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บทคดัยอ่ 

การวจิยัคร้ังน้ีไดท้าํการศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑเ์พือ่พฒันาผลิตภณัฑต่ิ์มซาํยีห่อ้ T-time 

ของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร มีวตัถุประสงค  ์เพื่อศึกษาคุณภาพและความพึงพอใจของ

ผลิตภัณฑ์ต่ิมซํายี่ห้อ T-time โดยพิจารณาจากปัจจัยด้านประชากรศาสตร์ ด้านพฤติกรรมและ

ทศันคติการบริโภค  ต่ิมซํา ที่สัมพนัธ์กับการตดัสินใจซ้ือสินคา้ การวิจยัคร้ังน้ีเป็นการวิจัยเชิง

คุณภาพ โดยใชแ้บบสอบถาม การสัมภาษณ์เชิงลึก และการประเมินทางประสาทสัมผสัดว้ยวิธีการ

วดัระดบัความพอดี (Just about right : JAR) และ Hedonic Scale  เป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวม

ขอ้มูล มีกลุ่มตวัอยา่งที่ใชใ้นการศึกษาวิจยัทั้งส้ิน 60 คน พบว่า กลุ่มตวัอยา่งส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 

มีอายรุะหวา่ง 20 – 29 ปี มีรายไดอ้ยูใ่นช่วง 15,001 – 40,000 บาท ความถ่ีต่อเดือนในการทานต่ิมซํา 

อยูใ่นช่วง 2-3 คร้ังต่อเดือน ประเภทของต่ิมซาํที่นิยมซ้ือบ่อยที่สุด คือ ขนมจีบ จาํนวน 55% การ

ประเมินทางประสาทสมัผสัดว้ย Hedonic Scale ในสินคา้ซาลาเปาครีม และ ขนมจีบกุง้ พบว่า ขนม

จีบกุง้ ของบริษทั สุรพลฟู้ดส์ จาํกดั (มหาชน) ไดค้ะแนนสูงที่สุด ส่วนซาลาเปาครีม พบว่า ยีห่้อ T-

time ไดค้ะแนนสูงสุด และการวดัระดบัความพอดี พบซาลาเปาครีม ควรปรับปรุงความหอมของไส้

และแป้ง และขนมจีบกุง้จะทาํการปรับปรุงรสหวานของไสใ้หม้ากขึ้น  
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บทที ่1 

บทนํา 

 

 

1.1 ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

ประวัติความเป็นมา           

ต่ิมซํา ในภาษาจีนกลาง อ่านว่า เต่ียนซิน  แปลว่า Touch The Heart หมายถึง การ

ทาํอาหารคาํเล็กคาํน้อยที่นอกจากจะตอ้งใช้ความคิดสร้างสรรค์แล้ว ยงัต้องใช้ฝีมือ ต่ิมซําเป็น

วฒันธรรมเฉพาะของชาวจีนกวางตุ้ง ทางตอนใต้ของจีน เดิมนิยมทานในช่วงเช้า โดยนิยม

รับประทานกบันํ้ าชาคู่เป็นคาํเรียกรวมอาหารหลายอยา่ง เช่นซาลาเปา ขนมจีบ ฮะเก๋า เก๊ียวซ่า เป็น

ตน้ บรรจุในภาชนะขนาดเล็ก เช่นเข่งไมไ้ผ่ หรือจานใบเล็ก เป็นทั้งอาหารเชา้และอาหารว่างดว้ย

ความที่เป็นอาหารกินง่ายและรสชาติแปลกใหม่ 

วฒันธรรมการกินต่ิมซาํ คนจีนจะกินต่ิมซาํคู่กบันํ้ าชามาตั้งแต่โบราณ โดยชาวฮ่องกง

เศรษฐีจะนิยมทานต่ิมซาํในช่วงสายระหว่างรอเพื่อนและสั่งต่ิมซาํมานั่งทาน 2-3 เข่ง เม่ือมาพร้อม

แลว้ถึงจะเร่ิมสัง่อาหารจานหลกัอ่ืนๆ ทาน เพื่อให้อ่ิมทอ้ง แต่ปัจจุบนัตามภตัตาคารและร้านอาหาร

ทัว่ไปจะเสิร์ฟเมนูต่ิมซาํในม้ือกลางวนัและโดยมากไม่นิยมทานต่ิมซาํในม้ือเยน็ ส่วนคนกวางตุง้จะ

ทานต่ิมซาํตอนเชา้ แต่ถา้ช่วงบ่ายมีแขกก็จะนาํต่ิมซาํมาเสิร์ฟเป็นอาหารว่างรับรองแขก ไม่ไดท้าน

เพือ่อ่ิม อีกดา้นหน่ึงต่ิมซาํจึงเป็นวฒันธรรมของชาวกวางตุง้ชนชั้นสูงท่ีมกัจดัเตรียมต่ิมซาํไวรั้บรอง

แขกผูมี้เกียรติ ปัจจุบนั ต่ิมซาํยงัเป็นเคร่ืองมือทางวฒันธรรมจีนอยา่งหน่ึง ในการรับรองตอ้นรับไม่

ว่าจะเป็นการเจรจาทางธุรกิจ เล้ียงลูกคา้และการจบัคู่นัดดูตวัระหว่างฝ่ายชายกบัฝ่ายหญิง ขอ้แรก 

การกินต่ิมซาํตอ้งใชเ้วลาเลือก สัง่ และค่อยๆคีบ พร้อมกบัการจิบนํ้ าชา ทาํใหก้ารสนทนาไม่รีบร้อน

มีเวลาพดูคุยซกัถามเรียนรู้กนัและกนั ขณะเดียวกนัหลงัจากทานต่ิมซาํแลว้จึงค่อยสั่งอาหารหลกั ซ่ึง

หมายถึงการใหเ้กียรติ ความสาํคญัซ่ึงกนัและกนั (http://pirun.ku.ac.th/~b521100216/History.html) 

บริษทั แพค็ฟู้ด จาํกดั (มหาชน) เร่ิมทาํธุรกิจอาหารทะเลแช่เยอืกแขง็ตั้งแต่ปี พ.ศ.2508 

โดยใชช่ื้อวา่บริษทั ตง หยวน จาํกดั (TYC) โดยมีการขยายธุรกิจดว้ยการสร้างโรงงานแปรรูปอาหาร

ทะเลและต่อมา ปี พ.ศ. 2539 ไดมี้การปรับสายการผลิตมีการพฒันาสินคา้และผลิตอาหารสาํเร็จรูป

จาํหน่ายภายในประเทศภายใตเ้คร่ืองหมายการคา้ t-time และไดมี้การเติบโตขึ้นเร่ือยๆ จนถึงปัจจุบนั 

โดยเร่ิมตน้ร้าน “T-time” เป็นร้านต่ิมซาํแช่แข็งส่งออกตามภตัตาคารภายในประเทศ แต่สงัคมเมือง
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ปัจจุบนัผูค้นต่างใชชี้วติกนัอยา่งเร่งรีบ จนไม่มีเวลาทานอาหารลงทอ้งทางร้านไดเ้ล็งเห็นปัญหาน้ี จึง

เร่ิมตีตลาดเปิดร้านตามสาขา เพือ่ตอบสนองความตอ้งการให้ผูบ้ริโภคไดรั้บประทานอาหารในทุกๆ

ม้ือ ในราคาถูกโดยไม่ตอ้งผา่นพอ่คา้คนกลาง เพยีงแค่แวะซ้ือต่ิมซาํแช่แขง็ท่ีร้าน T-time ติดบา้นไวก้็

สามารถอ่ิมอร่อยไดง่้าย และสามารถเขา้ไปสัง่ออนไลน์ไดท้ี่ www.ttimefood.com ทางร้านจะบริการ

จดัส่งแบบ Delivery ส่งตรงถึงบ้านและหาซ้ือได้สะดวก และใช้เวลาอุ่นเตรียมเพียงน่ึงหรือใช้

ไมโครเวฟเท่านั้น นอกจากน้ียงัมีสินคา้ประเภทอ่ืนๆ กุง้ขาว กุง้แม่นํ้ า ปูน่ิม และปูพาสเจอไรส์สุก

สามารถนาํไปปรุงอาหาร (https://www.wongnai.com/articles/t-time?ref=ct) 

ในปี พ.ศ 2554 บริษัทฯได้เข้าร่วมเป็นส่วนหน่ึงกับบริษัท ไทยยูเน่ียน กรุ๊ป จาํกัด 

(มหาชน) และไดมี้การขยายสาขาอยา่งต่อเน่ือง ปัจจุบนัมี 6 สาขา ไดแ้ก่ เซ็นทรัลเวลิด ์โซนออฟฟิศ 

ชั้น B1 เจริญกรุง 54 พระราม 3 RSU Tower สุขมุวทิ 31 SM Tower และโรงพยาบาลวภิาวดี ร้านเปิด

ใหบ้ริการ จนัทร์-ศุกร์ เวลา 07.00-18.00 น. / หยดุ เสาร์-อาทิตย ์และวนัหยดุนกัขตัฤกษ)์ 

         เน่ืองจากต่ิมซาํเป็นอาหารทานง่าย สามารถหาซ้ือไดส้ะดวกและมีผูผ้ลิตจาํนวนมากจึง

มีการแข่งขนัที่สูงขึ้น โดยเฉพาะในช่วงเทศกาลสาํคญัต่างๆ ดงันั้นเป้าหมายขององคก์รในการพฒันา

คุณภาพสินคา้ให้มีคุณภาพ รสชาติที่ดีและราคามีความคุม้ค่าเพื่อแข่งขนัในตลาดและตอบสนอง

ผูบ้ริโภคไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

ดังนั้ นผูว้ิจยัจึงให้ความสนใจศึกษาในเร่ือง การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑ์เพื่อพฒันา

ผลิตภณัฑต่ิ์มซาํยีห่อ้ T-time ของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร เพื่อศึกษาถึงปัจจยัคุณลกัษณะที่

ผูบ้ริโภคตัดสินใจเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ต่ิมซํา เพื่อนําไปใช้ในการวางแผนพฒันาผลิตภัณฑ์และ

ปรับปรุงกระบวนการผลิตให้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค และวางแผนกลยทุธก์ารตลาด เพื่อ

แข่งขนักบัคู่แข่งที่เติบโตขึ้นอยา่งต่อเน่ืองไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

 

 

1.2 คาํถามงานวจิยั 

  1.  ผูรั้บประทานต่ิมซาํ มีทศันคติอยา่งไรกบั สินคา้ยีห่อ้ T-time 

  2.  ผลิตภณัฑต่ิ์มซาํมีคุณภาพที่ส่งผลต่อการตดัสินใจซ้ือต่ิมซาํ T-time ของผูบ้ริโภค

อยา่งไร 

  3.  สินคา้ต่ิมซาํยีห่อ้ T-time มีคุณภาพสินคา้ที่เหมาะสมและตอบสนองผูบ้ริโภค

เพยีงใด 
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1.3 วตัถุประสงค์งานวจิยั 

1. เพือ่ศึกษาทศันคติของผูบ้ริโภคต่ิมซาํกบัการบริโภคต่ิมซาํยีห่อ้ T-time 

2. เพือ่ศึกษาความพงึพอใจคุณภาพสินคา้ผลิตภณัฑ ์T-time โดยการประเมินทาง 

ประสาทสมัผสั สาํหรับเป็นแนวทางในการปรับปรุงและพฒันาผลิตภณัฑต่ิ์มซาํ T-time 

 

  

1.4 ขอบเขตของการวจิยั 
 

  งานวิจัยคร้ังน้ีเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพ โดยทาํการศึกษาเพื่อประเมินคุณภาพของ

ผลิตภณัฑต่ิ์มซาํ ยีห่้อ T-time โดยใชก้ารประเมินความพึงพอใจ (Hedonic Scaling Test) ความพอดี

ของผลิตภณัฑ ์(Just about right) และการสมัภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) เป็นเคร่ืองมือในการ

เก็บรวบรวมขอ้มูล สําหรับกลุ่มเป้าหมายของงานวิจยัในคร้ังน้ี คือ ผูบ้ริโภคต่ิมซาํ ยีห่้อ T-time ที่

อาศยัอยูใ่นเขตเจริญกรุงและพญาไท กรุงเทพมหานคร ระยะเวลาในการศึกษา 1 – 30 พฤศจิกายน 

พ.ศ. 2559 

 

 

1.5 ข้อตกลงเบ้ืองต้น 

 1.5.1 งานวิจยัในคร้ังน้ีไดท้าํการศึกษา กรณีศึกษา ผลิตภณัฑ์ต่ิมซาํ ตราทีไทม์ ซ่ึงเป็น

ผลิตภณัฑข์อง บริษทั แพค็ฟู้ดส์ จาํกดั (มหาชน) บริษทัในเครือ ไทยยเูน่ียน กรุ๊ป จาํกดั (มหาชน) 

 1.5.2 งานวิจัยคร้ังน้ีศึกษาเฉพาะผูบ้ริโภคต่ิมซําท่ีอาศยัอยู่ในเขตกรุงเทพมหานคร 

เท่านั้น 

 

 

1.6 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  

1. เจา้ของธุรกิจ สามารถใชง้านวจิยัน้ีในการวเิคราะห์วางแผนในการพจิารณาคุณภาพ

ผลิตภณัฑเ์พือ่ปรับปรุงคุณภาพสินคา้ของบริษทัใหมี้ประสิทธิภาพมากขึ้น     

2. นักการตลาดของบริษทัวางแผนร่วมกบันักวิจยั เพื่อสามารถใชง้านวิจยัน้ีในการ

วเิคราะห์เพือ่พฒันาสินคา้ใหเ้ป็นที่พงึพอใจกบัผูบ้ริโภค เพือ่เพิม่ยอดขายผลิตภณัฑ ์ 
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1.7 นิยามศัพท์เฉพาะ 

1. ต่ิมซาํ คือ อาหารวา่งของจีน นิยมรับประทานกบันํ้ าชาเป็นคาํเรียกรวมอาหารหลาย

อยา่ง มักเป็นอาหารจาํพวกปรุงดว้ยการน่ึง เช่นขนมจีบ ซาลาเปา ฮะเก๋า เก๊ียวซ่า เป็นตน้ บรรจุใน

ภาชนะขนาดเล็ก เช่น เข่งไมไ้ผ ่หรือจานใบเล็ก 

2. “ ที-ไทม์ ” คือ ยี่ห้อต่ิมซํา เป็นบริษัทท่ีก่อตั้ งในปี พ.ศ 2539 มี 6 สาขา ได้แก่ 

เซ็นทรัลเวิลด์โซนออฟฟิศ ชั้น B1 เจริญกรุง 54 พระราม 3 RSU Tower สุขุมวิท 31 อาคาร SM 

Tower และโรงพยาบาลวภิาวดี 

3. ตราสินคา้ หมายถึง ช่ือ(Name), คาํ (Term), สัญลักษณ์(Symbol), การออกแบบ

(Design) ที่บอกวา่สินคา้หรือบริการเป็นของใครและมีความแตกต่างจากคู่แข่งอยา่งไร 
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บทที ่2 

แนวคดิ ทฤษฎ ีงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

 

 

เอกสารแนวคดิทฤษฎแีละงานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

การศึกษาคร้ังน้ีผูว้จิยัมุ่งศึกษาเร่ือง “การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑ์

ต่ิมซาํยีห่อ้ T-time ของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร” ผูว้ิจยัไดท้บทวนแนวคิดทฤษฎีและผลงาน 

วจิยัที่เก่ียวขอ้งกบัการศึกษาคน้ควา้ในหวัขอ้ ดงัน้ี 

2.1 ความหมายของคาํหลกั 

2.1.1 ต่ิมซาํ 

2.1.2 การประเมินทางประสาทสมัผสั 

2.1.3 คุณภาพสินคา้ 

2.2 แนวคิดและทฤษฎีที่เก่ียวขอ้ง 

  2.2.1 กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑ ์

2.2.2 แนวคิดดา้นคุณภาพสินคา้ 

2.2.3 แนวคิดการสร้างมูลค่าเพิม่ 

2.2.4 แนวคิดและทฤษฎีเก่ียวกบักระบวนการตดัสินใจ 

2.3  งานวจิยัที่เก่ียวขอ้ง 

  2.3.1 งานวจิยัที่เก่ียวขอ้งในประเทศ 

  2.3.2 งานวจิยัที่เก่ียวขอ้งในต่างประเทศ 

 

 

2.1 ความหมายของคาํหลกั 

 

2.1.1  ต่ิมซํา 

วิมล มุสิกะรักษ์ (2552) แต่เต้ียม" (Tae Tiam) หรือ "ต่ิมซํา" (Dimsum) คือ อาหาร

ประเภทเดียวกนั เป็นอาหารว่างที่นิยมของชาวจีน ทั้งในกวางตุง้ ไตห้วนั ฮ่องกง ซ่ึงไดแ้ผ่อิทธิพล

จากจีนแผ่นดินใหญ่มาสู่ชาวจีนในภูมิภาคเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้ทั้งในสิงคโปร์และมาเลเซีย ซ่ึงมี
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คนเช้ือสายจีนอาศยัอยูเ่ป็นจาํนวนมากรวมทั้งไทย จากการไปมาหาสู่ซ่ึงกนัและกนัของคนเช้ือสาย

จีนใน อ.หาดใหญ่ จ.สงขลา ที่ตั้งอยูใ่กลพ้รมแดนประเทศมาเลเซียนั่นเอง ในภาคใตจ้ะเรียก "ต่ิมซาํ" 

ว่า "แต่เต้ียม" คาํว่า "แต่" มีเสียงคล้ายกับ  คาํว่า "แต้" ในภาษาจีน ซ่ึงหมายถึงนํ้ าชา ส่วนคาํว่า 

"เต้ียม" มาจาก "โรงเต้ียม" ซ่ึงขายของช้ินเล็กช้ินน้อย ดงันั้นคาํวา่ "แต่เต้ียม" จึงหมายถึง สถานที่ซ่ึง

ขายอาหารที่มีขนาดเล็กนั่นเอง โดยการนําวตัถุดิบต่างๆ มาตกแต่งในถว้ยขนาดเล็ก และนําไปน่ึง

ดว้ยไฟแรง รับประทานกบันํ้ าจ้ิมและผกั  

คาํว่า "ต่ิมซํา" นั้ นเป็นการเรียกรวมอาหารหลากหลายชนิดซ่ึงโดยส่วนมากจะเป็น

อาหารประเภทห่อน่ึง อาทิเช่น ขนมจีบ ฮะเก๋า ซาลาเปา ฝ่ันโก๋ กุยช่าย นอกจากน้ียงัมีอาหารประเภท

ทอดเรียกรวมอยูใ่น ต่ิมซาํดว้ย อาทิเช่น เก๊ียวซ่า เก๊ียวกรอบ ปอเป๊ียะ ถุงทอง ฯลฯ โดยไส้ของต่ิมซาํ

จะมีทั้งเน้ือสตัว ์หรือเป็นแป้งน่ึง เช่น หมัน่โถว เส่ียวหลงเปา (小籠包)  

ซาลาเปา พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน (2542) นิยามวา่ "ช่ือขนมชนิดหน่ึงของ

จีน ทาํดว้ยแป้งสาลีป้ันเป็นลูกกลม ขา้งในใส่ไส้ มีทั้งไส้หวานและไสเ้ค็ม เป็นอาหารจีนชนิดหน่ึง

ทาํมาจากแป้งสาลีและยสีต์ และนํามาน่ึง ซาลาเปาจะมีไส้อยู่ภายในโดยอาจจะเป็นเน้ือหรือผกั 

ซาลาเปาที่นิยมนํามารับประทานไดแ้ก่ ซาลาเปาไส้หมู และ ซาลาเปาไส้ครีม สําหรับอาหารที่มี

ลกัษณะคลา้ยซาลาเปา ที่ไม่มีไสจ้ะเรียกวา่ หมัน่โถว นิยมกินกบัขาหมู นอกจากน้ีซาลาเปายงัคงเป็น

ส่วนหน่ึงในชุดอาหารต่ิมซาํ ในวฒันธรรมจีน ซาลาเปาสามารถนาํมารับประทานไดใ้นทุกม้ืออาหาร 

ซ่ึงนิยมมากในม้ืออาหารเชา้ ซาลาเปาที่ตอ้งแตม้จุดสีแดงตรงกลางลูกซาลาเปา เพราะคนจีนเช่ือวา่สี

ขาวล้วนซ่ึงเป็นสีของแป้งซาลาเปานั้นไม่เป็นมงคล เพราะสีขาวลว้นเป็นสีของการไวทุ้กข ์ดงันั้น

เพื่อเป็นการแกจึ้งมีการแตม้จุดสีแดงซ่ึงเป็นสีของความมงคลตามความเช่ือของจีนนั้นลงไปบนลูก

ซาลาเปา 

นิธิยา รัตนาปนนท ์(2547) ซาลาเปา หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ทาํจากแป้งขา้วสาลี เนย นม 

หรือนํ้ ามนัอยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือผสมกบันํ้ าตาลและอาจเติมส่วนประกอบอ่ืน เช่นฟักทอง การหมกั

ดว้ยยสีตห์รือผงฟูอยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือผสมกนั แลว้บรรจุดว้ยไส้ต่างๆ เช่น หมูสบั ครีม อาจมีการ

แต่งสีและกล่ินรส น่ึงให้สุก แลว้นาํไปแช่เยอืกแขง็หรือแช่เยน็ ก่อนบริโภคตอ้งนาํไปอุ่นให้ร้อนอีก

คร้ัง  

 

ประเภทของซาลาเปา 

ซาลาเปาแบ่งออกเป็น 2 ชนิด ไดแ้ก่ 

                      1. ซาลาเปาต่อเช้ือ หรือซาลาเปาหนา้แตก เป็นซาลาเปาที่ตอ้งหมกัต่อเน่ืองกนั 3 วนั

เน้ือซาลาเปาจะละเอียดหนา้จะแตกและนุ่มเบา แบบปุยฝ้าย ซาลาเปาแบบน้ีจะมีขายตามภตัตาคาร 

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1378/wheat-flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1378/wheat-flour-%E0%B9%81%E0%B8%9B%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B8%AA%E0%B8%B2%E0%B8%A5%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0418/oil-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%A1%E0%B8%B1%E0%B8%99
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2911/pumpkin-%E0%B8%9F%E0%B8%B1%E0%B8%81%E0%B8%97%E0%B8%AD%E0%B8%87
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0555/yeast-%E0%B8%A2%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0201/baking-powder-%E0%B8%9C%E0%B8%87%E0%B8%9F%E0%B8%B9
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0263/cream-%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B5%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/2310/color-%E0%B8%AA%E0%B8%B5
http://www.foodnetworksolution.com/wiki/word/0322/flavor-%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B4%E0%B9%88%E0%B8%99%E0%B8%A3%E0%B8%AA
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ร้านอาหารจีน 

                      2. ซาลาเปายสีต ์สามารถทาํเสร็จไดใ้นวนัเดียวจะคลา้ยๆกบัขนมปังเอาไปน่ึง สามารถ

ทาํไดใ้นเวลาไม่นาน หนา้จะไม่แตกแต่จะเป็นรอยตามท่ีจีบเท่านั้น ซ่ึงมีวธีิการทาํหลายวิธี  เช่น  

แบบสองขั้นตอน  หรือแบบขั้นตอนเดียว วธีิแบบขั้นตอนเดียวเป็นวธีิที่ไดรั้บความนิยมมาก เพราะ

ใชเ้วลาไม่นาน ไม่ยุง่ยาก เหมาะกบัผูท่ี้ทาํในปริมาณมาก 

 

        

ภาพที่ 1 ซาลาเปาแป้งเช้ือ    ภาพที่ 2 ซาลาเปาแป้งยสีต ์

(ที่มา : www.ttimefood.co.th) 

 

นัฏฐวุฒิ วาทินานนท  ์(2552) ขนมจีบ เป็นการปรุงอาหารโดยใชแ้ป้งเป็นแผ่นห่อไส ้

โดยห่อเป็นทรงกระบอกลกัษณะคลา้ยกบัดอกไมบ้าน หลงัจากนั้นนาํไปน่ึงจนสุกในภาษาจีนกลาง

เรียกวา่ ซาวม่าย Shao mai 

นิธิยา รัตนาปนนท ์(2547) ขนมจีบ หมายถึง ผลิตภณัฑ ์ท่ีไดจ้ากการนาํแผน่เก๊ียวหรือ

แผ่นแป้งมาห่อไส้ จากการนาํเน้ือบดหยาบผสมกบัมนัหมู เน้ือกุง้ หรือเน้ือปู อยา่งใดอยา่งหน่ึงหรือ

ผสมกนั อาจผสมแป้ง มนัแกว ไข่ ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส เช่น เกลือ ซีอ๊ิว พริกไทย นํ้ ามนังา อาจ

ตกแต่งดว้ย ส่วนประกอบอ่ืน เช่น ไขเคม็หั่นช้ิน เน้ือปู เน้ือกุง้ นาํไปน่ึงจนสุก บรรจุในภาชนะแลว้

นาํไปแช่แขง็ หรือแช่เยน็ ก่อนบริโภคตอ้งนาํไปใหค้วามร้อนจนสุก 

พจนานุกรมฉบบัราชบณัฑิตยสถาน (2542) นิยามวา่  ปอเป๊ียะ คือ ช่ืออาหารชนิดหน่ึง 

โดยนําแป้งสาลีมาทาํให้สุกเป็นแผ่นกลมบาง ๆ เรียกว่า แผ่นปอเป๊ียะ แลว้ห่อถัว่งอกลวก หมูหรือ

กุนเชียง เตา้หู ้และแตงกวา ราดดว้ยนํ้ าปรุงรสขน้ ๆ รสหวานเคม็ โรยหน้าดว้ยเน้ือปูและไข่หั่นฝอย 

หรือห่อรวมไวใ้นแผ่นปอเป๊ียะ กินกบัตน้หอมและพริกสด เรียกว่า ปอเป๊ียะสด ชนิดที่ใช้แผ่นปอ

เป๊ียะห่อไสท้ี่ประกอบดว้ยวุน้เส้น ถัว่งอก เน้ือไก่หรือหมูสับที่ลวกสุก แลว้นาํไปทอด กินกบัผกัสด

ต่าง ๆ เช่น ใบโหระพา สะระแหน่ และนํ้ าจ้ิมบ๊วยเจ่ียรสหวานอมเปร้ียว เรียกว่า ปอเป๊ียะทอด เป็น

อาหารว่างที่นิยมกินกนัทั้งเด็กและผูใ้หญ่เพราะกินง่าย  มีรสชาติกลางๆ ส่วนผสมของไส้สามารถ

http://www.foodnetworksolution.com/wiki/expert/009/%E0%B8%A8%E0%B8%B2%E0%B8%AA%E0%B8%95%E0%B8%A3%E0%B8%B2%E0%B8%88%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B8%A2%E0%B9%8C%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A3%E0%B8%95%E0%B8%B4%E0%B8%84%E0%B8%B8%E0%B8%93%20%E0%B8%94%E0%B8%A3.%E0%B8%99%E0%B8%B4%E0%B8%98%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2%20%E0%B8%A3%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%99%E0%B8%B2%E0%B8%9B%E0%B8%99%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B9%8C
http://dictionary.sanook.com/search/%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B9%8A%E0%B8%A2%E0%B8%B0
http://dictionary.sanook.com/search/%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B2%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%9B%E0%B8%B5%E0%B9%8A%E0%B8%A2%E0%B8%B0
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ดดัแปลงไดห้ลายอยา่ง เช่น ถา้เป็นเทศกาลกินเจก็ใส่แต่ผกัและเห็ดหอมผสมวุน้เส้นก็เป็นปอเป๊ียะ

ทอดเจ 

ถุงทอง เป็น อาหารว่างไทยโบราณ ช่ือมงคลมีลกัษณะคลา้ยกบัถุงมดัปลายท่ีมีสีทอง

โดยนําแป้งปอเป๊ียะมาห่อเน้ือหมู หรือไก่ให้มีลกัษณะคล้ายถุง และทอดจนมีสีเหลืองทองเหมาะ

สาํหรับการทานเป็นอาหารว่าง ปัจจุบนันิยมใชใ้นงานเล้ียงจดัให้เป็นอาหารเรียกนํ้ ายอ่ยตามบุฟเฟ่ต์

เป็นของวา่งประเภทเดียวกบักระทงทอง เปาะเป๊ียะทอด โดยไส้ถุงทอง มีส่วนผสมหลกั คือ เคร่ือง

กระเทียม รากผกัชี พริกไทย ที่โขลกไว ้ผสมกบัเน้ือสตัว ์ตามดว้ยมนัแกวและเคร่ืองปรุง และการห่อ

ถุงทองจะนาํไส้ที่เตรียมไวม้าใส่ตรงกลางแผ่นแป้งจบัพบัทบไปทบมาลักษณะเหมือนกับการพบั

“พดั”แลว้มดัดว้ยกา้นขึ้นฉ่าย หรือตน้หอม 1 เสน้มดัแลว้ก็ทาํการคล่ีชายแป้งออกใหส้วยงาม 

จากการรวบรวมความหมายขา้งตน้ สรุปไดว้า่ ต่ิมซาํ หมายถึง สินคา้อาหารวา่งท่ีมีตน้

กาํเนิดจากประเทศจีน เป็นคาํเรียกรวมอาหารประเภทห่อน่ึงหรือทอด เช่น ซาลาเปา คือ ผลิตภณัฑ์

ทาํจากแป้งสาลีห่อด้วยไส้ต่างๆ แบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ซาลาเปาแป้งเช้ือ และ ซาลาเปาแป้งยีสต ์    

ขนมจีบ คือ แป้งเก๊ียวห่อไสเ้น้ือสัตว ์ผสมแป้ง ผกั และเคร่ืองปรุงรส ปอเป๊ียะและถุงทอง เป็นอาหาร

ประเภทห่อไสแ้ลว้นาํไปทอด นิยมทานกบันํ้ าจ้ิมบว๊ย 

 

2.1.2 การประเมินทางประสาทสัมผัส 

สถาบนัของนักเทคโนโลยทีางดา้นอาหาร (The Institute of Food Technologists’; IFT) 

(1981) ในหน่วยของการประเมินทางดา้นประสาทสัมผสั ประเทศสหรัฐอเมริกา ไดใ้ห้คาํนิยามของ

คาํว่า ประเมินทางดา้นประสาทสมัผสั (Sensory Evaluation) วา่เป็นกฎเกณฑท์างดา้นวิทยาศาสตร์ที่

ใช้เพื่อวดัค่า วิเคราะห์ผลและสรุปผลจากปฏิกิริยาต่างๆ ต่อผลิตภณัฑ์ที่ได้รับจากความรู้สึกของ

มนุษยใ์นแง่การ มองเห็น การไดรั้บกล่ิน รสชาติการสมัผสั และการไดย้นิ เป็นตน้ 

ไพโรจน์ วริิยจารี (2545) ไดใ้ห้ความหมายของการประเมินทางประสาทสัมผสัว่าเป็น

เคร่ืองมือในการทดสอบหรือตรวจสอบผลิตภณัฑ์ และเป็นการคาดคะเนปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคได ้

ซ่ึงเป็นส่ิงที่ไม่จริงเสมอไป ดงันั้นการทดสอบผูบ้ริโภคทัว่ไปจึงเป็นส่ิงท่ีจาํเป็นและสาํคญัในงาน

การพฒันาผลิตภณัฑ ์ในโรงงานอุตสาหกรรม 

จึงสรุปได้ว่าการประเมินทางประสาทสัมผัส คือ การวัดผลของผลิตภัณฑ์จาก

ความรู้สึกของมนุษย ์โดยผ่านกระบวนการทั้ง 5 ไดแ้ก่ การมองเห็น รสชาติการสัมผสั กล่ิน การได้

ยนิ ซ่ึงในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร มกัใชเ้พือ่การตรวจสอบและพฒันาสินคา้อยา่งมีประสิทธิภาพ 
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2.1.3       คุณภาพสินค้า 

ราชบณัฑิตยสภา (2552) คุณภาพ หมายถึง ลักษณะที่ดีเด่นของส่ิงใดๆ คุณภาพของ

ส่ิงของอาจจะมองที่ลกัษณะประโยชน์ใชส้อย ความทนทาน ความสวยงาม หรือประสิทธิภาพใน

การใชง้าน เช่น พฒันาสินคา้ใหมี้คุณภาพ เพือ่แข่งขนักบัสินคา้ในตลาดโลก 

Bannock, Graham et al. (1997) สินคา้ หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์มีตวัตน สามารถมองเห็น 

จบัตอ้ง หรือสมัผสัได ้เช่น วสัดุ อุปกรณ์ ส่ิงของเคร่ืองช่างๆและสามารถขนส่งหรือเคล่ือนยา้ยไปมา

ได ้หรือ การนําผลิตผล (Produce) และวตัถุดิบ (Raw Material) ที่ได้จากธรรมชาติ เช่น ผกั ผลไม ้

เน้ือ ปลา แร่ธาตุ ฯลฯ มาผ่านกรรมวิธีในการผลิต อาจจะใช้เคร่ืองจักรออกมาเป็นสินค้าหรือ

ผลิตภณัฑ์ โดยแบ่งประเภทของสินคา้ออกเป็นสินคา้แบบถาวร ไดแ้ก่ ส่ิงของที่ใชแ้ลว้ไม่หมดไป 

เช่น รถยนต ์หรือสินคา้อุตสาหกรรม และสินคา้แบบไม่ถาวร คือ ใชแ้ลว้หมดไป เช่น สินคา้อุปโภค

บริโภค ผงซกัฟอก  สบู่ ยาสีฟัน นํ้ ายาลา้งจาน เป็นตน้ 

กรมส่งเสริมอุตสาหกรรม (2558) คุณภาพสินคา้ หมายถึง ความพึงใจของลูกคา้ที่มีต่อ

สินคา้หรือบริการก่อนการตดัสินใจซ้ือ จากการสัมผสัได ้การพบเห็นสินคา้ หรือจากการแนะนํา

สินคา้ 

สรุปไดว้า่ คุณภาพสินคา้ คือ ส่ิงที่จบัตอ้งไดจ้ากการผลิตหรือวตัถุดิบจากธรรมชาติที่มี

ประโยชน์ต่อลูกคา้ ทาํใหเ้กิดความพงึพอใจในการซ้ือสินคา้ 

 

 

2.2 แนวคดิและทฤษฎทีีเ่กีย่วข้อง  

 

2.2.1 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

Mccathy & Pereault, Jr. (Basic Marketing, 2013 - P. 342) ได้ให้ ความห ม ายคําว่า

ผลิตภณัฑใ์หม่ว่าผลิตภณัฑ์ใหม่ หมายถึง ผลิตภณัฑใ์ดๆท่ีใชส้าํหรับกิจการอาจเป็นผลิตภณัฑท์ี่มี

แนวคิดใหม่หรือเป็นการเปล่ียนแปลงบางอยา่งในผลิตภณัฑท่ี์มีอยูแ่ลว้ (การเปล่ียนแปลงดงักล่าว

จะตอ้งมีผลให้ผูบ้ริโภคพึงพอใจ ผลิตภณัฑ์มากขึ้นกว่าการบริโภคผลิตภณัฑ์เดิม) หรืออาจจะเป็น

ผลิตภณัฑเ์ดิมที่นาํเสนอในตลาดใหม่  

           ปัจจุบนัสภาพตลาดมีการแข่งขนัสูงและความก้าวหน้าของเทคโนโลยีเป็นไปอยา่ง

รวดเร็วทําให้ มีผลิตภัณ ฑ์ใหม่ในตลาดจํานวนมาก  ส่งผลให้วงจรชีวิตของผลิตภัณ ฑ์สั้ น

ลง ผลิตภณัฑใ์หม่ที่จะอยูร่อดไดใ้นตลาด จึงตอ้งเป็นผลิตภณัฑท์ี่มี "ความใหม่" ที่แตกต่างและเป็น
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สาระสาํคญัของผลิตภณัฑ์ที่สอดคลอ้งตรงกบัลกัษณะความตอ้งการของผูบ้ริโภค จากความหมาย

ของผลิตภณัฑใ์หม่    จึงอาจจาํแนกผลิตภณัฑใ์หม่ได ้3 ลกัษณะคือ 

1. Innovation หมายถึง ผลิตภณัฑน์วตักรรมใหม่ ท่ีไม่เคยมีมาก่อนในตลาด 

2. Modified หมายถึง ผลิตภณัฑป์รับปรุงใหม่ โดยการปรับเปล่ียน ดดัแปลงผลิตภณัฑ์

ที่มีอยูเ่ดิมใหมี้ความแปลกใหม่มากขึ้น 

3. Me-too หมายถึง ผลิตภณัฑล์อกเลียนแบบ โดยการลอกเลียนแบบผลิตภณัฑข์องคู่

แข่งขนั เป็นผลิตภณัฑใ์หม่สาํหรับบริษทัแต่เก่า  

 

Kotler and Armstrong, (2010) ไดเ้สนอแนวคิดกระบวนการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ แบ่ง 

ออกเป็น 8 ขั้นตอน ดงัน้ี 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 3 กระบวนการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ 

ที่มา : http://hirokinowaki.blogspot.com/2015_09_01_archive.html 

 

1. การสร้างแนวความคิดเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ใหม่ (Idea generation) เป็นการสร้าง

แนวความคิดเก่ียวกบัผลิตภณัฑใ์หม่ โดยแหล่งขอ้มูลท่ีจะนาํมาใชใ้นการคิดคน้ผลิตภณัฑใ์หม่นั้น 

แบ่งออกเป็น 2 แหล่งดว้ยกนั คือ 

 

 

Stage 1           

New Generation 

Stage 2            

Idea Screening 

Stage 3                  

Concept Development 

  

Stage 5           

Business Analysis 

Stage 4           

Marketing Strategy 

and Development 

Stage 6               

Product Development 

Stage 8                  

Commercialisation 

Stage 7                      

Test Marketing 
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(1) แหล่งภายในองคก์ร ไดแ้ก่  

- พนักงานขาย (Salespersons) ถือเป็นบุคคลที่อยู่ใกล้ชิดกับผูบ้ริโภค 

และทราบถึงความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากที่สุด 

- ฝ่ายวิจัยและพัฒนา (R&D Specialists) เป็นบุคคลที่ ใกล้ชิดกับการ

พฒันาเทคโนโลยใีหม่ๆ 

- ผูบ้ริหารระดับสูง (Top Management) เป็นบุคคลที่ทราบถึงจุดอ่อน    

จุดแขง็ของบริษทั จึงเป็นเหมือนผูก้าํหนดทิศทางการพฒันาผลิตภณัฑใ์หม่ 

(2) แหล่งภายนอกองคก์ร ไดแ้ก่ 

- ลูกคา้ (Customers) ถือเป็นแหล่งขอ้มูลที่มีความสําคญัมาก เน่ืองจาก

ผลิตภณัฑท์ี่บริษทัจะเสนอขายนั้น จาํเป็นอยา่งยิง่ที่จะตอ้งตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้ 

- สมาชิกในช่องทางการจดัจาํหน่าย (Channel Members) เป็นอีกแหล่ง 

ขอ้มูลหน่ึงที่ทราบถึงความตอ้งการของลูกคา้ เช่น พอ่คา้ส่ง พอ่คา้ปลีก ตวัแทนจาํหน่าย เป็นตน้ 

- คู่แข่งขนั (Competitors) การเคล่ือนไหวทางการแข่งขนั รวมถึงกลยทุธ์

ของคู่แข่งก็เป็นอีกแหล่งขอ้มูลหน่ึงที่ช่วยบริษทัในการคิดคน้ผลิตภณัฑใ์หม่ 

 2. การประเมินและคดัเลือกแนวความคิด (Idea screening) หลังจากได้แนวความคิด

เก่ียวกบัผลิตภณัฑใ์หม่แลว้ ก็จะตอ้งมีการนาํแนวความคิดเหล่านั้นมาทาํการประเมินถึงความเป็นไป

ได ้และคดัเลือกแนวความคิดที่ดีและเหมาะสมที่สุด มาทาํการพฒันาและทดสอบแนวความคิดต่อไป 

 3. การพฒันาและทดสอบแนวความคิด (Concept development and testing) เม่ือได้

แนวความคิดที่ดีและเหมาะสมที่สุดจากขั้นตอนที่สองแลว้ ขั้นต่อไปเป็นการนาํแนวความคิดที่ผา่น

การคดัเลือกแลว้นั้นมาพฒันาใหมี้ความชดัเจนมากขึ้น และนาํไปทดสอบกบักลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย 

เพือ่วดัความรู้สึกและการยอมรับในผลิตภณัฑต์วัใหม่ 

4. การพฒันากลยทุธ์ทางการตลาด (Marketing strategy development) ในขั้นน้ีเป็นการ

พฒันากลยทุธท์างการตลาด ไดแ้ก่ การกาํหนดวตัถุประสงคแ์ละเป้าหมายทางการตลาด การทาํ STP 

Marketing (การแบ่งส่วนตลาด การเลือกตลาดเป้าหมาย และการกาํหนดตาํแหน่งผลิตภณัฑ์) และ

การออกแบบกลยทุธส่์วนประสมทางการตลาด (Marketing Mix: 4 P's) 

5. การวิเคราะห์สภาพทางธุรกิจ (Business analysis) เป็นการวิเคราะห์สถานการณ์และ

ความเป็นไปไดท้างธุรกิจ ในการนาํผลิตภณัฑ์ออกจาํหน่าย เช่น การคาดคะเนถึงความตอ้งการซ้ือ 

ตน้ทุนและผลกาํไรที่จะไดรั้บ เป็นตน้ 
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 6. การพฒันาผลิตภณัฑ์ (Product development) เม่ือแนวความคิดเก่ียวกับผลิตภณัฑ์

ใหม่ไดผ้า่นขั้นตอนต่างๆ ทั้ง 5 ขั้นมาแลว้ ในขั้นน้ีจะเป็นการพฒันาแนวความคิดใหเ้ป็นผลิตภณัฑท์ี่

เป็นรูปเป็นร่างขึ้นมา 

 7. การทดสอบตลาด (Market testing) ก่อนที่จะนาํผลิตภณัฑ์ออกวางจาํหน่าย ควรมี

การทดสอบตลาดก่อน โดยอาจจะทาํในรูปของการวางจาํหน่ายผลิตภณัฑใ์นขอบเขตที่จาํกดั หรือให้

ผูบ้ริโภคทาํการทดลองใชห้รือบริโภคผลิตภณัฑใ์หม่ เพื่อเป็นการวดัการยอมรับของลูกคา้เป้าหมาย 

ทาํให้ทราบถึงจุดดี จุดดอ้ยของผลิตภณัฑ ์เพื่อนาํไปปรับปรุงแกไ้ขให้ดียิง่ขึ้น และตอบสนองความ

ตอ้งการของลูกคา้ใหม้ากที่สุด 

 8. การดาํเนินธุรกิจ (Commercialization) เม่ือผลิตภณัฑไ์ดผ้า่นการทดสอบตลาดแลว้ 

ในขั้นสุดทา้ยก็จะเป็นการนาํผลิตภณัฑ์ใหม่ออกวางจาํหน่ายจริงตามแผนการตลาดที่ได้วางแผน

เอาไว ้ขั้นน้ีจึงเป็นขั้นแนะนาํผลิตภณัฑใ์หม่ (Introduction Stage) ของวงจรชีวติผลิตภณัฑ ์(Product 

life Cycle: PLC)  

 

2.2.2 แนวคดิด้านคุณภาพสินค้า 

ศิริวรรณ เสรีรัตน,์ ศุภร เสรีรัตน,์ องอาจ ปทะวานิช และปริญ ลกัษิตานนท ์(2541) ได้

ให้ความหมายคุณภาพสินคา้ว่า เป็นส่ิงที่ผูข้ายเสนอขายต่อตลาดเพื่อให้ผูบ้ริโภคเกิดความสนใจ

อยากได้เป็นเจา้ของและซ้ือมาเพื่ออุปโภคบริโภคอันเป็นการตอบสนองความตอ้งการ ดังนั้ นว่า

ผลิตภณัฑมิ์ไดมี้ความหมายจาํกดัเพียงวตัถุที่มีรูปร่างจบัตอ้งเท่านั้นแต่ยงัหมายถึง ผลิตภณัฑ ์บริการ 

สถานที่ องคก์รหรือบุคคล และความคิด ผลิตภณัฑต์อ้งมีอรรถประโยชน์ (Utility) มีมูลค่า (Value) 

ในสายตาของลูกค้า จึงจะมีผลทําให้ผลิตภัณฑ์สามารถขายได้ การกําหนดลูกค้ากลยุทธ์ด้าน

ผลิตภณัฑท์ี่ตอ้งคาํนึงถึง มีปัจจยัดงัต่อไปน้ี 

1) ความแตกต่างของผลิตภณัฑ ์(Product Differentiation) 

2) พจิารณาจากองคป์ระกอบคุณสมบติัของผลิตภณัฑ ์(Product Component) 

3) การกาํหนดตาํแหน่ง (Product Positioning) เป็นการออกแบบผลิตภณัฑข์องบริษทั 

4) การพฒันาผลิตภณัฑ ์(Product Development) 

5) กลยทุธเ์ก่ียวกบัส่วนประสมผลิตภณัฑ ์(Product Mix) และสายผลิตภณัฑ ์(Product 

Line) 

Lotfi, Mukhtar, Sahran & Taei (2013) กล่าวไวว้่า แนวคิดของคุณภาพสินคา้ในกรอบ

แนวคิดเก่ียวขอ้งกบัการจดัสรรขอ้มูล เน้ือหา หรือความถูกตอ้งของการประมวลผลขอ้มูลตามห่วง
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โซ่ของทรัพยากรการผลิตที่เช่ือมโยงกบัความตอ้งการของลูกคา้ แนวคิดผลิตภณัฑ ์แผนผลิตภณัฑ ์

การออกแบบผลิตภณัฑ ์กระบวนการโครงสร้างผลิตภณัฑแ์ละรูปแบบของสินคา้ 

 

การให้คะแนนความชอบ (hedonic scaling) 

การให้คะแนนความชอบ (hedonic scaling test) เป็นวิธีการที่ใช้ในการทดสอบการ

ยอมรับของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ ์บอกความชอบ และไม่ชอบ ออกมาเป็นสเกลความชอบ (hedonic 

scale) โดยเสนอตัวอย่างให้ผูท้ดสอบทีละตัวอย่าง (monadically serve, one at a time) สเกลความ 

ชอบที่นิยมใช้กนัอยา่งกวา้งขวางคือ สเกลความชอบ 9 คะแนน (Nine-point hedonic scale) วธีิการ

ไดร้ายงานโดย Amerine et al. (1965) วา่เป็นวิธีการทดสอบที่ความพอใจทางจิตวทิยา และลาํดบัของ

ความไม่พอใจของผูบ้ริโภค ซ่ึงไดแ้สดงถึงว่าเป็นวิธีจาํเพาะของการลาํดบัสเกลเพื่อวดัสภาวะ ทาง

จิตวิทยาโดยตรง วิธีดงักล่าวเป็นการวดัการยอมรับอยา่งแทจ้ริงจากปฏิกิริยาของผูบ้ริโภคในเทอม

ของ ระดับการชอบ/ไม่ชอบของผลิตภณัฑ์ที่กาํหนดให้ภายใตส้ภาวะที่กาํหนดไวป้ฏิกิริยาของผู ้

ประเมิน โดยการให้คะแนนความชอบแบ่งเป็น 1 หมายถึง ไม่ชอบมากที่สุด จนถึง 9 หมายถึงชอบ

มากที่สุด มีวิธีการวเิคราะห์ กรณีมี  2  ตวัอยา่งใชว้ธีิ  t-test หากมีมากกว่า 2 ตวัอยา่ง ใชว้ิธีวเิคราะห์

ความแปรปรวน  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยวิธี  Least  Significant  

difference  (LSD) (คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเชียงใหม่, 2553) 

 
 

ภาพที่ 4 ตวัอยา่งแบบทดสอบการประเมินทางประสาทสมัผสั 9-point hedonic scale  

ที่มา: http://202.28.24.44/e_books/605331/INDEX.htm#home 
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2.2.3 แนวคดิการสร้างมูลค่าเพิ่ม 

ความคิดสร้างสรรค์ในการสร้างมูลค่าเพิ่มเพื่อให้ผูบ้ริโภค ได้รับ "คุณค่า" (Values) 

จากการบริโภคผลิตภัณ ฑ์หรือบริการ ทั้ งทางกายภาพ (Physical) หรือ อารมณ์ ความรู้สึก 

(Emotional) ดังนั้น "มูลค่าเพิ่ม" จะขึ้นอยู่กับผูบ้ริโภค และผูบ้ริโภคต่างกลุ่มกัน จะมีการรับรู้ใน 

"คุณค่า" นั้นต่างกัน โอกาสในการ "สร้างมูลค่าเพิ่ม" จึงไม่ใช่การออกแบบผลิตภณัฑ์เท่านั้น แต่

จะต้องเน้นในจุดเดียวหรือทาํในหลายๆ จุดพร้อมกัน เพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์และบริการ สําหรับ

ผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมาย โดยมีหลกัในการพจิารณา ดงัน้ีคือ  

1. การเพิ่มคุณค่า จะต้องพิจารณาความต้องการและรสนิยมของผู ้บริโภคกลุ่ม          

เป้าหมายเป็นอนัดบัแรก โดยการศึกษาทศันคติต่อผูบ้ริโภคในการบริโภคผลิตภณัฑ์ หรือ บริการ

และดา้นอารมณ์ความรู้สึก  

2. การพิจารณาตวัผลิตภณัฑ ์ในเร่ืองแนวคิด (Concept) ซ่ึงเป็นเร่ืองที่สาํคญัที่สุดใน

การบริหารธุรกิจเชิงกลยุทธ์ ต้องมีความรู้(Knowledge) ความเข้าใจพื้นฐานเร่ืองของผู ้บริโภค

ผลิตภัณ ฑ์ และต้องใช้ความคิดเชิงสร้างสรรค์ (Creative thinking) และความคิดเชิงกลยุทธ ์

(Strategic thinking) ในการสร้างสรรค์แนวคิดท่ีแตกต่างและโดดเด่น เช่น การพิจารณาวตัถุดิบ 

วธีิการผลิต เช่น การเลือกวตัถุดิบท่ีเป็นของทอ้งถ่ิน การพิจารณาบรรจุภณัฑซ่ึ์งการออกแบบบรรจุ

ภณัฑ์จะช่วยสร้างมูลค่าเพิ่ม ในแง่ความสะดวก การรักษาคุณภาพผลิตภณัฑ์ หรือความสวยงาม 

รวมถึงการเพิม่ผลิตภณัฑใ์หก้บับริการ คือผูบ้ริโภคจะไดรั้บทั้งส่ิงที่จบัตอ้งได ้และจบัตอ้งไม่ได ้เช่น 

การบริหารช่องทางการจาํหน่ายเพื่อให้ผูบ้ริโภคซ้ือไดง่้าย การบริการจดัส่ง การให้บริการให้ขอ้มูล 

การรับคืนสินคา้ เป็นตน้ และประเด็นที่สําคญั คือการสร้างแบรนด์ ซ่ึงตอ้งดาํเนินควบคู่กับการ

ส่ือสารแบรนด์ เป็นการเสริมสร้างอัตลักษณ์ของผลิตภณัฑ์และบริการ การสร้างแบรนด์จึงเป็น

มากกว่าการมีช่ือหรือการโฆษณา แต่หมายถึงการส่ือสารอยา่งต่อเน่ือง เพื่อให้กลุ่มเป้าหมายสัมผสั

ถึงการรับรู้คุณค่าของผลิตภณัฑแ์ละบริการ (วารุณี สุนทรเจริญนนท,์ 2556) 
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ภาพที่ 5 กระบวนการสร้างมูลค่าเพิม่ 

ที่มา : http://www.amexteam.com/knowledge-detail.php?ref=do:read/id:56 

 

2.2.4 แนวคดิและทฤษฎีเกี่ยวกับกระบวนการตัดสินใจ 

เป้าหมายของทุกสินคา้และบริการ คือการทาํให้ผูบ้ริโภคตดัสินใจซ้ือสินคา้หรือใช้

บริการนั้ นๆ ดังนั้ น  5 ขั้นตอนพฤติกรรมของผูบ้ริโภคทุกๆ คร้ังที่ตัดสินใจจะเลือกซ้ือสินค้า 

ผูบ้ริโภคจะมีกระบวนการคิดก่อนตดัสินใจซ้ือและหลงัซ้ือ ซ่ึงสามารถนาํมาใชใ้นการวางแผนกล

ยทุธท์างการตลาดไดจ้ากกระบวนการคิด ดงัน้ี  

1. ความจาํเป็น เป็นจุดเร่ิมตน้ของกระบวนการ คือแรงผลกัดนั โดยเป็นแรงกระตุน้จาก

ภายในตวัผูบ้ริโภคเองหรือจากส่ิงเร้าภายนอก   

2. คน้หาขอ้มูลในสินคา้/บริการนั้นๆ เพื่อช่วยในการตดัสินใจซ้ือสินคา้ ซ่ึงแบ่งเป็น

ขอ้มูลภายใน คือความทรงจาํของผูบ้ริโภคและขอ้มูลภายนอก คือ ขอ้มูลจากผูบ้ริโภค  

3. ประเมินตวัเลือกอ่ืนๆ ที่หลากหลาย จากขอ้มูลขั้นพื้นฐาน ความโดดเด่น แบรนด ์

และคุณลกัษณะ 

4. ตัดสินใจซ้ือ เม่ือผูบ้ริโภคเลือกซ้ือสินค้า/บริการแล้ว ช่วยแก้ปัญหา เร่ืองความ

ตอ้งการได้ มี 4 ปัจจยัหลัก ในการส่งผลให้ผูบ้ริโภคเกิดการตดัสินใจซ้ือ คือ การบริการของฝ่าย

ลูกคา้สัมพนัธ์ระหวา่งกาํลงัทาํการซ้ือ โปรโมชัน่ ส่วนลด หรือแถม เง่ือนไขของร้าน ความสะดวก

ของเวบ็ไซตใ์นการติดต่อและใหข้อ้มูล  
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5. พฤติกรรมหลงัการซ้ือ ผูบ้ริโภคจะเป็นผูก้าํหนดเองว่า การตดัสินใจซ้ือได้ถูกตอ้ง

หรือไม่ ถ้าหากผูบ้ริโภคพึงพอใจก็จะแชร์ประสบการณ์ดีให้กับคนรอบขา้ง และท่ีอาจกลายเป็น

ผูบ้ริโภคที่ภกัดีต่อแบรนดไ์ด ้(MarketingOops, 2558) 

 

 

2.3 งานวจิยัทีเ่กีย่วข้อง 

2.3.1 งานวิจัยที่เกีย่วข้องในประเทศ 

สวรรค์ยา พรรณพนาวลัย.์ (2554). ได้ทาํการศึกษาเร่ือง กลยุทธ์การตลาดและการ

จดัการเชิงกลยทุธ์ในธุรกิจอาหาร สาํเร็จรูปแช่แขง็พร้อมรับประทาน กรณีศึกษา บริษทั สุรพลฟู้ดส์ 

จาํกดั (มหาชน) โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อ ศึกษาปัญหาและสภาพแวดลอ้มที่เก่ียวขอ้งรวมทั้งปัจจยัที่

ส่งผลกระทบต่อการตดัสินใจ เลือกซ้ืออาหารสาํเร็จรูปแช่แข็งพร้อมรับประทาน และการกาํหนดกล

ยุทธ์ระดับองค์กร กลยุทธ์ระดับธุรกิจ กลยุทธ์ระดับหน้าที่ที่ เหมาะสมเพื่อเพิ่มยอดขายและผล

ประกอบการของธุรกิจ โดยทาํการเก็บขอ้มูลปฐมภูมิ จากการสัมภาษณ์ผูบ้ริหาร บริษทัสุรพล ฟู้ดส์ 

และผูบ้ริโภคที่เคยรับประทานและไม่เคยรับประทานสินคา้ ขอ้มูลทุติยภูมิจากบทความ เวบ็ไซต ์

และรายงานประจาํปีของคู่แข่ง พบว่า อุตสาหกรรมอาหารสาํเร็จรูปแช่แข็งมีแนวโน้มที่จะปรับตวั

สูงขึ้น เน่ืองจากผูบ้ริโภคที่เร่งรีบ มีเวลาที่จาํกดั จึงทาํใหผู้บ้ริโภคหนัมาใหค้วามสนใจกนัมากขึ้น แต่

เน่ืองจากคู่แข่งขนัที่เกิดขึ้นในตลาดมีจาํนวนมาก ทาํใหผู้บ้ริโภคมีอาํนาจต่อรองในการซ้ือสูง และมี

ภยัคุกคามจากสินคา้ทดแทนอยูใ่นระดบัสูง เน่ืองจากอาหารที่ขายทัว่ไปตามทอ้งตลาด ซ่ึงสามารถ

หาซ้ือไดง่้ายและปรุงสุกใหม่ สุดทา้ยเป็นภยัคุมคามจากคู่แข่งขนัหน้าใหม่อยูใ่นระดบัสูง เน่ืองจาก

ห้างคา้ปลีกรายใหญ่ ต่างก็หันมาให้ความสาํคญักบัตลาดอาหารแช่แข็งซ่ึงเป็นตลาดที่ไดรั้บความ

สนใจจากผูป้ระกอบการรายใหม่เป็นจาํนวนมาก ทาํให้ตลาดมีแนวโน้มขยายตัวอย่างต่อเน่ือง 

นอกจากน้ีธุรกิจประเภทน้ียงัไม่ตอ้งอาศยัการลงทุนที่สูงมาก ทาํให้ผูป้ระกอบการร้านอาหารเดิม

สามารถอาศยัช่ือเสียงของแบรนด ์รวมถึงความรู้และวิธีในการทาํอาหารเดิมมาประยกุตแ์ละพฒันา

เป็นธุรกิจอาหารสาํเร็จรูปแช่แขง็ 

รจรินทร์ สิมธาราแกว้. (2550). ทาํการศึกษาเร่ือง ทศันคติและแนวโนม้พฤติกรรมการ

บริโภคอาหารจีนในห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพมหานครของผูบ้ริโภค มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษา

ทัศนคติด้านส่วนผสมการตลาด รูปแบบการดําเนินชีวิตท่ีมีผลต่อการบริโภคอาหารจีนใน

หา้งสรรพสินคา้ โดยกลุ่มตวัอยา่งที่ใชใ้นการวิจยั คือ ผูบ้ริโภคทัว่ไปท่ีอยูใ่นกรุงเทพมหานครท่ีเคย

ไปบริโภคอาหารจีนในห้างสรรพสินคา้ในเขตกรุงเทพมหานคร จาํนวน 400 คน เคร่ืองมือที่ใชใ้น

การวจิยั คือแบบสอบถาม สถิติที่ใชใ้นการวเิคราะห์ขอ้มูล คือ ร้อยละ ค่าเฉล่ีย ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
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การวิเคราะห์ความแตกต่างใชก้ารทดสอบค่าที การวิเคราะห์ความแปรปรวนทางเดียว การวเิคราะห์

ความแตกต่างรายคู่ใช้วิธีของ แอล เอส ดี และวิธีดันเนท ที3 และวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ใช้สถิติ

สหสมัพนัธอ์ยา่งง่ายของเพยีร์สัน ซ่ึงผลการวจิยัพบว่า กลุ่มตวัอยา่งเป็นเพศหญิงรับประทานอาหาร

นอกบา้นอยูใ่นระดบัค่อนขา้งประจาํ ชอบการพกัผอ่นในหา้งสรรพสินคา้ ชอบคน้หาสถานที่แปลก

ใหม่ และเลือกรับประทานอาหารที่มีคนดงัแนะนาํและเคยออกทีวี โดยมีพฤติกรรมการรับประทาน

อาหารจีนในห้างสรรพสินคา้ โดยเฉล่ีย 2 คร้ังต่อ 3 เดือน ค่าใชจ่้ายต่อคร้ังโดยเฉล่ีย 397.85 บาทต่อ

คน ผูบ้ริโภคมกัไปรับประทานอาหาร วนัเสาร์อาทิตย ์เวลาเยน็ 17.00-21.00 น. โดยไปรับประทาน

กบัครอบครัว เหตุจูงใจในการตดัสินใจเลือกรับประทานคือ รสชาติอร่อย และเป็นลูกคา้ประจาํ 

เชี ยน  ไป๋ . (2556) . ปั จจัย ท่ี ส่ งผ ล ต่ อ ก ารซ้ื อ อ าห ารแ ช่ แ ข็ งข อ งผู ้บ ริโภ ค ใน

กรุงเทพมหานคร โดยมีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาเก่ียวกบัปัจจยั ระดบัความคิดเห็นของคุณค่าในตรา

สินคา้ วิถีการดํารงชีวิต (Lifestyle) และความสัมพนัธ์ของส่วนประสมการตลาดท่ีส่งผลต่อการ

ตดัสินใจซ้ืออาหารแช่แข็งของผูบ้ริโภค กลุ่มตวัอย่างท่ีใช้ในการศึกษาวิจยั คือ ผูบ้ริโภคในเขต

กรุงเทพมหานคร จาํนวน 400 คนโดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือสาํหรับการเก็บรวบรวมขอ้มูล 

ใชส้ถิติในการวิเคราะห์ขอ้มูล คือ Simple Regression และ Multiple Regression มาเป็นสถิติที่ใชใ้น

การทดสอบ ซ่ึงจากผลจากแบบสอบถาม พบว่า ปัจจยัทางดา้นการส่งเสริมการตลาด ถือไดว้่าเป็น

ปัจจัยที่สําคัญที่ สุดเป็นอันดับแรก  เพราะการส่งเสริมการตลาดสาหรับอาหารแช่แข็ง เป็น

กระบวนการหรือเคร่ืองมือท่ีจะทาํใหผู้ป้ระกอบการสามารถส่งเสริมและสร้างแรงจูงใจในการซ้ือกบั

ผูบ้ริโภคได ้รองลงมา คือ ดา้นผลิตภณัฑท์ี่อาหารแช่แขง็ ควรจะตอ้งมีคุณภาพ มีความสดสะอาด มี

ความอร่อย และมีมาตรฐาน เป็นตน้ แต่ปัจจยัทางดา้นราคา และสถานที่หรือช่องทางการจดัจาํหน่าย

นั้น ไม่มีอิทธิพลต่อการตดัสินใจซ้ืออาหารแช่แข็งของผูบ้ริโภคในกรุงเทพมหานคร เน่ืองจากราคา

ของอาหารแช่แขง็นั้นผูป้ระกอบการจะมีการกาํหนดราคาที่ใกลเ้คียงกนั  

สมยศ อวเกียรติ และ สิทธิพร ประวติัรุ่งเรือง. (2558). ได้ท ําการศึกษา เร่ืองการ

ตดัสินใจและพฤติกรรมการบริโภคอาหารสําเร็จรูปแช่แข็งพร้อมทาน ของผูบ้ริโภคในเขตบางแค 

กรุงเทพมหานคร เพือ่ศึกษาปัจจยัที่มีความสัมพนัธต่์อการตดัสินใจและพฤติกรรมการบริโภคอาหาร

สาํเร็จรูปแช่แข็งพร้อมทานของผูบ้ริโภคในเขตบางแค โดยใชก้ลุ่มตวัอยา่งในการวิจยัคร้ังน้ีจาํนวน 

400 ตัวอย่าง ผูต้อบแบบสอบถามให้ความสําคัญกับปัจจัยด้านส่วนประสมการตลาดในด้าน

ผลิตภณัฑเ์ป็นอนัดบัแรก รองลงมาคือดา้นช่องทางการจดัจาํหน่าย ดา้นราคา และดา้นการส่งเสริม

การตลาด ตามลาํดับ ผลการวิจยั พบว่า ปัจจยัส่วนบุคคล เกือบทุก ปัจจยั ไม่ว่าจะเป็น เพศ อาย ุ

สถานภาพการสมรส ระดบัการศึกษา อาชีพ รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน และ ประเภทที่พกัอาศยั ลว้นแต่มี

ความสัมพนัธ์ต่อการ ตดัสินใจและพฤติกรรมการบริโภคอาหารสําเร็จรูปแช่แข็งพร้อมทาน ของ
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ผูบ้ริโภคในเขตบางแค กรุงเทพมหานครทั้งส้ิน ยกเวน้เพียงดา้นของช่วงเวลาที่ซ้ือมาบริโภคเท่านั้น

ที่ปัจจยัส่วนบุคคลไม่ได ้มีความสมัพนัธเ์ก่ียวขอ้งกนั 

 ปัทมา เลาหสินณรงค์. (2555). ได้ท ําการศึกษา เร่ือง รูปแบบและปัจจัยด้าน

มูลค่าเพิม่ของบรรจุภณัฑซ์าลาเปาที่มีผลต่อการ ตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร มี

วตัถุประสงคเ์พือ่ศึกษาถึงเร่ือง “รูปแบบและปัจจยัดา้นมูลค่าเพิม่ของบรรจุภณัฑซ์าลาเปาท่ีมีผลต่อ

การตดัสินใจซ้ือของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร” โดยใชก้ลุ่มตวัอยา่งผูบ้ริโภค ท่ีรับประทาน

และตดัสินใจซ้ือซาลาเปา ในการศึกษาทั้งหมดจาํนวน 385 ตวัอยา่ง ผลการวจิยัพบว่า ปัจจยัดา้นการ

เพิ่มมูลค่าของรูปแบบบรรจุภณัฑ์ซาลาเปาที่แตกต่างกัน มีผลต่อ การตดัสินใจซ้ือซาลาเปาของ

ผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร โดยภาพรวม แต่รูปแบบบรรจุภณัฑท์ี่ แตกต่างกนั ไม่มีผลต่อการ

ตดัสินใจซ้ือซาลาเปาของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร โดยภาพรวม ยกเวน้ องคป์ระกอบใน

เร่ืองวัสดุบรรจุภัณ ฑ์ที่ แตกต่างกัน มีผลต่อการตัดสินใจซ้ือซาลาเปาของผู ้บ ริโภคในเขต 

กรุงเทพมหานคร 

 

2.3.2 งานวิจัยที่เกีย่วข้องในต่างประเทศ 

Rashmi Khatri. (2013). ศึกษาเร่ือง อุตสาหกรรมแช่แข็งในประเทศอินเดีย มีเป้าหมาย

เพื่อศึกษาปัจจยัสําคญัและแนวโน้มการบริโภคอาหารแช่แข็งในประเทศอินเดีย เพื่อพฒันาการ

เติบโตของอาหารแช่แข็งทั้งในด้านราคา การบริโภค และความทา้ทายในการเขา้สู่อุตสาหกรรม

อาหารแช่แข็งในอนาคต โดยงานวิจยัเป็นงานวิจยัเชิงคุณภาพจากกลุ่มตวัอยา่ง พบว่าผูบ้ริโภคจะ

พจิารณาการซ้ือจากคุณภาพและแบรนดข์องสินคา้ท่ีเป็นท่ีรู้จกัเป็นหลกั 

Xiaowei, Chen. (2013). ศึกษาเร่ือง ปัจจยัดา้นการส่ือสารการตลาดของตลาดอาหารแช่

แข็งในประเทศจีน เพื่อศึกษาเคร่ืองมือการตลาดในดา้นสินคา้ ราคา และกิจกรรมส่งเสริมการตลาด 

เพื่อให้ธุรกิจสามารถเติบโตไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ โดยการเก็บขอ้มูลยอ้นหลงัและนาํมาวเิคราะห์ 

พบว่าการใช้ชีวิตในสังคมที่ เปล่ียนแปลงไป วฒันธรรมของประชาชนในแต่ละท้องถ่ิน การ

ประชาสมัพนัธ ์ช่องทางการส่ือสารมีผลต่อการทาํการตลาดเพือ่เขา้ถึงกลุ่มเป้าหมายให้ผูบ้ริโภคให้

เกิดประสิทธิภาพใหเ้กิดกาํไรต่อบริษทั 

Shuchang Lu, Yufan Gu, Radzion Predko. (2015). ศึกษาเร่ือง ความเส่ียงของอาหาร

แช่เยน็ในกระบวนการกระจายสินคา้ มีวตัถุประสงคเ์พื่อปรับปรุงคุณภาพสินคา้และลดปัญหาของ

เสียโดยงานวจิยัน้ีเป็นงานวจิยัเชิงคุณภาพ ซ่ึงผลการวจิยัพบวา่ จากการที่อาหารเสียมีปริมาณเพิ่มขึ้น 

จึงมีการพฒันาเทคโนโลยีเพื่อลดปัญหา ปรับปรุงช่องทางการขนส่ง โดยผ่านตวัแทนจดัจาํหน่าย 

และการแช่แขง็ผลิตภณัฑ ์คดิคน้วธีิการเพือ่ใหผ้ลิตภณัฑมี์คุณภาพ ความปลอดภยั  
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J. Kenji Lopez. (2015). ไดอ้ธิบายขั้นตอน วิธีการปรุงสุกอาหารน่ึงแช่แข็ง จากการที่

อาหารจีน อาหารญี่ปุ่ นที่มีขายและมีการซ้ือเก็บไวใ้นตูเ้ยน็จาํนวนมาก ขั้นตอนการเตรียมวตัถุดิบเพือ่

รับประทานใหมี้ประสิทธิภาพ คุณภาพใกลเ้คียงของสดมากท่ีสุดโดยใชเ้วลาไม่นาน ซ่ึงสินคา้แต่ละ

ชนิด เช่น ขนมจีบ ซาลาเปา และเก๊ียวซ่า จะมีวธีิการที่แตกต่างกนั 

Jie Chen .(2010). ได้ทาํการศึกษา เร่ือง วิเคราะห์ผูบ้ริโภคชาวสวีเดนที่มีต่อทัศนคติ

อาหารจีน ซ่ึงอาหารจีนมีคู่แข่งคือ อาหารไทย อาหารญี่ปุ่ น เป็นตน้ โดยทาํการศึกษาสอบถามกลุ่ม

ตวัอยา่งชาวสวีเดนจาํนวน 100 คน จากแบบสอบถามและการสัมภาษณ์ ถึงแรงจูงใจในการเลือก

รับประทานอาหารจีน ซึงผลที่ไดจ้ากกลุ่มตวัอยา่งท่ีไดรั้บคือ เลือกทานเพราะ ความสะดวกในการ

เตรียม รสชาติ ราคา ความปลอดภยัจากการได้รับรองคุณภาพสินคา้ เพื่อสุขภาพ ควบคุมนํ้ าหนัก 

คุณค่าทางโภชนาการ ความคุน้เคย อารมณ์ เป็นตน้ ซ่ึงผลการศึกษาพบวา่ชาวสวเีดน ส่วนใหญ่ยงัไม่

คุน้เคยกบัอาหารจีน แต่เลือกรับประทานเพราะ อร่อย ราคาไม่แพง เม่ือเทียบกบัตอ้งเตรียมวตัถุดิบ

เพือ่ทาํทานเองที่บา้น 

จากการศึกษาผลงานวจิยัทั้งในประเทศและต่างประเทศ พบว่า ทศันคติและแนวโน้ม

การบริโภคอาหารและต่ิมซาํแช่แขง็ มีคู่แข่งที่เกิดขึ้นในตลาดจาํนวนมาก ทาํให้ผูบ้ริโภคมีอาํนาจ

ต่อรองในการซ้ือสูง โดยปัจจยัในการบริโภคผลิตภณัฑ ์คือดา้นรสชาติ และปัจจยัท่ีส่งผลต่อการซ้ือ 

คือดา้นการส่งเสริมการตลาด และส่วนประสมการตลาด โดยลกัษณะของบรรจุภณัฑ ์คุณภาพสินคา้ 

และ แบรนด์ของสินคา้เป็นปัจจยัสาํคญัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑ์ นอกจากน้ีความสะดวกในการ

เตรียมต่ิมซาํ การขนส่ง การจดัเก็บ และช่องทางการส่ือสารมีผลต่อการทาํตลาดเพือ่ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัของ

ผูบ้ริโภคและส่งผลต่อการเลือกซ้ือต่ิมซาํ 

 

 

 

 

 

 

 

 



20 

 

 

บทที ่3 

ระเบียบวธีิการวจิัย 

 

 

การศึกษาวจิยั เร่ือง การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑเ์พือ่พฒันาผลิตภณัฑต่ิ์มซาํยีห่อ้ T-time 

ของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร มีวตัถุประสงคเ์พื่อ ประเมินคุณภาพของสินคา้เพื่อใชใ้นการ

พฒันา ปรับปรุงคุณภาพสินคา้ให้ตรงกบัความตอ้งการของผูบ้ริโภค โดยงานวิจยัน้ีเป็นการวิจยัเชิง

คุณภาพ (Qualitative Research) โดยการเก็บขอ้มูลดว้ยการประเมินทางประสาทสัมผสั (Sensory 

Test) และ การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) ผูว้ิจยัไดด้าํเนินการตามขั้นตอนที่นําเสนอใน

บทน้ี ดงัน้ี 

3.1  กรอบขั้นตอนการวจิยั 

3.2  ประชากรและกลุ่มเป้าหมาย 

3.3  การคดัเลือกกลุ่มเป้าหมาย 

3.4  เคร่ืองมือที่ใชใ้นการวจิยั 

3.5  การเก็บรวบรวมขอ้มูล 

3.6  การวเิคราะห์ขอ้มูล  
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3.1 ขั้นตอนทาํงานวจิยั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 6 แสดงขั้นตอนการทาํงานวจิยั 

 

หาขอ้มูลจากแหล่งขอ้มูลทุติยภูมิ 

กาํหนดกลุ่มเป้าหมาย 

เก็บรวบรวมขอ้มูลพื้นฐานของ

กลุ่มเป้าหมาย 

ใหก้ลุ่มเป้าหมายทดลองชิมต่ิมซาํ

ยีห่อ้ต่างๆ 

ประเมินผลความพงึพอใจของ

ผลิตภณัฑ ์

สมัภาษณ์เชิงลึกเก่ียวกบั

ผลิตภณัฑ ์และขอ้เสนอแนะ 

วเิคราะห์บทสมัภาษณ์เชิงลึก 

สรุปแนวทางการพฒันาคุณภาพต่ิมซาํ

ตราที-ไทม ์ในการแข่งขนัของตลาด 
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ขั้นตอนทาํงานวจิยัเชิงคุณภาพ แบ่งเป็น 8 ขั้นตอน ดงัน้ี 

1. การพจิารณาที่เก่ียวขอ้งกบังานวจิยัจากแหล่งขอ้มูลทุติยภูมิ เช่น หนงัสือ บทความ 

วารสารต่างๆ รวมถึงบทสมัภาษณ์เบื้องตน้จากผูบ้ริหารแพค็ฟู้ดส์ จาํกดั (มหาชน) 

2. เก็บรวบรวมพื้นฐานของกลุ่มเป้าหมายเก่ียวกับลกัษณะทางประชากรศาสตร์และ

พฤติกรรมการบริโภคต่ิมซาํของกลุ่มเป้าหมายผา่นแบบสอบถาม 

3. ใหก้ลุ่มเป้าหมายทดลองชิมตวัอยา่ง 3 ยีห่้อ ไดแ้ก ้สุรพลฟู้ดส์ ที-ไทม์ และ CP เพื่อ

ศึกษาความพงึพอใจและความพอดีในดา้น สี กล่ิน รส เน้ือสมัผสั การยอมรับโดยรวม ขนาด เป็นตน้ 

4. ประเมินผลของกลุ่มเป้าหมายในด้านความพึงพอใจและความพอดีท่ีมีต่อต่ิมซํา

ยีห่อ้ ที-ไทม ์

5. เก็บรวบรวมบทสัมภาษณ์และขอ้เสนอแนะของกลุ่มเป้าหมาย ในด้านผลิตภณัฑ ์

คุณภาพของต่ิมซํา ผ่านการสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) เพื่อใช้ในการพัฒนาคุณภาพ

ผลิตภณัฑเ์พือ่สามารถแข่งขนัในตลาดไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

6. วิเคราะห์บทสัมภาษณ์เชิงลึก เพื่อถอดความเพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาต่ิมซํา 

ยีห่อ้ ที-ไทม ์

7. สรุปแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑต่ิ์มซําที-ไทม์ เพื่อสามารถแข่งขนัและขยาย

การผลิตในประเทศไทยไดอ้ยา่งมีประสิทธิภาพ 

 

 

3.2 ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง 

ประชากรที่ใชใ้นการศึกษาคร้ังน้ีแบ่งออกเป็น 2 กลุ่มไดแ้ก่  

1. พนกังานของบริษทั ร้าน T-time 

2. ผูบ้ริโภคที่ไดท้ดลองผลิตภณัฑข์องร้าน T-time 

 

 

3.3 การคดัเลือกกลุ่มเป้าหมาย 

เนน้การเป็นตวัแทน (Representatively Oriented) และคาํนึงถึงความเหมาะสมเป็นหลกั 

ดงัน้ี 

1. พนกังานของบริษทั ร้าน T-time จาํนวน 15 คน 

2. ผูบ้ริโภคที่มีโอกาสเป็นลูกคา้จากการไดท้ดลองชิมผลิตภณัฑ ์
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3.4 เคร่ืองมือทีใ่ช้ในการวิจยั 

ในงานวจิยัคร้ังน้ีผูว้จิยัไดอ้อกแบบเคร่ืองมือท่ีใชใ้นงานวจิยัเป็น 4 ส่วน ไดแ้ก่ 

ส่วนที่ 1 ขอ้มูลลักษณะด้านประชากรศาสตร์ของกลุ่มเป้าหมายโดยมีลักษณะเป็น

คาํถามปลายปิด (Closed-Ended Response Question) ประกอบดว้ย 

1.1 เพศ เป็นระดบัการวดัขอ้มูลประเภทนามบญัญติั (Norminal Scale) 

1.2 อาย ุเป็นระดบัการวดัขอ้มูลประเภทเรียงลาํดบั (Ordinal Scale) 

1.3  รายได ้เป็นระดบัการวดัขอ้มูลประเภทเรียงลาํดบั (Ordinal Scale) 

ส่วนที่  2 พฤติกรรมการบริโภคต่ิมซํา ประกอบด้วย คาํถาม 5 ข้อ โดยเป็นคาํถาม

ป ล ายเปิ ด  1ข้อ  (Open-Ended Response Question) คําถ าม ป ล ายปิ ด  (Closed-Ended Response 

Question) จาํนวน 3 ขอ้ และ คาํถามแบบจดัอนัดบั จาํนวน 1 ขอ้ 

ส่วนที่ 3 ทศันคติของกลุ่มตวัอยา่งที่มีต่อต่ิมซาํแช่แขง็ยีห่้อต่างๆ โดยให้กลุ่มเป้าหมาย

ทดลองชิมซาลาเปาและขนมจีบ และวดัระดบัความพึงพอใจดว้ยวิธี Hedonic Scaling Test (Cross et 

al., 1978) และวดัระดบัความพอดีของผลิตภณัฑโ์ดยใชว้ธีิ Just about Right (JAR) (Rothman, 2007) 

ในดา้นต่างๆ ดงัน้ี 

2.1) ดา้นสี    2.4) ดา้นความหอม  

2.2) ดา้นรสชาติ    2.5) ดา้นความนุ่ม  

2.3) ดา้นปริมาณ    2.6) ดา้นขนาดสินคา้  

ส่วนที่ 4 แบบสมัภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) เป็นคาํถามเก่ียวกบัรูปแบบของ

สินคา้ ดา้นความพงึพอใจในคุณภาพของสินคา้ ดา้นราคาของสินคา้เม่ือเปรียบเทียบกบัสินคา้คู่แข่ง

และบรรจุภณัฑท์ี่ใช ้จากความคิดเห็น ขอ้เสนอแนะของกลุ่มเป้าหมายและการสมัภาษณ์กบัผูบ้ริหาร 

และฝ่ายวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ ์

 

 

3.5 การเกบ็รวบรวมข้อมูล 

การเก็บรวบรวมข้อมูลในการวิจัยเป็นการเก็บรวบรวมข้อมูลจากการปฏิบัติงาน

ภาคสนามและการเก็บขอ้มูลจากเอกสาร (Documentary Research) ไดแ้ก่ 

1) ขอ้มูลปฐมภูมิ (Primary Data) เป็นการเก็บขอ้มูลต่างๆ ที่ไดจ้ากภาคสนามทั้งหมด 

คือการการทดสอบทางประสาทสมัผสั (Sensory Test) และการสัมภาษณ์แบบเจาะลึก เพื่อทราบถึง

ความพึงพอใจในคุณภาพของสินคา้ โดยนาํขอ้มูลที่ไดจ้ากการวิเคราะห์เพื่อนํามาใชใ้นการพฒันา

คุณภาพของสินคา้ 
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2) ขอ้มูลทุติยภูมิ (Secondary Data) เป็นการเก็บข้อมูลต่างๆที่ได้จากวิทยานิพนธ ์

บทความ จากหนงัสือ วารสาร และเวบ็ไซตต่์างๆทางอินเตอร์เน็ต 

 

3.5.1 การจัดทําข้อมูล 

1) รวบรวมขอ้มูลที่ไดจ้ากวทิยานิพนธแ์ละเอกสารที่เก่ียวขอ้งมาจดัระบบตามเน้ือหา 

2) ถอดความที่ได้จากการสัมภาษณ์เชิงลึกและสรุปสาระสําคญัแยกตามประเด็นที่

กาํหนดไวใ้นขอบเขตเน้ือหา 

3) นําขอ้มูลที่ได้จากการจดบนัทึกในระหว่างการสัมภาษณ์และการสังเกตมาสรุป

สาระสาํคญั 

4) ตรวจสอบความสมบูรณ์ของขอ้มูลในภาพรวมและกาํหนดขอบเขตเน้ือหา 

5) นาํขอ้มูลที่ตรวจสอบมาจดัหมวดหมู่แลว้วเิคราะห์ตามประเด็นเน้ือหา 

 

 

3.6 การวเิคราะห์ข้อมูล 

 หลังจากผูว้ิจยัรวบรวมขอ้มูลแบบสอบถามจากกลุ่มเป้าหมาย ขอ้มูลดังกล่าวจะถูก

นาํมาตรวจสอบและวเิคราะห์ผล ดงัน้ี 

 1. การตรวจสอบข้อมูล  (Editing) โดยการตรวจสอบความสมบูรณ์ในการตอบ

แบบสอบถามคดัแยกแบบสอบถามที่ไม่สมบูรณ์ออกและคดัเลือกเฉพาะฉบบัที่สมบูรณ์เท่านั้น 

2. การวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากแบบสอบถาม ในดา้นประชากรศาสตร์ พฤติกรรมการ

บริโภค และทศันคติ การประเมินทางประสาทสมัผสัดว้ยวธีิ Hedonic Scale และ การวดัระดบัความ

พ อ ดี  Just about right (JAR) โด ยใช้วิ ธีก ารท างส ถิ ติ  (Percentage) ค่ า เฉ ล่ี ย  (Mean) ค วาม ถ่ี 

(Frequency) ส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation) และ Net effect 

 3. การวเิคราะห์ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการสมัภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) โดยใชก้ารจดั

กลุ่ม และการถอดรหสั (Coding)  

 

 

3.7 สถติิทีใ่ช้ในการวเิคราะห์ข้อมูล 

งานวิจยัคร้ังน้ีผูว้ิจยัไดใ้ชก้ารวิเคราะห์ขอ้มูลเชิงพรรณนาและทางสถิติ ไดแ้ก่ ร้อยละ 

(Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) ความถ่ี (Frequency) ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (Standard Deviation)  
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บทที ่4 
ผลการวเิคราะห์ข้อมูล 

 

 

 การวจิยัเร่ือง “การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑเ์พือ่พฒันาผลิตภณัฑต่ิ์มซาํยีห่้อ T-time ของ

ผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร” ผูว้จิยัไดน้าํขอ้มูลแบบสอบถามจาํนวน 60 ชุด มาวิเคราะห์ผลและ

นาํเสนอผลการวจิยั แบ่งเป็น 3 ส่วนดงัน้ี 

 ส่วนที่ 1 การนําเสนอขอ้มูลปัจจยัประชากรศาสตร์และพฤติกรรมการบริโภคต่ิมซํา

ของกลุ่มเป้าหมายที่อาศยัอยูใ่นกรุงเทพมหานคร เขตพญาไทและเจริญกรุง โดยใชก้ารวิเคราะห์หา

ค่าความถ่ี (Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 

แนะนาํเสนอในรูปตารางประกอบการบรรยาย 

 ส่วนที่ 2  การนาํเสนอขอ้มูลของกลุ่มตวัอยา่งที่มีต่อต่ิมซาํแช่แขง็ยีห่อ้อ่ืนเทียบกบัยีห่้อ 

T-time และวดัระดบัความพึงพอใจด้วยวิธี Hedonic Scaling Test โดยใชก้ารวิเคราะห์หาค่าความถ่ี 

(Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) ค่าเฉล่ีย (Mean) ค่าส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (S.D.) และนาํเสนอ

ในรูปตารางประกอบการบรรยาย 

 ส่วนที่ 3 การประเมินวดัระดบัความพอดีของกลุ่มตวัอยา่ง ของต่ิมซาํยีห่อ้ T-time โดย

ใชว้ธีิ Just about Right (JAR) และ ใชก้ารวเิคราะห์หาค่าความถ่ี (Frequency) ค่าร้อยละ (Percentage) 

 ส่วนที่  4 การวิเคราะห์บทสัมภาษณ์เชิงลึกของผูบ้ ริหารบริษัท แพ็คฟู้ดส์ จ ํากัด 

(มหาชน) และกลุ่มตวัอยา่ง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



26 

 

ส่วนที่ 1 การนําเสนอข้อมูลปัจจัยประชากรศาสตร์และพฤติกรรมการบริโภคต่ิมซํา 

 

ตารางที่ 1 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามเพศ 

 

เพศ จาํนวน ร้อยละ 

ชาย 22 36.70 

หญิง 38 63.30 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60        100.0 

 

จากตารางที่ 1 พบว่าผูต้อบแบบสอบถามมีจาํนวน 60 คน เป็นเพศชาย 22 คน คิดเป็น

ร้อยละ 36.70 เป็นเพศหญิง 38 คน คิดเป็นร้อยละ 63.30 

 
ตารางที่ 2 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามอาย ุ

 

อาย ุ จาํนวน (n) ร้อยละ 

ตํ่ากวา่ 20 ปี 2 3.3 

20-29 ปี 41 68.3 

30 – 39 ปี 13 21.7 

40 ปีขึ้นไป 4 6.7 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60        100.0 

 

จากตารางที่ 2 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามอยูใ่นระดบัอาย ุต ํ่ากวา่ 20 ปี จาํนวน 2 คน คิด

เป็นร้อยละ 3.3 ระดับ 20-29 ปี จาํนวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 68.3 จาํนวน 30-39 ปี จาํนวน 13 คน 

คิดเป็นร้อยละ 21.7 และระดบัอาย ุ40 ปีขึ้นไป จาํนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 6.7 

 

 



27 

 

ตารางที่ 3 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามรายไดส่้วนบุคคลโดยเฉล่ีย

ต่อเดือน 

 

รายได ้ จาํนวน (n) ร้อยละ (%) 

ไม่เกิน 15,000 บาท 12 20.00 

15,001-40,000 บาท 35 58.30 

มากกวา่ 40,001 บาท 13 21.70 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60        100.0 

 

 จากตารางที่ 3 ผูว้ิจยัได้จาํแนกรายได้ของผูต้อบแบบสอบถามออกเป็น 3 กลุ่ม คือ 

ระดบัรายไดไ้ม่เกิน 15,000 บาท ระดบัรายได ้15,001- 40,000 บาท และระดบัรายไดม้ากกวา่ 40,001 

บาท จากตารางที่ 3 พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามส่วนมากมีระดบัรายได ้15,001- 40,000 บาท จาํนวน 

35 คน คิดเป็นร้อยละ 58.30 รองลงมาคือ มีระดบัรายไดม้ากกว่า 40,001 บาท จาํนวน 13 คน คิดเป็น

ร้อยละ 21.70 และ ระดบัรายไดไ้ม่เกิน 15,000 บาท จาํนวน 12 คน คิดเป็นร้อยละ 20.00 

 

ตารางที่ 4 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามความถ่ีการรับประทานต่ิมซาํ 

ต่อเดือน 

 

ความถ่ีต่อเดือนในการทานต่ิมซาํ จาํนวน (n) ร้อยละ 

1 คร้ังต่อเดือน 10 16.7 

2-3 คร้ังต่อเดือน 29 48.3 

มากกวา่ 3 คร้ังต่อเดือน 16 26.7 

อ่ืนๆ 5 8.3 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60 100.0 
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จากตารางที่  4 ผูว้ิจัยได้จาํแนกความถ่ีในการทานต่ิมซําของผูต้อบแบบสอบถาม

ออกเป็น 4 กลุ่ม คือ ความถ่ีในการรับประทานต่ิมซาํ 1 คร้ังต่อเดือน ความถ่ีในการรับประทานต่ิมซาํ 

2-3 คร้ังต่อเดือน ความถ่ีในการรับประทานต่ิมซาํมากกว่า 3 คร้ังต่อเดือน และ อ่ืนๆ จากตารางที่ 4 

พบว่าผูต้อบแบบสอบถามส่วนมากมีความถ่ีในการรับประทานต่ิมซาํ 2-3 คร้ังต่อเดือน จาํนวน 29 

คน คิดเป็นร้อยละ 48.30 รองลงมาคือ มีความถ่ีในการรับประทานต่ิมซํามากกว่า 3 คร้ังต่อเดือน 

จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 26.70 ความถ่ีในการรับประทานต่ิมซาํ 1 คร้ังต่อเดือน จาํนวน 10 คน 

คิดเป็นร้อยละ 16.70  และ อ่ืนๆ จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.3 

 

ตารางที่ 5 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามระดบัราคาในการซ้ือต่ิมซาํ 

ในแต่ละคร้ัง 

 

ระดบัราคาในการซ้ือต่ิมซาํในแต่ละคร้ัง จาํนวน (n) ร้อยละ 

10 – 30 บาท 13 21.67 

40 – 80 บาท 16 26.67 

100 – 150 บาท 13 21.67 

200 – 500 บาท 18 30.00 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60 100.0 

 

 จากตารางที่  5 ผู ้วิจัยได้แบ่งระดับราคาในการซ้ือ ต่ิมซําแต่ละคร้ังของผู ้ตอบ

แบบสอบถามออกไดเ้ป็น 4 กลุ่ม คือ 200 - 500 บาท จาํนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมา

คือ 40 – 80 บาท จาํนวน 16 คน คิดเป็นร้อยละ 26.67 และระดบัราคาที่ 10 – 30 บาท และ 100 – 150 

บาท มีจาํนวน 13 คน คิดเป็นร้อยละ 21.67 
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ตารางที่ 6 แสดงจาํนวนและร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามประเภทต่ิมซาํที่ซ้ือ  

 

ประเภทต่ิมซาํ จาํนวน (n) ร้อยละ 

ซาลาเปา 18 30.00 

ขนมจีบ 33 55.00 

ฮะเก๋า 7 11.70 

ของทอด 2 3.3 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60 100.0 

 

จากตารางที่  6 ผูว้ิจัยได้แบ่งประเภทต่ิมซําที่ผูต้อบแบบสอบถามซ้ือ พบว่าผูต้อบ

แบบสอบถามซ้ือ ขนมจีบมากที่สุด จาํนวน 33 คน คิดเป็นร้อยละ 55.00 รองลงมาคือ ซาลาเปา 

จาํนวน 18 คน คิดเป็นร้อยละ 30.00 ฮะเก๋า จาํนวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 11.70 และของทอด จาํนวน 

2 คน คิดเป็นร้อยละ 3.3 
 

ตารางที่ 7 แสดงจาํนวนร้อยละของผูต้อบแบบสอบถามจาํแนกตามยีห่อ้ต่ิมซาํท่ีนึกถึงเป็นอนัดบัแรก 

  

ยีห่อ้ต่ิมซาํ จาํนวน (n) ร้อยละ 

มงักรหยก (เจด ดรากอน) 29 48.30 

สุรพลฟู้ดส์ 11 18.30 

ที-ไทม ์(T-time) 5 8.30 

โคคา 4 6.70 

ฮัว่เซ่งฮง 5 8.30 

เด่นซาลาเปา 1 1.70 

อ่ืนๆ 5 8.30 

ผลรวมทั้งหมด 
 

60 100 
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จากตารางที่ 7 ผูว้ิจยัได้แบ่งยี่ห้อต่ิมซําที่ผูต้อบแบบสอบถามนึกถึงเป็นอันดับแรก 

พบวา่ผูต้อบแบบสอบถามจะนึกถึง ต่ิมซาํยีห่อ้มงักรหยกเป็นอนัดบัแรก จาํนวน 29 คน คิดเป็นร้อย

ละ 48.30 รองลงมาคือ สุรพลฟู้ดส์ จาํนวน 11 คน คิดเป็นร้อยละ 18.30 ที-ไทม ์จาํนวน 5 คน คิดเป็น

ร้อยละ 8.30 ฮัว่เซ่งฮง จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.30 โคคา จาํนวน 4 คน คิดเป็นร้อยละ 6.70  

เด่นซาลาเปา จาํนวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 1.70 และอ่ืนๆ จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.30 

 

ตารางที่ 8 แสดงปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑต่ิ์มซาํแช่แขง็ โดยเลือกปัจจยัท่ีส่งผลต่อการเลือกซ้ือ

ผลิตภณัฑ์ต่ิมซําแช่แข็ง 5 ปัจจยัที่สําคญัที่สุด จากกลุ่มตวัอย่าง จาํนวน 60 คน (อนัดบั 1 หมายถึง

สาํคญัที่สุด รองลงมา คือ อนัดบั 2 และ 3 ตามลาํดบั)  

 

ปัจจยัในการเลือกซ้ือ อนัดบั 1 อนัดบั 2 อนัดบั 3 อนัดบั 4 อนัดบั 5 

รสชาติ 37 13 4 4 1 

ราคา 1 14 18 8 6 

บรรจุภณัฑ ์ 2 1 6 7 4 

ยีห่อ้สินคา้ 4 11 10 6 7 

ส่วนลด 2 2 1 5 2 

ซ้ือ1 แถม 1 1 1 2 1 3 

ปริมาณ 1 5 4 13 7 

ขนาดสินคา้ 0 4 2 2 4 

รูปลกัษณ์สินคา้ 2 4 6 3 7 

ความสะดวกในการซ้ือ 8 4 4 6 7 

ฉลากสินคา้ 0 1 2 2 4 

อายกุารเก็บ 0 0 0 3 5 

ความแปลกใหม่ 2 0 1 0 3 

รวม 60 60 60 60 60 
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จากตารางที่ 8 แสดงใหเ้ห็นว่าปัจจยัดา้นรสชาติ เป็นปัจจยัท่ีสาํคญัท่ีสุด จาํนวน 37 คน 

อนัดบัที่ 2 จาํนวน 14 คน และ อนัดบั 3 จาํนวน 18 คน เป็นปัจจยัในดา้นราคา อนัดบั 4 ดา้นปริมาณ 

จาํนวน 12 คน และอนัดบั 5 เป็นปัจจยัในดา้นยีห่อ้สินคา้ ปริมาณ รูปลกัษณ์สินคา้ และความสะดวก

ในการซ้ือ จาํนวน 7 คน 

 

ส่วนที่ 2  การนําเสนอข้อมูลการประเมินทางประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างต่ิมซําแช่

แข็งยี่ห้ออ่ืนเทียบกับยี่ห้อ T-time 

 

ตารางที่ 9 แสดงผลคะแนนเฉล่ียความพงึพอใจขนมจีบกุง้ ของกลุ่มตวัอยา่งจากการประเมินทดสอบ

ทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑต่ิ์มซาํ 3 ยีห่อ้ 

 

ยีห่อ้ต่ิมซาํ 
สุรพลฟู้ดส์ ที-ไทม ์ CP 

Mean        SD Mean        SD Mean        SD 

สี 7.33        1.16 6.93          1.46 5.90         1.88 

กล่ิน 7.15        1.36 6.63          1.44 6.06         1.89 

รสชาติ 7.55        1.28 7.05          1.39 5.50         2.08 

เน้ือสมัผสั 7.42        1.18 7.07          1.41 5.22         2.12 

การยอมรับโดยรวม 7.57        0.96 7.12          1.25 5.55         1.88 

 

จากตารางที่ 9 พบวา่จากการทดสอบทางประสาทสมัผสัของขนมจีบกุง้ที่ระดบัคะแนน 

1-9 ดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและการยอมรับโดยรวม พบว่าต่ิมซาํยีห่้อสุรพลฟู้ดส์ ไดค้ะแนน

เฉล่ียสูงสุดในทุกดา้น รองลงมา คือต่ิมซาํยีห่อ้ ที-ไทม ์และ CP ตามลาํดบั 
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ตารางที่ 10 แสดงผลคะแนนเฉล่ียความพึงพอใจซาลาเปาครีมของกลุ่มตวัอย่างจากการประเมิน

ทดสอบทางประสาทสมัผสัผลิตภณัฑต่ิ์มซาํ 3 ยีห่อ้ 

 

ยีห่อ้ต่ิมซาํ 
สุรพลฟู้ดส์ ที-ไทม ์ CP 

Mean        SD Mean        SD Mean        SD 

สี 7.20        1.16 7.17          1.22 6.57         1.48 

กล่ิน 6.45        1.42 7.05          1.27 6.68         1.39 

รสชาติ 6.73        1.42 7.43          1.21 6.75         1.43 

เน้ือสมัผสั 6.42        1.67 7.07          1.40 6.72         1.62 

การยอมรับโดยรวม 6.87        1.11 7.47          0.93 6.80         1.46 

 

จากตารางที่ 10 พบว่าจากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของซาลาเปาครีมที่ระดับ

คะแนน 1-9 พบว่า ดา้นสี พบว่าต่ิมซาํยีห่้อสุรพลฟู้ดส์ ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงสุดท่ี 7.20 รองลงมา คือ

ยีห่อ้ ที-ไทมค์ะแนนเฉล่ียที่ 7.17 และ CP มีคะแนนเฉล่ียที่ 6.57 ส่วนในดา้น กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั

และการยอมรับโดยรวม พบวา่ต่ิมซาํยีห่้อที-ไทม์ ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงสุด รองลงมา คือต่ิมซาํยีห่อ้ CP 

และ สุรพลฟู้ดส์ ตามลาํดบั 

 

ส่วนที่ 3 การประเมินทางประสาทสัมผัสต่ิมซํายี่ห้อ T-time โดยใช้วิธี Just about 

Right (JAR) และวัดระดับความพอดี โดยใช้การวิเคราะห์หาค่าความถี่(Frequency) ค่าร้อยละ 

(Percentage) 

 

ตารางที่ 11 แสดงผลคะแนนการวดัระดบัความพอดีของรสชาติขนมจีบกุง้ ยีห่อ้ที-ไทม ์

 ระดบัความพอดี 

 นอ้ย/น่ิมเกินไป พอดี มาก/แหง้เกินไป Net Effect 

สีแป้ง 11.7 86.7 1.7 10.0 

สีไส ้ 15.0 85.0 0.0 - 
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ตารางที่ 11 แสดงผลคะแนนการวดัระดบัความพอดีของรสชาติขนมจีบกุง้ ยีห่อ้ที-ไทม ์(ต่อ) 

 ระดบัความพอดี 

 นอ้ย/น่ิมเกินไป พอดี มาก/แหง้เกินไป Net Effect 

ความหวาน 35.0 61.7 3.3 -31.7 

ความเคม็ 0.0 73.3 26.7 - 

เน้ือไส ้ 13.3 73.3 13.3 - 

ขนาดสินคา้ 16.7 83.3 0.0 - 

 

จากตารางที่ 11 ในงานวิจยัน้ีตั้งเกณฑ์ความพอดีอยู่ที่ร้อยละ 70 เม่ือพิจารณาในดา้น

ความพอดี พบว่า ขนมจีบกุง้ ดา้นสีแป้ง-ไส้ ความเค็ม เน้ือไส้ และขนาดสินคา้มีค่าความพอดีอยูท่ี่ 

86.7, 85.0, 73.3, 73.3 และ 83.3 ตามลาํดบั ส่วนดา้นความหวาน พบว่า มีค่าความพอดีน้อยกวา่ร้อย

ละ 70 เม่ือพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าน้อยกว่าร้อยละ -20 โดยมีค่าอยูท่ี่ร้อยละ -31.7 จึงควร

ปรับความหวานใหเ้พิม่ขึ้น  

 

ตารางที่ 12 แสดงผลคะแนนการวดัระดบัความพอดีของไสซ้าลาเปาครีม ยีห่อ้ที-ไทม ์

 ระดบัความพอดี 

 นอ้ย/นุ่มเกินไป พอดี มาก/แหง้เกินไป Net Effect 

สีแป้ง 6.7 86.7 6.7 - 

ความหวาน 8.3 68.3 23.3 15.0 

ปริมาณไส ้ 13.3 81.7 5.0 8.3 

ความหอม 38.3 56.7 5.0 -33.3 

ความนุ่ม 1.7 81.7 16.7 15.0 

 

จากตารางที่ 12 ในงานวิจยัน้ีตั้งเกณฑ์ความพอดีอยู่ที่ร้อยละ 70 เม่ือพิจารณาในดา้น

ความพอดี พบวา่ ไสซ้าลาเปาครีม ดา้นสี ความหวาน ปริมาณไส้ และ ความนุ่มมีค่าความพอดีอยูท่ี่ 

86.7, 68.3, 81.7 และ 81.7 ตามลาํดบั ส่วนดา้นความหอม พบว่า มีค่าความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 
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โดยมีค่าอยู่ที่ 56.7 เม่ือพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าน้อยกว่าร้อยละ -20 โดยมีค่าอยู่ที่ร้อยละ       

-33.3 จึงควรปรับความหอมใหเ้พิม่ขึ้น  

 

ตารางที่ 13 แสดงผลระดบัความพอดีของแป้งซาลาเปาครีม ยีห่อ้ที-ไทม ์

 ระดบัความพอดี 

 นอ้ย/นุ่มเกินไป พอดี มาก/แหง้เกินไป Net Effect 

สี 11.7 86.7 1.7 10.0 

ขนาด 15.0 85.0 0.0 - 

ความหอม 35.0 61.7 3.3 -31.7 

ปริมาณ 0.0 73.3 26.7 - 

ความนุ่ม 13.3 73.3 13.3 - 

 

จากตารางที่ 13 ในงานวิจยัน้ีตั้งเกณฑ์ความพอดีอยู่ที่ร้อยละ 70 เม่ือพิจารณาในดา้น

ความพอดี พบว่า แป้งซาลาเปาครีม ดา้นสี ความหวาน ปริมาณไส ้และ ความนุ่มมีค่าความพอดีอยูท่ี่ 

86.7, 68.3, 81.7 และ 81.7 ตามลาํดบั ส่วนดา้นความหอม พบว่า มีค่าความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 

โดยมีค่าอยู่ที่ 56.7 เม่ือพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าน้อยกว่าร้อยละ -20 โดยมีค่าอยู่ที่ร้อยละ       

-31.7 จึงควรปรับความหอมใหเ้พิม่ขึ้น  

 

ส่วนที่  4 การวิเคราะห์บทสัมภาษณ์เชิงลึกของผู้บริหารบริษัท แพ็คฟู้ดส์ จํากัด 

(มหาชน) และกลุ่มตัวอย่าง 

เน่ืองจากธุรกิจอาหารแช่แข็งที่เติบโตขึ้นอย่างต่อเน่ืองและองค์กรขนาดใหญ่มีการ

ปรับปรุงคุณภาพสินคา้และการดาํเนินธุรกิจอยา่งต่อเน่ือง ทางบริษทั แพค็ฟู้ดส์ จาํกดั (มหาชน) จึง

ทาํการ ควบคุมตน้ทุนวตัถุดิบและปรับปรุงคุณภาพสินคา้อยา่งต่อเน่ืองเช่นเดียวกัน นอกจากน้ียงั

พฒันาสูตรผลิตภณัฑใ์หม่เพื่อสนองต่อผูบ้ริโภคที่แตกต่างกนั เพื่อเขา้สู่ตลาดใหม่มากขึ้น เช่น ใน

กลุ่มธุรกิจร้านคา้ปลีก กลุ่มโรงแรม โดยทาํการวางแผนพฒันาผลิตภณัฑสิ์นคา้ออกเป็น 2 กลุ่ม คือ

กลุ่มสินคา้เดิมที่มีผูท้ี่มีผูบ้ริโภคให้ขอ้เสนอแนะร่วมกบัการทดสอบชิมภายในบริษทัเพือ่ประเมินส่ิง

ที่ควรปรับปรุง และทาํการวางแผนพฒันาในแต่ละไตรมาสเพื่อกาํหนดระยะเวลาการดาํเนินงาน 

ส่วนกลุ่มสินคา้ใหม่ ทางฝ่ายวิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ร่วมกับทางฝ่ายการตลาด ได้ทาํการพฒันา
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สินคา้ใหม่ร่วมกบักลุ่มลูกคา้เดิม และการสร้างลูกคา้ใหม่ เพือ่สร้างผลิตภณัฑใ์หม่ให้เป็นที่พึงพอใจ

ของลูกคา้และผูบ้ริโภค โดยมีการวางแผนทาํการขยายฐานการผลิต กาํลังการผลิต และปรับปรุง

โรงงาน ใหส้ามารถตอบสนองกลุ่มลูกคา้และผลิตภณัฑท่ี์ขยายตวัมากขึ้น  

นอกจากน้ีจากการชิมผลิตภณัฑ์ซาลาเปาครีมและขนมจีบกุ้ง กลุ่มตวัอย่างไดแ้สดง

ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะ โดยสรุปออกเป็นในด้านคุณภาพสินค้า โดยรวมมีคุณภาพที่ ดี 

ใกลเ้คียงกบัสินคา้คู่แข่งที่มีอยูใ่นตลาด และควรปรับปรุงคุณภาพสินคา้ในดา้นกล่ินรสใหก้ลมกล่อม

มากขึ้น ดา้นปริมาณสินคา้ขึ้นอยูก่บักลุ่มประชากรที่แตกต่างกนั เช่น กลุ่มที่อาศยัอยูก่บัครอบครัวที่

มีขนาดใหญ่ จะนิยมซ้ือสินคา้ที่มีจาํนวนช้ินมาก เพื่อบริโภคสินคา้ร่วมกนั ส่วนกลุ่มคนที่อาศยัอยู่

ตามคอนโด หอพกั จะตอ้งการจาํนวนช้ินของสินคา้ขนาดเล็ก เน่ืองจากพื้นท่ีการจดัเก็บสินคา้มีนอ้ย 

และ ไม่สะดวกในการเตรียมสินคา้ โดยราคาควรจะมีความใกลเ้คียงกบัตลาดท่ีแข่งขนัอยูใ่นปัจจุบนั 

และสินคา้มีบรรจุภณัฑ์ที่เหมาะสมกบัขนาดสินคา้และมีเคร่ืองปรุงบรรจุอยูภ่ายในเพื่อสะดวกต่อ

การรับประทาน ขนาดสินคา้หากมีขยายขนาดที่ใหญ่ขึ้นควรมีคุณภาพที่ดี เช่นช้ินกุ้งขนาดใหญ่ 

รวมถึงรสชาติใหม่ และราคาปรับเพิ่มขึ้นไม่มาก จะเป็นส่วนหน่ึงในการเพิม่คุณค่าให้กบัสินคา้และ

สร้างความพงึพอใจใหก้บัผูบ้ริโภค 
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บทที ่5 

สรุปผลการวจิยั อภปิรายผลและข้อเสนอแนะ 

 

 

การศึกษาวิจยัเร่ือง การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑเ์พื่อพฒันาผลิตภณัฑต่ิ์มซาํยีห่อ้ T-time 

ของผูบ้ริโภคในเขต มีวตัถุประสงคเ์พือ่ 

1. เพือ่ศึกษาทศันคติของผูบ้ริโภคต่ิมซาํกบัการบริโภคต่ิมซาํยีห่อ้ T-time 

2. เพื่อศึกษาความพึงพอใจคุณภาพสินค้าผลิตภัณฑ์ T-time โดยการประเมินทาง

ประสาทสมัผสั 

 โดยงานวิจยัน้ีเป็นการวิจยัเชิงคุณภาพ (Qualitative Research) โดยการเก็บขอ้มูลด้วย

การประเมินทางประสาทสัมผสั (Sensory Test) และ การสัมภาษณ์เชิงลึก (In-depth Interview) 

จาํนวน 60 คน และนาํขอ้มูลที่ไดม้าวเิคราะห์ทางสถิติในเชิงพรรณนา ไดแ้ก่ ความถ่ี ร้อยละ ค่าเฉล่ีย 

ซ่ึงสามารถสรุปผลการวจิยัไดแ้ละขอ้เสนอแนะไดด้งัน้ี 

 

ส่วนที ่1 การนําเสนอข้อมูลปัจจัยประชากรศาสตร์และพฤติกรรมการบริโภคต่ิมซํา 

 กลุ่มตวัอยา่งที่ตอบแบบสอบถามในการวิจยัมีจาํนวน 60 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 

คิดเป็นร้อยละ 63.3 มีช่วงอายรุะหว่าง 20-29 ปี คิดเป็นร้อยละ 68.3 มี มีรายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน 15,001-

40,000 บาท คิดเป็นร้อยละ 58.3 ความถ่ีการรับประทานต่ิมซาํต่อเดือนอยูท่ี่ 2-3 คร้ังต่อเดือน คิดเป็น

ร้อยละ 48.30 รองลงมาคือ รับประทานต่ิมซาํมากกว่า 3 คร้ังต่อเดือน ร้อยละ 26.70 รับประทานต่ิม

ซาํ 1 คร้ังต่อเดือน ร้อยละ 16.70  และ อ่ืนๆ จาํนวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 8.3 

ระดบัราคาในการซ้ือต่ิมซาํแต่ละคร้ัง ส่วนใหญ่อยูท่ี่  200 - 500 บาท คิดเป็นร้อยละ 30.00 รองลงมา

คือ 40 – 80 บาท ร้อยละ 26.67 และระดับราคาที่ 10 – 30 บาท และ 100 – 150 บาท คิดเป็นร้อยละ 

21.67 ประเภทต่ิมซาํที่ซ้ือ พบว่า ขนมจีบเป็นสินคา้ที่คนส่วนใหญ่นิยมซ้ือ มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 

55.00 รองลงมาคือ ซาลาเปา ร้อยละ 30.00 ฮะเก๋า ร้อยละ 11.70 และของทอด คิดเป็นร้อยละ 3.3 

ยีห่อ้ต่ิมซาํที่กลุ่มตวัอยา่งนึกถึงเป็นอนัดบัแรก คือ ยีห่อ้มงักรหยก คิดเป็นร้อยละ 48.30 รองลงมา คือ 

สุรพลฟู้ดส์ ร้อยละ 18.30 ที-ไทม ์ร้อยละ 8.30 ฮัว่เซ่งฮง ร้อยละ 8.30 โคคาร้อยละ 6.70 เด่นซาลาเปา 

ร้อยละ 1.70 และอ่ืนๆ คิดเป็นร้อยละ 8.30 ส่วนปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑต่ิ์มซาํแช่แขง็ พบว่า 
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ปัจจยัด้านรสชาติเป็นปัจจยัที่สําคญัที่สุด รองลงมาเป็นปัจจยัในด้านราคา ด้านปริมาณ และยีห่้อ

สินคา้ ปริมาณ รูปลกัษณ์สินคา้ และความสะดวกในการซ้ือ ตามลาํดบั 

 

ส่วนที่ 2  การนําเสนอข้อมูลการประเมนิทางประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างต่ิมซําแช่

แข็งยี่ห้ออ่ืนเทียบกับยีห้่อ T-time 

ผลการวิจยั พบว่า จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัของขนมจีบกุง้ท่ีระดบัคะแนน 

1-9 ดา้นสี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสัและการยอมรับโดยรวม พบว่ายีห่้อสุรพลฟู้ดส์ ไดค้ะแนนเฉล่ีย

สูงสุดในทุกด้าน รองลงมา คือต่ิมซํายีห่้อ ที-ไทม์ และ CP ตามลาํดับ ส่วนซาลาเปาครีมที่ระดับ

คะแนน 1-9 พบว่า ดา้นสี พบว่าต่ิมซํายีห่้อสุรพลฟู้ดส์ ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงสุดที่ 7.20 รองลงมาคือ

ยีห่อ้ ที-ไทมค์ะแนนเฉล่ียที่ 7.17 และ CP มีคะแนนเฉล่ียที่ 6.57 ส่วนในดา้น กล่ิน รสชาติ เน้ือสมัผสั

และการยอมรับโดยรวม พบวา่ต่ิมซาํยีห่้อที-ไทม์ ไดค้ะแนนเฉล่ียสูงสุด รองลงมา คือต่ิมซาํยีห่อ้ CP 

และ สุรพลฟู้ดส์ ตามลาํดับ ส่วนการประเมินทางประสาทสัมผสัต่ิมซํายี่ห้อ T-time โดยใช้วิธีวดั

ระดบัความพอดี หรือ Just about Right (JAR) ในงานวิจยัน้ีตั้งเกณฑ์ความพอดีอยูท่ี่ร้อยละ 70 เม่ือ

พจิารณาในดา้นความพอดี พบวา่ ขนมจีบกุง้ ดา้นสีแป้ง-ไส้ ความเค็ม เน้ือไส้ และขนาดสินคา้มีค่า

ความพอดีอยู่ที่ 86.7, 85.0, 73.3, 73.3 และ 83.3 ตามลาํดบั ส่วนด้านความหวาน พบว่า มีค่าความ

พอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 เม่ือพิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าน้อยกว่าร้อยละ -20 โดยมีค่าอยูท่ี่ร้อย

ละ -31.7 จึงควรปรับความหวานให้เพิ่มขึ้น ส่วนซาลาเปาครีม ในส่วนของไส้ซาลาเปาครีม พบว่า 

ด้านสี ความหวาน ปริมาณไส้ และ ความนุ่มมีค่าความพอดีอยู่ท่ี  86.7, 68.3, 81.7 และ 81.7 

ตามลาํดับ ส่วนด้านความหอม พบว่า มีค่าความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 โดยมีค่าอยูท่ี่  56.7 เม่ือ

พิจารณาค่า net effect พบว่า มีค่าน้อยกว่าร้อยละ -20 โดยมีค่าอยู่ที่ร้อยละ -33.3 จึงควรปรับความ

หอมใหเ้พิม่ขึ้น เช่นเดียวกบัส่วนแป้งซาลาเปาครีม พบวา่ควรปรับความหอมให้เพิม่มากขึ้น โดยดา้น

สี ความหวาน ปริมาณไส้ และ ความนุ่มมีค่าความพอดีอยูท่ี่ 86.7, 68.3, 81.7 และ 81.7 ตามลาํดับ 

ส่วนดา้นความหอม พบว่า มีค่าความพอดีน้อยกว่าร้อยละ 70 เม่ือพิจารณาค่า net effect พบวา่ มีค่า

นอ้ยกวา่ร้อยละ -20 โดยมีค่าอยูท่ี่ร้อยละ -31.7 จึงควรปรับความหอมใหเ้พิม่ขึ้น  
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อภปิรายผลการวจิัย 

 จากการศึกษาเร่ือง “การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่ิมซํายี่ห้อ        

T-time ของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร สามารถอภิปรายได ้ดงัน้ี 

 จากกลุ่มตวัอยา่งที่ตอบแบบสอบถามจาํนวน 60 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ท่ีมีช่วง

อายุระหว่าง 20 – 29 ปี  มีรายได้ระหว่าง 15,001 – 40,000 บาท กลุ่มตัวอย่างมีความถ่ีในการ

รับประทานต่ิมซํา 2-3 คร้ังต่อเดือน คิดเป็นร้อยละ 48.30 ระดับราคาในการซ้ือต่ิมซําแต่ละคร้ังมี

ตั้งแต่ราคา 10 บาท จนถึง 500 บาท ประเภทของต่ิมซาํท่ีบริโภค พบว่า ขนมจีบมีการบริโภคสูงสุด 

คิดเป็น ร้อยละ 55 รองลงมาคือ ซาลาเปา ร้อยละ 30 และจากการวิจยัพบว่า ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ รู้จกั 

เจดดรากอนซ่ึงเป็นยีห่้อต่ิมซําของบริษทั ซีพี แรม สูงที่สุด รองลงมาเป็นของบริษทั สุรพลฟู้ดส์ 

จาํกดั (มหาชน) ส่วนปัจจยัในการเลือกซ้ือผลิตภณัฑต่ิ์มซาํแช่แขง็ พบวา่ สอดคลอ้งกบัผลการสาํรวจ

พฤติกรรมการบริโภคอาหารของประชากร พ.ศ.2556 ในดา้นการบริโภคอาหาร จากสาํนักงานสถิติ

แห่งชาติ ซ่ึงระบุวา่การเลือกซ้ือผลิตภณัฑผ์ูบ้ริโภคจะคาํนึงถึงรสชาติของอาหารเป็นอนัดบัแรก ใน

ดา้นการประเมินทางประสาทสัมผสั พบวา่ ขนมจีบกุง้ตราที-ไทม์ ตอ้งทาํการปรับปรุงดา้นรสชาติ

ของผลิตภณัฑใ์นดา้นความหวาน ซ่ึงอาจทาํการปรับปรุงส่วนผสมโดยการลดเกลือ เพิม่นํ้ าตาล หรือ

การปรับสูตรเคร่ืองปรุงรสของไสข้นมจีบกุง้ นอกจากน้ีจากงานวจิยัของ สุทธวฒัน์ เบญจกุล (2536) 

พบว่า ฟอสเฟตซ่ึงใชใ้นการแช่กุง้ มีส่วนช่วยในการปรับปรุงลักษณะ เน้ือสัมผสั สี กล่ิน รส และ

ช่วยในการเพิม่นํ้ าหนักในผลิตภณัฑ ์และการแช่ฟอสเฟตมกันิยมใชร่้วมกบัโซเดียมคลอไรด ์ทาํให้

ช่วยในการอุม้นํ้ าไดม้ากขึ้น ช่วยลดการสูญเสียนํ้ าหลงัจากการน่ึงและแช่แข็ง (Paterson et.,al 1988) 

จึงอาจส่งผลให้ความหวานจากธรรมชาติของกุ้งลดลง ในสินคา้ซาลาเปาครีมตราที-ไทม์ จาก

ผลการวิจยัพบว่า ควรปรับปรุงในด้านความหอมของไส้และแป้ง ซ่ึงจะทาํการปรับปรุงสูตรให้ดี

ยิง่ขึ้น โดยพจิารณาจากวตัถุดิบ เคร่ืองปรุง ใหเ้หมาะสมยิง่ขึ้น 

 

 

ข้อเสนอแนะ 

1. จากการศึกษา พบว่าผูบ้ริโภคให้ความสาํคญักบัปัจจยัดา้นรสชาติในการซ้ือสินคา้

มากที่สุด ดงันั้น การสร้างความเช่ือมั่นในคุณภาพของผลิตภณัฑ์ จึงเป็นส่ิงที่สร้างความพึงพอใจ

ให้กบัผูบ้ริโภค โดยการปรับปรุงพฒันาคุณภาพสินคา้อยา่งต่อเน่ือง และเปรียบเทียบคุณภาพสินคา้

กับบริษัทต่างๆ เพื่อใช้เป็นแนวทางในการพฒันา นอกจากน้ียงัเป็นการสร้างความแตกต่างกับ

ผลิตภณัฑใ์หเ้หนือกวา่ คู่แข่งขนัในผลิตภณัฑเ์ดียวกนัไดอี้กดว้ย 
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2. การปรับปรุง และสร้างแบรนด์ใหเ้ป็นท่ีรู้จกัของผูบ้ริโภค เน่ืองจากการบริโภคต่ิม

ซาํแช่แขง็ในปัจจุบนัเป็นสินคา้ที่หาซ้ือไดง่้ายตามร้านซุปเปอร์มาร์เก็ต และหา้งโมเดิร์นเทรด รวมถึง

โปรโมชนัต่างๆ ซ่ึงมีส่วนในการตดัสินใจซ้ือสินคา้ โดยผูบ้ริโภคไดใ้ห้ความสาํคญัในดา้นรสชาติ

ของผลิตภณัฑซ่ึ์งเป็นอนัดบัแรก โดยการพฒันาคุณภาพผลิตภณัฑอ์ยา่งต่อเน่ือง บรรจุภณัฑก์าํหนด

ราคา และสถานที่จดัจาํหน่าย ใหส้ะดวกต่อการบริโภคและกาํหนดกลุ่มเป้าหมายหรือลูกคา้ เพื่อใช้

เป็นช่องทางในการส่ือสารทางการตลาด และแข่งขนัในตลาดอยา่งมีประสิทธิภาพ  

 

 

ข้อเสนอแนะสําหรับการนําไปทาํวจิยัคร้ังต่อไป 

1. การศึกษางานวจิยัคร้ังน้ีไดท้าํการสาํรวจเฉพาะซาลาเปาครีม และขนมจีบกุง้เท่านั้น 

ซ่ึงสามารถนาํแนวทางของแบบสอบถามไปประยกุตใ์ชใ้นการวจิยัและพฒันาอาหารประเภทอ่ืนได ้ 

2. การวจิยัคร้ังน้ีไดศึ้กษากลุ่มตวัอยา่งเฉพาะในเขตกรุงเทพมหานคร เขตพญาไท และ

เจริญกรุงเท่านั้น ดงันั้นในการศึกษาวิจยัคร้ังต่อไป อาจทาํการศึกษากลุ่มตวัอยา่งเพิ่มเติมในพื้นที่

อ่ืนๆในประเทศไทย เพือ่ที่จะเขา้ถึงกลุ่มตวัอยา่งไดค้รอบคลุมและผลลพัธท์ี่ชดัเจนมากยิง่ขึ้น 

3. ในงานวิจยัช้ินน้ีได้เลือกศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑ์เป็นหลัก ซ่ึงเป็นเพียงการ

พฒันาคุณภาพเพื่อการแข่งขนัทางธุรกิจ ซ่ึงในปัจจุบนัมีแบรนดสิ์นคา้แข่งขนัและเติบโตเพิ่มมากขึ้น 

ดงันั้นแบรนด์ที-ไทม์ จึงอาจทาํการศึกษาวิธีการเพิ่มโอกาสและช่องทางในการขายเพื่อให้ผูบ้ริโภค

รู้จกัแบรนด์มากขึ้น ผ่านช่องทางออนไลน์ เช่น Youtube, Instagram หรือ  Twitter และระบบการ

ขนส่งสินคา้ เน่ืองจากกระแสการตลาดต่างๆไดเ้ปล่ียนไปตามกระแสความนิยม หากศึกษาเพิ่มเติม

ในหลายช่องทางก็จะได้ขอ้มูลที่เป็นโอกาสในการขยายตลาดและสร้างการรับรู้ให้กับผูบ้ริโภค

ไดม้ากขึ้น 
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ภาคผนวก 

 

 

แบบสอบถาม 

 

เร่ือง การศึกษาคุณภาพผลิตภัณฑ์ที่ส่งผลต่อการตัดสินใจซ้ือต่ิมซํายี่ห้อ T-time 

 ของผู้บริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร 

คาํอธิบาย 

 แบบสอบถามชุดน้ีจดัทาํขึ้นเพื่อใชเ้ป็นเคร่ืองมือในการเก็บรวบรวมขอ้มูลไปใช ้ประกอบ

การศึกษางานวิจยัเร่ือง “ การศึกษาคุณภาพผลิตภณัฑท์ี่ส่งผลต่อการตดัสินใจซ้ือต่ิมซาํยีห่้อ T-time 

ของผูบ้ริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร ” ขอ้มูลท่ีไดรั้บจากท่าน ทางผูจ้ดัทาํวิจยัจะเก็บรักษาไวเ้ป็น

ความลับและนําไปใช้ประโยชน์เพื่อปรับปรุงคุณภาพของผลิตภณัฑ์และการศึกษาในสาขาวิชา

การตลาด มหาวิทยาลัยมหิดล จึงหวงัเป็นอย่างยิ่งว่าจะได้รับความร่วมมือจากท่านในการตอบ

แบบสอบถาม และขอขอบคุณทุกท่านมา ณ โอกาสน้ี 

 

เคร่ืองมือที่ใชใ้นงานวจิยัน้ี แบ่งออกเป็น 4 ส่วน ไดแ้ก่  

 

ส่วนที่ 1 ขอ้มูลทัว่ไปของผูต้อบแบบสอบถาม 

ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคต่ิมซาํ 

ส่วนที่ 3 แบบทดสอบการประเมินทางประสาทสมัผสั    

         ส่วนที่ 4 แบบสมัภาษณ์เชิงลึก 

ขอขอบคุณที่ท่านกรุณาใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถามฉบบัน้ีอยา่งดียิง่ 

นกัศึกษาหลกัสูตรการจดัการมหาบณัฑิตโปรแกรมการตลาด รุ่น18B วทิยาลยัการจดัการ 

มหาวทิยาลยัมหิดล 
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แบบสอบถาม 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

คาํช้ีแจง : กรุณาใส่เคร่ืองหมายถูก () ใหต้รงกบัหัวขอ้ที่ท่านตอ้งการเลือก หรือเติมขอ้ความลงใน

ช่องวา่งที่เวน้ให ้

1. เพศ 

 1) ชาย      2) หญิง 

 

2. อาย ุ

 1) ต ํ่ากวา่ 20 ปี     2) 20 – 29 ปี   

 3) 30 – 39 ปี      4) 40 ปีขึ้นไป 

  

3.  รายไดเ้ฉล่ียต่อเดือน (ของท่าน) 

 1) ตํ่ากวา่หรือเท่ากบั 15,000 บาท   2) 15,001-40,000 บาท 

 3) 40,001 บาทขึ้นไป 

 

ส่วนที่ 2 พฤติกรรมการบริโภคต่ิมซํา 

 

4. ความถ่ีโดยเฉล่ียในการรับประทานต่ิมซาํของท่านเป็นระยะเวลาเท่าไร (ตอบเพยีง 1 ขอ้) 

 1) 1 คร้ังต่อเดือน      2) 1 - 2 คร้ังต่อเดือน    

 3) มากกวา่ 3 คร้ังต่อเดือน    4) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)........................ 

 

5. ท่านใชจ่้ายโดยเฉล่ียเป็นจาํนวนเงินเท่าใดต่อคร้ังในการซ้ือสินคา้ต่ิมซาํ  .........................  บาท 

 

6. ท่านซ้ือสินคา้ต่ิมซาํประเภทใดบ่อยที่สุด (ตอบเพยีง 1 ขอ้) 

  1) ซาลาเปา     2) ขนมจีบ  

 3) ฮะเก๋า     4) ของทอด (เช่น เก๊ียวซ่า ปอเป๊ียะ) 

 5) หมัน่โถว     6) อ่ืนๆ............................ 
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7.  เม่ือซ้ือผลิตภณัฑต่ิ์มซาํแช่แขง็คุณจะนึกถึงยีห่อ้ใด เป็นอนัดบัแรก 

  1) มงักรหยก (เจด ดรากอ้น)   2) สุรพลฟู้ดส์  

 3) ที-ไทม ์(T-time)      4) โคคา  

 5) PTN      6) เฉินต่ิมซาํ  

 7) ไผแ่ดง       8) ฮัว่เซ่งฮง 

 9) เด่นซาลาเปา     10) อ่ืนๆ........................ 

 

8. จากขอ้ 7 ปัจจยัใดที่ส่งผลใหท่้านเลือกซ้ือผลิตภณัฑต่ิ์มซาํแช่แขง็ โปรดเรียงลาํดบัปัจจยัที่สาํคญั

มากที่สุด จากมากไปหานอ้ย ตามลาํดบั 1 – 5 โดยให้หมายเลข 1 หมายถึง สาํคญัมากท่ีสุด 2 สาํคญั

มากรองลงมา ตามลาํดบั  

........ 1) รสชาติ    ........ 2) ราคา  

........ 3) บรรจุภณัฑ ์   ........ 4) ยีห่อ้ของสินคา้. 

 ........ 5) ส่วนลด    ........ 6) ซ้ือ 1 แถม 1 

........  7) ปริมาณ    ........ 8) ขนาดสินคา้  

........  9) รูปลกัษณ์สินคา้   ........  10) ความสะดวกในการเลือกซ้ือ 

........  11) การระบุฉลากสินคา้/อย. ........  12) อายกุารเก็บ 

........  13) ความแปลกใหม่  ........  14) อ่ืนๆ (โปรดระบุ)………………….. 

 

ส่วนที่ 3 แบบประเมินทางประสาทสัมผัส 

 

 การทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑ์ ดว้ยวิธีการใช้สเกล (Hedonic Scale) เพื่อประเมิน

ความพึงพอใจของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์แต่ละยีห่้อ และการประเมินโดยตวัอย่างที่นํามาทาํการ

ทดสอบไดแ้ก่ ซาลาเปาครีม และ  ขนมจีบกุง้  

ผูจ้ดัชิมจะทาํการอธิบายรายละเอียดวิธีการชิมให้กับผูท้ดสอบชิมก่อนเร่ิมทาํการจดัชิม 

เพือ่ใหเ้กิดความเขา้ใจ และประเมินผลไดอ้ยา่งถูกตอ้งตามรายละเอียด ดงัน้ี 
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ช่ือผูท้ดสอบชิม .............................………………………............................วนัที่ ......../......../......… 
 

คาํช้ีแจง โปรดทดสอบตวัอยา่งต่อไปน้ี และใหร้ะดบัความชอบและไม่ชอบต่อผลิตภณัฑแ์ต่

ละตวัอยา่ง ใชส้เกลที่เหมาะสมเพื่อ อธิบายความรู้สึกชอบและไม่ชอบในระดบัใด โปรดให้เหตุผล

ในการอธิบายความรู้สึกของท่านดว้ย  

1) ด้านความชอบ 

คาํอธิบาย ระดบัสเกล ดงัน้ี 

9 = ชอบมากที่สุด (Like extremely)    4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย (Dislike slightly). 

8 = ชอบมาก (Like very much)    3 = ไม่ชอบปานกลาง (Dislike moderately) 

7 = ชอบปานกลาง (Like moderately)   2 = ไม่ชอบมาก (Dislike very much)  

6 = ชอบเล็กนอ้ย (Like slightly)    1 = ไมชอบมากที่สุด (Dislike extremely) 

5 = เฉยๆ (Neither like nor dislike)  
 

การประเมิน 
ซาลาเปาครีม ข้อเสนอแนะ 

  841 356 725 

สี         

กลิ่น     

รสชาติ     

เน้ือสัมผัส     

การยอมรับโดยรวม     
 

 

การประเมิน 
ขนมจีบกุ้ง ข้อเสนอแนะ 

  841 356 725 

สี         

กลิ่น     

รสชาติ     

เน้ือสัมผัส     

การยอมรับโดยรวม     
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2) ด้านความพอด ี

ทําเคร่ืองหมาย / ลงใน        ที่ตรงกับระดับที่ท่านรู้สึก  

- ซาลาเปาไส้ครีม ตรา T-time รหัส 356 

ไส้ซาลาเปา 
 

2.1) ดา้นสี  

 

 

อ่อน (จืด) เกินไป         พอดี      เขม้เกินไป  
 

2.2) ดา้นความหวาน  

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.3) ดา้นปริมาณของไส ้ 

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.4) ดา้นความหอม  

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.5) ดา้นความนุ่ม  

 

 

 นุ่มเกินไป          พอดี      แหง้เกินไป 
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แป้งซาลาเปา 
 

2.6) ดา้นสีแป้ง  

 

 

  อ่อน (จืด) เกินไป         พอดี      เขม้เกินไป 
 

2.7) ดา้นขนาดซาลาเปา  

 

 

 เล็กเกินไป          พอดี      ใหญ่เกินไป 
 

2.8) ดา้นความหอมของแป้ง  

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.9) ดา้นปริมาณของแป้ง  

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.10) ดา้นความนุ่มของแป้ง 

 

 

 เหนียวเกินไป          พอดี      แหง้ ร่วนเกินไป 
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- ขนมจีบกุ้ง ตรา T-time 

 

2.11) ดา้นสี (แป้ง) 

 

 

อ่อน (จืด) เกินไป         พอดี      เขม้เกินไป  
 

2.12) ดา้นสี (ไส)้ 

 

 

อ่อน (จืด) เกินไป         พอดี      เขม้เกินไป 

  

2.13) ดา้นความหวาน  

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.14) ดา้นความเคม็  

 

 

 นอ้ยเกินไป          พอดี      มากเกินไป 
 

2.15) ดา้นเน้ือไสข้นมจีบ 

 

 

  น่ิมเกินไป          พอดี     แน่นเกินไป 
 

2.16) ดา้นขนาดของขนมจีบ 

 

 

 เล็กเกินไป          พอดี      ใหญ่เกินไป 
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ส่วนที่ 4 แนวคาํถามในการสัมภาษณ์เชิงลึก 
 

สัมภาษณ์ผู้บริหารเชิงลึก 
 

- กลยทุธ์ที่บริษทั แพค็ฟู้ดส์ จาํกดั (มหาชน) ใชค้ืออะไร ในดา้นการพฒันาต่ิมซาํและมีแนว

ทางการปฏิบติัอยา่งไรบา้ง 

- ปัจจุบันปัญหาด้านการแข่งขันทางธุรกิจที่สูงขึ้ น บริษทั แพ็คฟู้ดส์ จาํกัด )มหาชน(  วิธี

แนวทางดาํเนินงานอยา่งไร 

- บริษทั แพค็ฟู้ดส์ จาํกดั )มหาชน(  มีการวางแผนพฒันาผลิตภณัฑอ์ยา่งไร  

- บริษทัมีวธีิการอยา่งไรในการพฒันาสูตร หรือปรับปรุงสูตร ใหต้รงกบักลุ่มผูบ้ริโภค 
 

สําหรับกลุ่มผู้บริโภค/ลูกค้า 
 

- ท่านคิดว่าควรมีการพัฒนาปรับปรุงในด้านคุณภาพสินค้า เช่น สี กล่ิน รส เน้ือสัมผสั 

อยา่งไรบา้ง 

- ท่านคิดวา่ต่ิมซาํตรา T-time ควรมีการบรรจุขายปริมาณก่ีช้ิน/ pack เพราะเหตุใด 

- ท่านคิดวา่ราคา/ช้ิน เท่าไรที่ท่านเตม็ใจจ่ายในการซ้ือผลิตภณัฑติ์่มซาํ T-time  

- ท่านตอ้งการให ้ต่ิมซาํตรา T-time มีรสชาติหรือคุณสมบติัพเิศษใดเพิม่เติม 

- ท่านตอ้งการใหต่ิ้มซาํตรา T-time มีความหลากหลายในดา้นใดเพิม่มากขึ้น 

- ท่านคิดวา่ราคาต่ิมซาํ T-time ปัจจุบนั มีความเหมาะสมกบัคุณภาพ ขนาดของสินคา้ หรือไม่ 

อยา่งไร 
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