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สารนิพนธ์เร่ืองการศึกษาโอกาสและความเป็นไปได้ของธุรกิจขนมไทยสดเพื่อเป็น

ของฝากและส่งออก "PIHNA" น้ี มีวตัถุประสงค์เพื่อพฒันา ผลิตและจดัจ าหน่ายขนมไทยสด เพื่อ
ตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ รวมถึงเพิ่มคุณค่า และส่งต่อเอกลกัษณ์ความเป็นไทยออกสู่สากล  
ซ่ึงสารนิพนธ์ฉบบัน้ีสามารถส าเร็จลุล่วงและสมบูรณ์ ตามเป้าหมายท่ีไดว้างไว ้ทางผูว้ิจยัขอกราบ
ขอบพระคุณเป็นอยา่งสูง จากความกรุณาของผูช่้วยศาสตราจารย ์ดร.ธนพล วรีาสา อาจารยท่ี์ปรึกษา
โครงการท่ีได้ให้ค  าแนะน าและเสียสละเวลาช้ีแนะแนวทางในการด าเนินงานท่ีเป็นประโยชน์  
ตลอดจนให้ความช่วยเหลือในการตรวจสอบแกไ้ขเน้ือหาในสารนิพนธ์ฉบบัน้ีดว้ยความละเอียดถ่ี
ถ้วน รวมถึงขอขอบพระคุณอาจารยก์ฤษกร สุขเวชวรกิจ และ อาจารยต์รียุทธ พรหมศิริ อาจารย์
ผูส้อนวชิาการศึกษาอิสระ ส าหรับค าช้ีแนะแนวทางท่ีเป็นประโยชน์ ทั้งในความรู้เชิงวชิาการ พฒันา
ต่อยอดแนวธุรกิจในสถานการณ์จริง อีกทั้งเสียสละเวลาให้ค  าปรึกษาอย่างต่อเน่ืองจนกระทัง่สาร
นิพนธ์ฉบบัน้ีเสร็จสมบูรณ์ รวมถึงขอกราบขอบพระคุณ ดร.วินยั วงศ์สุรวฒัน์ และอาจารยธ์เนศ 
ส าเริงเวทย ์ท่ีกรุณาใหค้  าแนะน า ช้ีแนะแนวทาง และสละเวลาเป็นกรรมการสอบสารนิพนธ์ฉบบัน้ี 

ทางผูว้ิจยัขอกราบขอบพระคุณบิดา มารดา ครอบครัว และบริษทั แม่บุญเรือง จ ากดั 
รวมถึงขอขอบคุณนางสาวพรเพ็ญ ลีลาสุขสวสัด์ิ นางสาวสาธิตา ชยัพาณิชยก์ุล และคุณเยาวรัตน์ 
ปัญญาธีระ ตลอดจนเพื่อนๆ สาขาผูป้ระกอบการและนวตักรรมรุ่น 17B ส าหรับการให้ค  าแนะน าท่ี
เป็นประโยชน์ ความช่วยเหลือ รวมถึงเป็นก าลังใจส าคัญให้เสมอมา ขอขอบพระคุณผู ้ช่วย
ศาสตราจารยจิ์ตศิริ ราชตนะพนัธ์ุ อาจารยป์ระจ าภาควิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร 
มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ ส าหรับค าแนะน า และผูท่ี้มีส่วนเก่ียวขอ้งท่านอ่ืนๆ ตลอดจนคณะครู
อาจารยแ์ละเจา้หน้าท่ีทุกท่านในวิทยาลยัการจดัการ มหาวิทยาลยัมหิดล ไดใ้ห้ค  าแนะน า ปรึกษา 
และความช่วยเหลือ รวมทั้งช่วยติดต่อประสานงานมาโดยตลอด ซ่ึงอาจไม่ไดก้ล่าวมา ณ ทีน้ี 

ประโยชน์จากของแผนธุรกิจฉบบัน้ี ผูจ้ดัท าขอมอบเครดิตให้แก่บุคคลต่างๆ ท่ีได้
กล่าวมาขา้งตน้ สุดทา้ยน้ีหวงัเป็นอย่างยิ่งว่าแผนธุรกิจฉบบัน้ีจะเป็นประโยชน์แก่ผูท่ี้สนใจศึกษา 
หากมีขอ้ผดิพลาดประการใด ทางผูว้จิยัท าขอรับไวแ้ละขออภยัมา ณ ท่ีน้ีดว้ย 
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บริษทั พรภทัรา จ ากดั มุ่งเนน้ผลิตและจดัจ าหน่ายขนมไทยออกสู่ตลาดโลก โดยสรรหา
ผลิตภณัฑ์เพื่อตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้กลุ่มเป้าหมายหลกั คือ นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติและ
กลุ่มคนไทยท่ีอยู่ในต่างประเทศ ภายใตช่ื้อตราสินคา้ “PIHNA” เน่ืองจากบริษทัฯ พบว่าคนไทยและ
คนต่างชาติท่ีอาศยัในต่างประเทศจ านวนมากไดส้อบถามผา่นทางคู่คา้ของบริษทั แม่บุญเรือง จ ากดั ผู ้
ส่งน ้ าพริกออกไปยงัต่างประเทศ เก่ียวกับการจ าหน่ายขนมไทยสด ท่ีไม่สามารถหาทานได้ใน
ต่างประเทศ จากการศึกษาของบริษทัฯ พบว่า ขนมไทยสดนั้นมีขอ้จ ากดัเร่ืองอายุการเก็บรักษาสั้ น 
และบรรจุภณัฑไ์ม่เหมาะแก่การพกพา เพราะขนมไทยสดท่ีจ าหน่ายตามร้านทัว่ไป จะบรรจุในหีบห่อ
พลาสติกหรือถุงร้อนใส เพื่อใหท้านไดเ้ด๋ียวนั้นหรือพกพากลบับา้นเพื่อรับประทานภายในวนัท่ีซ้ือ ท า
ใหผู้บ้ริโภคท่ีเป็นชาวต่างชาติไม่สามารถน ากลบัไปเป็นของฝากและท าการส่งออกได ้ 

จากการศึกษาโอกาสทางธุรกิจทางทีมผูบ้ริหารเล็งเห็นช่องว่างขนาดใหญ่ เน่ืองจาก
สินคา้ประเภทขนมของฝากส าเร็จรูปท่ีมีอยู่ในทอ้งตลาด จะเน้นเป็นสินคา้ประเภทช็อกโกแลตลาย
ไทย ถัว่ ธญัพืช และผลไมอ้บแหง้ เพราะมีการเก็บรักษาท่ีง่ายและนกัท่องเท่ียวรู้จกัเป็นอยา่งดี ท าใหมี้
หลายๆ ตราสินคา้ เช่น คนันา พราว ท าสินคา้ออกมาแข่งขนักนัอย่างชดัเจน แต่ในสินคา้ประเภทท่ี
แสดงออกถึงความเป็นไทยอยา่ง ขนมไทยสด ยงัไม่มีวางจ าหน่ายอยูใ่นตลาดขนมของฝากเลย 

ขณะท่ีขนาดตลาดนกัท่องเท่ียวขยายตวัอยา่งต่อเน่ือง เพราะการสนบัสนุนจากภาครัฐท่ี
ช่วยกระตุน้ใหทุ้กภาคส่วนใหก้ารสนบัสนุน โดยจดัแคมเปญหลากหลาย เพื่อดึงดูดนกัท่องเท่ียว ซ่ึงจะ
เห็นไดจ้ากรายงานของกระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา วา่ในปี 2558 มีนกัท่องเท่ียวต่างชาติเดินทาง
มาเท่ียวไทยมากถึง 29.88 ล้านคน ขยายตวัร้อยละ 20.44  โดยเฉพาะนักท่องเท่ียวจากสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน มาเลเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี และอินเดีย รวมถึงอตัราการใช้จ่ายของนกัท่องเท่ียวเหล่านั้นยงั
เพิ่มมากข้ึนตามไปดว้ย โดยสร้างรายไดเ้ขา้ประเทศรวม 1.44 ลา้นลา้นบาท ซ่ึงขยายตวัร้อยละ 23.39 
เป็นรายไดจ้ากนกัท่องเท่ียวภูมิภาคเอเชียตะวนัออกมากท่ีสุด 759,583.60 ลา้นบาท รองลงมาไดแ้ก่ 
ภูมิภาคยโุรป อเมริกา โอเชียเนีย เอเชียใตต้ะวนัออกกลาง และแอฟริกา ตามล าดบั นอกจากนั้นในส่วน
การเดินทางของนักท่องเท่ียวภายในประเทศ ซ่ึงถือเป็นกลุ่มลูกค้ารอง ยงัพบว่าคนไทยเดินทาง
ท่องเท่ียวในประเทศเพิ่มมากข้ึนถึง 138.8 ลา้นคนต่อปี 
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การเขา้มาของนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติและการเดินทางท่องเท่ียวของคนไทยในประเทศ
ส่งผลให้สินคา้ประเภทขนมของฝากมีอตัราการเติบโตอย่างรวดเร็ว โดยเฉพาะนักท่องเท่ียวจาก
สาธารณรัฐประชาชนจีน มาเลเซีย ญ่ีปุ่น และเกาหลีใต ้ท่ีนิยมซ้ือของฝากกลบัไปยงัประเทศตน โดย
เฉล่ียของนกัท่องเท่ียวแต่ละบุคคล พบวา่มียอดใชจ่้าย ประมาณ 25,000 – 70,000 บาท โดยคิดเป็นค่า
ซ้ือสินคา้และของท่ีระลึกถึงร้อยละ 18 หรือคิดเป็นล าดบัท่ี 3 ของค่าใชจ่้ายรวมทั้งหมด โดยเป็นรอง
แค่ค่าท่ีพกั และอาหารและเคร่ืองด่ืม ส่งผลให้มีจ านวนเงินท่ีหมุนเวียนในตลาดสินคา้และของท่ีระลึก
ถึง 259,200 ลา้นบาท  

จากปัญหาและโอกาสขา้งตน้ ทางบริษทัฯ จึงเลือกฝอยทองเป็นขนมไทยสดชนิดแรกท่ี
จะพฒันา เพิ่มคุณค่า เพื่อจดัจ าหน่าย เพราะเป็นขนมไทยสดท่ีคนไทยและคนต่างชาติส่วนใหญ่รู้จกั
และนิยมรับประทาน โดยจะจดัจ าหน่ายทั้งฝอยทองสดท่ีเป็นคงรสชาติแบบดัง่เดิม และฝอยทอง
เคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าว ซ่ึงเป็นการผสมผสานระหวา่งความเป็นไทยและสากลเขา้ไวด้้วยกนั 
รวมถึงใช้สารแทนความหวานมาทดแทนน ้ าตาลเพื่อลดความหวาน ให้เหมาะกบัคนรักสุขภาพ ใช้
เทคโนโลยี Active Packaging ในการช่วยยืดอายุการเก็บรักษาจาก 3 - 7 วนัเป็น 30 วนั พร้อมทั้ง
ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ให้มีสวยงาม เหมาะแก่การพกพาและน ากลับไปเป็นของฝากท่ีส่ือถึง
เอกลกัษณ์ความเป็นไทย เพราะขนมไทยสดโบราณสามารถบ่งบอกถึงลกัษณะนิสัยของคนไทยไดเ้ป็น
อยา่งดี ในเร่ืองความอดทน ใจเยน็ ละเอียดลออ และช่างสังเกต เพราะจะตอ้งมีความประณีตในการท า 
ตั้งแต่ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ  วิธีการท า ท่ีกลมกลืน พิถีพิถนั ในเร่ืองรสชาติ สีสัน ความสวยงาม 
กล่ินหอม พร้อมทั้งมีรูปลกัษณะชวนรับประทาน นอกจากนั้น ขนมแต่ละชนิดยงัไดแ้ฝงความหมาย
อนัลึกซ้ึงไวใ้นช่ือดว้ย เช่น ฝอยทอง ทองหยอด ซ่ึงถือเป็นขนมมงคล และนิยมใชใ้นงานมงคล เช่น 
งานแต่งงาน งานข้ึนบา้นใหม่ เป็นตน้  

ทั้งน้ีบริษทัฯ จะจดัจ าหน่ายผ่านช่องทาง Modern Trade เช่น Tops Supermarket, King 
Power, Gourmet Market และผ่านทาง Traditional Trade เช่น Princess Cruise ร้านขายของฝากใน 
Asiatique ร้านแกว้ ร้านพรทิพย ์สาขาภูเก็ต ร้านวนสันนัท์ สาขาเชียงใหม่ เป็นตน้ ในส่วนของการ
ส่งออกทางบริษทัฯ จะส่งออกไปยงัประเทศออสเตรเลีย สาธารณรัฐประชาชนจีน เขตเศรษฐกิจพิเศษ
ฮ่องกง มาเลเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี รวมถึงจ าหน่ายผา่น Website ของบริษทัฯ และออกงาน Fair ทั้งภายใน
และภายนอกประเทศ เพื่อส่งสินคา้ไปใหถึ้งผูบ้ริโภคอยา่งทัว่ถึง 
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บทที ่1 

ประวตัิความเป็นมาของแนวคดิธุรกจิ 
 
 

1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 
ในยุคปัจจุบนัท่ีการขนส่งและเทคโนโลยีการส่ือสารระหว่างประเทศท าไดง่้าย ส่งผล

ให้ธุรกิจการน าเขา้ ส่งออก และการเดินทางท่องเท่ียวระหว่างประเทศทัว่โลกมีการพฒันาตามไป
ดว้ย  ท าให้ชาวต่างชาติรู้จกัประเทศไทยในแง่มุมต่างๆ ง่ายมากข้ึน โดยเฉพาะอาหารและขนมไทย 
เช่น ตม้ย  ากุง้ ส้มต า ขา้วเหนียวมะม่วง เพราะอาหารและขนมไทยมีหลากหลายให้เลือกสรร มีความ
อร่อยท่ีเป็นเอกลกัษณ์ มีขั้นตอนวิธีการท าท่ีละเอียดอ่อน ท าให้อาหารและขนมไทยเขา้สู่ตลาดโลก
ไดโ้ดยง่าย จะเห็นไดจ้ากการเพิ่มข้ึนของร้านอาหารไทยตามเมืองต่างๆ ทัว่โลก  

ถึงแมอ้าหารไทยจะมีไปทัว่โลก แต่ก็มีสินคา้บริโภคบางประเภทท่ียงัคงถูกจ ากดัอยูแ่ค่
ประเทศไทย เช่น ขนมไทยสด เป็นตน้ การท่ีขนมไทยสดไม่สามารถออกวางขายไดท้ัว่ไปเหมือน
ขนมไทยชนิดอ่ืนๆ เช่น ทองมว้น ขา้วตม้มดั เพราะขอ้จ ากดัของวตัถุดิบท่ีใชท้  าขนมไทยสด ขั้นตอน
การท า บรรจุภณัฑ์ รวมถึงอายุของตวัสินคา้ จึงมีการถามถึงขนมไทยสดจากลูกคา้ชาวต่างชาติหรือ
ชาวไทยจ านวนมากท่ีอยู่ในต่างประเทศ ผ่านทางช่องทางท่ีคา้ขายสินคา้เดิมท่ีหน่ึงในสมาชิกของ
บริษทัฯ เป็นผูส่้งออกน ้ าพริกไปต่างประเทศ เพราะคนเหล่านั้นเม่ือเคยไดล้องชิมแลว้เกิดติดใจใน
รสชาติ มีความช่ืนชอบขนมไทยสด แต่ไม่สามารถหาซ้ือขนมไทยสดไดใ้นต่างประเทศ จากปัญหา
ดงักล่าวทางบริษทัฯไดไ้ปคน้ควา้ ท าการส ารวจ สัมภาษณ์ เพื่อหาสาเหตุท่ีขนมไทยสดไม่สามารถ
ส่งออกได้ พบว่าขนมไทยสดในสายตาชาวต่างชาติบางกลุ่มท่ีไม่เคยรับประทานมาก่อน เม่ือดูท่ี
รูปลกัษณ์และสีของขนมจะมีความรู้สึกวา่หวานเกินไป และพบวา่มีอายกุารเก็บรักษาท่ีสั้น เน่ืองจาก
ใชว้ตัถุดิบท่ีสด เช่น ไข่ ท าให้มีอายุเพียงแค่ 3-7 วนั ส่งผลให้ภาชนะท่ีร้านคา้ต่างๆ บรรจุไม่มีความ
คงทน เพราะถือวา่เป็นสินคา้ท่ีตอ้งรับประทานใหห้มดภายในระยะเวลาท่ีรวดเร็ว ท าใหไ้ม่สามารถท่ี
จะน ากลบัไปเป็นของฝากยงัต่างประเทศได ้ 

ทางบริษทัฯ ไดเ้ล็งเห็นช่องว่างทางธุรกิจ โดยพบวา่ธุรกิจสินคา้ประเภทของฝากและ
ส่งออก ยงัไม่มีสินคา้ประเภทขนมไทยสดอยูใ่นตลาดเลย ในขณะท่ีขนาดตลาดนกัท่องเท่ียวขยายตวั
อย่างต่อเน่ือง ทั้งนักท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ โดยเฉพาะนักท่องเท่ียวจากสาธารณรัฐ
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ประชาชนจีน มาเลเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี และอินเดีย ส่งผลให้มวลรวมของอัตราการใช้จ่ายของ
นกัท่องเท่ียวเหล่านั้นเพิ่มมากข้ึนดว้ย  

จากปัญหาและช่องวา่งทางการตลาดดงักล่าวทางทีมผูบ้ริหารจึงเกิดแนวคิดท่ีจะพฒันา 
ปรับปรุง แกไ้ขปัญหาของขนมไทยสดเพื่อตอบสนองความตอ้งการของนกัท่องเท่ียว โดยขนมไทย
สดท่ีทางบริษทัฯ เลือกน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ชนิดแรกคือ ฝอยทอง เพราะเป็นขนมไทยสดท่ีมี
ประวติัอนัยาวนาน มีการเผยแพร่เขา้มาพร้อมทองหยิบและทองหยอด ตั้งแต่รัชกาลสมเด็จพระ
นารายณ์มหาราช ในสมยักรุงศรีอยุธยา โดยดอนญ่า มารี กีมาร์ เดอปินา (ทา้วทองกีบมา้/ราชินีแห่ง
ขนมไทย พ.ศ. 2202 - 2265) ลูกคร่ึงโปรตุเกส-ญ่ีปุ่น ภริยาของเจา้พระยาวิชาเยนทร์ (คอนสแตนติน 
ฟอลคอน) เป็นผูน้ าฝอยทองเขา้มา เพราะท่านทา้วทองกีบมา้เป็นหัวหน้าห้องเคร่ืองตน้ เป็นผูท้  า
อาหารเล้ียงตอ้นรับคณะราชทูตจากฝร่ังเศสท่ีมาเยือนกรุงศรีอยธุยาในสมยันั้น นอกจากนั้นฝอยทอง
ยงัเป็นขนมไทยสดท่ีชาวไทยและชาวต่างชาติส่วนใหญ่รู้จกัคุน้เคยมากกว่าขนมไทยสดชนิดอ่ืนๆ 
และเป็น 1 ใน 9 ขนมท่ีนิยมใช้ในงานมงคล รวมถึงขั้นตอนกระบวนการท าก็มีความละเอียดอ่อน 
แสดงถึงความประณีตของคนไทยและเป็นเอกลกัษณ์ของชาติ โดยทางบริษทัฯ ไดเ้พิ่มคุณค่าให้กบั
ฝอยทอง เนน้ทางดา้นสุขภาพท่ีดีให้แก่ผูบ้ริโภค โดยใชส้ารแทนความหวานจากธรรมชาติทดแทน
น ้ าตาล เพื่อให้ผูบ้ริโภครับประทานขนมไทยสดได้มากข้ึนโดยไม่รู้สึกผิด ยืดอายุการเก็บรักษา
ผลิตภณัฑด์ว้ยเทคโนโลยทีางอาหาร ทั้งในส่วนของตวัผลิตภณัฑ ์และบรรจุภณัฑใ์หมี้อายสิุนคา้จาก 
3-7 วนั เป็น 30 วนั และมีการออกแบบพฒันาบรรจุภณัฑ์ให้ดูมีความทนัสมยั สวยงาม น่าซ้ือหา ส่ือ
ถึงความเป็นไทย เหมาะกบัการเป็นของฝากและน าไปรับประทานไดโ้ดยไม่ตอ้งกงัวลเร่ืองสุขภาพ 
เพิ่มความเป็นสากลโดยเพิ่มช็อกโกแลต และโรยมะพร้าวอบกรอบเพื่อให้เขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย
ไดง่้ายมากข้ึน 

ความตอ้งการสร้างคุณค่าให้แก่ขนมไทยสดออกสู่ตลาดสากล พยายามแกปั้ญหาท่ีมีอยู ่
และควา้โอกาสทางธุรกิจ ท าให้บริษทัฯ พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมไทยสดภายใตต้ราสินคา้ Pihna ซ่ึงถือ
เป็นสินคา้ใหม่ในตลาดของฝาก โดยในช่วงเวลาเร่ิมตน้จะท าการผลิตสินคา้ออกสู่ตลาดในรูปแบบ
ของฝอยทองสด (Original) และฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ (Foi Thong 
Choco Crunch) ภายใต้แนวความคิด “Premium appetizer, Trendy taste” ซ่ึงเป็นขนมไทยสดท่ีมี
ความหวานนอ้ย ดีต่อสุขภาพ สามารถพกพาน าไปเป็นของฝาก และส่งต่อเอกลกัษณ์ความเป็นไทย 
ภายใตบ้รรจุภณัฑท่ี์สวยงาม 



3 
 

 
 

1.2 โอกาสทางธุรกจิ 
จากสถานการณ์ทางเศรษฐกิจท่ีหลายประเทศในภูมิภาคยุโรปประสบปัญหา ขณะท่ี

เศรษฐกิจจีนและหลายประเทศในแทบภูมิภาคเอเชียมีแนวโนม้เติบโตข้ึนอยา่งต่อเน่ือง จนกลายเป็น
ภูมิภาคท่ีมีบทบาทหรืออิทธิพลต่อการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจโลก ซ่ึงปัจจยัดา้นเศรษฐกิจดงักล่าวจะ
เป็นตวัแปรส าคญัท่ีกระตุน้ให้การท่องเท่ียวในภูมิภาคน้ีมีอตัราการเติบโตอย่างรวดเร็ว รวมถึงทุก
ประเทศทัว่โลกติดต่อไปมาหาสู่กนัได้ง่าย สะดวก มีการแลกเปล่ียนความรู้ พฒันา วิจยัร่วมกัน
ระหว่างประเทศ เช่น การวิจัยเทคโนโลยีทางด้านอาหาร ท าให้สามารถเก็บรักษาอาหารและ
เคร่ืองด่ืมให้คงความสดใหม่ไวไ้ดน้านข้ึน เป็นตน้ ท าให้พฤติกรรมการบริโภคของผูค้นเปล่ียนไป
จากอดีตตามค่านิยมท่ีสูงข้ึน กลา้ท่ีจะลองสินคา้ชนิดใหม่ๆ สนใจดา้นรูปลกัษณ์ภายนอกของสินคา้
ท่ีตอ้งดูดี สะดุดตา มีการซ้ือตามกระแสนิยม ท าให้ผูป้ระกอบการรายใหม่สามารถท่ีจะเจาะตลาดได้
ง่ายข้ึน เพราะผูบ้ริโภคไม่ยดึติดกบัตราสินคา้เดิมๆ  

ในส่วนของรัฐบาลไทยก็มีนโยบายให้การสนับสนุนธุรกิจด้านการท่องเท่ียว มีการ
จดัตั้ งแคมเปญใหม่ๆ เพื่อดึงดูดนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ และนักท่องเท่ียวชาวไทยให้เดินทาง
ท่องเท่ียวเพิ่มมากข้ึน จากขอ้มูลของกระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬาพบว่า จ  านวนนักท่องเท่ียว
ต่างชาติท่ีเดินทางเขา้มาท่องเท่ียวประเทศไทยในปี 2558 มีจ านวนประมาณ 29.88 ลา้นคน ขยายตวั
เพิ่มข้ึนร้อยละ 20.44 โดยเฉพาะนกัท่องเท่ียวจากสาธารณรัฐประชาชนจีน มาเลเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี 
และอินเดีย รวมถึงอตัราการใช้จ่ายของนกัท่องเท่ียวเหล่านั้นยงัเพิ่มมากข้ึนตามไปดว้ย โดยสร้าง
รายไดเ้ขา้ประเทศรวม 1.44 ลา้นลา้นบาท ขยายตวัร้อยละ 23.53 จากปี 2557 ซ่ึงค่าใชจ่้ายส าหรับซ้ือ
สินคา้และของท่ีระลึกคิดเป็นร้อยละ 18 ของอตัราค่าใชจ่้ายทั้งหมด คิดเป็นรายไดใ้นตลาดของฝาก
ถึง 259,200 ลา้นบาท ดงันั้น จากการเจริญเติบโตของธุรกิจท่องเท่ียว การเปล่ียนแปลงของเศรษฐกิจ
โลก การสนบัสนุนของภาครัฐ การพฒันาของเทคโนโลยีหลายๆ ดา้น และพฤติกรรมการบริโภคท่ี
เปล่ียนไป ลว้นเป็นปัจจยัภายนอกท่ีช่วยสนบัสนุนผลกัดนัให้แผนธุรกิจใหม่ภายใตต้ราสินคา้ Pihna 
มีโอกาสท่ีจะประสบความส าเร็จสูงในโลกธุรกิจ 
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ภาพที ่1.1 กราฟแสดงรายไดเ้ฉล่ียในแต่ละเดือนจากการท่องเท่ียวปี 2558P 

 

 
ภาพที ่1.2 กราฟแสดงรายไดจ้ากนกัท่องเท่ียวแต่ละภูมิภาคทัว่โลกปี 2558P 

ธุรกิจท่ีดีนั้น นอกจากตลาดท่ีเปิดกวา้ง มีโอกาสท่ีสดใส และมีช่องทางใหธุ้รกิจใหม่ๆ 
กา้วหนา้เจริญเติบโตแลว้ ส่ิงท่ีขาดไม่ไดก้็คือ การท่ีผูส้ร้างธุรกิจจะตอ้งมี Passion สนใจในงานท่ีจะ
ท าดว้ย เพื่อให้สามารถท าไดน้าน เกิดความมุ่งมัน่เพื่อขจดัปัญหาต่างๆ ท่ีเขา้มาในช่วงแรกของการ
เปิดธุรกิจได้ โดยเม่ือปรึกษาและหาความชอบของทีมผูบ้ริหารแล้ว พบว่ามีความสนใจในเร่ือง
เดียวกนั คือ ชอบท่ีจะรับประทานไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรืออาหารหวาน พร้อมกบัสรรหาของ
อร่อย ๆ อยูเ่สมอ ซ่ึงพอรวมกบัจุดแขง็ของทั้ง 3 คน ก็จะเป็นการเอ้ือประโยชน์ต่อแผนธุรกิจท่ีวางไว ้
โดยจะมีจุดแขง็ ดงัน้ี 
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 นางสาวพชรพรรณ หาญสวสัด์ิ : มีสูตรตน้ต ารับชาววงัตั้งแต่สมยัรัชกาลท่ี 
5 ของการทั้งการท าอาหารไทย และขนมไทยหลากหลายชนิด ซ่ึงสืบทอด
มาจากคุณยาย (ภรรยาท่านขุนสิริรัฐเขตต์) รวมถึงท่ีบา้นมีธุรกิจน ้ าพริกส่ง 
Modern Trade และส่งออกไปต่างประเทศ ท าให้มีช่องทางการจดัจ าหน่าย
ท่ีชดัเจน 

นางสาวพรเพ็ญ ลีลาสุขสวัส ด์ิ  : มีความเ ช่ียวชาญทางด้านอาหาร 
(วิทยาศาสตร์ บณัฑิต สาขา เทคโนโลยีทางอาหาร) และเป็นฝ่ายขายให้
บริษัท แกลโลไทย จ ากัด ซ่ึงเป็นผูผ้ลิตและจัดจ าหน่ายสินค้าเก่ียวกับ
ช็อกโกแลต ท าใหสิ้นคา้ท่ีผลิตมีความแปลกใหม่เพราะมีการวิจยัเขา้ไปช่วย 
และมีตน้ทุนท่ีไม่สูงมากนกั 

นางสาวสาธิตา ชยัพาณิชยก์ุล : มีความสามารถทางดา้นคอมพิวเตอร์ ในการ
ท าการตลาดผ่าน Social media (คณะวิศวกรรมศาสตร์ สาขาวิศวกรรม
คอมพิวเตอร์) รวมถึงยงัมีธุรกิจภายในเครือญาติท่ีจ  าหน่ายสินคา้หลากหลาย
ชนิด ทั้งสินค้าประเภทพื้นเมือง และสินค้าท่ีน าเข้าจากประเทศไทยใน
สาธารณรัฐประชาชนจีนอยู่แลว้ ท าให้มีช่องทางการจดัจ าหน่ายในหลายๆ 
มณฑลของสาธารณรัฐประชาชนจีน 

 จากการท่ีไดเ้ห็นความส าคญัของปัญหา ศึกษาความตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งภายนอก
และภายใน (Consumer insight) โดยทีมผูบ้ริหารท าการสัมภาษณ์ และสังเกตการณ์อยา่งใกลชิ้ดกบั
ลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย ผนวกกบัการเจริญเติบโตของธุรกิจท่องเท่ียว และความสามารถภายในของทีม
ผูบ้ริหาร ท าให้เห็นได้ว่าแนวคิดธุรกิจทางด้านขนมของฝากท่ีเป็นขนมไทยสดยงัมีโอกาสท่ีจะ
เติบโตในโลกธุรกิจไดอี้กมาก โดยเฉพาะผลิตภณัฑ์ฝอยทอง ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑ์แรกภายใตต้ราสินคา้ 
PIHNA เพราะเป็นขนมไทยสดท่ีมีการเพิ่มคุณค่า ตอบสนองความตอ้งการ และใส่ใจในสุขภาพของ
ผูบ้ริโภคยคุปัจจุบนัท่ีนิยมบริโภคอาหารเพื่อสุขภาพและขนมท่ีทานแลว้ไม่รู้สึกผดิ 
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1.3 รายละเอยีดของบริษทั 
 

1.3.1 ช่ือบริษัท 
บริษทั พรภทัรา จ ากดั / PONPATRA Co., Ltd 

เป็นผูผ้ลิตและจดัจ าหน่ายสินคา้ขนมไทยสด 

 

1.3.2 ช่ือตราสินค้า 
PIHNA  
ซ่ึงเป็นช่ือท่ีไดรั้บอิทธิพลมาจากท่านมารี กีมาร์ เดอ ปีนา (Marie Guimar de PIHNA) 

หรือท่านทา้วทองกีบมา้ ผูซ่ึ้งไดรั้บขนานนามวา่เป็นราชินีแห่งขนมไทย 
 

1.3.3 วสัิยทศัน์ 
PONPATRA: Thailand's best dessert souvenir 
 

1.3.4 พนัธกจิ 
บริษทั พรภทัรา จ ากดั เป็นผูพ้ฒันา ผลิต และจดัจ าหน่ายสินคา้ขนมไทยของฝากท่ีมี

ความแปลกใหม่ รวมถึงผสมผสานความเป็นไทยและสากล ท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ทั้งชาวไทยและนกัท่องเท่ียวต่างชาติ 

 

1.3.5 เป้าหมายในการด าเนินธุรกจิ 
บริษทั พรภทัรา จ ากดั มุ่งเน้นท่ีจะผลิตสินคา้ขนมไทยของฝากให้เป็นท่ีนิยมอย่าง

แพร่หลายทั้งในประเทศและต่างประเทศ ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA ให้ครอบคลุมถึงความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภค ส่งต่อเอกลกัษณ์ความเป็นไทยสู่สากล โดยเฉพาะกลุ่มนกัท่องเท่ียวต่างชาติท่ีมาเยือน
ประเทศไทย ผูบ้ริโภคชาวไทย และตลาดส่งออก  

เป้าหมายระยะสั้น : จ าหน่ายผลิตภณัฑ์ในช่องทางการจดัจ าหน่ายของ Modern Trade, 
Traditional Trade และ Social Media โดยจะเลือกวางผลิตภณัฑ์ในช่วงแรกท่ี King Power, Gourmet 
Market เพราะมีนกัท่องเท่ียวต่างชาติ โดยเฉพาะชาวจีนท่ีเป็นกลุ่มเป้าหมายหลกัจ านวนมากในแต่ละ
วนั ในส่วนของ Traditional Trade จะมุ่งเนน้วางจ าหน่ายในร้านคา้ตามเมืองท่องเท่ียวหลกัๆ เช่น พร
ทิพย ์จงัหวดัภูเก็ต เอเชียทีค กรุงเทพมหานคร และวนสันนัท ์จงัหวดัเชียงใหม่ เป็นตน้ ซ่ึงถา้วางครบ
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ตามจ านวนท่ี 21 สาขา จะมียอดจ าหน่าย 320 กล่องต่อวนัเป็นอย่างน้อย พร้อมกนันั้นจะท าการ
ประชาสัมพนัธ์ และมีพนกังานคอยแนะน าผลิตภณัฑใ์หลู้กคา้ชิม และรู้จกัควบคู่กนัไป 

เป้าหมายระยะยาว : ขยายสินคา้สู่ช่องทางท่ีหลากหลายเพิ่มมากข้ึน รวมถึงส่งออก
สินคา้ไปยงัต่างประเทศท่ีเป็นลูกค้ากลุ่มเป้าหมาย เช่น สาธารณรัฐประชาชนจีน สหรัฐอเมริกา 
มาเลเซีย ญ่ีปุ่น เกาหลี ออสเตรเลีย เป็นตน้ และภายในระยะเวลา 5 ปี บริษทัฯ ตอ้งการส่วนแบ่ง
ตลาด  (Market Share) อยู่ ท่ี ร้อยละ 0.04 ของมูลค่าตลาดการซ้ือสินค้าและของท่ีระลึกของ
นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติในปี 2558 ซ่ึงมีมูลค่าสูงถึง 259,200 ลา้นบาท 

 

1.3.6 วตัถุประสงค์ 
 

1.3.6.1 พฒันาขนมไทยสดจากเดิมท่ีจ ากดัอยู่แค่ในประเทศไทย เพราะ
ขอ้กดัทางดา้นวตัถุดิบและบรรจุภณัฑ์ ให้สามารถท าเป็นของฝาก ส าหรับนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติ
ท่ีมาไดล้องชิม แลว้ช่ืนชอบขนมไทยสดน ากลบัไปยงัประเทศตนได ้

 
1.3.6.2 เพื่อเพิ่มมูลค่าให้แก่ขนมไทยสด โดยปรับเปล่ียนบรรจุภณัฑ์ให้

มีความคงทน ทนัสมยั มีขอ้ความท่ีส่ือถึงประโยชน์ของผลิตภณัฑ์และส่อต่อเอกลกัษณ์ความเป็น
ไทยไปสู่ระดับสากล รวมถึงยงัมีการเพิ่มคุณค่าเพิ่มความหลากหลายของผลิตภัณฑ์ โดยผสม
ช็อกโกแลตและโรยมะพร้าวซ่ึงเป็นส่ิงท่ีคนทัว่โลกนิยม เพื่อใหเ้ขา้ถึงกลุ่มลูกคา้ไดม้ากยิง่ข้ึน 

 

1.3.6.3 ยืดอายุการเก็บรักษาขนมไทยสด ผา่นทางการวิจยัและพฒันาใน
ส่วนของตวัผลิตภณัฑ์ และบรรจุภณัฑ์ควบคู่กนัไป โดยใชเ้ทคโนโลยีทางอาหารเขา้มาช่วยให้ขนม
ไทยสดมีอายกุารเก็บรักษาจาก 3-7 วนั เป็น 30 วนั 

 

1.3.6.4 พฤติกรรมผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไป เน่ืองจากเกิดกระแสการต่ืนตวั
เร่ืองสุขภาพ ผูค้นหันมาเอาใจใส่ต่อสุขภาพมากยิ่งข้ึน ทีมผูบ้ริหารได้ตระหนักถึงสุขภาพของ
ผูบ้ริโภคโดยการใชผ้ลิตภณัฑ์ให้ความหวานชนิดอ่ืนทดแทนน ้ าตาลในการท าขนมไทยสด เพื่อลด
ความหวาน แต่ยงัคงรสชาติท่ีเป็นของไทยแทแ้บบดั้งเดิมใหไ้ดม้ากท่ีสุด 
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1.3.6.5 เพื่ อการส่งออกไปยังประ เทศก ลุ่มลูกค้า เ ป้ าหมาย  เ ช่น 
สาธารณรัฐประชนจีน เกาหลี มาเลเซีย ญ่ีปุ่น ออสเตรเลีย เป็นตน้ 

 

1.3.7. รูปแบบธุรกจิ 
บริษทั พรภทัรา จ ากดั เป็นผูพ้ฒันา ผลิต และจดัจ าหน่ายสินคา้ประเภทขนมไทยท่ีเป็น

ของฝาก พร้อมบรรจุภณัฑ์ ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA ซ่ึงทางบริษทัฯ จะท าการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื่อ
ยดือายกุารเก็บรักษาให้นานข้ึน พร้อมกบัปรับรูปแบบใหมี้ความทนัสมยั แต่ยงัคงความเป็นไทยและ
ค านึงถึงความตอ้งการของผูบ้ริโภคเป็นส าคญั 
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บทที ่2 

สภาพแวดล้อมและการวเิคราะห์โอกาสของธุรกจิ 
 

 

2.1 การวเิคราะห์โอกาสทางธุรกจิ 
การเร่ิมตน้ธุรกิจใหม่ ๆ ส่ิงส าคญัท่ีเราไม่ควรมองขา้ม คือการวิเคราะห์ปัจจยัภายนอก

ในหลาย ๆ ดา้น เพื่อมองหาโอกาสและตลาดในการเติบโต เพื่อเป็นปัจจยัรองรับวา่ธุรกิจเหล่านั้น มี
ช่องทางท่ีจะประสบความส าเร็จมากนอ้ยเพียงใด จึงสามารถสรุปโอกาสทางธุรกิจจากการวิเคราะห์
ปัจจยัภายนอกโดยใช ้PEST Analysis ดงัต่อไปน้ี  

 

2.1.1 ปัจจัยด้านนโยบายกฎเกณฑ์ของภาครัฐ (Political Factor) 
รัฐบาลไดก้ าหนดยุทธศาสตร์ของกระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬา พ.ศ. 2555 – 2559 

ให้การท่องเท่ียวเป็นนโยบายเร่งด่วน เร่งเพิ่มรายไดจ้ากการท่องเท่ียวทั้งในและนอกประเทศ โดย
ยกระดบัจากการเป็นแหล่งท่องเท่ียวท่ีมีความหลากหลายและคุม้ค่าเป็นแหล่งท่องเท่ียวเชิงคุณภาพ 
เพิ่มหลักประกันความปลอดภยัแก่นักท่องเท่ียว รวมทั้ งส่งเสริมการท่องเท่ียวเชิงอนุรักษ์ เชิง
วฒันธรรม เชิงสุขภาพ และขยายฐานนกัท่องเท่ียวกลุ่ม High Value ซ่ึงเป็นนกัท่องเท่ียวระดบักลาง-
บน ส่งผลให้เกิดการเติบโตของค่าใชจ่้ายมากกว่าจ านวนนกัท่องเท่ียว ซ่ึงคาดการณ์วา่ประเทศไทย
จะมีรายได้จากการท่องเท่ียว 2.5 ล้านล้านบาท จากนโยบายดังกล่าวจะส่งผลให้ประเทศไทยมี
จ านวนนกัท่องเท่ียวเพิ่มข้ึน อีกทั้งยงัเป็นนกัท่องเท่ียวกลุ่ม High Value ท่ีมีก าลงัซ้ือสูงและเนน้การ
ท่องเท่ียวเชิงคุณภาพ จึงเป็นปัจจยัท่ีเพิ่มโอกาสทางธุรกิจใหก้บัอุตสาหกรรมของฝากภายในประเทศ 

ดา้นกระทรวงพาณิชยมี์นโยบายให้จดัท าแผนยทุธศาสตร์การส่งออกร่วมกบัหน่วยงาน
ท่ีเก่ียวขอ้งภายในกระทรวง รวมถึงภาคเอกชน เพื่อเพิ่มขีดความสามารถในการส่งออกใหสิ้นคา้และ
บริการมีอตัราการขยายตวัเพิ่มข้ึน โดยใชป้ระโยชน์จากขอ้ตกลงการคา้เสรี (เอฟทีเอ) และประชาคม
เศรษฐกิจอาเซียน (เออีซี) พร้อมทั้งพฒันาและส่งเสริมอุตสาหกรรมอาหารและเกษตรแปรรูป โดย
จะจดัเทศกาลส่งเสริมและสร้างภาพลกัษณ์อาหารไทย ร่วมมือกบัร้านอาหารไทยในต่างประเทศจดั
กิจกรรมส่งเสริมการขาย และมอบตราสัญลกัษณ์ไทยซีเลกตใ์ห้กบัร้านอาหารไทยและอาหารไทยท่ี
ไดม้าตรฐาน รวมถึงสร้างมูลค่าเพิ่ม สร้างตราสินคา้และบริการไทย เพิ่มภาพลกัษณ์ประเทศ โดย
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ผลกัดนัให้ลูกคา้เช่ือมัน่ไทยในฐานะผูผ้ลิตและส่งออกสินคา้และบริการท่ีมีคุณภาพ มาตรฐาน และ
น่าเช่ือถือ 

นอกจากน้ีกรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (กสอ.) กระทรวงอุตสาหกรรมยงัมีแนวคิด 
“Shining to the World” เพื่อช่วยให้ผูป้ระกอบการท่ีมีศกัยภาพสามารถรองรับความต้องการของ
ผูบ้ริโภคไดท้ัว่โลกซ่ึงในปี 2559 มีแนวทางเนน้การส่งเสริม 4 อุตสาหกรรม คือ อุตสาหกรรมยาน
ยนต์และช้ินส่วนยานยนต์ อุตสาหกรรมเคร่ืองมือและอุปกรณ์ทางการแพทย์ อุตสาหกรรมอาหาร
แปรรูป และอุตสาหกรรมแฟชั่น ส าหรับอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปนั้นแนวโน้มการเติบโตของ
อุตสาหกรรมกลุ่มน้ีจะเน้นการน าวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีชีวภาพและนวตักรรมมาประยุกต์ใช้
ในกระบวนการผลิต เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้ และพฒันาสู่ระดบัสากล โดยตั้งเป้าหมายเป็น 
“ศูนยก์ลางดา้นนวตักรรมอาหารของเอเชีย” ซ่ึงในปี 2559 อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมีแนวโนม้
ส่งออกเติบโต 5% มูลค่า 9.5 แสนล้านบาท ดงันั้นแนวคิดน้ีจะเป็นอีกหน่ึงปัจจยัท่ีจะส่งเสริมให้
อุตสาหกรรมอาหารแปรรูปมีโอกาสเติบโตจากการส่งออกท่ีมากข้ึน 

 

2.1.2  ปัจจัยด้านเศรษฐกจิ (Economic Factor) 
การท่องเท่ียวในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกและแปซิฟิกจะมีบทบาทส าคัญต่อการ

ท่องเท่ียวโลกเพิ่มข้ึน จากขอ้มูลขององค์การการท่องเท่ียวโลกในปี ค.ศ. 1995 พบว่าเกือบ 2 ใน 3 
ของนกัท่องเท่ียวระหวา่งประเทศทัว่โลก หรือร้อยละ 59.8 ท่องเท่ียวในภูมิภาคยโุรป รองลงมาไดแ้ก่ 
ภูมิภาคอเมริกา ร้อยละ 19.3 เอเชียตะวนัออกและแปซิฟิก ร้อยละ14.4 แอฟริกา ร้อยละ 3.6 
ตะวนัออกกลาง ร้อยละ 2.2 และเอเชียใต ้ร้อยละ 0.7 ตามล าดบั อย่างไรก็ตาม เม่ือถึงปี ค.ศ. 2020 
UNWTO คาดว่า ยุโรปยงัคงเป็นภูมิภาคท่ีมีนกัท่องเท่ียวระหว่างประเทศสูงสุด แต่มีสัดส่วนลดลง
เหลือร้อยละ 45.9 ขณะท่ีภูมิภาคเอเชียและแปซิฟิกจะได้รับความนิยมเพิ่มข้ึนเป็นอนัดบั 2 และมี
สัดส่วนเพิ่มข้ึนเป็นร้อยละ 25.4 ภูมิภาคอเมริกาเป็นอนัดบั 3 และมีสัดส่วนลดลงเหลือร้อยละ 18.1 
นอกจากน้ีจากสถานการณ์ปัจจุบนัท่ีหลายประเทศในภูมิภาคยุโรปประสบปัญหาเศรษฐกิจ ขณะท่ี
เศรษฐกิจจีนและหลายประเทศในภูมิภาคเอเชียมีแนวโน้มเติบโตข้ึนอย่างต่อเน่ือง จนกลายเป็น
ภูมิภาคท่ีมีบทบาทหรืออิทธิพลต่อการขบัเคล่ือนเศรษฐกิจโลก ซ่ึงปัจจยัดา้นเศรษฐกิจดงักล่าวจะ
เป็นตวัแปรส าคญัท่ีกระตุน้ให้การท่องเท่ียวในภูมิภาคน้ีมีอตัราการเติบโตอย่างรวดเร็ว รวมทั้งยงั
ส่งผลต่ออุตสาหกรรมของฝากท่ีจะเติบโตตามไปดว้ย 
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2.1.3 ปัจจัยด้านสังคม (Social Factor) 
พฤติกรรมการบริโภคของผูค้นเปล่ียนไปจากอดีตเป็นอยา่งมาก เน่ืองจากทัว่โลกมีการ

ติดต่อกนัไปมาหาสู่กนัไดง่้าย สะดวกมากข้ึน มีการน าเขา้สินคา้จากหลาย ๆ ประเทศ เช่น โซนยโุรป 
ญ่ีปุ่น และเกาหลี เป็นตน้ ส่งผลท าให้พฤติกรรมของการบริโภคตามค่านิยมสูงข้ึน รวมถึงผูบ้ริโภค
ยงักลา้ท่ีจะลองสินคา้ชนิดใหม่ ๆ แบบใหม่ ๆ ท่ีแตกต่างไปจากเดิม สนใจรูปลกัษณ์ภายนอกของ
สินคา้ มีการซ้ือตามกระแสนิยม ท าใหผู้ป้ระกอบการหนา้ใหม่ ๆ สามารถท่ีจะเขา้ถึงตลาดไดง่้ายมาก
ข้ึน เพราะผูบ้ริโภคไม่ยดึติดกบัตราสินคา้เดิม ๆ 

ไม่ใช่แค่ในประเทศไทยเท่านั้น ผูบ้ริโภคชาวจีนซ่ึงเป็นกลุ่มนักท่องเท่ียวหลักของ
ประเทศไทย ยงัเป็นตลาดท่ีมีก าลงัซ้ือสูง มีค่านิยมท่ีดีต่อสินคา้ต่างประเทศ มีวถีิชีวติทนัสมยัมากข้ึน 
และชอบรับประทานอาหารอร่อยนอกบา้น รวมถึงขนมท่ีอร่อยดว้ย ดงันั้น แนวโนม้และกระแสนิยม
ขนมขบเค้ียวของชาวจีน จึงเป็นตลาดท่ีน่าสนใจ และยงัมีขอ้มูลสนบัสนุนท่ีชดัเจนจากกระทรวง
พาณิชย ์ระบุวา่ชาวจีนจ านวนมากนิยมผลไมส้ดของไทย เช่น  สับปะรด ล าไย ทุเรียน  ผลไมแ้ปรรูป 
เช่น ล าไยอบแหง้  ทุเรียนทอด/อบกรอบ  น ้าผลไม/้หวัเช้ือน ้ าผลไม ้ สินคา้ปรุงรสประเภทน ้ าจ้ิมต่าง 
ๆ เช่น  น ้าจ้ิมบว๊ย  น ้าจ้ิมไก่   ขนมขบเค้ียวประเภทถัว่อบ  ถัว่ทอด  ถัว่เคลือบ  หมากฝร่ัง ของกินเล่น    
รวมถึงอาหารไทยท่ีเป็นอาหารจานหลกั ทั้งน้ีสืบเน่ืองมาจากกระแสความนิยมการท่องเท่ียวประเทศ
ไทย  อนัเน่ืองมาจากมีระยะทางไม่ไกล และอิทธิพลของภาพยนตร์ และละครโทรทศัน์ของไทยท่ี
เป็นตวัเร่งให้ชาวจีนรู้จกัวฒันธรรมไทย อาหารไทย ผลไมข้องไทยไปดว้ย นอกเหนือไปจากรสชาติ
ท่ีหลากหลายของอาหารไทย ดงันั้น ผูป้ระกอบการควรจะตอ้งขายของท่ีคนจีนรู้จกัดีอยูแ่ลว้  น าเอา
วตัถุดิบท่ีคนจีนคุน้เคยมาพฒันาต่อยอดรูปแบบการผลิตข้ึนใหม่  ภายใตหี้บห่อท่ีสวยงามทนัสมยั ก็
จะสามารถดึงดูดนักท่องเท่ียวชาวจีนให้หยิบฉวยซ้ือไปได้ โดยปัจจุบนัน้ีคนจีนนิยมกินอาหาร
ส าเร็จรูปขบเค้ียวเพิ่มข้ึน โดยเฉพาะคนรุ่นใหม่จะนิยมรับประทานขนมขบเค้ียวน าเขา้เป็นหลกั วยั
ท างานอายรุะหวา่ง 22-35 ปี นิยมรับประทานขนมขบเค้ียวมากท่ีสุด แต่เน่ืองจากเป็นกลุ่มผูบ้ริโภคท่ี
มีเวลานอ้ยไม่มีเวลาเลือกซ้ือสินคา้มากนกั จึงให้ความสนใจกบัระดบัช่ือเสียงของตราสินคา้ โดยจะ
เลือกบริโภคสินคา้ท่ีมีช่ือเสียง บรรจุภณัฑ์สวยงาม พกพาสะดวก และไม่สนใจในเร่ืองราคามากนกั 
ดงันั้นจึงเป็นโอกาสส าหรับอุตสาหกรรมของฝากท่ีจะผลิตสินคา้ตอบสนองคนกลุ่มน้ี ทั้งในแง่ของ
การซ้ือกลบัไปเป็นของฝากและการส่งออกผลิตภณัฑไ์ปยงัประเทศจีน 
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2.1.4 ปัจจัยด้านเทคโนโลย ี(Technological Factor) 
ในปัจจุบนัมีการส่งเสริมการพฒันาและวจิยัเทคโนโลยทีางดา้นอาหารเพิ่มข้ึน ส่งผลให้

เกิดนวตักรรมมากมายในการเก็บรักษาอาหารและเคร่ืองด่ืมให้คงความสดใหม่ไวไ้ดอ้ยา่งสม ่าเสมอ
และมีประสิทธิภาพ ไม่วา่จะเป็นการเก็บรักษาอาหารหรือแปรรูปอาหารให้อยูไ่ดน้านโดยไม่บูดเสีย
โดยผา่นกระบวนการใหค้วามร้อนในสินคา้อาหารสุกพร้อมรับประทาน เช่น กระบวนการพาสเจอร์
ไรส์ หรือกระบวนการแช่แข็งในสินคา้สดอย่างเน้ือสัตว ์ผกั ผลไม ้ ซ่ึงปัจจุบนัมีการน าเทคโนโลยี
ใหม่ๆ เขา้มามีบทบาทในอุตสาหกรรมมากข้ึน เพื่อคงสี กล่ิน รส เน้ือสัมผสั และรวมถึงคุณค่าทาง
โภชนาการไวใ้ห้ใกลเ้คียงเดิมมากท่ีสุด เช่น กระบวนการแช่แข็งแบบฟรีซดรายด์ (Freeze-dried) ท่ี
ผสมผสานกระบวนการระหว่างการแช่แข็งและการอบแห้งในผกัผลไม ้เพื่อยืดอายุผลิตภณัฑ์ คง
รสชาติและกล่ินไดด้งัเดิมมากท่ีสุด นอกจากน้ียงัมีเทคโนโลยีดา้นบรรจุภณัฑ์ท่ีสามารถช่วยยืดอายุ
ผลิตภณัฑ์ได้อีกด้วย เรียกว่า นวตักรรม Active Packaging ผ่าน Intelligence packaging หรือบรรจุ
ภณัฑ์อจัฉริยะ โดยการใช้สารดูดความช้ืนหรือสารดูดออกซิเจนควบคู่กบักระบวนการบรรจุแบบ
สุญญากาศ เพื่อสร้างสภาวะท่ีไม่เหมาะสมในการเจริญเติบโตของเช้ือแบคทีเรีย ช่วยยืดอายุของ
ผลิตภณัฑ์ เป็นการน าหน้าท่ีของบรรจุภณัฑ์ท่ีนอกจากการเป็นภาชนะบรรจุอาหารแลว้ ยงัช่วยยืด
อายขุองผลิตภณัฑอี์กดว้ย จึงเรียกไดว้า่เป็น Intelligence packaging     

อีกส่ิงหน่ึงท่ีจะช่วยส่งเสริมผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เป็นท่ีรู้จักได้ในวงกวา้งคือการท า
การตลาดผา่นส่ือออนไลน์ โดยการใชส่ื้อสังคมออนไลน์ในการเขา้ถึงลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย รวมทั้งมี
การประชาสัมพนัธ์ถึงผลิตภณัฑอ์ยา่งต่อเน่ือง และยงัเป็นช่องทางในการเขา้ถึงและตอบสนองลูกคา้
ไดโ้ดยตรงและรวดเร็วท่ีสุด นอกจากนั้นในปัจจุบนัมีการพฒันาของเทคโนโลยีสารสนเทศอย่าง
ต่อเน่ือง ช่วยให้ผูป้ระกอบการมีเคร่ืองมือในการรวบรวมขอ้มูลความตอ้งการของตลาดไดอ้ย่างมี
ประสิทธิภาพและน าไปวิเคราะห์เพื่อต่อยอดพฒันาสินคา้เพื่อตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภค
ไดต่้อไปในอนาคต 
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บทที ่3 

การวเิคราะห์อตุสาหกรรมและการแข่งขนั 
 

 

3.1 การวเิคราะห์อตุสาหกรรม (Industry Analysis) 
สภาพแวดลอ้มรอบขา้งท่ีมีผลต่อการด าเนินธุรกิจ ถือเป็นปัจจยัส าคญัท่ีควรน ามาเป็น

ส่วนหน่ึงในการพิจารณาเพื่อช่วยวางแผนกลยทุธ์ของบริษทัฯ เพราะการวิเคราะห์น้ีจะช่วยให้เขา้ใจ
แรงกระทบท่ีจะมีผลต่อความสามารถในการท าก าไรในอุตสาหกรรมหรือตลาดเป้าหมาย ท าให้
บริษทัฯ ทราบถึงจุดแข็งและจุดอ่อนท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมและคู่แข่ง รวมถึงมองเห็นภาพ
แนวโน้มและภยัคุกคามในอุตสาหกรรม ส่งผลให้รู้ว่าอุตสาหกรรมท่ีเราก าลงัเขา้ไปเก่ียวข้องนั้น
ก าลังจะโตข้ึนหรือถดถอยลง ซ่ึงสามารถวิเคราะห์สภาวะการแข่งขนัของอุตสาหกรรมอาหาร
ประเภทของหวานส าเร็จรูปพร้อมรับประทานและของฝาก โดยผ่าน Five Forces Analysis ท าให้
เห็นวา่ธุรกิจน้ีมีความน่าสนใจเขา้มาลงทุน ซ่ึงสามารถวเิคราะห์ไดด้งัน้ี 
 

3.1.1 การคุกคามของผู้เข้ามาใหม่ (Threat of New Entrants) 
โดยรวมแล้วภัยคุกคามจากผูเ้ข้ามาใหม่ค่อนข้างสูง เน่ืองจากปัจจุบันเทคโนโลยี

ทางดา้นอาหารมีความกา้วหนา้มากยิ่งข้ึน ซ่ึงหากผูท่ี้จะเขา้มาในอุตสาหกรรมน้ีมีความคิดท่ีแตกต่าง
จากผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยู่แล้วในท้องตลาด มีความสามารถในการเข้าถึงเทคโนโลยีทางด้านอาหาร 
รวมทั้งมีเงินทุนมากพอสมควรก็จะท าให้สามารถเขา้มาในอุตสาหกรรมน้ีได้ ส าหรับผลิตภณัฑ์
ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA เป็นสินคา้ท่ีมีการพฒันา ปรับปรุงกระบวนการผลิตเพื่อให้ไดฝ้อยทองท่ีมี
อายุการเก็บรักษานานข้ึน รวมถึงใชส้ารแทนความหวาน ซ่ึงตอ้งใชอ้งคค์วามรู้ทางดา้นวิทยาศาสตร์
ทางอาหารในการพฒันาสินคา้ และตอ้งใช้เงินลงทุนพอสมควรในระยะเร่ิมตน้ นอกจากน้ีทางทีม
ผูบ้ริหารยงัมีความสัมพนัธ์อนัดีกบัคู่คา้ซ่ึงเป็นแหล่งจดัจ าหน่าย อีกทั้งผลิตภณัฑ์ภายใตต้ราสินคา้ 
PIHNA ยงัเป็นผูผ้ลิตของฝากซ่ึงเป็นขนมไทยสดท่ีสามารถเก็บรักษาไดน้านเป็นเจา้แรก ดงันั้นจึง
มัน่ใจได้ว่าผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า PIHNA จะสามารถเข้ามาอยู่ในอุตสาหกรรมน้ีได้ และ
สามารถป้องกนัภยัคุกคามท่ีจะเกิดข้ึนจากผูเ้ขา้มาใหม่ โดยการสร้างช่ือเสียงและการรับรู้ว่าสินคา้
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ภายใต้ตราสินค้า PIHNA คือผู ้พ ัฒนาผลิตภัณฑ์รายแรกและเ ป็นต้นต ารับให้เป็นท่ีรู้จักของ
กลุ่มเป้าหมายโดยเร็ว  
 

3.1.2 อ านาจต่อรองของคู่ค้า (Bargaining Power of Supplier) 
ส าหรับภยัคุกคามจากอ านาจต่อรองของคู่คา้ในระยะแรกถือวา่สูง เน่ืองจากทางบริษทั

ฯ ท าการจา้งผลิตฝอยทองจากคู่คา้ซ่ึงมีอ านาจในการต่อรองสูงกวา่ แต่ในระยะยาวบริษทัฯ มีแผนท่ี
จะผลิตฝอยทองเอง ซ่ึงจะท าใหอ้ านาจต่อรองของคู่คา้ค่อนขา้งต ่า เน่ืองจากวตัถุดิบส่วนใหญ่ท่ีใชใ้น
อุตสาหกรรมอาหารประเภทของหวานส าเร็จรูปพร้อมรับประทานนั้น ส่วนใหญ่เป็นสินคา้ทัว่ไปท่ี
หาได้ง่าย ทั้ งไข่ไก่ ไข่เป็ด น ้ าตาล แป้ง ช็อกโกแลต รวมถึงบรรจุภณัฑ์ ท่ีมีผูค้ ้ามากราย ซ่ึงเรา
สามารถต่อรองราคาและคดัเลือกคุณภาพท่ีเหมาะสมได ้

 

3.1.3 สินค้าทดแทน (Threat of Substitute Product) 
ในอุตสาหกรรมน้ีมีความหลากหลายของสินค้าทดแทนค่อนข้างมาก ทั้ งสินค้าท่ี

ใกล้เคียง คือ ขนมไทยของฝาก เช่น ทองม้วน ขนมผิง ข้าวต้มมดั และสินค้าประเภทอ่ืนๆท่ีจดั
จ าหน่ายในช่องทางเดียวกัน เช่น ผลไม้อบแห้ง ผลไม้แช่อ่ิม ช็อกโกแลต ถั่วและธัญพืช ท าให้
ผูบ้ริโภคสามารถเลือกบริโภคไดต้ามความชอบ และมีการแข่งขนัดา้นราคาค่อนขา้งสูง แต่ยงัไม่มี
สินค้าทดแทนทางตรง คือ ขนมฝอยทองเคลือบช็อกโกแลต เน่ืองจากขนมฝอยทองเคลือบ
ช็อกโกแลตภายใตต้ราสินคา้ PIHNA เกิดจากการวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์โดยทีมวิจยัของบริษทัฯ 
และจดัจ าหน่ายเพียงผูเ้ดียว ดงันั้นจึงยงัไม่สามารถหาสินคา้ทดแทนทางตรงของผลิตภณัฑต์วัน้ีได ้  
 

3.1.4 อ านาจต่อรองของลูกค้า (Bargaining Power of Buyer) 
เน่ืองจากการท่ีผูบ้ริโภคมีทางเลือกในการเลือกซ้ือ เลือกบริโภคมาก มีสินคา้ทดแทนท่ี

หลากหลาย ท าให้ผูบ้ริโภคมีอ านาจการต่อรองสูง และส่วนใหญ่อาจพิจารณาจากดา้นราคาเป็นหลกั 
เน่ืองจากในบางคร้ังกลุ่มลูกค้าท่ีซ้ือไม่ได้เป็นผูบ้ริโภคโดยตรง แต่ซ้ือเพื่อเป็นของฝาก ดังนั้น
บางคร้ังกลุ่มลูกคา้จะไม่ไดค้  านึงถึงคุณค่าของสินคา้อยา่งแทจ้ริง  

ในดา้นช่องทางจดัจ าหน่าย ผูผ้ลิตส่วนใหญ่ต่างใชช่้องทางจดัจ าหน่ายผา่นทาง Modern 
Trade ท าให้กลุ่มห้างคา้ปลีกมีอ านาจต่อรองท่ีสูง เน่ืองจากการเขา้มาของผูผ้ลิตรายใหม่ ๆ มีมาก ผู ้
จดัจ  าหน่ายจึงมีตวัเลือกในการคดัเลือกผูผ้ลิตท่ีตอ้งการน าสินคา้มาวางจ าหน่ายดว้ยขอ้จ ากดัเร่ือง
พื้นท่ี ส่งผลให้ผูจ้ดัจ  าหน่ายตอ้งตั้งกฎระเบียบและกฎเกณฑ์ในการเขา้มาอยา่งเขม้งวด รวมถึงส่งผล
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กระทบต่อตน้ทุนของการน าสินคา้ไปวางจ าหน่ายดว้ยเช่นกนั เพราะผูจ้ดัจ  าหน่ายสามารถเรียกราคา
หรือคิดค่าวางสินคา้ท่ีสูงได ้

 

3.1.5 การแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Competitive Rivalry) 
การแข่งขนัในอุตสาหกรรมอยูใ่นระดบัค่อนขา้งสูง เน่ืองจากตลาดสินคา้ของฝากมีการ

เติบโตมากข้ึนทุกปี จึงให้มีผูผ้ลิตทั้งรายเก่าและรายใหม่พยายามพฒันาสินคา้เขา้มาวางจ าหน่ายใน
ตลาดเพิ่มข้ึน โดยพฒันาสินคา้ให้มีความหลากหลายรูปแบบตามแนวโน้มความตอ้งการของกลุ่ม
ลูกคา้หลกั รวมถึงแข่งขนักนัดา้นความโดดเด่นของบรรจุภณัฑ์และราคาอีกดว้ย โดยผูผ้ลิตท่ีเป็น
ผูน้ าตลาดของฝาก คือ บริษทั กุลนารถ แกรนด์ จ  ากดั คิดเป็นสัดส่วนร้อยละ 47 ของตลาดของฝาก  
รองลงมาคือ บริษทั คนันา โกรเซอรีส์ จ  ากดั ร้อยละ 27 บริษทั แอมพราว จ ากดั ร้อยละ 11 และอ่ืน ๆ 
ร้อยละ 15 โดยผูน้ าตลาดอย่างบริษทั กุลนารถ แกรนด์ จ  ากดั ไดเ้น้นช่องทางการจดัจ าหน่ายผ่าน 
Modern Trade และร้านของฝากตามแหล่งท่องเท่ียวเพื่อให้สินค้าไปถึงกลุ่มลูกค้าเป้าหมายได้
สะดวกท่ีสุด 
 
 

3.2 การวเิคราะห์โอกาสทางการตลาด (Market Opportunities Analysis) 
การวิเคราะห์โอกาสทางการตลาด บริษัทใช้เคร่ืองมือ SWOT Analysis ในการ

วเิคราะห์ เพราะเป็นหลกัการวิเคราะห์โดยตรวจสอบตนเองเปรียบเทียบกบัสภาวะแวดลอ้มภายนอก
องค์กร ซ่ึงสภาวะแวดลอ้มภายนอก หมายถึง สภาพแวดลอ้มท่ีองค์กรไม่สามารถควบคุมได ้หรือ
ไม่ไดเ้กิดจากตวัองคก์รเอง SWOT น้ีจะใชเ้ป็นแนวทางในการก าหนดเพื่อให้องคก์รเกิดการพฒันา
ไปในทางท่ีเหมาะสม โดยรวมพบว่ามีโอกาสทางการตลาดท่ีน่าสนใจในการลงทุน โดยมีปัจจยั
สนบัสนุนดงัน้ี 
 

3.2.1 จุดแข็ง (Strengths) 
Know How เน่ืองดว้ยทีมบริหารทั้ง 3 ท่าน ของบริษทั พรภทัรา จ ากดั มีความเช่ียวชาญ

ในแต่ละดา้นแตกต่างกนัไป ซ่ึงหน่ึงในนั้นคือความรู้ในเทคโนโลยีทางอาหาร จึงสามารถน าความรู้
และเทคโนโลยีใหม่ๆในปัจจุบนัมาประยุกต์ใช้กบัผลิตภณัฑ์ของทางบริษทัฯ ช่วยเพิ่มคุณค่าและ
สร้างความแตกต่างของผลิตภณัฑ์ได้ ประกอบกับเน่ืองด้วยทางทีมบริหารมีความสนใจและมี
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ประสบการณ์คลุกคลีอยู่ในวงการอาหารอยู่ จึงมีมุมมองและเกิดแนวคิดใหม่ๆท่ีสามารถปรับปรุง
และต่อยอดผลิตภณัฑไ์ปสู่ขนมไทยอ่ืนๆไดใ้นอนาคต  

Connection ดว้ยประสบการณ์การท างานในวงการอาหารมีการติดต่อกบับริษทัคู่คา้ซ่ึง
เป็นผูจ้ดัจ  าหน่ายและผูผ้ลิตวตัถุดิบต่างๆ ท าให้มีช่องทางการติดต่อส่ือสาร ความรู้ และคนรู้จกัใน
วงการเหล่าน้ี ไม่วา่จะเป็น เจา้หนา้ท่ีฝ่ายจดัซ้ือและสรรหาของห้างสรรพสิคา้ ผูผ้ลิตและจดัจ าหน่าย
ผลิตภัณฑ์ฝอยทอง ช็อกโกแลต บรรจุภัณฑ์ ช่วยให้ง่ายต่อการเข้าถึงและสรรหาวตัถุดิบท่ีได้
มาตรฐานในราคาท่ีเหมาะสม รวมถึงสถานท่ีราชการในการขอจดข้ึนทะเบียนอาหาร และห้องตรวจ
ปฏิบติัการซ่ึงล้วนเป็นส่ิงจ าเป็นในการประกอบธุรกิจผลิตและจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑ์อาหารของ
บริษทัฯ 

Good Relationship  ด้วยความสัมพนัธ์อนัดีของทีมบริหารท่ีมีต่อบริษทัคู่คา้ในส่วน
ของผูจ้ดัจ  าหน่ายในหลายๆบริษทั ช่วยให้การด าเนินงานเป็นไดส้ะดวกมากข้ึน เขา้ถึงขอ้มูลและ
ความตอ้งการของบริษทัคู่คา้ไดม้ากกวา่ จึงสามารถตอบสนองต่อความตอ้งการและปรับตวัต่อการ
เปล่ียนแปลงไดท้นัท่วงที ช่วยใหบ้ริษทัฯมีช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีชดัเจน 

Export Channel ด้วยพื้นฐานของทีมบริหารท่ีมีช่องทางติดต่อกบัผูจ้ดัจ  าหน่ายสินคา้
อุปโภคบริโภคจากประเทศไทยในต่างแดน ไม่ว่าจะเป็นสาธารณรัฐประชาชนจีน ประเทศ
ออสเตรเลีย ประเทศญ่ีปุ่น เขตเศรษฐกิจพิเศษฮ่องกง ในส่วนของ Asian Market ท าใหมี้ช่องทางการ
จดัจ าหน่ายสินคา้ในกลุ่มประเทศเหล่าน้ีซ่ึงเป็นประเทศของผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายหลกั 

 

3.2.2 จุดอ่อน (Weaknesses) 
New Branding เน่ืองจากผลิตภณัฑ์ขนมไทยภายใตต้ราสินคา้ PIHNA ยงัไม่เป็นท่ีรู้จกั

ในตลาดและในผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย ท าให้เบ้ืองตน้ทางบริษทัฯตอ้งวางแผนการใช้กลยุทธ์ทาง
การตลาดเพื่อสร้าง Brand Awareness ไม่ว่าจะเป็นการการออกส่ือประชาสัมพนัธ์ การท ากิจกรรม
ส่งเสริมการขาย การออกงานแสดงสินคา้ และการแจกชิม เป็นตน้ 

New Product / New Concept เพราะผลิตภณัฑ์ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA ถูกผสมผสาน
ปรับปรุงดว้ยเทคโนโลยีทางการอาหารสมยัใหม่ ซ่ึงตอ้งใชเ้วลาในการส่ือสารคุณค่าให้ผูบ้ริโภคได้
รับรู้และเขา้ใจถึงความแตกต่างของผลิตภณัฑ ์ไม่วา่จะเป็นเทคโนโลยีการยดือายุของผลิตภณัฑด์ว้ย
การใช้สารทดแทนความหวานและนวัตกรรม Active Packaging เข้ามาใช้ในการบรรจุภัณฑ์
ผลิตภณัฑอ์าหาร แทนการใชส้ารกนับูด ซ่ึงอาจตอ้งใชร้ะยะเวลาในการส่ือสารและท าความเขา้ใจถึง
คุณค่าท่ีมีดงักล่าวในตวัผลิตภณัฑ ์
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3.2.3 โอกาส (Opportunities) 
นโยบายส่งเสริมการท่องเท่ียวจากภาครัฐ ท่ีมีการประชาสัมพนัธ์ผา่นช่องทางส่ือต่างๆ

ไปยงันักท่องเท่ียวต่างชาติทัว่ทุกมุมโลกให้สนใจและเดินทางมาท่องเท่ียวยงัประเทศไทย จึงมี
นักท่องเท่ียวจากต่างประเทศหลั่งไหลเข้าประเทศเป็นจ านวนมาก โดยเฉพาะจากสาธารณรัฐ
ประชาชนจีน จากสถิติของกระทรวงการท่องเท่ียวและกีฬาพบว่า ปริมาณนกัท่องเท่ียวปี 2558 มี
นกัท่องเท่ียวต่างชาติเดินทางมาเท่ียวไทยมากถึง 29.88 ลา้นคน ขยายตวัร้อยละ 20.44 สร้างรายได ้
1.44 ลา้นลา้นบาทขยายตวัร้อยละ 23.53 โดยเพิ่มข้ึนจากปี 2557 มากถึง 2.7 แสนลา้นบาท รวมถึง
รัฐบาลสนบัสนุนใหค้นไทยเท่ียวเมืองไทยมากข้ึน จึงพบวา่การเดินทางท่องเท่ียวภายในประเทศของ
คนไทยสร้างรายได ้7.9 แสนลา้นบาท ส่งผลใหใ้นปี 2558 ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการท่องเท่ียวอยู่
ท่ี 2.23 ลา้นลา้นบาท สูงกวา่เป้าหมายท่ีวางไว ้2.20 ลา้นลา้นบาท ท าใหก้ารซ้ือสินคา้และของท่ีระลึก
มีอตัราเพิ่มสูงข้ึนตามไปดว้ย เพราะคิดเป็นร้อยละ 18 ของค่าใชจ่้ายทั้งหมด ส่งผลให้สามารถสร้าง
รายไดใ้นตลาดของฝากถึง 259,200 ลา้นบาท 

อีกหน่ึงนโยบายท่ีส าคญัของรัฐบาลในการใชก้ระตุน้เศรษฐกิจไทย คือ การส่งเสริมให้
มีการส่งออก มีการสนบัสนุนทางดา้นเงินทุน ให้ความรู้ และจดัให้ผูป้ระกอบการไดอ้อกงานแสดง
สินคา้ในต่างประเทศ ท าให้ทางบริษทัฯ เห็นช่องทางในการพฒันาต่อยอดผลิตภณัฑ์ โดยใชเ้งินทุน
ไม่สูง ได้พบนักวิจยัเฉพาะทางด้านอาหาร รวมถึงสามารถจ าหน่ายสินคา้ในต่างประเทศ เพื่อให้
เขา้ถึงลูกคา้กลุ่มเป้าหมายมากยิง่ข้ึน 

นโยบายการเปิดการคา้เสรีอาเซียน และการท า FTA ส่งผลกระทบใหภ้าคเอกชน ไดแ้ก่ 
ผูป้ระกอบการส่งออกทั้งหลายสามารถขยายตลาดไปยงัประเทศเพื่อนบา้นต่าง ๆ ไดง่้าย สะดวกและ
เพิ่มมากข้ึน โดยอาศยัขอ้ตกลงความร่วมมือของขอ้ตกลงทางการคา้ระหวา่งกนั 

จากการส ารวจ ศึกษาตลาด และขอ้มูลขา้งตน้ ทางทีมผูบ้ริหารจึงเล็งเห็นถึงโอกาสใน
การเขา้ไปลงทุนทั้งในแง่ของผลิตภณัฑ์ขนมไทยสดท่ียงัไม่มีออกจ าหน่ายในตลาดของฝาก อตัรา
ค่าใชจ่้ายของนกัท่องเท่ียวท่ีสูงเพิ่มมากข้ึน แสดงใหเ้ห็นถึงขนาดและมูลค่าของตลาดท่ีใหญ่เพียงพอ
ต่อการเติบโตของธุรกิจ โดยเฉพาะในส่วนท่ีเป็นตลาดของฝากนั้น ถา้บริษทัฯ แบ่งส่วนแบ่งทาง
การตลาดมาไดเ้พียงร้อยละ 0.04 (ซ่ึงค านวณจากยอดความสามารถในการผลิตของบริษทัฯ ทั้งหมด) 
จะสามารถท ารายไดม้ากถึง 103.68 ลา้นบาทต่อปี ซ่ึงบริษทัฯ ไดเ้ล็งเห็นโอกาสท่ีส าคญัและอตัรา
การเติบโตในธุรกิจของฝากท่ีน่าสนใจน้ี 
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ภาพที ่3.1 แสดงรายละเอียดอตัราการใชจ่้ายของนกัท่องเท่ียว 

นโยบายการเปิดการคา้เสรีอาเซียน และการท า FTA ส่งผลกระทบใหภ้าคเอกชน ไดแ้ก่ 
ผูป้ระกอบการส่งออกทั้งหลายสามารถขยายตลาดไปยงัประเทศเพื่อนบา้นต่าง ๆ ไดง่้าย สะดวกและ
เพิ่มมากข้ึน โดยอาศยัขอ้ตกลงความร่วมมือของขอ้ตกลงทางการคา้ระหวา่งกนั 

 

3.2.4 อุปสรรค (Threats) 
พฤติกรรมการซ้ือของฝากของนกัท่องเท่ียวบางกลุ่ม ท่ีจะซ้ือสินคา้ของฝากในราคาถูก 

เน่ืองจากซ้ือเป็นของฝากไม่ไดน้ ากลบัไปรับประทานเอง จึงตดัสินใจซ้ือโดยไม่ไดค้  านึงถึงคุณภาพ
ของสินคา้และรูปแบบของบรรจุภณัฑ์ นอกจากน้ีอาจมีจ านวนนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติเขา้มาใน
ประเทศไทยลดลง หากเกิดภยัพิบติัทางธรรมชาติ หรือเหตุการณ์ทางการเมือง เป็นตน้ 

จากสภาพวะเศรษฐกิจโลกชะลอตวั อีกทั้งสินคา้อุปโภค บริโภคมีราคาสูงข้ึน ส่งผลต่อ
ต้นทุนค่าวตัถุดิบ รวมถึงในอุตสาหกรรมน้ีมีสินค้าทดแทนจ านวนมาก ทั้ งผลิตภัณฑ์เคลือบ
ช็อกโกแลต ผลิตภณัฑจ์ากผลไม ้และผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียว เป็นตน้ 

 
 
 
 
 



19 
 

 
 

3.3 ข้อสรุปจากการวเิคราะห์อตุสาหกรรมและโอกาสทางการตลาด 
จากการวิเคราะห์ Five Forces Model และ SWOT Analysis ขา้งตน้จะพบว่ามีโอกาส

ประสบความส าเร็จทางธุรกิจสูง เน่ืองจากมีปัจจยัท่ีเป็นโอกาสทางธุรกิจหลายประการ ทั้งปัจจยั
ภายใน เช่น บริษทัฯมีความได้เปรียบทั้งเร่ือง Know-how และมีความสามารถในการจดัจ าหน่าย
สินคา้ทั้งภายในและภายนอกประเทศ รวมถึงการมีความสัมพนัธ์ท่ีดีกบับริษทั แกลโลไทย จ ากดั ซ่ึง
จดัจ าหน่ายช็อกโกแลตท่ีเป็นวตัถุดิบหลกั และปัจจยัภายนอก คือ การสนบัสนุนและส่งเสริมการ
ท่องเท่ียวของภาครัฐ ซ่ึงจะส่งผลให้จ  านวนนกัท่องเท่ียวซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายหลกัเพิ่มมากข้ึนตาม
ไปดว้ย 

นอกจากน้ียงัมีโอกาสจากแนวโนม้ผูบ้ริโภคท่ีขยายตวั เน่ืองจากจ านวนนกัท่องเท่ียวท่ี
เขา้มาเท่ียวในประเทศไทยมีจ านวนเพิ่มข้ึนอย่างต่อเน่ือง รวมทั้งพฤติกรรมของคนรุ่นใหม่ท่ีนิยม
เสพส่ือผา่นทาง Social Media ซ่ึงจะส่งผลให้สินคา้เป็นท่ีรู้จกัอย่างรวดเร็วและเป็นวงกวา้งจากการ
ท าการตลาดแบบ Online ผ่านทางช่องทางต่างๆบน Social Media ไม่ว่าจะเป็น Facebook, Line, 
Instagram อีกทั้งพฤติกรรมของคนรุ่นใหม่ท่ีชอบลองของใหม่ๆ และเลือกซ้ือสินคา้จากรูปลกัษณ์
ของผลิตภณัฑท่ี์ดูหรูหราและสวยงาม  

อย่างไรก็ตาม ความเส่ียงประการส าคญัส าหรับการเขา้สู่ธุรกิจน้ี คือ การท่ีมีปริมาณ
นกัท่องเท่ียวเดินทางมายงัประเทศไทยมากข้ึน ท าให้ผูป้ระกอบการรายใหม่หลายๆราย เห็นโอกาส
ในการเข้ามาในอุตสาหกรรมน้ีเช่นกนั โดยการพยายามสรรหาสินค้าใหม่ๆเข้าสู่ตลาดของฝาก
เพิ่มข้ึน ท าให้สินคา้ประเภทของฝากมีความหลากหลาย โดยเฉพาะสินคา้ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA 
ซ่ึงเป็นตราสินคา้ใหม่ และยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัของนกัท่องเท่ียว ท าให้มีผลต่อการตดัสินใจเลือกซ้ือของ
นกัท่องเท่ียว  
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3.4 การวเิคราะห์คู่แข่งในอตุสาหกรรม (Competitor Analysis) 
จากการท่ีตลาดของฝากเป็นตลาดท่ีมีการเติบโตสูง มีคู่แข่งทั้งทางตรงและทางออ้ม

มากมาย สามารถแสดงขอ้ไดเ้ปรียบหรือความแตกต่าง และจุดเด่นของตราสินคา้ PIHNA ไดด้งัน้ี 
 

ตารางที ่3.1 แสดงการเปรียบเทียบคุณค่าในดา้นต่างๆระหวา่ง PIHNA กบัคู่แข่ง 

Brand 
 PIHNA 

คู่แข่งทางตรง คู่แข่งทางอ้อม 

เก้าพีน้่อง 
(ฝอยทอง) 

ป้านงค์ 
(ฝอยทอง) 

คันนา 
(ทองม้วน) 

พราว 
(ทองม้วน) 

ความหวาน หวานนอ้ย หวานมาก หวาน หวาน หวานมาก 
Shelf life 1 เดือน 3 – 5 วนั 7 – 10 วนั 6 เดือน 6 เดือน 

ความสะดวก
พกพา 

สะดวกพกพา 
ไม่สะดวก
พกพา 

สะดวก
พกพา 

สะดวกพกพา สะดวกพกพา 

ความเป็น
ขนมไทยสด 

มาก มาก มาก - - 

Design 

สวยงาม 
 

 

ธรรมดา 
 

 

ธรรมดา 
 

 

สวยงาม

 

สวยงาม 
 

 

ราคาต่อหน่วย 
(Original) 

1.25 บาท /    
1 กรัม 

1 บาท / 1 
กรัม 

0.60 บาท /       
1 กรัม 

- 
1.11 บาท /    

1 กรัม 
ราคาต่อหน่วย 

(เคลือบ
ช็อกโกแลต) 

1.57 บาท /    
1 กรัม 

- - 
1.56 บาท /    

1 กรัม 
1.52 บาท /    

1 กรัม 

ช่องทางการ
จดัจ าหน่าย 

Modern trade 
& 

Traditional 
Trade 

Traditional 
Trade 

Traditional 
Trade 

Modern trade 
& 

Traditional 
Trade 

Modern trade 
& 

Traditional 
Trade 
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จากการศึกษาของทีมผูบ้ริหารเก่ียวกบัความตอ้งการของกลุ่มลูกคา้เป้าหมายตวัอย่าง 
และตลาดสินคา้ของฝาก โดยการลงไปส ารวจแหล่งท่องเท่ียว ศึกษาดูพฤติกรรมการเลือกซ้ือ รวมถึง
ท าแบบสอบถามลูกคา้กลุ่มเป้าหมาย ท าใหส้ามารถวเิคราะห์ไดว้า่ ปัญหาของคู่แข่งทางตรง คือ ขนม
ไทยสดมีรสชาติหวานเกินไป มีอายกุารเก็บรักษาท่ีสั้น คือประมาณ 3-7 วนั ท าใหไ้ม่สามารถส่งออก
หรือน ากลบัไปเป็นของฝากได ้รวมถึงบรรจุภณัฑ์ท่ีไม่มีความคงทนถาวร ซ่ึงอาจท าให้น ้ าเช่ือมของ
ขนมไหลออกมานอกบรรจุภณัฑ ์ยากแก่การเก็บและพกพา ดงันั้นบริษทัฯ จึงท าการพฒันาผลิตภณัฑ์
เพื่อแกไ้ขปัญหาดงักล่าว ซ่ึงถือเป็นกลยุทธ์ท่ีจะสร้างความไดเ้ปรียบให้กบัผลิตภณัฑ์สินคา้ภายใต้
ตราสินคา้ PIHNA และน าไปสู่การท าการตลาดเพื่อเขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย 

 
 

3.5 ความได้เปรียบทางการแข่งขนั (Competitive Advantages) 
 

3.5.1 ลดความหวาน 
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่มกัคิดวา่ฝอยทอง เป็นขนมท่ีมีรสหวานและไม่สามารถเก็บไดน้าน 

ทางบริษทัฯ จึงน าปัญหาทั้ง 2 ขอ้น้ีมาปรับปรุงพฒันาเพื่อสร้างคุณค่าให้แก่ตวัผลิตภณัฑ ์เร่ิมแรกคือ
การพฒันาขนมฝอยทองให้มีรสชาติหวานน้อย โดยลดการใชป้ริมาณน ้ าตาล และใชส้ารแทนความ
หวานทดแทนน ้ าตาลบางส่วน เช่น หญา้หวาน แทนการใชน้ ้ าตาลทรายเป็นวตัถุดิบในการให้ความ
หวานทั้งหมด ช่วยตอบโจทยค์วามตอ้งการส าหรับคนรักสุขภาพ และกงัวลเร่ืองน ้ าหนกั โดยเฉพาะ
ในกลุ่มผูห้ญิง ซ่ึงเป็นกลุ่มท่ีชอบบริโภคของวา่ง ขนม ของหวานเป็นประจ า 

 

3.5.2 เกบ็รักษาได้นานขึน้ 
คุณค่าอีกส่วนหน่ึงท่ีทางบริษทัฯ ตอ้งการน าเสนอเพื่อแกไ้ขปัญหาผลิตภณัฑ์ฝอยทอง

ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA นัน่คือ อายุของผลิตภณัฑ์ (Shelf Life) โดยตวัผลิตภณัฑ์ไดรั้บการพฒันา
อาศยัเทคโนโลยีทางอาหาร คือการใช้สารแทนความหวานและเทคโนโลยีการบรรจุแบบ Active 
Packaging เพื่อช่วยยดือายขุองตวัสินคา้ให้เก็บไดน้านข้ึน จากเดิม 3-7 วนั เป็น 30 วนั ซ่ึงวธีิดงักล่าว
อา้งอิงจากงานวิจยัท่ีได้รับความน่าเช่ือถือจากมหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ในการพฒันาผลิตภณัฑ์
ฝอยทอง เพื่อเพิ่มโอกาสและศกัยภาพในการแข่งขนัให้มีขีดความสามารถมากข้ึน สามารถวาง
จ าหน่ายในทอ้งตลาดไดห้ลากหลายและเพิ่มช่องทางการเลือกบริโภคของลูกคา้เป้าหมายได ้
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3.5.3 บรรจุภัณฑ์สามารถพกพาได้สะดวก 
ทางบริษัทฯ ได้ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้ มีความมิดชิดและแน่นหนา เพื่อให้

นักท่องเท่ียวสามารถพกพาได้สะดวก เน่ืองจากขนมไทยสดเป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีส่วนประกอบจาก
น ้ าเช่ือม ซ่ึงถา้หากบรรจุไม่แน่นหนาอาจท าให้น ้ าเช่ือมไหลออกมานอกบรรจุภณัฑ์และเป็นปัญหา
ส าหรับการพกพาของนกัท่องเท่ียวได ้โดยทางบริษทัฯ จะใช้เทคโนโลยีการบรรจุแบบสุญญากาศ 
(Vacuum) เพื่อให้แน่นหนา อีกทั้ งยงัช่วยในเร่ืองของการยืดอายุผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหน่ึงด้วย 
นอกจากน้ีทางบริษทัฯ ยงัไดอ้อกแบบกล่องบรรจุภณัฑ์ให้มีความสวยงาม โดดเด่น มีเอกลกัษณ์บ่ง
บอกความเป็นไทย และน่าซ้ือเหมาะส าหรับน ากลบัไปเป็นของฝาก 

 

3.5.4 ความเป็นขนมไทยสด รสชาติดั้งเดิม 
ขนมไทยไม่วา่จะเป็นรูปแบบสดหรือแห้งนั้น ก็จะมีคุณค่าในตวัสินคา้เสมอ เน่ืองดว้ย

วิธีการผลิต กระบวนการท า ขั้นตอนท่ีประณีตละเอียดอ่อน แตกต่างกนัตามแบบชนิดของขนมไทย 
เพื่อให้สอดคล้องและเป็นท่ีดึงดูดใจของผูบ้ริโภคในยุคปัจจุบนั แต่ยงัคงความเป็นขนมไทยสด
ดั้งเดิม บริษทัฯ จึงไดพ้ฒันาสินคา้ใหม่ในตลาดของฝากท่ีสามารถผสมผสานระหวา่งความเป็นไทย
กบัความเป็นสากลไดอ้ย่างลงตวั แต่ยงัคงลกัษณะอนัเป็นเอกลกัษณ์ของขนมไทยสด ไม่ว่าจะเป็น
เน้ือสัมผสันุ่มละมุน กล่ินหอมมะลิแบบไทยๆ และสีสันท่ีสวยงามน่ารับประทาน แต่ปลอดภยัต่อ
ผูบ้ริโภค เพื่อช่วยผลกัดนัให้สินคา้ไทยซ่ึงถือเป็นหน่ึงในวฒันธรรมไทย ให้ไปไดไ้กลทัว่โลก โดย
ผา่นทางนกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางเขา้มาในประเทศไทยซ่ึงมีจ านวนเพิ่มมากข้ึนทุกปี เพราะขนมไทยก็
ถือวา่เป็นสัญลกัษณ์ของประเทศไทย และยงัช่วยใหค้นไทยท่ีอยูต่่างประเทศสามารถหาซ้ือขนมไทย
สดรับประทานได ้และสะดวกในเวลาท่ีตอ้งการรับประทาน 
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บทที ่4 

รายละเอยีดผลติภัณฑ์และรูปแบบธุรกจิ 
 

 

4.1 รายละเอยีดผลติภัณฑ์ 
 

4.1.1 สัญลกัษณ์และตราสินค้า 

 
ส าหรับตราสัญลกัษณ์ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA ประกอบดว้ยลกัษณะ ดงัน้ี 
ลายเส้น: มีลักษณะเป็นลายเส้นหนาบางเป็นธรรมชาติ จากกระบวนการผลิตท่ีประณีต

พิถีพิถนั ท าให้ได้เส้นฝอยทองอ่อนนุ่มละมุนเป็นเอกลกัษณ์ของผลิตภณัฑ์ตรา
สินคา้ PIHNA  

รูปทรงไข่ : โลโก้ถูกออกแบบให้เป็นรูปไข่ เพื่อส่ือถึงวตัถุดิบหลักท่ีใช้ในการผลิตขนม
ฝอยทอง 

สีทอง: สีของโลโก้ตราสินค้า PIHNA ใช้สีทอง เพื่อส่ือถึงความหรูหรามีมูลค่าของ
ผลิตภณัฑ ์ภายใตแ้นวความคิด Premium Appetizer 

ภาพที ่4.1 สัญลกัษณ์และตราสินคา้ PIHNA 
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4.2 รูปแบบธุรกจิ (Business Model) 

บริษทัฯ จะท าการผลิตฝอยทองโดยส่งสูตรเฉพาะของบริษทัฯ ท่ีผ่านการคิดคน้และ
พฒันาไปให้คู่ค้าท าการผลิต เม่ือคู่ค้าส่งฝอยทองสูตรเฉพาะกลับมาพร้อมกับท่ีบริษทัฯ ได้รับ
ส่วนประกอบจากคู่คา้รายอ่ืน บริษทัฯ จะน ามาสร้างความแตกต่างและเพิ่มมูลค่าของฝอยทอง ดว้ย
การเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ และบรรจุภายใต้เทคโนโลยีทางอาหารท่ีทันสมยั 
ปลอดภยัและไดผ้า่นการตรวจสอบตามมาตรฐานของส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา  

การสร้างความรู้จกัในตวัตราสินคา้ (Brand Awareness) ให้กบัผูบ้ริโภค บริษทัฯ จะท า
กิจกรรมส่งเสริมการขาย มีพนักงานคอยแนะน า ออกบูทในงานแสดงสินค้า และออกส่ือ
ประชาสัมพนัธ์ทั้งในและต่างประเทศ  

 

ภาพที ่4.2 แสดง Business Model ของสินคา้ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA 
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บริษทัฯ จะวางจ าหน่ายผลิตภณัฑภ์ายใตต้ราสินคา้ PIHNA ทั้งในรูปแบบคา้ส่งและคา้
ปลีกผา่น 5 ช่องทางหลกั ไดแ้ก่ 

1. เนน้การขายส่งให้กบัห้างสรรพสินคา้ทั้งในกรุงเทพฯ และต่างจงัหวดั โดยจะเน้น
ในจุดท่ีมีนักท่องเท่ียวอยู่มาก เช่น King Power, Top’s Supermarket, Gourmet Thai, Villa Market, 
Aeon, Tesco Lotus และ Big C Supercenter เป็นตน้ 

2. เน้นการขายส่งผ่านช่องทางร้านขายของฝาก ของท่ีระลึกตามจังหวดัต่างๆท่ี
นกัท่องเท่ียวทั้งไทยและต่างประเทศนิยม เช่น Asiatique เยาวราช ร้านพรทิพย ์(ภูเก็ต) ร้านศรีฟ้า 
(กาญจนบุรี)  ร้านวนัสนันท์ (เชียงใหม่)  Mapas Duty Free (สนามบินดอนเมือง)  ร้านเอกชัย 
(สุพรรณบุรี) ร้านนนัทวรรณ (เพชรบุรี) เรือล่องแม่น ้าเจา้พระยา Princess Cruise เป็นตน้  

3. ขายส่งให้กับลูกค้าต่างประเทศ ซ่ึงเร่ิมต้นทางบริษทัฯ มีช่องทางการส่งออกท่ี
ประเทศออสเตรเลีย สาธารณรัฐประชาชนจีน เขตเศรษฐกิจพิเศษฮ่องกง แลว้จะขยายการส่งออกไป
ยงัประเทศอ่ืนๆ ทัว่โลก 

4. ขายปลีกผ่านช่องทาง Online Marketing ให้กบักลุ่มลูกคา้เป้าหมายโดยตรง ผ่าน
หนา้ Official Website ของทางบริษทัฯ และช่องทางอ่ืนๆ เช่น Line Application, Facebook Fanpage 
และ Instagram 

5. ขายปลีกตามงานแสดงสินคา้ เช่น งาน ThaiFex เพื่อให้ตราสินคา้ PIHNA เป็นท่ี
รู้จกัในกลุ่มผูบ้ริโภคมากข้ึน เพิ่ม Brand Awareness ใหก้บัตวัสินคา้ 
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4.3 ผลติภัณฑ์ 
 

4.3.1 ฝอยทองสด (Original) 
 

 

 
 

 

 
 
 
บริษทัฯ ได้เลือกฝอยทองเป็นผลิตภณัฑ์แรก เน่ืองจากพบเจอปัญหาจากลูกค้า ของ

ผลิตภณัฑน์ ้าพริกแม่บุญเรืองท่ีอยูต่่างประเทศ ไดส้อบถามถึงขนมไทยสด โดยเฉพาะฝอยทองสดซ่ึง
เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีคนไทยและคนต่างชาติรู้จกัเป็นอยา่งดี รวมถึงทางบริษทัยงัมีความสัมพนัธ์อนัดีกบั
แหล่งวตัถุดิบ (ทั้งฝอยทอง ช็อกโกแลต มะพร้าว) นอกจากน้ี ยงัเป็นการส่ือถึงความพิถีพิถนัใน
กระบวนการท าขนมไทย ซ่ึงเป็นเอกลักษณ์ของวฒันธรรมไทย เหมาะกับการเป็นของฝากให้
นกัท่องเท่ียวน าความเป็นไทยกลบัไปยงัประเทศของตน 

 
รูปลกัษณ์ :  

 
ภาพที ่4.4 รูปลกัษณ์ของขนมฝอยทอง 

ส าหรับขนมฝอยทองสด (Original) ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA จะมีลกัษณะรูปลกัษณ์ท่ี
ยงัคงรูปแบบความเป็นไทยดั้งเดิม คือ เป็นเส้นอ่อนนุ่ม มีสีเหลืองทอง น่ารับประทาน แต่ออกแบบ

ภาพที ่4.3 ผลิตภณัฑฝ์อยทอง 
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ลกัษณะช้ินขนม ใหม้ว้นกลม และมีขนาดพอดีค า เพื่อใหง่้ายต่อการรับประทาน และทานแลว้ไม่อ่ิม
หรือมากเกินไป 

 

4.3.2 ฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ (Foi Thong Choco 
Crunch) 

 

 

 

 

 

 
  

เพื่อเป็นการสร้างมูลค่าและสร้างความแตกต่างในตวัผลิตภณัฑ์ ทางบริษทัฯ จึงพฒันา
ผลิตภณัฑใ์หม่ ท่ีเรียกวา่ Foi Thong Choco Crunch คือ ฝอยทองเคลือบช็อกโกแลต โรยดว้ยมะพร้าว
อบกรอบ ซ่ึงเป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีย ังไม่มีวางจ าหน่ายในท้องตลาดมาก่อน และจากการท า
แบบสอบถามจากนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติและชาวไทยจ านวน 50 คน โดยให้ผู ้บริโภค
กลุ่มเป้าหมายไดท้ดลองชิมสินคา้ ผลปรากฏวา่ผูท้  าแบบสอบถามจ านวนร้อยละ 80 ให้ความสนใจ 
ใหก้ารยอมรับในเร่ืองของรสชาติ และรูปลกัษณ์ของผลิตภณัฑน้ี์เป็นอยา่งดี ซ่ึงสาเหตุท่ีเลือกวตัถุดิบ
ทั้งสองชนิดน้ี เน่ืองจาก 

ช็อกโกแลต  
เน่ืองจากช็อกโกแลตเป็นส่วนผสมท่ีไดรั้บการช่ืนชอบและสามารถทานไดทุ้กวยั และ

ทุกชาติ ดงันั้นทางบริษทัฯ จึงเลือกช็อกโกแลตเขา้มาเป็นส่วนผสม เพื่อเพิ่มความเป็นสากลให้กบั
ผลิตภณัฑแ์ละดึงดูดความสนใจของลูกคา้กลุ่มเป้าหมายเพิ่มข้ึน 

มะพร้าว 
มะพร้าว ถือเป็นผลไมไ้ทยชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมและใหคุ้ณค่าสูง โดยเฉพาะจาก

นกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติ การเลือกใช้มะพร้าวเขา้มาเป็นส่วนผสมหลกัอีกชนิด จึงช่วยสร้างความ
แตกต่างและดึงดูดความสนใจของนกัท่องเท่ียวได ้อีกทั้งยงัช่วยเสริมรสชาติของตวัขนมให้มีความ
หอมจากเอกลกัษณ์ของมะพร้าว และสร้างลกัษณะเฉพาะตวัของสินคา้ PIHNA ไดเ้ป็นอยา่งดี 

 

ภาพที ่4.5 ผลิตภณัฑฝ์อยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ 
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รูปลกัษณ์  
ลกัษณะของผลิตภณัฑ์ ฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าว (Foi Thong Choco 

Crunch) มีลกัษณะเป็นช้ินขนมฝอยทองแบบดั้งเดิม แลว้เคลือบช็อกโกแลตดา้นหน่ึงพร้อมกบัโรย
ช้ินมะพร้าวอบกรอบบนเน้ือช็อกโกแลต ซ่ึงยงัคงเผยให้เห็นลกัษณะเส้นอนัอ่อนนุ่ม และสีเหลือง
ทองของช้ินฝอยทอง เพื่อเพิ่มคุณค่าให้กบัขนมไทยสด รวมถึงส่ือถึงความชัดเจนและหน้าตาท่ี
สวยงามของผลิตภณัฑใ์หก้บัผูบ้ริโภค 

 

4.3.3 ราคาสินค้า 
ทีมผู ้บริหารตั้ งราคาขายผลิตภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “PIHNA” โดยใช้กลยุทธ์ 3 

ช่องทาง ไดแ้ก่ 

-  Cost-base คือ การตั้ งราคาโดยค านวณจากต้นทุนราคาสินค้า (เน้ือหาอ้างอิง
โครงสร้างตน้ทุนจากส่วนของแผนการเงิน) 

-  Value-base คือ การตั้ งราคาโดยค านวณจากคุณค่าของสินค้าภายใต้ตราสินค้า 
PIHNA ไดพ้ฒันาและน าเสนอต่อกลุ่มเป้าหมาย 

-  Competitor-base คือ การตั้งราคาโดยเทียบกบัคู่แข่งในหมวดสินคา้คู่แข่งทางตรง
และทางออ้ม 

ท าใหผ้ลิตภณัฑภ์ายใตต้ราสินคา้ “PIHNA” มีราคาขายปลีก ดงัตาราง 

 

ตารางที ่4.1 แสดงราคาขายปลีกสินคา้ทั้ง 2 ชนิด 

ช่ือสินคา้ น ้าหนกัสุทธิ บาท/กล่อง 

ฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ 105 กรัม 179 

ฝอยทองสด 100 กรัม 149 
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4.4 บรรจุภัณฑ์ 
บรรจุภณัฑท่ี์ใชใ้นการบรรจุสินคา้ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA ประกอบดว้ย 3 ส่วน คือ 
 
4.4.1 ถาดบรรจุขนม: เน่ืองจากขนาดของตวัผลิตภณัฑ์เป็นลกัษณะช้ินพอดีค า ทาง

บริษทัฯจึงเลือกใชถ้าดพลาสติกท่ีมีลกัษณะเป็นช่อง ใหแ้ต่ละช่องพอดีกบัขนาดของตวัช้ินขนม เพื่อ
ความเป็นระเบียบสวยงาม ช้ินขนมไม่บิดเบ้ียวผิดรูป สะดวกในการหยิบรับประทาน ช่วยให้ง่ายต่อ
การพกพา และป้องกนัช้ินขนมไม่ให้มีการขยบัเสียหายระหวา่งการขนส่งหรือระหวา่งการเดินทาง 
ลดความกงัวลของผูบ้ริโภคและช่วยในการตดัสินใจซ้ือต่อผูบ้ริโภคไดง่้ายข้ึน ซ่ึงลกัษณะของถาด
บรรจุขนม มีดงัน้ี 

- ขนมฝอยทองสด: ใชถ้าดพลาสติกสีน ้ าตาล พลาสติกหนา 0.40 มิลลิเมตร จ านวน 12 
ช่อง ขนาดกวา้ง 10 เซนติเมตร ยาว 14 เซนติเมตร 

- ขนมฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ: ใช้ถาดพลาสติกสีน ้ าตาล
พลาสติกหนา 0.40 มิลลิเมตร จ านวน 8 ช่อง กวา้ง 10 เซนติเมตร ยาว 14 เซนติเมตร 

 

 
ภาพที ่4.6 ตวัอยา่งถาดใส่ขนม 

 

4.4.2 ถุงอลูมิเนียมฟอยด์: หลงัจากบรรจุช้ินขนมลงบนถาดบรรจุแลว้ จะสวมตวัถาด
และช้ินขนมดว้ยถุงอลูมิเนียมฟอยด์อีกชั้นหน่ึง เพื่อป้องกนัแสงและอากาศซ่ึงเป็นปัจจยัท่ีมีผลต่อ
อายุการเก็บของขนมฝอยทอง โดยจะใชถุ้งอลูมิเนียมฟอยด์ชนิดท่ีสามารถบรรจุแบบสุญญากาศได ้
ขนาดกวา้ง 6 น้ิว x ยาว 9 น้ิว (กวา้ง 15 ซม. x ยาว 22.5 ซม.) ในทั้งสองชนิดผลิตภณัฑ ์
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ภาพที ่4.7 ตวัอยา่งถุงอลูมิเนียมฟอยด ์

 

4.4.3 กล่องบรรจุ: คือกล่องพิมพล์าย ขนาดกวา้ง 12 ซม. x ยาว 20 ซม. x หนา 3 ซม. 
เท่ากนัในทั้งสองผลิตภณัฑ์ แตกต่างกนัเพียงรายละเอียดและสีสันท่ีบ่งบอกถึงแต่ละชนิดขนม ซ่ึง
กล่องพิมพน้ี์เป็นบรรจุภณัฑ์ส่วนสุดทา้ยท่ีใช้ในการบรรจุผลิตภณัฑ์ เป็นส่วนท่ีผูบ้ริโภคมองเห็น
ขณะวางเรียงบนชั้นวางสินคา้เพื่อจดัจ าหน่าย ซ่ึงจากการท่ีทางทีมผูบ้ริหารไดท้  าการส ารวจตลาด
ขนมของฝากทั้งช่องทาง Modern Trade และ Traditional Trade พบว่าขนาดของบรรจุภณัฑ์และ
หนา้ตาของกล่องมีความส าคญัต่อการตดัสินใจซ้ือ โดยควรมีขนาดพอเหมาะและสะดวกส าหรับการ
พกพา ไม่ใหญ่เกินไปจนท าให้การถือห้ิวหรือไม่สามารถเก็บลงกระเป๋าเดินทางได ้แต่ตอ้งไม่เล็ก
จนเกินไปเพราะท าให้มูลค่าสินคา้ดูลดลง หรือการพกพาร่วงหล่นไปไดง่้าย และท่ีส าคญัสามารถ
ปกป้องสินคา้ท่ีอยูภ่ายในได ้เพื่อใหส้ามารถน ากลบัไปเป็นของฝากในสภาพท่ียงัคงความสวยงามอยู ่
ซ่ึงจากการพื้นท่ีส ารวจพบว่า โดยส่วนใหญ่ขนาดกล่องหรือถุงของขนมประเภทของฝากท่ีมีขนาด
บรรจุประมาณ 100 - 120 กรัม จะมีขนาดกล่องหรือถุงอยูใ่นช่วง กวา้ง 10 - 13 ซม. x ยาว 16-20  ซม.  
ซ่ึงตวักล่องของผลิตภณัฑ ์PIHNA ถือวา่ใกลเ้คียงในช่วงดงักล่าว  

ส าหรับรูปแบบของกล่องบรรจุภณัฑน์ั้น ทางทีมผูอ้อกแบบไดท้ าการออกแบบโดยใช้
พื้นหลงัสีขาว เพื่อใหผ้ลิตภณัฑท่ี์ชดัเจน น่ารับประทาน อีกทั้งยงัใชเ้ทคโนโลยใีนการพิมพแ์บบ UV 
Spot ตามจุดเน้น เช่น ภาพผลิตภณัฑ์ และช่ือผลิตภณัฑ์ เพื่อให้โดดเด่นและชัดเจนยิ่งข้ึน เป็นการ
ดึงดูดความสนใจของผูซ้ื้อตั้งแต่สินคา้วางอยูบ่นชั้นวาง และใชสี้ท่ีต่างกนัส าหรับดา้นหลงัของกล่อง 
เพื่อเป็นการแยกผลิตภณัฑท์ั้ง 2 ชนิดไดอ้ยา่งชดัเจน  
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ภาพที ่4.8 ตวัอยา่งกล่องบรรจุภณัฑท์ั้ง 2 ชนิด 

 
 

4.5 คุณค่าของผลติภัณฑ์ 
ขนมไทยไม่วา่จะเป็นรูปแบบสดหรือแห้งนั้น ก็จะมีคุณค่าในตวัผลิตภณัฑ์เสมอ เน่ือง

ดว้ยวิธีการผลิต กระบวนการท า ขั้นตอนท่ีประณีตละเอียดอ่อน แตกต่างกนัตามแบบชนิดของขนม
ไทย แต่ในโลกยุคปัจจุบนัคุณค่าท่ีมีอยู่เดิมนั้นอาจส่ือไปไม่ถึงผูบ้ริโภค ท าให้ผูผ้ลิตจะตอ้งศึกษา
พฤติกรรมเหล่านั้น เพื่อใหไ้ดค้วามตอ้งการของผูบ้ริโภคแลว้ก็น ามาพฒันาผลิตภณัฑ ์เพื่อเพิ่มคุณค่า
และจุดเด่นของผลิตภณัฑใ์ห้ตรงใจผูบ้ริโภคมากท่ีสุด ดงันั้น ผลิตภณัฑ์ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA จึง
มีคุณค่าและจุดเด่นเพื่อดึงดูดใจผูบ้ริโภค ดงัน้ี 

 

4.5.1 เป็นทีรู้่จักและได้รับการยอมรับ 
ผลิตภณัฑ์แรกท่ีทางบริษทัฯ เลือก คือ ขนมฝอยทองสด เพราะเป็นขนมไทยท่ีเป็นท่ี

รู้จกัของทั้งนกัท่องเท่ียวชาวไทยและชาวต่างชาติ เน่ืองจากมีตน้ก าเนิดมาจากประเทศโปรตุเกสและ
มีการเผยแพร่วฒันธรรมน้ีไปยงัประเทศต่างๆ ในสมยัอดีต ท าให้ในปัจจุบนัขนมฝอยทองไดรั้บการ
ปรับรูปแบบหลากหลายตามแต่ละประเทศ โดยในประเทศญ่ีปุ่น ฝอยทองมีลกัษณะเป็นเส้นหนานุ่ม
สีเหลืองทอง รับประทานแทนเส้นบะหม่ีในอาหารคาว คลา้ยเส้นราเมนท่ีท าจากไข่ และมีรสชาติ
หวาน ส่วนในประเทศไทยจะมีลกัษณะเป็นเส้นบางอ่อนนุ่ม สีเหลืองทอง มีรสชาติหวาน และมีกล่ิน
หอมของมะลิท่ีเป็นเอกลกัษณ์ของขนมไทย เป็นจุดเด่นท่ีท าให้ขนมฝอยทองสดของไทยไดรั้บการ
ยอมรับในระดบัสากล  
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4.5.2 ส่ือถึงความเป็นไทย 
ด้วยฝอยทองจดัเป็นหน่ึงในขนมไทยมงคลดั้งเดิม มีลกัษณะเป็นเส้นบางอ่อนนุ่ม สี

เหลืองทอง มีกล่ินหอมของดอกมะลิ และไดรั้บความนิยมในการจดังานมงคล ตามความเช่ือของคน
ไทยโบราณในการประกอบพิธีต่างๆ ตามประเพณี เช่น งานหมั้น งานมงคลสมรส งานบวช งานข้ึน
บา้นใหม่ มกัจะมีขนมมงคลประกอบในพิธีเพื่อเสริมความเป็นสิริมงคลให้กบังาน โดยเลือกเฉพาะ
ขนมไทยท่ีมีช่ือท่ีดี เป็นมงคล เช่น ฝอยทอง ทองหยิบ ทองหยอด จ่ามงกุฎ เป็นต้น ท าให้ขนม
ฝอยทองเป็นขนมท่ีไดรั้บความนิยม เป็นท่ียอมรับและเป็นท่ีรู้จกัของชาวไทยและชาวต่างชาติอย่าง
แพร่หลาย ดว้ยลกัษณะเด่นท่ีส่ือถึงความเป็นไทย และเป็นท่ีช่ืนชอบของนกัท่องเท่ียว จุดน้ีเองท่ีท า
ให้ฝอยทองถูกเลือกเป็นผลิตภณัฑ์แรกของตราสินคา้ PIHNA เพราะตอ้งการส่ือถึงเอกลกัษณ์ความ
เป็นไทยเหมาะท่ีจะซ้ือไปเป็นของฝากของนกัท่องเท่ียวเวลาท่ีไดม้าเยีย่มเยอืนประเทศไทย 

 

4.5.3 ขนมไทยรสชาติหวานน้อยและใช้วตัถุดิบทีม่ีประโยชน์ 
ในสังคมปัจจุบนั ผูบ้ริโภคมกัจะค านวณแคลอรีก่อนรับประทานอาหาร และเวลาทาน

ของหวานไปก็จะรู้สึกผิด ทีมผูบ้ริหารจึงตอ้งการท่ีจะเปล่ียนความคิดผูบ้ริโภคเหล่านั้น โดยลดความ
หวานดว้ยการใช้สารแทนความหวานแทนน ้ าตาล ซ่ึงจะท าผลิตภณัฑ์ท่ีไม่หวานมากนกั พร้อมทั้ง
อธิบายทั้งคุณประโยชน์ของตวัฝอยทองและช็อกโกแลตว่ามีประโยชน์มากกว่าโทษ เพื่อให้ไดรั้บ
การยอมรับจากผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย 
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ตารางที ่4.2 แสดงประโยชน์ของไข่แดงและช็อกโกแลต 

ประโยชน์ของฝอยทอง (ไข่แดง) ประโยชน์ของช็อกโกแลต 

1.ไข่แดงมีโคลีน ซ่ึงจะช่วยในการพฒันาสมอง ท า
ใหค้วามจ าดีข้ึน และป้องกนัการเกิดโรคอลัไซ
เมอร์ยิง่ส าหรับผูห้ญิงท่ีตั้งครรภ ์ควรรับประทาน
ไข่แดงเพราะมีสารอาหารโคลีนอยูถึ่ง 280 
มิลลิกรัม 

2.ไข่ช่วยใหส้ายตาดีข้ึน เพราะจะมีสารแอนต้ีออกซิ
แดนท ์อยา่งเช่น สารลูทีน ซ่ึงจะช่วยป้องกนัรังสีท่ี
จะมาท าลายเซลลแ์ละเน้ือเยือ่ในสายตาได ้

3.ไข่แดงนั้นดีต่อหวัใจมาก หลายคนอาจคิดวา่การ
กินไข่แดงนั้นจะท าใหค้อเลสเตอรอลสูง แต่ไขมนั
ในไข่แดงนั้นมีอนัตรายนอ้ยมาก แลว้ยงัช่วยบ ารุง
สุขภาพหวัใจ  เพราะสารลูทีนท าใหห้ลอดเลือด
แดงแขง็แรง ซ่ึงจากการศึกษาพบวา่คนท่ีมีสารลูทีน
ในร่างกายเยอะจะท าใหเ้ส้นเลือดแดงแขง็แรง และ
ไม่ท าใหไ้ขมนัอุดตนัในเส้นเลือด 

(ท่ีมา : http:// www.oknation.net) 

  

 

1.ช่วยในการป้องกนัการเกิดมะเร็ง ลดอตัรา
การเกิดโรคหวัใจ ทั้งยงัช่วยใหแ้ก่ชา้ดว้ย 

2. ช่วยกระตุน้อารมณ์รัก เพราะใน
ช็อกโกแลตมีสารกระตุน้ ท่ีมีผลต่อหวัใจ และ
ระบบประสาทเม่ือรับประทานช็อกโกแลต 
หวัใจจะเตน้แรงข้ึน รู้สึกคึกคกั 

3.ช่วยปรับอารมณ์และจิตใจ ใหเ้ขา้สู่สภาวะ
ปกติ ช่วยลดอาการปวดทอ้ง หงุดหงิด หนา้
บวม ตวับวม ก่อนมีประจ าเดือน ช็อกโกแลต
มีสารทริพโทฟาน ท าหนา้ท่ีควบคุมเซโรโท
นิน สารส่ือประสาทท่ีควบคุมอารมณ์ เม่ือ
ร่างกายขบัเซโรโทนินออกมาช่วยใหผ้อ่น
คลายความวติกกงัวลได ้

4.ช่วยแกอ้าการเมาคา้ง หรือ hangover ไดด้ว้ย 

5.ช่วยลดอาการอกัเสบ เวลาเจบ็ป่วยต่างๆ มี
ผลต่อสมอง เพราะช่วยใหต่ื้นตวั และยงัช่วย
ให ้กระฉบักระเฉงอีกดว้ย  

(ท่ีมา : http://www.refresherthai.com) 
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4.5.4 อายุการเกบ็ของผลติภัณฑ์      
อายกุารเก็บของผลิตภณัฑเ์ป็นหน่ึงในปัจจยัหลกัท่ีส าคญัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ใดๆ 

ซ่ึงโดยทัว่ไปสินค้าประเภทขนมไทยสดมกัมีอายุการเก็บรักษาสั้ น คือประมาณ 3-7 วนั ท าให้
นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่ไม่เลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ขนมไทยสดเป็นของฝาก ดงันั้น ผลิตภณัฑ์ฝอยทองสด
ภายใตต้ราสินคา้ PIHNA จึงถูกพฒันาให้มีอายุของผลิตภณัฑย์าวนานข้ึนจากเดิม 3-7 วนัเป็น 30 วนั 
ท าให้ผูบ้ริโภคสามารถซ้ือกลบัไปยงัประเทศตน เพื่อน าไปเป็นของฝาก และมีช่วงเวลาให้บริโภค
ยาวนานข้ึน  

 

4.5.5 ความสะดวกในการพกพา 
นอกจากทางทีมผูบ้ริหารและผูพ้ฒันารูปแบบบรรจุภณัฑ์ได้ท าการออกแบบวิธีการ

บรรจุขนมฝอยทองให้สามารถเก็บไดน้านข้ึนในอุณหภูมิปกติแลว้ ยงัท าให้ขนมไทยสามารถพกพา
ไดง่้ายและสะดวกในการเดินทางระยะไกล ซ่ึงบรรจุในบรรจุภณัฑ์ท่ีสวยงาม เหมาะกบันกัท่องเท่ียว
จะน ากลบัไปเป็นของฝาก ซ่ึงถึงเป็นขอ้ไดเ้ปรียบคู่แข่งในตลาด เน่ืองจากสินคา้ขนมไทยท่ีมีขายอยู่
ทัว่ไปในทอ้งตลาดนั้นจะบรรจุอยูใ่นบรรจุภณัฑป์ระเภทกล่องพลาสติกใส ซ่ึงท าใหมี้โอกาสท่ีจะท า
ให้น ้ าเช่ือมของขนมไหลออกมา จึงท าให้เป็นอุปสรรคต่อการน ากลบัไปเป็นของฝากท่ีตอ้งมีการ
เดินทางในระยะไกล 

  

4.5.6 เพิม่มูลค่าทางเศรษฐกจิ 
ทางบริษทัฯ เล็งเห็นตระหนกัในคุณค่าของตวัผลิตภณัฑ์ขนมไทยท่ีเป็นเอกลกัษณ์โดด

เด่นทางวฒันธรรม แต่ไม่ได้รับความนิยมในการบริโภคเท่าท่ีควร เน่ืองจากรสชาติท่ีหวานและ
น ากลบัไม่สะดวก จึงพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีช่วยแกไ้ขปัญหา ช่วยดึงดูดความสนใจและตอบโจทยค์วาม
ตอ้งการของผูบ้ริโภค รวมถึงจดัวางในช่องทางท่ีหลากหลายเพื่อเขา้ถึงผูบ้ริโภคมากข้ึน ท าให้ยอด
การจ าหน่ายสินคา้ขนมไทยในตลาดมีมากข้ึน สามารถแข่งขนักบัผลิตภณัฑ์ขนมของฝากอ่ืนๆได้ 
ช่วยเพิ่มมูลค่าทางเศรษฐกิจใหก้บัสินคา้ขนมไทยดั้งเดิม 
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บทที ่5 

บทสรุปและข้อเสนอแนะในการเร่ิมต้นธุรกจิ 
 

 
จากปัญหาท่ีหน่ึงในสมาชิกของทีมผูบ้ริหารส่งน ้ าพริกออกสู่ต่างประเทศ แลว้พบว่า

ลูกคา้ชาวต่างชาติและชาวไทยในต่างประเทศถามหาขนมไทยสด เพราะเม่ือล้ิมลองรสชาติขนมไทย
แลว้ติดใจ แต่ไม่สามารถหาซ้ือรสชาติท่ีอร่อยถูกใจไดใ้นต่างประเทศ ทางทีมจึงท าการคน้หาสาเหตุ
ของปัญหา พบว่าขนมไทยสดมีอายุการเก็บรักษาท่ีสั้ น มีหีบห่อบรรจุภณัฑ์ท่ีไม่ทนทาน ท าให้ไม่
สามารถน าไปยงัต่างประเทศ และมีความหวานมากเกินไป ทางทีมจึงพยายามแกไ้ขปัญหาเหล่านั้น 
โดยใชส้ารแทนความหวานเพื่อลดความหวานจากน ้ าตาล ให้เหมาะแก่คนรักสุขภาพ มีการบรรยาย
สรรพคุณและส่วนประกอบของขนมไทยลงในบรรจุภณัฑ ์เพื่อใหช้าวต่างชาติท่ีไม่เคยทาน กลา้ท่ีจะ
ลองชิม เพราะจากการสัมภาษณ์ชาวต่างชาติบางส่วนจะมีค าถามวา่ท าจากอะไร เน่ืองจากมีสีเหลือง
สวย รวมถึงพฒันาบรรจุภณัฑ์และน าเทคโนโลยีทางการอาหารมาช่วยยืดอายุผลิตภณัฑ์ จากเดิมท่ีมี
อาย ุ3 – 7 วนั เป็น 30 วนั 

นอกจากนั้น ประเทศไทยยงัมีการเติบโตอยา่งรวดเร็วของภาคธุรกิจการท่องเท่ียว โดย
มีอตัรานกัท่องเท่ียวท่ีเดินทางเขา้ประเทศเพิ่มข้ึนทุกปี ซ่ึงรัฐบาลมีนโยบายให้ทุกๆ ภาคส่วนให้การ
สนับสนุน ท าให้ธุรกิจท่ีเก่ียวข้องกับการท่องเท่ียวเจริญเติบโตตามไปด้วย ไม่ว่าจะเป็นธุรกิจ
ทางดา้นท่ีพกั ดา้นอาหาร เคร่ืองด่ืม และธุรกิจของฝากทั้งสินคา้อุปโภคบริโภค  

จากปัญหาและโอกาสท่ีเปิดกวา้ง รวมถึงสมาชิกมี Passion ท่ีช่ืนชอบทางดา้นอาหาร
และขนมเป็นทุนเดิม ท าให้เกิดแนวความคิดในการท่ีจะพฒันา ผลิต และจดัจ าหน่ายขนมไทยสด
ออกสู่ตลาดของฝากและท าการส่งออกในอนาคต โดยผลิตภณัฑ์ชนิดแรกท่ีจะพฒันา คือ ฝอยทอง
สด และฝอยทองสดเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าว เพราะฝอยทองสดเป็นขนมมงคลท่ีคนส่วนใหญ่
นิยม ทั้งชาวไทยและชาวต่างชาติรู้จกัเป็นอยา่งดี รวมถึงไดส่้งต่อเอกลกัษณ์และวฒันธรรมความเป็น
ไทยออกสู่สากล 

จากการศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภคทั้งจากการสังเกตและการสัมภาษณ์ท าให้รู้วา่ ตลาด
ดา้นของฝากยงัสามารถเติบโตไดอี้กมาก เพราะนกัท่องเท่ียวให้ความสนใจ โดยตราสินคา้ของฝาก
ในหลายๆ บริษทัท่ีวางจ าหน่ายยงัไม่สามารถผูกใจนกัท่องเท่ียวไดม้ากนกั เพราะเม่ือลูกคา้ได้ชิม 
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หรือสนใจโปรโมชัน่ลด แลก แจก แถมก็สามารถท่ีจะเปล่ียนใจไปซ้ือเจา้ใหม่ไดท้นัที เพราะสินคา้
เหล่านั้นมีลักษณะคล้ายๆ กัน ดังนั้ น การท่ีขนมไทยสดจะเข้าไปแบ่งตลาดจึงไม่ใช่เร่ืองยาก 
โดยเฉพาะถา้ PIHNA เป็นเจา้แรกท่ีเขา้สู่ตลาด มีการสร้างคุณค่า เพิ่มนวตักรรมในตวัสินคา้ให้เกิด
ความชดัเจนแตกต่าง ออกแบบผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑใ์หโ้ดนใจ  สร้างตราสินคา้ใหเ้ป็นท่ีรู้จกั ติด
หู ติดตา ติดใจ เพื่อท่ีจะกนัไม่ใหเ้กิดการลอกเลียนแบบจากคู่แข่งได ้

ตามท่ีกล่าวมาขา้งตน้ จะเห็นไดว้า่ PIHNA เป็นธุรกิจท่ีมีโอกาสประสบความส าเร็จสูง 
เพราะมีตลาดเปิดกวา้งแน่นอนชดัเจน ทั้งจ  านวนนกัท่องเท่ียวท่ีมากข้ึนทุกปี ทั้งสมาชิกในกลุ่มท่ีมี
ช่องทางการจัดจ าหน่ายทั้ งในและต่างประเทศ รวมถึงมีความสัมพนัธ์อันดีกับ Modern Trade 
,Traditional Trade และในตลาดของฝากเองก็ยงัไม่มีใครท าขนมไทยสด ท าให้ตวัผลิตภณัฑ์เป็น
ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความสดใหม่ มีความเป็นเอกลกัษณ์เฉพาะตวัผสมผสานระหว่างความเป็นไทยและ
สากล โดยมีสูตรท่ีเป็นขนมไทยสดหลากหลายชนิด ท่ีเป็นสูตรโบราณจากสมาชิกของทีมผูบ้ริหาร
เป็นพื้นฐาน ทั้ งยงัสามารถเพิ่มคุณค่าให้แก่ผลิตภัณฑ์ โดยใช้นวตักรรมและท าการวิจัยเข้ามา
สนบัสนุน เพื่อให้ตอบสนองต่อความตอ้งการของสังคมและผูบ้ริโภคท่ีเปล่ียนไป เช่น เน้นอาหาร
สุขภาพมากข้ึน ซ่ึงหน่ึงในสมาชิกของทีมผูบ้ริหารก็เป็นผูเ้ช่ียวชาญทางดา้นอาหาร สามารถพฒันา
ไดเ้องภายในบริษทั และยงัสามารถพฒันาต่อยอดไปสู่ขนมไทยสดชนิดอ่ืนในอนาคตไดอี้กดว้ย 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก ก 

Water Activity กบัการควบคุมอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์อาหาร 
 

 
ค่า Water Activity เป็นปัจจยัท่ีส าคัญในการควบคุมและป้องกันการเส่ือมเสียของ

ผลิตภณัฑ์อาหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนดอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหาร เน่ืองจากค่า 
Water Activity เป็นปัจจยัท่ีช้ีระดบัปริมาณน ้ าต ่าสุดในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรียส์ามารถน าไปใชใ้นการ
เจริญเติบโตและใชใ้นการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใชค้่า Water Activity ในการประเมินวา่
เช้ือจุลินทรียช์นิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหารเสีย ตลอดจนใชใ้นการควบคุมและป้องกนั
การเส่ือมเสียของอาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรียไ์ด ้เพราะเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่า 
Water Activity ท่ีจ  ากัด โดยเราจะท าให้อาหารมีค่า  Water Activity ต ่ ากว่า ท่ี เ ช้ือจุลินทรีย์จะ
เจริญเติบโตได ้ตวัอยา่งเช่น แบคทีเรียเกือบทุกชนิดไม่สามารถเจริญเติบโตไดท่ี้ค่า Water Activity 
ต ่ากวา่ 0.9 และราส่วนใหญ่จะไม่เจริญเติบโตท่ีค่า Water Activity ต ่ากวา่ 0.7 

 

ความแตกต่างของความช้ืนและ Water Activity 

แต่เดิมเราพอทราบกนัมาบา้งแลว้วา่ ปริมาณความช้ืนเป็นปัจจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการเส่ือม
เสียของอาหาร ดงันั้นวิธีการดงัเดิมท่ีเราใชใ้นการถนอมอาหาร ไม่วา่จะเป็นวิธีการท าให้ขน้ การท า
แห้ง ซ่ึงวิธีการดงักล่าวเป็นวิธีท่ีท  าให้ปริมาณความช้ืนในอาหารลดลง การเช่ือมโดยการเติมน ้ าตาล 
หรือการมกัดองโดยการเติมเกลือลงไปในอาหาร ความจริงแลว้ วิธีการดงักล่าวทั้งหมดเป็นวิธีการท่ี
อาศยัหลกัของการลดค่า Water Activity แต่คนส่วนมากมกัเขา้ใจว่าเป็นการลดความช้ืน สาเหตุท่ี
เป็นเช่นน้ีเน่ืองจากปริมาณน ้ าท่ีมีอยู่ในอาหารทั้งหมดประกอบด้วย 2 ส่วนได้แก่ ส่วนของน ้ าท่ี
เกาะติดกบัอาหาร หรือถูกใชไ้ปในการสร้างพนัธะต่าง ๆ เช่น พนัธะไอออนิก พนัธะไฮโดรเจน และ
อีกส่วนคือ ปริมาณน ้ าอิสระท่ีไม่ไดถู้กน าไปใชใ้นการเกิดพนัธะใด ๆ และจะอยูภ่ายในช่องวา่งของ
อาหาร ปริมาณความช้ืน (Moisture Content) เป็นปริมาณน ้ าทั้งหมดท่ีมีอยูใ่นอาหาร คือ รวมทั้งสอง
ส่วนดงักล่าว ในขณะท่ี Water Activity เป็นโมเลกุลของน ้าท่ีพร้อมจะเปล่ียนสภาวะจากของเหลวไป
เป็นไอ ซ่ึงเป็นส่วนของน ้ าอิสระเท่านั้น ซ่ึงในการท าให้ขน้หรือการท าแห้งเป็นการระเหยน ้ าอิสระ
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ออกไป ส่วนการเติมเกลือ น ้าตาล หรือส่วนผสม (Ingredient) อ่ืน ๆ ลงไป โมเลกุลของสารเหล่านั้น
จะไปจบัพนัธะกบัน ้าอิสระท าใหค้่า Water Activity ลดลงไปดว้ย 

 

ความสัมพนัธ์ของปริมาณความช้ืนและค่า Water Activity 

จากความหมายดงักล่าวขา้งตน้ เราจะพบวา่ระหวา่งความช้ืน (Moisture Content) และ
ค่า Water Activity มีความสัมพนัธ์กนัแต่เป็นเร่ืองท่ีซับซ้อน เราสามารถหาความสัมพนัธ์ระหว่าง
ปริมาณความช้ืน และค่า Water Activity ของผลิตภณัฑ์หน่ึง ๆ ไดจ้ากการทดลองวดัค่าทั้งสองของ
ผลิตภณัฑ์แต่ละชนิด ณ อุณหภูมิท่ีคงท่ีค่าหน่ึงเท่านั้น แล้วบนัทึกค่าทั้ งสองเปรียบเทียบกันใน
รูปกราฟ เรียกกราฟความสัมพนัธ์ท่ีไดว้า่ Moisture Sorption Isotherms ดงัรูปท่ี 1 ซ่ึงวิธีการหากราฟ
ความสัมพนัธ์สามารถท าได้ง่าย ๆ โดยน าอาหารไปใส่ในภาชนะท่ีทราบค่าความช้ืนสัมพทัธ์ ซ่ึง
ควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์โดยใช้สารละลายเกลืออ่ิมตวัชนิดต่าง ๆ ใส่ลงไปในภาชนะแต่ละใบ 
ภาชนะท่ีใชต้อ้งสามารถควบคุมความช้ืนสัมพทัธ์ไดเ้ป็นอยา่งดี เพื่อใหมี้ความช้ืนสัมพทัธ์ ณ จุดต่าง 
ๆ จากนั้น ตั้งอาหารทิ้งไวจ้นเขา้สู่สภาวะสมดุล ซ่ึง ณ จุดสมดุลน้ีจะทราบค่า Water Activity จากนั้น
วดัค่าปริมาณความช้ืน (Moisture Content) แลว้น าค่าทั้งสองไปสร้างกราฟความสัมพนัธ์ 

จากกราฟจะพบวา่เม่ือค่า Moisture Content เพิ่มข้ึน ค่า Water Activity มกัเพิ่มข้ึนดว้ย 
แต่เป็นการเพิ่มแบบไม่เป็นเส้นตรง นอกจากน้ีกราฟ Moisture Sorption Isotherms ของผลิตภณัฑค์น
ละชนิดจะมีลกัษณะท่ีแตกต่างกนั ทั้งน้ีข้ึนอยู่กบัความดนัไอของโมเลกุลของน ้ าในช่องว่างเหนือ
ผลิตภณัฑ ์และพลงังานของการจบัพนัธะของน ้าในผลิตภณัฑแ์ต่ละชนิด 

 

 
รูปท่ี 1 : กราฟแสดงความสัมพนัธ์ปริมาณความช้ืน และค่า Water Activity 
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ค่า Water Activity กบัข้อก าหนดและมาตรฐานอาหาร 

จากความสัมพนัธ์ระหว่างค่า Water Activity กบัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียท่ี์
เป็นสาเหตุให้อาหารเกิดการเน่าเสีย โดยเฉพาะอยา่งยิ่งการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ี์สร้างสารพิษ ซ่ึง
อาจก่อให้เกิดอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได ้หลายประเทศจึงมีการออกกฎหมายท่ีใช้บงัคบัและควบคุม
คุณภาพอาหาร ท่ีผล ติห รือขายในประ เทศ  เ ช่น  Food and Drug Administration(FDA) ใน
สหรัฐอเมริกาใช้ค่า Water Activity เป็นดชันีของความปลอดภยัในการแบ่งประเภทอาหาร โดย
อาหารจะถูกแบ่งเป็น 4 ประเภท อาศยัค่า pH และค่า Water Activity ดงัรูปท่ี 2 

 
รูปท่ี 2 : แสดงประเภทของอาหาร โดยอาศยัค่า pH และค่า Water Activity 

 

Water Activity กบัอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์อาหาร 

ในระหว่างการแปรรูป การขนส่ง และการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์อาหาร อาหารเกิดการ
เปล่ียนแปลงคุณลกัษณะและคุณภาพ ซ่ึงรวมถึงสี กล่ินรส รูปร่าง ลกัษณะเน้ือสัมผสัของอาหาร และ
คุณค่าทางโภชนาการ ผลจากกลไกเหล่าน้ีอาจก่อให้เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร ท าให้คุณภาพของ
อาหารเปล่ียนไปอยู่ในระดบัท่ีไม่เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภคหรืออาจเป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภคได้ 
และท าให้อาหารมีอายุการเก็บลดน้อยลง ดังนั้นผูผ้ลิตอาหารจึงพยายามศึกษาและหาสาเหตุท่ี
ก่อให้เกิดการเส่ือมเสียกบัผลิตภณัฑ์แต่ละชนิด เพื่อท าการออกแบบและควบคุมกระบวนการผลิต 
เช่น การควบคุมอุณหภูมิ เวลา และความเร็วในกระบวนการผลิตให้มีมาตรฐาน สามารถควบคุม
ป้องกนัการเส่ือมเสียของอาหาร และสามารถประเมินอายุการเก็บของอาหารให้ไดต้ามระยะเวลาท่ี
ก าหนด 

การเส่ือมเสียของอาหารโดยส่วนใหญ่เกิดจากการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรีย ์ไม่วา่
จะเป็นแบคทีเรีย ยีสต ์และรา ทั้งน้ีข้ึนอยูก่บัชนิดและส่วนประกอบท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑอ์าหารแต่ละ
ชนิดท่ีแตกต่างกัน และเน่ืองจากค่า Water Activity เป็นปัจจัยท่ีส าคัญต่อการเจริญเติบโตของ
เช้ือจุลินทรียใ์นอาหาร ดงันั้นวิธีการควบคุมค่า Water Activity จึงเป็นวิธีท่ีใชก้นัอยา่งแพร่หลายใน
อุตสาหกรรมอาหาร เพื่อป้องกนัการเจริญเติบโตของเช้ือจุลินทรียแ์ละยดือายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์
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อาหาร โดยเราจะควบคุมให้อาหารมีระดบัค่า Water Activity ต ่ากวา่ค่าท่ีเช้ือจุลินทรียช์นิดนั้น ๆ จะ
เจริญเติบโตได ้ดงัแสดงในรูปท่ี 3 ส่ิงส าคญัของการป้องกนัการเส่ือมเสียเน่ืองจากเช้ือจุลินทรียคื์อ
การป้องกนัการเจริญของเช้ือจุลินทรียท่ี์สร้างสารพิษได ้เช่น Clostridium botulinum จะไม่สามารถ
เจริญไดท่ี้ระดบัค่า Water Activity ต ่ากวา่ 0.93 

 
รูปท่ี 3 : แสดงระดบัค่า Water Activity ท่ีจ  ากดัการเจริญของเช้ือ จุลินทรียช์นิดต่าง ๆ 

 

โดยทัว่ไปแลว้อาหารท่ีมีค่า Water Activity สูงไดแ้ก่ อาหารสด เช่น เน้ือสัตว ์ผกั และ
ผลไม ้รวมทั้งอาหารบางชนิดท่ีผา่นกระบวนการแปรรูป เช่น soft cheese และผลิตภณัฑ์เน้ือรมควนั 
มีความจ าเป็นอย่างยิ่งท่ีตอ้งเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ไวท่ี้อุณหภูมิตู้เย็นควบคู่ไปด้วย แต่ส าหรับกลุ่ม
อาหารบางชนิดสามารถเก็บท่ีอุณหภูมิห้องไดโ้ดยการควบคุมระดบั Water Activity เรียกว่า Semi-
moist food รวมทั้งเคก้ผลไม ้พุดด้ิง ช็อกโกแลต และคาราเมล เม่ืออาหารเหล่าน้ีเกิดการเส่ือมเสีย มกั
เป็นการเสียจากการเจริญของเช้ือราท่ีผวิหนา้ ซ่ึงราโดยส่วนมากจะหยดุการเจริญท่ีค่า Water Activity 
ต ่ากวา่ 0.8 แต่จะมีเช้ือราบางชนิดสามารถเติบโตไดอ้ยา่งชา้ ๆ ท่ีค่า Water Activity ระดบัน้ี ดงันั้นจึง
ควรควบคุมให้ค่า Water Activity ของผลิตภณัฑ์ประเภทน้ีให้มีค่าไม่เกิน 0.75 แต่ยงัคงไม่สามารถ
ป้องกนัการเจริญของเช้ือจุลินทรียไ์ดส้มบูรณ์ เพราะยงัคงมียสีตแ์ละราบางชนิดสามารถเจริญไดท่ี้ค่า 
Water Activity ต ่ากว่าน้ี ทั้งน้ีอาจพิจารณาเป็นกรณีพิเศษ เช่น ลูกกวาดตอ้งการให้มีอายุการเก็บ
มากกวา่ 12 เดือนข้ึนไป อาจตอ้งท าให้มีค่า Water Activity ต ่ากวา่ 0.6 (Food Science Australia Fact 
Sheet) 

นอกจากการควบคุมค่า Water Activity แลว้ สภาวะการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ท่ีต่างกนั 
เช่น อุณหภูมิ ความช้ืน ยงัส่งผลต่ออายุการเก็บด้วยเช่นกนั ตวัอย่างเช่น การศึกษาความสัมพนัธ์
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ระหว่างอายุการเก็บของเค้ก กับค่า Water Activity เม่ือเก็บท่ีสภาวะอุณหภูมิต่างกัน ถ้าเค้กมีค่า 
Water Activity 0.81 จะสามารถป้องกนัการเจริญของเช้ือราไดน้าน 14 วนั เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 270 C 
และ 24 วนัเม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 210C แต่ถา้เคก้มีค่า Water Activity เพิ่มข้ึนเพียงเล็กนอ้ยเป็น 0.85 จะ
พบวา่อายกุารเก็บจะลดลงจากเดิมมากเหลือเพียง 8 วนั เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิ 270C และ 12 วนัเม่ือเก็บท่ี
อุณหภูมิ 210C (Ray Marsili: Food Product Design) 

นอกจากการควบคุมค่า Water Activity แลว้ยงัสามารถใชเ้ทคโนโลยีท่ีเรียกวา่ Hurdle 
Technology ซ่ึงเป็นการผสมผสานเทคนิคการถนอมอาหารแบบต่าง ๆ มาใช้ร่วมกนั เช่น การใช้
อุณหภูมิสูง การควบคุมค่า pH การใชส้ารกนัเสีย การเติมส่วนผสม (Ingredient) และอ่ืน ๆ เป็นตน้ 

ตวัอย่างเช่น ผลิตภณัฑ์ไส้กรอกท่ีผ่านกระบวนการหมกัและท าให้แห้ง สามารถเก็บ
รักษาไวท่ี้อุณหภูมิหอ้งได ้แต่ปัญหาท่ีมกัพบกบัผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีคือ การเจริญของเช้ือรา จึงมีการ
น าหลกัการของ Hurdle Technology ท่ีหลากหลายมาใช้ในกระบวนการผลิตเพื่อช่วยป้องกนัการ
เจริญของเช้ือจุลินทรีย ์เร่ิมตั้งแต่การใช้สารกนัเสีย และการเติมส่วนผสม (Ingredient) ไดแ้ก่ เกลือ 
และไนไตรท์ เพื่อช่วยป้องกนัการเจริญเติบโตของแบคทีเรียในส่วนผสมท่ีเป็น batter จากนั้นเป็น
ขั้นตอนของการท าใหเ้ป็นกรด ซ่ึงอาจท าไดโ้ดยการเติมกรด หรือใชก้ระบวนการหมกัโดยแบคทีเรีย
ท่ีสร้างกรดแลคติกเพื่อท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ค่า pH ต ่าลง หลงัจากนั้นจะผา่นกระบวนการท าใหแ้หง้ เพื่อ
เป็นการลดค่า Water Activity 

อีกวิธีหน่ึงของการถนอมอาหารท่ีอาศยัหลักการลดค่า Water Activity คือ การเติม
น ้ าตาลลงไปในผลิตภณัฑ์ อาจเลือกใช้น ้ าตาลชนิดท่ีมีน ้ าหนกัโมเลกุลต ่ากว่าแทนได ้เช่น การใช้
น ้ าตาลกลูโคส แทนน ้ าตาลซูโครสในปริมาณท่ีเท่ากันพบว่าสามารถลดค่า Water Activity ได้
มากกวา่ 

อยา่งไรก็ตามเม่ือไดผ้ลิตภณัฑสุ์ดทา้ยแลว้ ก่อนการจ าหน่ายผูผ้ลิตควรมีการตรวจสอบ
ผลิตภณัฑ์ในแต่ละขั้นตอน เพื่อให้มัน่ใจว่าผลิตภณัฑ์มีคุณภาพตามมาตรฐานท่ีก าหนด ดังนั้น
เคร่ืองมือท่ีดีในการตรวจสอบคุณภาพดงักล่าว เช่น การวดัค่า Water Activity ตอ้งสามารถอ่านผลได้
อยา่งรวดเร็ว เพื่อให้ผูผ้ลิตสามารถก ากบั ดูแล และควบคุมค่า Water Activity ณ จุดท่ีท าการผลิต ท า
ให้สามารถปรับเปล่ียนกระบวนการผลิตให้เหมาะสมและทันการณ์ไดใ้นระหวา่งท่ีท าการผลิต ซ่ึง
การกระท าดงักล่าวถือเป็นความรับผิดชอบอย่างหน่ึงของผูผ้ลิตท่ีควรค านึงถึงความปลอดภยัของ
ผูบ้ริโภค 

  

ท่ีมา: http://www.phtnet.org/article/view-article.asp?aID=12 

http://www.phtnet.org/article/view-article.asp?aID=12
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ภาคผนวก ข 

เทคโนโลย ีActive Packaging 
 

 
บรรจุภณัฑ์แอคทีฟ (active packaging) หมายถึงบรรจุภณัฑ์ (packaging) ซ่ึงท าหน้าท่ี 

การปกป้องอาหารและขณะเดียวกนัก็ควบคุมสภาพบรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ์ โดยการยอม หรือ 
สกดักั้นการแพร่ของก๊าซต่าง ๆ ผา่นเขา้-ออกจากภาชนะบรรจุใหมี้ความเหมาะสมตามความตอ้งการ
ของอาหารหรือ ผลิตผลนั้น ๆ เพื่อยดือายกุารเก็บ (shelf life) และรักษาคุณภาพ 

การควบคุมองคป์ระกอบของบรรยากาศภายในบรรจุภณัฑ ์จะใชส้ารเคมี ไดแ้ก่ สารดูด
ออกซิเจน สารดูดเอทิลีน สารดูดกล่ิน สารควบคุมความช้ืน สารคายคาร์บอนไดออกไซด์ หรือสาร
ยบัย ั้งเช้ือจุลินทรีย ์(preservative) โดย อาจจะ บรรจุในซองเล็กๆ หรือผสมกบัฟีมส์ ท่ีใช้ท  าบรรจุ
ภณัฑโ์ดยตรง 

สารดูดออกซิเจน (Oxygen Scavengerหรือ oxygen absorber) คือ การใชส้ารท่ีสามารถ
ดูดซบัออกซิเจน โดยตวัเองท าปฏิกิริยากบัออกซิเจนท าใหป้ริมาณออกซิเจนลดลง ใชก้บับรรจุภณัฑ์
อาหาร เพื่อป้องกนัปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ (oxidation) ท่ีเป็นสาเหตุส าคญัท่ีท าให้อาหารเส่ือมคุณภาพ 
ทั้งการเปล่ียนสี กล่ิน (off-flavor) เช่น ปฏิกิริยา lipid oxidation ท่ีท  าอาหารท่ีมีไขมนัสูงเกิดกล่ินหืน 
เกิดปฏิกิริยาสีน ้ าตาล (browning reaction) ท าให้อาหารเปล่ียนสีรวมทั้งป้องกนัการเส่ือมเสียจาก
จุลินทรีย์ (microbial spoilage) ท่ีต้องการออกซิเจน เช่น รา (mold) แบคทีเรีย (aerobic bacteria) 
เหมาะส าหรับใช้บรรจุอาหารทัว่ไป เช่น อาหารแห้ง เบเกอร่ี (bakery) ขนมเค้ก (cake) ขนมปัง
พาสตา้ (pasta) เน้ือสัตว ์(meat) และผลิตภณัฑ์จากเน้ือสัตว ์เช่น ไส้กรอก (sausage) แฮม (ham) เนย
แขง็ (cheese) เป็นตน้ 
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สารดูดออกซิเจน (Oxygen scavenger) ท่ีใช้เป็นการคา้ คือ ผง Iron oxide ซ่ึงเป็น ธาตุ
เหล็กหรือสารประกอบธาตุเหล็ก ท่ีบรรจุในซองเล็ก (sachet) แลว้ใส่ในบรรจุภณัฑ ์หรือ เติมในโพลิ
เมอร์ท่ีใชผ้ลิตบรรจุภณัฑ ์เช่นขวดพลาสติก ถุงเพาซ์ (pouch) เพื่อช่วยในการดูดซบัออกซิเจนภายใน
บรรจุภณัฑแ์ละป้องกนัไม่ใหอ้อกซิเจนจากภายนอกสัมผสักบัอาหารได ้

 

ท่ีมา: https://sites.google.com/site/foodtecheiei/2-hawkhx-thi-snci/2-1-hawkhx-yxy-thi-1 
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ภาคผนวก ค 

การบรรจุแบบสุญญากาศ (VACUUM PACKAGING) 
 

 
เป็นการบรรจุท่ีมีการดูดอากาศในบรรจุภณัฑ์ออกไปก่อนปิดผนึกหรือปิดฝา ท าให้

ภายในมีภาวะเป็นสุญญากาศ  หรือกระบวนการบรรจุท่ีเป็นผลท า ให้มีระดับออกซิเจนภายใน
ภาชนะบรรจุปิดสนิทมีปริมาณลดลงกวา่ปกติ ซ่ึงเป็นผล ท าให้สามารถยืดอายุการเก็บรักษาแต่ใน
ขณะเดียวกนัอาจเอ้ือ อ านวยต่อการเจริญของ เช้ือจุลินทรียไ์ดเ้ช่นกนั 

โดยเฉพาะ แบคทีเรียชนิด Clostridium botulinum ซ่ึง ผลิตทอกซินท่ีมีช่ือวา่ botulism 
แบคทีเรียชนิดน้ีจะเจริญในสภาวะท่ีไม่มีออกซิเจน ในขณะท่ีเช้ือจุลินทรียท์ั้ง ท่ีท  าให้เกิดการเส่ือม
เสียและท่ีท าให้เกิดโรคมกัเจริญในสภาวะท่ีมีออกซิเจน Clostridium botulinum บางชนิดสามารถ
เจริญไดท่ี้อุณหภูมิห้องเยน็ แต่อุณหภูมิท่ีเหมาะสม คืออุณหภูมิห้อง เช้ือกระจายทัว่ไป จึงสามารถ
ปนเป้ือนลงไปในอาหารได ้เราสามารถควบคุมการเจริญ เช้ือน้ีไดจ้ากการควบคุมค่า Aw ให้ต ่ากวา่ 
0.93 และ pH ต ่ากวา่ 4.6 

 

วตัถุประสงค์ของการบรรจุแบบสุญญากาศ 

ป้องการการเส่ือมเสีย (food spoilage) จากจุลินทรียท่ี์ตอ้งการออกซิเจน เช่น รา (mold) 
ทุกชนิด และแบคทีเรีย (bacteria) ท่ีต้องการออกซิเจน (aerobic bacteria) เช่น Pseudomonas แต่
แบคทีเรียท่ีไม่ตอ้งการออกซิเจน (anaerobic bacteria) สามารถเจริญได ้

ป้องกนัการเส่ือมเสียจากปฏิกิริยาทางเคมีท่ีตอ้งการออกซิเจนในปฏิกิริยา เช่น การ
เหม็นหืน เน่ืองจากลิปิดออกซิเดชัน ( lipid oxidation) , การเกิดสีน ้ าตาลท่ีเก่ียวข้องกับเอนไซม์ 
(enzymatic browning reaction) เป็นตน้ 

 

รูปแบบการบรรจุทีนิ่ยมใช้มีดังนี ้

 ถุงหดตวั (shrinkage bag) เม่ือบรรจุเน้ือแลว้ จะดึงอากาศออก แลว้ปิดผนึกโดยความ
ร้อน หรือใชล้วดรัดปลายทั้งสองก็ได ้ถุงน้ีนิยมท าจากฟิล์มพลาสติกท่ีสามารถหดตวัได ้เช่น saran, 
PET/PVDC/PE/Nylon/PVDC/Surlyn เป็นตน้ นิยมบรรจุผลิตภณัฑเ์น้ือกอ้นใหญ่ 
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ถาดเทอร์โมฟอร์มกบัฟิล์มปิด การบรรจุจะใช้เคร่ืองบรรจุประเภท ข้ึนรูป-บรรจุ-ปิด
ผนึก ในแนวนอน ฟิลม์ชั้นล่างจะถูกท าใหอ่้อนตวัโดยความร้อน แลว้ข้ึนรูปโดยมีเน้ือท าหนา้ท่ีคลา้ย
แม่พิมพ ์ฟิล์มท่ีข้ึนรูปแลว้จึงมีขนาดและรูปร่างพอดีกบัเน้ือ หลงัจากดึงอากาศออกแลว้ ฟิล์มชั้นบน
จะถูกน ามาประกบติดกบัฟิลม์ชั้นล่าง วสัดุท่ีนิยมใชไ้ดแ้ก่ PET/PE, Nylon/PE เป็นตน้ 

สกินแพ็ค (Skin Pack) การบรรจุกระท าโดยการน าผลิตภัณฑ์มาวางบนแผ่นฟิล์ม
พลาสติก แลว้ปิดผนึกดว้ยแผ่นฟิล์มพลาสติกอีกแผ่นหน่ึง ซ่ึงถูกท าให้ร้อนจนอ่อนตวัอยู่แลว้ โดย
การใชสุ้ญญากาศดึงฟิลม์น้ีมาประกบติดกบัฟิลม์แผน่ล่าง พร้อมดึงอากาศออกไปดว้ย แผน่ฟิลม์แผน่
บนจะถูกข้ึนรูปแบบเทอร์โมฟอร์ม โดยมีผลิตภณัฑ์ท าหนา้ท่ีเป็นแม่พิมพ ์ท าให้ฟิล์มแนบสนิทกบั
ผลิตภณัฑ์ เป็นการช่วยเสริมลกัษณะปรากฏของผลิตภณัฑ์ให้สวยงามข้ึนนิยมกบัผลิตภณัฑ์ท่ีตดั
แผน่ เช่น แฮม เบคอน หรือผลิตภณัฑท่ี์มีช้ินเล็ก ๆ ส าหรับการขายปลีก 

 
ชนิดของการบรรจุแบบลดออกซิเจน 

การบรรจุแบบสุญญากาศ (Vacuum packaging) เป็นการบรรจุ โดยการลดปริมาณ
อากาศ ภายในภาชนะบรรจุและปิดผนึก 

การบรรจุแบบควบคุมบรรยากาศ (Controlled atmosphere) เป็นระบบการบรรจุท่ี
สามารถ ควบคุมปริมาณสัดส่วนขององค์ประกอบ ในอากาศภายใน ภาชนะบรรจุให้คงท่ีได้ตลอด
ระยะเวลาการเก็บรักษา 
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การบรรจุแบบดดัแปลงบรรยากาศ (Modified atmosphere) เป็นระบบการเติมแก๊สและ
ปิด ผนึกถุงหรือลดปริมาณออกซิเจนโดยอาศยัการหายใจ ของผลผลิตหรือจากการเจริญของ
เช้ือจุลินทรีย ์

การบรรจุแบบ Sous Vide เป็นการบรรจุแบบสุญญากาศ ส าหรับอาหารดิบหรืออาหาร
ท่ีสุกเล็กนอ้ย จากนั้น ท าการลดปริมาณเช้ือจุลินทรียด์ว้ยการพาสเจอร์ไรซ์หรือ การแช่เยน็/แช่แข็ง
อยา่งรวดเร็ว ก่อนน าผลิตภณัฑม์า บริโภคมกัตอ้งผา่นการท าใหสุ้กอีกคร้ัง 

การบรรจุแบบ Cook chill เป็นกระบวนการซ่ึง ท าการบรรจุอาหารในถุงพลาสติกขณะ
ร้อนและปิดผนึก จากเทคนิคดงักล่าว ท าให้อากาศถูกก าจดัออกไป ก่อนการบรรจุ (คลา้ยกบัการ
บรรจุร้อน) 

 

ข้อดีของการบรรจุแบบลดออกซิเจน 

การท่ีไม่มีออกซิเจนจะช่วยป้องกนัการเจริญของจุลินทรียท่ี์ตอ้งใช้ออกซิเจนในการ
เจริญซ่ึงมกัเป็นจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดการเส่ือมเสียของอาหาร ช่วยลดปฏิกิริยาออกซิเดชัน่ในอาหาร 
จึงลดการเกิดการเหมน็หืนและการเปล่ียนสี  

 

ส่ิงทีค่วรให้ความส าคัญในด้านความปลอดภัย 

การแช่เยน็เป็นกระบวนการถนอมอาหาร ท่ีมกัใชคู้่กบัการบรรจุแบบลดปริมาณออกซิเจน
ทั้งน้ี เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ ในการควบคุมการเจริญของเช้ือจุลินทรีย ์แต่อยา่งไรก็ตาม การควบคุม 
อุณหภูมิมกัท าไดย้ากในระหวา่งการกระจายสินคา้ การวางจ าหน่ายในร้านคา้ และการเก็บรักษาใน
บา้นเรือนสภาวะท่ีปราศจากออกซิเจนน้ีเอง ท่ีเอ้ืออ านวยต่อการเจริญของเช้ือ Clostridium botulinum 
ซ่ึงเราไม่สามารถตรวจพบ ไดจ้ากการมองเห็นหรือดมกล่ิน หากเช้ือจุลินทรียท่ี์ท าให้อาหารเน่าเสีย
ไม่เจริญ ร่วมดว้ย การพาสเจอร์ไรซ์ในอาหารท่ีบรรจุแบบลดออกซิเจนไม่สามารถท าลายสปอร์ ของ
เช้ือน้ีได ้อาจสร้างสภาวะท่ีเหมาะสมในการเจริญให้มากยิ่งข้ึนโดยไปท าลายเช้ือ จุลินทรียท่ี์ท าให้
อาหารเน่าเสียท่ีจะเจริญแข่งดว้ย 

ท่ีมา: http://www.tupack.co.th/บทความ/616-การบรรจุแบบสุญญากาศ-vacuum- packaging.html 
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ภาคผนวก ง 

การพฒันารูปแบบบรรจุภัณฑ์ 
 

 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “PIHNA” แบบที ่1 

- รูปแบบบรรจุภณัฑข์นมฝอยทองสด แบบท่ี 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบโดยรวมของบรรจุภณัฑ์นั้นจะออกแบบให้มีความเรียบหรูเพื่อแสดงออกถึง
ความเป็นไทยสากลผ่านทางบรรจุภณัฑ์และส าหรับผลิตภณัฑ์ “ฝอยทองสด” นั้น ทีมออกแบบได้
เลือกใชสี้เหลืองซ่ึงเป็นสีของไข่ไก่เพื่อส่ือใหเ้ห็นถึงวตัถุดิบหลงัของสินคา้นัน่ก็คือ “ฝอยทอง” และ
เลือกใช้สีเหลืองอ่อนๆ เพื่อให้ผูบ้ริโภครู้สึกถึงความหวานละมุนของขนมฝอยทอง พร้อมทั้งเพิ่ม
ลวดลายบนกล่องด้วยลายเส้นท่ีมีลักษณะนุ่มละมุน เพื่อส่ือถึงเส้นของฝอยทองซ่ึงจะเป็นส่ิงท่ี
ผูบ้ริโภคสัมผสัไดเ้ม่ือรับประทาน พร้อมทั้งมีกระดาษสีน ้าตาลอ่อนคาดอยูท่างดา้นซา้ยของกล่องซ่ึง
ประกอบด้วยช่ือ  ตราสินค้า “PIHNA” และรูปของผลิตภณัฑ์ เพื่อส่ือให้ผูบ้ริโภคเห็นภาพของ
ผลิตภณัฑม์ากข้ึน 
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- รูปแบบบรรจุภณัฑข์นมฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ แบบท่ี 1 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบโดยรวมของบรรจุภณัฑ์นั้นจะออกแบบให้มีความเรียบหรูเพื่อแสดงออกถึง
ความเป็นไทยสากลผ่านทางบรรจุภณัฑ์และส าหรับผลิตภณัฑ์ “ฝอยทองเคลือบช็อกโกแลต” นั้น 
ทีมออกแบบไดใ้ช้สีน ้ าตาลเพื่อส่ือถึงส่วนผสมของช็อกโกแลตและเพื่อให้แตกต่างจากผลิตภณัฑ์ 
“ฝอยทองสด” โดยสีน ้ าตาลน้ีนอกจากจะส่ือถึงช็อกโกแลตแลว้ยงัท าให้ผูบ้ริโภครู้สึกท่ีความขม
นิดๆ เม่ือได้รับประทานขนมฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตน้ี พร้อมทั้งเพิ่มลวดลายบนกล่องด้วย
ลายเส้นสีเหลืองอ่อนท่ีมีลกัษณะนุ่มละมุน เพื่อยงัคงส่ือให้เห็นถึงเส้นของฝอยทองซ่ึงจะเป็นส่ิงท่ี
ผูบ้ริโภคสัมผสัไดเ้ม่ือรับประทาน พร้อมทั้งมีกระดาษสีน ้าตาลอ่อนคาดอยูท่างดา้นซา้ยของกล่องซ่ึง
ประกอบด้วยช่ือ ตราสินค้า “PIHNA” และรูปของผลิตภณัฑ์ เพื่อส่ือให้ผูบ้ริโภคเห็นภาพของ
ผลิตภณัฑม์ากข้ึน 
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รูปแบบบรรจุภัณฑ์ภายใต้ตราสินค้า “PIHNA” แบบที ่2 

- รูปแบบบรรจุภณัฑข์นมฝอยทองสด แบบท่ี 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบโดยรวมของบรรจุภณัฑ์นั้นยงัคงออกแบบให้มีความเรียบหรูเพื่อแสดงออกถึง
ความเป็นไทยสากลผา่นทางบรรจุภณัฑ์และส าหรับผลิตภณัฑ์ “ฝอยทองสด” แต่ไดท้  าการเปล่ียนสี
พื้นหลงัของบรรจุภณัฑ์ให้เป็นสีขาว เพื่อใหภ้าพขนมฝอยทองสดโดดเด่นและน่าสนใจ โดยยงัคงใช้
เส้นสีทองท่ีส่ือถึงลกัษณะของเส้นฝอยทองท่ีมีความนุ่มละมุน พร้อมทั้งเพิ่มภาษาจีนและญ่ีปุ่นบน
หน้ากล่อง เพื่อให้กลุ่มลูกคา้เป้าหมายเขา้ใจว่าสินคา้คืออะไร อีกทั้งมีการออกแบบสัญลกัษณ์และ
ตราสินคา้ PIHNA เพื่อใหโ้ดดเด่นและจดจ าง่าย โดยวางอยูบ่นต าแหน่งขวาบนของบรรจุภณัฑ ์

ด้านหลงักล่องบรรจุภณัฑ์ได้ใช้สีเหลืองของเส้นฝอยทองมาเป็นสีพื้นหลงั เพื่อเพิ่ม
ความโดดเด่นและเป็นการแยกแยะชนิดของผลิตภณัฑ์ภายใตต้ราสินคา้ “PIHNA” ไดง่้าย รวมทั้ง
เขียนขั้นตอนกระบวนการผลิตฝอยทอง เพื่อส่ือให้ชาวต่างชาติทราบวา่ผลิตภณัฑ์น้ีมาจากส่วนผสม
ท่ีมาจากธรรมชาติ และมีกรรมวธีิการท าท่ีประณีต 
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- รูปแบบบรรจุภณัฑข์นมฝอยทองเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบ แบบท่ี 2 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปแบบโดยรวมของบรรจุภณัฑ์นั้นยงัคงออกแบบให้มีความเรียบหรูเพื่อแสดงออกถึง
ความเป็นไทยสากลผา่นทางบรรจุภณัฑ์และส าหรับผลิตภณัฑ์ “ฝอยทองสดเคลือบช็อกโกแลตโรย
มะพร้าวอบกรอบ” แต่ได้ท าการเปล่ียนสีพื้นหลังของบรรจุภณัฑ์ให้เป็นสีขาว เพื่อให้ภาพขนม
ฝอยทองสดเคลือบช็อกโกแลตโรยมะพร้าวอบกรอบโดดเด่นและน่าสนใจ โดยยงัคงใชเ้ส้นสีทองท่ี
ส่ือถึงลกัษณะของเส้นฝอยทองท่ีมีความนุ่มละมุน พร้อมทั้งเพิ่มภาษาจีนและญ่ีปุ่นบนหน้ากล่อง 
เพื่อให้กลุ่มลูกคา้เป้าหมายเขา้ใจว่าสินคา้คืออะไร อีกทั้งมีการออกแบบสัญลกัษณ์และตราสินคา้ 
PIHNA เพื่อใหโ้ดดเด่นและจดจ าง่าย โดยวางอยูบ่นต าแหน่งขวาบนของบรรจุภณัฑ ์

ด้านหลงักล่องบรรจุภณัฑ์ได้ใช้สีน ้ าตาลของช็อกโกแลตมาเป็นสีพื้นหลงั เพื่อเพิ่ม
ความโดดเด่นและเป็นการแยกแยะชนิดของผลิตภณัฑ์ภายใตต้ราสินคา้ “PIHNA” ไดง่้าย รวมทั้ง
เขียนขั้นตอนกระบวนการผลิตฝอยทอง เพื่อส่ือให้ชาวต่างชาติทราบวา่ผลิตภณัฑ์น้ีมาจากส่วนผสม
ท่ีมาจากธรรมชาติ และมีกรรมวธีิการท าท่ีประณีต 
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ภาคผนวก จ 

ผลการตอบแบบสอบถามเกีย่วกบัขนมฝอยทองส าหรับซ้ือกลบัไปเป็นของฝากของ
นักท่องเทีย่วชาวต่างชาติ 

 

 
ตัวอย่างแบบสอบถาม 
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ผลการตอบแบบสอบถาม 

เพื่อเป็นการยนืยนัถึงแนวคิดการด าเนินกิจกรรมดงักล่าว ทางทีมไดจ้ดัท าแบบสอบถาม
เพื่อส ารวจพฤติกรรมของนักท่องเท่ียวชาวต่างชาติ ซ่ึง เป็นกลุ่มเป้าหมายหลัก ท่ีบริ เวณ
ห้างสรรพสินคา้เทอมินอล 21 ซ่ึงเป็นบริเวณท่ีนกัท่องเท่ียวชาวต่างชาติจากโซนเอเชียและยุโรปเขา้
มาท่องเท่ียวเพื่อเลือกซ้ือสินคา้ขนมของฝากจ านวนมาก 

โดยกระบวนการสอบถาม ทางทีมไดร้วบรวมขอ้มูล แยกเป็น 3 หวัขอ้ใหญ่ ดงัน้ี 

1. ขอ้มูลพื้นฐาน ไดแ้ก่ เพศ อาย ุวตัถุประสงคข์องการมาท่องเท่ียว ประเทศ 

2. ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการเลือกซ้ือสินคา้ขนมและอาหารประเภทของฝาก เช่น ประเภทสินคา้ท่ี
เลือกซ้ือ ระดบัราคาท่ีรับได ้

3. ผลการท า Sensory Test เพื่อดูคะแนนความชอบในประสาทสัมผสัแต่ละด้าน และการยอมรับ
สินคา้ ไดแ้ก่ ดา้นสี กล่ิน ความหวานและความชอบโดยรวม 

 

โดยท าการส ารวจนักท่องเทีย่วต่างชาติ จ านวน 50 คน ได้ผลการส ารวจ ดังนี ้

จากผลการส ารวจได้นักท่องเท่ียวต่างชาติสูงสุด 3 อนัดบัแรก จากประเทศมาเลเซีย 
เกาหลีใตแ้ละเยอรมนี โดยผูท้  าแบบส ารวจส่วนใหญ่มีอายุในช่วงระหว่าง 20 – 40 ปี และเป็นเพศ
หญิงมากกว่าเพศชาย คือร้อยละ 73 และร้อยละ 27 ตามล าดับผลการท าแบบส ารวจสรุปได้ว่า 
นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่รู้จกัและเลือกซ้ือสินคา้ขนมและอาหารประเภทขนมคบเค้ียว จ าพวกปลาหมึก
ปรุงส าเร็จ สาหร่ายกรอบมากท่ีสุด รองลงมาเป็นสินคา้ประเภทผลไมอ้บแห้ง บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปรส
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ตม้ย  า และขนมไทยตามลาดบั โดยระดบัราคาท่ีนกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่เลือกซ้ืออยูใ่นระดบั US$ 3-5 
มากท่ีสุด รองลงมา คือ มากกวา่ US$ 11 

นอกจากน้ีผลการท า Sensory Test สรุปได้ว่า นักท่องเท่ียวส่วนใหญ่ช่ืนชอบและ
ยอมรับขนมตัวอย่างในด้านสี 36% กล่ิน 36% และความหวาน 64% ในด้านการตัดสินใจซ้ือ 
นกัท่องเท่ียวส่วนใหญ่ให้ความเห็นวา่อาจจะซ้ือ 48% และบางส่วนยงัไม่แน่ใจ 28% โดยให้เหตุผล
ในดา้นความกงัวลต่ออายุการเก็บรักษาของตวัผลิตภณัฑแ์ละความหลากหลายของสินคา้ของฝากใน
ตลาดท่ีมีใหเ้ลือกและน่าสนใจมากมาย 

 

กราฟแสดงรายละเอยีดอตัราร้อยละผลการตอบแบบสอบถามในแต่ละหัวข้อ 

กราฟแสดงผลของเพศท่ีท าการตอบแบบสอบถาม 
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กราฟแสดงผลอายขุองผูท่ี้ท  าแบบสอบถาม

 
 

กราฟแสดงช่วงราคาในการซ้ือส าหรับสินคา้ของฝากของผูท้  าแบบสอบถาม 
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กราฟแสดงร้อยละประเทศของผูท้  าแบบสอบถาม 

 
 

กราฟแสดงร้อยละของขนมไทยท่ีผูท้  าแบบสอบถามเคยซ้ือเป็นของฝาก 
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กราฟแสดงความชอบดา้นสีของขนมฝอยทองของผูท่ี้ท  าแบบสอบถาม

 
 

กราฟแสดงความชอบดา้นรสชาติของขนมฝอยทองของผูท้  าแบบสอบถาม 
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กราฟแสดงความเห็นดา้นความหวานของขนมฝอยทองของผูท้  าแบบสอบถาม

 
 

กราฟแสดงอตัราการตดัสินใจซ้ือของผูท้  าแบบสอบถาม 

 
 

 

 

 

 


	Pihna_Opportunity_Pacharapan

