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บทคดัยอ่ 
บริษทั มินเน่นิวทรี จ ากดั มีแนวคิด จดัจ าหน่ายผลิตภณัฑอ์าหารเพ่ือสุขภาพ ไดจ้ดัท า

ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเชา้หรืออาหารวา่ง สะดวกในการ
รับประทานบริโภคต่อคร้ัง  โดยใชส่้วนผสมท่ีไดรั้บการวิจยัและรับรองจากสถานบนัวิจยัโภชนาการ 
มหาวิทยาลยัมหิดล ของพืชแก่นตะวนั  (Jerusalalm Artichoke) ท่ีเป็นจุดเด่นของผลิตภณัฑ ์ซ่ึงมีสาร อินนู
ลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคเ์ป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นท่ีมีคุณสมบติัมากกวา่ใยอาหารทัว่ไป  ให้
พลงังานและค่าดชันีน ้าตาลต ่า ช่วยลดปัจจยัเส่ียงต่อโรคอว้นและเบาหวาน  ช่วยลดระดบัไขมนัและ
คอเลสเตอรอลในเลือด  นอกจากนั้นอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคย์งัมีคุณสมบติัเป็นอาหารของ
จุลินทรียห์รือพรีไบโอติกท่ีเป็นประโยชนก์บัล าไสม้นุษย ์สามารถช่วยเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกาย  และแก่น
ตะวนัยงัมีคุณสมบติัในการช่วยลดความอว้นหรือช่วยควบคุมน ้าหนกัได ้ 

บริษทั มินเน่นิวทรี จ ากดั  ใชง้บประการลงทุน 2,500,00 บาท และเม่ือท าการประเมิน
สมมติฐานทางการเงินอ่ืนๆ ประกอบแลว้ท าใหธุ้รกิจน้ีมีมลูค่าปัจจุบนัสุทธิ (NPV) เท่ากบั 5,450,079 บาท 
มีอตัราผลตอบแทนการลงทุน (IRR) เท่ากบั 84 % และมีระยะเวลาคืนทุน (Payback period) เท่ากบั 1.07 ปี  
แสดงวา่ธุรกิจผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies คุม้ค่าต่อการลงทุน 
 
ค าส าคญั : ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ซีเรียล/ แก่นตะวนั/ อินนูลิน/ ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค/์  
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บทที ่1 
บทน า 

 
 
1.1 ความเป็นมาของธุรกจิ 

ในปัจจุบนัผูบ้ริโภคใหค้วามส าคญัและใส่ใจกบัสุขภาพมากข้ึน ท าใหธุ้รกิจเพื่อสุขภาพ
จึงเป็นส่ิงท่ีตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคไดเ้ป็นอยา่งดี และพบวา่การใชจ่้าย ในดา้นสุขภาพ
ของคนไทย (Consumer Expenditure on Health Goods and Medical Services)  ยงัคงมีแนวโนม้
เพิ่มข้ึนตลอด โดยในปี 2554 มีมากกวา่ 4.7 แสนลา้นบาท  หรือมีอตัราการเติบโตเพิ่มข้ึนคิดเป็นร้อย
ละ 3 เม่ือเทียบกบัปีก่อน โดยร้อยละ 25 หรือ 1.2 แสนลา้นบาท ใชไ้ปในการบริโภค "อาหารเพื่อ
สุขภาพ (Health and  Wellness Food) และร้อยละ 11 หรือ 0.52 แสนลา้นบาท ใชไ้ปเพื่อบริโภค 
"อาหารเสริมสุขภาพ ( Consumer Health Food)" (จากรายงานของสถาบนัอาหาร , 2554; 
Euromonitor International, 2011)   

ดงันั้นจึงเป็นสาเหตุท่ีท าใหม้องเห็นโอกาสในการท าผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ และได้
เล็งเห็นวา่ปัจจุบนัหลายคนอาจจะมองขา้มความส าคญัของอาหารเชา้และอาจท าใหห้ลายคนหลงลืม
การรับประทาน "อาหารเชา้" เน่ืองจากการด าเนินชีวติในแต่ละวนัท่ีเตม็ไปดว้ยความเร่งรีบ เพราะ
มองวา่การรับประทานอาหารตอนเชา้เป็นเร่ืองท่ีเสียเวลา จึงมีเพียงไม่ก่ีคนท่ีใหค้วามส าคญักบั
อาหารเชา้ ซ่ึงการรับประทานอาหารเชา้เป็นส่ิงท่ีจ  าเป็นและมีประโยชน์มาก  มีการวจิยัพบวา่ การ
รับประทานอาหารเชา้มีส่วนเพิ่มประสิทธิภาพการเรียน การท างาน ช่วยพฒันาสมอง  ระบบความจ า 
ทกัษะการเรียนรู้ และอารมณ์ดีข้ึน  ช่วยลดความเส่ียงในการเกิดโรคเบาหวานได้  โดยคนท่ี
รับประทานอาหารเชา้จะมีภาวะผดิปกติของฮอร์โมนอินซูลิน หรือท่ีเรียกวา่ภาวะด้ือต่ออินซูลินซ่ึง
เป็นสาเหตุของโรคเบาหวานนั้นลดลงถึง 35-50% อาหารเชา้ยงัช่วยควบคุมโรคอว้นและช่วยในการ
ควบคุมน ้าหนกัได้  และผลการวจิยัจากสมาคมแพทยโ์รคหวัใจในอเมริกาเม่ือปี 2003 พบวา่การ
รับประทานอาหารเชา้อยา่งสม ่าเสมออาจช่วยลดความเส่ียงต่อการเกิดโรคเส้นเลือดสมอง และ
โรคหวัใจไดด้ว้ย  อาหารเชา้ช่วยลดโอกาสเกิดโรคน่ิว   เพราะถา้หากไม่รับประทานอาหาร เป็น
เวลานานกวา่ 14 ชัว่โมงจะท าใหค้อเลสเตอรอลในถุงน ้าดีจบัตวักนันาน จนกลายเป็นกอ้นน่ิว  ดงันั้น
ผูผ้ลิตจึงคิดคน้ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ท่ีสามารถท าไดง่้าย และประหยดัเวลา อยา่งเช่นอาหารเชา้ซีเรียล
ท่ีมีจ  าหน่ายในปัจจุบนั 



 
 

2 

แนวคิดในการท าผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพมาจากกราโนล่า (Granola) ซ่ึงเป็นธญัพืชไม่ขดั
สี ถือเป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นท่ีดีต่อร่างกายส าหรับอาหารเชา้ เพราะจะค่อยๆปลดปล่อยกลูโคส
ใหก้บัสมองโดยใชเ้วลานานข้ึนในการยอ่ยและดูดซึม ท าใหรู้้สึกอยูท่อ้ง และไม่ท าใหอ้ว้นง่าย 

กราโนล่า (Granola) คือ อาหารตะวนัตกอยา่งหน่ึงท่ีจดัใหเ้ป็นไดท้ั้งอาหารเชา้จ าพวก
ซีเรียลหรือเป็นขนมทานเล่นก็ได ้ประกอบไปดว้ยขา้วโอต๊  ถัว่ น ้าผึ้ง ผสมเขา้ดว้ยกนัและอบจน
กรอบ บางคร้ังก็มีการเพิ่มผลไมแ้หง้ ลูกเกด หรืออินทผลมัลงไปดว้ย กราโนล่าสามารถน าไปทานคู่
กบัโยเกิร์ต  น ้าผึ้ง ผลไมส้ด นม หรืออาหาร  ขนมอยา่งอ่ืนก็ได ้  กราโนล่าสามารถท าเป็นแบบแท่ง
หรือเรียกวา่ "กราโนล่าบาร์" ( Granola bar) หรือบางคร้ังเรียกวา่ "ซีเรียลบาร์" คือ กราโนล่าท่ีถูกอดั
ใหเ้ป็นแท่งและน าไปอบ นิยมกินเป็นขนมหรืออาหารวา่ง 

ดว้ยเหตุน้ีเองจึงเป็นจุดเร่ิมตน้ท่ีท าใหผู้ว้จิยัจึงสนใจท่ีจะท าผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพ  โดย
สนใจจะท าผลิตภณัฑเ์ป็นซีเรียลสแน็คท่ีรับประทานไดทุ้กท่ีทุกเวลา สามารถรับประทานทดแทน
ม้ืออาหารได ้หรือรับประทานเป็นขนมหรืออาหารวา่ง 

ผูว้จิยัไดท้  าการศึกษาคน้ควา้ซ่ึงพบขอ้มูลท่ีน่าสนใจเก่ียวกบัอินนูลินและฟรุกโตโอลิ
โกแซคคาไรคเ์ป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นท่ีมีคุณสมบติัมากกวา่ใยอาหารทัว่ไป  ใหพ้ลงังานและค่า
ดชันีน ้าตาลต ่า ช่วยลดปัจจยัเส่ียงต่อโรคอว้นและเบาหวาน  ช่วยลดระดบัไขมนัและคอเลสเตอรอล
ในเลือด นอกจากนั้นอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคย์งัมีคุณสมบติัเป็นอาหารของจุลินทรีย์
หรือพรีไบโอติกท่ีเป็นประโยชน์กบัล าไส้มนุษย์  สามารถช่วยเสริมภูมิคุม้กนัของร่างกาย  และช่วย
เพิ่มการดูดซึมของแร่ธาตุโดยเฉพาะแคลเซียม  อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคพ์บไดใ้น
อาหารบางชนิด  พบสูงในหวัของเยรูซาเลม  อาร์ติโชค  (ช่ือไทย คือ แก่นตะวนั) หวัชิโครีหอมแดง  
และกระเทียมชนิดต่างๆ  ในอุตสาหกรรมอาหารมีการสกดัอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์
จากเยรูซาเลม  อาร์ติโชค  และหวัชิโครี  ซ่ึงนามาใชเ้ป็นสารทดแทนไขมนัหรือน ้าตาลในอาหารเพื่อ
สุขภาพหลายชนิด ตวัอยา่งเช่น  นม โยเกิร์ต ไอศกรีม ขนมต่างๆ  เป็นตน้ ดงันั้น การบริโภคอาหารท่ี
มีส่วนประกอบของอินนูลิน และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคเ์ป็นประจ าจะส่งผลดีต่อสุขภาพสามารถ
ลดอตัราการเกิดโรคเร้ือรังและท าใหม้นุษยมี์ชีวติท่ียนืยาวอยา่งมีคุณภาพ 

ดงันั้นผูว้จิยัจึงสนใจพืชท่ีช่ือวา่ เยรูซาเลม  อาร์ติโชค (Jerusalalm Artichoke) หรือช่ือ
ภาษาไทยวา่ “แก่นตะวนั ”  มาเป็นส่วนผสมหลกัของผลิตภณัฑ ์เน่ืองจากแก่นตะวนัไดรั้บการวจิยั
และรับรองจากสถาบนัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล จาก ดร. ครรชิต จุดประสงค ์วา่ช่วยลดความ
อว้นหรือช่วยควบคุมน ้าหนกัได ้ซ่ึงแก่นตะวนัมีคุณสมบติัท่ีดีกวา่พืชอาหารชนิดอ่ืนท่ีช่วยลดอว้นได้  
อยา่งเช่น หวับุก เมด็แมงลกั หญา้หมานอ้ย แก่นตะวนัเป็นพืชท่ีอุดมไปดว้ยแป้ง คาร์โบไฮเดรต ท่ี
พิเศษกวา่หวัมนัประเภทอ่ืน เพราะแป้งในหวัแก่นตะวนัมีฟ รุกโตโอลิโกแซคคาไรค์  ร่างกายจะยอ่ย
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สลายดูดซึมไม่ได ้จึงท าใหไ้ม่สะสมเป็นไขมนั และในส่วนของอินนูลิน ซ่ึงร่างกายจะดูดซึมไดย้าก
กวา่ ถือเป็นใยอาหารชั้นดีท่ีช่วยกวาดลา้งสารพิษส่ิงแปลกปลอมสารก่อมะเร็งท่ีเขา้สู่ร่างกายและ
ตกคา้งในระบบทางเดินอาหาร เม่ือรับประทานแก่นตะวนัแลว้ท าใหรู้้สึกอ่ิมและช่วยระบบขบัถ่าย
ไดดี้ รวมถึงลดความเส่ียงของการเกิดมะเร็งล าไส้ได้  นบัเป็นพืชอาหารท่ีใหคุ้ณประโยชน์มากมาย 
ประกอบกบัรสชาติท่ีรับประทานง่าย เหมาะสมกบัผูบ้ริโภคท่ีใส่สุขภาพ จากท่ีกล่าวมาขา้งตน้ ผูว้จิยั
จึงเลือกใชแ้ก่นตะวนัเป็นวตัถุดิบหลกัในการพฒันาผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค 
 
 

1.2 โอกาสและความส าคญั 
จากบทความ  “ส่องพฤติกรรมการบริโภคในยคุโลกาภิว ั ฒน์ ธุรกิจท่ีตอ้งตอบโจทย์

มากกวา่แค่อ่ิมทอ้ง ” พบวา่ สินคา้ในกลุ่มอาหารและเคร่ืองด่ืมเพื่อสุขภาพ  (health and wellness) 
แนวโนม้ตลาดยงัคงสดใส จากกระแสการต่ืนตวัในเร่ืองการดูแลรักษาสุขภาพ  ปัจจุบนัความนิยม
บริโภคอาหารประเภทพืชผกัออร์แกนิก ธญัพืชต่างๆ  นมถัว่เหลือง โยเกิร์ต น ้าผกัและน ้าผลไม้  
รวมทั้งอาหารจากธรรมชาติท่ีปราศจากการปรุงแต่ง  หรือผา่นการปรุงแต่งเพียงเล็กนอ้ย  ก าลงัไดรั้บ
ความนิยมอยา่งมากจากผูบ้ริโภคทัว่โลก 

Meal replacement เป็นอีกหน่ึงเทรนดก์ารบริโภคท่ีมาแรง และมีแนวโนม้เติบโตดีใน
ไทย  ก่อนอ่ืนคงตอ้งท าความเขา้ใจใหต้รงกนัก่อนวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนม้ืออาหาร หรือ " meal 
replacement" ในท่ีน้ี ไม่ใช่ผลิตภณัฑป์ระเภทอาหารเสริม ( dietary supplement products) ท่ีใช้
รับประทานเสริมควบคู่ไปกบัอาหารม้ือหลกัในแต่ละวนั แต่หมายถึงผลิตภณัฑท่ี์ใหส้ารอาหารต่างๆ 
อยา่งครบถว้น ซ่ึงสามารถใชรั้บประทานเพื่อทดแทนหรือชดเชยอาหารหลกัม้ือใดม้ือหน่ึงไดเ้ลย 
ยกตวัอยา่งเช่น breakfast cereal bars โปรตีนเชค หรือ เวยโ์ปรตีน เป็นตน้ ซ่ึงปัจจุบนัพบวา่ ตลาด
สินคา้ประเภทน้ี ถือเป็นกลุ่มท่ีน่าจบัตามองและก าลงัเติบโตข้ึนอยา่งรวดเร็วทัว่โลก เพราะนอกจาก
จะช่วยประหยดัเวลา และช่วยใหผู้บ้ริโภคไดรั้บสารอาหารต่างๆ ท่ีจ  าเป็นต่อร่างกายอยา่งครบถว้น
แลว้ ยงัสามารถช่วยควบคุมปริมาณแคลอร่ี โปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไขมนั และน ้าตาลท่ีเราบริโภค
เขา้ไปไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพอีกดว้ย รวมทั้งยงัอาจมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีช่วยในการเสริมสร้าง
กลา้มเน้ือ ลดไขมนัส่วนเกิน ควบคุมน ้าหนกั หรือช่วยดูแลรักษาผวิพรรณและรูปร่างควบคู่กนัไป
ดว้ย สอดคลอ้งกบักระแสรักสุขภาพ หรือ health conscious ท่ีก าลงัไดรั้บความนิยมมากข้ึน  โดย
พบวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนม้ืออาหารประเภทท่ีมีสรรพคุณช่วยควบคุมและลดน ้าหนกั หรือ  Meal 
replacement slimming คือกลุ่มท่ีมีศกัยภาพเติบโตโดดเด่นท่ีสุดในกลุ่ม  ซ่ึงก็ไม่น่าแปลกใจ  เพราะ
ปัจจุบนัผูบ้ริโภคทัว่โลกรวมทั้งในไทย ต่าง ประเทศเร่ิมหนัมาใส่ใจในเร่ืองความสวยความงามแ ละ
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หนัมาใส่ใจดูแลตวัเองมากยิง่ข้ึน สะทอ้นไดจ้ากสถานประกอบการดา้นผวิพรรณและความงาม 
รวมทั้งสถานใหบ้ริการลดน ้าหนกั ( slimming center) ท่ีเพิ่มข้ึนในช่วงไม่ก่ีปีท่ีผา่นมาน้ี โดยจาก
ขอ้มูลพบวา่ ตลาดผูบ้ริโภคท่ีใหญ่ท่ีสุดของผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีคือ สหรัฐอเมริกา ซ่ึงมีส่วนแบ่ง
ตลาดมากถึงราว 70% ของยอดขายทัว่โลก ขณะท่ีภูมิภาคเอเชียแปซิฟิกก็ถือเป็นอีกหน่ึงตลาดท่ีมี
ความน่าสนใจไม่แพก้นั เพราะเป็นตลาดท่ีก าลงัโต โดยพบวา่ ยอดขายของสินคา้กลุ่มน้ีโตข้ึนถึง
เกือบ 2 เท่าตวั นบัตั้งแต่ปี 2008 เป็นตน้มา โดยเฉพาะอยา่งยิง่ในตลาดอินโดนีเซีย เกาหลีใต ้และ
อินเดีย ซ่ึงมียอดขายท่ีเติบโตข้ึนรวดเร็วท่ีสุดเช่นเดียวกบัไทย ซ่ึงพบวา่ มูลค่าตลาดของผลิตภณัฑ์
ประเภท Meal replacement ในปีท่ีผา่นมาอยูท่ี่ 4.8 พนัลา้นบาท หรือเพิ่มข้ึนถึงราว 1,800 ลา้นบาท 
จากช่วง 5 ปีก่อนหนา้ 

ผลส ารวจโดยบริษทั Euromonitor International ระบุวา่ ตลาด meal replacement ใน
ไทยยงัมีศกัยภาพในการเติบโตไดอี้กมาก และมีแนวโนม้ขยายตวัไปอยูท่ี่ 6.3 พนัลา้นบาทในปี 2018 
จากปัจจุบนัซ่ึงมีเมด็เงินหมุนเวยีนในตลาดราว 4.8 พนัลา้นบาท และท่ีน่าสนใจคือ กวา่ 80% ของ
มูลค่าตลาด Meal replacement ในไทย มาจากการจ าหน่ายผลิตภณัฑป์ระเภท Meal replacement 
slimming หรือ ผลิตภณัฑท่ี์ช่วยลดหรือควบคุมน ้าหนกั ซ่ึงนบัเป็นสัดส่วนท่ีไม่นอ้ยเลยทีเดียว และมี
แนวโนม้เพิ่มข้ึนไปอยูท่ี่ 85% ภายในปี 2018 สอดคลอ้งกบักระแสรักสวยรักงามในหมู่คนไทยซ่ึง
ก าลงัมาแรง ซ่ึงอีไอซี มองวา่ ผลิตภณัฑท์ดแทนอาหารประเภทน้ียงัมีศกัยภาพเติบโตไดอี้กมาก 
เน่ืองจากสามารถตอบโจทยค์วามตอ้งการของผูบ้ริโภคทั้งในเร่ืองสุขภาพและความงามไดเ้ป็นอยา่ง
ดี (Economic Intelligence Center / คอลมัน์ Blooming Business เดือนพฤษภาคม 2557) 

ส าหรับแนวโนม้ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพในไทยในปี  พ.ศ. 2557 คาดวา่จะมีมูลค่า
อยูท่ี่ 83,348 ลา้นบาท  นอกจากน้ีจากรายงานของ  New Nutrition Business ไดใ้หข้อ้มูลท่ีน่าสนใจ
เก่ียวกบัแนวโนม้ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพโลก  ในรายงานตลาดอาหารโลก  World Food Market 
Report เทรนดฮิ์ตปี 2557 บทความ 12 เทรนดม์าแรง ผูบ้ริโภคตลาดตะวนัตก ผูว้จิยัพบวา่มี  5 เทรนด์
ท่ีน่าสนใจ และเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑก์ าลงัศึกษาอยูด่งัน้ี 

เทรนดท่ี์ 1 ผลิตภณัฑฟั์งกช์นัจากธรรมชาติ (Natural Functional) ซ่ึงอยูใ่นผลิตภณัฑท่ี์
มีความสะดวกในการบริโภค  โดยอาหารท่ีมีส่วนผสมกลุ่มน้ีจะยงัคงไดรั้บความนิยมสูง  แต่มี
ขอ้แนะน าวา่ผูป้ระกอบการไม่ควรใชค้  าวา่  “natural” ระบุท่ีฉลาก  เพราะอาจจะเป็นอุปสรรค
เน่ืองจากมีขอ้ก าหนดดา้นน้ีมากข้ึน  ผูป้ระกอบการตอ้งหาวธีิส่ือสารแบบอ่ืนๆ  ท่ีจะท าใหผู้บ้ริโภค
รับรู้ถึงส่วนผสมจากธรรมชาติท่ีดีต่อสุขภาพ  และควรเลือกใชส่้วนผสมเพียงไม่ก่ีชนิดและง่ายให้
ความรู้สึกเหมือนท าเองท่ีบา้นมากกวา่โรงงาน  กระบวนการผลิตไม่ซบัซอ้นแสดงฉลากท่ีสะอาดตา  
ดูชดัเจน 



 
 

5 

เทรนดท่ี์ 2 ผลิตภณัฑเ์พื่อการควบคุมน ้าหนกั (Weight Wellness Products) เดิมศพัท์
การตลาดจะใช้  weight management ในปีน้ีจะปรับมาเป็น  weight wellness สินคา้เพื่อการดูแล
น ้าหนกั ในอดีตอาจจะไม่ใช่อาหารเสียทีเดียว  และเนน้เร่ืองควบคุมน ้าหนกั  และอาศยักลยทุธ์
การตลาด  จนไม่ไดค้  านึงถึงประเด็นดา้นสุขภาพ  ขณะท่ีผูบ้ริโภคก็ยงัมีความตอ้งการบริโภคอาหาร
และเคร่ืองด่ืม  พฒันาการดา้นโปรตีนจะช่วยใหผ้ลิตภณัฑก์ลุ่ม  sport nutrition ซ่ึงประกอบดว้ย
โปรตีนคุณภาพสูง ช่วยเร่ืองการดูแลน ้าหนกัใหเ้หมาะสมได ้

เทรนดท่ี์  3 ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวเพื่อสุขภาพ (Health Snack Products ) การ
รับประทานอาหารวา่งสามารถทานไดทุ้กโอกาส  และทุกรูปแบบอาหารและเคร่ืองด่ืมท่ีตอ้งการ  ไม่
วา่จะเป็นระหวา่งม้ือหลกัอาหารง่ายๆ  ระหวา่งเดินทาง  หรือช่วงเวลาพกัผอ่น  แต่ท่ีส าคญั คือ ตอ้ง
สะดวก บรรจุส าหรับพอดี  1 คน กินไดทุ้กโอกาส  มีประโยชน์  ใส่ความคิดสร้างสรรคเ์พื่อสร้าง
โอกาสในการรับประทานใหไ้ม่ซ ้ าซากจ าเจ  วา่จะเป็นการเปล่ียนรูปจากผลิตภณัฑเ์ดิมเป็นรูปทรง
ใหม่ๆ บรรจุภณัฑใ์หม่ ส่วนผสมใหม่ วธีิจ าหน่าย หรือการจดัส่งลว้นยงัมีโอกาสทั้งส้ิน 

เทรนดท่ี์  4 ผลิตภณัฑท่ี์ปราศจากน ้าตาลหรือมีความหวานจากธรรมชาติ  ผูบ้ริโภค
ไดรั้บขอ้มูลจากงานวจิยัเก่ียวกบัผลเสียของการบริโภคอาหารท่ีมีน ้าตาลมากข้ึน  ท าใหพ้ยายามลด
การบริโภคอาหารรสหวาน  แต่น ้าตาลเทียมก็ไม่ใช่ทางเลือกท่ีดีนกัส าหรับอุตสาหกรรม  ความ
พยายามในการปรับสูตรอาหารใหใ้ชน้ ้าตาลนอ้ยลงแต่คงรสชาติความอร่อยจึงเป็นส่ิงท่ีทา้ทาย 

เทรนดท่ี์  5 ผลิตภณัฑท่ี์สร้างความสุข ความรู้สึกดีต่อการบริโภค  หมายความวา่
ผูบ้ริโภคตอ้งการดูแลสุขภาพ  แต่ก็ยงัมีความสุขท่ีไดรั้บประทานอาหารท่ีโปรดปรานถึงแมจ้ะเป็น
กลุ่มท่ีไม่ค่อยดีต่อสุขภาพ  เช่น ช็อกโกแลต  เบเกอร่ี  ดงันั้นจึงเป็นกลยทุธ์ท่ีผูผ้ลิตพยายามปรับ
ผลิตภณัฑข์องตนใหรู้้สึกวา่ดีต่อสุขภาพเพื่อใหผู้บ้ริโภครับประทานไดอ้ยา่งไม่ตะขิดตะขวงใจ  เช่น 
ผลิตภณัฑ์ dark chocolate มีสารจากธรรมชาติท่ีมีฤทธ์ิตา้นอนุมูลอิสระ  ยอดขายของช็อกโกแลต  
100% พรีเม่ียม เติบโตถึง 25% แมใ้นช่วงเศรษฐกิจไม่ค่อยดี นัน่คือผูผ้ลิตตอ้งพยายามคน้หาขอ้ดีและ
ลบประเด็นดอ้ยของผลิตภณัฑท่ี์มีภาพวา่ไม่ดีต่อสุขภาพลง  สร้างกลุ่มผลิตภณัฑใ์หม่ๆ  และปรับ
รสชาติใหอ้ร่อยแต่ยงัดีต่อสุขภาพ  อาจจะเป็นการปรับขนาดบริโภคและแคลอร่ีท่ีเหมาะสม  เพื่อ
ไม่ใหรู้้สึกผดิในการบริโภค (ศูนยอ์จัฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร สถาบนัอาหาร/ มกราคม 2557) 

จากรูปแบบการด าเนินชีวติของสังคมเมือง  ความตระหนกัถึงความส าคญัของการ
รับประทานอาหารเชา้  ประกอบกบัการท าตลาดอยา่งจริงจงัของผูป้ระกอบการท าใหใ้นช่วง  5 ปีท่ี
ผา่นมา ตลาดอาหารเชา้ซีเรียลมีอตัราการเติบโตเพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง  มีอตัราเพิ่มข้ึนเชิงปริมาณเฉล่ีย
ร้อยละ 6.95 ต่อปี และมีอตัราเพิ่มข้ึนเชิงมูลค่าตลาดเฉล่ียร้อยละ  9.19 ต่อปีดว้ยปริมาณจ าหน่าย
ประมาณ 4,238.50 ตนั และมูลค่าตลาดสูงถึง  1,745.20 ลา้นบาท ในปี 2556 และคาดการณ์วา่ในปี
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2557 ตลาดอาหารเชา้ซีเรียลในประเทศไทยจะมีมูลค่าประมาณ  1,876.80 ลา้นบาท  และมีปริมาณ
จ าหน่าย 4,542.40 ตนั คิดเป็นอตัราเติบโตร้อยละ 7.17 และ 7.54 จากปีก่อนหนา้ ตามล าดบั 
 

ภาพท่ี 1 : ปริมาณ-มูลค่าตลาดอาหารเชา้ซีเรียลในประเทศไทย ปี 2551-2560 
ท่ีมา : Euromonitor International, 2014 

 
จากบทความขา้งตน้จะเห็นไดว้า่กระแสเร่ืองสุขภาพมีอตัราเติบโตอยา่งต่อเน่ือง และ

ผูบ้ริโภคหนัมาใหค้วามสนใจต่อการเลือกซ้ือผลิตภณัฑเ์พื่อสุขภาพมากข้ึน ซ่ึงถือวา่เป็นโอกาสใน
การท าธุรกิจในดา้นน้ี ทั้งน้ีกลุ่มเป้าหมายของผลิตภณัฑ ์คือ ผูบ้ริโภคท่ีใส่ใจและดูแลสุขภาพ ให้
ความส าคญักบัการเลือกรับประทานท่ีมีคุณประโยชน์ ช่วยรักษารูปร่างและควบคุมน ้าหนกั 
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บทที ่2 

 ธุรกจิและผลติภัณฑ์ 
 
 
2.1 รายละเอยีดของธุรกจิ และผลติภัณฑ์ 

บริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั เป็นผูผ้ลิตและจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ 
ปัจจุบนับริษทัไดจ้ดัท าผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเชา้
หรืออาหารวา่ง ท่ีอุดมไปดว้ยคุณค่าทางโภชนาการ เช่น มีไฟเบอร์สูง  คอเรสเตอรอลต ่า โปรตีนสูง 
อุดมไปดว้ยแร่ธาตุและวติามิน มีส่วนช่วยในการควบคุมน ้าหนกั โดยใชส่้วนผสมท่ีไดรั้บการวจิยั
และรับรองจากสถานบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล โดย ดร . ครรชิต จุดประสงค ์ของพืช
แก่นตะวนั (Jerusalalm Artichoke) ท่ีเป็นจุดเด่นของผลิตภณัฑ ์และเป็นเจา้แรกท่ีน าแก่นตะวนัมาใช้
ในผลิตภณัฑซี์เรียล 

ซีเรียลสแน็ค  Minne’Munchies  เป็นผลิตภณัฑอ์าหารเชา้หรืออาหารวา่ง เพื่อสุขภาพ 
สามารถรับประทานคู่กบันม โยเกิร์ต โรยหนา้สลดั และทานเล่นแบบเพลิดเพลิน ปัจจุบนัมีทั้งหมด 4 
รสชาติ คือ Crunchy Nutty, Very Berry,  Banana Choco, Healthy Forever 

 
2.1.1 ตราผลติภัณฑ์ 

 

 
สโลแกน “eating Healthy make you Happy” 

ภาพท่ี 2. : ตราผลิตภณัฑ์ 
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2.1.2. รูปแบบผลติภัณฑ์ 
บรรจุภณัฑเ์ป็นถว้ยพลาสติกพร้อมชอ้น ขนาด 35 กรัม การบรรจุภณัฑถู์กออกแบบ

ดีไซน์ เพื่อใหมี้การรับประทานในปริมานท่ีเหมาะสมต่อคร้ัง สามารถเทนม หรือโยเกิรตใ์ส่ลงใน
ถว้ยพร้อมรับประทานไดเ้ลย 

 
ภาพท่ี 3 : แสดงรูปแบบผลิตภณัฑ์ 

 
 

2.2 ส่วนประกอบของผลติภัณฑ์ 
ตารางท่ี 1 แสดงส่วนประกอบผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies ดงัน้ี 

ส่วนประกอบของผลติภัณฑ์ ประโยชน์ ร้อยละ (%) 
แก่นตะวนั ช่วยควบคุมน ้าหนกั ช่วยบรรเทาอาการทอ้งผกู  

ช่วยควบคุมระดบัน ้าตาลในเลือด 
ช่วยการเพิ่มการดูดซึมแคลเซียมในล าไส้ 
ช่วยควบคุมระดบัคอเรสเตอรอล 

20.00 

ขา้วโอต๊ ช่วยลดปริมาณคอเรสเตอรอล  
ช่วยควบคุมน ้าหนกั ลดการดูดซึมน ้าตาล 

40.00 

อลัมอนด์ ช่วยควบคุมน ้าหนกั 10.00 
เมด็มะม่วงหิมพานต์ ช่วยลดความเส่ียงของการเกิดโรคหวัใจและหลอด

เลือด ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ เสริมสร้างระบบ
ภูมิคุม้กนัในร่างกาย 

10.00 

น ้าผึ้ง ช่วยซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ บ ารุงโลหิต ช่วยปรับ
สมดุลร่างกาย และควบคุมน ้าหนกั 

10.00 

งาข้ีม่อน ช่วยป้องกนัโรคมะเร็งและลดไขมนัในเลือด 10.00 
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ตารางท่ี 1 แสดงส่วนประกอบผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  ตรา Minne’Munchies  ดงัน้ี (ต่อ) 
ส่วนประกอบของผลติภัณฑ์ ประโยชน์ ร้อยละ (%) 

สตอเบอร์ร่ี วติามินซี และไฟโตนิวเทรียนท ์มีส่วนช่วยในการ
ท างานของสมอง  
วติามินฟลาโวนอยดช่์วยบ ารุงสายตา  
กรดฟีโนลิกส์ ท่ีช่วยในการลดและชะลอการเกิด
อนุมูลอิสระได ้ป้องกนัโรคมะเร็ง และโรคหวัใจ
ลดความดนัโลหิต  
โพแทสเซียม และแมกนีเซียม ท่ีช่วยปรับความดนั
โลหิตใหก้ลบัสู่สภาวะปกติ 

10.00 

บลูเบอร์ร่ี ใยอาหาร วติามินซี และ วติามินอี สามารถช่วยลด
คอเลสเตอรอล ช่วยลดไขมนัหนา้ทอ้ง ลดความ
เส่ียงโรคหวัใจ และโรคความจ าเส่ือม 

10.00 

แครนเบอร์ร่ี สารแทนนิน ป้องกนัโรคกระเพาะปัสสาวะอกัเสบ 
วติามินซี และแอนต้ีออกซิเดนท์ ช่วยใหผ้วิพรรณ
ชุ่มช่ืน 

 

กลว้ย โพแทสเซียม สังกะสี เหล็ก กรดโฟลิก แคลเซียม 
วติามินบี 6 เบตา้แคโรทีน และเพกติน ซ่ึงช่วยให้
ร่างกายขบัของเสีย และช่วยใหร้ะบบขบัถ่าย
ท างานไดดี้ข้ึน ช่วยลดความอยากอาหาร  

10.00 

ดาร์กซ๊อกโกแลต โพลีฟีนอล และฟลาโวนอยด ์ช่วยลดความดนั
โลหิตและคอเรสเตอรอล 
สารเซโรโทนิน โดพามีน และฟีนิลไทลามีน ซ่ึง
เป็นสารส่ือประสาทท่ีสามารถช่วยลดอาการ
ซึมเศร้า 

10.00 
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2.3 คุณค่าและประโยชน์ของผลติภัณฑ์ 
 ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑอ์าหารเชา้หรืออาหาร
วา่งท่ีอุดมไปดว้ยสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย จดัท าเพื่อใหผู้บ้ริโภคท่ีตระหนกัถึงสุขภาพ 
ไดมี้ทางเลือกรับประทานอาหารท่ีมีคุณประโยชน์ต่อร่างกาย ท าใหมี้สุขภาพท่ีดี 
 เน่ืองจากผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ใช้ส่วนประกอบหลกั  คือ แก่นตะวนั  ท่ีมีอินนูลิน
และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคเ์ป็นคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นท่ีมีคุณสมบติัมากกวา่ใยอาหารทัว่ไป  ให้
พลงังานและค่าดชันีน ้าตาลต ่า  ช่วยลดปัจจยัเส่ียงต่อโรคอว้นและเบาหวาน  ช่วยลดระดบัไขมนัและ
คอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากนั้นอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรคย์งัมีคุณสมบติัเป็นอาหาร
ของจุลินทรียห์รือพรีไบโอติกท่ีเป็นประโยชน์กบัล าไส้มนุษย์  สามารถช่วยเสริมภูมิคุม้กนัของ
ร่างกาย และช่วยเพิ่มการดูดซึมของแร่ธาตุโดยเฉพาะแคลเซียม 
 ส่วนประกอบหลกัรองลงมาคือ  ขา้วโอต๊ ซ่ึงเป็นธญัพืชท่ีไม่ขดัสี ถือวา่เป็น
คาร์โบไฮเดรตชนิดดี หรือคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น คือ เม่ือรับประทานเขา้ไปแลว้  ร่างกายก็จะยอ่ย
คาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นอยา่งค่อยเป็นค่อยไป เพื่อท่ีจะไดดู้ดซึมแร่ธาตุและวติามิน และเส้นใยอาหาร  
ซ่ึงก็ท  าใหก้ระบวนการเปล่ียนแป้งเป็นน ้าตาลของคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นเกิดข้ึนชา้ ใชพ้ลงังาน
สะสมในรูปของไขมนัก่อน เท่ากบัร่างกายจะมีพลงังานต่อเน่ืองอยา่งสม ่าเสมอ ท าใหไ้ม่รู้สึกหิวบ่อย  
และเส้นใยอาหารยงัช่วยส่งเสริมระบบยอ่ยอาหารและขบัถ่าย และยงัไดรั้บวติามินแร่ธาตุดว้ย 
 สรุปคุณประโยชน์ของคาร์โบไฮเดรตชนิดดีหรือคาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น 
 1. มีไฟเบอร์สูง 
 เป็นแหล่งเส้นใยท่ีดีท่ีสุดท่ีช่วยลดอาการเส้นเลือดอุดตนัจากคลอเรสเตอรอลชนิดไม่ดี  
แถมยงัยอ่ยชา้ ท าใหดู้ดซึมชา้ เปล่ียนไปเป็นพลงังานอยา่งชา้ๆ  คาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้นจะแปลง
สภาพเป็นกลูโคส ท าใหมี้การปล่อยพลงังานออกมาอยา่งต่อเน่ืองยาวนาน และระดบัน ้าตาลในเลือด
จะเพิ่มคงท่ีสม ่าเสมอท าใหมี้พลงังานต่อเน่ือง ช่วยไม่ใหหิ้วบ่อย ท าใหอ่ิ้มไดน้าน 
 2. ค่าดชันีน ้าตาลต ่า 
 ค่าดชันีน ้าตาล  (glycemic index, glycaemic index) หรือ GI เป็นหน่วยวดัผลของ
คาร์โบไฮเดรตต่อระดบัน ้าตาลในเลือด  คาร์โบไฮเดรตจะแตกตวัอยา่งรวดเร็วในระหวา่งการยอ่ย
อาหาร ใหก้ลูโคสเขา้สู่ระบบไหลเวยีนโลหิตอยา่งรวดเร็วเรียกวา่มีค่า  GI สูง คาร์โบไฮเดรตจะแตก
ตวัอยา่งชา้ๆ  ค่อยๆใหก้ลูโคสเขา้สู่ระบบไหลเวยีนโลหิตอยา่งสม ่าเสมอ  เรียกวา่มีค่า  GI ต ่า ส าหรับ
คนส่วนมาก  อาหารท่ีมีค่า  GI ต ่ามีประโยชน์ต่อสุขภาพอยา่งยิง่  นัน่ก็หมายความวา่  คาร์โบไฮเดรต
ชนิดดีจะส่งผลกระทบไปถึงระดบัน ้าตาลในเลือดและระดบัอินซูลินไดน้อ้ยจนเกือบไม่เกิดปัญหา
สุขภาพใด ๆ เลย 
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 3. อุดมไปดว้ยสารอาหาร 
 ในคาร์โบไฮเดรตชนิดดีอดัแน่นไปดว้ยวติามินจากธรรมชาติ เกลือแร่ เอนไซม์ และไฟ
โตนิวเทรียนทช์นิดต่างๆ  ซ่ึงช่วยป้องกนัการเกิดโรคเร้ือรัง และช่วยรักษารูปร่างไดอ้ยา่งมี
ประสิทธิภาพ 
 4. ประสิทธิภาพในการเผาผลาญสูง 
 คาร์โบไฮเดรตชนิดดีจะช่วยกระตุน้กระบวนการเมตาบอลิซึมในร่างกายใหท้ างานเตม็  
ประสิทธิภาพมากยิง่ข้ึน ดงันั้นไขมนัส่วนเกินก็จะถูกก าจดัออกไป 
 
 

2.4 ข้อมูลเบือ้งต้นของธุรกจิ 
ช่ือบริษทั :  บริษทั มินเน่นิวทรี  จ  ากดั (MinneNutri Co.,Ltd) 
สถานท่ีตั้ง : ส านกังานใหญ่ และสถานท่ีผลิต 

โครงการบวัทองแฟคทอร่ี1 ท่ีอยู ่333/22 หมู่ท่ี 3 ถนนบางกรวยไทรนอ้ย 
ต าบลบางบงัทอง อ าเภอบางบวัทอง จงัหวดันนทบุรี 11110 

Email Address : minnenutri@gmail.com 
Website : www.minnenutri.com 
Facebook : minne.munchies 
Intragram : minne.munchies 
Line : minne.munchies 
วสิัยทศัน์ : 
เป็นเป็นผูส้ร้างสรรคใ์นการพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ เพื่อใหไ้ดม้าซ่ึง

ผลิตภณัฑจ์ากแหล่งธรรมชาติ มีคุณภาพ มีประโยชน์ มีความแปลกใหม่ และมีความปลอดภยัตาม
กฎหมายอาหาร เพื่อตอบสนองต่อความตอ้งการของผูบ้ริโภค 

พนัธกิจ : 4H’s 
(1) Healthy 
(2) Happy 
(3) Hearty 
(4) Honest 
 
 

mailto:minnenutri@gmail.com
mailto:minnenutri@gmail.com
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เป้าหมายทางธุรกิจ : 
ระยะสั้น : ปีท่ี 1 

1. บริษทัมุ่งเนน้เร่ืองการสร้างความรับรู้ในตราสินคา้ ( Brand Awareness) และคุณค่า 
(Value) ของผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นท่ีรู้จกัในกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย  

2. สร้างฐานลูกคา้ในเขตกรุงเทพมหานครและปริมณฑล 
3. ไดรั้บการรับรองจากส านกังานคณะกรรมการอาหารและยา เพื่อใหผู้บ้ริโภคมีความ 

เช่ือมัน่ในตวัผลิตภณัฑข์องบริษทั 
4. ผลิตภณัฑไ์ดรั้บมาตรฐานหลกัเกณฑว์ธีิการผลิตท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP)  และ  

HACCP 
5. สร้างก าไรสุทธิ 10% 

ระยะกลาง (ปีท่ี 2 และปีท่ี 3) 
1. ขยายการจดัจ าหน่ายใหค้รอบคลุมพื้นท่ีในต่างจงัหวดั 
2. สร้างความภกัดีต่อตราสินคา้กบัลูกคา้ปัจจุบนัและลูกคา้ใหม่ 
3. คิดคน้ผลิตภณัฑใ์หม่ออกมาจดัจ าหน่ายเพิ่ม 
4. สร้างก าไรสุทธิ 15% 

ระยะยาว (ปีท่ี 4 และ ปีท่ี 5 เป็นตน้ไป) 
1. รักษาฐานลูกคา้เดิมใหม้ัน่คงและสร้างลูกคา้ใหม่อยา่งสม ่าเสมอ 
2. เป็นผลิตภณัฑซี์เรียลเพื่อสุขภาพท่ีครองใจผูบ้ริโภคเป็นระดบัตน้ๆ  
3. ขยายการจดัจ าหน่ายไปยงัต่างประเทศ 
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บทที ่3 

กลยุทธ์การแข่งขนัและแบบจ าลองทางธุรกจิ 
 
 
3.1 สถานการณ์สภาพตลาดอาหารเช้าในประเทศไทย 
 การแข่งขนัในตลาดอาหารเชา้ซีเรียลพร้อมรับประทานในปัจจุบนั  มุ่งเนน้การพฒันา
ผลิตภณัฑด์ว้ยส่วนผสมใหม่โดยเฉพาะธญัพืชต่างๆ  ท่ีใหคุ้ณค่าสารอาหารท่ีเป็นประโยชน์ทั้ง
วติามิน  แร่ธาตุ  เส้นใยอาหาร  และสารตา้นอนุมูลอิสระต่างๆเพื่อตอบรับกระแสการบริโภคเพื่อ
สุขภาพของผูบ้ริโภคยคุใหม่ 
 ปัจจุบนัตลาดอาหารเชา้ซีเรียลสามารถแบ่งไดเ้ป็น  2 กลุ่มหลกั  คือ ตลาดอาหารเชา้
ซีเรียลส าหรับเด็ก และอาหารเชา้ซีเรียลส าหรับครอบครัว โดยอาหารเชา้ซีเรียลส าหรับเด็กครองส่วน
แบ่งตลาดเชิงมูลค่าท่ีมากกวา่ดว้ยสัดส่วนร้อยละ 62.69 ในขณะท่ีตลาดอาหารเชา้ซีเรียลส าหรับ
ครอบครัวครองส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 37.31 ซ่ึง มีรายละเอียดของแต่ละตลาด  ดงัน้ี อาหารเชา้ซีเรียล
ส าหรับเด็กเป็นตลาดอาหารเชา้ซีเรียลท่ีมีมูลค่าตลาดมากท่ีสุด  โดยในปี  2556 มีมูลค่าตลาดสูงถึง  
1,050.90 ลา้นบาท ทั้งน้ี ดว้ยรูปแบบสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไป  คนแต่งงานชา้ลง  เป็นครอบครัวขนาด
เล็ก และอตัราการเกิดลดลง  เป็นปัจจยัหน่ึงท่ีท าใหต้ลาดอาหารเชา้ซีเรียลมีอตัราการขยายตวัลดลง  
จากอตัราการเติบโตร้อยละ 11.00 ในปี 2555 เป็นร้อยละ 9.50 ในปี 2556 และคาดการณ์วา่ในอีก  5 ปี
ขา้งหนา้ตลาดอาหารเชา้ซีเรียลส าหรับเด็กจะมีอตัราเติบโตของตลาดเฉล่ียร้อยละ  6.90 ปัจจุบนั
อาหารเชา้ซีเรียลส าหรับครอบครัวมีมูลค่าตลาดประมาณ  625 ลา้นบาท  ดว้ยปริมาณการบริโภค
ประมาณ 1,500 ตนั แต่ทั้งน้ี ในช่วงปี 2552-2556 ตลาดมีอตัราการเติบโตเฉล่ียร้อยละ  8.60 ต่อปี 
และคาดวา่ในปี 2557 มูลค่าตลาดจะเท่ากบั 670 ลา้นบาท 
 อาหารเชา้ซีเรียลเป็นตลาดท่ีมีผูแ้ข่งขนัหลกัรายใหญ่  2 ราย โดยมีผูน้ าตลาด  คือ บริษทั 
เนสทเ์ล่  (ประเทศไทย )จ ากดั ดว้ยการน าเสนอผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ซีเรียลท่ีหลากหลาย  ทั้งโกโก
คร้ันช์, ฮนัน่ีสตาร์ส, เนสทเ์ล่ ฟิตเนสส์, เนสทเ์ล่ คอร์นเฟลกส์  และไมโล  ครองส่วนแบ่งตลาดสูงถึง
ร้อยละ43 รองมา คือบริษทั  เคลล็อก (ประเทศไทย ) จ ากดั ดว้ยส่วนแบ่งตลาดร้อยละ 33 ดว้ยการ
น าเสนอผลิตภณัฑท่ี์หลากหลาย  ไดแ้ก่ เคลล็อกส์  โฟรสต้ี, เคลล็อกส์  ออลลเ์บรน , เคลล็อกส์  คอร์น
เฟลก, เคลล็อกส์ โกโก ้คริสป้ี,เคลล็อกส์ เช็คส์ และ เคลล็อกส์ มูลลิกส์ 
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ภาพท่ี 4 : ส่วนแบ่งตลาดอาหารเชา้ซีเรียลในประเทศไทย ปี 2556 
ท่ีมา : Euromonitor International, 2014 

 
 

3.2 การวเิคราะห์ธุรกจิด้วยเคร่ืองมอืแรงกดดัน 5  ประการ (Five Forces) 
ในฐานะผูเ้ล่นรายใหม่ การเขา้มาในตลาดน้ีควรพิจารณาถึงความน่าสนใจของธุรกิจ 

รวมไปถึงโอกาสในการท าก าไรของธุรกิจและความเส่ียงของอุตสาหกรรม เพื่อดูสภาวะการแข่งขนั
ในอุตสาหกรรม ซ่ึงสามารถวเิคราะห์โดยอาศยัเคร่ืองมือ Five Forces หรือ แรงผลกัดนัทั้ง 5  ดงัน้ี 
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แรงผลกัดันที ่1 การแข่งขันภายในอุตสาหกรรม (Rivalry Among Existing Competitors) 
เนน้การวเิคราะห์อุตสาหกรรมซีเรียล ท่ีผูป้ระกอบการจะด าเนินธุรกิจผลิตภณัฑซี์เรียล 

สแน็ค เพื่อสุขภาพ ซ่ึงผูป้ระกอบดว้ยรายใหญ่ในตลาดทั้งแบรนดไ์ทย และแบรนดต่์างประเทศ รวมไป
ถึงผูป้ระกอบการขนาดกลางและขนาดเล็ก ซ่ึงปัจจุบนัไดมี้การเพิ่มข้ึนค่อนขา้งมาก และไดรั้บความนิยม
จากผูบ้ริโภค 
ตารางท่ี 2 การวเิคราะห์การแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม  

ปัจจัย ค าอธิบาย ผลวเิคราะห์ 
จ านวนคู่แข่งขนั  
ในอุตสาหกรรม  
(Competitive Structure) 

มีจ  านวนคู่แข่งเป็นจ านวนมากทั้งรายใหญ่และรายเล็กท่ีมีอยู่
ในตลาดอยูแ่ลว้ ซ่ึงจากปัจจยัดงักล่าวก็ส่งผลใหมี้
ผูป้ระกอบการรายใหม่สนใจเขา้มาในตลาดน้ีมากมาย รวมถึง
การแข่งขนัท่ีรุนแรงจากการเขา้มาของแบรนดต่์างประเทศ 
ส่งผลใหผู้ป้ระกอบการต่างตอ้งคิดหากลยทุธ์ เพื่อรักษาและ
แยง่ชิงส่วนแบ่งการตลาดกนัอยา่งดุเดือด 

ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

การเติบโตของ
อุตสาหกรรม 
(Industry Growth) 

อุตสาหกรรมน้ีในประเทศไทยมีการเติบโตอยา่งต่อเน่ือง 
ดงันั้นตลาดจึงมีการแข่งขนัค่อนขา้งรุนแรง เพื่อแยง่ส่วนแบ่ง
ทางการตลาด ตลาดอาหารเชา้ซีเรียลมีอตัราการเติบโต
เพิ่มข้ึนอยา่งต่อเน่ือง มีอตัราเพิ่มข้ึนเชิงปริมาณเฉล่ียร้อยละ 
6.95 ต่อปี และมีอตัราเพิ่มข้ึนเชิงมูลค่าตลาดเฉล่ียร้อยละ 
9.19 ต่อปีดว้ยปริมาณจ าหน่ายประมาณ 4,238.50 ตนั และ
มูลค่าตลาดสูงถึง 1,745.20 ลา้นบาท และคาดการณ์วา่ในปี
2557 ตลาดอาหารเชา้ซีเรียลในประเทศไทยจะมีมูลค่า
ประมาณ 1,876.80 ลา้นบาท และมีปริมาณจ าหน่าย 
4,542.40 ตนั คิดเป็นอตัราเติบโตร้อยละ  7.17  

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

ความแตกต่างใน
ผลิตภณัฑ์ 
(Differentiation) 

เน่ืองจากผูผ้ลิตแต่ละรายจะมีสูตร และกรรมวธีิท่ีผลิต
แตกต่างกนั จึงตอ้งมุ่งเนน้สร้างความแตกต่างใหก้บั
ผลิตภณัฑข์องตนเอง โดยผลิตภณัฑไ์ม่เพียงตอ้งคุณภาพดี
เท่านั้น ยงัตอ้งรวมไปถึงมีการพฒันารูปแบบ ตลอดจน
รสชาติของผลิตภณัฑท่ี์ตอ้งมีเอกลกัษณ์เฉพาะตวั จนท าให้
เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค จึงเป็นการเพิ่มศกัยภาพในการ
แข่งขนัภายในอุตสาหกรรม  

ผลกระทบ
ทางลบ (-) 
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ตารางท่ี 2 การวเิคราะห์การแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม (ต่อ) 
สรุป การแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม ดว้ยอตัราการเติบโตของ

ตลาดค่อนขา้งสูง และจ านวนคู่แข่งในตลาดทั้งรายเล็กราย
ใหญ่ ท าใหเ้กิดการแข่งขนัท่ีรุนแรง ประกอบกบัตอ้งพฒันา
ผลิตภณัฑใ์หมี้ความแตกต่าง เพื่อจูงใจผูบ้ริโภค  

ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

 
 แรงผลกัดันที ่2 ภัยคุกคามของผู้เข้ามาใหม่ (Threat of New Entrants) 
 ดว้ยอตัราการเติบโตอยา่งต่อเน่ือง ส่งผลใหอุ้ตสาหกรรมน้ี ถือเป็นตลาดท่ีน่าสนใจ
ส าหรับ ผูป้ระกอบการรายใหม่ซ่ึงสามารถเขา้มาในอุตสาหกรรมไดง่้าย และในทางกลบักนัก็ออก
จากอุตสาหกรรมไดง่้ายเช่นกนั เน่ืองจากปัจจยัดา้นต่างๆ ดงัน้ี 
ตารางท่ี 3 การวเิคราะห์ภยัคุกคามของผูเ้ขา้มาใหม่  

ปัจจัย ค าอธิบาย ผลวเิคราะห์ 

การประหยดัเน่ืองจาก
ขนาด  
(Economies of Scale) 

เน่ืองจากก าลงัการผลิตอาจจะสู้ผูป้ระการรายเดิมท่ีเป็นเจา้
ตลาดอยูแ่ลว้หรือมีสเกลขนาดใหญ่ ท าใหไ้ดเ้ปรียบเร่ือง
การประหยดัจากขนาด (Economies of Scale) ส่งผลให้
ตน้ทุนต่อหน่วยลดลง จึงมีตน้ทุนต ่า เพื่อเป็นการป้องกนัมิ
ใหคู้่แข่งเขา้มาในอุตสาหกรรมไดง่้าย  เป็นการสร้างความ
ไดเ้ปรียบในการแข่งขนั 

ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

ความตอ้งการของเงิน
ลงทุน  
(Capital requirements) 

เงินลงทุนท่ีใชใ้นการเร่ิมผลิตในระดบัอุตสาหกรรมขนาด
เล็ก (SMEs) อาจจะใชเ้งินลงทุนไม่สูงมากนกัในดา้นการ
ผลิตเท่านั้น แต่อาจจะมีขอ้จ ากดัในเร่ืองเงินลงทุนในการ
แข่งขนัค่อนขา้งสูงในการโฆษณา ประชาสัมพนัธ์ผา่นส่ือ
ต่างๆ เพื่อใหสิ้นคา้ติดตลาดใหเ้ขา้ถึงผูบ้ริโภคเป้าหมาย 
เพราะถา้ตลาดไม่ตอบสนอง สินคา้นั้นก็จะออกจากตลาด
ไป ผูป้ระกอบการท่ียงัคงอยูใ่นตลาดนั้นไดจ้ะมีเพียงไม่ก่ี
ราย เน่ืองจากตอ้งมีทุนในการท าโฆษณาประชาสัมพนัธ์
ทางการตลาด เพื่อสร้างแบรนดใ์หเ้ป็นท่ีรู้จกั 

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

การสร้างความแตกต่างใน
ผลิตภณัฑ ์ 
(Product  Differentiation) 

ตอ้งมีการคิดคน้ วจิยัพฒันาสร้างความพิเศษหรือเอกลกัษณ์
ท่ีไม่เหมือนใคร เพื่อสร้างจุดเด่น และยากต่อการเลียนแบบ
จากการเขา้มาของคู่แข่งหนา้ใหม่ในอุตสาหกรรม 

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 
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ตารางท่ี 3 การวเิคราะห์ภยัคุกคามของผูเ้ขา้มาใหม่ (ต่อ) 
การเขา้ถึงช่องทางการจดั
จ าหน่าย  
(Access to distribution) 

ช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีครอบคลุมในทุกๆช่องทาง ซ่ึง
ผูป้ระกอบการรายเดิมในตลาดจะมีช่องทางในการจดั
จ าหน่ายท่ีครอบคลุมและแขง็แรงมากกวา่ ท าให้
ผูป้ระกอบการรายใหม่ท่ีมีช่องทางในการจดัจ าหน่ายท่ีไม่
ครอบคลุมกลุ่มลูกคา้ไดท้ัว่ถึง  จะตอ้งพิจารณาช่องทางการ
จดัจ าหน่ายในเขา้ถึงกลุ่มลูกคา้เป้าหมายไดม้ากท่ีสุด 

ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

สรุป  ผูแ้ข่งขนัรายใหม่สามารถเขา้มาในอุตสาหกรรมไดง่้าย ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

 
 แรงผลกัดันที ่3 ภัยคุกคามของสินค้าทดแทน (Threat of Substitute Products) 
ตารางท่ี 4 การวเิคราะห์ภยัคุกคามของสินคา้ทดแทน 

ปัจจัย ค าอธิบาย ผลวเิคราะห์ 
จ านวนของสินคา้ทดแทน 
(Numerous Rivals) 

สินคา้ทดแทนของอุตสาหกรรมน้ีมีค่อนขา้งมากมาย
หลากหลาย สามารถแยกออกเป็น 2 ประเภทคือ สินคา้
ทดแทนทางตรง ไดแ้ก่ ซีเรียลอาหารเชา้ทั้งแบบเพื่อ
สุขภาพและแบบทัว่ไป และอีกประเภทหน่ึงคือ สินคา้
ทดแทนทางออ้ม ไดแ้ก่ ขนมปัง โยเกิร์ต ผลไม ้เป็นตน้ 
ข้ึนอยูก่บัพฤติกรรมของผูบ้ริโภค ในการหาซ้ือและ
รสนิยมการรับประทานดว้ย 

ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

ราคาของสินคา้ทดแทน 
(Price of  Subtitute) 

ราคาของสินคา้ทดแทนโดยเฉล่ียมีราคาไม่แตกต่างกนัมาก ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

สรุป  ภยัคุกคามจากสินคา้ทดแทนถือวา่สูง ผลกระทบ
ทางลบ (-) 

 
 แรงผลกัดันที ่4 อ านาจการต่อรองของผู้บริโภค (Bargaining Power of Customers) 
ตารางท่ี 5 การวเิคราะห์อ านาจการต่อรองของผูบ้ริโภค 

ปัจจัย ค าอธิบาย ผลวเิคราะห์ 
ตน้ทุนการเปล่ียนแปลง
ของผูซ้ื้อ 

ในอุตสาหกรรมซีเรียลมีจ านวนผูข้ายมากราย แมผ้ลิตภณัฑ์
จะมีความแตกต่างกนับา้ง ในดา้นรสชาติ วตัถุดิบ การผลิต 

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 
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ตารางท่ี 5 การวเิคราะห์อ านาจการต่อรองของผูบ้ริโภค (ต่อ) 
 (Switching cost) แต่ผูซ้ื้อมีตน้ทุนการเปล่ียนแปลงต ่า  
ความซ่ือสัตยต่์อตรา
สินคา้ 
(Brand Loyalty) 

แมอ้ านาจซ้ือของลูกคา้มีมาก  เน่ืองจากราคาไม่แตกต่างกนั
มาก และมีหลากหลายยีห่อ้ ใหผู้บ้ริโภคมีทางเลือกมากใน
การตดัสินใจเลือกซ้ือ ลูกคา้จึงไม่มีความจงรักภกัดีต่อตรา
สินคา้  (Brand Loyalty) และลูกคา้สามารถเปล่ียนไปซ้ือ
สินคา้ตราอ่ืน ๆ ไดง่้าย 

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

สรุป  อ านาจการต่อรองของผูบ้ริโภคสูง ซ่ึงลูกคา้อาจเลือก
รับประทานไดต้ามความชอบ และมีผูข้ายจ านวนมากมาย 

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

 
 แรงผลกัดันที ่5 อ านาจการต่อรองของผู้จ าหน่ายวตัถุดิบ  (Bargaining Power of Suppliers) 
 กลุ่มผูจ้ดัจ  าหน่ายวตัถุดิบพื้นฐานของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ไดแ้ก่ ผูจ้ดัจ  าหน่ายขา้ว
โอต๊ อลัมอนตลู์กเกด น ้าผึ้ง ซ่ึงมีอยูท่ ัว่ไป และกลุ่มผูจ้ดัจ  าหน่ายวตัถุดิบเฉพาะของผลิตภณัฑ์
ซีเรียลสแน็ค คือ แก่นตะวนั มีผูจ้ดัจ  าหน่าย อยู ่ 3 รายใหญ่ ตอ้งปลูกในเขตร้อน ส่วนใหญ่ปลูกท่ี
จงัหวดันครราชสีมา 
ตารางท่ี 6 การวเิคราะห์อ านาจการต่อรองของผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบ   

ปัจจัย ค าอธิบาย ผลวเิคราะห์ 
ผูจ้ดัจ  าหน่ายวตัถุดิบ เน่ืองจากวตัถุดิบพื้นฐานท่ีในการผลิตในอุตสาหกรรมน้ี มีผู ้

จ  าหน่ายหลายราย สามารถหาซ้ือและหาทดแทนไดง่้าย 
ราคาของวตัถุดิบของผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบแต่ละรายไม่ได้
แตกต่างกนัมากนกั  ส าหรับวตัถุดิบเฉพาะ ถึงจะมีการปลูก
เฉพาะบางพื้นท่ี แต่ก็ยงัมีใหเ้ลือกหลายรายอยู ่

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

ตน้ทุนการเปล่ียนแปลง
ผูข้าย 

วตัถุดิบในการผลิต ซ่ึงในกลุ่มผูจ้ดัจ  าหน่ายอยูใ่นระดบั
เดียวกนั มีคุณภาพไม่แตกต่างกนัมากนกั และมีจ านวนผูข้าย
มากราย ท าใหมี้ตน้ทุนในการเปล่ียนแปลงผูข้ายจึงไม่สูง 

ผลกระทบ
ทางบวก (+) 

สรุป  ดา้นอ านาจการต่อรองของผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบจึงค่อนขา้งนอ้ย ผลกระทบ
ทางบวก (+) 
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ตารางท่ี 7 สรุปผลการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจ (แรงกดดนั 5 ประการ หรือ Five Forces) 
แรงกดดัน ผลกระทบต่อธุรกจิ 

การแข่งขนัภายในอุตสาหกรรม (Rivalry Among Existing Competitors) ผลลบ 
ภยัคุกคามของผูเ้ขา้มาใหม่ (Threat of New Entrants) ผลบวก 
ภยัคุกคามของสินคา้ทดแทน (Threat of Substitute Products)  ผลลบ 
อ านาจการต่อรองของผูบ้ริโภค (Bargaining Power of Customers) ผลบวก 
อ านาจการต่อรองของผูจ้  าหน่ายวตัถุดิบ  (Bargaining Power of Suppliers) ผลบวก 
 
 สรุปผลการวเิคราะห์สภาวะการแข่งขนัในธุรกิจของบริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั ในฐานะ
ผูเ้ล่นรายใหม่ แมใ้นการแข่งขนัภายในอุตสาหกรรมน้ีค่อนขา้งจะรุนแรง ดว้ย จ านวนคู่แข่งในตลาด
ทั้งรายเล็กรายใหญ่  ทั้งแบรนดไ์ทยและแบรนดต่์างประเทศ  แต่ดว้ยอตัราการเติบโตของตลาด
ค่อนขา้งสูง ท าใหธุ้รกิจน้ีมีความน่าสนใจท่ีจะเขา้ไปลงทุน ประกอบกบัผูบ้ริโภคไม่ค่อยมีความ
จงรักภกัดีต่อแบรนด ์ท าใหผู้บ้ริโภคเกิดการ Switching brand ไดง่้าย เน่ืองจากมีตน้ทุนในการ
เปล่ียนแปลงค่อนขา้งต ่า และในเร่ืองของวตัถุดิบมีผู ้จดัจ  าหน่ายวตัถุดิบค่อนขา้งมาก ท าใหเ้รามี
อ านาจในการต่อรองสูง ดงันั้นในอุตสาหกรรมน้ียงัน่าเขา้มาลงทุน 
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3.3 การวเิคราะห์ห่วงโซ่คุณค่า (Value Chain) 
 

 
 
 กจิกรรมหลกั (Primary Activities) 
 1. Inbound Logistics 
 ในการคดัเลือกวตัถุดิบแก่นตะวนัท่ีใชเ้ป็นส่วนประกอบหลกั บริษทั  มินเน่นิวทรี จ  ากดั 
ไดติ้ดต่อผูผ้ลิตท่ีมีความรู้และมีประสบการณ์ดา้นการปลูกแก่นตะวนัเป็นอยา่งดี คือ ไร่พิริยะ ซ่ึงใช้
กระบวนการปลูกท่ีปลอดจากสารเคมี ท าใหเ้ป็นแก่นตะวนัออแกนิค มีการเก็บรักษาหวัแก่นตะวนั 
โดยใชห้อ้งเยน็ขนาดใหญ่ไดม้าตรฐาน  ดว้ยพื้นท่ีเพาะปลูกกวา่ 20 ไร่ สูงจากระดบัน ้าทะเล 340 
เมตร เหมาะกบัการปลูกแก่นตะวนั ท าใหไ้ดผ้ลผลิตท่ีมีคุณภาพดี และมีผลผลิตตลอดทั้งปี เพียงพอ
ต่อความตอ้งการของบริษทั โดยไร่พิริยะจะจดัส่งหวัแก่นตะวนัอบแหง้ และแก่นตะวนัผงใหก้บัทาง
บริษทั และทางบริษทัไดจ้ดัท าสัญญากบัทางไร่พิริยะ เป็นการท าสัญญาท่ีเรียกวา่ Contracting 
Farming เพื่อเป็นการประกนัราคา และปริมานท่ีจะซ้ือล่วงหนา้จากการผนัผวนของราคาผลผลิต 
 ในส่วนของวตัถุดิบประกอบอ่ืนๆ บริษทัคดัเลือกจากผูผ้ลิตจากแหล่งผลิต
ภายในประเทศ ท าใหต้น้ทุนในการผลิตต ่าลง  
 2. Operations 
 การเก็บรักษาวตัถุดิบ บริษทัมีพื้นท่ีในการเก็บรักษาวตัถุดิบท่ีไดม้าตรฐานสากล ปิดสนิท
และปราศจากความช้ืน โดยจะเป็นหอ้งท่ีมีความสะอาด มีระบบการเบิกจ่าย และควบคุมอายสิุนคา้ของ
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วตัถุดิบ ใชร้ะบบ FIFO (First in First Out) เพื่อลดความตน้ทุนจากการสินคา้คงคลงั โดยกระบวนการ
เตรียมวตัถุดิบและกระบวนการผลิต ยดึหลกัเกณฑแ์ละวธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร  (GMP)  เพื่อ
ความปลอดภยัของผูบ้ริโภค 
 3. Outbound Logistics 
 การขนส่ง จดัจา้งบริษทั ธนจิรา จ ากดั เพื่อสามารถส่งสินคา้ไดต้ามช่องทางการจดั
จ าหน่ายท่ีก าหนด และไปรษณียส์ าหรับลูกคา้ท่ีสั่งซ้ือผา่นสังคมออนไลน์ 
 4. Marketing and Sale 
 บริษทัเนน้การโฆษณา ประชาสัมพนัธ์ ผา่นส่ือออนไลน์ และสร้างปฏิสัมพนัธ์กบั
ลูกคา้เป็นหลกั ในการจดักิจกรรมต่างๆ เพื่อสร้างความสัมพนัธ์กบัลูกคา้ 
 5. Service 
 เวบ็ไซดข์องบริษทัเป็นช่องทางในการใหข้อ้มูลเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์ใหค้  าแนะน า
ผลิตภณัฑ ์และความรู้ดา้นสุขภาพแก่ลูกคา้ รวมถึงลูกคา้สามารถใชเ้พื่อติดต่อกบับริษทัถึงเร่ืองความ
พึงพอใจ ใหข้อ้แนะน าต่างๆเก่ียวกบัสินคา้ 
 มีการรับประกนัสินคา้ หาดเกิดขอ้ผดิพลาดในการผลิต บรรจุ หรือจดัส่ง สามารถ
เปล่ียนหรือคืนสินคา้ไดภ้ายใน 7 วนั ส าหรับตวัแทนจ าหน่าย 
 
 กจิกรรมสนับสนุน (Support Activities) มี 2 กิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้งเป็นจุดเด่นของบริษทั 
ไดแ้ก่ 

1. Human Resource Management 
บริษทัจดัหาคนท่ีมีความรู้ ความเช่ียวชาญดา้นอาหาร ในเร่ืองมาตรฐานอาหาร GMP, 

HACCP และความรู้ดา้นโภชนาการ เป็นผูอ้อกแบบและพฒันาสูตรในการผลิต และทางบริษทัยงัมี
การส่งพนกังานเขา้อบรมเพิ่มความรู้และพฒันาทกัษะท่ีเก่ียวขอ้งกบัดา้นอาหารตลอดเวลา เพื่อเป็น
การต่อยอดและพฒันาผลิตภณัฑข์องบริษทัอยา่งต่อเน่ือง 
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3.4 การวเิคราะห์สภาพแวดล้อมSWOT Analysis 
 

 
การวเิคราะห์ จุดแขง็ (Strengths) และจุดอ่อน (Weaknesses) ในการประเมินพิจารณา

ทรัพยากร และความสามารถภายในองคก์ร โดยดูจาก Value Chain และ การวเิคราะห์ โอกาส 
(Opportunities) และอุปสรรค (Threats) จะใชก้ารวเิคราะห์ Five Force ในการประเมิน
สภาพแวดลอ้มภายนอกองคก์ร 

การวเิคราะห์ปัจจยัภายในของบริษทั 
จุดแข็ง (Strengths) 

 1. เป็นเจา้แรกท่ี ใชแ้ก่นตะวนัเป็นส่วนประกอบ ของผลิตภณัฑซี์เรียล  ซ่ึงไดรั้บการ
รับรองจากสถาบนัวจิยัโภชนาการ มหาวทิยาลยัมหิดล วา่แก่นตะวนัสามารถช่วยควบคุมน ้าหนกัได ้
และมีประโยชน์มากมาย 
 2. มีการท าสัญญา Contract Farming  กบัไร่ท่ีปลูกแก่นตะวนั 
 3. บรรจุภณัฑท่ี์แปลกใหม่ไม่เหมือนคู่แข่งท่ีมีจดัจ าหน่ายอยู่  และถูกออกแบบมาเพื่อ
ความสะดวกในการบริโภคต่อคร้ัง 
 จุดอ่อน (Weaknesses) 
 1. ผลิตภณัฑแ์ก่นตะวนัยงัไม่เป็นท่ีรู้จกัโดยทัว่ไป 
 2. ช่องทางการจดัจ าหน่ายยงัไม่ครอบคลุมกลุ่มเป้าหมาย เน่ืองจากขอ้จ ากดัในการ 
กระจายสินคา้ 
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3. บริษทัไม่สามารถลงทุนดา้นการโฆษณาผา่นช่องทางท่ีสามารถเขา้ถึงคนกลุ่มใหญ่ 
เช่น โทรทศัน์ ป้ายโฆษณา เป็นตน้ เน่ืองจากมีงบประมาณจ ากัด 

โอกาส (Opportunities) 
1. ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ ไดรั้บความนิยมจากผูบ้ริโภคในปัจจุบนั เน่ืองจาก 

กระแสของการดูแลและรักษาสุขภาพ 
2. รูปการด าเนินชีวติของคนในเมืองมีพฤติกรรมเร่งรีบในช่วงเชา้  ผลิตภณัฑข์อง 

บริษทัสามารถรับประทานทดแทนม้ืออาหารได้ 
3. สังคมออนไลน์พฒันาอยา่งกา้วกระโดด เป็นการเพิ่มช่องทางการจ าหน่ายและ

ประชาสัมพนัธ์ใหก้บัผลิตภณัฑ ์
อุปสรรค (Threats) 
1. รสนิยมการบริโภคของผูบ้ริโภคท่ีมกัมีการเปล่ียนแปลงไปตามกระแสความนิยม  
2. ผูบ้ริโภคมีทางเลือกหลากหลาย ทั้งสินคา้ทดแทนและสินคา้ประเภทขนม 
3. อุตสาหกรรมอาหารมีตน้ทุนท่ีไม่สูงมากนกั ท าใหเ้กิดผูแ้ข่งขนัรายใหม่เขา้มา  

มากมาย 
4. เศรษฐกิจท่ีก าลงัหดตวั ท าใหผู้บ้ริโภคระมดัระวงัในเร่ืองการใชจ่้าย  
5. วกิฤตการณ์ภยัแลง้ท่ีเกิดข้ึน ส่งผลกระทบต่อผลิตผลทางการเกษตรทั้งในแง่ของ 

คุณภาพและปริมาณดว้ย 
 
 

3.5 การวเิคราะห์คู่แข่งขนั (Competitor Analysis) 
ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน๊ค ตรา Minne’Munchies เป็นอาหารเชา้ซีเรียลพร้อมรับประทาน 

รูปแบบกราโนล่า (Granola) เป็นผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ท่ีประกอบดว้ยขา้วโอต๊ และส่วนผสมอ่ืนๆ 
รวมทั้งผลไมแ้หง้ ธญัพืชและถัว่ 

ในประเทศไทยตลาดอาหารเชา้ซีเรียล มีผูแ้ข่งขนัหลกัรายใหญ่ 2 ราย โดยมีผูน้ าตลาด 
คือ บริษทั เนสทเ์ล่ (ประเทศไทย)จ ากดั รองมา คือ บริษทั เคลล็อก (ประเทศไทย) จ ากดั ซ่ึง
ผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ซีเรียลของ 2 รายน้ี เป็นรูปแบบซีเรียลแบบเฟลก (Flakes) และแบบข้ึนรูป 
(Extruded Cereals) จึงยงัไม่ถือเป็นคู่แข่งทางตรง และสินคา้ทดแทนอ่ืนๆจะจดัวา่เป็นคู่แข่งทางออ้ม  
ถา้ในประเทศไทยเป็นผูป้ระกอบการรายเล็ก (SME) ท่ีเป็นรูปแบบกราโนล่า คือ แบรนด ์Diamond 
grains 
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กราโนล่า เป็นอาหารเชา้จ าพวกซีเรียลเป็นท่ีนิยมของชาวตะวนัตก ท าใหมี้การน าเขา้
ผลิตภณัฑน้ี์มาจากต่างประเทศ ประกอบดว้ยแบรนด ์Sanitarium, Waitrose, SweetHomeFarm, 
Familia ถือเป็นคู่แข่งทางตรง 

 
ตารางท่ี 8 ตารางเปรียบเทียบคู่แข่งขนั 
คู่แข่งขันใน
อุตสาหกรรม 

Waitrose Sweet 
Home 
Farm 

Sanitarium Familia 
 

Diamond 
grains 

Nature 
Valley 

ผลิตภณัฑจ์าก
ประเทศ 

องักฤษ อเมริกา ออสเตอเรีย สวซิเซอร์
แลนด์ 

ไทย อเมริกา 

ปีท่ีก่อตั้ง 1981 1908 1898 1954 2013 1975 
ราคา 399 บาท 369 บาท 279 บาท 256 บาท 28 บาท 167 บาท 
ขนาด 1000 กรัม 582 กรัม 450 กรัม 595 กรัม 38 กรัม 252 กรัม 
ราคาต่อกรัม 0.39 0.63 0.62 0.43 0.75 0.66 
บรรจุภณัฑ ์ ถุง กล่อง กล่อง กล่อง ถว้ย กล่อง 
รสชาติ 1 รสชาติ 4 รสชาติ 1 รสชาติ 1 รสชาติ 7 รสชาติ 3 รสชาติ 

ช่องทางการจดั
จ าหน่าย 

ซุปเปอร์ 
มาร์เก็ต 

ซุปเปอร์ 
มาร์เก็ต 

ซุปเปอร์ 
มาร์เก็ต 
ไฮเปอร์ 
มาเก็ต 

ซุปเปอร์ 
มาร์เก็ต 

ไฮเปอร์มา
เก็ต 

ซุปเปอร์
มาร์เก็ต 
ออนไลน์ 

ซุปเปอร์
มาร์เก็ต 
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ตารางท่ี 9 จุดเด่นของแต่ละแบรนดคู์่แข่งขนั 
ตราสินค้า จุดเด่น 

Waitrose เนน้การบริโภคเป็นกลุ่มครอบครัว  มีบรรจุภณัฑข์นาดใหญ่คุม้ค่า ไดป้ริมาน
มาก ราคาไม่แพงมาก มีรสชาติเดียว แต่มีเพิ่มผลไมส้ตอเบอร์ร่ีและแครนเบอร์ร่ี
ลงไป ใหมี้ประโยชน์และสีสันเพิ่มข้ึน  

Sweet 
Home Farm 

 มีบรรจุภณัฑท่ี์น่าดึงดูด น่าสนใจ ท าเป็นรูปแบบกล่องนม และมีใหเ้ร่ือง
หลากหลายรสชาติตามความชอบ มีรสถัว่พีแคนเพิ่ม แตกต่างจากแบรนดอ่ื์นท่ี
ไม่มีส่วนผสมชอบถัว่พีแคน  

Sanitarium เนน้รสชาติธรรมดา อุดมไปดว้ยประโยชน์จากธญัพืชธรรมชาติ   
Familia เนน้ธญัพืชต่างๆจากธรรมชาติ ปรุงแต่งนอ้ย มีไขมนัต ่า  
Diamond grains มีรูปแบบบรรจุภณัฑพ์ร้อมรับประทาน พกพาไดส้ะดวก มีรสชาติมากมาย

หลากหลาย 
และมีช่องทางการจดัจ าหน่ายทางออนไลน์ดว้ย 

Nature Valley เป็นแบบกราโนล่าอดัแท่ง สะดวกต่อการทาน ไม่ตอ้งรับประทานคู่กบันม หรือ  
โยเกิร์ต สามารถทานเป็นขนมขบเค้ียว หรือทานก่อนออกก าลงักาย ใหพ้ลงังาน
สูง แต่มีส่วนผสมของน ้าตาลเยอะ 
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ตารางท่ี 10 ตวัอยา่งผลิตภณัฑแ์ต่ละแบรนดท่ี์เป็นคู่แข่ง 
ตราสินค้า รูปตัวอย่างผลติภัณฑ์ทีจ่ าหน่ายในประเทศไทย 

Waitrose - Blueberry & Cranberry Oat Crunchie 
 

Sweet 
HomeFarm 

 -Honey nut with Almonds 
- French Vanilla with 
Almonds 
- Maple Pecan with real 
maple syrup 

- Low Fat with raisins 
 

Sanitarium 

- Vanilla & Almonds 
 

Familia 
 

- Original  

Diamond grains - Hearty Nutty                   - Tropical Rich 
- SummerBerry                  - Dubble Chocolate 
 - Matcha Green Tea            - Coffee Forever 
 - Banana nana 

Nature Valley - Oat’s Honey 
- Peanut Butter 
- Trail Mix  
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3.6 กลยุทธ์ทางการแข่งขนั (Competitive Strategy) 
  
 
 
 
  
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5 : แสดงการวเิคราะห์กลยทุธ์ทางการแข่งขนั 

 
ส าหรับกลยทุธ์ท่ีทางบริษทัน ามาใชก้บัผลิตภณัฑซี์เรียลสแน๊ค “Minne’Munchies”  คือ 

กลยทุธ์การมุ่งเนน้การสร้างความแตกต่างกบัลูกคา้เฉพาะกลุ่ม (Focused Differentiation Strategy)  
เน่ืองจากเป็นผลิตภณัฑป์ระเภท Meal replacement ท่ีมีการเพิ่มวตัถุดิบเฉพาะ โดยใชแ้ก่นตะวนั เพื่อ
เพิ่มช่วยควบคุมน ้าหนกั เหมาะส าหรับผูห้ญิงกงัวลเร่ืองรูปร่างใส่ใจสุขภาพ และมีความแตกต่างทั้ง
ทางดา้นบรรจุภณัฑ ์และรูปแบบสินคา้ท่ีมีความแตกต่างจากตลาด เพื่อใหผู้บ้ริโภครับรู้วา่เป็นสินคา้
ท่ีมีคุณภาพและสร้างความแตกต่างใหก้บัตวัผลิตภณัฑ ์โดยท่ีผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มท่ีมี
ก าลงัซ้ือและยนิดีจ่ายในราคาท่ีสูงกวา่เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีคุณประโยชน์ท่ีมากกวา่ 
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3.7 แบบจ าลองทางธุรกจิ (Business Model) 
 บริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั เป็นผูผ้ลิตและจดัจ าหน่าย ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน๊ค 
“Minne’Munchies” 
 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

  

ภาพท่ี 6 : แสดงแบบจ าลองโมเดลทางธุรกิจ 

การน าเข้าวตัถุดบิจาก Supplier   
วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิต ดงัน้ี 
แก่นตะวนั ,ขา้วโอต๊ ,อลัมอนด ์, 
น ้าผ้ึง, งาข้ีม่อน, ผลไมอ้บแห้ง
ต่างๆ และบรรจุภณัฑ ์
 

 

 

 

ผลติโดยบริษทั MinneNutri Co.,Ltd 
เม่ือน าวตัถุดิบเขา้มา บริษทัจะด าเนินการผลิตโดยโรงงานของ

บริษทัไดม้าตรฐานตามหลกัการผลิตอาหารท่ีดี (GMP) และมาตราฐาน
HACCP 
 
 
 
 

 

 

 

จัดจ าหน่ายโดยบริษทั 
MinneNutri Co.,Ltd 
ด าเนินการจดัส่งสินคา้ให้กบั
ลูกคา้ผา่นทางการจา้งจดัส่ง
โดย บริษทัธนจิรา โลจิสติก 
จ ากดั 
 

 

 

จัดการขายและการตลาดโดยบริษทั 
MinneNutri Co.,Ltd 

 ด าเนินการท าการส่งเสริม
การตลาดและส่ือสารทางการตลาด 
กิจกรรมการตลาดต่างๆเพ่ือให้ยอดการ
ขายเพ่ิมมากข้ึนอยา่งต่อเน่ือง 

 การขายให้กบัลูกคา้ทัว่ไป 
เป็นการขายแบบ Online  

 บริษทั MinneNutri Co.,Ltd 
จะเป็นผูท้  าการขายและส่งสินคา้ให้กบั
ผูแ้ทนจ าหน่ายแต่ละช่องทางการจดั
จ าหน่ายตามท่ีบริษทัไดว้างแผนไว ้โดย
ท าการวา่จา้งรถขนส่งสินคา้แบบเหมา
รายเดือน เพื่อท าการขนส่งสินคา้ไปยงั
แต่ละช่องทางการจดัจ าหน่าย คือ Top 
Supermaket  
 

 

 กลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 
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บทที ่4 

 แผนการตลาด 
 
 

4.1 การวจิัยการตลาด 
ในการวจิยัการตลาดของผลิตภณัฑอ์าหารเชา้ซีเรียล  เพื่อสุขภาพของผูบ้ริโภค  ผูว้จิยัได้

ท  าการวจิยัโดยใชแ้บบสอบถามในการเก็บขอ้มูล โดยแบ่งการวจิยัทางการตลาดออกเป็น 2 วธีิ ไดแ้ก่ 
1. วธีิเลือกตวัอยา่งแบบสะดวก (Convenience sampling) ทางออนไลน์ จ  านวน 100 

คน ทั้งน้ีการท าวจิยัคร้ังน้ีไดถู้กจดัท าข้ึนในช่วงเดือนกนัยายน ด าเนินการศึกษาพฤติกรรมของ
ผูบ้ริโภค เพื่อน าขอ้มูลท่ีไดจ้ากการส ารวจไปวางแผนดา้นการตลาด โดยแบ่งสอบถามออกเป็น 
4 ส่วน ไดแ้ก่ 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 
ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเชา้ประเภทซีเรียล  
ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมผูบ้ริโภคต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ์ 
ส่วนท่ี 4 ความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑซี์เรียล  
2. วธีิการประเมินทางประสาทสัมผสั (Sensory Evaluation) ขอ้มูลทางดา้นประสาท

สัมผสั ท าการทดสอบทางประสาทสัมผสัโดยวธีิ Hedonic scale ( อตัราความชอบเป็น 9 คะแนน 
โดยท่ี 1 คือไม่ชอบมากท่ีสุด 5 คือ เฉยๆ และ 9 คือชอบมากท่ีสุด) ประเมินในดา้นลกัษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รส ความกรุบกรอบ และความชอบโดยรวม  โดยใหก้ลุ่มตวัอยา่งจ านวน 20 คน ในการชิม
ผลิตภณัฑซี์เรียล โดยเลือกกลุ่มผูห้ญิงวยัท างาน อาย ุ20 – 40 ปี เพื่อเป็นการทดสอบการยอมรับ
ผลิตภณัฑ ์และปรับปรุงผลิตภณัฑ์  

 
 

4.2 วตัถุประสงค์ของการวจิัยตลาด 
1. เพื่อศึกษาพฤติกรรมการบริโภคอาหารของผูบ้ริโภค  
2. เพื่อศึกษาความเป็นไปไดข้องผลิตภณัฑ์  เพื่อทราบถึงโอกาสของผลิตภณัฑ์ 
3. เพื่อน าขอ้มูลท่ีไดม้าประยกุตใ์ชใ้นการจดัท าแผนการตลาดเชิงกลยทุธ์ส าหรับ

ผลิตภณัฑซี์เรียล 
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4.3 สรุปผลการวจิัยตลาด 
 จากการส ารวจกลุ่มผูบ้ริโภค จากกลุ่มตวัอยา่งจ านวน 100 คน ดว้ยแบบสอบถาม 
พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 68 คน และเพศชาย จ านวน 32 คน ส่วน
ใหญ่อายอุยูร่ะหวา่ง  20-30 ปี จ  านวน 58 คน และอาย ุ 31-40 ปี จ  านวน 31 คน จบการศึกษาระดบั
ปริญญาตรี และปริญญาโทมากท่ีสุด ส่วนใหญ่เป็นพนกังานเอกชน และเป็นเจา้ของกิจการ พบวา่มี
รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือนอยูร่ะหวา่ง 20,001-40,000 บาท และมากกวา่ 50,000 บาท  ส าหรับกิจกรรมยาม
วา่งท่ีผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบท า คือ เล่นอินเตอร์เน็ตมากท่ีสุด  รองลงมา คือ ดูโทรทศัน์ 
และชอบอ่านหนงัสือ 
 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเชา้ประเภทซีเรียล  พบวา่ผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการรับประทานอาหารเชา้ทานเป็นบางคร้ังมากท่ีสุด คิดเป็น 
54% ทานอาหารเชา้ประเภทขา้วมากท่ีสุด รองลงมาเป็นประเภทของขนมปัง แซนวสิ นมและอาหาร
เชา้ซีเรียส พบวา่คนส่วนใหญ่รับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล  คิดเป็น 65% เฉล่ียรับประทานอาหารเชา้
ประเภทซีเรียล 1-2 วนั/สัปดาห์มากท่ีสุด คิดเป็น  73.85% เป็นจ านวน 48 คน  ส่วนใหญ่จะ
รับประทานในช่วงเชา้ และช่วงสาย ชอบทานผลิตภณัฑซี์เรียลกบันมมากท่ีสุด พบวา่ราคาท่ีซ้ือ
ผลิตภณัฑซี์เรียลอยูร่ะหวา่ง 51-100 บาท และขนาด 51-100 กรัม  ส่วนใหญ่จะซ้ือผลิตภณัฑซี์เรียล
จากซุปเปอร์มาร์เก็ตและร้านสะดวกซ้ือมากท่ีสุด  และควรใชส่ื้อทางอินเตอร์เน็ตและโทรทศัน์มาก
ท่ีสุดในการโฆษณา 
 ขอ้มูลเก่ียวกบัพฤติกรรมผูบ้ริโภคต่อแนวคิดของผลิตภณัฑ์  พบวา่ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่มีความสนใจ และรับประทานอาหารสุขภาพเม่ือมีโอกาส โดยคิดเป็น 77%  และผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่ยงัไม่รู้จกักราโนล่าถึง 58% และรู้จกักราโนล่าแต่ช่ือ ยงัไม่เคยรับประทาน 
โดยคิดเป็น  25%   ส่วนรู้จกักราโนล่า และชอบรับประทาน คิดเป็น 17%  และพบวา่ผูต้อบ
แบบสอบถามชอบทานธญัพืช จ านวน 84 คน ส่วนใหญ่ชอบทานอลัมอนดแ์ละเมด็มะม่วงหิมพานต์
มากท่ีสุด รองลงมาเป็นเมล็ดทานตะวนั และลูกเดือย  ผมไมท่ี้ชอบทานกบัซีเรียล คือ สตอเบอร์ร่ีมาก
ท่ีสุด รองลงมา คือ กลว้ย และพบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยากใหมี้รสชาติ ซ๊อกโกแลตมาก
ท่ีสุด และรองลงมาคือ รสวนิลาและชาเขียว ส่วนความคาดหวงัจากผลิตภณัฑซี์เรียล ผูต้อบ
แบบสอบถามใหค้วามสนใจในเร่ืองของการใหคุ้ณค่าทางสารอาหารมาเป็นอนัดบั 1 รองลงมาคือใน
เร่ืองไขมนัต ่า และในเร่ืองการลดน ้าหนกั 
 ในส่วนของความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑซี์เรียล  พบวา่ผูต้อบแบบสอบถาม
ส่วนใหญ่มีความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑซี์เรียลในเร่ืองการสามารถหาช้ือง่ายมากท่ีสุด  
และในเร่ืองของผลิตภณัฑซี์เรียลท ามาจากธญัพืช มีคุณค่าทางโภชนาการ  มีเน้ือสัมผสักรอบ รสชาติ
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ถูกปาก ราคามีความเหมาะสมกบัคุณภาพและปริมาน  ผลิตภณัฑซี์เรียลควรมีหลากหลายรสชาติ มี
ระดบัความเห็นดว้ยมาก ส่วนบรรจุภณัฑ ์ผูบ้ริโภคมีความเห็นดว้ยมากอยากใหมี้บรรจุภณัฑข์นาด
เล็ก ผูต้อบแบบสอบถามมีความคิดเห็นอยากใหมี้รูปแบบบรรจุภณัฑแ์บบถว้ยพร้อมชอ้นมากท่ีสุด 
คิดเป็น 54% รองลงมาเป็นบรรจุภณัฑแ์บบถุง/ซอง 
 ขอ้เสนอแนะของผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ตอ้งการใหบ้รรจุภณัฑ ์มีขนาดปริมาน
ท่ีเพียงพอต่อการบริโภคต่อคร้ัง พกพาง่าย สะดวกต่อการรับประทาน ออกแบบบรรจุภณัฑใ์หดึ้งดูด
น่าสนใจ รวมถึงมีคุณค่าประโยชน์ท่ีไดรั้บ และบอกปริมาณแคลอร่ีท่ีบรรจุภณัฑ ์และตอ้งการใหมี้
รสชาติท่ีหลากหลาย รวมถึงใหมี้การเพิ่มใส่ผลไมใ้นผลิตภณัฑซี์เรียลดว้ย 
 ผลการทดสอบแบบประเมินทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑซี์เรียลหรืออาหารวา่งเพื่อ
สุขภาพทั้งหมด 3 สูตร ประกอบไปดว้ย  สูตรท่ีมีส่วนผสมของแก่นตะวนัผง  สูตรท่ีมีส่วนผสมของ
แก่นตะวนัอบแหง้ และสูตรท่ีไม่มีส่วนผสมของแก่นตะวนั  ทดสอบผูบ้ริโภคจ านวน 20 คน พบวา่ผู ้
ทดสอบมีความพอใจ ความชอบโดยรวม สี และความกรุบกรอบของผลิตภณัฑซี์เรียล ในสูตรท่ีไม่มี
ส่วนผสมของแก่นตะวนัมากท่ีสุด ไดค้ะแนนเฉล่ีย  7.35, 7.15, และ 7.65  ตามล าดบั  และในส่วน
ของกล่ิน และรสชาติ พบวา่ผูท้ดสอบมีความพอใจในสูตรท่ีมีส่วนผสมของแก่นตะวนัผง ไดค้ะแนน
เฉล่ีย  6.85 และ 7.25 ตามล าดบั 
 ทั้งน้ีทั้งนั้นจะเห็นไดว้า่ในสูตรท่ีไม่มีส่วนผสมของแก่นตะวนั และสูตรท่ีมีส่วนผสม
ของแก่นตะวนัผง ในเร่ืองของความชอบโดยรวม และรสชาติ คะแนนจะใกลเ้คียงไม่แตกต่างกนัมาก 
แสดงวา่ผูบ้ริโภคมีการยอมรับผลิตภณัฑท่ี์มีส่วนผสมของแก่นตะวนั  
  
 

4.4 การแบ่งส่วนแบ่งการตลาด (Market Segmentation) 
ในการแบ่งส่วนแบ่งการตลาดของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies นั้น 

จะใชเ้กณฑใ์นการแบ่งส่วนแบ่งการตลาด ดงัน้ี 
1. ดา้นประชากรศาสตร์ (Demographic) โดยใชเ้กณฑ ์
ดา้นอาย ุสามารถแบ่งไดด้งัน้ี 

1) ระหวา่ง 15 - 21 ปี 
2) ระหวา่ง 22 - 35 ปี 
3) 35 ปีข้ึนไป 
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ดา้นรายได ้สามารถแบ่งไดด้งัน้ี 
  1) ประชากรท่ีมีรายไดต้  ่ากวา่ 10,000 บาท/เดือน 
  2) ประชากรท่ีมีรายไดร้ะหวา่ง 10,000-20,000 บาท/เดือน 
  3) ประชากรท่ีมีรายไดร้ะหวา่ง 20,000-40,000 บาท/เดือน 
  4) ประชากรท่ีมีรายได ้50,000 บาท/เดือนข้ึนไป 
 ดา้นอาชีพ สามารถแบ่งไดด้งัน้ี 
  1) พนกังานเอกชน/ขา้ราชการ 
  2) ธุรกิจส่วนตวั/เจา้ของกิจการ 
  3) นกัเรียน/นกัศึกษา       
 2. ดา้นภูมิศาสตร์ (Geographic Segmentation) 
 โดยสามารถแบ่งไดเ้ป็น 2 กลุ่ม ดงัต่อไปน้ี  
  1) ประชากรท่ีอาศยัและท างานอยูใ่นกรุงเทพชั้นในและชั้นกลาง  
 2) ประชากรท่ีอาศยัและท างานอยูใ่นกรุงเทพชั้นนอกและต่างจงัหวดั (เมืองใหญ่) 
 3 . ดา้นพฤติกรรม (Behavioral Segmentation) 
 โดยสามารถแบ่งไดเ้ป็น 3 กลุ่ม ดงัต่อไปน้ี 
  1) กลุ่มบุคคลท่ีเร่ิมใหค้วามส าคญักบัสุขภาพ  
  2) กลุ่มบุคคลท่ีใหค้วามส าคญักบัสุขภาพ 
  3) กลุ่มบุคคลท่ีไม่ใหค้วามส าคญักบัสุขภาพ 

4. ลกัษณะรูปแบบการด าเนินชีวติ ตามทฤษฎีแบบ VALS II Segmentation System 
ประกอบดว้ย 8 กลุ่มหลกัๆดว้ยกนั 
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จากรูปแบบการด าเนินชีวติ หรือ ไลฟ์สไตล ์ (Lifestyle)  ตามทฤษฎีแบบ VALS II  

พบวา่ คนเรามกัมีพฤติกรรมไปในแนวทางเดียวกนักบัค่านิยมท่ีพวกเขายดึถือ และพยายามพฒันาส่ิง
นั้นจนกลายเป็นอตัลกัษณ์เก่ียวกบัพฤติกรรมการบริโภคเฉพาะตวั ซ่ึงมีความสอดคลอ้งกบัวถีิชีวติ
ของเขา จากการส ารวจพบวา่กลุ่มผูซ้ื้ออาหารเพื่อสุขภาพเป็นกลุ่มท่ีมีก าลงัซ้ือสูงและเป็นผูท่ี้ชอบ
ความแปลกใหม่ จะสามารถแบ่งกลุ่ม ไดด้งัน้ี กลุ่มThinkers เป็นคนท่ีชอบสินคา้ท่ีกระตุน้ความคิด
และอารมณ์ ใหเ้ห็นดา้นอุดมคติ ความรอบรู้ ความรับผดิชอบ  สินคา้มีคุณค่าในตวัเอง มีการศึกษา
มาก จะเลือกสินคา้ก็ตอ้งดูรายละเอียด  การเลือกซ้ือก็พิจารณาหลายประเด็น จะเลือกบริการและ
ผลิตภณัฑท่ี์มีความคงทน มีประโยชน์และมีคุณค่า กลุ่ม Achievers เป็นผูมุ้่งความส าเร็จ มีทรัพยากร
ค่อนขา้งสูง มีนวตักรรมค่อนขา้งสูง ยดึถือสถานภาพ มุ่งสร้างและรักษาสถานภาพทางสังคมของ
ตนเอง เป็นผูท่ี้มีการงานท ามากมาย มีวถีิชีวติท่ีวางเป้าหมายไวอ้ยา่งชดัเจน มีพนัธะสัญญาอยา่ง
มัน่คงกบัวชิาชีพหนา้ท่ีการงาน และชีวติครอบครัว ภาพลกัษณ์เป็นส่ิงส าคญัมากส าหรับคนกลุ่มน้ี 
คนกลุ่มน้ีตอ้งการผลิตภณัฑท่ี์ดีมีคุณค่ามีคุณภาพชั้นเลิศ และตอ้งการไดรั้บบริการท่ีดี สนใจ
เคร่ืองมือเคร่ืองใชท่ี้ช่วยใหป้ระหยดัเวลาในชีวติประจ าวนั  และกลุ่ม  Experiencers เป็นผูมุ้่งไขวค่วา้
หาประสบการณ์ มีทรัพยากรค่อนขา้งสูง มีนวตักรรมค่อนขา้งสูง มุ่งยดึถือการกระท า และการลงมือ
ปฏิบติั เพื่อใหเ้กิดประสบการณ์จริง เป็นหลกั คนกลุ่มน้ีจะเป็นกลุ่มท่ีมีอายนุอ้ย หรืออายไุม่สูงมาก
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นกั มีความต่ืนตวัมีความกระตือรือร้น เป็นกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีตดัสินใจเร็ว ตดัสินใจบริโภคส่ิงแปลก
ใหม่ ทนัสมยั ท่ีมีความเป็นไปได ้แต่ตอ้งเร็วและดูดีดูทนัสมยั คนกลุ่มน้ีตอ้งการรสชาติแปลกใหม่
ในชีวติ ชอบกระท าในส่ิงท่ีไม่ใช่ธรรมเนียมนิยม หรือชอบท านอกกรอบประเพณีนิยม และชอบท า
อะไรท่ีเส่ียงๆ คนกลุ่มน้ีมีพลงัลน้เหลือในการออกไปคน้หา ท ากิจกรรมท่ีทา้ทา้ย เช่น ออกก าลงักาย 
เล่นกีฬา การผกัผอ่นหยอ่นใจ การท ากิจกรรมทางสังคม รายไดข้องพวกเขามกัจะถูกใชจ้่ายไปใน
เร่ืองเก่ียวกบั แฟชัน่ ความบนัเทิง การเขา้สังคม โดยเฉพาะกบัการซ้ือหาส่ิงท่ีท าใหดู้ดี ส่ิงท่ีทนั
สมยัใหม่สุดทา้ทาย มีส่วนร่วมในสินคา้  และกลุ่มStrivers ผูต่้อสู้ชีวติ มีทรัพยากรค่อนขา้งต ่า ยดึถือ
สถานภาพ มุ่งสร้าง และรักษาสถานภาพทางสังคมของตนเอง คนกลุ่มน้ีจะรักสนุก ชอบตามแฟชัน่ 
สนุกกบัเร่ืองความรัก มีความเช่ือมัน่ในตวัเองต ่า เป็นกลุ่มท่ีมีการศึกษาต ่า มีรายไดค้รัวเรือนต ่า เงิน
เป็นตวัก าหนดความส าเร็จในชีวติของพวกเขา คนกลุ่มน้ีตอ้งการซ้ือและใชผ้ลิตภณัฑท่ี์สามารถ
ตอบสนองความพึงพอใจ และตดัสินใจใชจ่้ายเงินเพื่อตอบสนองความพึงพอใจไดง่้ายตราบเท่าท่ีเงิน
ในกระเป๋าจะเอ้ืออ านวยจะสามารถจ าแนกกลุ่มผูบ้ริโภคและก าหนดตลาดเป้าหมายไดด้งัน้ี 
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รูปแบบการด าเนินชีวติ (Lifestyle) 
ภาพท่ี 7 : การจ าแนกกลุ่มผูบ้ริโภคและการก าหนดตลาดกลุ่มเป้าหมาย 

จากภาพท่ี 7 กลุ่มเป้าหมายของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies คือกลุ่ม
อาย ุ15-21 ปี มีรูปแบบการด าเนินชีวติแบบ Strivers  ส าหรับกลุ่มอาย ุ22-35 ปีมีรูปแบบการด าเนิน
ชีวติแบบ  Experiencers หรือ Thinkers  และกลุ่มอาย ุ 35 ปีข้ึน มีรูปแบบการด าเนินชีวติ แบบ 
Achievers เน่ืองจากเป็นกลุ่มท่ีมีรูปแบบการด าเนินชีวติตรงกบักลุ่มท่ีบริษทัสนใจ 
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4.5 การก าหนดตลาดเป้าหมาย (Target) 
กลุ่มเป้าหมายหลกั คือ กลุ่มผูห้ญิงวยัท างาน อาย ุ22-35 ปี รายไดร้ะหวา่ง 20,000-

40,000 บาทต่อเดือน อาศยัและท างานอยูใ่นกรุงเทพชั้นในและชั้นกลาง ท่ีดูแลรักษารูปร่าง และให้
ความส าคญักบัสุขภาพ มีรูปแบบการด าเนินชีวติแบบ  Experiencers หรือ Thinkers 

กลุ่มเป้าหมายรอง คือ กลุ่มผูห้ญิงวยัรุ่น ระหวา่ง 15 - 21 ปี รายไดไ้ม่เกิน 20,000 บาท
ต่อเดือน มีรูปแบบการด าเนินชีวติ (Lifestyle) แบบ Strivers ท่ีเร่ิมใหค้วามส าคญักบัสุขภาพ 

  
 

4.6 การวางต าแหน่งผลติภัณฑ์ (Positioning) 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 

ภาพท่ี 8 : แสดงการวางต าแหน่งผลิตภณัฑ์ 
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4.7 การก าหนดกลยุทธ์ทางการตลาด (Marketing Strategy) 
กลยทุธ์การตลาดของบริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั ของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็คตรา Minne’ 

Munchice เป็นธุรกิจขนาดยอ่มท่ีเพิ่งเปิดตวั ดงันั้นเพื่อใหแ้บรนด ์ Minne’ Munchice เป็นท่ีรับรู้และ
ยอมรับของกลุ่มเป้าหมาย จึงตอ้งมีการวางแผนการส่ือสารการตลาดอยา่งมีประสิทธิภาพ ภายใต้
งบประมาณท่ีจ ากดั และสามารถสะทอ้นใหเ้ห็นถึงภาพลกัษณ์ของแบรนดไ์ดอ้ยา่งชดัเจน โดยจะใช้
กลยทุธ์การเจาะตลาด (Market Penetration) เพื่อวตัถุประสงคด์งัต่อไปน้ี 

1. สร้างการรับรู้ในตราสินคา้ (Brand Awareness) ในกลุ่มผูบ้ริโภคท่ีเป็นเป้าหมาย  
อยา่งนอ้ย 70% ของกลุ่มเป้าหมาย 

2. จูงใจใหเ้กิดการทดลองซ้ือ (Purchase/Trial) อยา่งนอ้ย 60% ของกลุ่มเป้าหมายท่ีรับรู้
ในตราสินคา้ 

3. สร้างการยอมรับในตราสินคา้ในตวัผลิตภณัฑข์องบริษทั โดยสร้างความเขา้ใจใน
จุดเด่นและคุณสมบติัของซีเรียลสแน็คตรา Minne’ Munchice วา่มีความแตกต่างจากผลิตภณัฑ์
ซีเรียลทัว่ไป ใหไ้ดอ้ยา่งนอ้ย 80% ของกลุ่มเป้าหมายท่ีเคยลองช้ือ 

4. กระตุน้ใหเ้กิดการช้ือซ ้ า (Repurchases) อยา่งนอ้ย 80% ของกลุ่มเป้าหมายท่ีเคย
บริโภคสินคา้ 

5. สร้างการบอกต่อแบบปากต่อปาก (Word of Mouth) ในกลุ่มเป้าหมาย 
 
4.7.1 กลยุทธ์ด้านผลติภัณฑ์ (Product) 
ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค “Minne’Munchies” เป็นอาหารเชา้หรืออาหารวา่งเพื่อสุขภาพ  

จุดเด่นการเป็นสินคา้เพื่อสุขภาพในระดบัพรีเม่ียมดว้ยคุณภาพของวตัถุดิบท่ีคดัสรรมาอยา่งดีจาก
ธรรมชาติ และเนน้การน าเสนอคุณประโยชน์ของผลิตภณัฑม์าเป็นจุดขาย มีกระบวนการผลิต
ถูกตอ้งตามหลกัเกณฑว์ธีิการท่ีดีในการผลิตอาหาร (GMP) ซ่ึงผา่นการรับรองจากส านกังาน
คณะกรรมการอาหารและยา (อย.) กระบวนการผลิตท่ีไดม้าตรฐานระดบัสากล โดยเฉพาะ
ส่วนประกอบของผลิตภณัฑท่ี์มาจากแก่นตะวนั ท่ีไดรั้บการรับรองจากสถาบนัโภชนาการ จากมหา
วทิยามหิดล เหมาะส าหรับผูท่ี้ตอ้งการรักษาสุขภาพและรูปร่าง มีขา้วโอต๊และอลัมอนด ์ท่ีท าให้
ผูบ้ริโภคไดรั้บเส้นใยอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย และยงัอุดมไปดว้ยวติามินท่ีมีผลดีต่อ
สุขภาพจากผลไม ้ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็คของทางบริษทัจะ ปราศจากน ้าตาล แป้ง ไม่ใชส้ารเคมี ไม่
ใชว้ตัถุกนัเสีย  ท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ความแตกต่างจากคู่แข่งขนั ซ่ึงผลิตภณัฑข์องคู่แข่งขนัส่วนใหญ่จะ
ไม่ไดเ้นน้ทางดา้นสุขภาพ 
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ส าหรับช่ือตราผลิตภณัฑมี์ช่ือวา่ “Minne’Munchies” และใชส้โลแกนวา่ “eating 
Healthy make you Happy” เพื่อเป็นการส่ือวา่ ในการเลือกรับประทานส่ิงท่ีดีมีประโยชน์ต่อ
สุขภาพ ท าใหผู้บ้ริโภคจะไดรั้บถึงความสุขในการรับประทาน จะไม่ท าใหเ้กิดความรู้สึกผดิต่อการ
รับประทานภายหลงั หรือความกงัวลวา่จะท าใหเ้กิดผลกระทบต่อสุขภาพและรูปร่าง  

ในอนาคตทางบริษทัจะพิจารณาการเพิ่มเติมสายผลิตภณัฑ ์(Product Line filling) เพื่อ
ออกผลิตภณัฑท่ี์เก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑเ์ดิมท่ีเนน้เร่ืองสุขภาพของผูบ้ริโภคเป็นหลกั และคุณค่าทาง
สารอาหาร เช่น ท ากราโนล่าพร้อมนม  ท าโยเกิร์ตกราโนล่าพาร์เฟ่ต ์ คุก๊ก้ีกราโนล่า เป็นตน้ 
 

4.7.2 กลยุทธ์ด้านราคา (Price) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
ส าหรับกลยทุธ์ดา้นราคาของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  “Minne’Muchies” จะใชว้ธีิตั้ง

ราคาแบบ High Value Strategy คือ ตั้งราคาใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑท่ี์มีคุณภาพ ในระดบัราค า
เหนือคู่แข่งขนัทัว่ไป เพื่อใหผู้บ้ริโภครับรู้วา่เป็นสินคา้ท่ีมีคุณภาพ และสร้างความแตกต่างใหก้บัตวั
ผลิตภณัฑ ์โดยท่ีผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายเป็นกลุ่มท่ีมีก าลงัซ้ือและยนิดีจ่ายในราคาท่ีสูงกวา่เพื่อใหไ้ด้
ผลิตภณัฑท่ี์มีคุณประโยชน์ท่ีมากกวา่  และรับรู้ถึงความคุม้ค่าท่ีจะไดรั้ บ เพราะบริษทัไดค้ดัสรร
วตัถุดิบมาเป็นอยา่งดี รวมถึงบรรจุภณัฑ ์
        ราคาผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค “Minne’Muchies”  ขนาด 35 กรัม ราคา 29 บาท  
        โดยการตั้งราคานั้น จะพิจารณาจากตน้ทุน คุณสมบติัและคุณประโยชน์ของสินคา้ 
รวมถึงการเปรียบเทียบราคาสินคา้กบัคู่แข่งท่ีมีลกัษณะอาหารใกลเ้คียงกบัผลิตภณัฑข์องทางบริษทั 
 

4.7.3 กลยุทธ์ด้านช่องทางการจัดจ าหน่าย (Place) 
กลยทุธ์ดา้นช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีบริษทัก าหนด ไดแ้ก่ 
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1. จดัจ าหน่ายผา่นทางซุปเปอร์มาร์เก็ต คือ  Tops Supermaket, MaxValue, Gourmet 
Market,  Villa Market, Foodland เน่ืองจากเป็นท่ีไดรั้บความนิยมและช่วยส่งเสริมภาพลกัษณ์ของ
ผลิตภณัฑท่ี์มีความพรีเม่ียม ช่วยสร้างความโดดเด่นใหก้บัสินคา้ประเภทเดียวกนัในตลาด 

โดยในปีแรกทางบริษทัจะเลือกจดัจ าหน่ายผา่นทางซุปเปอร์มาร์เก็ต โดยเลือก Tops 
Supermaket เป็นสถานท่ีจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑข์องบริษทัก่อน เพราะจากแบบสอบถาม  พบวา่ Tops 
Supermaket สามารถเขา้ถึงกลุ่มผูบ้ริโภคไดม้ากท่ีสุด 

ในปีต่อมาจึงเพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่ายไปยงัซุปเปอร์มาร์เก็ตอ่ืนๆ คือ MaxValue, 
Gourmet Market, Villa Market, Foodland 

2. จดัจ าหน่ายผา่นทางส่ือสังคมออนไลน์ต่าง ๆ เช่น Facebook, Instagram และ Line 
รวมถึง Website  ของบริษทั เน่ืองจากผูบ้ริโภคมีความคล่องตวัในการใชเ้ทคโนโลยส่ืีอสารเพิ่มมาก
ข้ึน 

 
4.7.4 กลยุทธ์ด้านการส่งเสริมการตลาด (Promotion) 
ส าหรับกลยทุธ์การส่งเสริมการตลาดส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค “Minne’Muchies” 

มีจุดประสงคเ์พื่อใหผู้บ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายไดรู้้จกัสินคา้ อนัจะน าไปสู่การสร้างแรงจูงใจและ
กระตุน้พฤติกรรมการบริโภค เพื่อสร้างความภกัดีต่อตราสินคา้ (Brand Loyalty) โดยเนน้การส่ือสาร
แบบผสมผสานหรือการตลาดแบบบูรณาการ (Integrated Marketing Communication : IMC) และ
การจดักิจกรรมทางการตลาดแบบ Above the line  และ Below the Line ควบคู่กนัไป 

Above the line คือการส่ือสารการตลาดโดยใชส่ื้อต่างๆ เช่น ส่ือโทรทศัน์ วทิย ุ
หนงัสือพิมพ ์นิตยสาร ส่ือนอกบา้น  ส่ือกลางแจง้ ส่ือ ณ จุดขาย ฯลฯ 

Below the Line คือการส่ือสารการตลาดดว้ยรูปแบบต่างๆ โดยไม่ใชส่ื้อ เช่น การจดั
กิจกรรมส่งเสริม การขาย การลดแลกแจกแถม การแลกซ้ือ ฯลฯ  

ส าหรับกลยทุธ์การส่งเสริมการตลาดของ บริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั ของผลิตภณัฑ์
ซีเรียลสแน็ค “Minne’Muchies” ไดจ้ดัท าดงัต่อไปน้ี 

4.7.4.1. การโฆษณา (Advertising) 
บริษทัมีวตัถุประสงคใ์ชก้ารโฆษณา เพื่อส่ือสารใหก้ลุ่มเป้าหมายเกิดการ

รับรู้เก่ียวกบัสินคา้ท่ีบริษทัน าเสนอ รวมทั้งกระตุน้ใหเ้กิดการทดลองซ้ือ และย  ้าเตือนให้
กลุ่มเป้าหมายจดจ าแบรนดไ์ด ้ดว้ยการตอกย  ้าถึงจุดเด่นและประโยชน์ของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค 
ตรา “Minne’Muchies”  โดยผา่นส่ือโฆษณาต่างๆ ดงัน้ี 
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การโฆษณาในนิตยสาร 
การโฆษณานิตยสารจะเลือกฉบบัท่ีกลุ่มเป้าหมายเป็นผูห้ญิงรุ่นใหม่ 

ภาพลกัษณ์ทนัสมยั ใส่ใจสุขภาพ โดยเนน้ใหเ้ห็นถึงคุณประโยชน์ท่ีผูบ้ริโภคจะไดรั้บจากผลิตภณัฑ์
ของเรา รวมถึงการสัมภาษณ์ผูน้ าดา้นความคิดในดา้นการรักษาสุขภาพ และบุคคลรุ่นใหม่ท่ีรัก
สุขภาพ เช่น นิตยสาร Women Healthy, นิตยสาร Slimming, นิตยสาร Health & Cuisine และ
นิตยสารชีวจิต เป็นตน้ 

โดยบริษทัจดัสรรงบประมาณในการโฆษณาผา่นทาง นิตยสาร ทุกเดือน
ผา่นนิตยสาร Women Healthy, นิตยสาร Slimming, นิตยสาร Health & Cuisine  และนิตยสารชีวจิต 
แต่ละเล่ม เล่มละ 3 เดือน ค่าใชจ่้ายในการโฆษณาเล่มละ 15,000 บาทต่อเดือน 

การโฆษณาผา่นส่ือออนไลน์ 
ดว้ยอตัราการเติบโตของผูใ้ชอิ้นเตอร์เน็ตท่ีเพิ่มมากข้ึน จึงท าใหส่ื้อ

ออนไลน์ เป็นส่ือท่ีมีประสิทธิภาพสูงในการโฆษณา ประชาสัมพนัธ์ เพื่อสร้างการรับรู้ ใหข้อ้มูล
สินคา้หรือการกระจายข่าวกิจกรรมต่างๆ รวมไปถึงการท ากิจกรรมเพื่อสร้างความสัมพนัธ์กบัลูกคา้ 
(Customer Relationship Management : CRM) กบัลูกคา้เป้าหมาย จึงเป็นช่องทางการส่ือสารท่ีไดรั้บ
ความนิยมสูงมาก  ซ่ึงประหยดัเวลา และค่าใชจ่้ายในการโฆษณา และเป็นช่องทางท่ีเขา้ถึง
กลุ่มเป้าหมายบนโลกออนไลน์ 

บริษทัจะท าการโฆษณาผา่นทาง Website, Facebook, Instagram, Line , 
Youtube เพื่อท าการโฆษณาขอ้มูล ข่าวสารต่างๆ ใหก้บัผูบ้ริโภค เช่น  ขอ้มูลทัว่ไปของบริษทั ขอ้มูล
เก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์กิจกรรมต่างๆ โปรโมชัน่ เกร็ดความรู้ต่างๆเก่ียวกบัสุขภาพ วธีิการสั่งซ้ือสินคา้
ออนไลน์ สถานท่ีจดัจ าหน่าย เป็นตน้ 

โดยบริษทัท าการจดัจา้งผูอ้อกแบบ และดูแลเวบ็ไซด ์ ค่าบริการ 48,000 
บาทต่อปี และจดัท าการโปรโมทเพจผา่นทาง Facebook โดยเสียค่าโฆษณากระตุน้เพจ  1,000 บาท
ต่อเดือน  

 
4.7.4.2. การประชาสัมพนัธ์ (Public Relations) 
บริษทัมีวตัถุประสงคใ์ชก้ารประชาสัมพนัธ์ เพื่อส่ือสารใหก้ลุ่มเป้าหมาย

ไดรู้้จกัเป็นวงกวา้งมากข้ึน และเพื่อประชาสัมพนัธ์ข่าวสาร และเป็นช่องทางในการท ากิจกรรม
ร่วมกบักลุ่มเป้าหมาย ดงัน้ี 
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แผน่พบั ใบปลิว 
การท าแผน่พบัใบปลิวแนะน าผลิตภณัฑส์ าหรับแจกใหผู้บ้ริโภค โดยจะ

แจกท่ีสถานีรถไฟฟ้า  (BTS  )และสถานีรถไฟฟ้าใตดิ้น ( MRT) และแจกตามสถานท่ีออกก าลงักาย 
(ฟิตเนส,โยคะ) และติดตามใตส้ านกังานบริษทัต่างๆ เน้ือหาท่ีประชาสัมพนัธ์เป็นเน้ือหาท่ีใหค้วามรู้
เก่ียวกบัผลิตภณัฑว์า่มีประโยชน์ต่อสุขภาพอยา่งไร และใหผู้บ้ริโภครู้จกัแก่นตะวนัวา่คืออะไร 
น าเสนอผลิตภณัฑทุ์กตวัของบริษทั เสมือนเป็น  Catalog ฉบบัยอ่ ขอ้มูลส าหรับการติดต่อ เช่น 
Website, Facebook, Instagram, Line รวมถึงการแจกสูตรการท าขนมเพื่อสุขภาพฟรี เพื่อใหลู้กคา้
รู้สึกถึงคุณค่าของตวัผลิตภณัฑม์ากยิง่ข้ึน และกระตุน้ความสนใจใหอ้ยากลองซ้ือผลิตภณัฑ ์

โดยบริษทัจดัสรรงบประมาณในการโฆษณาผา่นทาง แผน่พบัใบปลิว  
จ านวน 1,000 ใบต่อเดือน ใบละ 5 บาท  

จดักิจกรรมออกบูธแนะน าผลิตภณัฑ์ 
บริษทัจะท าการส่ือสารกบัผูบ้ริโภคโดยการน าเสนอสินคา้ โดยการ

ออกบูธเพื่อใหลู้กคา้ไดท้ดลองชิมรสชาติของผลิตภณัฑ ์เช่น ในซุปเปอร์มาร์เก็ต และใต้ อาคาร
ส านกังานต่างๆ พร้อมแผน่พบัและผลิตภณัฑต์วัอยา่ง เพื่อน าเสนอสินคา้และใหค้วามรู้เก่ียวกบั
คุณประโยชน์ของผลิตภณัฑ ์และออกบูธในงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัสุขภาพ เช่น มหกรรมแห่งคนรัก
สุขภาพและความงามโลก  งาน Healthcare และงาน Health Cuisine & Beauty Festival เป็นตน้ เพื่อ
เป็นช่องทางในการแนะน าสินคา้ใหผู้บ้ริโภครู้จกั 

โดยบริษทัจะออกบูทแนะน าผลิตภณัฑทุ์กเดือน โดยจะจดัสรรตามความ
เหมาะสม ค่าใชจ่้ายโดยประมานเฉล่ีย 60,000 บาทต่อปี 

โครงการสอนท าขนมเพื่อสุขภาพ 
มีการจดักิจกรรมรับสมคัรทาง Facebook เพื่อร่วมเขา้โครงการสอนท า

ขนมเพื่อสุขภาพ โดยใชผ้ลิตภณัฑซี์เรียลสแน๊คของบริษทัในการท าเมนูต่างๆ โดยไม่มีค่าใชจ่้ายใดๆ
เพื่อใหผู้บ้ริโภคไดรั้บรู้ถึงผลิตภณัฑม์ากยิง่ข้ึน รวมถึงเป็นการสร้างความสัมพนัธ์การรวมกลุ่มของ
คนรักสุขภาพ และช่วยท าใหเ้กิดความจงรักภกัดีของตราสินคา้ดว้ย  

โดยบริษทัจะมีการจดักิจกรรมการท าขนมเพื่อสุขภาพ 6 คร้ังต่อปี ดว้ยงบ
ประมานในการจดักิจกรรมคร้ังละ 10,000 บาท 

การประชาสัมพนัธ์ผา่นอีเมลล ์
ลูกคา้ท่ีท าการสมคัรเป็นสมาชิกกบัเรา เราจะด าเนินการโฆษณา

ประชาสัมพนัธ์ต่างๆ ผา่นทางอีเมลล ์เพื่อเป็นการกระตุน้ และย  ้าเตือนใหก้บักลุ่มเป้าหมาย 
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การประชาสัมพนัธ์ผา่นส่ือสังคมออนไลน์ 
การโฆษณาประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑผ์า่นทางส่ือสังคมออนไลน์ ทั้ง

Website, Facebook, Instagram, Line  การเปิด Fan Page ท าใหก้ลุ่มเป้าหมายหรือผูบ้ริโภคท่ีสนใจ
สามารถเขา้มาคลิก ถูกใจ (Like) ท าใหเ้รารู้วา่มีลูกคา้สนใจ และติดตามข่าวสารของบริษทั และ
เหมือนเป็นการสร้างแฟนคลบัสร้างฐานลูกคา้ ท าใหบ้ริษทัใชเ้ป็นช่องทางในการประชาสัมพนัธ์
สินคา้ โปรโมชัน่ กิจกรรม รวมถึงการเล่นเกมชิงรางวลัต่างๆ และสามารถใชใ้นการส ารวจกระแส
ตอบรับและรับขอ้แนะน าติชมของกลุ่มลูกคา้ไดอ้ยา่งใกลชิ้ด เน่ืองจากส่ือสังคมออนไลน์ สามารถ
พดูคุยและอพัเดทข่าวสาร รูปภาพ ไดแ้บบ Real Time 

 
4.7.4.3. การส่งเสริมการขาย (Sales Promotion) 
บริษทัมีวตัถุประสงคใ์ชก้ารส่งเสริมการขาย เพื่อกระตุน้พฤติกรรมของ

กลุ่มเป้าหมายใหเ้กิดการตดัสินใจซ้ือสินคา้ไดง่้ายและรวดเร็วมากยิง่ขั้น นอกจากน้ียงัเป็นการช่วย
เพิ่มยอดขายของผลิตภณัฑด์ว้ย และรักษาลูกคา้สร้างความจงรักภกัดีต่อแบรนดสิ์นคา้  (Brand 
Loyalty)  โดยมีกิจกรรมท่ีเก่ียวขอ้ง ดงัน้ี 

แจกตวัอยา่งใหท้ดลองชิม 
บริษทัจะมีการแจกสินคา้หรือใหลู้กคา้ทดลองชิมผลิตภณัฑ์  โดยบริษทั

จดัท าผลิตภณัฑสิ์นคา้ตวัอยา่ง จ  านวน 1,000  ซอง เพื่อใหเ้กิดการรู้จกั  และการทดลองใชร้วมถึง
สร้างโอกาสใหผู้บ้ริโภคมีโอกาสรีววิสินคา้ เพื่อเป็นขอ้มูลใหผู้บ้ริโภครายอ่ืนๆ เกิดความสนใจมาก
ข้ึน พร้อมกบัใหผู้บ้ริโภคถ่ายรูปกบัผลิตภณัฑ ์ลงโพสตผ์า่นโซลเซียลมีเดียต่างๆ ไม่วา่จะเป็น  
Facebook, Instagram, Line รวมถึงการกดไลดก์ดแชร์เพจของบริษทั เพื่อท าใหค้นรู้จกัผลิตภณัฑ์
ซีเรียลสแน็ค ตรา “Minne’Muchies”  เพิ่มข้ึนเป็นการกระตุน้ตลาดและสร้างยอดขายใหสู้งข้ึน 

การใหส่้วนลด 
มีการใหคู้ปองส่วนลด และจดัโปรโมชัน่ต่างๆ  ในช่วงเทศกาล  เพื่อให้

เกิดการทดลองชิม รวมถึงเป็นการกระตุน้ยอดขาย  โดยจะจดัสรรงบในการในการใหส่้วนลด 15,000 
บาทต่อคร้ัง การจดัโปรโมรชัน่หรือใหส่้วนลดตามความเหมาะสมในแต่ละคร้ัง 

กิฟเซตของขวญั 
มีการจดัท าเป็นกิฟเซตของขวญัในช่วงเทศกาลต่างๆ  เพราะผลิตภณัฑ์

ซีเรียลสแน็ค ตรา “Minne’Muchies”  เป็นผลิตภณัฑท่ี์มีคุณค่าเพื่อสุขภาพ แสดงถึงความห่วงใย
เหมาะแก่การใหใ้นเทศกาลส าคญัต่างๆ เช่น วนัปีใหม่ วนัสงกรานต ์วนัแม่ เป็นตน้  เพื่อเป็นการ
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กระตุน้ยอดขาย และเพิ่มอตัราการบริโภค ขยายฐานลูกคา้ และเพื่อย  ้าเตือนใหร้ าลึกถึงแบรนด ์
“Minne’Muchies” ผา่นของขวญัของฝากแทนใจ โดยจดัสรรงบประมาน 180,000 บาทต่อปี 

บตัรสมาชิก 
ส าหรับลูกคา้ท่ีสั่งช้ือสินคา้ออนไลน์ครบ 5 คร้ัง บริษทัจะจดัท าบตัร

สมาชิกใหก้บัลูกคา้ เพื่อจะไดรั้บสิทธิประโยชน์ต่างๆมากมาย ถือเป็นการคืนก าไรใหก้บัลูกคา้ดว้ย
การส่งมอบความสุขในวนัพิเศษ เช่น ไดส่้วนลดในการช้ือสินคา้ของบริษทั  10% ไดรั้บกิฟเซต
ของขวญัและการ์ดอวยพรวนัเกิดจากทางบริษทั ไดรั้บผลิตภณัฑใ์หม่ของบริษทัก่อนใคร เป็นตน้ 
เพื่อเป็นการรักษาลูกคา้ และสร้างความประทบัใจ ท าใหเ้กิดทศันคติท่ีดีต่อแบรนดส์ร้าง  Brand 
Loyalty  โดยจดัสรรงบประมานในการใหสิ้ทธิประโยชน์กบัลูกคา้ 120,000 บาทต่อปี 

ของรางวลัพิเศษทางกิจกรรมออนไลน์ 
กด Like/Share เพจ  Facebook และแฮทแทก๊  Instagram อพัรูป

รับประทานซีเรียลสแน๊คของตนเอง รูปไหนโดนใจไลคเ์ยอะ จะไดรั้บของรางวลัพิเศษจากทาง
บริษทั โดยเปรียบเสมือนกบักระบวนไวรัสแพร่เช้ือ ซ่ึงเป็นลกัษณะการบอกต่อ ปากต่อปาก หรือท่ี
เรียกวา่ Word-of-Mouth (WOM) เพี่อใหเ้กิด Viral Marketing  โดยจดัสรรงบประมานค่าของรางวลั 
10,000 บาทต่อเดือน  
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แผนการด าเนินกจิกรรมการส่งเสริมการตลาด 
ตารางท่ี 11 แสดงแผนการด าเนินกิจกรรมการส่งเสริมการตลาดส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค “Minne’Muchies” 

 กิจกรรม รายละเอียด ระยะเวลา 
เดือนท่ีเร่ิมกิจกรรม 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

การโฆษณา 

1. จดัท าเวบ็ไซตข์องผลิตภณัฑ ์ 1 เดือน             
2. โฆษณาผา่นเวบ็ไซตข์องผลิตภณัฑ ์ ตลอดปี             
3. โฆษณาผา่นเวบ็ไซตท่ี์ลงโฆษณาฟรี ตลอดปี             
4. จดัท า Facebook, Instagram และ  Line ของผลิตภณัฑ ์ 1 เดือน             
5. โฆษณาผา่น Facebook,  Instagram และ  Line ตลอดปี             
6. โฆษณาผา่นนิตยสาร ทุกเดือน             

การประชาสมัพนัธ์ 

1. จดัท าแผน่พบัใบปลิวแนะน าผลิตภณัฑ ์ 1 เดือน             
2. แจกแผน่พบัใบปลิว  ตลอดปี             
3. จดัท าเมนูเพื่อสอนท าขนมเพื่อสุขภาพ ตลอดปี             
4. โครงการสอนท าขนมเพื่อสุขภาพ 6  คร้ัง/ปี   .            
5. จดับูธเปิดตวัและแนะน าผลิตภณัฑ ์ ทุกเดือน             

การส่งเสริมการขาย 
1. แจกสินคา้ตวัอยา่ง ทุกเดือน             
2. การใหส่้วนลด ช่วงเทศกาล             
3. กิฟเซตของขวญั ทุกเดือน             

 4. บตัรสมาชิก ทุกเดือน             
 5. ของรางวลัพิเศษทางกิจกรรมออนไลน์ ทุกเดือน             

ประเมินกิจกรรมการส่งเสริมการตลาด ทุกๆ3  เดือน             
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4.8 การพยากรณ์ยอดขายและรายได้จากการขาย  
ตารางท่ี 12 แสดงการพยากรณ์ยอดขายและรายไดจ้ากการขายส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค   
“Minne’Muchies” ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

ปีท่ี 
 

1 2 3 4 5 

ยอดการผลิต (ช้ิน) 
 

806,400  846,720   889,056     933,509 980,184  

ผลิตภณัฑ ์
สดัส่วน
การขาย จ านวนท่ีขาย (ช้ิน) 

1. Crunchy Nutty 25% 201,600 211,680 222,264 233,377 245,046 

ตน้ทุนต่อหน่วย   14.46 14.89 15.34 15.80 16.27 

รวม   2,915,136 3,152,720 3,409,666 3,687,554 3,988,090 

2. Healthy  Forever 25% 201,600 211,680 222,264 233,377 245,046 

ตน้ทุนต่อหน่วย   12.66 13.04 13.43 13.83 14.25 

รวม   2,552,256 2,760,265 2,985,226 3,228,522 3,491,647 

3. Banana Choco 25% 201,600 211,680 222,264 233,377 245,046 

ตน้ทุนต่อหน่วย   12.90 13.29 13.69 14.1 14.52 

รวม   2,600,640 2,812,592 3,041,818 3,289,727 3,557,839 

4. Very Berry 25% 201,600 211,680 222,264 233,377 245,046 

ตน้ทุนต่อหน่วย   15.42 15.88 16.36 16.85 17.36 

รวม   3,108,672 3,362,029 3,636,034 3,932,371 4,252,859 
รวมตน้ทุน 
การผลิตทั้งหมด   11,176,704 12,087,605 13,072,745 14,138,174 15,290,435 
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ตารางท่ี 13 แสดงการพยากรณ์ยอดขายและรายไดแ้ต่ละช่องทางการจดัจ าหน่าย 

ปีท่ี 1 2 3 4 5 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต  TOPs (70%)           

จ านวนท่ีขาย (ช้ิน)     564,480 
        

592,704   622,339     653,456  686,129 

ราคาขาย (บาท) 29 29.87 30.77 31.69 32.64 

รายไดจ้ากการขาย 16,369,920 17,704,068 19,146,950 20,707,426 22,395,082 

ช่องทางออนไลน์ (30%)           

จ านวนท่ีขาย (ช้ิน) 241,920 254,016   266,717   280,053 294,055 

ราคาขาย (บาท) 29 29.87 30.77 31.69 32.64 

รายไดจ้ากการขาย 7,015,680  
     

7,587,458  8,205,836    8,874,611   9,597,892 

รวมรายได้จากการขาย (บาท) 23,385,600  25,291,526  27,352,786  29,582,038   31,992,974  

รวมจ านวนทีข่าย (ช้ิน) 806,400  846,720   889,056     933,509 980,184  

 
หมายเหตุ  
1.ราคาขายสินคา้ในปีท่ี 2-5 ค านวณจากอตัราเงินเฟ้อ 3%  
2. จ  านวนยอดขายสินคา้ในปีท่ี 2-5 ค านวณจากการประมาณการเติบโตของยอดขาย 5% ต่อปี 

 
รายไดจ้ากการขายจากช่องทางการจ าหน่ายผา่นซุปเปอร์มาร์เก็ต 70% และผา่นช่องทาง

ออนไลน์ 30% ราคาขาย ขนาด 35 กรัม ราคา 29 บาท โดยราคาขายในปีท่ี 2 – 5 ราคาจะเพิ่มข้ึนปีละ 
3% 
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4.9 ประมาณการค่าใช้จ่ายในการขาย  
ตารางท่ี 14  แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาดส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค “Minne’Muchies” จ าแนกรายเดือนปีท่ี 1     

เดอืนที่ ปีที่ 1 

รายการ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

1.การโฆษณา                         

ค่าโฆษณาทางนิตยสาร 15000 15000 15000 15000 15000 15000 15000 15000 15000 15000 15000 15000 

ค่าโฆษณาผา่นส่ือออนไลน์ (Facebook) 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 1000 

Website 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 4000 
2. การประชาสมัพนัธ์                         

ค่าจดัท าแผน่พบั  ใบปลิว  5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 5,000 

โครงการสอนท าขนมสุขภาพ 10,000  -  - 10,000  - 10,000  - 10,000  - 10,000  - 10,000 

ค่ากิจกรรมออกบูธแนะน าผลิตภณัฑ์ 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 5000 
3.การส่งเสริมการขาย                         

แจกสินคา้ตวัอยา่ง 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 3,200 

ให้ส่วนลด โปรโมชัน่ 15,000 15,000 - 15,000 -  - - 15,000 -  - 15,000 15,000 

กิฟเซตของขวญั  15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 15,000 

บตัรสมาชิก 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 

ของรางวลัพิเศษทางกิจกรรมออนไลน์ 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 

4. ค่าส่วนลดทางการคา้ 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 256,320 

5..ค่าช่องทางการจ าหน่าย   358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 358,848 

6.ค่าบริการอ่ืนๆ 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 10,000 

รวม 718,368 708,368 693,368 718,368 693,368 703,368 693,368 718,368 693,368 703,368 708,368 718,368 
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ตารางท่ี 15 แสดงการประมาณค่าใชจ่้ายทางการตลาดส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  
“Minne’Muchies”  ปีท่ี 1-ปีท่ี 5 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าโฆษณา 233,856 252,915 273,528 295,820 319,930 

ค่าใชจ่้ายในการ
ประชาสัมพนัธ์ 116,928  126,458  136,764  147,910  159,965  

ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย 350,784  379,373  410,292  443,731  479,895  

ค่าส่วนลดทางการคา้ 2,338,560 2,529,153  2,735,279  2,958,204  3,199,297  

ค่าช่องทางการจ าหน่าย   2,723,984  3,540,814  3,829,390  4,141,485  4,479,016  

ค่าบริการอ่ืนๆ   350,784  379,373  410,292  443,731  479,895  
รวม 6,664,896  7,208,085  6,960,307  8,430,881  9,117,998  

 
ส าหรับค่าใชจ่้ายทางการตลาดของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  “Minne’Muchies”  

ประกอบดว้ย  
1. ค่าโฆษณาผา่นทางนิตยสาร ค่าโฆษณาผา่นส่ือออนไลน์  และเวบ็ไซต์  โดยในปีท่ี 

2-5  นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไว ้ 1%  ของยอดขาย 
2. ค่าใชจ่้ายในการประชาสัมพนัธ์  ไดแ้ก่ แผน่พบั ใบปลิว และโปสเตอร์ โครงการ

สอนท าขนมสุขภาพ รวมถึงการออกบู ธแนะน าผลิตภณัฑแ์ละโปรโมทผลิตภณัฑใ์หแ้ก่ผูบ้ริโภค 
ตามช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีเป็นเป้าหมายหลกัของบริษทั โดยในปีท่ี 2-5  นั้นจะประมาณการ
ค่าใชจ่้ายดงักล่าวไว ้0.5%  ของยอดขาย 

3. ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย ไดแ้ก่ การแจกสินคา้ตวัอยา่ง การใหส่้วนลด  
โปรโมชัน่ กิฟเซตของขวญั บตัรสมาชิก และของรางวลัพิเศษทางกิจกรรมออนไลน์ เป็นตน้ โดยใน
ปีท่ี 2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไว ้1.5%  ของยอดขาย 

4. ค่าส่วนลดทางการคา้ ส าหรับทุกช่องทางการจดัจ าหน่ายของทางบริษทั  โดยในปีท่ี 
2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไวท่ี้ 10% ของยอดขาย 

5. ค่าช่องทางการจ าหน่าย ส าหรับทุกช่องทางการจดัจ าหน่ายของทางบริษทั  โดยในปี
ท่ี 2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไวท่ี้ 20% ของยอดขาย 
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6. ค่าบริการอ่ืนๆ เช่น ค่าจดัการกบัของเสีย การเปล่ียนสินคา้ ค่าใชจ่้ายเบด็เตล็ด ค่า
ขนส่ง ค่า ของตกแต่งจดับูธ เป็นตน้ โดยในปีท่ี 2-5 นั้นจะประมาณการค่าใชจ่้ายดงักล่าวไว้  2%  
ของยอดขาย 
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บทที ่5 

กลยุทธ์การด าเนินงาน 
 
 

5.1 แผนการด าเนินงาน  
ขั้นตอนการด าเนินงานของบริษทัแบ่งออกเป็น 4 ขั้นตอนใหญ่ ดงัน้ี 

5.1.1. ขั้นตอนการจดัตั้งบริษทั 
5.1.2. ขั้นตอนการขอรับรองมาตรฐานการผลิตอาหาร 
5.1.3. ขั้นตอนการท าแผนการตลาด 
5.1.4. ขั้นตอนการท าแผนการผลิต 
โดยมีระยะเวลาในการด าเนินการและรายละเอียดในการด าเนินการดงัตารางต่อไปน้ี  
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ตารางท่ี 16 แสดงแผนการด าเนินงานภาพรวม 
 
 
 

  

ขั้นตอนการด าเนินงาน การด าเนินการ 
ช่วงระยะเวลาในการด าเนินงาน  (ปีที ่0) 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
การจดัตั้งบริษทั 1.คดัเลือกท าเลท่ีตั้งของส านกังาน สถานท่ีจดัเก็บสินคา้ และศูนยก์ระจาย

สินคา้ 
            

2.ด าเนินการออกแบบพ้ืนท่ีโรงงานใหส้อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดตาม
มาตรฐานโรงงานการผลิตอาหารปลอดภยั อย. GMP และ HACCP 

            

3.ปรับปรุงพ้ืนท่ีตามท่ีออกแบบ             
4.จดัซ้ือเคร่ืองจกัร ติดตั้งอุปกรณ์ส านกังานและอุปกรณ์อ านวยความ
สะดวกต่างๆ 

            

5.จดทะเบียนจดัตั้งบริษทักบักรมพฒันาธุรกิจการคา้ กระทรวงพาณิชย ์             
6.สรรหาและคดัเลือกบุคลากร             

การขอการรับรอง
มาตรฐานการผลิตอาหาร
ปลอดภยั  

1. ด าเนินการขอการรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภยั อย. GMP 
และ HACCP 

            

2. การตรวจประเมินตามหลกั  GMP และ HACCP             
แผนการตลาด 1. ด าเนินการวางแผนการตลาด             

2. น าสินคา้ไปเสนอขาย             
3. กิจกรรมการส่งเสริมการตลาด             

แผนการผลิต 1. ค านวณปริมาณวตัถุดิบ             
2. ติดต่อ Supplier ท าการสัง่ซ้ือ             
3. ด าเนินการผลิต             
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5.1.1. ขั้นตอนการจัดตั้งบริษัท 
ขั้นตอนการจดัตั้งบริษทัสามารถแบ่งได ้6 ขั้นตอนยอ่ยดงัต่อไปน้ี 
1. คดัเลือกท าเลท่ีตั้งของส านกังาน สถานท่ีจดัเก็บสินคา้ และศูนยก์ระจายสินคา้ 
ด าเนินการท าสัญญาเช่าอาคาร โครงการบวัทองแฟคทอร่ี 1 ท่ีอยู ่333/22 หมู่ท่ี 3 ถนน

บางกรวย -ไทรนอ้ย  ต าบลบางบงัทอง อ าเภอบางบวัทอง จงัหวดันนทบุรี 11110  เป็นอาคาร 3 ชั้น
พร้อมโรงงาน ตวัอาคารขนาด พื้นท่ี 9x34  ตารางเมตร  อาคารดา้นหนา้เป็นส านกังาน และสามารถ
พกัอาศยัได ้ส่วนดา้นหลงัเป็นโกดงัเก็บสินคา้หรือโรงงานผลิตสินคา้  ค่าเช่าเดือนละ 40,000 บาทต่อ
เดือน 

2. ด าเนินการออกแบบพื้นท่ีโรงงานใหส้อดคลอ้งกบัขอ้ก าหนดตามมาตรฐานโรงงาน
การผลิตอาหารปลอดภยั อย. GMP และ HACCP   

3. ปรับปรุงพื้นท่ีตามท่ีออกแบบ 
ขั้นตอนน้ีจะด าเนินการจดัจา้งผูรั้บเหมาเพื่อด าเนินการโดยใชร้ะยะเวลาในการ 

ปรับปรุงประมาณ 2 เดือนดงัต่อไปน้ี 
ตารางท่ี 17 แสดงค่าใชจ่้ายในการปรับปรุงพื้นท่ีส าหรับโรงงานผลิตและส านกังาน 
ล าดับ รายการ ราคา 

พื้นท่ีโรงงาน 
1 ค่าทาสีฝ้าและและผนงั 100,000 

2 ค่าติดตั้งปลัก๊ไฟและเดินไฟฟ้า 
3 ค่าติดตั้งตะแกรงครอบหลอดไฟ 
4 ค่าเดินท่อน ้าทิ้งและฝาตะแกรงปิดท่อ 

พื้นท่ีส านกังาน 
1 ค่าติดตั้งปลัก๊ไฟและเดินไฟฟ้า 10,000 

2 ติดตั้งหลอดไฟ 
รวม 110,000 

4. จดัซ้ือเคร่ืองจกัร ติดตั้งอุปกรณ์ส านกังานและอุปกรณ์อ านวยความสะดวกต่างๆ  
ขั้นตอนการด าเนินการซ้ือและติดตั้งเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้นการผลิต และ  

อุปกรณ์ส านกังานจะใชเ้วลาประมาณ 2 เดือน โดยมีรายการและรายละเอียดในการซ้ือดงัตารางท่ี 5.3 
 
 

 



 
 

52 

 

52 

ตารางท่ี 18 แสดงเงินลงทุนเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ในการผลิต 
ล าดับ เคร่ืองจักรและอุปกรณ์ในการผลติ จ านวน หน่วย ราคา/หน่วย รวม 

1 เคร่ืองอบลมร้อน 2 เคร่ือง 120,000 240,000 

2 เคร่ืองผสม 40 ลิตร 1 เคร่ือง 45,900 45,900 

3 เคร่ืองชัง่ดิจิตอล 1 เคร่ือง 550 550 

4 เคร่ืองชัง่สปริง  1 เคร่ือง 650 650 

5 เคร่ืองบรรจุ 1 เคร่ือง 150,000 150,000 

6 ชั้นวางพกัขนม 15 ชั้น 1 ชุด 7,500 7,500 

7 ชั้นวางพกัขนม 30 ชั้น 2 ชุด 11,000 22,000 

8 ตูแ้ช่สแตนเลส 4 ประต ู 1 ชุด 52,500 52,500 

9 ตูเ้ก็บวตัถุดิบ 1 ชุด 25,000 25,000 

10 อ่างลา้งจานสแตนเลส 1 ชุด 15,000 15,000 

11 เคร่ืองส ารองไฟ 1 เคร่ือง 20,000 20,000 

12 ถาดส าหรับพกัขนม 50 ชุด 100 5,000 

รวม 584,100  
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ตารางท่ี 19 แสดงรายการและรายละเอียดการซ้ืออุปกรณ์ส านกังาน 

รายการ   จ านวน หน่วย 
ราคา/
หน่วย รวม 

จดทะเบียนบริษทั 
   

5,000   5,000  

ออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ ์
 

  
 

   50,000       50,000  
ปรับปรุงพ้ืนท่ี และตกแต่งภายใน
ส านกังาน       

           
10,000  

              
10,000  

ติดตั้งเบอร์โทรศพัทแ์ละ
อินเตอร์เน็ต 

 
1 ชุด 2,500  

         
2,500  

อุปกรณ์ส านกังาน โทรศพัทมื์อถือ 2 เคร่ือง 3,000         6,000  

    โทรศพัทส์ านกังาน 1 เคร่ือง 1,000        1,000  

    คอมพิวเตอร์ 3 เคร่ือง       11,260      33,780  

    
เคร่ืองส ารองไฟ
คอมพิวเตอร์ 3 เคร่ือง 

             
750  

        
2,250  

    
เคร่ืองถ่ายเอกสาร/
พิมพ์/ Scan/Fax 1 เคร่ือง 

             
3,200  

                 
3,200  

    ตูเ้อกสาร 2 ชุด         3,050  6,100  

    ชั้นเอนกประสงค ์ 1 ชุด         1,500  1,500  
เฟอร์นิเจอร์ส านกังาน โตะ๊/เกา้อ้ี 4 ชุด 3,500    14,000  

ชุดโตะ๊ประชุม  
พร้อมเกา้อ้ี 8 ตวั 1 ชุด 13,000 13,000 

ส่ิงอ านวยความสะดวก เคร่ืองปรับอากาศ 1 เคร่ือง        19,000  19,000  

    ไมโครเวฟ 1 เคร่ือง          1,800     1,800  

    ตูเ้ยน็ 1 ตู ้ 8,000  8,000  

รวม    198,800  
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5. จดทะเบียนบริษทั 
ด าเนินการจดทะเบียนบริษทัจ ากดักบักรมพฒันาธุรกิจการคา้ กระทรวงพาณิชย ์
6. สรรหาและคดัเลือกบุคลากร 
ผูก่้อตั้งบริษทัหรือกรรมการผูจ้ดัการด าเนินการรับสมคัรพนกังานตามคุณสมบติัท่ีตั้ง

ไว ้โดยสรรหาจากเวป็ไซตห์างานต่างๆโดยมีระยะเวลาในการสรรหาบุคลากรเป็นเวลา 2 เดือนเม่ือ
รับพนกังานไดต้ามคุณสมบติัตามท่ีตอ้งการแลว้ผูก่้อตั้งบริษทัหรือกรรมการผูจ้ดัการด าเนินการให้
ความรู้ความเขา้ใจวสิัยทศัน์ พนัธกิจ และวตัถุประสงคข์องการด าเนินงานของบริษทั รวมถึงสร้าง
ความรู้ความเขา้ใจเก่ียวกบัผลิตภณัฑ ์ซ่ึงจะเร่ิมจา้งพนกังานต าแหน่งต่างๆ 

 
5.1.2. ขั้นตอนการขอรับรองมาตรฐานการผลติอาหาร 
1. ด าเนินการขอการรับรองมาตรฐานการผลิตอาหารปลอดภยั อย. GMP และ HACCP  

เพื่อใชป้ระกอบการน าเสนอผลิตภณัฑ ์
2. ตรวจประเมินตามหลกัPrimary GMPขั้นตอนน้ีจะด าเนินการติดต่อ กระทรวง

สาธารณสุข โดยไม่ค่าใชจ่้าย ระยะเวลาด าเนินการประมาณ 1 เดือน 
 

5.1.3. ขั้นตอนการท าการแผนการตลาด 
1. วางกลยทุธ์ทางการตลาด ท าการสร้างแบรนด ์เพื่อให้ Minne’Munchies เป็นท่ีรู้จกั

ในกลุ่มผูบ้ริโภค ซ่ึงในปีแรกบริษทัจะใชส่ื้อทาง Social Network เป็นเคร่ืองมือ เน่ืองจากใหผ้ลลพัธ์
ท่ีสูงเม่ือเปรียบเทียบกบัการลงทุน และจะเร่ิมใชส่ื้อโฆษณาผา่นช่องทางอ่ืนๆในปีท่ี 2 เพื่อเขา้ถึงกลุ่ม
ผูบ้ริโภคโดยตรงมากยิง่ข้ึน ทั้งน้ีเพื่อใหส้อดคลอ้งกบัแผนการตลาดท่ีมุ่งไปยงัผูบ้ริโภคล าดบัสุดทา้ย  

2. การน าผลิตภณัฑอ์อกสู่ตลาด โดยน าไปเสนอใหก้บัช่องทางการจดัจ าหน่ายต่างๆ 
และน าเสนอใหก้บัผูบ้ริโภค โดยการออกบูทตามงานแสดงสินคา้ และตามสถานท่ีของกลุ่มลูกคา้
เป้าหมาย เพื่อเสนอขายผลิตภณัฑ ์และประชาสัมพนัธ์ผลิตภณัฑใ์หเ้ป็นท่ีรู้จกั ใหค้วามรู้ความเขา้ใจ
เก่ียวกบัสินคา้ และการบริการจดัส่ง รวมถึงการแจกใบปลิว การจดัท า แฟนเพจของบริษทัใน  
Facebook, Instagram,  Line ท าใหลู้กคา้รู้จกัผลิตภณัฑไ์ดใ้นเวลารวดเร็ว 

3. ด าเนินการตามกลยทุธ์ทางการตลาดท่ีก าหนดไว ้เพื่อกระตุน้ยอดขายใหก้บัทาง
บริษทั และสร้างความสัมพนัธ์อนัดีกบัลูกคา้ 
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5.1.4. ขั้นตอนการท าแผนการผลติ 
 ขั้นตอนการผลิตผลิตภณัฑซี์เรียลสแน๊ค ตรา Minne’Munchies  

1. ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบ 
พนกังานผลิตจะท าการจดัเตรียมวตัถุดิบท่ีจะน ามาผลิต โดยท าการชัง่น ้าหนกัวตัถุดิบ

แต่ละชนิดตามสูตรท่ีก าหนด เพื่อเตรียมส าหรับขั้นตอนการผลิต  
2. ขั้นตอนการผลิต 
แบ่งออกเป็น 3 กระบวนการ ไดแ้ก่ 

   2.1 ผสมวตัถุดิบทั้งหมดเขา้ดว้ยกนัตามสัดส่วนท่ีก าหนด  
2.2 น าวตัถุดิบท่ีไดท้  าการผสมเรียบร้อยแลว้ไปอบ   
2.3 น าขนมท่ีอบเสร็จเรียบร้อย พกัไวใ้หเ้ยน็ 

3. ขั้นตอนการตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ 
พนกังานตรวจคุณภาพเป็นผูต้รวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑข์ั้นสุดทา้ย ดา้นลกัษณะ

ทางกายภาพของผลิตภณัฑ ์รวมถึงคุณภาพทางดา้นรสชาติผา่นการชิมทดสอบ 
4. ขั้นตอนบรรจุ 
น าขนมท่ีอบเสร็จชัง่น ้าหนกัใส่บรรจุภณัฑ ์และใส่ผลไมอ้บแหง้ตามสัดส่วนท่ีก าหนด 

ไว ้แลว้จึงปิดผาผนึกบรรจุภณัฑ์ 
 
 

5.2 แผนการจัดซ้ือวตัถุดิบ 
หวัหนา้ฝ่ายผลิตท าการตรวจสอบสตอ็คของวตัถุดิบ  ถา้พบวา่สตอ็ควตัถุดิบและบรรจุ

ภณัฑว์า่มีเพียงพอหรือไม่ จะด าเนินการจดัท าใบสั่งซ้ือ โดยประมานการผลิตแต่ละคร้ัง ท าการสั่งซ้ือ
วตัถุดิบทุกเดือน โดยมีกระบวนการขั้นตอนการสั่งซ้ือ ดงัน้ี 

1. บริษทัส่งใบสั่งซ้ือวตัถุดิบ โดยระบุประเภท จ านวน และวธีิการขนส่ง ใหท้างผู ้
จ  าหน่าย 

2. ผูจ้  าหน่าย ท าใบเสนอราคาตามรายการท่ีสั่ง พร้อมระยะเวลาการขนส่ง เพื่อให้ 
บริษทั ยนืยนัการสั่งซ้ือวตัถุดิบนั้นๆ 

3. บริษทัตรวจสอบรายการ และยนืยนั/แกไ้ข รายการ และช าระเงินตามท่ีตกลง 
4. ผูจ้  าหน่ายส่งวตัถุดิบ และส่งอีเมลร์ายการและจ านวน ตามท่ีไดจ้ดัส่งจริง เพื่อบริษทั  

ตรวจสอบ และแจง้กลบัทนัทีหากมีขอ้ผดิพลาด 
5. เม่ือวตัถุดิบมาถึง ฝ่ายจดัซ้ือและฝ่ายตรวจสอบคุณภาพ ตรวจนบัและตรวจคุณภาพ  
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วตัถุดิบใหเ้ป็นไปตามท่ีไดส้ั่งซ้ือ 
 6. หากพบขอ้ผดิพลาด แจง้กลบัผูจ้  าหน่าย เพื่อด าเนินการแกไ้ขต่อไป 

 
 

5.3 ขั้นตอนการส่ังซ้ือสินค้าของลูกค้าผ่านช่องทางออนไลน์ 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
ภาพท่ี 9  แสดงขั้นตอนการรับค าสั่งซ้ือ (Order) ของลูกคา้ 

 
จากภาพท่ี 9  แสดงขั้นตอนการรับค าสั่งซ้ือ ( Order) ของลูกคา้  สามารถอธิบาย

รายละเอียดไดด้งัต่อไปน้ี 
1. ลูกคา้สั่งซ้ือผา่นช่องทางท่ีก าหนด ไดแ้ก่  Line และWebsite ของบริษทัโดยจะมี

พนกังานฝ่ายขายเป็นผูรั้บค าสั่งซ้ือจากลูกคา้ผา่นช่องทางดงักล่าว 
2.พนกังานฝ่ายขายบนัทึกรายละเอียดการสั่งซ้ือ 
รายละเอียดการบนัทึกมีดงัน้ี 

- ช่ือลูกคา้ 
- เบอร์โทรติดต่อกลบั 
- สถานท่ีจดัส่ง 
- รายการผลิตภณัฑ์ 
- ค่าจดัส่ง  
- โปรโมชัน่ท่ีลูกคา้จะไดรั้บ 
- จ านวนเงินทั้งหมดท่ีตอ้งโอนเงิน 

ลูกคา้สัง่ซ้ือสินคา้ บนัทึกการสัง่ซ้ือสินคา้ ยนืยนัยอด 
สัง่ซ้ือสินคา้ 

ลูกคา้โอนเงิน และ 
ส่งหลกัฐานการโอน

เงิน 

บนัทึกรายละเอียด 
การโอนเงิน 

จดัเตรียมสินคา้ใหลู้กคา้ 

จดัส่งทางไปรษณีย ์
Tracking ID 
ใหก้บัลูกคา้ 
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3. ยนืยนัยอดการสั่งซ้ือกลบัไปใหลู้กคา้ พร้อมแจง้เลขท่ีบญัชีบริษทั และแจง้เง่ือนไข
การสั่งซ้ือ ใหลู้กคา้ท าการโอนเงิน ตอ้งโอนเงินล่วงหนา้ 1 วนั  

4. ลูกคา้โอนเงินและส่งหลกัฐานการโอนเงิน คือ รูปภาพสลิปการโอน หรือ แคปเจอร์
หนา้จอการโอนเงินผา่นE-Banking ผา่นช่องทางท่ีก าหนด ไดแ้ก่ Line, Website และ E-mail  

5. พนกังานฝ่ายขายบนัทึกรายละเอียดการโอนเงิน โดยปร้ินเอกสารการโอนเงินแนบ
กบัใบสั่งซ้ือ 

6. พนกังานจดัเตรียมสินคา้ใหลู้กคา้ตามใบสั่งซ้ือ 
7. พนกังานจดัส่งทางไปรษณียใ์หก้บัลูกคา้ 
8. ส่ง Tracking ID ไปรษณียใ์หก้บัลูกคา้ 
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บทที ่6 

แผนการบริหารและจัดการองค์กร 
 
 
6.1 โครงสร้างผู้ลงทุน 

บริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั เป็นผูผ้ลิตและจดัจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ซีเรียลสแน็ค ตรา 
“Minne’Munchies”  โดยมีเงินลงทุน   2,500,000  ลา้นบาทโดยเป็นเงินลงทุนของ นางสาวจุฬาสิณี 
ศรีค ามา 
 
 

6.2 ลกัษณะโครงสร้างองค์กร 
บริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั เป็นองคก์รท่ีเพิ่งเร่ิมก่อตั้งและเป็นองคก์รขนาดเล็ก ดงันั้น

เพื่อใหส้ามารถดูแลบุคลากรในองคก์รไดอ้ยา่งทัว่ถึง และเกิดความคล่องตวัในการด าเนินงาน จึงมี
ลกัษณะโครงสร้างองคก์รตามหนา้ท่ี “Functional Organization”  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 10 แสดงโครงสร้างองคก์รของบริษทั มินเน่นิวทรี จ  ากดั 
 
 

 

Management 

Sales & Marketing 

 
 Head Production 

 
Finance 

 
Procurement 

 

Inventory 

 
QC 

 
Production 

 
Logistic 
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6.3 วตัถุประสงค์ด้านการจัดการทรัพยากรบุคคล 
1.เพื่อใหส้ามารถสรรหาและคดัเลือกบุคคลท่ีมีคุณสมบติัและความรู้ความสามารถท่ี

เหมาะสมกบัต าแหน่งหนา้ท่ี 
2.เพื่อใหส้ามารถปฏิบติังานตามหนา้ท่ีและความรับผดิชอบไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 
3.จดัใหมี้การฝึกอบรมและพฒันาอยา่งต่อเน่ือง เพื่อการรองรับการขยายตวัของบริษทั

ในอนาคต 
 
 

6.4 คุณสมบัติและหน้าทีค่วามรับผดิชอบของพนักงานบริษทั 
ตารางท่ี 20 แสดงคุณสมบติัของพนกังาน 
ล าดบั ต าแหน่ง จ านวน วุฒิการศึกษา คุณสมบัต ิ

1 ผูบ้ริหาร 1 ปริญญาตรี หรือ
สูงกวา่สาขา
บริหารธุรกิจ 
การตลาด 

1. มีวสิยัทศัน์กวา้งไกล 
2. มีความรู้ในการบริหารองคก์ร 
3. มีความสามารถในการตดัสินใจและสัง่การ 

2 ฝ่าย
ตรวจสอบ
คุณภาพ
ผลิตภณัฑ ์
 

1 วฒิุการศึกษา 
ปริญญาตรี 
ทางดา้น
เทคโนโลยอีาหาร
วทิยาศาสตร์การ
อาหาร หรือสาขา
อ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. มีประสบการณ์ในการท างานอยา่งนอ้ย 1 ปี 
ทางดา้นอุตสาหกรรมอาหาร หรือ ท่ีเก่ียวขอ้ง  
2. มีความรู้เก่ียวกบัระบบคุณภาพตามหลกัเกณฑแ์ละ
วธีิการผลิตอาหาร ในโรงงานผลิตอาหาร (GMP) 
3. มีความละเอียด รอบคอบ คล่องแคล่ว วอ่งไว ช่าง
สงัเกต และสามารถแกไ้ขปัญหาเฉพาะหนา้ได ้

3 หวัหนา้ฝ่าย
ผลิต 

1 ปริญญาตรี 
ทางดา้น
เทคโนโลยอีาหาร
วทิยาศาสตร์การ
อาหาร หรือสาขา
อ่ืนๆท่ีเก่ียวขอ้ง 

1. มีความรู้เก่ียวกบั GMP, HACCP หรือระบบ
ควบคุมท่ีเก่ียวขอ้งกบัความปลอดภยัของอาหาร 
2. สามารถใชโ้ปรแกรม Microsoft Office ไดดี้ 
3. มีความขยนั อดทน ซ่ือสตัย ์รับผิดชอบต่อหนา้ท่ี 
4. มีความคิดริเร่ิมสร้างสรรค ์

4 ฝ่ายจดัช้ือ 1 ปริญญาตรีสาขา
การบริหารธุรกิจ
หรือเก่ียวขอ้ง 

1.มีความสามารถในการติดต่อ ประสานงานระหวา่ง
องคก์ร และผูข้ายสินคา้ไดเ้ป็นอยา่งดี 
2.ทกัษะและความสามารถในการต่อรองเพ่ือใหไ้ด้
สินคา้ท่ีมีคุณภาพ 
3.มีสามารถในการใชโ้ปรแกรม Microsoft Office 
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ตารางท่ี 20 แสดงคุณสมบติัของพนกังาน (ต่อ) 
ล าดบั ต าแหน่ง จ านวน วุฒิการศึกษา คุณสมบัต ิ

5 ฝ่ายการขาย
และ
การตลาด 

2 ปริญญาตรีสาขา
การบริหารธุรกิจ
หรือเก่ียวขอ้ง 

1. มีความรู้และสามารถทางดา้นการขาย การตลาด 
2. มีสามารถในการใชโ้ปรแกรม Microsoft  Office 
3. ขยนั มีความรอบคอบ มีทกัษะในการเจรจาต่อรอง 
และกระตือรือร้นในการปฏิบติังาน  

6 ฝ่ายการเงิน
และบญัชี 
 

2 ปริญญาตรีสาขา 
บญัชีและการเงิน 

1. มีประสบการณ์ในการท างานดา้นการเงินและ
บญัชีอยา่งนอ้ย 1-2 ปี 
2. มีสามารถในการใชโ้ปรแกรม Microsoft Office 
3. มีความละเอียดรอบคอบ 
4. มีความซ่ือสตัยอ์ดทน 

7 พนกังาน
คลงัสินคา้ 

1 ปวช./ปวส. 1. เพศชาย อาย ุ25 ปีข้ึนไป 
2. มีความรับผิดชอบ ซ่ือสตัย ์และตรงต่อเวลา 
3. มีสามารถในการใชโ้ปรแกรม Microsoft  Office 
4. มีความรู้ความเขา้ใจในหลกัการ FIFO และ
สามารถปฏิบติัได ้

8 พนกังาน
ผลิต 

3 มธัยมศึกษาตอน
ปลาย หรือปวช./
ปวส.  

1. มีความขยนั อดทน ซ่ือสตัย ์รับผิดชอบต่อหนา้ท่ี 
2. มีความละเอียดรอบคอบ 
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ตารางท่ี 21 แสดงหนา้ท่ีความรับผดิชอบของพนกังาน 
ล าดับ ต าแหน่ง จ านวน หน้าทีรั่บผดิชอบ 

1 ผูบ้ริหาร 1 1.บริหารจดัการและดูแลพนกังานทั้งหมด 

  
  

2.วางแผนและก าหนดกลยทุธ์ รวมทั้งแผนการด าเนินงาน
ของทั้งองคก์รในระยะยาว 

  
  

3.บริหารกิจการองคก์รใหเ้ป็นไปตามกลยทุธ์ท่ีวางไว ้และ
สามารถแกไ้ขปรับเปล่ียนใหเ้หมาะสมกบัสถานการณ์
ปัจจุบนัได ้

2 ฝ่ายตรวจสอบ
คุณภาพ
ผลิตภณัฑ์ 

1 1.ก าหนดนโยบายระบบบริหารดา้นการควบคุมคุณภาพผลิ
ภณัฑ ์ 
2.ด าเนินกิจกรรมดา้นการควบคุมคุณภาพ การตรวจสอบ
วตัถุดิบ บรรจุภณัฑ์ และผลิตภณัฑส์ าเร็จรูป 

3 หวัหนา้ฝ่ายผลิต  
 

1 1.วางแผนการผลิต ควบคุมปริมาณการผลิตใหไ้ดต้ามแผน
และส่งมอบสินคา้ตามเวลาท่ีก าหนด 
2.ควบคุมดูแลใหก้ารด าเนินกิจกรรมดา้นการรับวตัถุดิบ 
การเตรียมวตัถุดิบ กระบวนการแปรรูปอาหาร ใหไ้ด้
ผลิตภณัฑส์ าเร็จรูปใหเ้ป็นไปอยา่งมีประสิทธิภาพ 
3. ปรับปรุงสายการผลิตและแกไ้ขกระบวนการผลิตเพื่อลด
ตน้ทุน ลดการใชพ้ลงังาน และของเสีย 
4.ควบคุมดูแลการท างานของพนกังานแผนกผลิตให้
ด าเนินการเป็นไปอยา่งมี ประสิทธิภาพ  
5.ควบคุมดูแลคุณภาพของผลิตภณัฑข์ณะผลิตใหเ้ป็นไป
ตามเกณฑม์าตรฐานท่ีวางไว  ้

 
 
 
 
 
 
 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0464/raw-material-%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0558/%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8%E0%B8%A0%E0%B8%B1%E0%B8%93%E0%B8%91%E0%B9%8C-%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%8A%E0%B8%99%E0%B8%B0%E0%B8%9A%E0%B8%A3%E0%B8%A3%E0%B8%88%E0%B8%B8
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1290/raw-material-preparation-%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%80%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1%E0%B8%A7%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%96%E0%B8%B8%E0%B8%94%E0%B8%B4%E0%B8%9A
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ตารางท่ี 21 แสดงหนา้ท่ีความรับผดิชอบของพนกังาน (ต่อ) 
ล าดับ ต าแหน่ง จ านวน หน้าทีรั่บผดิชอบ 

4 ฝ่ายจดัซ้ือ 1 1.จดัหาวตัถุดิบท่ีมีคุณภาพเขา้โรงงานโดยใหส้อดคลอ้งกบั
แผนการผลิตท่ีวางไว ้

  
  

2.บริหารด าเนินกิจกรรม ทบทวนและอนุมติัการ
เปล่ียนแปลง แกไ้ขเก่ียวกบัระเบียบปฏิบติัท่ีเก่ียวขอ้งกบั
บญัชี การเงิน  

  
  

3.บริหารงานดา้นการจดัซ้ืออุปกรณ์หรือของใชต่้างๆ ท่ีใช้
ในงานผลิตและทัว่ไป 

5 ฝ่ายการตลาด 
และการขาย 
 

2 1.วางแผนและก าหนดกลยทุธ์ทางการตลาด  
2.รับผดิชอบและดูแลงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัช่องทางการตลาด 
Online และช่องทางอ่ืนๆ ของบริษทั 
3.ก าหนดกลยทุธ์ดา้นผลิตภณัฑ ์ศึกษาพฤติกรรมผูบ้ริโภค
เพื่อน ามาปรับปรุงผลิตภณัฑแ์ละบริการต่างๆ 
4.ก าหนดกลยทุธ์ดา้นการจดักิจกรรมทางการตลาด การ
ประชาสัมพนัธ์ท่ีคาดวา่จะเขา้ถึงและเหมาะสมกบัผูบ้ริโภค
มากท่ีสุด 
5.ประมาณการยอดขายและความตอ้งการของตลาด 
6.คิดและจดัท าโปรโมชัน่เพื่อกระตุน้ยอดขายอยา่งต่อเน่ือง  
7.รับผดิชอบและผลกัดนัยอดขายใหเ้ป็นไปตามท่ีไดรั้บ
มอบหมาย 
8.ส่งเสริมและใหค้วามร่วมมือกบัฝ่ายการตลาดในการท า
กิจกรรมต่างๆ ร่วมกบัลูกคา้ 

6 ฝ่ายการเงิน 
และบญัชี 
 

2 1.จดัท างบประมาณการลงทุนประจ าปีและงบประมาณ
ค่าใชจ่้ายในการผลิต 
2.การจดัท างบการเงินและรายการทางบญัชี เช่น จดัท างบ
ดุล งบก าไรขาดทุนและงบกระแสเงินสด 
3.การเก็บเงินจากลูกคา้ วางแผนทางดา้นกระแสเงินสดและ
เครดิต 
4.ท ารายงานภาษีต่างๆในแต่ละเดือนเพื่อน าส่งสรรพากร 
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ตารางท่ี 21 แสดงหนา้ท่ีความรับผดิชอบของพนกังาน (ต่อ) 
ล าดับ ต าแหน่ง จ านวน หน้าทีค่วามรับผดิชอบ 

7 พนกังาน
คลงัสินคา้ 

1 1. ควบคุมการเบิกจ่ายวตัถุดิบและสินคา้ใหค้รบถว้นและถูกตอ้ง 
ตามหลกั FIFO 
2. จดัท ารายงานสรุปการเบิกจ่ายวตัถุดิบและสินคา้เป็นรายสัปดาห์
ใหห้วัหนา้งานรับทราบ 
3. จดัเตรียมวตัถุดิบและสินคา้ใหมี้ความพร้อมส าหรับการเบิกไป
ใชง้านอยูเ่สมอ 
4. ดูแลคลงัสินคา้ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐานของบริษทัอยูเ่สมอ 
5. ตรวจนบัสินคา้และวตัถุดิบประจ าเดือน 

8 พนกังาน
ผลิต 
 

3 1.จดัเตรียมวตัถุดิบเพื่อผลิตสินคา้ตามท่ีก าหนด 
2.จดัเตรียมอุปกรณ์และเตาอบใหอ้ยูใ่นสภาพพร้อมใชง้าน 
3.ดูแลเร่ืองความสะอาดในส่วนการการผลิตใหเ้ป็นไปตาม
มาตรฐานท่ีก าหนด 
4.ผลิตสินคา้ในแต่ละวนัใหไ้ดต้ามปริมาณท่ีไดรั้บมอบหมาย 
5.บรรจุสินคา้ลงในบรรจุภณัฑ ์
6.ตรวจสอบคลงัสินคา้และรายงานใหผู้บ้งัคบับญัชาทราบในแต่ละ
วนั 
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6.5 แผนงานด้านบุคลากรและค่าใช้จ่ายบุคลากรของธุรกจิ 
ตารางท่ี 22 แสดงแผนงานดา้นบุคลากรและค่าใชจ่้ายบุคลากร 

 

ล าดบั ต าแหน่งงาน 
ปีที่ 0 ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

จ านวน
(คน) 

เงินเดือน 
(บาท) 

รวม
เงินเดือน 

จ านวน
(คน) 

เงินเดือน 
(บาท) 

จ านวน
(คน) 

เงินเดือน 
(บาท) 

จ านวน
(คน) 

เงินเดือน 
(บาท) 

จ านวน
(คน) 

เงินเดือน 
(บาท) 

จ านวน
(คน) 

เงินเดือน
(บาท) 

1 ผูบ้ริหาร 0.5 25,000 12500 1 26,250 1 27,563 1 28,941 1 30,388 1 31,907 

2 
ฝ่ายตรวจสอบ
คุณภาพผลิตภณัฑ์ 

0.5 15,000 7500 1 15,000 1 15,750 1 16,538 1 17,364 1 18,233 

3 หวัหนา้ฝ่ายผลิต 0.5 15,000 7500 1 15,750 1 16,538 1 17,364 1 18,233 1 19,144 

4 ฝ่ายจดัช้ือ 0.5 15,000 7500 1 15,000 1 15,750 1 16,538 1 17,364 1 18,233 

5 ฝ่ายขายและการตลาด 1 15,000 15000 1 15,750 1 16,538 1 17,364 2 33,233 2 34,894 

6 
พนกังานการเงินและ
บญัชี 

1 15,000 15000 1 15,750 1 16,538 1 17,364 2 33,233 2 34,894 

7 พนกังานคลงัสินคา้ 1 12,000 12000 1 12,600 1 13,230 1 13,892 1 14,586 1 15,315 

8 พนกังานผลิต 2 10,000 20000 2 21,000 2 22,050 3 33,153 3 34,811 3 36,551 

รวม (ต่อเดอืน) 7 
 

97,000 9 137,100 9 143,955 10 161,153 12 199,211 12 209,171 

รวม (ต่อปี) 
  

1,164,000 
 

1,645,200 
 

1,727,460 
 

1,933,833 
 

2,390,531 
 

2,510,049 
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เน่ืองจากการด าเนินธุรกิจของบริษทั  มินเน่นิวทรี จ  ากดั เป็นธุรกิจขนาดเล็กและ

ผลิตภณัฑท่ี์วางจ าหน่าย  ยงัไม่ เป็นท่ีรู้จกัเท่าท่ีควร  ดงันั้นการวา่จา้งพนกังานของบริษทั จึงเนน้เพิ่ม
พนกังานตามความจ าเป็นและสถานการณ์ของบริษทัในแต่ละปี รายละเอียดดงัน้ี 

ในช่วงเร่ิมกิจการผูบ้ริหารด ารง 2 ต าแหน่ง  คือ ผูบ้ริหาร และจดัซ้ือ เพื่อควบคุมการ
จดัซ้ือใหเ้ป็นไปตามท่ีตอ้งการ และประหยดัค่าใชจ่้าย ส่วนหวัหนา้ฝ่ายผลิต หมอบหมายให้
เจา้หนา้ท่ีฝ่ายตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ดูแลดว้ย 

ในปีท่ี 1 เม่ืองานในส่วนตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์และการจดัซ้ือเป็นระบบดีแลว้  
จึงจดัจา้งพนกังานเพิ่ม เพื่อดูแลงานในส่วนดงักล่าว ไดแ้ก่ พนกังานตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์1 
ต าแหน่ง   พนกังานจดัซ้ือ 1 ต าแหน่ง  

ส่วนปีท่ี 3 เป้าหมายการผลิตเติบโตข้ึนจึงจา้งพนกังานผลิตเพิ่มอีก 1 ต าแหน่ง และในปี
ท่ี 4 ทางบริษทัมุ่งเนน้การเพิ่มช่องทางการจดัจ าหน่าย และขยายฐานลูกคา้ จึงเพิ่มพนกังานขายและ
การตลาด และพนกังานการเงินการบญัชี อยา่งละ 1 ต าแหน่ง 

ส าหรับเงินเดือนและผลตอบแทน บริษทัวางแผนใหมี้การปรับอตัราการเพิ่มเงินเดือน
ร้อยละ 5 ต่อปี เพื่อรักษาพนกังานเก่าและดึงดูดพนกังานใหม่ใหเ้ขา้มาร่วมงานกบับริษทั 

 



 
 

66 

 

66 

6.6 ค่าใช้จ่ายในการจัดตั้งส านักงาน 
ตารางท่ี 23 แสดงค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งส านกังาน 

รายการ   จ านวน หน่วย 
ราคา/
หน่วย รวม 

จดทะเบียนบริษทั 
   

5,000         5,000  

ออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ ์
 

  
 

   50,000       50,000  
ปรับปรุงพ้ืนท่ี และตกแต่งภายใน
ส านกังาน       

           
10,000  

              
10,000  

ติดตั้งเบอร์โทรศพัทแ์ละ
อินเตอร์เน็ต 

 
1 ชุด 2,500  

         
2,500  

อุปกรณ์ส านกังาน โทรศพัทมื์อถือ 2 เคร่ือง 3,000         6,000  

    โทรศพัทส์ านกังาน 1 เคร่ือง        1,000        1,000  

    คอมพิวเตอร์ 3 เคร่ือง       11,260      33,780  

    
เคร่ืองส ารองไฟ
คอมพิวเตอร์ 3 เคร่ือง 

             
750  

        
2,250  

    
เคร่ืองถ่ายเอกสาร /พิมพ์/
Scan/Fax 1 เคร่ือง 

             
3,200  

                 
3,200  

    ตูเ้อกสาร 2 ชุด          3,050  6,100  

    ชั้นเอนกประสงค ์ 1 ชุด          1,500  1,500  
เฟอร์นิเจอร์ส านกังาน โตะ๊/เกา้อ้ี 4 ชุด 3,500    14,000  

ชุดโตะ๊ประชุม  
พร้อมเกา้อ้ี 8 ตวั 1 ชุด 13,000 13,000 

ส่ิงอ านวยความสะดวก เคร่ืองปรับอากาศ 1 เคร่ือง        19,000  19,000  

    ไมโครเวฟ 1 เคร่ือง          1,800     1,800  

    ตูเ้ยน็ 1 ตู ้ 8,000  8,000  

รวม    198,800  
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6.7 ค่าใช้จ่ายส านักงาน  

ตารางท่ี 24 แสดงค่าใชจ่้ายในส านกังาน เม่ือมีการเร่ิมขายสินคา้ คือ ปีท่ี 1 

ล าดับ รายการ 
ราคา 

ต่อเดือน 
รวม  

(ต่อปี) 
1 ค่าเช่าอาคารส านกังาน 40,000 480,000 
2 ค่าไฟฟ้า 8,000 96,000 
3 ค่าน ้าประปา 1,000 12,000 
3 ค่าครุภณัฑ์ 2,400 28,800 
4 ค่าโทรศพัทแ์ละอินเตอร์เน็ต 3,000 36,000 
5 ค่าโทรศพัทมื์อถือ 1,000 12,000 
6 ค่าแม่บา้นท าความสะอาด  6,000 72,000 

รวม 58,530 61,400 
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6.8 ประมาณการค่าใช้จ่ายในการด าเนินงาน 
ตารางท่ี 25 แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายในการด าเนินงานของปีท่ี 1 แบบจ าแนกรายเดือน และแบบจ าแนกรายปีส าหรับปีท่ี 0 - 5  

เดอืนที ่ ปีที ่1 

รายการ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 

เงนิเดอืน 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 137,100 
ค่าประกนัสุขภาพ   10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 10,283 
ค่าใช้จ่ายในการอบรมและพฒันาบุคลากร 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 6,855 
ค่าใช้จ่ายส านักงาน 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 40,000 
ค่าใช้จ่ายอืน่ๆ  2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 2,742 
รวม 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 194,238 
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ตารางท่ี 26 แสดงค่าใชจ่้ายในการด าเนินการส่วนส านกังาน ระยะเวลา ปีท่ี 0-5 

รายการ ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งส านกังาน 198,800 - - - - - 
เงินเดือน 1,164,000 1,645,200 1,727,460 1,933,833 2,390,531 2,510,049 
ค่าประกนัสุขภาพ 87,300 123,390 129,560 145,037 179,290 188,254 
ค่าใชจ่้ายในการอบรม 
และพฒันาบุคลากร 58,200 82,260 86,373 96,692 119,527 125,502 
ค่าใชจ่้ายส านกังาน 480,000 480,000 494,400 509,232 524,509 540,244 
ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 23,280 32,904 34,549 38,677 47,811 50,201 

รวม 2,011,580 2,363,754 2,472,342 2,723,471 3,261,667 3,414,250 

 
ส าหรับการประมาณการค่าใชจ่้ายในการด าเนินงานของบริษทั มีรายละเอียดดงัน้ี  
1. เงินเดือน โดยจะมีการปรับอตัราการข้ึนเงินเดือนร้อยละ 5 ต่อปี 
2. ค่าประกนัสุขภาพ ร้อยละ 7.5 ของเงินเดือน 
3. ค่าใชจ่้ายในการอบรมและพฒันาบุคลากร ร้อยละ 5 ของเงินเดือน 
4. ค่าใชจ่้ายส านกังาน เพิ่มข้ึนร้อยละ 3 ทุกปี 
5. ค่าใชจ่้ายส ารองอ่ืนๆ ร้อยละ 2 ของเงินเดือน 
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บทที ่7 

แผนการเงิน 
 
 

7.1 เงินลงทุน 
เงินลงทุนส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน๊ค ตรา Minne’Munchies ประกอบดว้ย เงิน

ลงทุนในสินทรัพยถ์าวร ค่าใชจ่้ายก่อนการด าเนินงานและเงินทุนหมุนเวยีน  โดยมีรายละเอียดดงั
แสดงในตารางท่ี 27 ดงัน้ี 

 
ตารางท่ี 27 แสดงรายละเอียดของเงินลงทุนในโครงการ 

รายการ มูลค่า 

1. เงินลงทุนในสินทรัพย์ถาวร 
1.1 เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ส าหรับการผลิต 584,100  
1.2 ค่าอุปกรณ์ เฟอร์นิเจอร์ และส่ิงอ านวยความสะดวกในส านกังาน 198,800 

2. ค่าใช้จ่ายก่อนการด าเนินงาน 
2.1 การปรับปรุงพื้นท่ีส านกังานและพื้นท่ีการผลิต 110,000 
2.2 การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์ 50,000 
2.3 ค่าจดทะเบียนบริษทั 5,000 

3. เงินทุนหมุนเวยีน 1,552,100 
รวมมูลค่าการลงทุน 2,500,000 

 
 

7.2 แหล่งทีม่าของเงินทุน 
แหล่งท่ีมาของเงินทุนส าหรับการเร่ิมตน้ธุรกิจผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา 

Minne’Munchies จะใชเ้งินลงทุนจากส่วนของเจา้ของกิจการ  100% โดยไม่มีการกูย้มืจากสถาบนั
การเงินแต่อยา่งใด และมีจ านวนเงินลงทุนเป็นเงินทั้งส้ิน 2,500,000 บาท โดยมีรายละเอียดสัดส่วน
การถือหุน้ จ  านวนหุน้และมูลค่าการลงทุน ดงัแสดงในตารางท่ี 28  
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ตารางท่ี 28 แสดงโครงสร้างผูถื้อหุน้ 
ล าดับ ช่ือ – นามสกุล สัดส่วน 

(%) 
จ านวนหุ้น 

(หุ้น) 
มูลค่าการลงทุน 

(บาท) 
1 นางสาว จุฬาสิณี ศรีค ามา 100% 2,500 2,500,000 

รวมทั้งส้ิน   2,500,000 
 
 

7.3 สมมุติฐานทางการเงิน 
บริษทัมิวเน่นิวทรี จ  ากดั ใชส้มมติฐานทางการเงินในการจดัท าแผนการเงิน ดงัน้ี  

 ต้นทุนทางการเงิน  ค านวณจากตวัแบบ Capital Asset Pricing Model (CAPM) จากสูตรดงัต่อไปน้ี 
 
 
Ke =  ผลตอบแทนท่ีผูถื้อหุน้ตอ้งการ 
Rf  =  อตัราผลตอบแทนท่ีปราศจากความเส่ียง ในท่ีน้ีจะเลือกใชอ้ตัราผลตอบแทนพนัธบตัรรัฐบาล   

อาย ุ5 ปี ซ่ึงมีอตัราผลตอบแทนเท่ากบั 2.25% (ท่ีมา : www.Thaibma.or.th วนัท่ี 8 ตุลาคม 2558) 
b   =    1  เน่ืองจากธุรกิจไม่มีการกูย้มืจากสถาบนัการเงิน (อา้งอิงทฤษฎีของ Hamada) 
Rm = ผลตอบแทนของตลาด (Market Return) ค านวณจากอตัราการเติบโตของมูลค่าหลกัทรัพยต์าม

ราคาตลาด (Market Capital) ในกลุ่มอุตสาหกรรมอาหารเฉล่ียยอ้นหลงั 5 ปี ไดผ้ลตอบแทน 
เท่ากบั 12.35%  (ท่ีมา : www.setsmart.com วนัท่ี 8 ตุลาคม 2558) 

ค านวณหา Ke ตามสูตรของ CAPM ซ่ึงค่า Ke ของธุรกจิค านวณได้ดังนี ้
Ke = Rf + b (Rm-Rf) 

        = 2.25% + 1 (12.35% - 2.25%) 
        = 12.35%      
ดงันั้นสมมติฐานค่า WACC จึงเท่ากบั 12.35% 
 
 
 
 
 

 

Ke = Rf + b (Rm-Rf) 

http://www.setsmart.com/
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ตารางท่ี 29 แสดงสมมุติฐานทางการเงิน 
รายการ สมมุติฐานทางการเงิน 

1. หกัค่าเส่ือมราคาเคร่ืองใชส้ านกังาน 5 ปี 
2. ใหเ้ครดิตการช าระเงินแก่ลูกหน้ีการคา้     30 วนั 
3. การหมุนเวยีนสินคา้คงคลงั 45 วนั 
4. ไดรั้บเครดิตการช าระเงินจากเจา้หน้ีการคา้     60 วนั 
5. อตัราเงินเฟ้อ (Escalation Factor) เพิ่มข้ึนร้อยละ 3 ต่อปี 
6. อตัราการเติบโตของยอดขาย เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 ต่อปี 
7. อตัราการเปล่ียนแปลงของราคาขาย เพิ่มข้ึนร้อยละ 3 ต่อปี 
8. อตัราการข้ึนเงินเดือนของพนกังาน เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 ต่อปี 
9. อตัราภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล ร้อยละ 20  ต่อปี 
10. การจ่ายเงินปันผลแก่ผูถื้อหุน้ ร้อยละ 40 ของก าไรสุทธิ 
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7.4 การประมาณการรายได้ 
บริษทัมีรายไดจ้ากการจ าหน่ายผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies จาก 2 

ช่องทางการจ าหน่าย คือ ซุปเปอร์มาร์เก็ต และช่องทางออนไลน์ โดยมีรายละเอียดดงัตารางท่ี 30 

ตารางท่ี 30 แสดงประมาณการรายไดจ้ากการขายแต่ละช่องทางการจดัจ าหน่าย ปีท่ี 1 –  ปีท่ี 5 

ปีท่ี 1 2 3 4 5 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต  TOPs (70%)           

จ านวนท่ีขาย (ช้ิน)     564,480 
        

592,704   622,339     653,456  686,129 

ราคาขาย (บาท) 29 29.87 30.77 31.69 32.64 

รายไดจ้ากการขาย 16,369,920 17,704,068 19,146,950 20,707,426 22,395,082 

ช่องทางออนไลน ์(30%)           

จ านวนท่ีขาย (ช้ิน) 241,920 254,016   266,717   280,053 294,055 

ราคาขาย (บาท) 29 29.87 30.77 31.69 32.64 

รายไดจ้ากการขาย 7,015,680  
     

7,587,458  8,205,836    8,874,611   9,597,892 

รวมรายได้จากการขาย (บาท) 23,385,600  25,291,526  27,352,786  29,582,038   31,992,974  

รวมจ านวนทีข่าย (ช้ิน) 806,400  846,720   889,056     933,509 980,184  

 
 

7.5 ประมาณการต้นทุน  
ตารางท่ี 31 การประมานการตน้ทุนผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies 

รายการ 

Crunchy 
Nutty 

Healthy 
Forever 

Banana 
 Choco 

Very  
Berry 

1. ค่าวตัถุดิบ (ต่อหน่วย) 6.32 4.52 4.76 7.28 

2. ค่าบรรจุภณัฑ ์(ต่อหน่วย) 5.5 5.5 5.5 5.5 

3. ค่าแรงงาน (ต่อหน่วย) 1.44 1.44 1.44 1.44 

4. ค่าขนส่ง (ต่อหน่วย) 1.2 1.2 1.2 1.2 

รวมราคาต่อหน่วย  14.46 12.66 12.9 15.42 
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7.6 การประมาณค่าใช้จ่ายในการขายและบริหาร 
 
ตารางท่ี 32  แสดงค่าใชจ่้ายในการด าเนินงาน ปีท่ี 0-5 

รายการ ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าใชจ่้ายในการจดัตั้งส านกังาน 198,800 - - - - - 

เงินเดือน 1,164,000 1,645,200 1,727,460 1,933,833 2,390,531 2,510,049 
ค่าประกนัสุขภาพ 87,300 123,390 129,560 145,037 179,290 188,254 

ค่าใชจ่้ายในการอบรม 
และพฒันาบุคลากร 58,200 82,260 86,373 96,692 119,527 125,502 
ค่าใชจ่้ายส านกังาน 480,000 480,000 494,400 509,232 524,509 540,244 
ค่าแม่บา้น 72,000 72,000 74,160 76,385 78,676 81,037 
ค่าใชจ่้ายอ่ืนๆ 23,280 32,904 34,549 38,677 47,811 50,201 

รวม 2,083,580  2,435,754  2,546,502  2,799,856  3,340,343  3,495,287  

 

ตารางท่ี 33  แสดงประมาณการค่าใชจ่้ายทางการตลาด ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ค่าโฆษณา 233,856 252,915 273,528 295,820 319,930 

ค่าใชจ่้ายในการประชาสมัพนัธ์  116,928  126,458   136,764  147,910  159,965  

ค่ากิจกรรมส่งเสริมการขาย 350,784       379,373  410,292      443,731      479,895  

ค่าส่วนลดทางการคา้ 2,338,560 2,529,153  2,735,279  2,958,204  3,199,297  

ค่าช่องทางการจ าหน่าย   2,723,984  3,540,814  3,829,390     4,141,485  4,479,016  

ค่าบริการอ่ืนๆ   350,784       379,373  410,292      443,731      479,895  
รวม 6,664,896  7,208,085  6,960,307  8,430,881  9,117,998  
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7.7 งบก าไรขาดทุน  
 
ตารางท่ี 34 แสดงประมาณการงบก าไรขาดทุน ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

รายไดจ้ากการขาย 23,385,600  25,291,526  27,352,786  29,582,038  31,992,974  

ตน้ทุนขาย (11,176,704)  (12,087,605)   (13,072,745)   (14,138,174)   (15,290,435)  

ก าไรขั้นต้น 
     

12,208,896  
     

13,203,921  
     

14,280,041  
     

15,443,864  
     

16,702,539  

ค่าใช้จ่ายในการขาย 
และการบริหาร      

ค่าใชจ่้ายทางการตลาด (6,664,896)   (7,208,085)   (7,795,544)   (8,430,881)  (9,117,998)  

ค่าใชจ่้ายในการบริหาร (2,435,754) (2,546,502) (2,799,856) (3,340,343) (3,495,287) 

ก าไรก่อนหักดอกเบีย้ 
ภาษีเงนิได้และค่าเส่ือมราคา 3,108,246  

       
3,449,334  

       
3,684,641  

       
3,672,640  

       
4,089,254  

ดอกเบ้ียจ่าย - - - - - 

ค่าเส่ือมราคา (189,580) (189,580) (189,580) (189,580) (189,580) 

ก าไรก่อนหักภาษีเงนิได้    2,918,666  3,259,754  3,495,061  3,483,060  3,899,674  

ภาษีเงินไดนิ้ติบุคคล (20%) (583,733)  (651,951)   (699,012)   (696,612)   (779,935)  

ก าไรสุทธิ 2,334,933  2,607,803  2,796,049  2,786,448   3,119,739  

เงินปันผล  (40%) - (1,043,121)   (1,118,420)   (1,114,579)   (1,247,896)  

ก าไรสะสม 2,334,933  1,564,682  1,677,629  1,671,869  1,871,844  
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7.8 งบดุล   
งบดุลส าหรับผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies แสดงในตารางท่ี 35 
 

ตารางท่ี 35 แสดงประมาณการงบดุล ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 
รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

สินทรัพย์      
สินทรัพย์หมุนเวยีน      

เงินสด 2,631,463  4,267,945  6,007,776  7,731,465  9,643,901 
ลูกหน้ีการคา้ 1,948,800     2,107,627    2,279,399   2,465,170  2,666,081 
สินคา้ส าเร็จรูป 1,510,951     1,634,093   1,767,272   1,911,304  2,067,076 

รวมสินทรัพย์หมุนเวยีน 6,091,214  8,009,666  10,054,446  12,107,939  14,377,057 

สินทรัพย์ไม่หมุนเวยีน      
สินทรัพยถ์าวรสุทธิ  758,320  568,740   379,160  189,580  - 

รวมสินทรัพย์ไม่หมุนเวยีน  758,320  568,740   379,160  189,580  - 
รวมสินทรัพย์ 6,849,534  8,578,406  10,433,606  12,297,519  14,377,057 
 

รายการ ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

หนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ      
หนีสิ้น      
หนีสิ้นหมนุเวียน      

เจา้หน้ีการคา้ 2,014,601  2,178,791   2,356,362  2,548,406  2,756,101 
รวมหนีสิ้นหมุนเวยีน 2,014,601  2,178,791  2,356,362  2,548,406  2,756,101 
หนีสิ้นไม่หมนุเวียน - - - - - 
รวมหนีสิ้น 2,014,601  2,178,791  2,356,362  2,548,406  2,756,101 

ส่วนของเจ้าของ      
ส่วนของเจา้ของ 2,500,000  2,500,000  2,500,000  2,500,000  2,500,000  
ก าไรสะสม 2,334,933  3,899,615  5,577,244  7,249,113   9,120,957  

รวมหนีสิ้นและส่วนของเจ้าของ 6,849,534  8,578,406  10,433,606  12,297,519  14,377,057 
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7.9 กระแสเงินสดอสิระโครงการ ( Free Cash Flow) 
กระแสเงินสดอิสระส าหรับโครงการ ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  ตรา Minne’Munchies  

แสดงในตารางท่ี 36 
 

ตารางท่ี 36 แสดงประมาณการกระแสเงินสดอิสระโครงการ ปีท่ี 0 – ปีท่ี 5 
รายการ ปีที ่0 ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

1. กระแสเงนิสดจากกจิกรรม
ด าเนินงาน 

 
     

ก าไรสุทธิ 0 2,334,933  2,607,803  2,796,049  2,786,448  3,119,739  
บวก ค่าเส่ือมราคา 0 189,580 189,580 189,580 189,580 189,580 
หัก เงินปันผล (จ่าย) 0 0 (837,550)  (896,094)  (874,134)  (987,854)  

เงนิสดรับ (จ่าย) สุทธิจาก
กจิกรรมด าเนินงาน 

0 2,524,513 1,959,833 2,089,535 2,101,894 2,321,465 

2. เงนิลงทุน       
เคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ (584,100) 0 0 0 0 0 
เคร่ืองใชส้ านกังาน (198,800)      
ค่าใชจ่้ายก่อนการ  

ด าเนินงาน 
(165,000) 0 0 0 0 0 

เงนิสดรับ (จ่าย) สุทธิ 

จากกจิกรรมการลงทุน 

(947,900) 0 0 0 0 0 

3. เงนิทุนหมุนเวยีน 

หัก เงินทุนหมุนเวยีน 

 
(1,552,100) 

 
(155,210) 

 
(170,731) 

 
(187,804) 

 
(206,585) 

 
2,272,430 

กระแสเงนิสดอสิระ (2,500,000) 2,369,303 1,789,102 1,901,731 1,895,309 4,593,895 

*หมายเหตุ : เงินทุนหมุนเวยีนเพิ่มข้ึน 10% ทุกปี ตามยอดขาย  
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7.10 การวเิคราะห์อตัราส่วนทางการเงิน (Financial Ratio) 
อตัราส่วนทางการเงิน (Financial Ratio)  ของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  

ตรา Minne’Munchies มีรายละเอียดดงัน้ี 
ตารางท่ี 37 แสดงอตัราส่วนทางการเงินของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies   
 ปีท่ี 1 – ปีท่ี 5 

อตัราส่วน ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

อตัราส่วนวดัสภาพคล่อง      
อตัราส่วนเงินทุนหมุนเวยีน (Current Ratio)  3.02 เท่า 3.68 เท่า 4.27 เท่า 4.75 เท่า - 
อตัราส่วนเงินทุนหมุนเวยีนเร็ว (Quick Ratio) 0.75 เท่า 0.80 เท่า 0.82 เท่า 0.84 เท่า 1 เท่า 
อตัราส่วนวดัประสิทธิภาพในการใช้สินทรัพย์      
อตัราการหมุนเวยีนของสินทรัพยร์วม 
(Total Asset Turnover) 3.41 เท่า 2.95 เท่า 2.62 เท่า  2.41 เท่า   2.75 เท่า 
อตัราการหมุนเวยีนของสินคา้  
(Inventory Turnover) 
ระยะเวลาสินคา้คงเหลือ  
(Inventory Period) 

15.5 รอบ 
 

23 วนั 

15.5 รอบ 
 

23 วนั 

15.5 รอบ 
 

23 วนั 

15.5 รอบ 
 

23 วนั 

15.5 รอบ 
 

23 วนั 

ความสามารถในการบริหารงาน      
อตัราก าไรขั้นตน้ (Gross Profit Margin) 52% 52% 52% 52% 52% 

อตัราก าไรจากการด าเนินงาน 
 (Operating  Profit  Margin) 

11% 13% 13% 12% 12% 

อตัราก าไรสุทธิ (Net Profit Margin) 10% 10% 10% 9% 10% 
อตัราผลตอบแทนจากสินทรัพยท์ั้งหมด  
(Return On Assets  :  ROA ) 

34% 30% 27% 23% 27% 

อตัราผลตอบแทนจากส่วนของเจา้ของ  
(Return On Equity :  ROE) 

48% 41% 35% 29% 27% 

ความสามารถในการช าระหนี ้      
อตัราส่วนแห่งหน้ี (Debt Ratio) - - - - - 
อตัราส่วนแหล่งเงินทุน (Debt to Equity Ratio) - - - - - 
อตัราส่วนความสามารถจ่ายดอกเบ้ีย  
(Interest Coverage  Ratio) 

- - - - - 

  
 หมายเหตุ : เน่ืองจากธุรกิจน้ี ไม่มีการกูย้มืเงินจากสถาบนัทางการเงินแต่อยา่งใด จึงท า
ใหไ้ม่มีอตัราส่วนทางการเงินดา้นความสามารถในการช าระหน้ี 
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7.11 จุดคุ้มทุนและผลตอบแทนการลงทุน  
7.11.1 จุดคุ้มทุน 
 

ตารางท่ี 38 แสดงตน้ทุนคงท่ีของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies     

รายการ ปีท่ี 1 ปีท่ี 2 ปีท่ี 3 ปีท่ี 4 ปีท่ี 5 
เงินเดือน 1,645,200 1,727,460 1,933,833 2,390,531 2,510,049 
ค่าประกนัสุขภาพ 123,390 129,560 145,037 179,290 188,254 

ค่าใชจ่้ายในการอบรมและพฒันา
บุคลากร 82,260 86,373 96,692 119,527 125,502 
ค่าเช่าอาคารส านกังาน 480,000 494,400 509,232 524,509 540,244 
ค่าไฟฟ้า 96,000 96,000 96,000 96,000 96,000 
ค่าน ้ าประปา 12,000 12,000 12,000 12,000 12,000 
ค่าครุภณัฑ ์ 28,800 28,800 28,800 28,800 28,800 
ค่าโทรศพัทแ์ละอินเตอร์เน็ต 48,000 48,000 48,000 48,000 48,000 
ค่าแม่บา้นท าความสะอาด 72,000 72,000 72,000 72,000 72,000 

รวม 2,587,650 2,694,593 2,941,594 3,470,656 3,620,849 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

80 

 

80 

ตารางท่ี 39 แสดงก าไรส่วนเกินของสินคา้แต่ละประเภทของของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies     

รายการ 

ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ราคา ต้นทุน ก าไร ราคา ต้นทุน ก าไร ราคา ต้นทุน ก าไร ราคา ต้นทุน ก าไร ราคา ต้นทุน ก าไร 

ต่อ
หน่วย 

ต่อ
หน่วย 

ส่วนเกนิ 
 

ต่อ
หน่วย 

ต่อ
หน่วย 

ส่วนเกนิ ต่อ
หน่วย 

ต่อ
หน่วย 

ส่วนเกนิ ต่อ
หน่วย 

ต่อ
หน่วย 

ส่วนเกนิ ต่อ
หน่วย 

ต่อ
หน่วย 

ส่วนเกนิ 

1. Crunchy Nutty 29 14.46 14.54 29.87 14.89 14.98 30.77 15.34 15.43 31.69 15.80 15.89 32.64 16.27 16.36 

2.  Healthy  Forever 29 12.66 16.34 29.87 13.04 16.83 30.77 13.43 17.34 31.69 13.83 17.86 32.64 14.25 18.39 

3.  Banana Choco 29 12.90 16.10 29.87 13.29 16.58 30.77 13.69 17.08 31.69 14.10 17.59 32.64 14.52 18.12 

4.  Very  Berry 29 15.42 13.58 29.87 15.88 13.99 30.77 16.36 14.41 31.69 16.85 14.84 32.64 17.36 15.28 
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ตารางท่ี 40 แสดงสัดส่วนการขายสินคา้แต่ละประเภทของของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies    

รายการ 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

จ านวน

ขาย 

อตัรา ก าไร สัด จ านวน
ขาย 

อตัรา ก าไร สัด จ านวน
ขาย 

อตัรา ก าไร สัด จ านวน
ขาย 

อตัรา ก าไร สัด จ านวน
ขาย 

อตัรา ก าไร สัด 

ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน ส่วน 

 

เกนิ ขาย   เกิน ขาย   เกิน ขาย   เกิน ขาย  เกิน ขาย 

1. Crunchy Nutty 201,600 0.25 14.54 3.64 211,680 0.25 14.98 3.75 222,264 0.25 15.43 3.86 233,377 0.25 15.89 3.97 245,046 0.25 16.36 4.09 

2. Healthy  Forever 201,600 0.25 16.34 4.09 211,680 0.25 16.83 4.21 222,264 0.25 17.34 4.34 233,377 0.25 17.86 4.47 245,046 0.25 18.39 4.60 

3. Banana Choco 201,600 0.25 16.10 4.03 211,680 0.25 16.58 4.15 222,264 0.25 17.08 4.27 233,377 0.25 17.59 4.40 245,046 0.25 18.12 4.53 

4. Very Berry 201,600 0.25 13.58 3.40 211,680 0.25 13.99 3.50 222,264 0.25 14.41 3.60 233,377 0.25 14.84 3.71 245,046 0.25 15.28 3.82 

รวม 806,400 1.00 60.56 15.14 846,720 1.00 62.38 15.60 889,056 1.00 64.26 16.07 933,508 1.00 66.18 16.55 980,184 1.00 68.15 17.04 

 

ตารางท่ี 41 จุดคุม้ทุนค่ากลางของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies 

  ปีที ่1 ปีที ่2 ปีที ่3 ปีที ่4 ปีที ่5 

ตน้ทุนคงท่ี 2,587,650 2,694,593 2,941,594 3,470,656 3,620,849 

สดัส่วนขาย 15.14 15.60 16.07 16.55 17.04 
จุดคุม้ทุนค่ากลาง (หน่วย) 170,915 172,786 183,106 209,771 212,522 
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ตารางท่ี 42 จุดคุม้ทุนค่ากลางของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็คแต่ละรสชาติ ตรา Minne’Munchies  

รายการ 

ปีที่ 1 ปีที่ 2 ปีที่ 3 ปีที่ 4 ปีที่ 5 

จุดคุ้มทุน
ค่ากลาง 

อตัรา จุดคุ้มทุน จุดคุ้มทุน
ค่ากลาง 

อตัรา จุดคุ้มทุน จุดคุ้มทุน
ค่ากลาง 

อตัรา จุดคุ้มทุน จุดคุ้มทุน
ค่ากลาง 

อตัรา จุดคุ้มทุน จุดคุ้มทุน
ค่ากลาง 

อตัรา จุดคุ้มทุน 

ส่วน (หน่วย) ส่วน (หน่วย) ส่วน (หน่วย) ส่วน (หน่วย) ส่วน (หน่วย) 

1. Crunchy Nutty 170,915 0.25 42,729 172,786 0.25 43,196 183,106 0.25 45,776 209,771 0.25 52,443 212,522 0.25 53,131 

2. Healthy  Forever 170,915 0.25 42,729 172,786 0.25 43,196 183,106 0.25 45,776 209,771 0.25 52,443 212,522 0.25 53,131 

3. Banana Choco 170,915 0.25 42,729 172,786 0.25 43,196 183,106 0.25 45,776 209,771 0.25 52,443 212,522 0.25 53,131 

4. Very Berry 170,915 0.25 42,729 172,786 0.25 43,196 183,106 0.25 45,776 209,771 0.25 52,443 212,522 0.25 53,131 
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7.11.2 ผลตอบแทนการลงทุน 
ผลตอบแทนการลงทุนส าหรับ ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  ตรา Minne’Munchies    จะ

พิจารณาโดยการเปรียบเทียบเงินลงทุนทั้งหมดท่ีตอ้งเสียไปกบัผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุน
ในดา้นต่างๆ ดงัตารางท่ี 43 

 
ตารางท่ี 43 แสดงผลตอบแทนการลงทุนของผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค ตรา Minne’Munchies  

 
 จากตารางท่ี 43  พบวา่ ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  ตรา Minne’Munchies  มีมูลค่าปัจจุบนั
สุทธิ (NPV) เป็นบวก โดยมีมูลค่าเท่ากบั 5,450,079 บาท  ซ่ึงมูลค่าท่ีไดรั้บจากการลงทุนมีมูลค่า
มากกวา่เงินลงทุน นอกจากน้ียงัมีอตัราผลตอบแทนภายใน (IRR) เท่ากบั 84% และมีระยะเวลาคืน
ทุน (Payback period) ประมาณ 1.07 ปี รวมถึงมีดชันีก าไร (PI) เป็น 5.75 เท่าของเงินลงทุน  

จากการพิจารณาผลตอบแทนท่ีจะไดรั้บจากการลงทุนดา้น มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ  (Net 
Present Value: NPV) อตัราผลตอบแทนภายใน (Internal Rate of Return: IRR) ระยะเวลาคืนทุน  
(Payback Period) และ ดชันีก าไร (Profitability Index : PI) แสดงวา่ธุรกิจผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  
ตรา Minne’Munchies คุม้ค่าต่อการลงทุน 

 
 
 

รายการ ความหมาย มูลค่าทีค่ านวณได้ 
มูลค่าปัจจุบนัสุทธิ   
(Net Present Value : NPV) 

ผลรวมมูลค่าปัจจุบนัของกระแสเงินสด
รับ (จ่าย) สุทธิตลอดอายขุองโครงการ 

5,450,079 บาท 

อตัราผลตอบแทนภายใน  
(Internal Rate of Return: IRR) 

ผลตอบแทนระหวา่งกระแสเงินสดรับแต่
ละปีตลอดอายโุครงการและจ านวน
สินเช่ือ 

84% 

ระยะเวลาคืนทุน   
(Payback Period) 

ประมาณการระยะเวลาท่ีกิจการจะ ไดรั้บ
เงินลงทุนคืนทั้งหมด 

1.07 ปี 

ดชันีก าไร 
(Profitability Index : PI) 

ค่าของอตัราส่วนระหวา่งมูลค่าปัจจุบนั
ของเงินสดรับสุทธิตลอดอายโุครงการกบั
เงินสดจ่ายลงทุนเร่ิมแรก 

5.75 เท่า 
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7.12 การวเิคราะห์ความอ่อนไหวต่อการเปลีย่นแปลงของโครงการ (Sensitivity 
Analysis)  

การวเิคราะห์ความอ่อนไหวต่อการเปล่ียนแปลงของโครงการ หรือ Sensitivity 
Analysis นั้นเป็นการศึกษาวา่เม่ือสถานการณ์ในการด าเนินโครงการไม่เป็นไปตามท่ีคาดการณ์ไว ้
จะมีผลต่อผลตอบแทนการลงทุนในโครงการอยา่งไรบา้งและโครงการน้ียงัน่าลงทุนอยูห่รือไม่  

ส าหรับ ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  ตรา Minne’Munchies  ไดท้  าการศึกษาการ
เปล่ียนแปลงของปัจจยัท่ีคาดวา่หากเกิดข้ึนแลว้จะส่งผลกระทบต่อผลตอบแทนการลงทุน จ านวน 2  
ดา้น ไดแ้ก่  ดา้นตน้ทุนวตัถุดิบ เน่ืองจากวตัถุดิบเป็นผลิตผลทางการเกษตร และดา้นยอดขายถา้ไม่
เป็นไปตามเป้าหมายท่ีคาดการณ์ไว ้ดงัน้ี 

กรณีท่ี 1 ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 
กรณีท่ี 2 ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 
กรณีท่ี 3 ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 
กรณีท่ี 4 ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 20 

ตารางท่ี 44  แสดงผลตอบแทนการลงทุนของ ผลิตภณัฑซี์เรียลสแน็ค  ตรา Minne’Munchies  เม่ือมี
การเปล่ียนแปลงดา้นตน้ทุนสินคา้ และยอดขาย 

 

การเปลีย่นแปลงของโครงการ 

ผลตอบแทน 

มูลค่าปัจจุบันสุทธิ 
(NPV) (บาท) 

อตัราผลตอบแทน
ภายใน (IRR)  (%) 

ระยะเวลาคนืทุน
(Payback Period) 

(ปี) 

กรณปีกติ 5,450,079 84 1.07 

ต้นทุนสินค้า    

ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 3,807,897 64 1.44 

ตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 2,171,644 42 2.23 

ยอดขายสินค้า    

ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 3,819,754 64 1.43 

ยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 20 2,189,429 43 2.21 
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จากการวเิคราะห์ความอ่อนไหวต่อการเปล่ียนแปลงของโครงการ ผลิตภณัฑซี์เรียลส
แน็ค  ตรา Minne’Munchies พบวา่ เม่ือมีการเปล่ียนแปลงดา้นยอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 10 มีค่า 
NPV เท่ากบั 3,819,754 บาท และ และ IRR  เท่ากบั 64% และระยะเวลาการคืนทุนยงั 1.43 ปี ไม่
แตกต่างมากกบัโครงการปกติ และกรณีท่ียอดขายสินคา้ลดลงร้อยละ 20 ท าใหร้ะยะเวลาคืนทุนเป็น
2.21  ปี 

ส าหรับกรณี การเปล่ียนแปลงดา้นตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 5 มีค่า NPV เท่ากบั 
3,807,897 บาท และ และ IRR  เท่ากบั 64% และระยะเวลาการคืนทุน 1.44 ปี ส่วนการเปล่ียนแปลง
ดา้นตน้ทุนสินคา้เพิ่มข้ึนร้อยละ 10 มีค่า NPV เท่ากบั 2,171,644 บาท และ และ IRR  เท่ากบั 42% ท า
ใหร้ะยะเวลาการคืนทุนเป็น 2.23 ปี  

จากการวเิคราะห์ขา้งตน้แสดงใหเ้ห็นวา่ปัจจยัดา้นราคาของตน้ทุนสินคา้มีความ
อ่อนไหว ( Price Sensitive) ต่อผลิตภณัฑน้ี์เป็นอยา่งมาก อาจส่งผลใหโ้ครงการน้ีไม่คุม้ค่าต่อการ
ลงทุน  
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บทที ่8 

การบริหารความเส่ียง  
 
 

8.1 การประเมนิความเส่ียง (Risk Identification) 
ในการด าเนินธุรกิจนั้น จะมีการเปล่ียนแปลงเกิดข้ึนไดต้ลอดเวลา ซ่ึงอาจท าใหไ้ม่

เป็นไปตามเป้าหมายของธุรกิจท่ีไดว้างไว ้ดงันั้น ผูป้ระกอบการควรท่ีจะมีแผนการจดัการความเส่ียง
และแนวทางรองรับความเส่ียงไว ้เพื่อปรับตวัใหท้นัต่อสถานการณ์ต่างๆ ท่ีจะเกิดข้ึน โดยบริษทั  มิน
เน่นิวทรี จ  ากดั ไดมี้การประเมินความเส่ียงและไดส้รุปประเด็นความเส่ียงของบริษทั โดยสามารถ
จ าแนกความเส่ียงเป็นหวัขอ้หลกัๆ ดงัน้ี 

 
8.1.1  ความเส่ียงด้านการการจัดซ้ือสินค้า (Purchasing) 
  (1) สินคา้ท่ีไดรั้บไม่ตรงตามตอ้งการหรือท่ีระบุไว ้

   เน่ืองจากวตัถุดิบมีหลากหลายชนิด อาจเกิดเหตุการณ์ส่งสินคา้ไม่ครบตาม
ใบสั่งช้ือสินคา้ หรือวตัถุดิบท่ีส่งครบตามจ านวนแต่ประเภทของวตัถุดิบสลบักนั 

  (2) สินคา้ท่ีไดรั้บไม่ตรงตามคุณภาพ  
   เน่ืองจากการวตัถุดิบบางตวัตอ้งมี การควบคุมคุณภาพของสินคา้จึงมีความ
จ าเป็นอยา่งมากท่ีตอ้งมีการควบคุมอยา่งเคร่งครัด เน่ือง วตัถุดิบนั้นเป็นส่วนประกอบท่ีส าคญัของ
ผลิตภณัฑ์ และหากวตัถุดิบไม่ตรงตามคุณภาพหรือมาตรฐานท่ีก าหนด อาจท าใหเ้กิดความเสียหาย
ต่อลูกคา้และส่งผลต่อเน่ืองกบัช่ือเสียงของบริษทั 

  (3) สินคา้จากทางผูผ้ลิตมีการส่งไม่ตรงเวลา 
   บริษทั มีการ สั่ง สินคา้ทุก เดือน  โดยวตัถุดิบดงักล่าวเป็นผลิตผลทาง
การเกษตร ซ่ึงแปรผนัตามเหตุการณ์ สถานการณ์ หรือภยัธรรมชาติท่ีอาจเกิดข้ึนได ้ส่งผลโดยตรง
กบัการจดัส่งวตัถุดิบ 
   

8.1.2 ความเส่ียงด้านการด าเนินงาน (Operational Risk) 
(1) ราคาวตัถุดิบเพิ่มสูงข้ึน 
ในบางช่วงของฤดูกาลของวตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตมีราคาสูงข้ึน ส่งผลให ้

ตน้ทุนการผลิตสูงข้ึน และมีก าไรนอ้ยลง 
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(2) วตัถุดิบหลกัขาดแคลน 
   เน่ืองจากวตัถุดิบท่ีใชส่้วนใหญ่เป็นผลผลิตจากธรรมชาติ และตามฤดูกาล 

อาจเกิดปัญหาท่ีท าใหข้าดแคลนวตัถุดิบท่ีจะน ามาใช ้ท าใหก้ารผลิตติดขดัได ้
(3) ตน้ทุนการจดัส่ง 

   เน่ืองจากราคาน ้ามนัในปัจจุบนัมีความผนัผวน ซ่ึงปัจจยัดงักล่าวอาจจะ
ส่งผลใหต้น้ทุนในการจดัส่งสูงข้ึน  

(4) กรณีไฟฟ้าดบั 
เน่ืองจากทางบริษทัเป็นผูผ้ลิตสินคา้เอง โดยเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ท่ีใชใ้น 

การผลิต ก็จะเป็นระบบไฟฟ้า ดงันั้น หากเกิดไฟดบัก็จะส่งผลใหไ้ม่สามารถผลิตสินคา้ได ้
(5) ก าลงัการผลิตไม่เพียงพอ 

    ถา้สินคา้เป็นท่ีตอ้งการของตลาดอยา่งมาก ท าใหผ้ลิตไม่ทนั หรือเตม็ก าลงั
ความสามารถของการผลิต 

 
8.1.3 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 
(1) ยอดขายไม่เป็นไปตามเป้าหมายท่ีก าหนด   
เน่ืองจากผลิตภณัฑไ์ม่สามารถท าใหผู้บ้ริโภคตระหนกัถึงประโยชน์ของ 

ผลิตภณัฑไ์ด ้และผูบ้ริโภคไม่สามารถรับรู้( Awareness)ในผลิตภณัฑ ์ดงันั้น ในช่วงเร่ิมตน้กิจการ 
อาจเกิดความเส่ียงจากการประมาณการยอดขายไม่เป็นตามแผนการขายท่ีก าหนดไว ้

(2) สภาวะการแข่งขนั 
ดว้ยผลิตภณัฑข์องบริษทัเป็นผลิตภณัฑท่ี์คู่แข่งสามารถเขา้มาแข่งขนัได ้

หากมีเงินลงทุนท่ี หรือ มีความสามารถทางเทคโนโลยกีารผลิตหรือศูนยว์จิยัและพฒันาผลิตภณัฑท่ี์
มีองคค์วามรู้ (Know How)  ท่ีมากกวา่ ซ่ึงอาจกระทบกบัความสามารถในการแข่งขนัของบริษทั 
 
 

8.2 การจัดการความเส่ียง (Risk Response) 
การจดัการความเส่ียงในดา้นต่างๆ ท่ีอาจเกิดข้ึนและมีผลกระทบต่อ บริษทั มิวเน่นิวทรี 

จ  ากดั จึงตดัสินใจท่ีจะขอรับความเส่ียงดงักล่าวเหล่านั้น โดยมีแนวทางการจดัการความเส่ียงในแต่
ละดา้นดงัน้ี 
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8.2.1 ความเส่ียงด้านการการจัดซ้ือสินค้า (Purchasing) 
 (1) สินคา้ท่ีไดรั้บไม่ตรงตามตอ้งการหรือท่ีระบุไว ้

    (1.1) ใหท้างผูจ้ดัส่งวตัถุดิบส่งเอกสารยนืยนัทางอีเมลลว์า่ได้
จดัส่งวตัถุดิบครบตามจ านวนท่ีสั่งซ้ือ หากพบความผดิพลาดจะไดแ้จง้ใหผู้จ้ดัส่งทราบในทนัที  

(1.2) หลงัไดรั้บสินคา้ ทางบริษทัท าการตรวจเช็คสินคา้กบั หาก 
ถูกตอ้งให้ เซ็นรับทราบทุกคร้ัง  แต่หากมีขอ้ผดิพลาดใหแ้จง้ผูจ้ดัส่งทราบ เพื่อหาแนวทางแกไ้ข
ต่อไป 

  (2) สินคา้ท่ีไดรั้บไม่ตรงตามคุณภาพ  
   (2.1) ท าสัญญากบั Supplierไวเ้ป็นลายลกัษณ์อกัษร วา่หากไดรั้บ

สินคา้ท่ีไม่ตรงตามคุณภาพตามท่ีตกลงกนัไว ้Supplierจะตอ้งมีการเสียค่าปรับสินคา้ 
   (2.2) ท าการสุ่มตรวจสินคา้ในแต่ละ เดือนโดยทางฝ่ายจดัซ้ือ กบั

ฝ่ายตรวจสอบคุณภาพผลิตภณัฑ ์
  (3) สินคา้จากทางผูผ้ลิตมีการส่งไม่ตรงเวลา 
   (3.1) โทรย  ้า /อีเมลล ์ ก่อนวนัท่ีทางผูผ้ลิตจะจดัส่งมาเพื่อความ

มัน่ใจวา่ทางผูผ้ลิตมีการเตรียมสินคา้ไวพ้ร้อมจะจดัส่งแลว้ 
   (3.2) ท าสัญญากบั Supplierไวเ้ป็นลายลกัษณ์อกัษร วา่หากไดรั้บ

สินคา้ท่ีไม่ตรงตามเวลาท่ีตกลงกนัไว ้Supplier จะตอ้งมีการเสียค่าปรับสินคา้  
  

8.2.2 ความเส่ียงด้านการด าเนินงาน (Operational Risk) 
(1) ราคาวตัถุดิบเพิ่มสูงข้ึน 
  (1.1) มีการปรับเปล่ียนวตัถุดิบท่ีเหมาะสมเพื่อควบคุมราคาตน้ทุน 

ใหอ้ยูใ่นระดบัตน้ทุนท่ีก าหนด 
(1.2) แต่หากไม่สามารถปรับเปล่ียนไดจ้ริง หรือในกรณีท่ีราคา 

วตัถุดิบสูงข้ึนมาก จะด าเนินการขอปรับราคาข้ึนจากผูบ้ริโภค โดยแจง้ลูกคา้ก่อนล่วงหนา้ 
    (1.3) ท าสัญญาประกนัราคาสินคา้ล่วงหนา้ไว ้ (Contact Farming) 

(2) วตัถุดิบหลกัขาดแคลน 
(2.1) วางแผนการสั่งซ้ือวตัถุดิบ เพื่อใหมี้วตัถุดิบในปริมาณท่ี 

เพียงพอกบัปริมาณการผลิตสินคา้ และติดตามความเคล่ือนไหวของสถานการณ์ต่างๆ  
(2.2) หาแหล่งวตัถุดิบทดแทน (Second source) ท่ีมีคุณภาพและ 
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มาตรฐานท่ีเท่าเทียมกบัมาตรฐานสินคา้เดิม  เพื่อน ามาใชใ้นการผลิตสินคา้ ซ่ึงจะท าใหบ้ริษทั
สามารถลดความเส่ียงจากการพึ่งพิงวตัถุดิบจากแหล่งใดแหล่งหน่ึงโดยเฉพาะ 

 
(3) ตน้ทุนการจดัส่ง 
เน่ืองจากค่าน ้ามนัหรือเช้ือเพลิงต่างๆ เป็นไปตามกลไกของตลาดโลกท่ีไม่ 

สามารถควบคุมได ้บริษทัจึงเลือกใชก้ารจดัจา้งบริษทัรับจา้งขนสินคา้ เพื่อลดตน้ทุนค่าขนส่งสินคา้ 
โดยจดัหาหลายๆบริษทัเพื่อเปรียบเทียบราคา และยงัแผนส ารอง กรณีเกิดเหตุสุดวสิัยข้ึน 

(4) กรณีไฟฟ้าดบั 
เน่ืองจากไฟฟ้าดบัเราไม่สามารถควบคุมได ้ดงันั้นจึงใหมี้การติดตั้งเคร่ือง 

ส ารองไฟฟ้าใหไ้ดต้ามก าลงัท่ีพอเหมาะกบัก าลงัไฟฟ้า ดงันั้นเม่ือเกิดไฟฟ้าดบัก็ยงัคงด าเนินการผลิต
ต่อไป แต่ตอ้งเร่งมือการผลิตใหเ้ร็วเพื่อใหท้นักบัเวลาท่ีเคร่ืองส ารองไฟจะส ารองไฟใหไ้ด ้(เคร่ือง
ส ารองไฟสามารถส ารองได ้ 1ชัว่โมง) โดยใหช่้วยกนัด าเนินการผลิตสินคา้ท่ีตอ้งไฟฟ้าก่อน แลว้
ค่อยท ากิจกรรมอ่ืน 
    (5) ก าลงัการผลิตไม่เพียงพอ 
    ( 5.1) จดัหาบริษทัรับจา้งผลิตท่ีไดผ้า่นการรับรอง GMP และ 
HACCP เพื่อรองรับการผลิตท่ีเกินความสามารถของเคร่ืองจกัรของบริษทั 
    ( 5.2) จดัหาซ้ือ หรือพฒันาเคร่ืองจกัร เพื่อเพิ่มประสิทธิภาพใน
การผลิตท่ีมากข้ึน 
 

8.2.3 ความเส่ียงด้านการตลาด (Market Risk) 
(1) ยอดขายไม่เป็นไปตามเป้าหมายท่ีก าหนด   

(1.1) หยดุการสั่งซ้ือสินคา้ตามแผนการผลิตในงวดถดัไป เพื่อไม่ 
เป็นการเพิ่มข้ึนของสินคา้คงคลงั  

(1.2) ท าการวจิยัทางการตลาดเก่ียวกบัผลิตภณัฑเ์พื่อหาสาเหตุ 
ของการท่ีผูบ้ริโภคไม่เลือกซ้ือสินคา้ของบริษทัและน าผลการวจิยัท่ีไดม้าพฒันาและปรับปรุง
ผลิตภณัฑใ์หมี้ความสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค  

(1.3) พิจารณาถึงช่องทางการจ าหน่ายวา่สามารถกระจายสินคา้ให ้
เขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายไดห้รือไม่ เพื่อน ามาใชใ้นการปรับเปล่ียนช่องทางการจ าหน่ายใหมี้
ประสิทธิภาพมากข้ึน ส าหรับช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีมียอดการขายสูง จะท าการวางสินคา้ให้
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เพิ่มข้ึน ส าหรับช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีมียอดการขายต ่า จะท าการลดการวางสินคา้ลงและพยายาม
หาช่องทางการจ าหน่ายสินคา้รูปแบบใหม่ใหม้ากข้ึน  

(1.4) ท าการเพิ่มกิจกรรมส่งเสริมการตลาดมากข้ึน เพื่อจูงใจให ้
ผูบ้ริโภคเกิดการซ้ือสินคา้อนัเป็นการเพิ่มยอดขายใหเ้ติบโตอยา่งต่อเน่ือง 

(2) สภาวะการแข่งขนั 
(2.1) ท าการวเิคราะห์คู่แข่งท่ีเพิ่มข้ึน รวมทั้งวเิคราะห์การส่งเสริม 

การตลาดของคู่แข่งท่ีส่งผลต่อยอดขาย  
(2.2) ท าใหผู้บ้ริโภคมีความจงรักภกัดีและตระหนกัในตราสินคา้  

โดยรักษาความสัมพนัธ์กบัลูกคา้อยา่งต่อเน่ือง โดยใชก้ลยทุธ์ Customer Relationship Management 
(CRM) เพื่อรักษาส่วนแบ่งทางการตลาดหรือป้องกนัคู่แข่งเขา้มาแยง่ส่วนแบ่งตลาด 
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ภาคผนวก ก 

ตัวอย่างแบบสอบถาม 

 

 

แบบสอบถามการค้นคว้าอสิระ 

เร่ือง 

พฤติกรรมในการเลอืกซ้ือผลติภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียลของผู้บริโภค 

แบบสอบถามชุดน้ี มีวตัถุประสงคเ์พื่อการศึกษาคน้ควา้แบบอิสระของนกัศึกษาระดบั

ปริญญาโท สาขาการจดัการธุรกิจอาหาร วทิยาลยัการจดัการมหาวทิยาลยัมหิดล โดยขอ้มูลและ

ผลการวจิยัน าไปใชเ้พื่อประโยชน์ทางดา้นวชิาการเท่านั้น ผูว้จิยัจึงใคร่ขอความร่วมมือจากท่านใน

การตอบแบบสอบถามตามขอ้เทจ็จริง และขอขอบพระคุณทุกท่านท่ีสละเวลามา ณ โอกาสน้ีดว้ยค่ะ 

 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย  หนา้ค าตอบท่ีตรงความเป็นจริงท่ีสุดลงใน  

1.1  เพศ 

          (1) ชาย     (2) หญิง     

1.2อาย ุ 

   (1) นอ้ยกวา่ 20 ปี    (2) ระหวา่ง 20 - 30 ปี    

   (3) ระหวา่ง 31 - 40 ปี    (4) ระหวา่ง 41 - 50 ปี   

1.3  ระดบัการศึกษาสูงสุด 

 (1) มธัยมศึกษา     (2) ปวช. / ปวส.        (3) ปริญญาตรี 

 (4) ปริญญาโท       (5) ปริญญาเอก 
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1.4  อาชีพ 

 (1) นกัเรียน / นกัศึกษา       

 (2) ขา้ราชการ / ลูกจา้งของรัฐ/พนกังานรัฐวสิาหกิจ   

 (3) พนกังานเอกชน  

 (4) ธุรกิจส่วนตวั / เจา้ของกิจการ    

 (5) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................ 

1.5  รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน      

  (1) ต ่ากวา่ 10,000 บาท   (2) ระหวา่ง 10,001 – 20,000 บาท 

  (3) ระหวา่ง 20,001 – 30,000 บาท   (4) ระหวา่ง 30,001 – 40,000 บาท 

  (5) ระหวา่ง 40,001 – 50,000 บาท   (6) มากกวา่ 50,000 บาท  

1.6   กิจกรรมยามวา่ง/งานอดิเรก ของท่าน (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

  (1) ดูโทรทศัน์   (2) อ่านหนงัสือ    (3) เล่นกีฬา/ออกก าลงักาย 

  (4) ช็อปป้ิง   (5) ชมภาพยนตร์   (6) เล่นอินเตอร์เน็ต 

  (7) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)................................ 

 

ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเช้าประเภทซีเรียล 

2.1 ท่านรับประทานอาหารเชา้หรือไม่ 

 (1) ทานทุกคร้ัง   (2) ทานบางคร้ัง   (2) ไม่ทานเลย  

2.2 ถา้รับประทานอาหารเชา้ ท่านรับประทานอาหารประเภทใดบา้ง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 (1) ขนมปัง/แซนวสิ   (2) อาหารเชา้ซีเรียล 

 (3) ขา้ว     (4) ผกั/ผลไม ้  

 (5) นม     (6) กาแฟ 

 (7) โยเกิร์ต    (8) อ่ืนๆ................. 

2.3 ท่านทานซีเรียลหรือไม่ 

 (1) ทาน    (2) ไม่ทาน (ไปท าส่วนท่ี3) 
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2.4 ถา้ท่านรับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล ท่านทานบ่อยแค่ไหน 

 (1) ทานทุกวนั    (2) ทาน 1-2 วนั/สัปดาห์ 

 (3) ทาน 3-4 วนั/สัปดาห์   (4) ทาน 5-6 วนั/สัปดาห์   

2.5 ท่านชอบทานซีเรียลช่วงเวลาใดบา้ง  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ขอ้) 

 (1) เชา้ (6.00 - 9.00 น.)   (2) สาย (9.01 - 12.00 น.) 

 (3) บ่าย (12.01- 15.00 น.)  (4) เยน็ (15.01 - 18.00 น.)   

 (5) ค  ่า (18.01 - 21.00 น.) 

2.6 ท่านชอบทานชีเรียลกบัอะไรมากท่ีสุด 

 (1) นม    (3) ขนมปัง 

 (2) โยเกิร์ต   (4) สลดั   (5) อ่ืนๆ 

2.7 ปกติท่านซ้ือซีเรียลราคาประมานเท่าไหร่ 

 (1) ต  ่ากวา่ 50 บาท   (2) 51 - 100 บาท   (3) 101 - 150 บาท 

 (4) 151 - 200 บาท   (4) มากกวา่ 200 บาท 

2.8  ขนาดของผลิตภณัฑซี์เรียลท่ีท่านซ้ือทานขนาดประมานก่ีกรัม 

 (1) ต  ่ากวา่ 50 กรัม    (2) 51 - 100 กรัม  

 (3) 101 - 150 กรัม    (4) 151 - 200 กรัม 

 (4) มากกวา่ 200 กรัม 

2.9 ท่านซ้ือผลิตภณัฑซี์เรียลจากท่ีไหน 

 (1) ร้านคา้ออนไลน์/อินเตอร์เน็ต (Facebook, เวบ็ไซด)์ 

  (2) ซุปเปอร์มาร์เก็ต (TOPS, Villa Market, Max Value, Foodland )  

 (3) ไฮเปอร์มาเก็ต (โลตสั, บ๊ิกซี, แมค็โคร) 

 (4) ร้านสะดวกซ้ือ (7-11, แฟมิล่ีมาร์ท) 

 (5) อ่ืนๆ………………. 
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2.10 ท่านคิดวา่ผลิตภณัฑน้ี์ควรมีโฆษณาผา่นส่ือใดมากท่ีสุด 3 อนัดบัแรก  (ตอบได้เพยีง 3 ข้อ) 

 (1) โฆษณาทางส่ืออินเตอร์เน็ต  (2) โฆษณาทางส่ือโทรทศัน์ 

 (3) โฆษณาทางส่ือส่ิงพิมพ ์   (4) โฆษณาทางส่ือวทิย ุ

 (5) โฆษณาผา่นแผน่พบั   (6) โฆษณาทางป้ายโฆษณา 

 (7) อ่ืนๆ…………………….. 

 

ส่วนที ่3 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมผู้บริโภคต่อแนวคิดของผลติภัณฑ์ 

3.1 ท่านสนใจรับประทานอาหารสุขภาพหรือไม่ 

 (1) สนใจ รับประทานเม่ือมีโอกาส 

 (2) สนใจ แต่ไม่ค่อยรับประทาน 

 (3) ไม่สนใจ 

3.2 ท่านรู้จกักราโนล่า (Granola) หรือไม่ 

 (1) รู้จกัและชอบรับประทาน 

 (2) รู้จกัแต่ช่ือ ยงัไม่เคยรับประทาน 

 (3) ไม่รู้จกั 

3.3 ท่านชอบกินพวกธญัพืชหรือไม่ 

 (1) ชอบ   (2) ไม่ชอบ  

3.4 ท่านชอบธญัพืช หรือถัว่ชนิดใดบา้ง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 

 อลัมอนด ์   เมด็มะม่วงหิมพานต ์   ลูกเดือย 

 เมล็ดงา    เมล็ดทานตะวนั   เมล็ดเจีย 

 เมล็ดควนิวั   เมล็ดงาข้ีม่อน   เมล็ดฟักทอง 

 เมล็ดแฟลกซ์   ขา้วโอต๊    อ่ืนๆ............. 

3.5 ท่านชอบทานผลไมอ้ะไรกบัซีเรียลมากท่ีสุด (ตอบได้เพยีง 3 ข้อเท่าน้ัน) 

 (1) กลว้ย   (2) สตอเบอร์ร่ี      (3) บลูเบอร์ร่ี    

 (4) แอปเป้ิล   (5) กีว ี    (6) ส้ม 

 (7) สับปะรด   (8) อ่ืนๆ……………. 
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3.6  รสชาติใดท่ีท่านชอบมากท่ีสุด 

  (1) ซ๊อคโกแลต                             (2) สตอเบอร์ร่ี    

  (3) ชาเขียว   (4) วนิลา   

  (5) อ่ืนๆ………………………… 

3.7  ท่านคาดหวงัอะไรจากการรับประทานผลิตภณัฑ์ซีเรียล (เลอืกตอบได้ 3 ข้อ) 

 (1) ไขมนัต ่า    (2) เพื่อลดน ้าหนกั     

 (3) ใหคุ้ณค่าทางสารอาหาร  (4) ไม่มีน ้าตาล   

 (5) ช่วยในการขบัถ่าย     (6) ช่วยลดคอเรสเตอรอส  

 (7) ใหพ้ลงังานต ่า    (8)  อ่ืนๆโปรดระบุ…… 

 

ส่วนที ่4  ความคิดเห็นของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ซีเรียล 

1. ค าช้ีแจง โปรดท าเคร่ืองหมาย ลงในช่องท่ีตรงกบัความคิดเห็นของท่านมากท่ีสุดเพยีงค าตอบ

เดียว 

ผลติภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียล ระดับความคิดเห็น 

5 

มากทีสุ่ด 

4 

มาก 

3 

ปาน

กลาง 

2 

น้อย 

1 

น้อย

ทีสุ่ด 

1. ท่านชอบทานซีเรียลเพราะสามารถ 
ทดแทนม้ืออาหารได ้

     

2. ท่านชอบทานซีเรียลเป็นขนมขบเค้ียว      

3. ท่านชอบทานเพราะรสชาติถูกปาก      

4. ผลิตภณัฑซี์เรียลมีคุณค่าทาง
โภชนาการ 

     

5. ผลิตภณัฑซี์เรียลท ามาจากธญัพืช      
6. ผลิตภณัฑซี์เรียลมีเน้ือสัมผสักรอบ      
7. ราคามีความเหมาะสมกบัคุณภาพ      
8. ราคามีความเหมาะสมกบัปริมาน      
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ผลติภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียล ระดับความคิดเห็น 

5 

มากทีสุ่ด 

4 

มาก 

3 

ปาน

กลาง 

2 

น้อย 

1 

น้อย

ทีสุ่ด 

9. สามารถหาช้ือง่าย      
10. ผลิตภณัฑซี์เรียลควรมีหลากหลาย
รสชาติ 

     

11. บรรจุภณัฑซี์เรียลควรมีขนาดเล็ก 
พร้อมรับประทานต่อคร้ัง พกพาได้
สะดวก 

     

12. บรรจุภณัฑซี์เรียลควรมีขนาดใหญ่ 
เพราะคุม้ค่าและประหยดั 

     

 

2. ท่านอยากใหผ้ลิตภณัฑซี์เรียลมีรูปแบบบรรจุภณัฑแ์บบใด 

  ถว้ยพร้อมชอ้น 

  กระป๋อง 

 ถุง/ซอง 

กล่อง 
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ข้อเสนอแนะ……………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………….. 
 

***ขอขอบพระคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามในคร้ังน้ีค่ะ*** 
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แบบประเมินทางประสาทสัมผสัผลติภัณฑ์ซีเรียลหรืออาหารว่างเพือ่สุขภาพ  

 

 

นิยามผลติภัณฑ์ : เป็นผลิตภณัฑอ์าหารเชา้หรืออาหารวา่ง เพื่อสุขภาพ หรือเรียกวา่กราโนล่า 
(Granola) สามารถรับประทานคู่กบันม โยเกิร์ต โรยหนา้สลดั และทานเล่นได้ 
 

การทดลองชิมผลติภัณฑ์ 

1. ค าแนะน า : กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามล าดบัท่ีเสนอ แลว้ใหค้ะแนนความชอบในแต่ละ

คุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์โดยก าหนดให ้

1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด   2 = ไม่ชอบมาก   3 = ไม่ชอบปานกลาง 

4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย   5 = เฉยๆ   6 = ชอบเล็กนอ้ย 

7 = ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก   9 = ชอบมากท่ีสุด 

 

คุณลกัษณะ 241 853 679 
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ความกรุบกรอบ    
ความชอบโดยรวม    
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ภาคผนวก ข  

ผลการตอบแบบสอบถาม 
 
 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 

ภาพท่ี 11 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามเพศ 
 
ตารางท่ี 45 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามเพศ 

1.1 เพศ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ชาย 32 32.0 

 หญิง 68 68.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 45 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง จ านวน 68 คน คิด

เป็น 68% และเพศชาย จ านวน 32 คน คิดเป็น 32% 

 

 

32%

68%

ชาย

หญิง
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ภาพท่ี 12 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามอายุ 
 
ตารางท่ี 46 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามอายุ 

1.2 อายุ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

นอ้ยกวา่ 20 ปี 3 3.0 

ระหวา่ง 20 - 30  

ระหวา่ง 31 - 40 ปี 

มากกวา่ 40 ปี                           

58 

31 
8 

58.0 

 31.0 
8.0 

รวม 100 100.0 

 จากตาราง ท่ี 46 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถาม ส่วนใหญ่อายอุยูร่ะหวา่ง 20-30 ปี จ  านวน 

58 คน คิดเป็น 58.0% รองลงมาคืออาย ุ31-40 ปี จ  านวน 31 คน คิดเป็น 31%  

 

 

 

 

 

 

 

3%

58%

31%

8%

นอ้ยกวา่ 20 ปี

ระหวา่ง 20 - 30 

ระหวา่ง 31 - 40 ปี

มากกวา่ 40 ปี
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ภาพท่ี 13 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามระดบัการศึกษา 
 
ตารางท่ี 47 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามระดบัการศึกษา 

1.3 ระดับการศึกษาสูงสุด จ านวน (คน)  ร้อยละ 

มธัยมศึกษา  7 7.0 

ปวช. / ปวส. 

ปริญญาตรี 

ปริญญาโท    

ปริญญาเอก 

3 

62 

28 

0 

3.0 

62.0 

28.0 

0.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 47 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีระดบัการศึกษาระดบัปริญญาตรี 

จ านวน 62 คน คิดเป็น 62.0% รองลงมาคือระดบัการศึกษาระดบัปริญญาโท จ านวน 28 คน คิดเป็น 

28%   

 

 

 

 

 

7%
3%

62%

28% มธัยมศึกษา

ปวช. / ปวส.

ปริญญาตรี

ปริญญาโท
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ภาพท่ี 14 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามอาชีพ 
 
ตารางท่ี 48 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามอาชีพ 

1.4 อาชีพ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

นกัเรียน / นกัศึกษา       14 14.0 

ขา้ราชการ /พนกังานรัฐวสิาหกิจ 

พนกังานเอกชน 

ธุรกิจส่วนตวั / เจา้ของกิจการ 

อ่ืนๆ 

9 

46 

26 

5 

9.0 

46.0 

26.0 

5.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 48 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีอาชีพเป็นพนกังานเอกชน 

จ านวน 46 คน คิดเป็น 46% รองลงมาคือ ธุรกิจส่วนตวั หรือเจา้ของกิจการ จ านวน 26 คน คิดเป็น 

26%  มากท่ีสุด ส่วนอาชีพอ่ืนๆ เป็นศิลปิน และรับจา้งทัว่ไป จ านวน 5 คน คิดเป็น 5% 

 

 

 

 

14%

9%

46%

26%

5%

นกัเรียน / นกัศึกษา

ขา้ราชการ /พนกังานรัฐวสิาหกิจ

พนกังานเอกชน

ธุรกิจส่วนตวั / เจา้ของกิจการ

อ่ืนๆ
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ภาพท่ี 15 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามรายได้ 
 
ตารางท่ี 49 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามรายได ้

1.5 รายได้เฉลีย่ต่อเดือน จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ต ่ากวา่ 10,000 บาท 3 3.0 

10,001 – 20,000 บาท 17 17.0 

20,001 – 30,000 บาท 30 30.0 

30,001 – 40,000 บาท 25 25.0 

40,001 – 50,000 บาท 

มากกวา่ 50,000 บาท 

9 

16 

9.0 

16.0 

รวม 100 100.0 

 จากตาราง ท่ี 49 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ มีรายไดต่้อเดือน 20 ,001-30,000 

บาท  จ านวน 30 คน คิดเป็น 30% รองลงมาคือ รายได ้30 ,001-40,000บาท จ านวน 25 คน คิดเป็น 

25%  และมากกวา่ 50,000บาท จ านวน 16 คน คิดเป็น 16%  

 

 

3%

17%

30%

25%

9%

16%

ต ่ากวา่ 10,000 บาท

10,001 – 20,000 บาท

20,001 – 30,000 บาท

30,001 – 40,000 บาท

40,001 – 50,000 บาท

มากกวา่ 50,000 บาท
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ภาพท่ี 16  แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามกิจกรรมยามวา่ง/งานอดิเรก 
 
ตารางท่ี 50  แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามกิจกรรมยามวา่ง/งานอดิเรก  
1.6 กจิกรรมยามว่าง/งานอดิเรก ของท่าน ร้อยละ 

ดูโทรทศัน์  19.26  

อ่านหนงัสือ  14.52 

เล่นกีฬา/ออกก าลงักาย  13.51 

ซ็อปป้ิง  12.16 

ชมภาพยนตร์ 

     เล่นอินเตอร์เน็ต 
     อ่ืนๆ 

 13.52 

25.68 

  1.35 

รวม  100.0 

 จากตารางท่ี 50 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบเล่นอินเตอร์เน็ตร้อยละ 25.68 

รองลงมา คือ ดูโทรทศัน์ คิดเป็น 19.26%  และอ่านหนงัสือ 14.52% 

 

 

 

19.26%

14.52%

13.51%

12.16%

13.52%

25.68%

1.35%

ดูโทรทศัน์

อ่านหนงัสือ

เล่นกีฬา/ออกก าลงักาย

ซ็อปป้ิง

ชมภาพยนตร์

เล่นอินเตอร์เน็ต

อ่ืนๆ
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ส่วนที ่2 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมการบริโภคอาหารเช้าประเภทซีเรียล 

 

 
ภาพท่ี 17 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามการรับประทานอาหารเชา้  
 
ตารางท่ี 51 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามการรับประทานอาหารเชา้ 

2.1 การรับประทานอาหารเช้าของท่าน จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ทานทุกคร้ัง  40 40.0 

ทานบางคร้ัง 

ไม่ทานเลย 

 54 

6 

54.0 

6.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 51 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารเชา้ทานเป็นบางคร้ัง จ  านวน 54 คน คิดเป็น 54% รองลงมา คือรับประทานอาหารเชา้ทุกคร้ัง 

จ านวน 40 คน คิดเป็น 40%  และไม่ทานอาหารเชา้เลย จ านวน 6 คน 

 

 

 

 

40%

54%

6%

ทานทุกคร้ัง

ทานบางคร้ัง

ไม่ทานเลย
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ภาพท่ี 18 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามประเภทของอาหารเชา้ท่ีเลือก 

  รับประทาน 
 
ตารางท่ี 52 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามประเภทของอาหารเชา้ท่ีเลือก 

     รับประทาน 
2.2 ถ้ารับประทานอาหารเช้า ท่านรับประทานอาหารประเภทใดบ้าง ร้อยละ 

ขนมปัง/แซนวสิ  19.82  

อาหารเชา้ซีเรียล  12.35 

ขา้ว  29.48 

ผกั/ผลไม ้  8.66 

นม 

     กาแฟ 
โยเกิร์ต 

อ่ืนๆ 

 13.54 

9.06 

4.70 

2.39 

รวม  100.0 

 

19.82%

12.35%

29.48%

8.66%

13.54%

9.06%

4.70%

2.39%

ขนมปัง/แซนวสิ

อาหารเชา้ซีเรียล

ขา้ว

ผกั/ผลไม้

นม

กาแฟ

โยเกิร์ต

อ่ืนๆ
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จากตารางท่ี 52 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ทานอาหารเชา้ประเภทขา้ว มาก

ท่ีสุด คิดเป็น 29.48% และรองลงมาเป็นประเภทของขนมปัง แซนวสิ คิดเป็น 19.82% ส่วนนมและ

อาหารเชา้ซีเรียสรองลงมา มีจ านวนใกลเ้คียงกนั  คิดเป็น 13.34% และ 12.35% ตามล าดบั 

 

 

 
ภาพท่ี 19 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามการรับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล 
 
ตารางท่ี 53 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามการรับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล 

2.3 ท่านทานผลติภัณฑ์ซีเรียลหรือไม่ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ทาน 65 65.0 

ไม่ทาน 35 35.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 53 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล คิด

เป็น 65% จ านวน 65 คน และไม่รับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล คิดเป็น 35% จ านวน 35 คน 

 

 

65%

35%

ทาน

ไม่ทาน
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ภาพท่ี 20 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความถ่ีในรับประทานการอาหารเชา้  

  ประเภทซีเรียล 
 
ตารางท่ี 54 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความถ่ีในรับประทานการอาหารเชา้  

     ประเภทซีเรียล 
2.4 ถ้าท่านรับประทานผลติภัณฑ์ซีเรียล  

ท่านทานบ่อยแค่ไหน 

จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ทานทุกวนั  1 1.53 

ทาน 1-2 วนั/สัปดาห์  48 73.85 

ทาน 3-4 วนั/สัปดาห์  9 13.75 

ทาน 5-6 วนั/สัปดาห์  7 10.77 

รวม  65 100.0 

จากตารางท่ี 54 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รับประทานอาหารเชา้ประเภท

ซีเรียล 1-2 วนั/สัปดาห์มากท่ีสุด คิดเป็น 73.85% เป็นจ านวน 48 คน  

 

 

 

1.53%

73.85%

13.75% 10.77%

0.00%

10.00%

20.00%

30.00%

40.00%

50.00%

60.00%

70.00%

80.00%

ทานทุกวนั ทาน 1-2 วนั/
สปัดาห์

ทาน 3-4 วนั/
สปัดาห์

ทาน 5-6 วนั/
สปัดาห์
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ภาพท่ี 21 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามช่วงเวลาการรับประทานอาหารเชา้ 

  ซีเรียล 
 
ตารางท่ี 55 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามช่วงเวลาในการรับประทานอาหารเชา้ 

     ซีเรียล 
2.5 ท่านชอบทานผลติภัณฑ์ซีเรียลช่วงเวลาใดบ้าง   ร้อยละ 

เชา้ (6.00 - 9.00 น.)  42.0 

สาย (9.01 - 12.00 น.) 

บ่าย (12.01- 15.00 น.) 

เยน็ (15.01 - 18.00 น.) 

ค ่า (18.01 - 21.00 น.) 

 23.0 

12.0 

13.0 

10.0 

รวม  100.0 

จากตารางท่ี 55 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่รับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล ช่วง

ตอนเชา้มากท่ีสุด คิดเป็น 42%  รองลงมาเป็นช่วงสาย คิดเป็น 23% 

 

 

 

42%

23%

12%

13%

10% เชา้

สาย

บ่าย

เยน็

ค ่า
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ภาพท่ี 22 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามส่ิงท่ีชอบทานกบัผลิตภณัฑ์ 
    ซีเเรียล  
 
ตารางท่ี 56 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามส่ิงท่ีชอบทานกบั 

     ผลิตภณัฑซี์เเรียล 
2.6 ท่านทานผลติภัณฑ์ซีเรียลหรือไม่ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

นม 54 83.0 

โยเกิร์ต 

อ่ืนๆ 

7 

4 

11.0 

6.0 

รวม 65 100.0 

จากตารางท่ี 56 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบรับประทานผลิตภณัฑซี์เรียล

กบันมมากท่ีสุด คิดเป็น 83% จ านวน 54 คน รองลงมาเป็นโยเกิร์ต ส่วนอ่ืนๆ ชอบรับประทาน

ผลิตภณัฑซี์เรียลแบบเปล่าๆ  

 

 

 

 

83%

11%

6%

นม

โยเกิร์ต

อ่ืนๆ
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ภาพท่ี 23 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามราคาท่ีผูบ้ริโภคซ้ือ 

  ผลิตภณัฑซี์เรียล 
 
ตารางท่ี 57 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามราคาท่ีผูบ้ริโภคซ้ือ 

     ผลิตภณัฑซี์เรียล 
2.7 ปกติท่านซ้ือซีเรียลราคาประมานเท่าไหร่ จ านวน  (คน)  ร้อยละ 

ต ่ากวา่ 50 บาท  20 30.77 

51 - 100 บาท 

101 - 150 บาท 

151- 200 บาท 

มากกวา่ 200 บาท 

25 

12 

2 

6 

38.46 

18.46 

3.08 

9.23 

รวม 65 100.0 

จากตารางท่ี 57 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ซ้ือผลิตภณัฑซี์เรียล ราคาระหวา่ง 

51-100 บาทมากท่ีสุด คิดเป็น 38.46% จ านวน 25 คน รองลงมาซ้ือในราคาต ่ากวา่ 50 บาท คิดเป็น 

30.77%  จ านวน 20 คน 

 

30.77%

38.46%

18.46%

3.08%

9.23%

ต ่ากวา่ 50 บาท 51 - 100 บาท 101 - 150 บาท 151- 200 บาท มากกวา่ 200 บาท
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ภาพท่ี 24 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามขนาดบรรจุภณัฑท่ี์ผูบ้ริโภค  

  ช้ือ 
 
ตารางท่ี 58 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามขนาดบรรจุภณัฑท่ี์ 

     ผูบ้ริโภคช้ือ 
2.8 ขนาดของผลติภัณฑ์ซีเรียลทีท่่านซ้ือทาน
ขนาดประมานกีก่รัม 

จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ต ่ากวา่ 50 กรัม 20 30.77 

51 - 100 กรัม 

101 - 150 กรัม 

151- 200 กรัม 

มากกวา่ 200 กรัม 

23 

8 

9 

5 

35.38 

12.31 

13.55 

7.69 

รวม 65 100.0 

จากตารางท่ี 58  พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ซ้ือผลิตภณัฑซี์เรียล ในขนาด 51-

100 กรัม มากท่ีสุด คิดเป็น 35.38% จ านวน 23 คน  

 

30.77%

35.38%

12.31% 13.55%

7.69%

0.00%

5.00%

10.00%

15.00%

20.00%

25.00%

30.00%

35.00%

40.00%

ต ่ากวา่ 50 กรัม 50 - 100 กรัม 101 - 150 กรัม 151- 200 กรัม มากกวา่ 200 กรัม
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ภาพท่ี 25 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีผูบ้ริโภคซ้ือ 
 
ตารางท่ี 59 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามช่องทางการจดัจ าหน่ายท่ีผูบ้ริโภคซ้ือ 
2.9 ท่านซ้ือผลติภัณฑ์ซีเรียลจากทีไ่หน จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ซุปเปอร์มาร์เก็ต  28 43.0 

      ไฮเปอร์มาเก็ต 
      ร้านสะดวกซ้ือ 

 10 
27 

15.0 

42.0 

รวม  65 100.0 

จากตารางท่ี 59 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ ซ้ือผลิตภณัฑซี์เรียลจากซุปเปอร์มาร์

เก็ตและร้านสะดวกซ้ือมากท่ีสุด เป็นจ านวนท่ีใกลเ้คียงกนั คิดเป็น 43% และ 42% 

 

 

 

 

 

 

 

43%

15%

42% ซุปเปอร์มาร์เก็ต

ไฮเปอร์มาเก็ต

ร้านสะดวกซ้ือ
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ภาพท่ี 26 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามส่ือการโฆษณา 
 
ตารางท่ี 60 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามส่ือการโฆษณา 
2.10 ท่านคิดว่าผลติภัณฑ์นีค้วรมีโฆษณาผ่านส่ือใดมากทีสุ่ด ร้อยละ 

โฆษณาทางส่ืออินเตอร์เน็ต     37.42 

โฆษณาทางส่ือโทรทศัน์  23.66 

โฆษณาทางส่ือส่ิงพิมพ ์   12.59 

โฆษณาทางส่ือวทิย ุ  4.96 

โฆษณาผา่นแผน่พบั 

โฆษณาทางป้ายโฆษณา 

 6.10 

15.27 

รวม  100.0 

จากตารางท่ี 60 พบวา่ ส่ือการโฆษณาของผลิตภณัฑน้ี์ของผูต้อบแบบสอบถามส่วน

ใหญ่ ใหค้วรใชโ้ฆษณาทางส่ืออินเตอร์เน็ตมากท่ีสุด คิดเป็น 37.42%  รองลงมาเป็นส่ือโฆษณาทาง

ทางโทรทศัน์ คิดเป็น 23.66% 

 

 

37.42%

23.66%

12.59%

4.96%

6.10%

15.27%

โฆษณาทางส่ืออินเตอร์เน็ต

โฆษณาทางส่ือโทรทศัน์

โฆษณาทางส่ือส่ิงพิมพ์

โฆษณาทางส่ือวทิยุ

โฆษณาผา่นแผน่พบั

โฆษณาทางป้ายโฆษณา
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ส่วนที ่3 ข้อมูลเกีย่วกบัพฤติกรรมผู้บริโภคต่อแนวคิดของผลติภัณฑ์ 

 

 
ภาพท่ี 27 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความสนใจในการเลือกทาน 

  หากมีผลิตภณัฑเ์พี่อสุขภาพ  
 
ตารางท่ี 61 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความสนใจในการเลือก 

     ทานหากมีผลิตภณัฑเ์พี่อสุขภาพ  
3.1 คุณสนใจรับประทานอาหารสุขภาพหรือไม่ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

สนใจ รับประทานเม่ือมีโอกาส 77 77.0 

         สนใจ แต่ไม่ค่อยรับประทาน 
         ไม่สนใจ 

20 

3 

20.0 

3.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 61 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความสนใจ และรับประทาน

อาหารสุขภาพเม่ือมีโอกาส โดยคิดเป็น  77%  จ านวน 77 คน 

 

 

77%

20%

3%

สนใจ รับประทานเม่ือมีโอกาส

สนใจ แต่ไม่ค่อยรับประทาน

ไม่สนใจ
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ภาพท่ี 28 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความรู้จกักราโนล่า  

  (Granola) 
 
ตารางท่ี 62 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความรู้จกักราโนล่า  

     (Granola) 
3.2 คุณรู้จักกราโนล่า (Granola) หรือไม่ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

รู้จกัและชอบรับประทาน 17 17.0 

         รู้จกัแต่ช่ือ ยงัไม่เคยรับประทาน 
ไม่รู้จกั 

25 

58 

25.0 

58.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 62 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ยงัไม่รู้จกักราโนล่าถึง 58% และ

รู้จกักราโนล่าแต่ช่ือ ยงัไม่เคยรับประทาน โดยคิดเป็น 25%   ส่วนรู้จกักราโนล่า และชอบ

รับประทาน คิดเป็น 17% 

 

 

 

 

 

17%

25%58%

รู้จกัและชอบรับประทาน

รู้จกัแต่ช่ือ ยงัไม่เคยรับประทาน

ไม่รู้จกั
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ภาพท่ี 29 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความชอบทานธญัพืช 
 
ตารางท่ี 63 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความชอบทานธญัพืช 

3.3 คุณชอบกนิพวกธัญพชืหรือไม่ จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ชอบ 84 84.0 

ไม่ชอบ 16 16.0 

รวม 100 100.0 

จากตารางท่ี 63 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ทานธญัพืช โดยคิดเป็น 84%   

จ านวน 84 คน 

 

 

 

 

 

 

 

 

84%

16%

ชอบ

ไม่ชอบ
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ภาพท่ี 30 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความชอบชนิดธญัพืช และถัว่ 
 
ตารางท่ี 64 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความชอบชนิดธญัพืช และถัว่ 
3.4 คุณชอบธัญพชื หรือถั่วชนิดใดบ้าง ร้อยละ 

อลัมอนด ์  20.25 

เมด็มะม่วงหิมพานต ์   20.0 

ลูกเดือย  10.63 

เมล็ดงา  7.60 

     เมล็ดทานตะวนั   

     เมล็ดเจีย 

     เมล็ดควนิวั 

     เมล็ดงาข้ีม่อน 

     เมล็ดฟักทอง 

     เมล็ดแฟลกซ์ 

    ขา้วโอต๊ 

 12.90 

4.55 

1.26 

3.29 

8.10 

1.77 

9.62 

รวม  100.0 

20.25%

20%

10.63%

7.60%

12.90%

4.55%

1.26%

3.29%

8.10%

1.77%

9.65%

อลัมอนด์

เมด็มะม่วงหิมพานต์

ลูกเดือย

เมล็ดงา

เมล็ดทานตะวนั

เมล็ดเจีย

เมล็ดควินวั

เมล็ดงาข้ีม่อน

เมล็ดฟักทอง

เมล็ดแฟลกซ์

ขา้วโอต๊
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จากตารางท่ี 64 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบทานอลัมอนดแ์ละเมด็มะม่วง

หิมพานตม์ากท่ีสุด ในจ านวนท่ีใกลเ้คียงกนั คิดเป็น 20.25% และ 20% รองลงมาเป็นเมล็ดทานตะวนั 

และลูกเดือย 

 

 
ภาพท่ี 31 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความชอบผลไม ้
 
ตารางท่ี 65 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความชอบผลไม ้
3.5 ท่านชอบทานผลไม้อะไรกบัซีเรียลมากทีสุ่ด ร้อยละ 

กลว้ย  23.0 

สตอเบอร์ร่ี     31.30 

บลูเบอร์ร่ี       11.36 

แอปเป้ิล 

กีว ี

ส้ม 

สับปะรด 

อ่ืนๆ 

 12.60 

6.36 

8.64 

4.45 

2.27 

รวม  100.0 

23%

31.30%

11.36%

12.60%

6.36%

8.64%

4.45%

2.27%

กลว้ย

สตอเบอร์ร่ี

บลูเบอร์ร่ี

แอปเป้ิล

กีวี

สม้

สบัปะรด

อ่ืนๆ
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จากตารางท่ี 65 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่ชอบผลไม ้สตอเบอร์ร่ีมากท่ีสุด 

คิดเป็น 31.30% และ รองลงมา คือ กลว้ย คิดเป็น 23%  

 

 
ภาพท่ี 32 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามรสชาติของผลิตภณัฑ์ 
 
ตารางท่ี 66 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามรสชาติของผลิตภณัฑ์ 
3.6 ท่านอยากให้ผลติภัณฑ์นี ้มีรสชาติใดมากทีสุ่ด จ านวน (คน)  ร้อยละ 

ซ๊อคโกแลต  45 45.0 

ชาเขียว  21 21.0 

สตอเบอร์ร่ี     10 10.0 

วนิลา  22 22.0 

      อ่ืนๆ  2 2.0 

รวม  100 100.0 

จากตารางท่ี 66 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่อยากใหมี้รสชาติ ซ๊อคโกแลตมาก

ท่ีสุด คิดเป็น 45% และรองลงมาคือ รสวนิลาและชาเขียว ในสัดส่วนท่ีใกลเ้คียงกนั 

 

 

45%

21%

10%

22%

2%

ซ๊อคโกแลต

ชาเขียว

สตอเบอร์ร่ี

วนิลา

อ่ืนๆ
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ภาพท่ี 33 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความคาดหวงัจากผลิตภณัฑ์ซีเรียล 
 
ตารางท่ี 67 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความคาดหวงัจากผลิตภณัฑ์ซีเรียล 
3.7 ท่านคาดหวงัอะไรจากผลติภัณฑ์เพือ่สุขภาพ ร้อยละ 

ไขมนัต ่า  19.12 

เพื่อลดน ้าหนกั    16.35 

ใหคุ้ณค่าทางสารอาหาร  28.28 

ไม่มีน ้าตาล  5.98 

     ช่วยในการขบัถ่าย   

     ช่วยลดคอเรสเตอรอส 

     ใหพ้ลงังานต ่า 

 11.95 

9.16 

9.16 

รวม  100.0 

จากตารางท่ี 67 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีคาดหวงัจากผลิตภณัฑซี์เรียลใน

เร่ืองของการใหคุ้ณค่าทางสารอาหารมาเป็นอนัดบั 1 โดยคิดเป็น 28.28%  รองลงมาคือในเร่ืองไขมนั

ต ่า คิดเป็น 19.12% และในเร่ืองการลดน ้าหนกั 

 

 

 

19.12%

16.35%

28.28%

5.98%

11.95%

9.16%

9.16%

ไขมนัต ่า

เพ่ือลดน ้ าหนกั

ใหคุ้ณค่าทางสารอาหาร

ไม่มีน ้ าตาล

ช่วยในการขบัถ่าย

ช่วยลดคอเรสเตอรอส

ใหพ้ลงังานต ่า
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ส่วนที ่4  ความคิดเห็นของผู้บริโภคต่อผลติภัณฑ์ซีเรียล 

 

 

ภาพท่ี 34 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ 

  ซีเรียล 
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39%

37% 48%

40%
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30%
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6%
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12%

9% 5% 4% 0% 1% 2% 0% 0% 1% 1% 0% 2%

มากท่ีสุด มาก ปานกลาง นอ้ย นอ้ยท่ีสุด
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ตารางท่ี 68 แสดงร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อ 

     ผลิตภณัฑซี์เรียล 

ผลติภัณฑ์อาหารเช้าซีเรียล ระดับความคิดเห็น 

5 

มากทีสุ่ด 

4 

มาก 

3 

ปาน

กลาง 

2 

น้อย 

1 

น้อย

ทีสุ่ด 

1. ท่านชอบทานซีเรียลเพราะสามารถ 
ทดแทนม้ืออาหารได ้

13% 34% 38% 6% 9% 

2. ท่านชอบทานซีเรียลเป็นขนมขบเค้ียว 14% 32% 42% 7% 5% 

3. ท่านชอบทานเพราะรสชาติถูกปาก 27% 39% 25% 5% 4% 

4. ผลิตภณัฑซี์เรียลมีคุณค่าทาง
โภชนาการ 

16% 52% 28% 4% 0% 

5. ผลิตภณัฑซี์เรียลท ามาจากธญัพืช 14% 54% 28% 3% 1% 
6. ผลิตภณัฑซี์เรียลมีเน้ือสัมผสักรอบ 31% 42% 23% 2% 2% 
7. ราคามีความเหมาะสมกบัคุณภาพ 30% 45% 24% 1% 0% 
8. ราคามีความเหมาะสมกบัปริมาน 30% 38% 30% 2% 0% 
9. สามารถหาช้ือง่าย 43% 39% 16% 1% 1% 
10. ผลิตภณัฑซี์เรียลควรมีหลากหลาย
รสชาติ 

29% 37% 28% 5% 1% 

11. บรรจุภณัฑซี์เรียลควรมีขนาดเล็ก 
พร้อมรับประทานต่อคร้ัง พกพาได้
สะดวก 

26% 48% 22% 4% 0% 

12. บรรจุภณัฑซี์เรียลควรมีขนาดใหญ่ 
เพราะคุม้ค่าและประหยดั 

10% 40% 36% 12% 2% 

 จากตารางท่ี 68 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อ
ผลิตภณัฑซี์เรียลในเร่ืองการสามารถหาช้ือง่ายมากท่ีสุด  และในเร่ืองของผลิตภณัฑ์ซีเรียลท ามาจาก
ธญัพืช มีคุณค่าทางโภชนาการ มีเน้ือสัมผสักรอบ รสชาติถูกปาก ราคามีความเหมาะสมกบัคุณภาพ
และปริมาน  ผลิตภณัฑซี์เรียลควรมีหลากหลายรสชาติ มีระดบัความเห็นดว้ยมาก ส่วนบรรจุภณัฑ ์
ผูบ้ริโภคมีความเห็นดว้ยมากอยากใหมี้บรรจุภณัฑข์นาดเล็ก  
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ภาพท่ี 35 แสดงจ านวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความคิดเห็นของผูบ้ริโภค 

  ต่อบรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑซี์เรียล 
 
ตารางท่ี 69 แสดงและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถาม จ าแนกตามความคิดเห็นของผูบ้ริโภคต่อ 

     บรรจุภณัฑผ์ลิตภณัฑซี์เรียล 
ท่านอยากให้ผลติภัณฑ์ซีเรียลมีรูปแบบบรรจุภัณฑ์แบบ

ใด 

จ านวน (คน) ร้อยละ 

ถว้ยพร้อมชอ้น  54 54.0 

กระป๋อง  12 12.0 

ถุง/ซอง     20 20.0 

กล่อง  14 14.0 

รวม  100 100.0 

จากตารางท่ี 69 พบวา่ ผูต้อบแบบสอบถามส่วนใหญ่มีความคิดเห็นอยากใหมี้รูปแบบ

บรรจุภณัฑแ์บบถว้ยพร้อมชอ้นมากท่ีสุด คิดเป็น 54% รองลงมาเป็นบรรจุภณัฑแ์บบถุง/ซอง คิดเป็น 

20% 

 

 

 

54%

12%

20%

14%
ถว้ยพร้อมชอ้น

กระป๋อง

ถุง/ซอง

กล่อง
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ตารางท่ี 70 แสดงขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑซี์เรียล 
ความคิดเห็นท่ี 1 ควรบรรจุอยูใ่นถุงท่ีแยกปริมาณใหพ้อดีกบัการทานในแต่ละม้ือ แลว้แต่ละถุง

ก็บรรจุใส่กล่องรวมกนั อาจจะ 3-4 ถุง ส าหรับทาน 1 อาทิตย ์ทานทีละถุง เพื่อ
ความสดใหม่ของซีเรียล ถุงอ่ืนๆก็จะไม่โดนอากาศดว้ย 

ความคิดเห็นท่ี 2 ปกติจะมีซีเรียลติดหอ้งตลอดเวลาหิวจะทานกบันมเพราะช่วยใหอ้ยูท่อ้งหรือ
ถา้จะตอ้งพกไปไหนอยากใหเ้ป็นกล่องถว้ยพร้อมทานสะดวกสะบายพกง่าย
ไม่เลอะเทอะตอนเปิดมากิน 

ความคิดเห็นท่ี 3 ควรบ่งบอกประโยชน์ท่ีผูบ้ริโภคจะไดรั้บดว้ย เช่นใยอาหาร ปริมาณ
สารอาหารต่างๆ 

ความคิดเห็นท่ี 4 ชอบกินซีเรียลกบันม โยเกิร์ต และคิดวา่เป็นของทานเล่นมากกวา่ค่ะ 
ความคิดเห็นท่ี 5 ขอแบบเคลือบ ชุบ รสอร่อย ฟิน ซ้ือง่าย 
ความคิดเห็นท่ี 6 สะอาด สะดวก 
ความคิดเห็นท่ี 7 อยากใหล้องท าแบบอดัแท่งเหมือนกบัขนมขบเค้ียว จะไดกิ้นง่ายข้ึน 
ความคิดเห็นท่ี 8 ถว้ยพร้อมชอ้นสะดวกดี ถา้เผือ่พื้นท่ีไวซ้ื้อนมท่ีตนเองชอบ ใส่นมลงถว้ย

พร้อมทานไดเ้ลย จะดีมาก 
ความคิดเห็นท่ี 9 ออกแบบท่ีใส่เก๋ๆดึงดูดใหผู้บ้ริโภคสนใจผลิตภณัฑต์ั้งแต่แรกเห็น 
ความคิดเห็นท่ี10 อาจจะเพิ่มรสชาติใหม่ๆข้ึนมา เช่น รสสตอเบอร์ร่ี รสชาเขียว เพื่อทานแทน

ขนมขบเค้ียวไดส้ าหรับคนท่ีอยากลดน ้าหนกั และเป็นแบบไร้ไขมนัไดเ้ลยยิง่ดี 
ความคิดเห็นท่ี11 อยากไดบ้รรจุภณัฑแ์บบพกพาไดส้ะดวกและง่ายต่อการกิน เพราะปกติมีแต่

แบบใหญ่ 
ความคิดเห็นท่ี12 อยากใหมี้รสชาติแปลกๆบา้ง 
ความคิดเห็นท่ี13 อยากไดซี้เรียลแบบใหพ้ลงังานนอ้ยไขมนัต ่าและอร่อย 
ความคิดเห็นท่ี14 ซีเรียลปกติจะมีรสชาติท่ีจืด อยากใหมี้รสชาติท่ีหวานกลมกล่อมหรืออาจผสม

กบัพวกผลไมท่ี้ช่วยเพิ่มความหวานแทนค่ะ 
ความคิดเห็นท่ี15 มีแบบพกพา กินง่ายๆ 
ความคิดเห็นท่ี16 เน่ืองจากปัจจุบนัมีคนน าซีเรียลมาท าเป็นผลิตภณัฑค์อนเฟลกคาราเมล ท าให้

ภาพลกัษณ์ ของซีเรียลไม่ใช่อาหารเพื่อสุขภาพ แต่ในขณะท่ีถา้เป็นกราโนล่า
หรือมูสล่ีท่ีเป็นลกัษณะของธญัพืชผสมผลไม ้มีความน่าสนใจมากกวา่ 

ความคิดเห็นท่ี17 อยากใหมี้ลกัษณะแตกต่างจากซีเรียลท่ีวางขายทัว่ไป เพื่อเป็นจุดขายท่ีแตกต่าง
จากคู่แข่ง 
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ตารางท่ี 70 แสดงขอ้เสนอแนะของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑซี์เรียล  (ต่อ) 
ความคิดเห็นท่ี18 อยากใหมี้ซีเรียลขนาดพกพาออกมาใหผู้บ้ริโภคไดรั้บประทานค่ะ 
ความคิดเห็นท่ี19 อยากใหมี้ปริมาณแคลอร่ีบอกติดไวข้า้งบรรจุภณัฑส์ าหรับผูบ้ริโภคท่ีตอ้งการ

รู้จ  านวนแคลก่อนทานค่ะ 
ความคิดเห็นท่ี20 แพคเกจของผลิตภณัฑถ์า้สวยแปลกตาก็ชวนใหส้นใจซ้ือนะคะ 

 

 

ผลการทดสอบแบบประเมินทางประสาทสัมผสัผลติภัณฑ์ซีเรียลหรืออาหารว่างเพือ่สุขภาพ  

ในการท าการทดสอบการประเมินทางประสาทสัมผสั ไดมี้การทดสอบ 3 สูตร ตาม

รหสั ดงัน้ี 

รหัส 241 มีส่วนผสมของแก่นตะวนัผง 

รหัส 853 มีส่วนผสมของแก่นตะวนัอบแหง้ 

รหัส 679 ไม่มีส่วนผสมของแก่นตะวนั 

 โดยมีเกณฑแ์ปลความหมายค่าเฉล่ีย ดงัน้ี 
  ค่าเฉลีย่          ความหมาย 

8.21 - 9.00    ชอบมากท่ีสุด 
7.31 - 8.20    ชอบมาก 
6.41 - 7.30    ชอบปานกลาง 
5.51 - 6.40    ชอบเล็กนอ้ย 
4.61 - 5.00    เฉยๆ 

 3.71 - 4.20        ไม่ชอบเล็กนอ้ย 
 2.81 - 3.40        ไม่ชอบปานกลาง 
 1.91 - 2.80        ไม่ชอบมาก 
 1.00 - 1.90        ไม่ชอบมากท่ีสุด 
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ตารางท่ี 71 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑซี์เรียล  ในเร่ืองของสี 

สี 241 853 679 

Sum 141 119 143 

Mean 7.05 5.95 7.15 

Std. 0.83 1.28 1.14 
จากตารางท่ี 71 พบวา่ รหสั 679 ท่ีไม่มีส่วนผสมของแก่นตะวนัผูท้ดสอบมีความพอใจ

ของสีมากท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ีย 7.15 มีความชอบปานกลาง  
 
ตารางท่ี 72  แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑซี์เรียล  ในเร่ืองของกล่ิน 

กลิน่ 241 853 679 

Sum 137 100 121 

Mean 6.85 5 6.05 

Std. 1.31 1.03 1.05 
จากตารางท่ี 72 พบวา่ รหสั 241 ผูท้ดสอบมีความพอใจของกล่ินท่ีมีส่วนผสมของแก่น

ตะวนัผงมากท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ีย 6.85  มีความชอบปานกลาง  
 
ตารางท่ี 73 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑซี์เรียล  ในเร่ืองของรสชาติ  

รสชาติ 241 853 679 

Sum 145 115 144 

Mean 7.25 5.75 7.2 

Std. 1.25 1.83 1.20 
จากตารางท่ี 73 พบวา่ รหสั 241 ผูท้ดสอบมีความพอใจของรสชาติท่ีมีส่วนผสมของ

แก่นตะวนัผงมากท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ีย 7.25  มีความชอบปานกลาง ซ่ึงก็มีความพอใจของรสชาติ

ใกลเ้คียงกบัรหสั 679  
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ตารางท่ี 74 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑซี์เรียล  ในเร่ืองของความกรุบกรอบ  

ความกรุบกรอบ 241 853 679 

Sum 132 106 153 

Mean 6.6 5.3 7.65 

Std. 1.23 1.69 0.99 
จากตารางท่ี 74 พบวา่ รหสั 679 ท่ีไม่มีส่วนผสมของแก่นตะวนัผูท้ดสอบมีความพอใจ

ในเร่ืองของความกรุบกรอบมากท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ีย 7.65 มีความชอบมาก  
 

ตารางท่ี 75 แสดงผลการทดสอบทางประสาทสัมผสัผลิตภณัฑซี์เรียล  ในเร่ืองของความชอบ
โดยรวม 

ความชอบโดยรวม 241 853 679 

Sum 145 117 147 

Mean 7.25 5.85 7.35 

Std. 0.91 1.35 1.23 
จากตารางท่ี 75 พบวา่ในเร่ืองของความชอบโดยรวม รหสั 679 ท่ีไม่มีส่วนผสมของ

แก่นตะวนัผูท้ดสอบมีความพอใจมากท่ีสุด มีคะแนนเฉล่ีย 7.35 มีความชอบปานกลาง ซ่ึงคะแนน

ใกลเ้คียงไม่แตกต่างกนัมากกบัรหสั 241 ท่ีมีส่วนผสมของแก่นตะวนัผง 

 



 



 
 

สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี  
 

ประวัติของสมาคม  สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ก่อตั้งและได้รับการจดทะเบียนสมาคม เมื่อวันที่         
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Inulin and fructo-oligosaccharide for health benefits 
Siriporn Tanjor, Kunchit Judprasong*, Prapasri Puwastien 

Institute of Nutrition, Mahidol University,Putthamonthon 4 Road, Salaya, Putthamonthon,  

Nakhon Pathom 73170, Thailand 

 

Abstract 
Currently, chronic non-communicable diseases have become the important causes of health 

problems and mortality among Thai people. An increasing trend of the diseases resulted mainly from 

unhealthy eating behaviours and lack of physical activity. To reduce the risk, wise choosing of 

healthy foods is one of an important factor. Inulin and fructo-oligosaccharide (FOS) are 

polysaccharides which contain low energy with low glycemic index. They are recognised as healthy 

ingredients to reduce a risk of obesity and diabetics and decrease blood lipid and cholesterol. In 

addition to general properties of dietary fiber, inulin and FOS have more beneficial effects, i.e., as 

prebiotic for normal flora in colon, increasing immune body and helping absorption of minerals, 

especially calcium. They commonly distribute in plants as plant storage carbohydrates and high 

amounts are found in starchy roots, such as Jerusalem artichoke (or Kaen-ta-wan in Thai name), 

chicory roots, shallot, and garlic. For commercial production, the compounds are commonly extracted 

from Jerusalem artichoke tubers or chicory roots. They are used as healthy ingredients, i.e., fat or 

sugar replacers, in many food products, e.g., milk, yoghurt, ice cream, or biscuit. Regular 

consumption of food and food products containing inulin and fructo-oligosaccharide could reduce the 

risk of chronic non-communicable diseases resulting in high quality long life.  

 

 

Keywords: Inulin, Fructo-oligosaccharide, Jerusalem artichoke, Prebiotic
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บทความปริทัศน ์

 

อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เพือ่สุขภาพ 
ศิริพร ตันจอ, ครรชิต จุดประสงค์*, ประภาศรี ภูวเสถียร 

สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ถ.พุทธมณฑล สาย 4  ต.ศาลายา  อ.พุทธมณฑล  จ.นครปฐม 73170 
 
 

บทคัดย่อ 
 ปัจจุบันปัญหาจากโรคไม่ติดเชื้อเรื้อรังเพิ่มมากขึ้น ซึ่งเป็นสาเหตุส าคัญของปัญหาสุขภาพและสาเหตุ

การตายล้วนเก่ียวข้องกับพฤติกรรมการบริโภคอาหารและขาดการออกก าลังกาย การเลือกบริโภคอาหารท่ีมี
ประโยชน์สามารถลดปัจจัยการเกิดโรคดังกล่าวได้ อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์เป็นคาร์โบไฮเดรต
เชิงซ้อนที่มีคุณสมบัติมากกว่าใยอาหารท่ัวไป ให้พลังงานและค่าดัชนีน้ าตาลต่ า ช่วยลดปัจจัยเสี่ยงต่อโรคอ้วน
และเบาหวาน ช่วยลดระดับไขมันและคอเลสเตอรอลในเลือด นอกจากนั้นอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคา
ไรค์ยังมีคุณสมบัติเป็นอาหารของจุลินทรีย์หรือพรีไบโอติกท่ีเป็นประโยชน์กับล าไส้มนุษย์ สามารถช่วยเสริม
ภูมิคุ้มกันของร่างกาย และช่วยเพิ่มการดูดซึมของแร่ธาตุโดยเฉพาะแคลเซียม อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซค
คาไรค์พบได้ในอาหารบางชนิด พบสูงในหัวของเยรูซาเลม อาร์ติโชค  (ชื่อไทยคือแก่นตะวัน) หัวชิโครี 
หอมแดง และกระเทียมชนิดต่างๆ ในอุตสาหกรรมอาหารมีการสกัดอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์จาก
เยรูซาเลม อาร์ติโชค และหัวชิโครี ซึ่งน ามาใช้เป็นสารทดแทนไขมันหรือน้ าตาลในอาหารเพื่อสุขภาพหลาย
ชนิด ตัวอย่างเช่น นม โยเกร์ต ไอศกรีม ขนมต่างๆ เป็นต้น ดังนั้น การบริโภคอาหารท่ีมีส่วนประกอบของ
อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์เป็นประจ าน่าจะส่งผลดีต่อสุขภาพ สามารถลดอัตราการเกิดโรคเรื้อรัง
และท าให้มนุษย์มีชีวิตท่ียืนยาวอย่างมีคุณภาพ 
 
 
ค าส าคัญ:  อินนูลิน, ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์, เยรูซาเลม อาร์ติโชค, พรีไบโอติก 

*Corresponding author, อีเมล์: nukjp@mahidol.ac.th  โทร 02-800-2380 ต่อ 324  โทรสาร 02-441-9344  
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บทน า 
จากข้อมูลการส ารวจปัญหาสุขภาพใน

ประเทศไทยของกระทรวงสาธารณสุข พบอัตรา
การป่วยเป็นโรคต่างๆ เพิ่มมากขึ้น โดยเฉพาะโรค
ท่ีเ กิดจากพฤติกรรมการบริ โภคอาหารท่ีไม่
เหมาะสมได้แก่ โรคอ้วน โรคเบาหวาน โรคหลอด
เลือดและหัวใจ และโรคมะเร็ง  ท่ีพบบ่อยคือ
โรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากวิถีชีวิต
และค่านิยมท่ีเปลี่ยนแปลงไปจึงส่งผลโดยตรงต่อ
สุขภาพ1 จากผลส ารวจของส านักงานการส ารวจ
สภาวะสุขภาพอนามัยภายใต้สถาบันวิจัยระบบ
สาธารณสุข2 พบว่าการบริโภคผักและผลไม้ของ
คนไทยลดลง โดยบริโภคเพียง 200 กรัมต่อวันจาก
ปริมาณท่ีแนะน าให้บริโภค คืออย่างน้อย 400 กรัม
ต่อวัน ซึ่งเป็นท่ีทราบกันดีว่าการบริโภคผักและ
ผลไม้เป็นแหล่งของสารอาหารท่ีหลากหลาย 
สามารถช่วยลดโอกาสต่อการเกิดโรคต่างๆ ได้ 

อินนูลินและฟรุกโตโอลิ โกแซคคาไรค์
จัดเป็นใยอาหารท่ีมีหลายการศึกษาให้ความสนใจ
และคาดว่าจะได้รับความนิยมเพิ่มมากขึ้นใน
อนาคต3  ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารเสริมและ
ผลิตภัณฑ์อาหารเชิงสุขภาพมีมากมายท่ีวางขาย
ตามห้างสรรพสินค้า มีการใช้อินนูลินและฟรุกโต
โอลิ โกแซคคาไรค์เป็นส่วนประกอบหนึ่ ง ใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร เพื่อใช้ทดแทนไขมันและสาร
ทดแทนน้ าตาล นอกจากนั้นยังใช้เป็นการเพิ่ม
ปริมาณใยอาหารในผลิตภัณฑ์อีกด้วย 

ในประเทศไทยโดยเฉพาะ 2 ถึง 3 ปี ท่ีผ่าน
มา อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เป็นท่ีรู้จัก
เพิ่ มมากขึ้นในกลุ่มอาหารเพื่ อสุขภาพ  เช่น 
ผลิตภัณฑ์ เสริมอาหาร  ผลิตภัณฑ์นมต่างๆ 
รวมท้ังนมผงดัดแปลงส าหรับทารก อาหารควบคุม
น้ าหนักและเครื่องดื่มกลุ่ม functional drink เช่น 
เครื่องดื่มผสมใยอาหาร กาแฟควบคุมน้ าหนัก 

เป็นต้น  โดยมีคุณสมบัติท่ีให้พลังงานต่ า  ช่วย
ควบคุมน้ าหนัก ช่วยการขับถ่าย สามารถป้องกัน
และลดโอกาสเสี่ยงต่อการเกิดโรคบางชนิดได้ ท้ังนี้
อันเนื่องมาจากประโยชน์มากมายของอินนูลิน
และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์  ซึ่ งจะกล่าวใน
รายละเอียดต่อไป 
 
1. ความหมายและโครงสร้างของอินนูลิน

และ ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
อิ น นู ลิ น  (inulin) โ อ ลิ โ ก ฟ รุ ก โ ต ส 

(oligofructose) และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ 
(fructo-oligosaccharide, FOS) เป็นสารประกอบ
โพลีแซคคาไรค์ในกลุ่มของฟรุกแตน (fructan) ซึ่ง
ประกอบด้วยน้ าตาลฟรุกโตสท่ีเชื่อมต่อกันเป็น
สายยาว (fructososyl-fructose links) มีท้ังชนิดท่ี
เรียกว่าอินนูลิน ซึ่งพบในพืชท่ัวไปและลีแวน 
( levan) ซึ่ ง เป็ นผลผลิ ต ท่ี ได้ จ าก เชื้ อ ราหรื อ
แบคทีเรีย มีโครงสร้างท่ีเชื่อมต่อกันด้วยพันธะ -
(2-1) โดยอินนูลินมีจ านวนความยาวสาย (degree 
of polymerization, DP) 2 ถึง 60 หน่วย (DP 2-
60) ซึ่งปลายด้านหนึ่งของโครงสร้างอาจมีน้ าตาล
กลูโคสเชื่อมต่ออยู่ ส่วนโอลิโกฟรุกโตสมีลักษณะ
เดียวกัน แต่เชื่อมต่อกันด้วยน้ าตาลฟรุกโตส 2 ถึง 
10 หน่วย (DP 2 - 10) ในขณะท่ีฟรุกโตโอลิโก-
แซคคาไรด์ประกอบด้วยน้ าตาลฟรุกโตสท่ีเชื่อมต่อ
กันเพียง 2  - 4 หน่วย ได้แก่  1-kestose (1-
kestotriose; GF2), nystose (1,1-kestotetraose; 
GF3), และ 1F-β-fructofuranosylnystose (1,1,1-
kestopentaose; GF4) โดย G หมายถึงน้ าตาล
กลูโคส และ F หมายถึงน้ าตาลฟรุกโตส โดยท่ัวไป 
FOS อาจมีความหมายเดียวกับโอลิโกฟรุกโตส
และสามารถสร้างได้จากน้ าตาลซูโครสด้วย  
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2. ประโยชน์ของอินนูลินและฟรุกโตโอลิโก-
แซคคาไรค์ต่อสุขภาพ 
2.1 ความเป็นใยอาหาร 

อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์มี
คุณสมบัติคล้ายใยอาหารท่ีละลายน้ าได้ (soluble 
dietary fiber)4 ท้ังนี้เนื่องจากโครงสร้างท่ีเชื่อมต่อ
กันด้วยพันธะ -(2-1) ซึ่ งร่ างกายมนุษย์ไม่
สามารถย่อยได้ จึงท าให้สารเหล่านี้ไม่ถูกย่อยเป็น
น้ าตาลสายสั้นๆ ท าให้มีประโยชน์หลายประการ
ดังนี้  

2.1.1 การช่วยควบคุมน ้าหนัก  
จากท่ีร่างกายมนุษย์ไม่สามารถย่อยอินนูลิน 

และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์เป็นน้ าตาลสายสั้นๆ 
ท าให้ไม่ให้พลังงานแต่จะได้พลังงานเพียงเล็กน้อย
จากกระบวนการหมักของจุลินทรีย์ในล าไส้มนุษย์ 
เกิดเป็นกรดไขมันสายสั้น (short chain fatty acid; 
SCFA) และกรดชนิดต่าง ๆ เช่น กรดอะซิติก 
(acetic acid) กรดบิวทิริก (butyric acid) และกรด
โพรพิโอนิก (propionic acid)5 ให้พลังงานต่ า เพียง 
1.5 กิโลแคลอรีต่ออินนูลินหรือโอลิโกฟรุกโตส 1 
กรัม6 นอกจากนี้การบริโภคอาหารท่ีเป็นแหล่งใย
อาหารอินนูลินปริมาณ 8 - 20 กรัม ร่วม กับมื้อ
อาหารนั้น พบว่าช่วยให้รู้ สึกอิ่มและควบคุม
พลังงานท่ีได้รับจากอาหารสู่ร่างกายได้7 แต่บาง
รายงานพบว่าปริมาณ 16 กรัมต่อวันของการ
บริโภค FOS จึงสามารถช่วยท าให้รู้สึกอิ่ม ท าให้
ควบคุมพลังงานท่ีได้รับต่อวันจากอาหารได้ดี8  

2.1.2 การช่วยบรรเทาอาการท้องผูก  
จากคุณสมบัติความเป็นใยอาหาร  การ

บริโภคท่ีปริมาณ 15 ถึง 40 กรัม นาน 2 สัปดาห์ 
ช่วยเพิ่มความถี่ของการขับถ่ายและเพิ่มมวล
อุจจาระได้ ถึง 1.5 - 2 กรัมต่ออินนูลิน 1 กรัม9

โดยเฉพาะอินนูลินท่ีมีขนาด DP > 2510 จึงนับว่า
อินนูลินมีประโยชน์มากในเรื่องของการขับถ่าย 

โดยเฉพาะเกิดประโยชน์กับผู้สูงอายุที่มีปัญหาของ
การขับถ่าย 

 2.1.3 ค่าดัชนีน ้าตาลต ้าและการชะลอ
การดูดซึมน ้าตาล  

มีรายงานการศึกษาพบว่า ค่าดัชนีน้ าตาล
(glycemic Index, GI) มีความสัมพันธ์กับโรค
หลายๆ ชนิด  เช่ น  โรคเบาหวานชนิด ท่ี  2 
โรคหัวใจและหลอดเลือด11 เป็นต้น ค่าดัชนีน้ าตาล
จึงเป็นค่าหนึ่งท่ีก าหนดในการเลือกอาหารบริโภค 
เพื่อป้องกันความเสี่ยงต่อการเกิดโรคดังกล่าว 
โดยเฉพาะการป้ อง กัน โรคแทรกซ้ อนจา ก
เบาหวานชนิดท่ี 2 และโรคอ้วน ผลจากท่ีร่างกาย
มนุษย์ไม่สามารถย่อยอินนูลิน  โอลิโกฟรุกโตส 
และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ได้ จึงท าให้ไม่ถูก
ย่อยเป็นน้ าตาลสายสั้นๆ และไม่มีผลต่อระดับ
น้ าตาลในเลือด ค่า GI จึงเกือบเป็นศูนย์  

จากรายงานแสดงผลการศึกษาของการ
บริโภคฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ปริมาณ 8 กรัม 
นาน 2 สัปดาห ์ช่วยลดระดับน้ าตาลหลังอดอาหาร 
(fasting blood glucose) ในผู้ป่วยเบาหวานได้12 
แต่บางรายงานไม่พบว่ามีผลต่อผู้ป่วยเบาหวาน
ชนิดท่ี 213 แต่ส าหรับผู้มีสุขภาพดี การควบคุม
ระดับน้ าตาลหลังอดอาหารได้นั้น เกิดจากกรดท่ีได้
จากกระบวนการหมักในล าไส้ โดยเฉพาะกรด   
โพรพิโอนิกสามารถช่วยยับยั้งกระบวนการสร้าง
น้ าตาลจากตับ  (hepatic gluconeogenesis)14 
อย่างไรก็ตาม การเลือกบริโภคอาหารท่ีช่วย
ควบคุมระดับน้ าตาลในเลือดของผู้ป่วยย่อมช่วย
ลดโรคแทรกซ้อนที่อาจเกิดขึ้นได้  

2.1.4 ก ารช่ ว ย เพิ มก ารดู ดซึ มธาตุ
แคลเซียมในล้าไส้  

เป็นท่ีทราบกันดีว่าธาตุแคลเซียมเป็น
องค์ประกอบหลักท่ีส าคัญของกระดูกและฟัน
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ปัจจุบันอัตราการเกิดโรคกระดูกพรุนมีเพิ่มมากขึ้น 
โดยเฉพาะในหญิงวัยหลังหมดประจ า เดือน 
นอกเหนือจากการบริโภคอาหารท่ีมีแคลเซียมให้
เพียงพอต่อร่างกายแล้ว ยังมีการศึกษามากมายท่ี
เก่ียวข้องกับสารอาหารท่ีช่วยในเรื่องการดูดซึม
แคลเซียมให้ร่างกายได้รับมากขึ้น อินนูลินและ 
ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์เป็นใยอาหารท่ีสามารถ
เกิดกระบวนการหมักได้ด้วยจุลินทรีย์ในล าไส้
มนุษย์ เกิดเป็นกรดไขมันสายสั้นและกรดชนิด
ต่างๆ ท าให้เกิดสภาวะท่ีเป็นกรดในล าไส้ ลดค่า
ความเป็นกรด-ด่างหรือค่าพีเอช (pH) ช่วยเพิ่ม
การละลายและดูดซึมแร่ธาตุได้ดียิ่งขึ้น  

มีการศึกษาอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตส
ปริมาณตั้งแต่ 15 - 40 กรัม ท้ังในกลุ่มวัยเจริญ 
เติบโตหรือวัยรุ่นและในหญิงวัยหมดประจ าเดือน 
โดยจากรายงานการศึกษาของ Griffin และคณะ15 
แสดงผลของการใช้โอลิโกฟรุกโตสอย่างเดียว และ
การใช้ร่วมกันของอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตส
เปรียบเทียบกับกลุ่มควบคุมท่ีปริมาณ 4 กรัม นาน 
3 สัปดาห์ พบผลการดูดซึมแคลเซียมแตกต่างจาก
กลุ่มควบคุมสูงถึงร้อยละ 20 โดยเฉพาะกลุ่มท่ี
ได้รับอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตสร่วมกัน 

ในการศึกษาระยะหลังด้านการเพิ่มการดูด
ซึมธาตุแคลเซียม พบมีการน ามาใช้ประโยชน์
ร่วมกันท้ังสายสั้นและสายยาว  (SYN1 หรือ 
oligofructose - enriched inulin) เพิ่มมากขึ้น 
ปริมาณท่ีใช้เริ่มต้น 5 กรัม นาน 6 สัปดาห์ เพิ่ม
การดูดซึมธาตุแคลเซียมอย่างน้อยร้อยละ 316 
สูงสุดถึงร้อยละ 58 ท่ี 40 กรัม17 เช่นเดียวกับ
การศึกษาในหนู ท่ีฟรุกโตโอลิ โกแซคคาไรค์
ปริมาณร้อยละ 5 สามารถเพิ่มการดูดซึมธาตุ
แคลเซียมมากถึงร้อยละ 4018 ผลจากการเพิ่มการ
ดูดซึมภายในล าไส้  ช่ วยเพิ่ มการสะสมธาตุ
แคลเซียมและเพิ่มความหนาแน่นของมวลกระดูก 
จากรายงานการศึกษาของ Abrams และคณะ19 

ในกลุ่มวัยแรกรุ่นช่วงอายุ 9 - 12 ปี บริโภค oligo-
fructose - enriched inulin ปริมาณ 8 กรัม นาน 8 
สัปดาห์ ขึ้นไป ติดตามต่อเนื่องถึง 1 ปี พบผลต่อ
การดูดซึมแคลเซียมมากกว่ากลุ่มควบคุม เมื่อ
น ามาค านวณหาปริมาณการสะสมแคลเซียม (net 
accretion) พบมีการเพิ่มขึ้น 30 + 15 มิลลิกรัมต่อ
วัน และในกลุ่มหญิงวัยหมดประจ าเดือนบริโภค 
SYN1 ปริมาณ 10 กรัม นาน 6 สัปดาห์20 เพิ่มการ
ดูดซึม ช่วยป้องกันการสูญเสียแร่ธาตุของมวล
กระดูก สามารถลดปัจจัยเสี่ยงและป้องกันโรค
กระดูกพรุนได้  

2.1.5  การรักษาสมดุลระดับไขมันไตร-
กลีเซอไรด์และคอเลสเตอรอลในเลือด  

การควบคุมระดับไขมันในเลือดมีความ 
สัมพันธ์ต่อการลดปัจจัยการเกิดโรคเก่ียวกับหัวใจ
และหลอดเลือด จากรายงานการบริโภคอินนูลิน 
หรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ 8 - 20 กรัม นาน 4 
สัปดาห์ ช่วยควบคุมระดับไขมันและคอเลสเตอ-
รอลในเลือดได้อย่างมีนัยส าคัญ21 ด้วยกลไกการ
ควบคุมจากการเกิดอะซิเตต (acetate) และโพรพิ
โอเนต (propionate) ท่ีสร้างขึ้นจากกระบวนการ
หมักอินนูลิน โอลิโกฟรุกโตส และฟรุกโตโอลิโก-
แซคคาไรค์ในล าไส้ จากการศึกษาของ Letexier 
และคณะ22 พบว่าการบริโภคอินนูลินปริมาณ 10 
กรัม สามารถควบคุมระดับคอเลสเตอรอลและไตร-
กลี เ ซ อไ รด์ ใ น เ ลื อด ได้  ท้ั งนี้ เ ก่ี ย ว ข้ อ ง กั บ
กระบวนการสร้างไขมันจากตับ (lipogenesis) ท่ี
ลดลง  

2.1.6 ลดความเสี ยงต่อการเกิดโรค 
มะเร็งล้าไส้ใหญ่  

อินนูลิน โอลิโกฟรุกโตส และฟรุกโตโอลิโก
แซคคาไรค์เป็นใยอาหารท่ีอุ้มน้ าได้ดี ช่วยเพิ่ม
ปริมาตรของกากอาหาร กระตุ้นการบีบตัวของ
ล าไส้ ท าให้ขับถ่ายสะดวกขึ้น สามารถช่วยดูดซับ
และดึงสารพิษออกจากร่างกาย ช่วยลดการ
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หมักหมมของกากอาหารในล าไส้ ท าให้ลดความ
เสี่ยงต่อการเป็นโรคมะเร็งล าไส้ได้ดี  ผลจาก
กระบวนการหมักในล าไส้ เกิดเป็นกรดชนิดต่างๆ 
ได้แก่ กรดบิวทิริกและกรดโพรพิโอนิก ซึ่งสามารถ
ยับยั้งการเจริญเติบโตของเซลล์มะเร็งได้23 รวมท้ัง
การใช้ประโยชน์ร่วมกัน (synbiotic) ของใยอาหาร
อินนูลิน SYN1 และจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ ได้แก่ 
Lactobacillus rhamnosus GG (LGG) และ 
Bifidobacterium lactis Bb12 (BB12) เพิ่ม
ประสิทธิภาพในการยับยั้งการเปลี่ยนแปลงของ
เซลล์มะเร็งในผู้ป่วยมากขึ้น24 
 

2.2 ความเป็นพรีไบโอติก  
อินนูลิน โอลิโกฟรุกโตส และฟรุกโตโอลิโก

แซคคาไรค์มีคุณสมบัติมากกว่าใยอาหารท่ัวไปคือ 
มีคุณสมบัติความเป็นพรีไบโอติก (prebiotic) ท่ี
สามารถเป็นอาหารของจุลินทรีย์ในล าไส้ของ
มนุษย์  โดยเฉพาะจุลินทรีย์ ท่ีมีประโยชน์ต่อ
ร่างกาย ได้แก่ บิฟิโดแบคทีเรีย (bifidobactiria) 
แ ล ะ ยั ง ล ด จุ ลิ น ท รี ย์ ท่ี ก่ อ โ ร ค  (pathogenic 
organism) เพิ่มภูมิคุ้มกันให้กับร่างกายได้อีกด้วย 

ปริมาณท่ีใช้ในการศึกษาในทารกเริ่มตั้งแต่ 1.25 
กรัม ถึง 4 กรัมต่อวัน25 ส าหรับผู้ใหญ่เริ่มท่ี 5 กรัม 
ต่อวัน26 ระยะเวลานาน 2 เดือนขึ้นไป27 การศึกษา
ท้ังอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตสท่ีปริมาณ 15 กรัม 
ต่างช่วยเพิ่มการเจริญเติบโตของบิฟิโดแบคทีเรีย 
โดยเฉพาะโอลิ โกฟรุกโตสท่ีช่วยลดปริมาณ
จุลินทรีย์ ท่ี ก่อโรคหลายชนิด  เช่น Bacteroid, 
Fusobacteria และ Clostridia5  

     
3. บทบาทและความแตกต่างระหว่าง          
อินนูลินกับฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ต่อ
สุขภาพ 

ประโยชน์ของอินนูลินและฟรุกโตโอลิโก-
แซคคาไรค์ต่อสุขภาพโดยท่ัวไปได้กล่าวมาแล้ว

ข้างต้น อย่างไรก็ตาม ยังมีความแตกต่างระหว่าง
อินนูลินกับฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ท่ีมีต่อสุขภาพ
คือความยาวของสายน้ าตาลฟรุกโตสของอินนูลิน 
โอลิโกฟรุกโตส หรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ไม่มี
ผลต่อการกระบวนการหมัก แต่มีผลต่อการแตกตัว 
โอลิโกฟรุกโตสหรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ 
สามารถแตกตัวได้ง่ายกว่า  จึงถูกใช้ในกระบวน 
การหมักด้วยจุลินทรีย์ท่ีมีประโยชน์ในล าไส้มนุษย์
ได้ดีกว่าอินนูลิน28 ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์
นอกจากสามารถช่วยเพิ่มปริมาณจุลินทรีย์ท่ีมี
ประโยชน์เหมือนอินนูลินแล้ว บางการศึกษายัง
พบว่าสามารถช่วยลดปริมาณจุลินทรีย์ก่อโรคใน
ร่างกายได้อีกด้วย5 อย่างไรก็ตาม บางการศึกษา
พบว่าอินนูลิน (DP 3 - 60) มีคุณสมบัติความเป็นพ
รีไบโอติกเด่นชัดกว่า29  

ส่วนการศึกษาทางคลินิกถึงประโยชน์ต่อ
สุขภาพจากการบริโภคอาหารท่ีเป็นแหล่งของใย
อาหารอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์สูง
เป็นประจ า ปริมาณท่ีใช้ศึกษาพบท่ีตั้งแต่ 5 กรัม
ขึ้นไป ท้ังอินนูลิน โอลิโกฟรุกโตส หรือฟรุกโต-       
โอลิโกแซคคาไรค์ หรือการร่วมกันของท้ังสายสั้น
และสายยาวอินนูลิน ซึ่งขึ้นกับวัตถุประสงค์ท่ี
ต้องการ เช่น ประโยชน์ด้านบรรเทาอาการท้องผูก
หรือช่วยควบคุมระดับน้ าตาลในเลือด นิยมใช้สาย
ยาวอินนูลิน ส่วนประโยชน์ด้านพรีไบโอติก นิยม
ใช้โอลิโกฟรุกโตสหรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ 
ในขณะที่ประโยชน์ด้านช่วยดูดซึมแคลเซียม นิยม
ใช้ร่วมกันของสายสั้นและสายยาวอินนูลิน (mix 
short and long chain inulin) เป็นต้น อย่างไรก็
ตาม อินนูลินมีความยาวอยู่ในช่วง DP 2 - 60 
ดังนั้น จึงให้ประโยชน์หลายด้านพร้อมกัน ปัจจุบัน
พบว่าในผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอินนูลิน มีปริมาณ
อินนูลินอยู่ ท่ี 5 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค เช่น 
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารอินนูลินชนิดผง30 ได้กล่าว
อ้างถึงสรรพคุณว่ามีส่วนช่วยลดอาการท้องผูก 
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ช่วยลดการดูดซึมของน้ าตาลและไขมันในเลือด 
ลดความเสี่ยงต่อโรคหลอดเลือดแข็งตัว เพิ่มการ
ดูดซึมแร่ธาตุท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย เช่น แคลเซียม 
ส่งผลต่อการป้องกันโรคกระดูกพรุน และประโยชน์
ทางด้านพรีไบโอติกเพื่อเพิ่มภูมิ คุ้มกันให้ กับ
ร่างกาย ในผลิตภัณฑ์อาหารควบคุมน้ าหนัก เช่น 
กาแฟยี่ห้อต่างๆ พบว่า มีปริมาณอินนูลิน 2.5 
กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค ส่วนในผลิตภัณฑ์นม
ชนิดต่างๆ และผลิตภัณฑ์นมผงดัดแปลงส าหรับ
ทารกและสูตรต่อเนื่องถึง 3 ปี พบท้ังอินนูลิน โอลิ
โกฟรุกโตส หรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ปริมาณ
อยู่ในช่วง 1 ถึง 3 กรัมต่อหนึ่งหน่วยบริโภค โดย
กล่าวอ้างว่าช่วยเพิ่มปริมาณของจุลินทรีย์สุขภาพ
ในล าไส้ เสริมภูมิคุ้มกัน ช่วยปรับสมดุลให้กับล าไส้ 
และช่วยให้ขับถ่ายเป็นปกติ  

 
4. แหล่งของใยอาหารอินนูลิน และฟรุกโต
โอลิโกแซคคาร์ไรค์ในธรรมชาติ 

โดยท่ัวไปใยอาหารอินนูลินและฟรุกโตโอลิ-
โกแซคคาร์ไรค์สามารถพบได้ในอาหารธรรมชาติ 
จากการศึกษาของ Van Loo และคณะ31 พบ
ปริมาณอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ใน
พืชและผักหัวชนิดต่างๆ ท่ีเป็นแหล่งสะสมของ
แป้ ง  เช่น  พืชหั วชนิดต่ า งๆ  ผัก  ผลไม้และ
เครื่องเทศ (ตารางท่ี 1) ได้แก่ หัวชิโครี (chicory) 
เยรูซาเล็ม อาร์ติโชค (Jerusalem artichoke) หัว
หอม กระเทียม กล้วย ข้าวบาร์เลย์ และแป้งสาลี 
เป็ นต้น  ส าหรั บแหล่ ง ท่ีพบในพื ชของไทย 
ท าการศึกษาโดยครรชิตและคณะ32 พบปริมาณ
อินนูลินและและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์สูงใน
กระเทียมโทนหัวใหญ่ กระเทียมจีน กระเทียมไทย 
และแก่นตะวัน (19 - 24 กรัม ต่อ 100 กรัม
ตัวอย่างสด) และพบอาหารท่ีมีปริมาณอินนูลิน
ปานกลาง คือ หอมแดงและหอมแขก (3 - 10 กรัม 

ต่อตัวอย่างสด 100 กรัม) ส่วนฟรุกโตโอลิโกแซค-
คาไรค์ (DP 3 - 5) พบปริมาณสูงในแก่นตะวัน 
หอมแดง และหอมแขกเช่นกัน (3 - 5 กรัมต่อ
ตัวอย่างสด 100 กรัม) (ตาราง ท่ี 2) 

 
5. ปริมาณอินนูลินและฟรุกโตโอลิ โก -    
แซคคาไรค์ที่แนะน าในการบริโภค 

อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ยัง
ไม่ได้ถูกก าหนดปริมาณท่ีแนะน าให้คนบริโภคต่อ
วัน และยังไม่มีการศึกษาปริมาณการบริโภค
โดยท่ัวไปของคนไทย แต่มีรายงานการศึกษา
ปริมาณอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ท่ี
ได้รับจากอาหารท่ีบริโภคของคนอเมริกัน พบ
ปริมาณการบริโภคอาหารท่ีเป็นแหล่งของใย
อาหารอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์เฉลี่ย
อยู่ท่ี 1 - 4 กรัมต่อวัน ในขณะท่ีคนยุโรปบริโภค
เฉลี่ยมากถึง 11 กรัมต่อวัน31 

 
6. ผลข้างเคียงจากการบรโิภค 

อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เป็น
สารประกอบเชิงซ้อนของกลุ่มคาร์โบไฮเดรตท่ีให้
พลังงานต่ ากว่าอาหารในกลุ่มคาร์โบไฮเดรตท่ัวไป 
เนื่องจากคุณสมบัติความเป็นใยอาหาร  จาก
การศึกษาทางคลินิก ซึ่งปริมาณท่ีใช้ศึกษาอยู่
ในช่วงไม่เกิน 40 กรัมต่อวัน21 พบอาการต่างๆ ท่ี 
สามารถย่อยได้ในร่างกาย กรณีท่ีได้รับในปริมาณ
ท่ีมากเกินไป อาจท าให้ถ่ายมากกว่าปกติหรือเกิด
ท้องเสียได้ มีรายงานการศึกษาท่ีเก่ียวข้องโดยตรง
จากผลท่ีเกิดขึ้นกับร่างกายที่ได้รับปริมาณอินนูลิน
และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ในอาสาสมัครท่ีมี
สุขภาพดี ปริมาณการบริโภคท่ี 30 - 40 กรัมต่อ
วัน ส่วนฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์พบว่า มีอาการ
เก่ียวข้องกับระบบทางเดินอาหารน้อย  ได้แก่ 
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ตารางที่ 1 ปริมาณอินนูลินและโอลิโกฟรุกโตสในพืชบางชนิด  
ชนิดของพืช 

 
อินนูลิน 

(กรัมต่อ 100 กรัม) 
โอลิโกฟรุกโตส 

(กรัมต่อ 100 กรัม) 
Onion   1.1 - 7.5 1.1 - 7.5 
Jerusalem artichoke 16.0 - 20.0 12.0 - 15.0 
Chicory 35.7 - 47.6 19.6 - 26.2 
Leek   3.0 - 10.0 2.4 - 8.0 
Garlic 9.0 - 16.0 3.6 - 6.4 
Asparagus  2.0 - 3.0 2.0 - 3.0 
Banana 0.3 - 0.7 0.3 - 0.7 
Wheat 1.0 - 4.0 1.0 - 4.0 
Rye, baked  0.5 - 0.9 0.5 - 0.9 
Barley  0.5 - 1.0 0.5 - 1.0 
Dandelion 12.0 - 15.0 9.6 - 12.0 
แหล่งทีม่า: Van Loo et al, 199531 

 
ตารางที ่2  ปริมาณอินนูลนิและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรค์ในพืชบางชนิดของไทย 

ชนิดของพืช 
ความชื้น1  ปริมาณอินนูลิน1  FOS1, 2 

(กรัมต่ออาหารสด 100 กรัม) 

กระเทียม 65.8 + 0.7 22.4 + 2.9 0.9 + 0.04 
กระเทียมจีน 69.1 + 1.4 24.3 + 1.9 1.7 + 0.96 
กระเทียมโทนหัวใหญ่  61.4 + 0.7 29.2 + 5.6 1.6 + 1.42 
แก่นตะวัน 73.4 + 0.3 19.4 + 1.0 5.2 + 0.04 
หอมแขก 86.2 + 0.5 3.6 + 1.0 3.1 + 0.54 
หอมแดง 83.7 + 0.9 8.9 + 0.8 5.0 + 0.50 
แหล่งทีม่า: ครรชิต และคณะ32  
1 แสดงปรมิาณเฉล่ีย (Mean+SD) ที่วิเคราะห์ได้จากตัวอย่าง 3 ตลาดเป็นตัวแทนแต่ละตลาดมาจากร้านย่อย 3 
ร้าน  

2 FOS คือ ผลรวมของ GF2 = 1-kestose (1-ketotriose), GF3 = nystose (1, 1-ketotetraose) และ  
 GF4 = 1F-β-fructofuranosylnystose (1, 1, 1-ketopentaose) 
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อาการไม่สบายท้อง จุกเสียด แน่นท้อง ท้องอืด 
ท้องเฟ้อ ท้องเสีย คลื่นไส้ เป็นต้น อาการท่ีพบอาจ
เนื่องมาจากโครงสร้างท่ีเป็นใยอาหารจึงไม่อินนูลิ
นท้องอืดหรืออาการไม่สบายท้อง33 ในขณะท่ีบาง
การศึกษาพบว่ามีแนวโน้มที่จะเกิดอาการท้องอืดท่ี 

15 กรัม34  
ส าหรับอาการท้องเสียพบปริมาณการ

บริโภคท่ี 50 กรัมต่อวัน ส าหรับการศึกษาอื่นของ
อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ท่ีเก่ียวข้อง
กับสุขภาพ มีสรุปรายงานผลการศึกษาและอาการ
ท่ีเกิดขึ้นทางระบบทางเดินอาหาร ในช่วงปี ค.ศ. 
ก่อน 199935 บางการศึกษาพบเพียงอาการมีลม
หรื อแ ก๊ ส ใ นกร ะ เพ า ะ เ ล็ กน้ อ ย  (mild/slight 
flatulence) เริ่มต้นท่ีประมาณ 15 กรัมของฟรุกโต
โอลิโกแซคคาไรด์หรืออินนูลิน และมีอาการถ่าย
เหลวมากกว่า 3 ครั้งต่อวัน ท่ีประมาณ 30 กรัม
ของฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ ท้ังนี้อาจขึ้นกับ
ความไวของแต่ละบุคคล ส าหรับในเด็กเล็กช่วง
อายุ 10 ถึง 13 ปี ท่ีมีสุขภาพดีสามารถบริโภคได้
ถึง 9 กรัม โดยไม่พบอาการไม่สบายท้อง  

ดังท่ีกล่าวมาแล้วข้างต้นว่าในผลิตภัณฑ์
เสริมอาหารอินนูลินหรือฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
โดยท่ัวไปจะเติมอยู่ท่ีปริมาณไม่เกิน 10 กรัม ซึ่ง
สอดคล้องกับบทสรุปของความปลอดภัยและ
ข้อแนะน าของ  Coussement36

 ท่ีแนะน าการ
บริโภคและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์หรืออินนูลิน
โดยไม่มีผลข้างเคียง 
 
7. การใช้ในทางอุตสาหกรรมอาหาร  

อินนูลินสามารถใช้เป็นสารทดแทนไขมันใน
ผลิตภัณฑ์อาหารโดยไม่ท าให้เนื้อสัมผัสอาหาร
ต่างไปจากเดิมและมีลักษณะของอาหารท่ียอมรับ
ได้ นอกจากช่วยลดพลังงานในผลิตภัณฑ์แล้วยัง
เพิ่มใยอาหารด้วย ตัวอย่างผลิตภัณฑ์อาหารท่ีมี
การเติมอินนูลินทดแทน ได้แก่  ขนมปัง นม 

โยเกิร์ตพร้อมดื่มและเบอร์เกอรี ในขณะท่ีโอลิโก- 
ฟรุกโตสถูกน ามาใช้เป็นสารทดแทนน้ าตาลใน
ผลิตภัณฑ์อาหาร ท าให้อาหารมีความหวานลดลง 
โดยให้ความหวานประมาณร้อยละ 30 ของน้ าตาล
ทราย แต่ใหค่้าดัชนีน้ าตาลท่ีต่ ามาก  

ด้านโภชนาการ ศูนย์ธรรมชาติบ าบัดบัลวี 
มีการสนับสนุนการบริโภคด้วยการน าหัวแก่น
ตะวัน ซึ่งพบว่าเป็นแหล่งใยอาหารอินนูลินสูง 
ความชื้นสูง มีน้ าตาลธรรมชาติและพลังงานต่ า 
เป็นส่วนประกอบหนึ่งในต ารับอาหาร ได้แก่ ซุป
แก่นตะวัน เมนูสลัดแก่นตะวันและย าแก่นตะวัน 
ซึ่งเป็นเมนูอาหารท่ีช่วยควบคุมน้ าหนัก  จาก
ลักษณะของแก่นตะวันท่ีมีหัวคล้ายขิงและข่า มี
กลิ่นหอม รสชาติหวาน กรอบ คล้ายมันแกว 
สามารถบริโภคได้ท้ังสดๆ ช่วยให้ผู้บริโภครู้สึกอิ่ม
ได้เร็วขึ้นและลดปริมาณอาหารท่ีบริโภคได้37 

จากการศึกษาของครรชิตและคณะ38 พบ
ปริมาณอินนู ลินสู ง ในแ ก่นตะวัน  ปริมาณท่ี
วิเคราะห์ได้ต่อแก่นตะวันสด 100 กรัม อยู่ในช่วง 
14-20 กรัม ฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ (DP 3 - 5) 
อยู่ในช่วง 3 - 6 กรัม ดังนั้น ถ้าน ามาเปรียบเทียบ
กับปริมาณการบริโภคจริง ซึ่งเป็นปริมาณการ
บริโภคต่อหนึ่งหน่วยบริโภค (serving size) อยู่ท่ี
อาหาร 70 กรัมต่อคนท่ีบริโภคต่อวัน โดยเทียบ
จากปริมาณการบริโภคมันแกว ดังนั้น จะได้รับ
ปริมาณอินนูลิน ประมาณ 13.6 กรัม และฟรุกโต
โอลิโกแซคคาไรด์ ประมาณ 3.6 กรัม ซึ่งพบว่า
เป็นปริมาณท่ีสูงและมีผลดีต่อสุขภาพดังท่ีกล่าวมา
ตอนต้น ดังนั้น แก่นตะวันจึงจัดเป็นพืชอาหารท่ี
ส่งเสริมสุขภาพได้มาก โดยไม่จ าเป็นต้องหาจาก
ผลิตภัณฑ์เสริมอาหารท่ีราคาแพงตามท้องตลาด    
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8.การสนับสนุนทางภาคการเกษตร  
ภาควิ ช าพื ช ไ ร่  คณะ เ กษตรศาสต ร์ 

มหาวิทยาลัยขอนแก่น39 ได้ด าเนินการคัดเลือก
สายพันธุ์ (genotype) และปลูกเพื่อการศึกษาวิจัย 
โดยสายพันธุ์ ท่ี มีต้นก า เนิดสายพันธุ์มาจาก
ประเทศแคนาดาจ านวน 6 สายพันธุ์  คือ CN 
52867, JA 37, JA 38, JA 67, JA 68 และ JA 
102 ส่วนสายพันธุ์ท่ีมีต้นก าเนิดสายพันธุ์มาจาก
ประเทศเยอรมันจ านวน 9 สายพันธุ์ คือ HEL 53, 
HEL 61, HEL 62, HEL 65, HEL 66, HEL 68, 
HEL 69, HEL 231 และ HEL 335  และอีก 1 สาย
พันธุ์ที่ไม่ทราบแหล่งก าเนิด คือ KKU AC 001    

จากการวิเคราะห์ปริมาณอินนูลินและฟรุก-
โตโอลิโกแซคคาไรค์ในสายพันธุ์ต่างๆ ของแก่น
ตะวันพบว่ามีปริมาณท่ีสูงไม่แตกต่างกัน คือมี 
อินนูลิน 14-20 กรัม และฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์ 
3-6 กรัมต่ออาหารสด 100 กรัม อย่างไรก็ตาม 
แก่นตะวันเป็นท่ีรู้จักกันเฉพาะในกลุ่มผู้ ท่ีดูแล
สุขภาพเท่านั้น ยังขาดการสนับสนุนในการบริโภค 
อีกท้ังการเพาะปลูกยังพบว่ามีในบางพื้นท่ีเท่านั้น 
คือพบได้เฉพาะในบางจังหวัดของภาคตะวันออก-
เฉียงเหนือ เช่น หนองคาย ขอนแก่น อุดรธานี 
มหาสารคาม สกลนคร นครราชสีมา นครพนม 
และร้อยเอ็ด ส่วนภาคกลาง ได้แก่ ลพบุรีและ
สระบุรี  

 
บทสรุป  

อินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์เป็น
สารประกอบเชิงซ้อนของกลุ่มคาร์โบไฮเดรตท่ี
น่าสนใจและถูกน ามาใช้เติมในผลิตภัณฑ์อาหาร
มากขึ้นเนื่องจากมีคุณสมบัติท่ีมากกว่าใยอาหาร 
ซึ่งมีผลต่อสุขภาพท่ีช่วยบรรเทาอาการท้องผูก ลด
ความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งล าไส้ใหญ่ ช่วย
ควบคุมน้ าหนักเนื่องจากให้พลังงานต่ า มีค่าดัชนี

น้ าตาลต่ า ท าให้ชะลอการดูดซึมน้ าตาลในเลือด 
ช่วยรักษาสมดุลระดับไขมัน ไตรกลีเซอไรด์และ
คอเลสเตอรอลในเลือด เพิ่มการดูดซึมแร่ธาตุ
โดยเฉพาะแคลเซียม และมีคุณสมบัติความเป็น 
พรี ไบโอติกท า ให้ เพิ่ มภูมิ คุ้ม กันในร่ า งกาย 
นอกจากการเลือกบริโภคอาหารให้ครบ 5 หมู่ และ
ถูกหลักโภชนบัญญัติและเหมาะสมเพื่อสุขภาพท่ีดี
ของคนไทยแล้ว  การเลือกบริโภคอาหารท่ีมี
สารประกอบอินนูลินและฟรุกโตโอลิโกแซคคาไรด์
เป็นประจ า ย่อมมีประโยชน์และส่งผลดีต่อสุขภาพ 
สามารถลดปัจจัยต่อการเกิดโรคเรื้อรังต่างๆ ได้ดี
อีกด้วย  
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Original Articles 
Nutritional values of land-race rice in the land reform area of  

Ampur Kudchum, Yasothon Province 
Ratchanee Kongkachuichai*, Rin Charoensiri 

Institute of Nutrition, Mahidol University,Putthamonthon 4 Road, Salaya, Putthamonthon,  
Nakhon Pathom 73170, Thailand 

 

Abstract 
 

Rice is a main staple food in many countries in the world, especially in Asian countries.  
Unfortunately no nutritional data on land-race rice (O. sativa L.) in the land reform area of Thailand is 
available. Therefore, the aim of the present study was to determine iron, zinc, copper, vitamin B1, 
folate, antioxidant content particularly, beta-carotene, lutein, and eight forms of vitamin E in 30 
cultivars (Oryza sativa L.) of land-race rice from the land reform area of Ampur Kudchum, Yasothon 
Province. Studies showed that iron content in brown waxy rice ranged from 0.04 (San Pa Tong) to 
1.78 mg/100 g of uncooked rice (Pawng Aew) whereas polished waxy rice was found ranging from 
0.04 (San Pa Tong) upto 1.05 mg/100 g of uncooked rice (Daw -Hahgn-Hee), brown non-waxy rice 
ranged from 0.06 (Khao Leuang Oon) to 0.95 mg/100 g of uncooked rice (Khao Mali Dam), and 
polished non-waxy rice ranged from 0.05 (Khao Leuang Oon) to 0.74 mg/100 g of uncooked rice 
(Khao Chao Hom). The same amounts of zinc and copper content were found in both brown and 
polished rice. The highest amount of folate content was found in brown rice Khao Chao Leuang 
(116.47 µg/100 g of uncooked rice) while vitamin B1 was found to be highest in waxy rice Khao 
GamYai and Daw Hang He (0.57 and 0.42 mg/100 g of uncooked rice, respectively). Land-race rice 
in the present study showed to be a poor source of beta-carotene whereas the highest amount of 
lutein was found in waxy rice Khao GamYai and Khao Gam Noi (115.15 and 132.24 µg/100 g, 
respectively). Khao Mali Dam (non-waxy rice) contained the greatest amount of -tocopherol 
(771.98 µg/100 g), followed by waxy rice; E-Dahng, Lao Taek, Khao-Gam Yai, and Khao Pa 
Khoang, respectively (624.55, 606.97, 578.72, and 522.34 µg/100 g, respectively). In the present 
study, it indicates that both various varieties of waxy and non-waxy rice containing high amount of 
nutritive values. Therefore, the consumption of various land race rice varieties will provide the 
potential benefit for health promotion. 
 

Keywords:  Land-race rice, Vitamin, Mineral, Antioxidants 
 

*Corresponding author; E-mail: nurkk@mahidol.ac.th, Tel: 02-800-2380 ext. 302,  Fax: 02-441-9344 
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นิพนธ์ต้นฉบับ 
 

ปริมาณคณุค่าทางโภชนาการของข้าวพืน้เมืองในเขตปฏิรูปที่ดิน 
อ าเภอกุดชุม จังหวัดยโสธร 
รัชน ีคงคาฉุยฉาย* ริญ เจริญศิร ิ

สถาบันโภชนาการ มหาวิทยาลัยมหิดล ถ.พุทธมณฑล สาย 4 ต.ศาลายา อ.พุทธมณฑล จ.นครปฐม 73170 
 

บทคัดย่อ 
 

ข้าวเป็นอาหารหลักของประเทศต่างๆ ท่ัวโลก โดยเฉพาะประเทศในแถบเอเชีย อย่างไรก็ตาม ยังไม่มี
ข้อมูลทางด้านโภชนาการของข้าวพื้นเมืองสายพันธุ์ต่างๆ (O.Sativa L.) ในเขตปฏิรูปท่ีดินของประเทศไทย 
วัตถุประสงค์ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้คือเพื่อวิเคราะห์หาปริมาณของธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง วิตามินบีหนึ่ง 
โฟเลต สารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ เบต้าแคโรทีน ลูทีน และวิตามินอีชนิดต่าง ๆ ในข้าวพื้นเมือง (Oryza 
Sativa L) ของอ าเภอกุดชุม จังหวัดยโสธร จ านวน 30 สายพันธุ์ ผลการศึกษาพบว่า ธาตุเหล็กในข้าวเหนียว
กล้องมีปริมาณอยู่ในช่วงต้ังแต่ 0.04 (ข้าวเหนียวสันป่าตอง) ถึง 1.78 (ข้าวเหนียวป้องแอ้ว) มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมข้าวดิบ ส่วนข้าวเหนียวขัดมีธาตุเหล็กตั้งแต่ 0.04 (ข้าวเหนียวสันป่าตอง) ถึง 1.05 (ข้าวเหนียวดอหางฮี) 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ ส่วนในข้าวเจ้ากล้องพบว่า มีธาตุเหล็กตั้งแต่ 0.06 (ข้าวเจ้าเหลืองอ่อน) ถึง 
0.95 (ข้าวเจ้ามะลิด า) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ และข้าวเจ้าขัดพบว่า มีธาตุเหล็ก 0.05 (ข้าวเจ้าเหลือง
อ่อน) ถึง 0.74 (ข้าวเจ้าหอม) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ ส่วนธาตุสังกะสีและทองแดงพบว่า มีอยู่ใกล้เคียง
กันท้ังในข้าวกล้องและข้าวขัด ส าหรับปริมาณโฟเลตพบว่า มีสูงสุดในข้าวกล้องพันธุ์ข้าวเจ้าเหลือง (116.47 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) ส่วนวิตามินบีหนึ่งพบสูงสุดในข้าวเหนียวก่ าใหญ่และข้าวดอหางฮี (0.57 และ 
0.42 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) เบต้าแคโรทีนในข้าวพื้นเมืองพบว่ามีอยู่น้อยมาก ในขณะท่ีข้าวเหนียวก่ า
ใหญ่และข้าวเหนียวก่ าน้อยมีปริมาณลูทีนสูงท่ีสุด (115.15 และ 132.24 ไมโครกรัมต่อ100 กรัมข้าวดิบ) ข้าว
เจ้ามะลิด ามีปริมาณวิตามินอี (อัลฟา-โทโคเฟอรอล) สูงสุด (771.98 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) 
รองลงมาได้แก่ ข้าวเหนียวอิด่าง ข้าวเหนียวเล้าแตก ข้าวเหนียวก่ าใหญ่ และข้าวเหนียวปลาเข็ง ตามล าดับ 
(624.55, 606.97, 578.72 และ 522.34 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) การศึกษานี้พบว่าท้ังข้าวเหนียวและ
ข้าวเจ้าพื้นเมืองหลากหลายสายพันธุ์อุดมไปด้วยคุณทางโภชนาการ ดังนั้น การบริโภคข้าวพันธุ์พื้นเมืองน่าจะ
ส่งผลดีต่อสุขภาพ 
 
 

ค าส าคัญ:  ข้าวพื้นเมือง วิตามิน เกลือแร่ สารต้านอนุมูลอิสระ 
* Corresponding author.  อีเมล์: nurkk@mahidol.ac.th   โทร: 02-800-2380 ต่อ 302 โทรสาร 02-441-9344 
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บทน า 

ข้าวเป็นอาหารหลักและเป็นพืชเศรษฐกิจท่ี
ส าคัญ โดยมีพื้นท่ีเพาะปลูกมากท่ีสุดของประเทศ
ไทย เกษตรกรในเขตปฏิรูปท่ีดินมีการประกอบ
อาชีพท านาเป็นส่วนมากและข้าวเป็นพืชหลักท่ี
เกษตรกรในเขตปฏิรูปที่ดินมีการใช้พื้นท่ีเพาะปลูก
มากท่ีสุด ปัจจุบันส านักงานการปฏิรูปท่ีดินเพื่อ
เกษตรกรรม (ส.ป.ก.) มีโครงการด าเนินงานเพื่อ
การพัฒนาด้านการเกษตรแบบบูรณาการ โดยมี
ข้าวเป็นพืชส าคัญท่ี ส.ป.ก. ให้การสนับสนุน  

ในปัจจุบันประชากรโลกประมาณเกือบ 3.7 
ล้านคนเป็นโรคโลหิตจาง โดยในภูมิภาคเอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้พบว่า มีหญิงวัยเจริญพันธุ์
ประมาณร้อยละ 46 ท่ีเป็นโรคโลหิตจาง1,2 ส าหรับ
ประเทศไทยจากการส ารวจของกองโภชนาการ
กระทรวงสาธารณสุขในปี พ.ศ. 2540 พบว่า มี
ประชากรเป็นโรคโลหิตจางประมาณร้อยละ 20 ถึง 
30 โดยพบในเด็กวัยก่อนเรียน เด็กวัยเรียน และ
หญิงวัยเจริญพันธุ์3 ส่วนธาตุสังกะสี แม้ว่าร่างกาย
จะแสดงอาการเมื่อมีภาวะการขาดสังกะสีอย่าง
เฉียบพลันเท่านั้น แต่จากการท่ีธาตุสังกะสีไม่มี
การสะสมภายในร่างกายท าให้คนเราต้องได้รับ
ธาตุสังกะสีจากอาหารให้เพียงพอและสม่ าเสมอ 
เนื่องจากสังกะสีเป็นองค์ประกอบท่ีส าคัญของ
เอนไซม์และฮอร์โมนหลายชนิดของร่างกาย จึงมี
ผลต่อการพัฒนาการเจริญเติบโตและภูมิคุ้มกัน
ต่างๆ4 

โฟเลตท าหน้าท่ีหลักในการสังเคราะห์กรด
ดีออกซีดไรโบนิวคลีอิค (DNA) การขาดโฟเลตจะ
ส่งผลท าให้การเจริญเติบโตของเซลล์หยุดชะงัก
และถ้าเกิดการขาดโฟเลตในระยะตั้งครรภ์จะท าให้
เกิด Neural tube defects (NTDs) และอาการ
ปากแหว่งเพดานโหว่ในทารกแรกเกิดได้ หากมี
ปริมาณโฟเลตในเลือดต่ าอาจท าให้มีจุดบกพร่อง

ของ DNA ได้ ซึ่งจะท าให้เพิ่มความเสี่ยงต่อสารก่อ
มะเร็งได้ง่าย ปัจจุบันพบว่า การขาดโฟเลตและ
วิตามินบีสิบสองยังเป็นตัวการส าคัญท่ีท าให้เกิด
โรคหลงลืม (Alzheimer) ในผู้สูงอายุได้อีกด้วย5,6,7 

ส าหรับวิตามินบีหนึ่ง มีหน้าท่ีส าคัญคือเป็นตัวเร่ง
ปฏิ กิ ริ ย า ในการ เผาผลาญอาหารประ เภท
คาร์โบไฮเดรต โปรตีนและไขมัน นอกจากนี้ยังมี
ส่วนส าคัญต่อระบบประสาท ถ้าร่างกายได้รับ
วิตามินบีหนึ่งไม่เพียงพอจะท าให้เป็นโรคเหน็บชา 
ซึ่งพบได้มากในประเทศท่ีประชาชนบริโภคข้าวท่ี
ขัดสีแล้วเป็นอาหารหลักโดยไม่ได้รับอาหารอื่นท่ีมี
วิตามินบีหนึ่งเสริมอย่างเพียงพอ8 

จากข้อมูลการศึกษาท่ีผ่านมาพบว่า ข้าว
โดยเฉพาะข้าวท่ีมีสีต่างๆ อาจมีคุณสมบัติในการ
ช่วยลดอุบัติการณ์ของโรคไม่ติดต่อเรื้อรังต่างๆ 
เช่น โรคหัวใจ เบาหวาน ความดันโลหิตสูง โรคไต 
โดยมีหลายการศึกษาพบว่า ธัญพืชต่างๆ เป็น
แหล่ ง ท่ีดีของสารต่อต้ านอนุมูลอิสระ ท่ีมี ใน
ธรรมชาติมากท่ีสุด เช่น เบต้าแคโรทีน ลูทีน 
(lutein) และวิตามินอี ส าหรับบทบาทท่ีส าคัญของ
เบต้าแคโรทีนคือเป็นสารตั้งต้นของวิตามินเอ
หลังจากถูกดูดซึมเข้าสู่ร่างกาย และยังท าหน้าท่ี
เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยเข้าไปยับยั้งการออก
ฤทธิ์ของออกซิเจนท่ีเป็นอนุมูลอิสระท่ีเกิดขึ้นจาก
ปฎิกิริยาภายในร่างกายหรือจากภายนอกร่างกาย
ไม่ให้เข้าไปท าลายเซลล์ จึงสามารถลดความเสี่ยง
ต่อการเกิดโรคมะเร็งบางชนิดและโรคหัวใจและ
หลอดเลือด9,10,11,12 ส่วนลูทีนมีบทบาทในการ
ป้องกันการท าลายกระจกตาจากแสงอัลตร้าไวโอ-
เล็ตหรือแสงยูวีจากดวงอาทิตย์ โดยลูทีนท าหน้าท่ี
เป็นตัวกรองแสงท่ีเป็นอันตรายต่อเซลล์ ซึ่งช่วย
ชะลอหรือยับยั้งการเกิดต้อกระจกในผู้สูงอายุ 4 

ส่วนวิตามินอีครอบคลุมกลุ่มของสารต้านอนุมูล
อิสระ 8 ชนิด คือ อัลฟา เบต้า แกมม่า และ
เดลต้า-โทโคเฟอรอลและ โทโคไทรอีนอล วิตามิน
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อี ล ะ ล า ย ไ ด้ ใ น ไ ขมั น จึ ง ส าม า ร ถขั ด ข ว า ง
กระบวนการออกซิเดชันของอนุมูลอิสระและ
ป้องกันการถูกท าลายของไขมันบนผนังเซลล์ได้4 

อย่างไรก็ตาม ข้อมูลด้านโภชนาการของสารอาหาร
ชนิดต่างๆ ในข้าวพันธุ์พื้นเมืองมีรายงานอยู่น้อย
มาก13 ซึ่งสารอาหารชนิดต่างๆ ดังท่ีกล่าวมาแล้ว
มีบทบาทต่อชี วิตของเราตั้ งแต่ เริ่ มปฏิ สนธิ
จนกระทั่งเจริญเติบโตและเข้าสู่วัยชรา ดังนั้น ข้าว
จึงเป็นแหล่งท่ีส า คัญของวิตามินและแร่ธาตุ 
รวมท้ังสารอาหารอื่นๆ ท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย 
 
วัตถุประสงค์การวิจัย 

เพื่อศึกษาคุณค่าทางด้านโภชนาการ ได้แก่ 
วิตามินบีหนึ่ง เบต้าแคโรทีน ลูทีน วิตามินอีชนิด
ต่างๆ ธาตุเหล็ก สังกะสี และทองแดง ในข้าว
พื้นเมืองท้ังข้าวกล้องและข้าวขัด และโฟเลตใน
ข้าวกล้องเท่านั้น 
 
วิธีการวิจัย 
 

กลุ่มตัวอย่าง 
น าข้าวเหนียวและข้าวเจ้าพันธุ์ต่างๆ ท้ัง

ข้าวกล้องและข้าวขัด (Oryza Sativa Linn) ท่ี
ได้รับจากเขตปฏิรูปท่ีดิน ส านักงานการปฏิรูป
ท่ีดินเพื่อการเกษตรกรรม บ้านก าแมด และบ้าน
กุดหิน ต าบลก าแมด อ าเภอกุดชุม จังหวัดยโสธร 
จ านวน 30 สายพันธุ์ ดังแสดงรายชื่อข้าวพื้นเมือง
ในตารางท่ี 1 มาท าความสะอาดและล้างด้วยน้ า 
deionized water น าไปอบให้แห้งท่ีอุณหภูมิ 50 - 
60 องศาเซลเซียส หลังจากนั้นน ามาบดให้ละเอียด
ด้วยเครื่องบดอาหารแห้ง (Moulinex, Masterchef 
370) วิเคราะห์ความชื้นและคุณค่าทางโภชนาการ 
ได้แก่ ธาตุเหล็ก สังกะสี ทองแดง วิตามินบีหนึ่ง 
โฟเลต และสารต้านอนุมูลอิสระ ได้แก่ เบต้าแคโร
ทีน ลูทีน และวิตามินอีชนิดต่างๆ 
 

วิธีการวิเคราะห์ 
ปริมาณความชื้นในตัวอย่างข้าวดิบท้ังข้าว

กล้องและข้าวขัดวิเคราะห์โดยวิธีของ AOAC ปี 
200014 ปริมาณธาตุเหล็ก สังกะสี และทองแดงใน
ตัวอย่างวิเคราะห์โดยท าการย่อยด้วยกรดไนตริก
และกรดเปอร์คลอริกเข้มข้นท่ีอัตราส่วน 5 ต่อ 1 
และอ่านค่าโดยใช้เครื่อง Inductively coupled 
plasma mass spectrometry15  

การวิ เคราะห์ปริมาณวิตามินบีหนึ่ งใน
ตัวอย่างข้าวกล้องใช้การสกัดวิตามินบีหนึ่งด้วย 
0 .1  โมลาร์ กรดไฮโดรคลอริกและเอนไซม์ 
Takadiastase และวัดปริมาณวิตามินบีหนึ่งด้วย
เครื่อง high performance liquid chromato-
graphy (HPLC) ตามวิธีของ AOAC ปี 200014 
และ Wimalasiri และคณะปี 198517  โฟเลตใช้วิธี 
microbiological assay ตามวิธีของ AOAC ปี 
200618 ส่วนเบต้าแคโรทีนและลูทีนในตัวอย่างข้าว
สกัดด้วย petroleum ether และ hexane และฉีด
เข้าเครื่อง HPLC ตามวิธีของ Speek และคณะปี
198519 วิตามินอีท้ัง 8 โครงสร้าง วิเคราะห์ตามวิธี
ของ Amaral และคณะปี 200520 
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
สถิติท่ีใช้ในงานวิจัยนี้ใช้โปรแกรม SPSS 

เวอร์ชั่น 13 ผลการวิเคราะห์สารอาหารในข้าวทุก
ตัวอย่างท าการวิเคราะห์สองซ้ าและแสดงผลเป็น
ค่าเฉลี่ย หน่วยเป็นมิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
หรือไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
 
ผลการวิจัยและการวิจารณ์ผล  

ผลการวิเคราะห์ปริมาณความชื้นในข้าว
เหนียวและข้าวเจ้าท้ังข้าวกล้องและข้าวขัดของ
ข้าวพื้นเมืองพันธุ์ต่างๆ ท่ีได้มาจากเขตปฏิรูป
ท่ี ดิ น  ส า นั ก ง า น ก า รปฏิ รู ป ท่ี ดิ น เพื่ อ ก า ร
เกษตรกรรม (กลุ่มอาสาสมัคร อนุรักษ์พัฒนาและ
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ปรับปรุงพันธุกรรมข้าวพื้นบ้าน) ต าบลก าแมด 
อ าเภอกุดชุม จังหวัดยโสธร พบว่า ข้าวกล้องและ
ข้าวขัดมีปริมาณความชื้นใกล้เคียงกัน โดยมีค่าอยู่
ระหว่างร้อยละ 10.70 - 13.94 ส าหรับข้าวกล้อง 
และร้อยละ 11.12 ถึง 13.87 ส าหรับข้าวขัด 
ตามล าดับ ซึ่งผลของปริมาณความชื้นท่ีได้ใน
รายงานวิจัยนี้สอดคล้องกับการรายงานปริมาณ
ความชื้นในข้าวพื้นเมืองของรัชนี คงคาฉุยฉาย
และคณะ ปี 2008 ซึ่งพบว่าความชื้นของข้าว
พื้นเมืองของไทยมีค่าโดยเฉลี่ยอยู่ระหว่างร้อยละ 
10.00 - 14.0013 (ตารางท่ี 2) 
 

ธาตุเหล็ก  
ผลการวิเคราะห์ธาตุเหล็กในข้าวพื้นเมือง 

ข้าวเหนียวกล้องพบอยู่ในช่วงตั้งแต่ 0.04 (ข้าว
เหนียวสันป่าตอง) ถึง 1.78 (ข้าวเหนียวป้องแอ้ว) 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ รองลงมาได้แก่ ข้าว
เหนียวปลาแข็ง (1.36 มิลลิกรัม) ข้าวเหนียวดอ
หางฮี (1.11 มิลลิกรัม) และข้าวเหนียวนางหก 
(1.02 มิลลิกรัม) ส่วนในข้าวเจ้ากล้องพันธุ์พื้นเมือง
พบว่า มีธาตุเหล็ก 0.05 (ข้าวเจ้าเหลืองอ่อน) ถึง 
0.95 (ข้าวเจ้ามะลิด า) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าว
ดิบ ส าหรับในข้าวขัด พบว่า ข้าวพันธุ์ต่างๆ 
หลังจากผ่านขบวนการขัดสีแล้วท าให้ปริมาณธาตุ
เหล็กในข้าวส่วนใหญ่ลดลงไปเกือบหรือมากกว่า
ร้อยละ 50 โดยพบว่า ในข้าวเหนียวขัดมีปริมาณ
ธาตุเหล็กตั้งแต่ 0.01 (ข้าวเหนียวแดง) ถึง 1.05 
(ข้าวเหนียวดอหางฮี) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม และ
ข้าวเจ้าขัดมีธาตุเหล็ก 0.05 (ข้าวเจ้าเหลืองอ่อน) 
ถึง 0.74 (ข้าวเจ้าหอม) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าว
ดิบ (ตารางท่ี 2) 
 

ธาตุสังกะสี  
ผลการวิเคราะห์ธาตุสังกะสีในข้าวพื้นเมือง

พบว่า ข้าวเหนียวกล้องมีธาตุสังกะสีอยู่ในช่วง
ตั้งแต่ 1.66 (ข้าวเหนียวเล้าแตก) ถึง 3.04 (ข้าว

เหนียวก่ าใหญ่) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
ส่วนในข้าวเจ้ากล้องพบว่ามีธาตุสังกะสี 1.62 (ข้าว
เจ้าแดงดอ) ถึง 2.29 (ข้าวเจ้าเหลือง) มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมข้าวดิบ กระบวนการขัดสีมีผลน้อยต่อ
ธาตุสังกะสี เนื่องจากธาตุสังกะสีอยู่ภายในเมล็ด
ข้าว ไม่ได้อยู่ใน pericarp ดังนั้น กระบวนการขัดสี
จึงไม่มีผลต่อการลดปริมาณธาตุสังกะสีมากนัก 
โดยพบธาตุสั งกะสีในข้าวเหนียวขัดมี ค่าอยู่
ระหว่าง 1.31 (ข้าวเหนียวสันป่าตอง) ถึง 2.64 
(ข้าวเหนียวก่ าใหญ่) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
และข้าวเจ้าขัดพบว่า มีธาตุสังกะสี 1.19 (ข้าวเจ้า
แดงดอ) ถึง 1.87 (ข้าวเจ้าเหลือง) มิลลิกรัมต่อ 
100 กรัมข้าวดิบ (ตารางท่ี 2) 
 

ธาตุทองแดง  
ผลการวิเคราะห์ธาตุทองแดงในข้าวพื้นเมือง 
พบว่า ข้าวเหนียวกล้องมีธาตุทองแดงอยู่ในช่วง
ตั้งแต่ 0.13 (ข้าวเหนียวก่ าใหญ่) ถึง 0.55 (ข้าว
เหนียวป้องแอ้ว) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
รองลงมาได้แก่  ข้าวเหนียวดอหางฮี  (0.34 
มิลลิกรัม) ข้าวเหนียวเขี้ยวงู (0.33 มิลลิกรัม) และ
ข้าวเหนียวอิด่าง (0.30 มิลลิกรัม) ตามล าดับ ส่วน
ข้าวเหนียวขัดพบธาตุทองแดงอยู่ในช่วงตั้งแต่ 
0.11 (ข้าวเหนียวก่ าใหญ่) ถึง 0.26 (ข้าวเหนียวอิ
ด่าง) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ ส่วนในข้าวเจ้า
กล้องพบว่า มีธาตุทองแดง 0.11 (ข้าวเจ้ามะลิด า) 
ถึง 0.30 (ข้าวเจ้ามะลิแดง) มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม 
ข้าวดิบ และข้าวเจ้าขัดพบว่ามีธาตุทองแดง 0.08 
(ข้าวเจ้ามะลิด า) ถึง 0.25 (ข้าวเจ้ามะลิแดง) 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ (ตารางท่ี 2) 
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ตารางที่  1 ข้าวกล้องพื้นเมืองในเขตปฏิรูปท่ีดิน ส านักงานการปฏิรูปท่ีดินเพื่อการเกษตรกรรม (กลุ่ม
อาสาสมัครอนุรักษ์พัฒนาและปรับปรุงพันธุกรรมข้าวพื้นบ้าน) ต าบลก าแมด อ าเภอกุดชุม จังหวัดยโสธร  

ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้น ธาตุเหล็ก สังกะสี และทองแดงในข้าวกล้องและข้าวขัดสายพันธุ์ต่างๆ1 

ชื่อ ประเภท ลักษณะ ชื่อวิทยาศาสตร ์
1. ข้าวเจ้าแดง  ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
2. ข้าวเจ้าแดงดอ  ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
3. ข้าวนางกอง  ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
4. ข้าวมะลแิดง ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีแดง Oryza sativa Linn 
5. ข้าวมะลดิ า  ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีด า Oryza sativa Linn 
6. ข้าวโสมาล ี ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
7. ข้าวหอม   ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
8. ข้าวเหลือง  ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีน้ าตาลเข้ม Oryza sativa Linn 
9. ข้าวเหลืองอ่อน  ข้าวเจ้า ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
10. ข้าวก่ าน้อย  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีด า Oryza sativa Linn 
11. ข้าวก่ าใหญ่  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีด า Oryza sativa Linn 
12. ข้าวก่ าเปลือกขาว  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีด า Oryza sativa Linn 
13. ข้าวขาวใหญ่  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
14. ข้าวเขี้ยวงู  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
15. ข้าวดอหางฮี   ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
16. ข้าวนางนวล  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
17. ข้าวนางหก  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
18. ข้าวป้องแอ้ว  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
19. ข้าวปลาเข็ง  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
20. ข้าวพม่า  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
21. ข้าวม่วยหนิ  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
22. ข้าวยืนกาฬสนิธุ ์ ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
23. ข้าวล าตาล  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
24. ข้าวเล้าแตก  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
25. ข้าวสันปลาหลาด  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
26. ข้าวสันป่าตอง  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
27. ข้าวแสนสะบาย  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
28. ข้าวหอมเสงี่ยม ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 
29. ข้าวเหนียวแดง  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีแดง Oryza sativa Linn 
30. ข้าวอิด่าง  ข้าวเหนียว ข้าวกล้อง สีขาว Oryza sativa Linn 



Journal of Nutrition Association of Thailand 45(2); July - December, 2010 

 

http:www.Nutritionthailand.or.th 

20 

ชื่อข้าว ลักษณะ ความชื้น 
(ร้อยละ) 

ธาตุเหล็ก2,2 
 

ธาตุสังกะสี2 ธาตุทองแดง2 

1. ข้าวเจ้าแดง (ข้าวเจ้า ) ข้าวกล้อง สีขาว 12.47 0.94 1.84 0.26 
  ข้าวขัด สีขาว 12.5 0.40 1.38 0.23 
2. ข้าวเจ้าแดงดอ (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 12.74 0.90 1.62 0.16 
  ข้าวขัด สีขาว 13.01 0.35 1.19 0.13 
3. ข้าวเจ้าเหลือง (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีน้ าตาลเขม้ 12.56 0.81 2.29 0.25 
  ข้าวขัด สีน้ าตาลเขม้ 12.5 0.42 1.87 0.19 
4. ข้าวมะลิด า (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีด า 11.64 0.95 2.10 0.11 
  ข้าวขัด สีด า 11.81 0.52 1.70 0.08 
5. ข้าวมะลิแดง (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีแดง 12.83 0.71 1.78 0.30 
  ข้าวขัด สีแดง 12.42 0.59 1.69 0.25 
6. ข้าวโสมาลี (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 12.22 0.71 1.92 0.20 
  ข้าวขัดสีขาว 12.06 0.52 1.63 0.17 
7. ข้าวหอม (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 12.73 0.9 2.12 0.28 
  ข้าวขัด สีขาว 12.37 0.74 1.59 0.24 
8. ข้าวเหลืองอ่อน (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 10.7 0.06 1.78 0.21 
  ข้าวขัด สีขาว 10.9 0.05 1.51 0.17 
9. ข้าวก่ าน้อย (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีด า 10.96 0.98 2.09 0.19 
  ข้าวขัด สีด า 12.01 0.59 1.61 0.16 
10. ข้าวก่ าเปลือกขาว (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีด า 11.53 0.28 2.44 0.19 
  ข้าวขัด สีด า 11.23 0.25 2.18 0.18 
11. ข้าวก่ าใหญ ่(ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีด า 11.81 0.92 3.04 0.13 
  ข้าวขัด สีด า 11.96 0.09 2.64 0.11 
12. ข้าวขาวใหญ่ (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 13.16 0.95 2.00 0.25 
  ข้าวขัดสีขาว 12.64 0.62 1.84 0.24 
13. ข้าวดอหางฮี (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 13.63 1.11 1.93 0.34 
  ข้าวขัด สีขาว 13.87 1.05 1.68 0.21 
14. ข้าวนางกอง (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.32 0.71 1.88 0.2 
  ข้าวขัดสีขาว 12.38 0.50 1.76 0.18 
15. ข้าวนางนวล (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 11.88 0.87 1.72 0.14 
  ข้าวขัด สีขาว 12.07 0.49 1.50 0.12 

 

  1ค่าทีแ่สดงเป็นค่าเฉล่ียจากการวิเคราะห์สองครั้ง  2 หน่วยเป็นมิลลิกรมัต่อ 100 กรัมข้าวดบิ  
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ตารางที่ 2 ปริมาณความชื้น ธาตุเหล็ก สังกะสี และทองแดงในข้าวกล้องและข้าวขัดสายพันธุ์ต่างๆ1 (ต่อ) 
ชื่อข้าว ลักษณะ ความชื้น 

(ร้อยละ) 
ธาตุเหล็ก2,2 
 

ธาตุสังกะสี2 ธาตุทองแดง2 

16. ข้าวนางหก (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 13.37 1.02 2.35 0.26 
  ข้าวขัด สีขาว 13.14 0.71 1.98 0.24 
17. ข้าวปลาเข็ง (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 13.6 1.36 1.83 0.28 
  ข้าวขัด สีขาว 13.66 0.41 1.75 0.21 
18. ข้าวป้องแอ้ว (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 11.84 1.78 2.27 0.55 
  ข้าวขัด สีขาว 11.58 0.65 1.96 0.23 
19. ข้าวพม่า (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.67 0.78 1.74 0.28 
  ข้าวขัดสีขาว 12.69 0.48 1.61 0.25 
20. ข้าวมว่ยหิน (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 13.94 0.4 2.15 0.24 
  ข้าวขัด สีขาว 13.46 0.03 1.79 0.21 
21. ข้าวยืนกาฬสินธุ์ (ข้าวเหนียว) ข้าวเหนยีว สีขาว 13.94 0.65 1.69 0.16 
  ข้าวขัดสีขาว 13.66 0.43 1.44 0.13 
22. ข้าวล าตาล (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.52 0.89 1.93 0.22 
  ข้าวขัด สีขาว 12.27 0.41 1.49 0.18 
23. ข้าวเล้าแตก (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.66 0.65 1.66 0.17 
  ข้าวขัดสีขาว 12.58 0.37 1.44 0.14 
24. ข้าวสันปลาหลาด (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.86 0.84 1.78 0.25 
  ข้าวขัด สีขาว 12.88 0.50 1.56 0.22 
25. ข้าวสันป่าตอง (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.84 0.04 1.71 0.16 
  ข้าวขัด สีขาว 13.33 0.04 1.31 0.13 
26. ข้าวแสนสะบาย (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 11.84 0.89 2.16 0.16 
  ข้าวขัดสีขาว 11.79 0.45 1.54 0.12 
27. ข้าวหอมเสงี่ยม (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.93 0.92 1.91 0.29 
  ข้าวขัด สีขาว 12.94 0.47 1.54 0.25 
28. ข้าวเหนยีวเขีย้วงู (ข้าวเหนยีว) ข้าวกล้อง สีขาว 11.62 0.80 1.96 0.33 
  ข้าวขัด สีขาว 11.66 0.37 1.60 0.18 
29. ข้าวเหนยีวแดง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีแดง 10.81 0.56 2.83 0.21 
  ข้าวขัด สีแดง 11.12 0.01 2.25 0.17 
30. ข้าวอิด่าง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 12.28 0.73 1.69 0.30 
  ข้าวขัดสีขาว 12.45 0.38 1.42 0.26 

       

  1ค่าทีแ่สดงเป็นค่าเฉล่ียจากการวิเคราะห์สองครั้ง  2 หน่วยเป็นมิลลิกรมัต่อ 100 กรัมข้าวดบิ  
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จากรายงานการวิจัยท่ีผ่านมา ไม่พบว่ามี
ผู้รายงานเก่ียวกับสารอาหารชนิดต่างๆ ในข้าว
พื้ น เมื องสายพันธุ์ เ ดี ยว กัน กับการศึ กษานี้ 
โดยเฉพาะปริมาณธาตุเหล็ก ธาตุสังกะสีและธาตุ
ทองแดง ดังนั้น จึงไม่สามารถน าข้อมูลท่ีได้จาก
รายงานวิจัยนี้ไปเปรียบเทียบกับรายงานวิจัยอื่น 
แต่เมื่อน าผลรายงานวิจัยครั้งนี้ไปเปรียบเทียบ
กับข้าวปรับปรุงพันธุ์ของอภิชาติ วรรณวิจิตร และ
คณะ พบว่า ข้าวกล้องท่ีผ่านการปรับปรุงพันธุ์ 
เช่น พันธุ์สินเหล็กและพันธุ์ไรซ์เบอรี มีปริมาณ
ธาตุเหล็ก 1.5 - 2.1 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัม ซึ่งสูง
กว่าข้าวพื้นเมืองประมาณ 1 - 2 เท่า ในขณะท่ี
ปริมาณธาตุสังกะสีและธาตุทองแดงมีอยู่ใกล้เคียง
กับข้าวท่ีได้รับการปรับปรุงพันธุ์ ความแตกต่างท่ี
เกิดนี้อาจขึ้นอยู่กับหลายปัจจัยด้วยกัน เช่น สาย
พันธุ์ ปุ๋ย สภาพดินฟ้าอากาศ ปริมาณน้ า และ
สภาพสิ่งแวดล้อมต่างๆ ท่ีมีอิทธิพลอย่างมากต่อ
คุณค่าโภชนาการของพืช21,22 

 

โฟเลต 
พันธุ์ข้าวกล้องท่ีมีปริมาณโฟเลตสูงท่ีสุดใน

การวิเคราะห์ครั้งนี้ คือ ข้าวเจ้าเหลืองมีโฟเลต 
116.47 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ รองลงมา
ได้แก่ ข้าวเจ้ามะลิด า (60.09 ไมโครกรัมต่อ 100 
กรัมข้ าวดิบ )  ข้ าว เหนียวป้องแอ้ว  (56.40 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) ส่วนข้าวกล้อง
สายพันธุ์อื่นๆ เช่น ข้าวเหนียวสันป่าตอง ข้าว
เหนียวพม่า ข้าวเหนียวขาวใหญ่ ข้าวเหนียวสัน
ปลาหลาด มีค่าโฟเลตอยู่ระหว่าง 53.74 - 55.68 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ เป็นต้น (ตารางท่ี 
3)  

ส าหรับปริมาณโฟเลตท่ีคนไทยควรได้รับ
ประจ าวันคือ 400 ไมโครกรัม/วัน ขณะท่ีหญิงตั้ง 
ครรภ์และหญิงให้นมบุตรควรได้รับเพิ่มอีกวันละ 
100 - 200 ไมโครกรัม/วัน8 ซึ่งจะเห็นได้ว่าข้าวเจ้า

เหลือง (ข้าวกล้อง) เป็นแหล่งท่ีดีของโฟเลต 
เนื่องจากคนไทยโดยเฉลี่ยกินข้าวอย่างน้อยวันละ 
200 กรัม คิดปริมาณโฟเลตท่ีได้จากการบริโภค
ข้าวเจ้าเหลือง 200 กรัม จะท าให้ได้รับโฟเลต
ประมาณร้อยละ 50 ของปริมาณท่ีแนะน าต่อวัน
ส าหรับคนไทย ปี พ.ศ. 25468 ดังนั้น การน าข้าว
ดังกล่าวไปใช้ในการปรับปรุงพันธุ์ข้าวให้มีโฟเลต
เพิ่มขึ้นน่าจะมีศักยภาพท่ีดีในการเพิ่มปริมาณโฟ
เลตในข้าวไทย รวมท้ังสามารถใช้เป็นวัตถุดิบใน
การผลิตผลิตภัณฑ์แปรรูปจากข้าวท่ีมีปริมาณโฟ
เลตสูง เพื่อแนะน าให้คนปกติ หญิงตั้งครรภ์ หญิง
ให้นมบุตร หรือผู้สูงอายุบริโภค  

รายงานวิจัยของ Storozhenko และคณะ 
กล่าวว่าในธรรมชาติปริมาณโฟเลตในข้าวมี
ค่อนข้างต่ า ดังนั้น จึงจ าเป็นต้องใช้เทคนิคทาง
พันธุกรรมท่ีเรียกว่า transgenic rice grain เป็น
ตัวช่วยในการเพิ่มปริมาณโฟเลตในข้าว โดยใช้ยีน
ท่ีชื่อว่า Arabidopsis genes code ร่วมกับ GTP 
cyclo-hydrolase I และ aminodeoxychorismate 
synthase เป็นตัวกระตุ้นในเอนโดสเปิร์ม ซึ่งพบว่า
ท าให้ข้าวพันธุ์นั้นมีปริมาณโฟเลตสูงกว่าพันธุ์
พื้นเมืองถึง 100 เท่า ดังนั้น จึงมีความเป็นไปได้ท่ี
จ ะ ใ ช้ วิ ธี ก า ร ผ ส ม พั น ธุ์ ต า ม ธ ร ร ม ช า ติ 
(conventional method) ในการเพิ่มปริมาณโฟเลต
ในเมล็ดข้าว23 

 

วิตามินบีหน่ึงหรือไธอะมิน  
ผลการวิเคราะห์วิตามินบีหนึ่งในข้าวกล้อง

พันธุ์พื้นเมืองพบว่า ข้าวเหนียวกล้องมีค่าวิตามิน
บีหนึ่งอยู่ระหว่าง 0.22 - 0.57 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมข้าวดิบ พบมากท่ีสุดในข้าวเหนียวก่ าใหญ่ 
(0.57 มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) รองลงมา
ได้แก่ ข้าวเหนียวดอหางฮี ข้าวเหนียวปลาเข็งข้าว
เหนียวป้องแอ้ว ข้าวเหนียวนางหก ข้าวเหนียวก่ า
เปลือกขาว เป็นต้น ส่วนข้าวเจ้ากล้องมีค่าวิตามิน 
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ตารางที่ 3 ปริมาณวิตามินบหีนึ่งและโฟเลตในข้าวกล้องพืน้เมืองสายพันธุ์ต่างๆ 
ชื่อ ลักษณะ วิตามินบีหน่ึง1 โฟเลต1 

1. ข้าวเจ้าแดงดอ (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 0.30 37.39 
2. ข้าวนางกอง (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 0.30 35.12 
3. ข้าวมะลดิ า (ขา้วเจา้) ข้าวกล้อง สีด า 0.35 60.09 
4. ข้าวมะลแิดง (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีแดง 0.25 43.10 
5. ข้าวโสมาลี (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 0.24 37.21 
6. ข้าวหอม (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 0.28 46.26 
7. ข้าวเหลือง (ข้าวเจา้) ข้าวกล้อง สีน้ าตาลเข้ม 0.39 116.47 
8. ข้าวเหลืองอ่อน (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 0.34 40.68 
9. ข้าวก่ าน้อย (ข้าวเหนียว ) ข้าวกล้อง สีด า 0.31 39.29 
10. ข้าวก่ าเปลือกขาว (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีด า 0.37 46.38 
11. ข้าวก่ าใหญ่ (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีด า 0.57 44.50 
12. ข้าวขาวใหญ่ (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.30 54.31 
13. ข้าวดอหางฮี (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.42 32.54 
14. ข้าวนางนวล (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.26 47.41 
15. ข้าวนางหก (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.37 45.39 
16. ข้าวปลาเข็ง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.38 38.72 
17. ข้าวป้องแอ้ว (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.38 56.40 
18. ข้าวพม่า (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.28 54.70 
19. ข้าวม่วยหิน (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.34 27.40 
20. ข้าวยืนกาฬสนิธุ์ (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.23 30.25 
21. ข้าวล าตาล (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.36 48.42 
22. ข้าวเล้าแตก (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.22 19.70 
23. ข้าวสันปลาหลาด (ขา้วเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.26 53.74 
24. ข้าวสันป่าตอง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.29 55.68 
25. ข้าวแสนสะบาย (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.31 44.24 
26. ข้าวหอมเสงี่ยม (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.24 25.34 
27. ข้าวเหนียวเขี้ยวงู (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.33 41.68 
28. ข้าวเหนียวแดง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีแดง 0.35 35.55 
29. ข้าวอิด่าง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.26 44.57 
 

1 ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉล่ียจากการวิเคราะห์สองครั้ง  หน่วยเป็นไมโครกรัม/100 กรัมข้าวดิบ 
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บีหนึ่งอยู่ระหว่าง 0.24 - 0.39 มิลลิกรัมต่อ 100 
กรัมข้าวดิบ พบมากท่ีสุดในข้าวเจ้าเหลือง (0.39 
มิลลิกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) รองลงมา ได้แก่ 
ข้าวเจ้ามะลิด า ข้าวเจ้าเหลืองอ่อน ข้าวเจ้าแดงดอ 
และ ข้าวเจ้านางกอง เป็นต้น (ตารางท่ี 3) อย่างไร
ก็ตาม ผลจากรายงานวิจัยนี้ไม่สามารถน าไป
เปรียบเทียบกับพันธุ์ข้าวจากแหล่งอื่นๆ เนื่องจาก
ไม่พบรายงานวิจัยเก่ียวกับวิตามินบีหนึ่งและ
ปริมาณโฟเลตในข้าวมาก่อน 
 

เบต้าแคโรทีนและลูทีน  
โดยปกติแล้ว เมล็ดข้าวในธรรมชาติมี

ปริมาณเบต้าแคโรทีน (beta-carotene) น้อยมาก 
ยกเว้นเมล็ดข้าวท่ีได้รับการตัดแต่งพันธุกรรม 
(GMO) เช่นข้าวโกลเด้นไรซ์ (golden rice) พบว่า 
มีปริมาณเบต้าแคโรทีนสูงถึง 160 ไมโครกรัมต่อ 
100 กรัมข้ าวดิบ 24 ซึ่ งสอดคล้องกับผลการ
วิเคราะห์เบต้าแคโรทีนในรายงานวิจัยครั้งนี้ ท่ี
พบว่า ข้าวพื้นเมืองมีปริมาณเบต้าแคโรทีนน้อย
มาก กล่ าว คือมีตั้ งแต่ ไม่พบเลยจนถึง  14.3 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ ข้าวท่ีพบเบต้า-
แคโรทีนสูงท่ีสุดคือ ข้าวเจ้ากล้องมะลิด า (14.3 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) รองลงมา ได้แก่ 
ข้าวเหนียวนางหก (ข้าวกล้อง 8.91 และข้าวขัด 
7,97 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) ข้าวเหนียว
ก่ าใหญ่ ข้าวเหนียวก่ าน้อย ข้าวเหนียวปลาเข็ง 
และข้าวเหนียวป้องแอ้ว ปริมาณ 8.69, 8.10, 
6.81 และ 5.73 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
ตามล าดับ  

ส่วนปริมาณลู ทีนพบมากท่ีสุดในข้ าว
เหนียวก่ าน้อย (132.24 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัม
ข้าวดิบ) รองลงมาเป็นข้าวเหนียวก่ าใหญ่ และข้าว
เจ้ามะลิด า ตามล าดับ (115.95 และ 105.80 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) (ตารางท่ี 4) 

 

 

วิตามินอี  
เป็นกลุ่มสารท่ีเรียกว่าสารต้านอนุมูลอิสระ

ซึ่งประกอบไปด้วย 8 โครงสร้างด้วยกันกล่าวคือ
โทโคเฟอรอล 4 โครงสร้างได้แก่ อัลฟา (α), เบต้า 
(β), แกมมา (γ), และเดลต้า (δ) - โทโคเฟอรอล 
ส่วนอีก 4 โครงสร้างได้แก่ อัลฟา, เบต้า, แกมมา, 
และเดลต้า - โทโคไทรอีนอล อย่างไรก็ตาม 
วิตามินอีท่ีมีบทบาทในกระบวนการเมตาบอลิซึม
ภายในร่างกายคือ โครงสร้างท่ีเรียกว่า อัลฟา – 
โทโคเฟอรอล และแกมมา - โทโคไทรอีนอล ซึ่งท า
หน้าท่ีเป็นสารต้านอนุมูลอิสระ โดยเฉพาะอนุมูล
อิสระท่ีเกิดขึ้นภายในจากกระบวนการเมตาบอลิ
ซึมของร่างกายท่ีเรียกว่า reactive oxygen 
species (ROS) ซึ่งท าให้มีการสูญเสียอิเล็กตรอน 
ถ้าร่างกายมี ROS อยู่ในปริมาณมาก อิเล็กตรอน 
อิสระเหล่านี้ท่ีได้จากกระบวนการ ROS หรือ 
RNS (reactive nitrogen specie) ท่ีได้รับจาก
สิ่งแวดล้อมจะเข้าไปท าลายเซลล์โดยเฉพาะ
บริเวณท่ีเป็นไขมัน โปรตีน หรือส่วนดีเอ็นเอ ซึ่งมี
ผลท าให้เซลล์ผิดปกติ เพิ่มการตายของเซลล์
บริ เวณนั้น หรือเร่งท าให้เ กิดภาวะท่ีเรียกว่า 
Ageing process5,25  

ดังนั้น ถ้าร่างกายมีปริมาณสารต้านอนุมูล
อิสระอยู่ในปริมาณเพียงพอ เช่น วิตามินอี สาร
ต้านอนุมูลอิสระเหล่านี้จะช่วยยับยั้งขบวนการ
ท าลายเซลล์ต่างๆ และมีอีกหลายรายงานวิจัย
พบว่า  วิตามินอีช่วยในการยับยั้งการเจริญเติบโต
ของเซลล์มะเร็งรังไข่ โดยเฉพาะวิตามินอีท่ีอยู่ใน
รูปของแกมมา-โทโคไทรอีนอล ซึ่งมีรายงานว่า
กระตุ้นท าให้ เกิดการตาย (apoptosis) ของ
เซลล์มะเร็งชนิดต่างๆ ได้อย่างมีประสิทธิภาพ26,27  
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ตารางที่ 4 ปริมาณเบต้าแคโรทีนและลูทีนในข้าวกล้องและขา้วขัดพื้นเมืองสายพันธุ์ต่างๆ 
ชื่อ ลักษณะ เบต้าแคโรทีน1 ลูทีน1 

1. ข้าวก่ าน้อย (ข้าวเหนียว ) ข้าวกล้องสีด า 8.10 132.24 
 ข้าวขัด สีด า 2.45 20.56 
2. ข้าวก่ าเปลือกขาว (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีด า 5.43 65.35 
 ข้าวขัดสีด า 3.74 49.01 
3. ข้าวก่ าใหญ่ (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีด า 8.69 115.95 
 ข้าวขัด สีด า 3.66 33.54 
4. ข้าวขาวใหญ่ (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว ND 0.53 
 ข้าวขัด สีขาว 0.60 0.44 
5. ข้าวเขี้ยวงู (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 2.61 1.04 
 ข้าวขัด สีขาว 1.15 0.64 
6. ข้าวเจ้าแดง (ข้าวเจ้า ) ข้าวกล้อง สีขาว 1.82 4.00 
 ข้าวขัด สีขาว 1.64 ND 
7. ข้าวเจ้าแดงดอ (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 1.66 2.25 
 ข้าวขัด สีขาว 1.06 0.60 
8. ข้าวดอหางฮี (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 4.37 0.98 
 ข้าวขัด สีขาว 2.21 ND 
9. ข้าวนางกอง (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 0.83 0.47 
 ข้าวขัด สีขาว 0.78 0.38 
10. ข้าวนางนวล (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 1.54 0.77 
 ข้าวขัด สีขาว 1.42 0.58 
11. ข้าวนางหก (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 8.91 72.01 
 ข้าวขัด สีขาว 7.97 ND 
12. ข้าวปลาเข็ง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 6.81 16.34 
 ข้าวขัด สีขาว 3.39 ND  
13. ข้าวป้องแอ้ว (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 5.73 ND 
 ข้าวขัดสีขาว 2.56 ND 
14. ข้าวพม่า (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว ND 1.39 
 ข้าวขัด สีขาว ND ND 
15. ข้าวม่วยหิน (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 2.59 14 
 ข้าวขัดสีขาว 1.39 1.89 
 

 

1 ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉล่ียจากการวิเคราะห์สองครั้ง  หน่วยเป็นไมโครกรัม/100 กรัมข้าวดิบ  
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ตารางที่ 4 ปริมาณเบต้าแคโรทีนและลูทีนในข้าวกล้องและขา้วขัดพื้นเมืองสายพันธุ์ต่างๆ (ต่อ) 
ชื่อ ลักษณะ เบต้าแคโรทีน1 ลูทีน1 

16. ข้าวมะลดิ า (ขา้วเจา้) ข้าวกล้องสีด า 14.3 105.8 
 ข้าวขัด สีด า 2.4 15.44 
17. ข้าวมะลแิดง (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีแดง 5.47 1.39 
 ข้าวขัด สีแดง 5.1 ND 
18. ข้าวยืนกาฬสนิธุ์ (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้องสีขาว 1.54 5.66 
 ข้าวขัด สีขาว 0.87 ND 
19. ข้าวล าตาล (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 3.38 5.93 
 ข้าวขัด สีขาว 1.13 0.54 
20. ข้าวเล้าแตก (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.49 0.87 
 ข้าวขัด สีขาว ND ND 
21. ข้าวสันปลาหลาด (ขา้วเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 4.11 2.89 
 ข้าวขัด สีขาว 2.42 ND 
22. ข้าวสันป่าตอง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 1.62 5.73 
 ข้าวขัดสีขาว 0.86 0.88 
23. ข้าวแสนสะบาย (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 1.2 2.19 
 ข้าวขัด สีขาว 0.71 0.45 
24. ข้าวโสมาลี (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้องสีขาว 1.34 0.5 
 ข้าวขัด สีขาว ND ND 
25. ข้าวหอม (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 2.12 ND 
 ข้าวขัด สีขาว 1.77 ND 
26. ข้าวหอมเสงี่ยม (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว 0.47 0.79 
 ข้าวขัด สีขาว 2.49 ND 
27. ข้าวเหนียวแดง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีแดง 2.63 9.04 
 ข้าวขัดสีแดง 1.44 1.26 
28. ข้าวเหลือง (ข้าวเจา้) ข้าวกล้อง สีน้ าตาลเข้ม 3.03 6.57 
 ข้าวขัดสีน้ าตาลเข้ม 1.05 0.56 
29. ข้าวเหลืองอ่อน (ข้าวเจ้า) ข้าวกล้อง สีขาว 2.2 2.2 
 ข้าวขัดสีขาว 1.01 0.75 
30. ข้าวอิด่าง (ข้าวเหนียว) ข้าวกล้อง สีขาว ND 1.51 
 ข้าวขัด สีขาว 0.63 ND 
 

 

1 ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉล่ียจากการวิเคราะห์สองครั้ง  หน่วยเป็นไมโครกรัม/100 กรัมข้าวดิบ
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ตารางที่ 5  ปริมาณวิตามินอี (โทโคเฟอรอลและโทโคไทรอีนอล) ในข้าวกล้องและข้าวขัดสายพันธุ์ต่างๆ1  

ชื่อ ลักษณะ 
อัลฟา - 

โทโคเฟอรอล 
เบต้า - 

โทโคเฟอรอล 
แกมมา - 

โทโคเฟอรอล 
เดลต้า - 

โทโคเฟอรอล 
อัลฟา - 

โทโคไทรอีนอล 
เบต้า - 

โทโคไทรอีนอล 
แกมมา - 

โทโคไทรอีนอล 
เดลต้า - 

โทโคไทรอีนอล 
1. ข้าวเจ้าแดง  ข้าวกล้องสีขาว 326.09 12.78 676.31 32.73 201.38 0 1,859.29 181.72 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัดสีขาว 33.81 0 62.32 0 47.42 0 527.65 92.29 
2. ข้าวเจ้าแดงดอ  ข้าวกล้อง สีขาว 319.26 7.13 494.57 16.83 209.79 0 1,585.70 62.79 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัด สีขาว 24.95 0 27.99 9.32 57.65 0 422.89 23.55 
3. ข้าวเจ้านางกอง  ข้าวกล้อง สีขาว 186.31 0 241.96 8.68 72.47 0 778.90 42.84 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัด สีขาว 121.64 0 155.53 0 29.04 0 302.05 21.20 
4. ข้าวมะลิแดง  ข้าวกล้อง สีแดง 449.86 10.67 111.82 0 190.92 0 1,583.84 18.11 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัดสีแดง 90.41 0 19.41 0 40.52 0 457.82 0 
5. ข้าวเจ้ามะลิด า  ข้าวกล้องสีด า 771.98 57.02 472.20 29.77 344.22 0 1,929.76 67.85 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัด สีด า 117.10 3.33 62.53 8.01 114.59 0 942.48 47.19 
6. ข้าวเจ้าโสมาลี  ข้าวกล้องสีขาว 285.97 6.35 67.14 9.31 111.40 0 1,003.53 45.68 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัด สีขาว 90.24 0 18.90 0 38.69 0 382.44 37.51 
7. ข้าวหอม ข้าวกล้องสีขาว 260.28 5.72 77.79 0 106.06 0 1,211.57 16.04 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัดสีขาว 62.85 0 0 0 36.10 0 438.21 12.84 
8. ข้าวเจ้าเหลือง) ข้าวกล้อง สีน  าตาลเขม้  297.99 6.88 385.44 16.97 86.81 0 548.47 0 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัด สีน  าตาลเขม้ 80.58 0 100.21 0 41.22 0 261.97 0 
9. ข้าวเจ้าเหลืองอ่อน  ข้าวกล้อง สีขาว 266.55 7.96 391.24 13.03 116.95 0 1,300.21 42.83 

(ข้าวเจ้า) ข้าวขัดสีขาว 36.50 0 53.98 0 35.99 0 431.15 14.35 
10. ข้าวก่ าน้อย  ข้าวกล้องสีด า 311.53 13.05 434.19 0 149.59 0 1,263.20 21.61 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีด า 133.40 0 199.68 0 61.91 0 579.79 10.65 
 

1ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉล่ียของการวิเคราะห์สองครั้ง (ไมโครกรัม/100 กรมัข้าวดิบ) 
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ตารางที่ 5  ปริมาณวิตามินอี (โทโคเฟอรอลและโทโคไทรอีนอล) ในข้าวกล้องและข้าวขัดสายพันธุ์ต่างๆ1 (ต่อ)               

ชื่อ ลักษณะ 
อัลฟา - 

โทโคเฟอรอล 
เบต้า - 

โทโคเฟอรอล 
แกมมา - 

โทโคเฟอรอล 
เดลต้า - 

โทโคเฟอรอล 
อัลฟา - 

โทโคไทรอีนอล 
เบต้า - 

โทโคไทรอีนอล 
แกมมา - 

โทโคไทรอีนอล 
เดลต้า - 

โทโคไทรอีนอล 
11. ข้าวก่ าเปลือกขาว  ข้าวกล้อง สีด า 429.34 30.47 564.09 25.36 185.98 0 1,817.98 72.88 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีด า 275.64 16.74 380.54 23.66 123.41 0 1,259.15 54.60 
12. ข้าวก่ าใหญ ่  ข้าวกล้อง สีด า 578.72 26.58 498.88 29.28 177.80 0 2,053.72 73.50 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีด า 266.23 5.42 250.86 15.60 69.90 0 939.59 36.82 
13. ข้าวขาวใหญ ่  ข้าวกล้อง สีขาว 349.60 22.97 405.13 26.07 50.32 0 1,637.48 33.33 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 270.19 5.43 205.73 15.44 19.98 0 627.83 16.55 
14. ข้าวดอหางฮี   ข้าวกล้องสีขาว 465.05 15.53 754.77 33.88 149.87 0 1,677.50 89.69 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 110.98 0 130.24 3.59 41.84 0 471.06 24.41 
15. ข้าวนางนวล   ข้าวกล้อง สีขาว 324.17 6.89 335.20 0 81.00 0 1314.70 15.93 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีขาว 122.72 0 79.86 0 17.94 0 250.04 2.26 
16. ข้าวนางหก   ข้าวกล้องสีขาว 443.30 24.86 642.19 28.61 117.34 0 2372.80 74.23 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 105.57 0 160.10 9.71 22.92 0 518.74 45.35 
17. ข้าวปลาเข็ง   ข้าวกล้องสีขาว 522.34 23.44 650.39 36.02 121.18 0 2,035.08 63.33 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 56.91 0 113.34 7.89 13.38 0 328.70 11.74 
18. ข้าวป้องแอ้ว   ข้าวกล้องสีขาว 145.28 7.25 315.54 21.15 41.54 0 1,177.59 64.45 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 81.94 0 93.12 7.49 26.51 0 445.07 53.26 
19. ข้าวพม่า   ข้าวกล้อง สีขาว 290.31 12.81 297.00 15.71 80.16 0 1,307.93 37.02 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 87.79 0 91.8 0 29.07 0 551.71 22.45 
20. ข้าวล าตาล   ข้าวกล้อง สีขาว 357.99 6.89 260.15 91.66 110.26 0 1,346.37 27.72 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีขาว 82.64 0 73.24 39.31 30.68 0 468.78 11.33 
 

1ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉล่ียของการวิเคราะห์สองครั้ง (ไมโครกรัม/100 กรมัข้าวดิบ) 
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ตารางที่ 5  ปริมาณวิตามินอี (โทโคเฟอรอลและโทโคไทรอีนอล) ในข้าวกล้องและข้าวขัดสายพันธุ์ต่างๆ1 (ต่อ)               

ชื่อ ลักษณะ 
อัลฟา - 

โทโคเฟอรอล 
เบต้า - 

โทโคเฟอรอล 
แกมมา - 

โทโคเฟอรอล 
เดลต้า - 

โทโคเฟอรอล 
อัลฟา - 

โทโคไทรอีนอล 
เบต้า - 

โทโคไทรอีนอล 
แกมมา - 

โทโคไทรอีนอล 
เดลต้า - 

โทโคไทรอีนอล 
21. ข้าวเหนยีวเขี ยวงู   ข้าวกล้อง สีขาว 431.70 5.20 311.55 3.40 103.48 0 954.18 48.22 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีขาว 68.69 0 46.42 2.87 30.65 0 296.66 18.10 
22. ข้าวเหนยีวแดง                  ข้าวกล้อง สีแดง 400.79 16.98 612.13 38.76 125.76 0 1,667.19 40.66 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีแดง 78.75 0 101.10 0 39.99 0 468.50 11.49 
23. ข้าวเหนยีวม่วยหิน   ข้าวกล้อง สีขาว 318.11 12.55 442.77 18.98 140.91 0 1,415.08 49.49 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 86.58 0 105.89 0 42.08 0 439.85 18.06 
24. ข้าวเหนยีวยืนกาฬสินธุ์   ข้าวกล้องสีขาว 438.97 9.73 87.10 8.61 356.38 0 1,663.87 62.55 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีขาว 122.11 0 20.60 0 104.22 0 611.06 50.77 
25. ข้าวเหนยีวเล้าแตก  ข้าวกล้อง สีขาว 606.97 16.66 74.77 10.50 473.74 0 1,442.28 44.36 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีขาว 167.25 0 17.07 0 140.07 0 493.47 36.09 
26. ข้าวเหนยีวสันปลาหลาด  ข้าวกล้อง สีขาว 432.84 16.22 332.83 21.45 62.77 0 1,701.75 85.42 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 87.62 0 66.97 0 17.86 10.36 500.25 39.28 
27. ข้าวเหนยีวสันป่าตอง                     ข้าวกล้อง สีขาว 334.56 12.15 342.92 17.83 104.01 0 1,476.46 38.50 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 60.20 0 58.47 0 24.35 0 322.21 9.38 
28. ข้าวเหนยีวแสนสะบาย                ข้าวกล้อง สีขาว 354.49 16.24 244.78 18.05 135.66 0 1,722.72 70.86 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัด สีขาว 109.91 0 69.46 0 31.23 0 414.40 14.30 
29. ข้าวเหนยีวหอมเสงี่ยม  ข้าวกล้อง สีขาว 349.33 8.71 274.92 12.44 126.02 0 1,618.97 55.52 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 87.07 0 55.61 0 32.08 0 436.81 23.04 
30. ข้าวอิด่าง   ข้าวกลอ้ง สีขาว 624.55 17.43 107.52 0 370.48 0 1,539.24 45.58 

(ข้าวเหนียว) ข้าวขัดสีขาว 178.95 0 27.83 0 66.51 0 392.79 10.02 
 

1ค่าที่แสดงเป็นค่าเฉล่ียของการวิเคราะห์สองครั้ง (ไมโครกรัม/100 กรมัข้าวดิบ) 
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นอกจากนี้มีรายงานวิจัยพบว่า วิตามินอี
สามารถลดผลข้างเคียงของการให้เคมีบ าบัด 
(chemotherapy) ในผู้ป่วยมะเร็งเต้านม28 ผลการ
วิเคราะห์วิตามินอีท้ัง 8 โครงสร้างในข้าวพันธุ์
พื้นเมืองพบว่า ข้าวเจ้ามะลิด ามีวิตามินอีในรูป
ของอัลฟา  - โทโคเฟอรอลสู งสุ ด  (771 .98 
ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ) รองลงมาได้แก่ 
ข้าวเหนียวอิด่าง ข้าวเหนียวเล้าแตก ข้าวเหนียว
ก่ าใหญ่ และข้าวเหนียวปลาเข็ง พบในปริมาณ 
624.55, 606.97, 578.72 และ 522.34 ไมโครกรัม
ต่อ 100 กรัมข้าวดิบ  ตามล าดับ ส่วนแกมมา - โท
โคไทรอีนอลพบว่า ข้าวเหนียวนางหกมีสูงท่ีสุด 
(2 ,372.80 ไมโครกรัมต่อ  100 กรัมข้ าวดิบ ) 
รองลงมาได้แก่ ข้าวเหนียวก่ าใหญ่ ข้าวเหนียว
ปลาเข็ง ข้าวเจ้ามะลิด า ข้าวเจ้าแดง ข้าวเหนียว
ก่ าเปลือกขาว ข้าวเหนียวแสนสะบาย และข้าว
เหนียวสันปลาหลาด พบในปริมาณ 2,053.72, 
1,929.76, 1,859.29, 1,817.98, 1,722.72 และ 
1,701.75 ไมโครกรัมต่อ 100 กรัมข้าวดิบ 
ตามล าดับ ดังนั้น ข้าวสายพันธุ์ดังกล่าวน่าจะมี
ศักยภาพในการเป็นแหล่งท่ีดีของวิตามินอี (ตาราง
ท่ี 5) 
 
สรุปผลวิจัย 

ข้าวพื้นเมืองของจังหวัดยโสธรมีปริมาณ
ธาตุเหล็กในเมล็ดข้าวค่อนข้างแตกต่างกันมาก 
ข้าวเหนียวมีปริมาณธาตุเหล็กสูงกว่าข้าวเจ้า ส่วน
ปริมาณธาตุสังกะสีและทองแดงมีอยู่ในปริมาณ
ใกล้เคียงกันท้ังในข้าวกล้องและข้าวขัด ข้าวกล้อง
ในจังหวัดยโสธรเป็นแหล่งท่ีดีของโฟเลต โดยข้าว
เจ้าเหลืองมีปริมาณโฟเลตสูงท่ีสุด รองลงมา ได้แก่ 
ข้าวเจ้ามะลิด า ข้าวเหนียวป้องแอ้ว ข้าวเหนียวสัน
ป่าตอง ข้าวเจ้าแดง ข้าวเหนียวขาวใหญ่ ข้าว
เหนียวสันปลาหลาด และข้าวเหนียวพม่า เป็นต้น 

ข้าวกล้องพื้นเมืองของจังหวัดยโสธรนอกจากเป็น
แหล่งท่ีดีของ โฟเลตแล้วยังเป็นแหล่งท่ีดีของ
วิตามินอีท้ังในรูปของอัลฟา - โทโคเฟอรอล และ
แกมมา-โทโค-ไทรอีนอล โดยพบอัลฟา - โทโคเฟ
อรอลมากในข้าวเจ้ามะลิด า ข้าวเหนียวอิด่าง ข้าว
เหนียวเล้าแตก ข้าวเหนียวก่ าใหญ่  และข้าว
เหนียวปลาเข็ง เป็นต้น ส่วนแกมมา - โทโคไทรอี
นอล พบมากในข้าวเหนียวก่ าใหญ่ ข้าวเจ้ามะลิด า 
ข้าวเจ้าแดง ข้าวเหนียวก่ าเปลือกขาว ข้าวเหนียว
แสนสบาย และข้าวเหนียวสันปลาหลาด เป็นต้น 
ข้อมูลจากรายงานวิจัยนี้สามารถใช้เป็นข้อมูล
พื้นฐานให้กับนักปรับปรุงพันธุ์ท่ีจะน าสายพันธุ์
ข้าวท่ีดีไปใช้ในการปรับปรุงคุณค่าโภชนาการใน
ข้าวพื้นเมืองให้ดียิ่งขึ้น เช่น การเพิ่มปริมาณโฟ
เลต หรือธาตุ เหล็กในข้าว  และน่าจะเป็นอีก
ทางเลือกหนึ่งท่ีส่งเสริมให้ประชาชนหันมาบริโภค
ข้าวเหล่านี้เพื่อสุขภาพท่ีดีในอนาคต 

 
กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณส านักงานการ
ปฏิรูป ท่ีดินเพื่อเกษตรกรรม  (ส.ป.ก. )  ท่ีให้
ทุนอุดหนุนการวิจัยตลอดจนเกษตรกร บ้านก า
แมด และบ้านกุดหิน ต าบลก าแมด อ าเภอ กุดชุม 
จังหวัดยโสธรท่ีให้เมล็ดพันธุ์ข้าวพื้นเมืองในการ
ท าการวิจัยครั้งนี้  และขอขอบพระคุณสถาบัน
โภชนาการส าหรับการสนับสนุนสถานท่ีท าการ
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Effects of the halal slaughter method on serum cortisol in chickens   
Wanpen Mesomya1*, Warunee Varanyanond1, Tipayanate Ariyapitipun2,  

Saowanit Tipsawake3, Duangchan  Hengsawadi1 
1Institute of Food Research and Product Development, Kasetsart University, 2Faculty of Allied Health 

Sciences, Chulalongkorn University, 3Department of Pathology, Faculty of veterinary, Kasetsart 
University, Bangkok, Thailand 

 
Abstract 

Chicken meat slaughtered with the non-halal slaughter procedure is unacceptable for muslim 
consumers. However, there has been no marker which can distinguish between halal and non-halal chicken 
meat. This study aimed to investigate and compare the serum cortisol levels in chickens after slaughtered 
by the halal and non-halal slaughter methods. Each of sixty chickens from two halal commercial slaughter 
plants was used in this study. In each plant, sixty chickens were divided equally into two groups. 
Chickens in the experiment groups were slaughtered by muslim workers and the procedure followed 
the halal procedure for mechanical slaughter complied with the Islam religion. While chickens in the 
control groups were killed by non-muslim workers following the non-halal procedure. Blood was 
collected immediately after slaughtering and determined for amounts of cortisol. Based on the 
slaughter plant II, either average weight (H2: 2.04 + 0.14 & N2: 2.08 + 0.19 Kg) or average serum 
cortisol levels (H2: 0.05 + 0.06 & N2: 0.10 + 0.15 ug/dL) of chickens in both groups were not 
significantly different. Contrast to the slaughter plant I, average weight of chickens in the experiment 
group was significantly heavier than that in the control group slaughtered with the non-halal method 
(H1: 2.06 + 0.20 & N1: 1.86 + 0.23 Kg, p = 0.0005). In addition, average serum cortisol level of the 
experiment group was significantly higher than that of chickens in the control group (H1: 0.07 ± 0.07 
& N1: 0.02 + 0.03 ug/dL, p = 0.001). However, there was no significant difference in serum cortisol 
per 1 kg BW in all groups. Based on this study, it indicates that either halal slaughter method or 
non-halal slaughter method has no effect on serum cortisol in chickens with the similar weight. As a 
result of difference in chickens’ body weight coming from different sources, serum cortisol level may 
not be proper to be used as a marker for monitoring the halal slaughter method in chickens 
distributed in the poultry markets.    

 
 

Keywords:   Halal slaughter method, Cortisol, Chickens  
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ผลของกระบวนการฆ่าสัตว์โดยวิธีฮาลาลต่อระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดไก่  
วันเพ็ญ มีสมญา1*, วารุณี วารญัญานนท์1, ทิพยเนตร อริยปิติพันธ์2,  

เสาวนิตย์ ทิพย์เสวก3, ดวงจันทร ์เฮงสวัสดิ์1 
1สถาบันค้นคว้าและพัฒนาผลติภัณฑ์อาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์   2คณะสหเวชศาสตร์ จุฬาลงกรณ์
มหาวิทยาลัย  3ภาควิชาพยาธวิิทยา คณะสัตวแพทย์ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ กรุงเทพมหานคร 

 

บทคัดย่อ 
กระบวนการเชือดสัตว์ท่ีไม่เป็นไปตามหลักการศาสนาอิสลามมีผลให้เนื้อสัตว์นั้นไม่ฮาลาลและผู้บริโภค

มุสลิมไม่สามารถบริโภคได้ อย่างไรก็ตาม ปัจจุบันยังไม่มีวิธีการตรวจสอบท่ีบ่งชี้ได้ว่าสัตว์ท่ีน ามาบริโภคนั้นผ่าน
การเชือดท่ีไม่ถูกต้องตามหลักการศาสนาอิสลาม วัตถุประสงค์ในการวิจัยครั้งนี้เพื่อการเปรียบเทียบผลของ
กระบวนการฆ่าสัตว์โดยวิธีฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลต่อระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดไก่หลังการเชือด จ านวน 
120 ตัว จากโรงงานผลิตเนื้อไก่สดฮาลาล 2 แห่ง แห่งละ 60 ตัว แต่ละแห่งแบ่งไก่เป็น 2 กลุ่ม (กลุ่มทดลองและ
กลุ่มควบคุม) กลุ่มทดลองท าการเชือดไก่โดยวิธีฮาลาลซึ่งผู้เชือดต้องเป็นมุสลิมและเชือดไก่ตามบทบัญญัติ
ศาสนาอิสลาม ในขณะท่ีกลุ่มควบคุมท าการเชือดไก่โดยวิธีไม่ฮาลาลด้วยผู้เชือดท่ีไม่ใช่มุสลิม เก็บตัวอย่าง
เลือดหลังการเชือดทันทีและวิเคราะห์หาปริมาณฮอร์โมนคอร์ติซอล จากผลการศึกษาพบว่าน้ าหนักตัวเฉลี่ย
ของไก่ในกลุ่มควบคุมและกลุ่มทดลองในโรงงานผลิตเนื้อไก่สดแห่งท่ี 2 ไม่แตกต่างกัน (H2: 2.04 + 0.14 & 
N2: 2.08 + 0.19 กิโลกรัม) ในขณะที่น้ าหนักตัวเฉลี่ยของไก่ในกลุ่มควบคุมท่ีเชือดโดยวิธีไม่ฮาลาลของ
โรงงานผลิตเนื้อไก่สดแห่งท่ี 1 น้อยกว่ากลุ่มทดลอง (H1: 2.06 + 0.20 & N1: 1.86 + 0.23 กิโลกรัม, p = 
0.0005) ส่วนระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือดไก่จากโรงงานผลิตเนื้อไก่สดแห่งท่ี 1 ซึ่งเชือดโดยวิธีไม่ฮา
ลาลพบมีระดับต่ ากว่าวิธีการเชือดแบบฮาลาลอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (H1: 0.07 ± 0.07 & N1: 0.02 + 0.03 
ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร, p = 0.001) ในขณะท่ีระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือดไก่กลุ่มควบคุมและกลุ่ม
ทดลองจากโรงงานผลิตเนื้อไก่สดแห่งท่ี 2 ไม่แตกต่างกัน (H2: 0.05 + 0.06 & N2: 0.10 + 0.15 ไมโครกรัมต่อ
เดซิลิตร) เมื่อค านวณเระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยต่อน้ าหนักตัวไก่ 1 กิโลกรัม พบว่า ทุกกลุ่มไม่มีความ
แตกต่างกัน จากผลการศึกษาครั้งนี้ จะเห็นได้ว่าระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือดไก่หลังการเชือดโดยวิธี
ฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลไม่แตกต่างในไก่ท่ีมีน้ าหนักตัวเฉลี่ยใกล้เคียงกันและต่างกันหากน้ าหนักไม่ใกล้เคียง
กัน การใช้เพียงระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเป็นตัวบ่งชี้ในการติดตามวิธีการเชือดไก่ท่ีไม่เป็นไปบทบัญญัติ
ศาสนาอิสลามในท้องตลาดอาจไม่เหมาะสม เนื่องจากไก่แต่ละแหล่งผลิตอาจมีน้ าหนักไม่เท่ากัน  อยู่ใน
สภาพแวดล้อมและสภาวะก่อนและระหว่างกระบวนการเชือดสัตว์ที่ท าให้เกิดความเครียดที่แตกต่างกันซึ่ง
อาจส่งผลต่อระดับคอร์ติซอลได้ 

 

ค าส าคัญ: การเชือดสัตว์แบบฮาลาล ฮอร์โมนคอร์ติซอล ไก่ 
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บทน า 
แม้ปัจจุบันการส่งออกอาหารฮาลาลซึ่ง

รวมถึงเนื้อไก่สดแช่แข็งของประเทศไทยขยายตัว
ขึ้นอย่างรวดเร็ว แต่ยังมีปัญหาท่ีโรงฆ่าสัตว์หลาย
แห่งยังไม่ได้มาตรฐานฮาลาล ซึ่งอาจส่งผลให้ท า
ให้ประเทศคู่ค้าทางตะวันออกกลางซึ่งเป็นคู่ค้า
กลุ่มใหญ่ของไทยขาดความเชื่อมั่นในสินค้า เมื่อ
วันท่ี 25 กรกฎาคม พ.ศ. 2550 สภาเทศบาลสหรัฐ
อาหรับเอมิ เรตส์มีมติรับรองตราฮาลาลของ
ส านักงานคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศ
ไทยในการรับรองโรงฆ่าไก่ท่ีถูกต้องตามหลัก
ศาสนารวมท้ังโรงงานแปรรูปเนื้อไก่ในประเทศ
ไทย ส่งผลให้ผู้ประกอบการไทยสามารถส่งออกไก่
ต้มสุกฮาลาลจากโรงเชือดไก่ 24 แห่ง โรงแปรรูป
เนื้อไก่สุก 36 แห่ง ไปยังสหรัฐอาหรับเอมิเรตส์ได้
อีกครั้งหลังจากถูกกักสินค้าประเภทไก่สดและไก่
แปรรูปมาเป็นระยะเวลาหนึ่ง  ซึ่งเป็นการเปิด
โอกาสให้สินค้าฮาลาลไทยไปสู่กลุ่มประเทศ
อาหรับ  อิหร่ าน  เอเชียกลาง  และแอฟริกา 
เนื่องจากสหรัฐอาหรับ เอมิเรตส์เป็นศูนย์ส่งออก
ต่อฮาลาลท่ีส าคัญท่ีสุดในภูมิภาคไปยังประเทศอื่น 
ๆ ในตะวันออกกลาง แอฟริกา และกลุ่มประเทศ
เครือรัฐเอกราช (Commonwealth of Independent 
States; CIS) หากประเทศไทยสามารถด าเนินการ
ให้โรงฆ่าไก่ได้มาตรฐานฮาลาลจะเป็นท่ียอมรับ
ของคู่ค้าโลกมุสลิมได้อย่างต่อเนื่องและสามารถท า
รายได้เข้าประเทศเพิ่มขึ้นอย่างมหาศาล1 

ในช่วงทศวรรษท่ีผ่านมามีการเคลื่อนไหว
ของผู้บริโภคและหน่วยงานต่างๆ ท่ีคุ้มครองสวัสดิ
ภาพของสัตว์รวมท้ังวิกฤตอาหารท่ีเกิดขึ้นจึงท าให้
ความสนใจในด้านคุณภาพของผลิตภัณฑ์อาหาร
จากสัตว์มีมากขึ้น องค์กรท่ีเก่ียวข้องกับอาหาร
โลก เช่น World Organisation for Animal Health 
(OIE) และ Food and Agriculture Organization 
(FAO) มีเป้าหมายในการพัฒนานโยบายทางด้าน

อาหารซึ่งครอบคลุมถึงการคุ้มครองอาหาร การ
รักษาธรรมชาติให้ยั่งยืน และสวัสดิภาพสัตว์ 
ประกอบกับผู้บริโภคในปัจจุบันโดยเฉพาะอย่างยิ่ง
ในประเทศท่ีพัฒนาแล้วมีความต้องการอาหารท่ีมี
คุณภาพมากกว่าค านึงเพียงปริมาณเท่านั้น  มี
รายงานความสัมพันธ์ระหว่างการปฏิบัติต่อสัตว์
ก่อนท าการฆ่ากับความเครียดท่ีเกิดขึ้นและส่งผล
ต่อคุณภาพของเนื้อสัตว์ท่ีด้อยลง2-7 ดังนั้น การให้
มีข้อมูลแสดงอย่างชัดเจนเก่ียวกับการขยายพันธุ์
สัตว์และการปฏิบัติต่อสัตว์โดยเฉพาะการปฏิบัติ
ต่อสัตว์ก่อนท าการฆ่าสัตว์เป็นสิ่งท่ีจ าเป็น8-10  

กา ร เ ชื อ ด สั ต ว์ เ พื่ อ ก า รบ ริ โ ภค ต า ม
บทบัญญัติของศาสนาอิสลาม ก าหนดให้สัตว์ท่ี
น ามาเชือดนั้นจะต้องเป็นสัตว์ฮาลาล เช่น ไม่ใช่
สุกร สุนัข เป็นต้น และมีชีวิตอยู่ตลอดกระบวนการ
ฆ่าสัตว์ การฆ่าสัตว์ต้องถูกกระท าโดยชาวมุสลิมท่ี
บรรลุนิติภาวะภายใต้จิตใจท่ีถูกฝึกหัดมาแล้ว มี
วิธีการเชือดสัตว์และการจับสัตว์ท่ีถูกเชือดอย่าง
ถูกต้อง ขณะท าการเชือดโดยมุสลิมนั้นต้องมีการ
กล่าวถึงพระนามของพระเจ้าในขณะเริ่มเชือด การ
เชือดต้องเชือดผ่านคอให้ตัดหลอดลม หลอด
อาหาร และหลอดเลือดด าให้ขาดในคราวเดียวโดย
ใช้มีดท่ีคมและสัตว์ไม่รู้สึกเจ็บปวดทรมาน11-15 ซึ่ง
ตรงข้ามกับการเชือดไก่โดยผู้ประกอบการท่ีไม่ใช่
มุสลิมซึ่งวางจ าหน่ายท่ัวไปในตลาดสด การเชือด
ไก่ท่ัวๆ ไป กระท าในขณะท่ีสัตว์รู้สึกตัวอยู่ สัตว์
อาจรู้สึกเจ็บปวดทรมานและเกิดความกลัว มี
รายงานถึงการปฏิบัติก่อนการเชือดมีผลท าให้สัตว์
อยู่ในภาวะความเครียดสูง3-9,16-26 การตอบสนอง
ต่อความเครียดอย่างฉับพลันน าไปสู่ปฏิกิริยาการ
ตอบสนองของร่างกาย โดยระบบประสาทจะ
กระตุ้นให้มีการผลิตฮอร์โมนจากระบบต่อมไร้ท่อ 
เช่น แคทีโคลามีนส์ (catecholamines) ได้แก่ 
อะดรีนาลิน (adrenaline) และนอร์อะดรีนาลิน 
(noradrenaline) ซึ่งเกี่ยวข้องกับการเพิ่มระดับ
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ของฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือด คอร์ติซอลเป็น
ฮอร์โมนท่ีหลั่งออกมาขณะร่างกายคนและสัตว์อยู่
ในภาวะเครียดและเป็นฮอร์โมนท่ีบ่งชี้ถึงการ
ตอบสนองต่อความเครียดในระยะยาว3 ถ้าร่างกาย
เครียดระบบการท างานของต่อมไฮโปทาลามัส -
ต่อมพิทูอิทารีและต่อมหมวกไต (hypothalamic-
pituitary-adrenocortical system) จะกระตุ้นให้
เกิดการหลั่งฮอร์โมนคอร์ติซอลสู่กระแสเลือด3-4,9 
นอกจากนี้มีรายงานพบว่าคอร์ติซอลเป็นฮอร์โมน
ท่ีบ่งชี้ได้ดีถึงภาวะเครียดของสัตว์ เช่น วัว สุกร 
แกะ แพะ เป็นต้น ในช่วงสั้นๆ ซึ่งเกิดขึ้นระหว่าง
การดูแลขนส่งสัตว์หรือการฆ่าสัตว์ด้วยวิธีการ
ต่างๆ3,4,9,18-28 ในท านองเดียวกันกับสัตว์อื่นๆ หาก
ไก่เกิดภาวะเครียดระหว่างการเชือด ฮอร์โมนคอร์-
ติซอลอาจหลั่งออกมาในกระแสเลือดและมีการ
ตกค้างในเนื้อไก่  ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลท่ี
เปลี่ยนแปลงในเลือดหรือเนื้อไก่หลังการเชือดอาจ
ใช้เป็นตัวบ่งชี้ถึงวิธีการเชือดท่ีแตกต่างกันได้  

เนื่องจากปัจจุบันยังไม่มีวิธีการใดท่ีสามารถ
ตรวจสอบยืนยันคุณภาพเนื้อสัตว์ ท่ีจ าหน่ายเป็น
เนื้อสัตว์ฮาลาลว่าผ่านการเชือดอย่างถูกต้องตาม
หลักการศาสนาอิสลาม14 ดังนั้น ผู้วิจัยจึงสนใจ
ท าการศึกษาถึงผลของวิธีการเชือดสัตว์ท่ีต่างกัน
ต่อระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในกระแสเลือดของไก่ 
เพื่อใช้เป็นข้อมูลในการตรวจติดตามกระบวนการ
ฆ่าสัตว์ ให้ได้ตามมาตรฐานอาหารฮาลาล ท่ี
ปลอดภัยต่อผู้บริโภคมุสลิม 
 

วัตถุประสงค์การวิจัย 
เพื่อการเปรียบเทียบผลของกระบวนการฆ่า

ไก่โดยวิธีฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลต่อระดับฮอร์โมน
คอร์ติซอลในเลือดไก่หลังการเชือด  

 
 
 

วิธีการวิจัย 
สถานที่ทดลอง 

การทดลองด าเนินการท่ีโรงงานผลิตเนื้อไก่
สดฮาลาล จ านวน 2 แห่ง โดยเนื้อไก่สดฮาลาลท่ี
โรงงานท้ังสองแห่งผลิตจ าหน่ายผ่านการเชือดตาม
หลักการศาสนาอิสลามและได้การรับรองฮาลาล 
จากคณะกรรมการอิสลามประจ าจังหวัดสระบุรี 
และคณะกรรมการกลางอิสลามแห่งประเทศไทย  
 

กลุ่มตัวอย่าง 
ไก่ท่ีใช้ในการทดลองเป็นไก่สายพันธุ์ Arber 

Acer เพศเมีย อายุ 40 วัน จ านวน 120 ตัว จาก
โรงงานผลิตเนื้อไก่สด 2 แห่ง แห่งละ 60 ตัว แบ่ง
ไก่แต่ละแห่งเป็น 2 กลุ่มๆ ละ 30 ตัว  

ไก่กลุ่ม H1 (ตัวท่ี H1-1 ถึง H1-30) เชือด
ด้วยวิธีฮาลาล และไก่กลุ่มฺ N1 (ตัวท่ี N1-1 ถึง 
N1-30) เชือดด้วยวิธีไม่ฮาลาล (กลุ่มควบคุม) เป็น
ไก่จากฟาร์มเขาสน จังหวัดราชบุรี ระยะทางขนส่ง
จากฟาร์มถึงโรงงานผลิตเนื้ อไก่สดแห่ง ท่ี  1 
ประมาณ 100 กิโลเมตร ใช้เวลา 2 ชั่วโมง ส่วนไก่
กลุ่ม H2 (ตัวท่ี H2-1 ถึง H2-30) เชือดด้วยวิธี   
ฮาลาล และไก่กลุ่ม N2 (ตัวท่ี N2-1 ถึง N2-30) 
(กลุ่มควบคุม) เป็นไก่จากฟาร์มแก่งคอย จังหวัด
สระบุรี ระยะทางขนส่งจากฟาร์มถึงโรงงานผลิต
เนื้อไก่สดแห่งท่ี 2 ประมาณ 30 กิโลเมตร ใช้เวลา 
50 นาที   

ไก่ท่ีเชือดโดยวิธีไม่ฮาลาลจากงานวิจัยนี้
ท้ังหมด 60 ตัว หลังจากการเชือดมิได้น าไปผลิต
เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีจ าหน่ายโดยผ่านกระบวนการ
ผลิตจากโรงงานท้ังสองแต่อย่างใด  

 

การเตรียมไก่ก่อนเชือด 
โรงงานท้ังสองแห่งมีวิธีการเตรียมไก่ก่อน

เชือดคล้ายคลึงกัน โดยหลังจากล าเลียงไก่จาก
ฟาร์มมาถึงโรงงาน น าไก่มาพักท่ีอุณหภูมิ 27 
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องศาเซลเซียส นาน 50 นาที และอดอาหาร 5 - 9 
ชั่วโมง ไม่มีการพ่นน้ าใส่ไก่ระหว่างการพัก  
 

การเชือดไก่   
ท าการเชือดไก่ด้วย 2 วิธี ได้แก่ วิธีฮาลาล

และวิธีไม่ฮาลาล ดังนี้ 
 

การเชือดไก่ด้วยวิธีฮาลาล  
ล าเลียงไก่กลุ่ม H1 หรือ กลุ่ม H2 ขึ้นแขวน

บนราวโดยหลีกเลี่ยงการท าให้ไก่ตกใจ ไม่ท าการ
ทา รุณก ร รม ใ ดๆ  ก่ อนกา ร เ ชื อ ด  ส า ห รั บ
โรงงานผลิตเนื้อไก่สดแห่งท่ี 1 หลังแขวนไก่กลุ่ม 
H1 บนราวและท าให้หมดสติด้วยไฟฟ้าก่อนเชือด 
ในขณะท่ีโรงงานผลิตเนื้อไก่สดแห่งท่ี  2 หลัง
ล าเลียงไก่กลุ่ม H2 ขึ้นแขวนบนราว ล าเลียงไก่
ผ่าน Bluelight เป็นเวลา 42 วินาที แล้วจึงท าให้
หมดสติด้วยไฟฟ้าก่อนเชือด ท้ังนี้ไก่ยังมีชีวิตอยู่
ตลอดจนจบกระบวนการเชือด ผู้เชือดไก่ของท้ัง
สองโรงงานเป็นมุสลิมท่ีปฏิบัติงานประจ าใน
โรงงานและเชือดตามบทบัญญัติศาสนาอิสลาม 
โดยผู้เชือดท่ีเป็นมุสลิมเปล่งพระนามขณะเชือดว่า 
“มิสบิลลา อัลลอฮุอักบัร ” เชือดด้วยมีด ท่ีคม
ติดต่อกันครั้งเดียวโดยไม่มีการยกมีดออกและตัด
หลอดลม หลอดอาหาร และหลอดเลือดข้างล าคอ
สองเส้นขาดในคราวเดียว  
 

การเชือดไก่ด้วยวิธีไม่ฮาลาล  
น าไก่กลุ่ม N1 หรือ กลุ่ม N2 ออกจากท่ีพัก

และน ามายังบริเวณสถานท่ีจัดเตรียมด้านนอก
โรงงาน ไก่ท้ังหมดไม่ผ่านการช็อตไฟฟ้าและยังมี
สติขณะท าการเชือด ท าการเชือดไก่โดยพนักงาน
ท่ีไม่ใช่มุสลิม 3 คน โดยผู้เชือดไก่อยู่ข้างขวาของ
ล าตัวไก่ ผู้ช่วยคนท่ี 1 อยู่ข้างซ้ายของล าตัวไก่มี
หน้าที่จับคอไก่ และผู้ช่วยคนท่ี 2 มีหน้าที่จับตัวไก่
ไม่ให้ดิ้นขณะท าการเชือด เมื่อพร้อมผู้เชือดท าการ
เชือดไก่ท่ีคอ การเชือดด้วยวิธีไม่ฮาลาลนี้ ยังคงใช้
โดยท่ัวไปตามตลาดสดบางแห่งในประเทศไทย  
 

การเก็บตัวอย่างเลือด 
หลังการเชือดท าการเก็บเลือดจากบริเวณ

คอไก่ภายใน 10 วินาที โดยปล่อยให้เลือดไหลท้ิง
ออกไปเล็กน้อยก่อนเก็บใส่ถุงพลาสติกท่ีสะอาด
ทันทีและเทเลือดออกจากถุงพลาสติกใส่ ใน
หลอดแก้วท่ีไม่มีสารกันเลือดแข็งปริมาตร  5 
มิลลิลิตรโดยเร็วก่อนท่ีเลือดจะแข็งตัว  ใช้เวลา
ท้ังหมดไม่เกิน 1 นาที หลังจากนั้นวางหลอดเลือด
ให้เลือดแข็งตัวท่ีอุณหภูมิห้อง น าตัวอย่างใส่
ถุงพลาสติกป้องกันการปนเปื้อนและแช่ในน้ าแข็ง
ท่ีอุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ระหว่างการน าส่ง
ห้องปฏิบัติการ 
 

การตรวจวิเคราะห์ฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือด
ด้วยวิธี Chemiluminescent enzyme immuno-
assay 

ตรวจวิเคราะห์ปริมาณฮอร์โมนคอร์ติซอลใน
ซีรัมด้วยชุดทดสอบ immulite (Siemens, USA) 
และเครื่อง Quantitative Immunoassay Analyzer 
(รุ่น Immulite 1000 Diagnostic Products 
Cooperation, Siemens, USA) โดยมีความไวของ
การทดสอบ = 0.2 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร  
 

การวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
วิเคราะห์และประมวลผลโดยใช้โปรแกรม

สถิติส าเร็จรูป SPSS for Window Release 9.0 

แสดงผลเป็นค่าเฉลี่ย + ความคลาดเคลื่อนมาตรฐาน 

(mean + SEM) เปรียบเทียบความแตกต่างของ

น้ าหนักหรือฮอร์โมนคอร์ติซอลระหว่างไก่สองกลุ่ม

จากโรงงานเดียวกันด้วย  Unpaired t-test และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของคอร์ติซอลระหว่างไก่ 

4 กลุ่มด้วย Analysis of Variance และ Duncan’s 

New Multiple Range Test อย่างมีนัยส าคัญทาง

สถิติท่ี p < 0.05 
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ผลการวิจัยและการวิจารณ์ผล   
การทดลองนี้ศึกษาในไก่สายพันธุ์ Arber 

Acer จ านวนท้ังหมด 120 ตัว จากโรงงานสองแห่ง 
โดยแบ่งเป็น 4 กลุ่ม และเชือดด้วย 2 วิธี  โดย
กลุ่ม H1 และกลุ่ม H2 เชือดด้วยวิธีฮาลาล ในขณะ
ท่ีกลุ่ม N1 และกลุ่ม N2 เชือดด้วยวิธีไม่ฮาลาล 
เมื่อน าน้ าหนักไก่ในแต่ละกลุ่มซึ่งมาจากโรงงาน
เดียวกันมาเปรียบเทียบกันพบว่า ไก่กลุ่ม H2 และ
กลุ่ม N2 มีน้ าหนักตัวไม่แตกต่างกัน น้ าหนักเฉลี่ย
ประมาณ 2 กิโลกรัม (H2: 2.04 ± 0.14 & N2: 
2.08 ± 0.19, p > 0.05) ในขณะท่ีไก่กลุ่ม H1 มี
น้ าหนักตัวเฉลี่ยมากกว่าไก่กลุ่ม  N1  อย่างมี
นัยส าคัญทางสถิต ิน้ าหนักเฉลี่ยแตกต่างประมาณ 
200 กรัม (H1: 2.06 ± 0.20 & N1: 1.85 ± 0.2, p 
= 0.0005) เมื่อเปรียบเทียบน้ าหนักไก่ท้ัง 4 กลุ่ม
พบว่า น้ าหนักไก่กลุ่ม H1, H2 และ N2 มีน้ าหนัก
ตัวเฉลี่ยมากกว่าไก่กลุ่ม N1 ซึ่งเชือดด้วยวิธีไม่ฮา
ลาลจากโรงงานแห่งท่ี 1 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(2.04 ± 0.14 - 2.08 ± 0.19 & 1.85 ± 0.23 
ตามล าดับ)(ตารางท่ี 1) 

หลังจากไก่ถูกเชือดพบว่า ระดับฮอร์โมน
คอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือดไก่ท่ีเชือดด้วยวิธีฮาลาล 
ของกลุ่ม H1 และกลุ่ม H2 เท่ากับ 0.07 ± 0.07 

และ 0.05 ± 0.06 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร ตาม 
ล าดับ ส่วนระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือด
ไก่ท่ีเชือดด้วยวิธีไม่ฮาลาลเท่ากับ 0.02 + 0.03 
ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร (กลุ่ม N1) และ 0.10 ± 
0.15 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร  (กลุ่ม N2)  เมื่อ
เปรียบเทียบระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดไก่ท่ี
เชือดโดยวิธีฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลแยกแต่ละ
โรงงานพบว่า ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยใน
เลื อดไ ก่กลุ่ ม  N1 น้อยกว่ ากลุ่ ม  H1 อย่ า งมี
นัยส าคัญทางสถิติ (N1: 0.02 + 0.03 & H1: 0.07 
± 0.07  ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร, p = 0.001) ในขณะ
ท่ีระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือดไก่กลุ่ม 

H2 และกลุ่ม N2 ไม่แตกต่างกัน (H2: 0.05 ± 0.06 
& N2: 0.10 ± 0.15ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร, p > 
0.05) แม้ว่าค่าเฉลี่ยของระดับฮอร์โมนคอร์ติซอล
ในเลือดไก่กลุ่ม H2 สูงกว่าเลือดไก่กลุ่ม  N2 
ประมาณเท่าตัวก็ตาม (ตารางท่ี 2)  
 
ตารางที่ 1 น้ าหนักไก่ท่ีผ่านการเชือดด้วยวิธี    
ฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลจากโรงงานผลิตเนื้อไก่สด 
โรงงานผลิต
เนื้อไก่สด 

กลุ่มตัวอย่าง1 
น้ าหนักไก่2 
(กิโลกรัม) 

   

โรงงานแห่งท่ี 1   กลุ่ม H1 2.06 ± 0.20xa 
   
   

 กลุ่ม N1 1.85 ± 0.23yb 
   
   

โรงงานแห่งท่ี 2 กลุ่ม H2 2.04 ± 0.14xa 
   
   

 กลุ่ม N2 2.08 ± 0.19xa 
   

1จ านวน 30 ตัวต่อกลุ่ม  2Mean + SEM  
xy เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่จากโรงงานเดียวกัน 
อักษรที่ต่างกันหมายถึงแตกต่างกันระหว่างอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ p = 0.0005   

ab เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่ทั้ง 4 กลุ่ม อักษรที่
ต่างกันหมายถึงแตกต่างกันระหว่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ที่ p < 0.05 

 
เมื่อเปรียบเทียบระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลใน

เลือดไก่ท้ัง 4 กลุ่ม พบว่า ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอล
เฉลี่ยในเลือดไก่กลุ่ม H1 กลุ่ม N1 และกลุ่ม H2 ไม่
แตกต่างกันทางสถิติ (p > 0.05) แต่เลือดไก่กลุ่ม 
N2 ท่ีเชือดด้วยวิธีไม่ฮาลาลมีระดับฮอร์โมนคอร์ติ
ซอลเฉลี่ยมากกว่าไก่กลุ่ม N1 และกลุ่ม H2 อย่าง
มีนัยส าคัญทางสถิต ิ(p < 0.05) แต่ไม่แตกต่างจาก
ไก่กลุ่ม H1 ท่ีเชือดด้วยวิธีฮาลาล (ตารางท่ี 2)  

หากพิจารณาค่าสูงสุดของระดับฮอร์โมน
คอร์ติซอลในเลือดไก่ท่ีเชือดด้วยสองวิธีท่ีต่างกัน 
พบว่า ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลสูงสุดเท่ากับ 0.25 
ไมโครกรัมต่อเดซิลิตรในเลือดไก่กลุ่ม H1 และ
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ตารางที่ 2 ปริมาณฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดไก่ท่ีผ่านการเชือดด้วยวิธีฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลจาก
โรงงานผลิตเนื้อไก่สดสองแห่ง 

 
โรงงานผลิตเนื้อไก่สด 

 
กลุ่มตัวอย่าง1 

 

ปริมาณคอร์ติซอล2 
(ไมโครกรัมต่อ
เดซิลิตร) 

ปริมาณคอร์ติซอลต่อน้ าหนักไก่2 
(ไมโครกรัมต่อเดซิลิตรต่อ 

น้ าหนักตัว 1 กก.) 

โรงงานแห่งท่ี 1   กลุ่ม H1 0.07 ± 0.07xab 0.56 ± 0.07xa 
 กลุ่ม N1 0.02 + 0.03ya   0.57 ± 0.09xa 

โรงงานแห่งท่ี 2   กลุ่ม H2 0.05 ± 0.06xa 0.54 ± 0.06xa 
 กลุ่ม N2 0.10 ± 0.15xb 0.58 ± 0.14xa 

1จ านวน 30 ตัวต่อกลุ่ม  2 Mean + SEM 

xy เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่จากโรงงานเดียวกัน อักษรทีต่่างกันหมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ p = 0.001   
ab เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่ทั้ง 4 กลุ่ม อักษรที่ต่างกันหมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตทิี่ p < 0.05 
 

ตารางที่ 3  ระดบัฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดไก่ (ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร) ท่ีผ่านการเชือดด้วยวิธฮีาลาลหรือวิธี
ไม่ฮาลาลจากโรงงานผลิตเนื้อไก่สดสองแห่ง 

 

 ตัวที ่  
โรงงานแห่งที่ 1 โรงงานแห่งที่ 2 

กลุ่ม H11 กลุ่ม N11 กลุ่ม H21 กลุ่ม N21 
1-2 0.18 0.12 0.03 0.00 0.12 0.00 0.81 0.17 
3-4 0.02 0.00 0.11 0.00 0.04 0.00 0.08 0.05 
5-6 0.07 0.01 0.01 0.00 0.18 0.00 0.25 0.03 
7-8 0.10 0.02 0.02 0.03 0.06 0.00 0.16 0.03 
9-10 0.08 0.01 0.08 0.00 0.17 0.00 0.12 0.02 
11-12 0.18 0.01 0.04 0.02 0.14 0.14 0.23 0.09 
13-14 0.25 0.00 0.02 0.00 0.09 0.00 0.13 0.02 
15-16 0.16 0.12 0.00 0.00 0.15 0.01 0.15 0.05 
17-18 0.18 0.03 0.00 0.05 0.08 0.01 0.05 0.00 
19-20 0.07 0.00 0.03 0.00 0.11 0.00 0.16 0.00 
21-22 0.08 0.07 0.03 0.01 0.00 0.00 0.05 0.05 
23-24 0.10 0.00 0.00 0.05 0.00 0.00 0.01 0.07 
25-26 0.00 0.00 0.03 0.00 0.00 0.00 0.07 0.03 
27-28 0.16 0.03 0.05 0.01 0.01 0.02 0.00 0.07 
29-30 0.06 0.00 0.00 0.09 0.01 0.03 0.00 0.02 

Mean + SEM 0.07 ± 0.07xab 0.02 + 0.03ya   0.05 ± 0.06xa 0.10 ± 0.15xb 
ค่าต่ าสุด - ค่าสูงสุด  0.00 - 0.25 0.00 - 0.11 0.00 - 0.18 0.00 - 0.81 
1 จ านวน 30 ตัวต่อกลุ่ม  

xy เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่จากโรงงานเดียวกัน อักษรทีต่่างกันหมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ p = 0.001   
ab เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างไก่ทั้ง 4 กลุ่ม อักษรที่ต่างกันหมายถึงแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิตทิี่ p < 0.05 
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0.18 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตรในเลือดไก่กลุ่ม H2 ซึ่ง
เชือดด้วยวิธีฮาลาล ท้ังนี้มีเลือดไก่ในกลุ่ม  N2 
เพียง 3 ตัวอย่าง ท่ีมีระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลมาก 
กว่า 0.18 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร และ 1 ตัวอย่าง
ท่ีมากกว่า 0.25 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร  (0.23, 
0.25, และ 0.81 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร)(ตารางท่ี 
3) 

เป็นท่ีน่าสังเกตไก่กลุ่ม N1 ซึ่งเป็นไก่ท่ี
เชือดด้วยวิธีไม่ฮาลาลมีระดับฮอร์โมนคอร์ติซอล
เฉลี่ยและระดับสูงสุดในเลือดต่ ามากและมีปริมาณ
น้อยกว่ากลุ่ม N2 อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ โดย
ไก่สองกลุ่มนี้เป็นไก่ต่างโรงงานท่ีเชือดด้วยวิธีไม่
ฮาลาล คล้ายคลึงกันแต่แตกต่างกันท่ีผู้เชือดและ
สภาพแวดล้อม จะเห็นได้ว่าปัจจัยหนึ่งท่ีน่าสังเกต 
คือน้ าหนักไก่ ไก่กลุ่ม N1 มีน้ าหนักตัวน้อยกว่าไก่
กลุ่มอื่นๆ เมื่อค านวณเป็นระดับฮอร์โมนคอร์ -     
ติซอลต่อน้ าหนักตัวไก่ 1 กิโลกรัม พบว่าค่าของ
ทุกกลุ่มไม่มีความแตกต่างกัน (กลุ่ม H1: 0.56 ± 
0.07, กลุ่ม N1: 0.57 ± 0.09, กลุ่ม H2: 0.54 ± 
0.06 และ กลุ่ม N2: 0.58 ± 0.14 ไมโครกรัมต่อ
เดซิลิตรต่อน้ าหนักตัวไก่ 1 กิโลกรัม)(ตารางท่ี 3) 

ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในร่างกายสัตว์
ในช่วงปกติมีปริมาณแตกต่างกันขึ้นกับหลาย
ปัจจัย เช่น ชนิดของสัตว์ ความแตกต่างของสาย
พันธุ์ ความแตกต่างของสรีระ อาย ุสภาพแวดล้อม 
เป็นต้น มีรายงานพบฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือด
แกะ < 0.1 - 2.6 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร9,20,23 เลือด
วัวประมาณ 0.2 - 2.2 ไมโครกรัมต่อเดซิลิตร9,20,21,25

 

และเลือดสุกรประมาณ 1.4 - 4.74 ไมโครกรัมต่อ
เดซิลิตร9,19,24 โดยระดับฮอร์โมนนี้มีการเปลี่ยน 
แปลงขึ้นลงตามสภาพแวดล้อมและการปรับตัว
ของสัตว์ก่อนและระหว่างการเชือด3,6,7,9,18-28  

จากการศึกษาของ Mitchell และคณะ29 
และ Shaw และ Tume30 พบว่าวัวท่ีท าให้สลบด้วย
ปืนยิงสลบ (captive bolt stunning) มีระดับ

ฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดต่ าวัวที่ยังมีชีวิต (176.3 
+ 8.5 & 88.2 + 5.4 และ 88.3 + 10.8 & 44.9 + 
6.9 นาโนโมลต่อลิตร ตามล าดับ ) ในขณะท่ี 
Dunn31

 พบระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดวัว
หลังท าให้สลบด้วยปืนยิงสลบประมาณ 125 นาโน
โมลต่อลิตร อย่างไรก็ตาม Hambrecht และคณะ7 
และ Forslid และ Augustinsson27 พบว่า ระดับ
ฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดสุกรเพิ่มมากขึ้นอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติ หากสุกรมีความเครียดมาก
ก่อนการฆ่าด้วยวิธีการช็อตด้วยกระแสไฟฟ้า 7 
หรือรมด้วยก๊าซคาร์บอนไดออกไซด์7,27 ในขณะท่ี 
Warris และคณะ พบว่า ระบบการดูแลแบบท่ีสร้าง
ความเครียดน้อยและปานกลางก่อนท าให้สลบ
ก่อนการฆ่ามีผลต่อระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลใน
เลือดสุกรไม่แตกต่างกัน6  

นอกจากนี้พบว่ากวางเรนเดียร์ท่ีถูกฆ่าใน
โรงฆ่าสัตว์มีระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลสูงกว่ากวาง
เรนเดียร์ท่ีถูกยิงแบบ Field shot ประมาณ 9 เท่า 
(30 & 273 นาโนโมลต่อลิตร)32 มีรายงานระดับ
ฮอร์โมนคอร์ติซอลในแกะอายุ 30 วัน ซึ่งยังไม่หย่า
นมและแกะอายุ 70 วัน พบว่าแกะท่ีน้ าหนักตัว
หรืออายุมากกว่ามีปริมาณฮอร์โมนคอร์ติซอลและ
นอร์อะดรีนาลินน้อยกว่าแกะท่ีน้ าหนักตัวหรืออายุ
น้อยในขณะพักท่ีฟาร์มหรือหลังการฆ่าด้วยวิธีการ
ช็อตด้วยกระแสไฟฟ้า9

 ส่วนข้อมูลการศึกษาระดับ
ฮอร์โมนคอร์ตซิอลในไก่หลังการเชือดพบน้อยมาก 

จากผลการศึกษาครั้งนี้จะเห็นได้ว่าระดับ
ฮอร์โมนคอร์ติซอลที่หลั ่งในกระแสเลือดไก่หลัง
การเชือดแบบฮาลาลและไม่ฮาลาลในโรงงานสอง 
แห่งให้ผลแตกต่างกัน โดยโรงงานแห่งที่ 2 ซึ่งไก่
มีน้ าหนักเท่ากัน ไม่พบความแตกต่างของระดับ
ฮอร์โมนคอร์ติซอลหลังการเชือดด้วยวิธีที่ต่างกัน 
ในขณะที่โรงงานแห่งที่ 1 หลังการเชือดไก่แบบ 
ฮาลาลพบระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในกระแสเลือด
ไก่มากกว่าการเชือดไก่แบบไม่ฮาลาล ดังที่กล่าว
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ข้างต้นว่าน้ าหนักตัวของไก่กลุ่ม N1 น้อยกว่ากลุ่ม
อื่นๆ ซึ่งอาจมีผลต่อการหลั่งฮอร์โมนในปริมาณท่ี
ต่างกัน แต่เมื่อหาความสัมพันธ์ระหว่างน้ าหนัก
ตัวไก่กับระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดไก่หลัง
การเชือดทั้งหมดพบมีความสัมพันธ์น ้อยมาก           
(r = 0.35, รูปท่ี 1)  

 

 
 
เมื่อค านวณสัดส่วนของระดับฮอร์โมนคอร์-

ติซอลต่อน้ าหนักตัวไก่ 1 กิโลกรัม ไม่พบความ
แตกต่างของระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลระหว่างไก่
ในโรงงานเดียวกันและต่างโรงงาน ดังนั้น หากใช้
เพียงระดับฮอร์โมนคอร์ต ิซอลในการติดตาม
วิธีการเชือดสัตว์ตามบทบัญญัติศาสนาอิสลามใน
ท้องตลาดทั่วไปที่มีทั้งไก่ฮาลาลและไก่ไม่ฮาลา
ลวางจ าหน่ายอาจไม่เพียงพอในการแยกแยะได้
เนื ่องจากไก ่ที ่มาจากแต ่ละแหล ่งผล ิตอาจมี
น้ าหนักไม่เท่ากัน อยู ่ในสภาพแวดล้อมที่เกิด
ความเครียดต่างกัน ผ่านกระบวนการเชือดไก่ท่ี
แตกต่างกันทั ้งการเตร ียมไก ่ การท าให ้สลบ 
การช็อตไฟฟ้า รวมท้ังผู้เชือดท่ีมีทักษะที่แตกต่าง
กัน เป็นต้น  

จากการศึกษานี้เห็นได้ว่าปริมาณฮอร์โมน
คอร์ติซอลในเลือดไก่หลังการเชือดแตกต่างกัน

หากไก่มีน้ าหนักตัวไม่เท่ากัน และเมื่อเปรียบ 
เทียบทุกกลุ่มด้วยกัน ไม่สามารถแยกกลุ่มที่เชือด
ด้วยวิธีฮาลาลจากวิธีไม่ฮาลาลได้อย่างชัดเจน มี
รายงานว่าฮอร์โมนคอร์ติซอลจะหลั่งสู่กระแสเลือด
ต้องใช้เวลาอย่างน้อย 2 นาที3-4,18,26 การศึกษานี้
เ ก็บ เลือดทันทีหลั ง เชือดภายใน  10 วินาที 
เนื่องจากเลือดไก่มีการไหลรินทันทีหลังการเชือด
และแข็งตัวในเวลาไม่นาน ซึ่งเป็นข้อจ ากัดในการ
เก็บตัวอย่างเลือดไก่ซึ่งมีปริมาณน้อยกว่าเลือด
จากสัตว์ท่ีมีขนาดใหญ่กว่า เช่น วัว แกะ แพะ สุกร 
เป็นต้น จึงอาจท าให้ไม่เห็นการเปลี่ยนแปลงท่ี
ชัดเจน นอกจากนี้รายงานการศึกษาระดับฮอร์โมน
คอร์ติซอลในสัตว์ปีกพบมีน้อยมากและปัจจุบันยัง
ไม่มีรายงานค่าฮอร์โมนคอร์ติซอลหลังการเชือดไก่
ไม่ว่าด้วยวิธีฮาลาลและไม่ฮาลาล  

 
สรุปผลวิจัย 

ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยในเลือดไก่
หลังการเชือดโดยวิธีฮาลาลและวิธีไม่ฮาลาลไม่
แตกต่างในไก่ท่ีมีน้ าหนักตัวเฉลี่ยใกล้เคียงกันท้ัง
ในโรงงานเดียวกันและต่างโรงงาน แต่ระดับ
ฮอร์โมนคอร์ติซอลเฉลี่ยแตกต่างกันหากไก่มี
น้ าหนักตัวไม่เท่ากัน อย่างไรก็ตาม เมื่อค านวณ
เป็นระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลต่อน้ าหนักตัวไก่ 1 
กิโลกรัม ไก่ท้ังหมดท่ีมาจากโรงงานเดียวกันและ
ต่างโรงงานมีระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลต่อน้ าหนัก
ตัวไก่ 1 กิโลกรัม ไม่แตกต่างกัน จากผลการศึกษา
ครั้งนี้ การใช้ระดับฮอร์โมนคอร์ติซอลในเลือดหลัง
การเชือดเพื่อบ่งบอกความเครียดจากการท่ีไก่ถูก
เชือดไมเ่ป็นไปตามบทบัญญัติศาสนาอิสลามยังไม่
สามารถเป็นตัวบ่งชี้ท่ีดีได้ในสัตว์ปีกประเภทนี้ 
เนื่องจากมีหลายปัจจัยท่ีเก่ียวข้อง เช่น น้ าหนักตัว 
อายุ ความ เครียดระหว่างการขนส่ง การพักสัตว์
ก่อนการเชือด การเตรียมไก่ก่อนการเชือด วิธีการ
ท่ีความแตกต่างของผู้เชือดแต่ละคน การดูแลสัตว์
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ระหว่างการเชือด เป็นต้น จึงจ าเป็นต้องหาตัวบ่งชี้
อื่นท่ีเหมาะสมในการติดตามการเชือดสัตว์ ท่ี
เป็นไปตามหลักการศาสนาอิสลามท้ังในเลือดไก่
และเนื้อไก่สดต่อไป 

   
กิตตกิรรมประกาศ 

คณะผู้วิจัยขอขอบคุณคุณจิระพันธุ์ ปาลกะ
วงศ ์ผู้จัดการฝ่ายผลิต คุณวิไล ทรงเจริญ ผู้จัดการ
แผนกควบคุมคุณภาพ และคุณชไมพร เทพพงศ์ 
เจ้าหน้าท่ีแผนกควบคุมคุณภาพโรงงานผลิตผลิต
เนื้อไก่สดของบริษัท อาหารเบทเทอร์  จ ากัด 
จังหวัดสมุทรสาคร และคุณเกรียงศักดิ์ เศวตศิลป์ 
ผู้จัดการฝ่ายประกันคุณภาพ คุณอรรถ ตานีพันธุ์ 
ผู้จัดการแผนกเตรียมวัตถุดิบ  และคุณสาทินี 
สวัสดี พนักงานควบคุมคุณภาพโรงงานผลิตผลิต
เนื้อไก่สดของบริษัท กรุงเทพโปรดิ๊วส์  จ ากัด 
(มหาชน) จังหวัดสระบุรี ตลอดจนพนักงานทุกคน
ท่ีมีส่วนร่วมในการเก็บตัวอย่างเลือดไก่ของท้ังสอง
บริษัทนี้ ขอขอบคุณ รศ.ดร.วินัย ดะลันห์ ส าหรับ
ค าปรึกษาในโครงการนี้อย่างดียิ่ง และท่ีส าคัญ
ท่ีสุดคือชีวิตไก่ซึ่งถูกเชือดโดยวิธีไม่ฮาลาลจ านวน
ท้ังหมด 60 ชีวิตท่ีต้องสละชีวิตเพื่อให้งานวิจัยนี้ 
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เว็บไซต์สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยฯ 
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ตลอดระยะเวลากว่า 40 ปี ที่ผ่านมา สมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพ

รัตนราชสุดาฯ สยามบรมราชกุมารี ก้าวเดินไปตามวัตถุประสงค์หลักอันเป็นภารกิจส าคัญตั้งแต่เมื่อแรกก่อตั้ง

สมาคมฯ นั่นคือการบ าเพ็ญประโยชน์ด้านอาหารและโภชนาการโดยการส่งเสริมวิทยาการให้เจริญก้าวหน้าและ

เผยแพร่ความรู้แก่ประชาชนผ่านสื่อต่างๆ ณ วันนี้ สมาคมฯ ยังคงยึดมั่นปณิธานดังกล่าวอย่างมั่นคงและต่อเนื่อง 

จึงได้พัฒนาช่องทางสื่อสารใหม่ด้านอาหารออนไลน์ผ่านเว็บไซต์ www.nutritionthailand.or.th เพื่อช่วยให้การท า
หน้าที่เป็นศูนย์กลางข้อมูลวิชาการทางอาหารและโภชนาการมีความสมบูรณ์แบบมากขึ้น อีกทั้งการแลกเปลี่ยน

ความรู้ที่เป็นปัจจุบันระหว่างมวลสมาชิกและผู้เก่ียวข้องมีความสะดวก รวดเร็ว และทันกับสถานการณ์ของโลกในยุค

โลกาภิวัตน ์
 

ศูนย์รวมข้อมูลวิชาการทางด้านอาหารและโภชนาการเพื่อสุขภาพ 
สมาชิกสามารถเข้ามาศึกษาหาข้อมูลจาก “สาระน่ารู้” ซึ่งเป็นบริการหนึ่งของเว็บไซต์ที่มีการจัดหมวดหมู่

เกร็ดความรู้ทางด้านอาหารและโภชนาการตามความสนใจของสมาชิก ประกอบด้วยหมวดอาหารเพื่อสุขภาพ การ

ออกก าลังกายเพ่ือสุขภาพ ยาและอาหารเสริม อุปกรณ์เครื่องใช้ตรวจสุขภาพ และปกิณกะ นอกจากนี้ภายในเว็บไซต์ 

ยังให้บริการความรู้ในรูปแบบของภาพเคลื่อนไหว หรือ VDO Streaming อีกด้วย 
 

ศูนย์กลางการแลกเปลี่ยนความรู้และแสดงความคิดเห็นทางด้านอาหารและโภชนาการ 
สมาชิกสามารถต้ังประเด็นซักถามในสิ่งที่ต้องการจะทราบทางด้านอาหารและโภชนาการในส่วนของ “ถาม-

ตอบ” สมาคมฯ มีผู้ทรงคุณวุฒิที่มีความรู้ความเชี่ยวชาญเฉพาะด้านมากมายที่สามารถไขข้องใจของสมาชิกได้ทุก

เรื่อง ไม่ว่าจะเป็นทางด้านวิชาการ ศัพท์ทางอาหารและโภชนาการ หรือแม้กระทั่งเรื่องท่ัวๆไปที่สมาชิกมีความสนใจ 
 

วารสารโภชนาการออนไลน์ (E-Magazine) 
เว็บไซต์ Nutritionthailand มอบบริการพิเศษแก่สมาชิกด้วยบริการวารสารโภชนาการออนไลน์ ซึ่งสมาชิก

สามารถเข้ามาอ่านวารสารฉบับเต็มเล่มล่าสุดหรือฉบับย้อนหลังได้ตลอดเวลา พร้อมทั้งสามารถดาวน์โหลด

วารสารได้โดยไม่ต้องเสียค่าใช้จ่ายใดๆ ทั้งสิ้น 
 

 

ช่องทางการสื่อสารระหว่างสมาคมฯ กับสมาชิก 
นอกจากการเป็นศูนย์รวมความรู้แล้ว เว็บไซต์ Nutritionthailand ยังเป็นช่องทางการกระจายข่าวสารความ

เคลื่อนไหวในแวดวงอาหารและโภชนาการจากสมาคมฯไปสู่สมาชิก อาทิเช่น โครงการเพื่อสุขภาพต่างๆ งาน

นิทรรศการท่ีเก่ียวข้องกับวงการอาหารและโภชนาการ งานสัมมนา หรือการประชุมทางวิชาการ เป็นต้น 

http://www.nutritionthailand.or.th/
http://www.nutritionthailand.or.th/
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การซื้อ – ขาย ออนไลน์: (http://shop.nutritionthailand.or.th) 
เพ่ือเป็นการเปิดช่องทางให้ความสะดวกแก่สมาชิกในกรณีที่ต้องการซื้อหนังสือ เอกสารสิ่งพิมพ์ หรือ DVD 

การประชุมวิชาการ ในเว็บไซต์จึงเปิดบริการพิเศษในส่วนของ “ซื้อ – ขาย ออนไลน์” โดยมีรายละเอียดเกี่ยวกับ
สินค้าแต่ละชิ้น โดยเฉพาะ DVD นั้น สมาชิกหรือผู้สนใจสามารถดาวน์โหลดดูตัวอย่างเนื้อหาใน DVD และสั่งซื้อได้
ทันทีทางออนไลน์ 
 
 

สิทธิประโยชน์ที่สมาชิกสมาคมฯ จะได้รับ 
สมาชิกสมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทย ฯ นอกเหนือจากที่ได้รับสิทธิ์เข้าร่วมกิจกรรมต่างๆ ที่สมาคมฯ 

จัดขึ้นและมีสิทธิ์เสนอข้อคิดเห็นเกี่ยวกับการด าเนินการของสมาคมฯ ยังมีสิทธิ์ได้รับสวัสดิการต่าง ๆ ที่สมาคมฯ 

จัดให้มีขึ้นในอนาคต  และที่ส าคัญได้รับสิทธิ์เป็นสมาชิกเว็บไซต์ Nutritionthailand โดยอัตโนมัติ โดยสามารถ
เข้ามาอ่านข่าวประชาสัมพันธ์ อ่านและดาวน์โหลดวารสารโภชนาการฉบับเต็ม (E-Magazine) ตลอดจนได้รับการ
แจ้งเตือนผ่านอีเมลล์เมื่อสถานภาพการเป็นสมาชิกใกล้หมดลง เพื่อให้สมาชิกสามารถต่ออายุได้ทันเวลาและรักษา

สภาพสมาชิกได้อย่างต่อเนื่อง 
 

สมาคมฯ จึงขอเชิญชวนให้สมาชิกทุกท่านเข้าไปเยี่ยมชมและใช้งานเว็บไซต์  Nutritionthailand และยินดี
รับค าติชมและ/หรือข้อเสนอแนะ เพ่ือน ามาปรับปรุงและพัฒนาเว็บไซต์ให้เปี่ยมไปด้วยเนื้อหาสาระ เป็นศูนย์กลางใน

การแลกเปลี่ยนความรู้และเทคโนโลยีด้านอาหารและโภชนาการที่ทันยุคสมัย และท าหน้าที่เผยแพร่ความรู้ที่เป็น

ประโยชน์ให้แก่สมาชิกและผู้สนใจท่ัวไปสมดังปณิธานท่ีตั้งไว้ 
 

ในท้ายนี้ ทางสมาคมฯ จะแจ้งข่าวให้สมาชิกได้รับทราบความคืบหน้าของเว็บไซต์ Nutritionthailand        
ในโอกาสต่อไป  
 
ส าหรับผู้ที่ต้องการสมัครเป็นสมาชิกสมาคมโภชนาการแห่งประเทศไทยฯ สามารถดาวน์โหลดแบบฟอร์มใบสมัคร

ผ่านทางเว็บไซต์ได้แล้ววันนี้ที่  www.Nutritionthailand.or.th 
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หากทานประสงคจะเปนสมาชกิ โปรดกรอ รายละเอียดในใบสมัครใหชัดเจนและสงตามท่ีอยูท่ีระบุดานลาง 
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โทรศัพท………………….……… มือถือ …………………………... โทรสาร ………………..………. อีเมล ………..………..……......... 
 

การทํางาน   
 ภาครัฐ         เอกชน           กิจการสวนตัว     องคกรอิสระ            เกษียณอายุ 

อาชีพ ……………………………………………………..………….. ตําแหนง …….………..………………..…………………………….. 
สถานที่ทํางาน …………...………………………………………….  หมูที่ ………... ซอย………….…………ถนน……….……..……..... 
ตําบล/แขวง …….……….…..... อําเภอ/เขต ………….….………… จังหวัด ……….………….……… รหัสไปรษณีย …………….….… 
โทรศัพท…….……..………….… มือถือ ……………………..…….……  โทรสาร ………………….……… อีเมล ……….….………..…. 
 

การศึกษา 
  ปริญญาเอก สาขาวิชา………………………………….....….…    ปริญญาโท สาขาวิชา……….………..……………...…….…. 
  ปริญญาตรี สาขาวิชา………………………………..…………..    ปวช./ปวส. สาขาวิชา………..………………...…………..…. 
  อื่นๆ (ระบ)ุ ………………………………………………………….………….……………………………………………………..….. 

 

ขาพเจาขอสมัครเปนสมาชิก* 
  สมาชิกสามัญรายป คาสมาชิกภาพปละ 400 บาท โดยเปนสมาชิก    ใหม  เกา เลขที่สมาชิก …………….……..….. 
  สมาชิกทัว่ไป คาสมาชิกภาพปละ 400 บาท                           สมาชิกประเภทนักศึกษา คาสมาชิกภาพปละ 200 บาท 
  สมาชิกวารสารโภชนาการ คาบํารุงปละ 500 บาท 

 

พรอมใบสมัครขาพเจาไดจายคาสมาชิกโดย โอนเขาบัญชี สมาคมโภชนาการแหงประเทศฯ 
  ธนาคารทหารไทย สาขาพฒันพงศ บัญชีออมทรัพยเลขที ่170-2-08152-0    
  ธนาคารกสิกรไทย สาขาพฒันพงศ 018-2-91303-0  
จํานวน....................................บาท (..................................................................) 

 

พรอมทั้งแฟกซหลักฐานการโอนเงินถึง นางมยุรี แปลงเงิน โทรสาร 0-2590-4333 และสงเอกสารการสมัครตัวจริงพรอมสําเนาใบโอนเงิน
มาที่ 88/22 ถนนติวานนท ตําบลตลาดขวัญ อําเภอเมือง จังหวดันนทบุรี 11000 โทรศัพท 0-2590-4333  โทรศัพทมือถือ 08-3604-3117 
(หากมีการเปล่ียนแปลงที่อยูหรอืขอมูลใหม กรุณาแจงใหสมาคมฯ ทราบดวย) 
 

                ลงนามผูสมัคร  …….…….………….………….……..           ลงนามผูรับรอง  …….…….………….………….…….. 
                                  (………….………….……….……….)                                (………….………….……….……….) 
                                                                                                       (กรณีนักศึกษาตองมีอาจารยที่ปรึกษาลงนามรับรอง) 

 
*สมาชิกสามัญ ไดแก ผูสําเร็จการศึกษาวิชาอาหารและโภชนาการ หรือสาขาอื่นที่เก่ียวของ หรือผูเคยปฏิบัติหรือกําลังปฏิบัติหนาที่                       
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*สมาชิกวารสารโภชนาการ ไดแก หนวยงานที่สนใจรับวารสารโภชนาการ 
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วารสารโภชนาการ 
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รายละเอยีดของสถานประกอบการ 
 
 

ทีต่ั้งสถานประกอบการ : โครงการบวัทองแฟคทอร่ี1 ท่ีอยู ่333/22 หมู่ท่ี 3 ถนนบางกรวย -ไทรนอ้ย  
ต าบลบางบงัทอง อ าเภอบางบวัทอง จงัหวดันนทบุรี 11110   
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