนม้ืออาหาร หรือ 
"meal replacement" ในท่ีน้ี ไม่ใช่ผลิตภณัฑป์ระเภทอาหารเสริม (dietary supplement products) ท่ีใช้
รับประทานเสริมควบคู่ไปกบัอาหารม้ือหลกัในแต่ละวนั แต่หมายถึงผลิตภณัฑท่ี์ใหส้ารอาหารต่างๆ 
อย่างครบถว้น ซ่ึงสามารถใช้รับประทานเพื่อทดแทนหรือชดเชยอาหารหลกัม้ือใดม้ือหน่ึงได้เลย 
ยกตวัอย่างเช่น breakfast cereal bars โปรตีนเชค หรือ เวยโ์ปรตีน เป็นตน้ ซ่ึงปัจจุบนัพบว่า ตลาด
สินคา้ประเภทน้ี ถือเป็น segment ท่ีน่าจบัตามองและก าลงัเติบโตข้ึนอย่างรวดเร็วทัว่โลก เพราะ
นอกจากจะช่วยประหยดัเวลา และช่วยให้ผูบ้ริโภคไดรั้บสารอาหารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอย่าง
ครบถว้นแลว้ ยงัสามารถช่วยควบคุมปริมาณแคลอร่ี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั และน ้าตาลท่ีเรา
บริโภคเข้าไปได้อย่างมีประสิทธิภาพอีกด้วย รวมทั้งยงัอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีช่วยในการ
เสริมสร้างกล้ามเน้ือ ลดไขมนัส่วนเกิน ควบคุมน ้ าหนัก หรือช่วยดูแลรักษาผิวพรรณและรูปร่าง
ควบคู่กนัไปดว้ย สอดคลอ้งกบักระแสรักษ์สุขภาพ หรือ health conscious ท่ีก าลงัไดรั้บความนิยม
มากข้ึนทุกขณะ 

โดยพบว่า ผลิตภัณฑ์ทดแทนม้ืออาหารประเภทท่ีมีสรรพคุณช่วยควบคุมและลด
น ้าหนกั หรือ meal replacement slimming คือ segment ท่ีมีศกัยภาพเติบโตโดดเด่นท่ีสุดในกลุ่ม 
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ซ่ึงก็ไม่น่าแปลกใจเพราะปัจจุบนัผูบ้ริโภคทัว่โลกรวมทั้งในไทย ต่างเร่ิมหนัมาใส่ใจใน
เร่ืองความสวยความงามและหนัมาใส่ใจดูแลตวัเองมากยิง่ข้ึน สะทอ้นไดจ้ากสถานประกอบการดา้น
ผิวพรรณและความงาม รวมทั้งสถานให้บริการลดน ้ าหนกั (slimming center) ท่ีผุดข้ึนเป็นดอกเห็ด
ในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาน้ี โดยจากขอ้มูลพบวา่ ตลาดผูบ้ริโภคท่ีใหญ่ท่ีสุดของผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีคือ 
สหรัฐอเมริกา ซ่ึงมีส่วนแบ่งตลาดมากถึงราว 70% ของยอดขายทัว่โลก ขณะท่ีภูมิภาคเอเชียแปซิฟิก
ก็ถือเป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีมีความน่าสนใจไม่แพก้นั เพราะเป็นตลาดท่ีก าลงัโต โดยพบวา่ ยอดขายของ
สินค้ากลุ่มน้ีโตข้ึนถึงเกือบ 2 เท่าตัว นับตั้ งแต่ปี 2008 เป็นต้นมา โดยเฉพาะอย่างยิ่งในตลาด
อินโดนีเซีย เกาหลีใต ้และอินเดีย ซ่ึงมียอดขายท่ีเติบโตข้ึนรวดเร็วท่ีสุด 

เช่นเดียวกบัไทย ซ่ึงเราพบวา่ มูลค่าตลาดของผลิตภณัฑป์ระเภท meal replacement ใน
ปีท่ีผา่นมาอยูท่ี่ 4.8 พนัลา้นบาท หรือเพิ่มข้ึนถึงราว 1,800 ลา้นบาท จากช่วง 5 ปีก่อนหนา้ 

ผลส ารวจโดยบริษทั Euromonitor International ระบุว่า ตลาด meal replacement ใน
ไทยยงัมีศกัยภาพในการเติบโตไดอี้กมาก และมีแนวโนม้ขยายตวัไปอยูท่ี่ 6.3 พนัลา้นบาทในปี 2018 
จากปัจจุบนัซ่ึงมีเม็ดเงินหมุนเวียนในตลาดราว 4.8 พนัลา้นบาท และท่ีน่าสนใจคือ กว่า 80% ของ
มูลค่าตลาด meal replacement ในไทย มาจากการจ าหน่ายผลิตภัณฑ์ประเภท meal replacement 
slimming หรือ ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยลดหรือควบคุมน ้าหนกั ซ่ึงนบัเป็นสัดส่วนท่ีไม่นอ้ยเลยทีเดียว และมี
แนวโน้มเพิ่มข้ึนไปอยู่ท่ี 85% ภายในปี 2018 สอดคลอ้งกบักระแสรักสวยรักงามในหมู่คนไทยซ่ึง
ก าลงัมาแรง ซ่ึง อีไอซี มองว่า ผลิตภณัฑ์ทดแทนอาหารประเภทน้ียงัมีศกัยภาพเติบโตได้อีกมาก 
เน่ืองจากสามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองสุขภาพและความงามไดเ้ป็นอยา่ง
ดี  

ขณะท่ีในกลุ่มผูผ้ลิตสินคา้เองก็มีแนวโนม้แข่งขนัรุนแรงมากข้ึนเช่นเดียวกนั 
ไม่วา่จะเป็นการพฒันาดา้นนวตักรรมและพยายามคิดคน้ผลิตภณัฑ์ทดแทนม้ืออาหาร

ในรูปแบบต่างๆ ท่ีมีความหลากหลายมากข้ึน ทั้ งในรูปของขนมขบเค้ียว (snacks) สแน็คบาร์ 
เคร่ืองด่ืมประเภทมิลคเ์ชค ซุป ขนมหวาน หรือแมแ้ต่บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป รวมถึงการพฒันาผลิตภณัฑ์
ประเภท energy bars เพื่อให้พลงังานแก่กลุ่มนกักีฬาโดยเฉพาะ โดยเน้นส่วนประกอบหลกัท่ีเป็น
พวกแป้งท่ีใหพ้ลงังานท่ีจ าเป็นส าหรับการแข่งขนั ยิง่ไปกวา่นั้น ผลิตภณัฑเ์หล่าน้ียงัมีรสชาติท่ีอร่อย
และหลากหลาย ให้พลงังานต ่า และช่วยให้อ่ิมไดน้านข้ึนอีกดว้ย รวมทั้งยงัสามารถปรุงแต่งรสชาติ
ไดต้ามความชอบของแต่ละคน ยกตวัอย่างเช่น ในกรณีของโปรตีนเชค ซ่ึงผูบ้ริโภคสามารถเลือก
ผสมกบันมหรือนมถัว่เหลือง หรือแมแ้ต่ใส่ผลไมท่ี้ช่ืนชอบเพิ่มเขา้ไป  ยิ่งไปกวา่นั้น ผูผ้ลิตเกือบทุก
รายยงัเนน้ท าการตลาดแบบขายตรง หรือ direct selling เพื่อเจาะฐานกลุ่มลูกคา้เป้าหมายอีกดว้ย ซ่ึง
ส่วนใหญ่เป็นกลุ่มคนวยัท างานในเมือง โดยจะมุ่งเนน้ให้ความรู้ความเขา้ใจกบัลูกคา้เหล่าน้ีในเร่ือง
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การดูแลรักษาสุขภาพและควบคุมน ้ าหนกั พร้อมมีการรับรองผลลพัธ์ท่ีได ้เพื่อเป็นการจูงใจให้ลูกคา้
หนัมาใชผ้ลิตภณัฑข์องบริษทัมากข้ึน 

นอกจากการตอบโจทยไ์ลฟ์สไตล์การบริโภคและค่านิยมของคนรุ่นใหม่แล้ว ตลาด
อาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอาย ุก็เป็นอีกหน่ึง segment ท่ีไม่ควรมองขา้ม 

หลายๆ คนคงจะทราบกนัดีอยูแ่ลว้วา่ ปัจจุบนัโลกของเราก าลงักา้วเขา้สู่สังคมผูสู้งอายุ 
(ageing society) ทั้งน้ี มีการคาดการณ์ว่า ภายในปี 2020  ทัว่โลกจะมีจ านวนผูสู้งอายุมากถึงกว่า 1 
พนัลา้นคน หรือคิดเป็นสัดส่วนประมาณ 13% ของจ านวนประชากรโลก ซ่ึงนัน่หมายถึงโอกาสใน
ธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมส าหรับผูสู้งอายุท่ีมีแนวโนม้เติบโตสูงข้ึนเป็นเงาตามตวัดว้ยเช่นเดียวกนั  
ตวัอยา่งหน่ึงท่ีเห็นไดค้่อนขา้งชดัเจนคือ จ านวนประชากรผูสู้งอายุท่ีมีอายุมากกว่า 65 ปีในญ่ีปุ่นท่ี
ปัจจุบนัมีจ านวนมากถึงราว 30 ลา้นคน หรือคิดเป็น 23% ของจ านวนประชากรทั้งประเทศ และคาด
วา่ในปี 2020 ญ่ีปุ่นจะมีจ านวนผูสู้งอายมุากถึงเกือบ 1 ใน 3 ของประชากรเลยทีเดียว และน่ีคือสาเหตุ
ท่ีท าให้ธุรกิจต่างๆ ท่ีเก่ียวกบัผูสู้งอายุ ซ่ึงรวมไปถึงธุรกิจอาหารและเคร่ืองด่ืมไดรั้บความนิยมมาก
ข้ึนทุกขณะ โดยพบวา่ผูป้ระกอบการไดมี้การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารให้สามารถรับประทานไดง่้าย
ข้ึน เพื่อตอบโจทยปั์ญหาในการเค้ียวและกลืนอาหารของผูสู้งอายุ  รวมทั้งยงัมีการวิจยัและคิดคน้
อาหารท่ีช่วยบ ารุงร่างกายและมีรสชาติท่ีหลากหลายมากข้ึนดว้ย เช่นเดียวกบัไตห้วนั ซ่ึงเป็นประเทศ
ท่ีมีอตัราการเกิดต ่าท่ีสุดในโลก สวนทางกบัจ านวน ผูสู้งอายุท่ีกลบัมีจ านวนเพิ่มสูงข้ึนอยา่งรวดเร็ว 
ซ่ึงการเปล่ียนแปลงของโครงสร้างประชากรดงักล่าว ส่งผลใหค้วามตอ้งการสินคา้ส าหรับทารกและ
เด็กมีแนวโนม้ชะลอตวัลงอยา่งชดัเจน ในขณะท่ีสินคา้ส าหรับกลุ่มผูสู้งอายกุ  าลงักลายเป็นสินคา้ดาว
รุ่งแทน ซ่ึงหน่ึงในนวตักรรมท่ีเกิดข้ึนคือ การคิดคน้และพฒันาบรรจุภณัฑ์อาหารท่ีสามารถเปิด
รับประทานได้ง่ายเพื่ออ านวยความสะดวกให้กบัผูสู้งอายุ รวมทั้งการปรับลดขนาดและปริมาณ
สินค้าลง เน่ืองจากผูสู้งอายุมกัรับประทานอาหารแต่ละม้ือในปริมาณน้อยลง รวมทั้งมีการเพิ่ม
คุณสมบติัและสารอาหารบางอยา่งท่ีเหมาะกบัผูสู้งอายมุากข้ึนอีกดว้ย  

การขยายตวัของเศรษฐกิจและสังคมเมือง รวมทั้งพฤติกรรมการบริโภคของคนรุ่นใหม่
ท่ีเปล่ียนแปลงไป ย่อมหมายถึงโอกาสทางธุรกิจใหม่ๆ ส าหรับผูท่ี้มองเห็นเทรนด์เหล่านั้น และ
สามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองความสะดวกสบาย สุขภาพ และความงาม 
ไดอ้ย่างโดนใจท่ีสุด แต่ตอ้งไม่ลืมว่า โอกาสท่ีเปิดกวา้งข้ึนย่อมมาพร้อมกบัความทา้ทายและการ
แข่งขนัท่ีรุนแรงมากข้ึนด้วย ดงันั้น การหมัน่ส ารวจพฤติกรรมของผูบ้ริโภค รวมทั้งการวิจยัและ
พฒันาเพื่อต่อยอดและสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้อย่างต่อเน่ือง จึงเป็นส่ิงท่ีผูป้ระกอบการไทยไม่
ควรมองขา้ม เพื่อให้อยูร่อดและประสบความส าเร็จในยุคโลกาภิวตัน์ซ่ึงการรับประทานอาหาร จะ
ไม่ใช่แค่ "กินเพื่ออยู"่ อีกต่อไป 
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รายละเอยีดเคร่ืองจักรทีใ่ช้ในกระบวนการผลติหมกึจ๋า 
รายช่ือเคร่ืองจักร ลกัษณะการท างาน ภาพประกอบ ราคา 
เตาทอดสุญญากาศ -ใชส้ าหรับการทอด

วตัถุดิบให้สุกและมี
ป ริ ม า ณ น ้ า มั น
ส ะ ส ม น้ อ ย ใ น
อาหาร 

 

500,000 

เคร่ืองผสมอาหาร -ใชส้ าหรับการผสม
อ า ห า ร ใ ห้
ส่วนประกอบต่างๆ 
ร ว ม กั น แ ล ะ ใ ห้
ความร้อนระหว่าง
การผสมเพื่อให้เกิด
กล่ินท่ีหอม 

 

270,000 

เคร่ืองเหวีย่งน ้ามนั - ใ ช้ ส า ห รั บ แ ย ก
น ้ า มั น อ อ ก จ า ก
วัตถุดิบท่ีผ่านการ
ทอด สามารถลด
น ้ า มั น ท่ี ส ะ ส ม
บริเวณพื้นผิวของ
อาหารได้เป็นอย่าง
ดี 

 

110,000 
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เคร่ืองบดอาหาร -ใช้ส าหรับการบด
กระเทียมให้มีขนาด
เล็กลงเหมาะกบัการ
ทอดเพื่อใหสุ้กง่าย 

 

65,000 

เคร่ืองบรรจุถุง - ใ ช้ ส า ห รั บ ก า ร
บรรจุอาหารท่ีผลิต
ใ ส่ ภ าชนะบรร จุ  
โดยน ้ าหนักบรรจุมี
ความเท่ากนัทุกถุง 

 

180,000 

เคร่ืองร่อนคดัแยก
วตัถุดิบ 

-ใช้ส าหรับการแยก
ส่ิ งปลอมปนจาก
วัต ถุ ดิบ  และแยก
ขนาดวตัถุดิบ 

 

80,000 

เคร่ืองปิดผนึกปาก
ถุง 

-ใช้ส าหรับปิดผนึก
ภาชนะบรรจุ เพื่อ
ไม่ใหมี้ส่ิงปลอมบน
เขา้ไปขา้งในไดแ้ละ
ย ังสามารถบรร จุ
ก๊าซไนโตรเจนเพื่อ
ป้องกนัการหืนของ
อาหาร 

 

45,000 
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