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บทคดัย่อ 
 

งานวิจยัช้ินน้ีมีวตัถุประสงค์เพื่อประยุกต์ใชว้ิศวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม
ทองม้วนให้มีมูลค่าเพิ่มข้ึนในอนาคต เพื่อต่อยอดธุรกิจเดิมให้เกิดแนวความคิดในการพฒันา
ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีสามารถตอบสนองต่อพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเป็น
วยัรุ่นอายุ 12 – 21 ปีได้ โดยผูว้ิจยัได้ด าเนินการเลือกขอบเขตของกลุ่มผลิตภณัฑ์ท่ีน ามาศึกษา 
ก าหนดขอบเขตค าคนัไซและคดัเลือกค าคนัไซ รวบรวมและคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ ท า
การวิเคราะห์ผลความสัมพันธ์ระหว่างค าคันไซและคุณลักษณะของขนมทองม้วนโดยใช้
แบบสอบถามเป็นเคร่ืองมือ แลว้น าผลแนวคิดท่ีไดไ้ปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการวิเคราะห์ดว้ยมือ จากนั้น
ตรวจสอบความถูกตอ้งของแนวคิดนั้นๆ เม่ือแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ของผูว้ิจยัและผูบ้ริโภค
สอดคล้องกนัแลว้ ผูว้ิจยัจึงท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบข้ึนมาทั้งหมด 3 รูปแบบ คือ 1) ขนม
ทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 2) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้มะม่วงตรง
กลางระหว่างแป้ง และ 3) ขนมทองม้วนแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหว่างแป้ง แล้วน า
ตวัอยา่งผลิตภณัฑต์น้แบบไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั พบวา่ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น
ท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด คือ ผลิตภณัฑ์ตน้แบบท่ี 2 ขนมทองมว้นแบบแท่ง
สั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และมีการกระจายผลการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผสัท่ีมีความใกลเ้คียงกบัอุดมคติ ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้า่ควรจะน าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น
ตน้แบบท่ี 2 ไปใชส้ าหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นในอนาคต  
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Abstract 
 

 The purposes of this study were applied kansai engineering in product development of 
Khanom Thongmuan to go up in the future. For business, the original cause of the concept in 
product development for Khanom Thongmuan that can respond to the needs and habits of 
consumers who are teenagers aged 12-21 years old. Research carried out by choosing the scope of 
product groups that bring education. Define the scope of kansai words and select words in the 
Kansai. Collected and selected features of the product. Make an analysis of the relationship 
between the Kansai area and the characteristics of Khanom Thongmuan using a query tool and 
apply the effects concept to provide expert analysis by hand, then check integrity of particular 
concepts when the concept in product development and consumer research is consistent. 
Researchers will develop up all 3 styles, 1) Khanom Thongmuan type short roll filling with the 
mango in the middle of roll 2) short roll of Khanom Thongmuan stuffed with mango , 3) Khanom 
Thongmuan type folded fillings of mango and then bring the samples to test sensory acceptance. 
Finds products Khanom Thongmuan that receive sensory acceptance is a product prototype, 2 
short roll of Khanom Thongmuan stuffed with mango which is fill in the middle between 
starches. The distribution of test results the sensory acceptance that the ideals. Therefore, it can be 
concluded that should bring a Khanom Thongmuan, prototype 2 is used for the value added of the 
Khanom Thongmuan products in future. 
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1. บทท่ี 1 
บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 
ขนมทองมว้นเป็นขนมไทยท่ีมีส่วนผสมหลกัคือ แป้ง มะพร้าว และน ้ าตาล ซ่ึงไดรั้บความนิยม

อย่างแพร่หลายในการน าไปรับประทานเป็นอาหารว่างหรือขนมขบเค้ียว เน่ืองจากมีรสชาดหวานมนั 
หอม กรอบ อร่อย ราคาไม่แพง สามารถบริโภคได้ง่าย ไม่เลอะเทอะ ปัจจุบนัได้มีการพฒันาขนม
ทองมว้นออกเป็นหลากหลายรูปแบบ เช่น การมว้น การพบั การจีบ ปรับขนาดทองมว้นให้พอดีค า การ
ใส่ไส้หมูหยองเขา้ไปในขนมทองมว้น เคลือบชอคโกแลต และยงัมีการเพิ่มส่วนผสมต่างๆ เขา้ไปใน
เน้ือแป้งท าขนมไดอี้กมากมายเพื่อเป็นการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ ซ่ึงแลว้แต่วตัถุดิบในแต่ละทอ้งถ่ิน
ท่ีมี  จึงท าใหธุ้รกิจการผลิตขนมทองมว้นมีการเจริญเติบโตอยา่งมาก  

 กลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่มอาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ต าบลบุ่งคลา้ 
อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นกลุ่มผลิตขนมทองมว้นท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของจงัหวดั
เพชรบูรณ์ นอกจากจะมีรสชาติท่ีหวานหอม กลมกล่อมแลว้ ยงัมีจุดเด่นท่ีแป้งขา้วกลอ้ง ซ่ึงถือไดว้า่เป็น
เอกลกัษณ์และไดรั้บความนิยมมากอยูใ่นขณะน้ี จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธานกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปบา้นกุดกุ่ม พบวา่ปัจจุบนัสมาชิกในกลุ่มมีรายไดใ้นการท าขนมทองมว้นเฉล่ียอยูท่ี่คนละ 10,000 
บาทต่อเดือน แต่ก็ยงัมีความตอ้งการให้เกิดการพฒันากลุ่มอยู่เพื่อให้มีรายไดเ้พิ่มข้ึน ซ่ึงหัวขอ้หลกัๆ 
ของความตอ้งการในการพฒันาของกลุ่มมีดงัน้ี คือ ความตอ้งการเพิ่มจ านวนเคร่ืองผลิตขนมทองมว้น
เพื่อการเพิ่มผลผลิตขนมทองม้วนให้ทนัต่อความตอ้งการของลูกค้า ปรับปรุงกระบวนการผลิตให้
รวดเร็วและสะดวกยิ่งข้ึน และในอนาคตหากกลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลสามารถผลิตสินคา้ไดท้นัตาม
ความตอ้งการของลูกคา้แลว้ ทางกลุ่มก็มีการวางแผนท่ีจะท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อเพิ่มมูลค่าใน
อนาคต ส าหรับโครงการวิจยัเร่ือง การปรับปรุงเพื่อเพิ่มผลผลิตขนมทองมว้นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชน
แปรรูปบา้นกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคล้า อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงได้ด าเนินการท าโครงการการ
พฒันาเคร่ืองท าขนมทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต และโครงการเพิ่มผลผลิตขนมทองมว้นโดยวิธีการศึกษา
การท างานไปเรียบร้อยแลว้ ดงันั้นหากทางกลุ่มตอ้งการผลก าไรเพิ่มข้ึนในอนาคตจะตอ้งมีการพฒันา
ผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มมูลค่าจึงจะบรรลุเป้าหมาย ดว้ยเหตุน้ีการสร้างความแตกต่างในตวัผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่ม
มูลค่าทองม้วนจึงเป็นส่ิงจ าเป็นในการพฒันาต่อยอดของกลุ่ม เน่ืองจากช่องทางการตลาดของขนม
ทองมว้นในปัจจุบนัยงัสดใส ถึงแมว้า่คู่แข่งทางการตลาดจะมีมาก แต่ความตอ้งการของผูบ้ริโภคก็ยงัคง
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มากอยูเ่ช่นกนั สังเกตไดจ้ากสินคา้ท่ีกลุ่มน าไปออกจ าหน่ายสามารถจ าหน่ายไดทุ้กคร้ัง และมียอดการ
สั่งซ้ืออยา่งต่อเน่ือง 

 

  
   

รูปท่ี 1-1 แสดงการลงพื้นท่ีส ารวจความตอ้งการของกลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาล หรือกลุ่มสตรีสหกรณ์
บา้นกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

 
 วิศวกรรมคนัไซ (Kansei Engineering) เป็นเทคนิคท่ีใช้ในการออกแบบและพฒันาเพื่อเพิ่ม

มูลค่าผลิตภณัฑ์ โดยการแปลงความรู้สึกนึกคิดทางจิตวิทยาและอารมณ์ของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์
ใหอ้ยูใ่นรูปแบบของคุณลกัษณะ ขอ้ก าหนด หรือแนวคิดของผลิตภณัฑ์ผา่นกระบวนการทางวิศวกรรม 
เพื่อออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑท่ี์สามารถตอบสนองต่อพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้
ดงันั้นการน าวิศวกรรมคนัไซมาใช้ในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น โดยคดัเลือก
ผลิตภณัฑท์องมว้นขนาดพอดีค าของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มมาท าการพฒันาเพื่อน าไปสู่การพฒันา
ผลิตภณัฑ์ท่ีตอบสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคมากข้ึน การศึกษาวิจยัคร้ังน้ีจะท าการประยุกต์ใช้
เทคนิควศิวกรรมคนัไซมาใชใ้นการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นให้สามารถตอบสนอง
ต่อพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคได ้เม่ือท าการวิเคราะห์และสรุปผลท่ีไดอ้อกมาแลว้ ผูว้ิจยั
จึงจะด าเนินการผลิตขนมทองมว้นประเภทใหม่ซ่ึงเป็นตน้แบบออกมาพร้อมบรรจุภณัฑ์ แล้วน าไป
ทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นประเภทใหม่ท่ีพฒันาข้ึนมา จากนั้นจึงท าการหาแนวทาง
ของกระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมท่ีสุด แลว้น าไปถ่ายทอดองค์ความรู้เชิงปฏิบติัการให้กบัสมาชิกของ
กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มต่อไป เพื่อใหชุ้มชุนสามารถสร้างรายไดแ้ละผลก าไรจากการผลิตทองมว้น
เพิ่มข้ึน  
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1.2 วตัถุประสงค์หลกัของโครงการวจัิย 
1.1.1 เพื่อประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นใหมี้มูลค่าเพิ่มข้ึน 
1.1.2 เพื่อทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นประเภทใหม่ท่ี

พฒันาข้ึนมา 
1.1.3 เพื่อฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการและถ่ายทอดองค์ความรู้ให้แก่กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม

และผูท่ี้สนใจทัว่ไป 

1.2 วธีิการด าเนินการวจัิย 
1.2.1 ศึกษาขอ้มูล ทฤษฏี งานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้ง และสภาพปัจจุบนัของผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตโดยกลุ่ม 

วสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
1.2.2 ท าการเลือกขอบเขตของผลิตภณัฑ ์ก าหนดและคดัเลือกขอบเขตค าคนัไซท่ีแสดงความรู้

สักท่ีมีต่อผลิตภณัฑข์นมทองมว้น ก าหนดและเลือกขอบเขตคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น  
1.2.3 วิเคราะห์ข้อมูลผลการเช่ือมโยงความสัมพันธ์ระหว่างค าคันไซและคุณลักษณะ

ผลิตภณัฑ์ ตรวจสอบความถูกตอ้งของแนวคิดท่ีไดจ้ากกระบวนการวิศวกรรมคนัไซ เพื่อให้ไดม้าซ่ึง
แนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบ 

1.2.4 ท าการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบ แลว้น าไปท าการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสั เพื่อวเิคราะห์หาตน้แบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีดีท่ีสุด 

1.2.5 สรุปและรายงานผล  

1.3 ขอบเขตของโครงการวจัิย 
1.3.1 ขอบเขตดา้นประชากร 

ประชากรท่ีใชใ้นการวจิยัคร้ังน้ี ไดแ้ก่ วสิาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ต าบล
บุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

1.3.2 ขอบเขตดา้นเน้ือหา 
1.3.2.1 ระยะท่ี 1 การประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์ 

- ตัวแปรท่ีศึกษา ได้แก่ ค  าคันไซแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ขนม
ทองมว้น คุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 
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1.3.2.2 ระยะท่ี 2 การพฒันาผลิตภณัฑ์ทองมว้นตน้แบบและการทดสอบการยอมรับ
ทางประสาทสัมผสั 

- ตวัแปรท่ีศึกษาในการพฒันาผลิตภณัฑ์ทองมว้นตน้แบบ คือ ขนมทองมว้น
แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
และขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้ 

- ตวัแปรท่ีศึกษาในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั คือ รูปร่าง สี 
กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อ
บรรจุภณัฑข์นมทองมว้น 

1.3.3 ขอบเขตดา้นพื้นท่ี 
- พื้นท่ีในการวิจยัด้านการประยุกต์ใช้วิศวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นใหมี้มูลค่าเพิ่มข้ึนไดแ้ก่ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
- พื้นท่ีในผลิตขนมทองม้วนต้นแบบ ได้แก่ สาขาวิชาวิศวกรรมการผลิต คณะ

เทคโนโลยกีารเกษตรและเทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 
- พื้นท่ีในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น

ตน้แบบท่ีพฒันาข้ึนมา ไดแ้ก่ จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
- พื้นท่ีในการวิจัยเพื่อศึกษาข้อมูลประกอบการด าเนินการวิจัย ได้แก่ ส านักงาน

อุตสาหกรรมจงัหวดัเพชรบูรณ์ วิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม มหาวิทยาลัยราชภัฏ
เพชรบูรณ์ ฯลฯ 

1.3.4 ขอบเขตดา้นระยะเวลา 
- การวจิยัคร้ังน้ีใชร้ะยะเวลาในการด าเนินการวจิยั 12 เดือน 
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1.4 ทฤษฎ ีสมมุติฐาน และกรอบแนวความคิดของโครงการ 
 

 

1.5 ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ  
1.5.1 คณะผูว้ิจยัและวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มในพื้นท่ีวิจยัไดแ้นวทางใน

การพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นใหมี้มูลค่าเพิ่มข้ึน 
1.5.2 พฒันาศกัยภาพวิสาหกิจชุมชนกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มในพื้นท่ีวิจยัให้มีความรู้ 

ความสามารถในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้นของกลุ่ม เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 
1.5.3 คณะผูว้ิจยัไดเ้รียนรู้กระบวนการวิจยัและการบูรณาการเรียนการสอนกบัการวิจยัผ่าน

การวจิยัคร้ังน้ีสอดคลอ้งกบัการประกนัคุณภาพการศึกษาของมหาวทิยาลยัฯ 
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2. บทที ่2 
เอกสารและงานวจิยัที่เกีย่วข้อง 

 
ในบทน้ีคณะผูว้ิจยัจะกล่าวถึงเอกสารท่ีเก่ียวขอ้งกบัประวติัความเป็นมาของกลุ่มสตรีสหกรณ์

บา้นกุดกุ่ม ความรู้เก่ียวกบัขนมทองมว้น ทฤษฏีและงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหาร 
และการประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์ต่างๆ  

2.1 ประวตัิความเป็นมาของกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม 
กลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่มอาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ต าบลบุ่งคลา้ 

อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นกลุ่มผลิตขนมทองมว้นขา้วกลอ้งท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของ
จงัหวดัเพชรบูรณ์ นอกจากจะมีรสชาติท่ีหวานหอม กลมกล่อมแลว้ ยงัมีจุดเด่นท่ีแป้งขา้วกลอ้ง ซ่ึงถือ
ได้ว่าเป็นเอกลกัษณ์และได้รับความนิยมมากอยู่ในขณะน้ี จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธานกลุ่ม
วสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม พบวา่ปัจจุบนัสมาชิกในกลุ่มมีรายไดใ้นการท าขนมทองมว้นเฉล่ียอยู่
ท่ีคนละ 10,000 บาทต่อเดือน แต่ก็ยงัมีความตอ้งการใหเ้กิดการพฒันากลุ่มอยูเ่พื่อให้มีรายไดเ้พิ่มข้ึน ซ่ึง
หวัขอ้หลกัๆ ของความตอ้งการในการพฒันาของกลุ่มมีดงัน้ี คือ การเพิ่มมูลค่าของทองมว้น ปรับปรุง
กระบวนการผลิต และการเพิ่มก าลงัการผลิต เพื่อให้ทางกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มไดก้ าไรจากการ
ขายขนมทองมว้นมากข้ึน  เน่ืองจากปัจจุบนัมีสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ประเภทขนม
ทองมว้นจ าหน่ายมากมายทัว่ประเทศ ดงันั้นหากทางกลุ่มตอ้งการผลก าไรเพิ่มข้ึนจะตอ้งมีการพฒันา
ผลิตภณัฑ์ ลดตน้ทุน และเพิ่มผลผลิต จึงจะบรรลุเป้าหมาย ด้วยเหตุน้ีการสร้างความแตกต่างในตวั
ผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าทองมว้นจึงเป็นส่ิงจ าเป็นในการพฒันาต่อยอดของกลุ่ม เน่ืองจากช่องทาง
การตลาดของขนมทองมว้นในปัจจุบนัยงัสดใส ถึงแมว้า่คู่แข่งทางการตลาดจะมีมาก แต่ความตอ้งการ
ของผูบ้ริโภคก็ยงัคงมากอยูเ่ช่นกนั สังเกตไดจ้ากสินคา้ท่ีกลุ่มน าไปออกจ าหน่ายสามารถจ าหน่ายไดทุ้ก
คร้ัง และมียอดการสั่งซ้ืออยา่งต่อเน่ือง 
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รูปที ่2-1 แสดงการลงพื้นท่ีส ารวจความตอ้งการของ 
กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

2.2 ขนมทองม้วน 
2.2.1 ประวตัของขนมทองมว้น 

ขนมทองมว้น หรือขนมทองพบั เรียกช่ือตามลกัษณะรูปทรงของขนมตามวิธีการพบั
หรือการมว้น ซ่ึงขนมทองมว้นเป็นขนมไทยท่ีจดัอยูใ่นประเภทอาหารวา่งไทย มีมาตั้งแต่สมยัรัชกาลท่ี 
2 มีส่วนผสมหลกัประกอบด้วย แป้ง น ้ าตาล ไขมนั และไข่ โดยแป้งท่ีน ามาท าขนมทองม้วนจะมี
ส่วนผสมของแป้งมนัมากกว่าแป้งสาลีเม่ือสุกจะให้ลกัษณะแป้งแผน่บางกรอบ ปัจจุบนัขนมทองมว้น
หรือขนมทองพบัเป็นขนมท่ีนิยมรับประทางและรู้จกักนัอยา่งแพร่หลาย และมีการพฒันาจากต ารับเดิม
ใหมี้เพิ่มส่วนผสมท่ีหลายหลายยิง่ข้ึน เช่น ขา้วกลอ้ง เกล็ดธญัพืช ทองมว้นผกั กากมะพร้าว ซงัขนุน ผกั 
ผลไม ้สมุนไพรต่างๆ และโปรตีนจากเน้ือสัตว ์เป็นตน้ นอกจากน้ียงัมีการปรับเปล่ียนรูปแบบขนม
ทองมว้นเป็นแบบต่างๆ ไดแ้ก่ ทองมว้นแบบมว้นดั้งเดิม ทองมว้นแบบพบั ทอ้งมว้นแบบจีบ ทองมว้น
แบบพอดีค า ทองม้วนไส้หมูหยอง ทองม้วนเคลือบชอคโกแลต เป็นต้น ซ่ึงถือเป็นการพฒันาให้
ผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนมีความหลากหลายมากข้ึน เพื่อตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภคใน
ปัจจุบนัท่ีมีแนวโน้มความนิยมอาหารว่างจ าพวกผลิตภัณฑ์ขนมขบเค้ียวเพิ่มสูงข้ึนอย่างต่อเน่ือง 
เน่ืองจากความเปล่ียนแปลงทางสังคม วฒันธรรม เศรษฐกิจ ไปจนถึงการพฒันาทางเทคโนโลยี จึงส่งผล
ใหพ้ฤติกรรมการบริโภคอาหารวา่งของคนไทยจึงเปล่ียนไป [1] 

 
2.2.2 วตัถุดิบในการท าขนมทองมว้น 

วตัถุดิบท่ีใชใ้นการผลิตขนมทองมว้นประกอบดว้ย แป้งชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ แป้งสาลี แป้ง
ขา้วเจา้ และแป้งมนัส าปะหลงั ไขมนัมีการใช้ไขมนัต่างๆ กนั เช่น กะทิ เนย และมาการีน ส่วนใหญ่
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นิยมใช้กะทิ น ้ าตาลอาจใชท้ั้งน ้ าตาลทรายหรือน ้ าตาลมะพร้าว หรือน ้ าตามปึก หรือน ้ าตาลโตนด ส่วน
ไข่นิยมใชไ้ข่ทั้งฟองของไข่ไก่หรือไข่เป็ด ส่วนวตัถุดิบท่ีใชใ้นการเติมแต่งกล่ินรส อาจแตกต่างกนัตาม
ชนิดของขนม เช่น ขนมทองมว้นชนิดเค็ม นิยมปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือ พริกไทย ใบผกัชี กุง้สด กุง้
แห้ง ปลาแห้ง เป็นตน้ ขนมทองมว้นชนิดหวานนิยมปรุงแต่งกล่ินรสดว้ยเกลือ โกโก ้เผือก กลว้ยหอม 
ขนุน ฟักทอง ขา้วกล้อง เป็นตน้ เคร่ืองปรุงแต่งกล่ิน เช่น เทียนอบ ใบเตย ดอกมะลิ เป็นตน้ [2] ซ่ึง
รายละเอียดของวตัถุดิบหลกัในการท าขนมทองมว้น มีดงัน้ี 

2.2.2.1  แป้งสาลี (Flour) แป้งสาลีท่ีมีคุณภาพดีมาจากส่วนเอนโดสเปอร์มเหมือนของ
เมล็ดเท่านั้น ถูกบดอยา่งละเอียดและร่อนผา่นตะแกรงจนไดข้นาดท่ีตอ้งการ ฟอกสีให้ขาวสะอาด แป้ง
สาลีท่ีมี 3 ชนิด ไดแ้ก่ ชนิดท่ี 1 คือ แป้งสาลีส าหรับท าขนมปัง ท าจากขา้วสาลีอยา่งหนกั 1 ถว้ยตวงมี
น ้าหนกัประมาณ 112 กรัม เหมาะส าหรับท าขนมปัง 5 ส่วนชนิดท่ี 2 คือ แป้งสาลีส าหรับท าขนมเคก้ ท า
จากขา้วสาลีชนิดเบา เป็นแป้งท่ีละเอียดท่ีสุด 1 ถ้วยตวงมีน ้ าหนกั 96 กรัม เหมาะส าหรับท าขนมเคก้ 
และชนิดท่ี 3 คือ แป้งสาลีอเนกประสงค ์ท าจากขา้วสาลี อยา่งหนกัและอยา่งเบาปนกนัอยา่งละเท่าๆกนั 
หนกั 110 กรัม ต่อหน่ึงถว้ยตวง ท าอาหารไดทุ้กชนิด เม่ือจะใชท้  าเคก้หรือขนมปัง  

2.2.2.2  แป้งมนั เป็นแป้งท่ีท าจากมนัส าปะหลงั มีลกัษณะเป็นผงละเอียด สีขาวมีสตาร์
อยู่มาก ร้อยละ 95 มีปริมาณ โปรตีนและไขมนัค่อนขา้งต ่า (ร้อยละ1 ) มีคาร์โบไฮเดรตร้อยละ 85.90 
แป้งมนัส าปะหลงัเป็นแป้งท่ีมี อะไมโลส ค่อนขา้งต ่า คือ ร้อยละ 18-23 เม่ือไดรั้บความร้อนจะมีค่า 
ก าลงัในการพองตวัสูง จึงให้ความหนืดสูง การจบัตวัของหมู่ไฮดรอกซิลของอะไมโลส ในระหวา่งเยน็
ตวัจึงท าใหแ้ป้งเกิดการคืนตวัต ่า ท าให ้ลกัษณะของแป้งเปียกท่ีใส ไม่ทึบแสง  

2.2.2.3  น ้ ากะทิ (Coconut milk) ไดจ้ากการน าเน้ือมะพร้าวไปบดให้ละเอียด แลว้น ามา
คั้นเอาน ้าออกจากเน้ือมะพร้าว น ้ าท่ีไดจ้ากการคั้นเรียกวา่ น ้ ากะทิ น ้ ากะทิจะมีหวักะทิและหางกะทิเม่ือ
วางน่ิงๆไวป้ระมาณ 10 นาทีหวักะทิและหางกะทิจะแยกตวัออกจากกนัเป็นชั้น ส าหรับหวักะทินั้นจะมี
ความมนัและเขม้ขน้มากกวา่หางกะทิ กะทิเป็นวตัถุดิบท่ีส าคญัท่ีใชใ้นการประกอบอาหารไทยประเภท
แกง ตม้ และนิยมน าไปเป็นส่วนประกอบของขนมไทยหลายชนิด น ้ ากะทิมีคุณสมบติัต่ออาหารคือ ท า
ใหอ้าหารมีกล่ินหอม หวาน มนัจากธรรมชาติและส่งผลให้รูปลกัษณ์ของอาหารมีสีสันดูสวยสะอาดน่า
รับประทาน 

2.2.2.4  ไข่ไก่ (Egg) เป็นอาหารท่ีคุณค่าทางโภชนาการสูง สารอาหารท่ีสามารถพบได้
ในไข่ไก่มีหลายชนิด  



9 

2.2.2.5  น ้าตาลทราย (Sugar) เป็นสารใหค้วามหวานท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive 
sweetener) รสหวานของน ้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติท่ีปราศจากรสอ่ืนเจือปน 

2.2.2.6  เกลือ (salt) เป็นเคร่ืองปรุงรสเค็มท่ีรู้จกักนัมานาน เราใช้เกลือปรุงอาหารและ
ถนอมอาหาร เกลือท่ีใชป้รุงอาหารมี สูตรทางเคมี NaCl เกลือท่ีบริสุทธ์ิจะมีลกัษณะสีขาวเป็นผลึกเป็น
แบบลูกบาศก์ เกลือ มีคุณสมบติัในการดูดความช้ืน เกลือท่ีใช้บริโภคในบ้านเราจะมาจาก 2 แหล่ง
ดว้ยกนั คือ เกลือสมุทรและเกลือสินเธาว ์[1] 

 
2.2.3 วธีิการท าขนมทองมว้น 

จากการศึกษาต ารับวิธีการท าขนมทองม้วนโดยทั่วไป มีขั้นตอนการท าหลักอยู่ 4 
ขั้นตอน สามารถสรุปไดด้งัน้ี 

2.2.3.1  วธีิการเตรียมส่วนผสม 
  2.2.3.1.1  แป้ง เตรียมโดยการตวง แลว้ร่อนดว้ยตะแกรงร่อนแป้ง 
  2.2.3.1.2  กะทิ มีการเตรียมกะทิท่ีต่างกนั ไดแ้ก่ การใช้กะทิขน้ โดยคั้นจาก

มะพร้าวขดูไม่เติมน ้า การใชห้วักะทิ การใชก้ะทิขน้ปานกลาง การใชก้ะทิโดยการใชป้ริมาณมะพร้าวขูด
และปริมาณน ้าท่ีเท่ากนั เป็นตน้ โดยเทคนิคในการคั้นกะทิเพื่อให้ไดก้ะทิคุณภาพดีควรคั้นโดยใชน้ ้ าอุ่น
ท่ีมีอุณหภูมิประมาณ 50 – 55 องศาเซลเซียส และควรใชน้ ้าแต่นอ้ยบีบหรือคั้นหลายคร้ัง ไม่ควรคั้นโดย
ใชน้ ้าในปริมาณมาก และจ านวนคร้ังในการคั้นนอ้ย 

  2.2.3.1.3  ไข่ไก่ การเตรียมไข่ไก่ มีวธีิการเตรียมต่างกนั ไดแ้ก่ การตีพอเขา้กนั 
หรือตีไข่ใหข้ึ้น และการผสมแป้งกบัน ้าตาลใหเ้ขา้กนัแลว้ใส่ไข่ 

  2.2.3.1.4  น ้ าตาลและเกลือ มีวิธีการเตรียมท่ีต่างกนั ไดแ้ก่ การผสมน ้ าตาล
และเกลือกบักะทิ ให้น ้ าตาลและเกลือละลาย แลว้จึงนวดให้เขา้กนั หรือการผสมแป้ง กบัน ้ าตาลและ
เกลือให้เข้ากัน แล้วต่อยไข่ใส่ ตามด้วยกะทิ แล้วนวดให้เข้ากันจนน ้ าตาลหมดเม็ด หรือการผสม
ส่วนผสมกะทิ น ้าตาล เกลือ ไข่ไก่ แลว้นวดใหเ้ขา้กนั และการตีไข่ให้ข้ึน แลว้จึงใส่น ้ าตาลและเกลือให้
เขา้กนั เป็นตน้ 

2.2.3.2  วธีิการผสมวตัถุดิบ 
วิธีการผสมวตัถุดิบขนมทองมว้นโดยทัว่ไป คือ การเร่ิมตน้ผสมน ้ าตาล เกลือ 

กบักะทิ กรองดว้ยผา้ขาวบาง จึงใส่ไข่และแป้ง หรือผสมแป้งกบัน ้ าตาลให้เขา้กนัใส่ไข่และกะทิ นวด
จนน ้าตาลหมดเม็ด หรือผสมส่วนผสมกะทิ น ้ าตาล เกลือ ไข่ นวดให้เขา้กนัแลว้เติมแป้งผสมพอเขา้กนั 
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หรือตีไข่ให้ข้ึน แลว้ใส่น ้ าตาลตีให้เขา้กนั ใส่แป้งสลบักบัหัวกะทิหมด และการผสมวตัถุดิบทุกอย่าง
แลว้คนใหเ้ขา้กนั 

2.2.3.3  วธีิการท าแผน่ 
ขนมทองมว้นท่ีผ่านการผิงไฟหรือให้ความร้อนจนกระทัง่แป้งสุกดีแลว้ จะน า

ออกจากพิมพท์  าการมว้นให้ไดรู้ปร่างตามตอ้งการ ส่วนใหญ่นิยมพบัริมทั้งสองดา้นเขา้ขา้งใน แลว้ใช้
ไมไ้ผท่ี่เหลาใหก้ลมเรียบ หรือใชแ้ท่งเหล็กทรงกระบอก ท่ีมีขนาดเส้นผา่นศูนยก์ลางตั้งแต่ 1 เซนติเมตร 
ความยาวของไมห้รือแท่งเหล็กประมาณ 28 เซนติเมตร น าแท่งไมห้รือแท่งเหล็กมาวางทาบบนแผน่แป้ง
ขนมท่ีสุก แลว้ท าการมว้นหรือคลึงให้ขนมกลมเรียบสม ่าเสมอกนัทนัทีขณะร้อน จากนั้นวางพกัไวใ้ห้
ขนมเยน็ตวัจนกระทัง่เกิดความกรอบ แลว้จึงเก็บไวใ้นถุงหรือขวดโหล หากตอ้งการแต่งกล่ินให้มีกล่ิน
หอมดว้ยเคร่ืองแต่งกล่ิน เช่น เทียนอบ ดอกมะลิ ดอกกระดงังา เป็นตน้ ก็สามารถท าไดใ้นขั้นตอนน้ี 
ยกเวน้เคร่ืองแต่งกล่ินหอมท่ีเป็นน ้าควรใส่ในขั้นตอนการผสมวตัถุดิบเลย ซ่ึงขนมทองมว้นท่ีไดน้ั้นควร
เก็บใส่ในภาชนะท่ีสามารถป้องกนัความช้ืน เพราะความช้ืนในอากาศท าใหข้นมลดความกรอบลงได ้ 

2.3 การพฒันาผลติภัณฑ์ 
การพฒันาผลิตภณัฑมี์วตัถุประสงคม์ากมาย และมีลกัษณะครอบคลุมกวา้งขวาง แต่มีจุดมุ่งหมาย

เดียวกนั คือ ตอ้งการผลิตภณัฑใ์หม่ท่ีสร้างผลก าไรและเพื่อความอยูร่อดของบริษทั โดยทัว่ไปสามารถ
รวบรวมความหมายของค าวา่ “ผลิตภณัฑใ์หม่” ออกเป็น 7 ประเภท [3] ดงัน้ี 

 
2.3.1 ผลิตภัณฑ์ท่ี เกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใช้กระบวนการผลิตท่ีมีอยู่  ( line 

extensions) การพฒันาผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการน้ีมีขอ้ดี คือ 1) ประหยดัเวลา ประหยดังบประมาณ 2)ไม่
ตอ้งใชค้วามพยายามมากมายนกั 3) สามารถใชอุ้ปกรณ์ เคร่ืองมือท่ีมีอยูใ่นโรงงาน  3) ใชป้ระสบการณ์
และความรู้ท่ีมีอยูแ่ลว้ 4) เทคนิคการดูแล เก็บรักษาผลิตภณัฑ์ และขนส่งแบบเดิมๆ ตวัอยา่งการพฒันา
ผลิตภณัฑท่ี์เกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใชก้ระบวนการผลิตท่ีมีอยูแ่ลว้ ไดแ้ก่ ไวน์รสชาติใหม่ น ้ า
บรรจุขวดรสชาติใหม่ ขนมขบเค้ียว เช่น มนัฝร่ังทอดรสชาติใหม่ 

 
2.3.2 การสร้างแนวคิดใหม่ในผลิตภณัฑ์เดิม (repositioned existing product) เป็นการปรับ

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยู่ในแง่ของการใช้งาน โดยไม่ได้เปล่ียนแปลงคุณสมบติัหลกั ซ่ึงบางคร้ังเป็นไปตาม
ขอ้เสนอของผูบ้ริโภค หรือจากผลิตส ารวจการใช้ผลิตภณัฑ์ ตวัอย่างเช่น การเปล่ียนบทบาทของผง
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โซเดียมไบคาร์บอเนต (baking soda) เป็นสารก าจดักล่ินในตูเ้ยน็ เป็นการจดัต าแหน่ง หรือลกัษณะการ
ใชง้านของผลิตภณัฑช์นิดน้ีในรูปแบบใหม่ จากเดิมท่ีใชเ้ป็นเพียงส่วนผสมในการท าขนมอบ 

 
2.3.3 ผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยูเ่ดิมแต่ปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ (new form of existing product) เช่น ให้

มีลกัษณะท่ีเป็นผง เป็นเมด็ ละลายง่าย มีฟอง ความเขม้ขน้มาก แผท่าไดง่้าย ซ่ึงการพฒันาผลิตภณัฑ์ใน
ลกัษณะน้ีอาจใชเ้วลา และส้ินเปลืองงบประมาณในการซ้ืออุปกรณ์ต่างๆ รวมทั้งการคิดคน้บรรจุภณัฑ์
ใหม่ๆ ท่ีอาจแตกต่างไปจากอุปกรณ์และบรรจุภณัฑ์ท่ีมีอยู่เดิม เป็นการเปล่ียนภาพพจน์ของผลิตภณัฑ์
ใหม่ ตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ท่ีจดัอยู่ในกลุ่มผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยู่เดิมแต่ปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ เช่น เคร่ืองด่ืม
เป๊ปซ่ีท่ีเปล่ียนสีสันของบรรจุภณัฑ ์และส่ือใหผู้บ้ริโภคเห็นวา่เป็นเคร่ืองด่ืมส าหรับคนรุ่นใหม่เพื่อเขา้สู่
กลุ่มเป้าหมายประเภทวยัรุ่น กาแฟส าเร็จรูป  เนยเทียมส าหรับท าขนม เป็นตน้ 

 
2.3.4 ผลิตภณัฑ์ใหม่ในบรรจุภณัฑ์ใหม่ (new packaging of existing products) การพฒันา

ผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการดงักล่าว มีวตัถุประสงค์เพื่อ เพิ่มความสะดวกหรือเพิ่มขนาดบรรจุ และช่วยเพิ่ม
มูลค่าของผลิตภณัฑ์ (added value) ผลิตภณัฑ์และปรับปรุงคุณภาพผลิตภณัฑ์และเพิ่มความปลอดภยั 
ไดแ้ก่ เปล่ียนจากโลหะเป็นแกว้ ลดน ้ าหนกัผลิตภณัฑ์โดยเปล่ียนแปลงวสัดุท่ีใช้ผลิตเป็นบรรจุภณัฑ ์
เช่น เปล่ียนจากกระป๋องโลหะเป็นกระป๋องอะลูมิเนียม เปล่ียนจากขวดแกว้เป็นขวดพลาสติกบีบได ้เช่น 
ซอสต่างๆ 

 
2.3.5 ผลิตภณัฑ์ท่ีเป็นนวตักรรม (innovative products/ make changes in an existing product) 

เป็นการเปล่ียนแปลงเพื่อให้ได้ผลิตภัณฑ์แปลกใหม่ท่ีแตกต่างจากผลิตภัณฑ์ท่ีเป็นท่ียอมรับของ
ผูบ้ริโภค จะเห็นว่าวิธีการน้ีส้ินเปลืองค่าใช้จ่ายและมีความเส่ียงต่อความล้มเหลวสูงกว่าวิธีการอ่ืนๆ 
อยา่งไรก็ตาม ผูผ้ลิตอาจใช้ความพยายามเพียงเล็กนอ้ย ใช้งบประมาณและระยะเวลาไม่มากนกัในการ
เปล่ียนแปลง เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีเป็นนวตักรรมได ้ตวัอย่างเช่น (1) อาหารไทยท่ีน าขา้วหุงสุกและ
แกงบรรจุในถาดน าไปแช่แข็ง หรือน าส่วนผสมของเน้ือสัตวต์ม้เป่ือยผสมผกั (stew) และขนมปังอบ 
(pastry) บรรจุในถาดน าไปแช่แข็ง เรียกวา่ frozen dinner หรือชุดอาหารเยน็ส าเร็จรูปบรรจุกระป๋อง 
(dinner kit) ประกอบดว้ยซอสมะเขือเทศ ชุดเคร่ืองปรุงส าหรับสปาเกตต้ี และพาสตา้แห้ง (2) การแปร
รูปผลไมโ้ดยการตดัแต่ง ปอกเปลือกพร้อมรับประทานจ าหน่ายบนชั้นวางสินคา้ เป็นตน้ 
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2.3.6 ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากความคิดสร้างสรรค์ (creative product) ตวัอย่างเช่น ผลิตภณัฑ์
ประเภทเน้ือเทียม และอาหารทะเลเทียม ผลิตภณัฑ์เน้ือข้ึนรูป เป็นตน้ ลกัษณะโดยทัว่ไปของผลิตภณัฑ์
ท่ีเกิดจากความคิดสร้างสรรค ์มีดงัน้ี 

- ใชเ้วลานานในการวจิยัและพฒันา 
- ค่าใชจ่้ายในการวจิยัและพฒันาสูง เน่ืองจากบางคร้ังตอ้งใชเ้ทคนิคใหม่ๆ เคร่ืองมือ

อุปกรณ์มีราคาแพง 
- เส่ียงต่อความลม้เหลวเม่ือน าผลิตภณัฑสู่์ตลาดและเส่ียงต่อการยอมรับของผูบ้ริโภค 
- แมป้ระสบความส าเร็จทางการตลาด แต่อาจมีการลอกเลียนแบบผลิตภณัฑ์อย่าง

รวดเร็ว เช่น ดดัแปลงบรรจุภณัฑ์ หรือฉลากเพียงเล็กน้อย ซ่ึงการลอกเลียนแบบ
ดว้ยวธีิน้ี นอกจากใชเ้วลาเพียงเล็กนอ้ยแลว้ ยงัไม่ส้ินเปลืองค่าใชจ่้ายอีกดว้ย 

2.4 การพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร  
การศึกษาการท างาน (Work Study) ประกอบดว้ยการศึกษาวิธี (Method Study) และการวดัผล

งาน (Work Measurement) ในส่วนท่ีจะน าเสนอต่อจากน้ีไปจะเป็นเน้ือหาส่วนท่ีเก่ียวกบัการวดัผลงาน
ซ่ึงจะเป็นการศึกษาเทคนิคต่างๆท่ีใชใ้นการวดัผลงาน  

ในอดีตท่ีผา่นมา การผลิตหรือพฒันาผลิตภณัฑอ์าหารและน ามาเสนอผลิตภณัฑ์สู่ตลาด ผูผ้ลิตจะ
เน้นความคิดของตนเอง ผูบ้ริหารหรือผูท่ี้เก่ียวขอ้งก็ไม่ไดใ้ห้ความส าคญัในเร่ืองน้ีมากนกั นกับริหาร
ดา้นการตลาดอาศยัประสบการณ์และการเรียนรู้ดว้ยตนเองในการตดัสินใจคดัเลือกตลาดเป้าหมาย ซ่ึง
ท าให้การพฒันาผลิตภณัฑ์ การก าหนดราคา การเลือกช่องทางจ าหน่ายและส่งเสริมการตลาด และการ
บริหารการตลาดแตกต่างจากปัจจุบนั ส าหรับสถานการณ์ในปัจจุบนันั้น ประสบการณ์และการเรียนรู้
เช่นในอดีตไม่เพียงพอท่ีจะช่วยในการตดัสินใจท่ีถูกตอ้ง แต่สามารถใชเ้ป็นแนวทางในการแกปั้ญหาท่ี
เกิดข้ึนไดบ้างปัญหาเท่านั้น ปัญหาบางอยา่งมีความสลบัซบัซ้อนมากเกินกวา่ท่ีจะใชใ้นการตดัสินใจได้
ตามปกติ ทั้ งน้ีเน่ืองจากปัจจุบันสภาวะแวดล้อมทางการตลาดเปล่ียนไป พฤติกรรมของผูบ้ริโภค
เปล่ียนไปจากการซ้ือสินคา้ท่ีจ  าเป็นหนัมาซ้ือสินคา้ท่ีตอ้งการ ผูซ้ื้อมีอ านาจซ้ือเพิ่มข้ึน มีรายไดเ้พิ่มข้ึน 
ตอ้งการสินคา้ท่ีจะช่วยเอ้ืออ านวยความสะดวกในการด าเนินชีวิตเพิ่มข้ึน ผูผ้ลิตหันมาประดิษฐ์คิดคน้
ผลิตภณัฑใ์หม่มาแข่งขนักนัเพื่อตอบสนองความตอ้งการและสร้างความพอใจแก่ผูบ้ริโภค การตลาดใน
ปัจจุบนัน้ีจึงเป็นตลาดของผูซ้ื้อ แนวความคิดทางการตลาดถูกน ามาใช้มากข้ึนเพื่อเสริมสร้างอุปสงค ์
(demand) เกิดข้ึนในผลิตภณัฑข์องตน ท าใหร้ะบบการตลาดมีความซบัซอ้นยิง่ข้ึน  
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การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารมีความหลากหลายทั้งชนิดและรูปแบบผลิตภณัฑ์ และการพิจารณา
พฒันาผลิตภณัฑร่์วมกบับรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม ทั้งประเภทและการใชง้านของบรรจุภณัฑ์นั้นๆ เป็นส่ิง
ท่ีจ  าเป็น โดยไดจ้  าแนกกลุ่มผลิตภณัฑ์อาหาร ดงัตารางท่ี 2-1 โดยพิจารณาจากปัจจยัต่างๆ เช่น ราคา 
ความสวยงาม น ้าหนกัเบา การช่วยเพิ่มมูลค่าใหก้บัผลิตภณัฑ ์หรือเป็นมิตรต่อส่ิงแวดลอ้ม เป็นตน้ 

 
ตารางที ่2-1  กลุ่มผลิตภณัฑอ์าหารกบัประเภทของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมและการใชง้าน 
 

กลุ่มอาหาร ประเภทบรรจุภัณฑ์ การใช้งาน 
1. อาหารถนอมด้วย
น ้าตาลและท าแหง้ 

1.1 ซองพลาสติก PE ราคาถูก และปิดผนึกดว้ยความร้อนง่าย 
1.2 ซองพลาสติก PP ป้องกันความช้ืนได้ดี แต่ปิดผนึกยากกว่าฟิล์ม 

PE เน้ือพลาสติกมีความใส ช่วยเพิ่มคุณค่าสินคา้ 
1.3 กระดาษแก้ว หรือ   
เซลโลเฟน 

ป้องกนัความช้ืนระดบัหน่ึง นิยมใชห่้อบิดปลาย 

1.4 กระป๋องพลาสติก
หรือกระป๋องพลาสติกมี
ฝาปิด 

มองเห็นสินคา้ไดร้อบตวั ควรปิดฝาดว้ยเทปให้
สนิท 

1.5 ถาดพลาสติกใส
ชนิดมีฝาเป็นกาบหอย 

ควรปิดฝาดว้ยความร้อนแทนท่ีจะใชล้วด 

1.6 กระป๋องโลหะ สร้างจุดเด่นและแปลกใหม่ใหสิ้นคา้มีมูลค่าสูง 
1.7 กระป๋องกระดาษ คลา้ยกบักระป๋องโลหะแต่พิมพใ์ห้สวยงามง่าย

กวา่ 
1.8 ถุงเคลือบหลายชั้น 
อาจใช้วางตั้ งได้ อาจมี
ซิบดว้ย 

บรรจุภณัฑรู์ปลกัษณ์ใหม่ สะดวกในการบริโภค 
สามารถใชเ้ทคนิคการบรรจุภณัฑ์ใหม่ๆ ซ่ึงช่วย
ยืดอายุอาหาร เก็บไว้ได้นาน เ ช่น  ระบบ
สุญญากาศ ระบบการปรับสภาวะบรรยากาศ 
เป็นตน้ 
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ตารางที ่2-1  กลุ่มผลิตภณัฑอ์าหารกบัประเภทของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมและการใชง้าน (ต่อ) 
 

กลุ่มอาหาร ประเภทบรรจุภัณฑ์ การใช้งาน 
2. อาหารหมกัดอง 2.1 กระป๋องโลหะ เหมาะกบัอาหารท่ีตอ้งผ่านการฆ่าเช้ือ มีขนาด

มาตรฐานหาง่าย 
2.2 บรรจุภณัฑแ์กว้ เหมาะกับอาหารท่ีต้องผ่านการฆ่าเช้ือ ทั้ ง น้ี

จะตอ้งใช้ฝาปิดท่ีสนิท ความใสและคุณสมบติั
ของแกว้มีส่วนช่วยเพิ่มคุณค่าสินคา้ 

2.3 ซองพลาสติก PE เหมาะกบัการจ าหน่ายต่อวนั 
2.4 ป๊ีบ เป็นบรรจุภณัฑข์นส่ง ควรพิจารณาสารเคลือบท่ี

เหมาะสม หรือใช้ถุง PE อย่างหนาเป็นบรรจุ
ภณัฑช์ั้นใน 

2.5 ถุงตม้ได ้หรือ retort 
pouch 

โครงสร้างพื้นฐานเป็นฟิล์มเคลือบของ PET 
เคลือบกบัเปลวอะลูมิเนียมและ CPP สามารถฆ่า
เช้ือสินคา้พร้อมถุงได ้ถุงอาจมีราคาแพง แต่จะ
ช่วยลดค่าขนส่ง และช่วยถนอมคุณค่าอาหารได้
ดีกวา่อาหารกระป๋อง 

2.6 ถุงพลาสติกในกล่อง
กระดาษลูกฟูก (bag-in-
box) 

ถุงพลาสติกและกล่องกระดาษลูกฟูก แยกจาก
กันและพับเก็บง่าย ตัวกล่องกระดาษลูกฟูก
สามารถน ากลับมาใช้ใหม่  เป ล่ียนเฉพาะ
ถุงพลาสติก วสัดุจดัวา่เป็นมิตรกบัส่ิงแวดลอ้ม 

3. อาหารถนอมดว้ยการ
ฆ่าเช้ือท่ีมีความร้อนสูง 

3.1 ขวดแกว้ มีขนาดมาตรฐานจากผูผ้ลิต ควรเลือกฝาท่ีมี
คุณภาพ ทนทานอุณหภูมิฆ่าเช้ือได ้

3.2 กระป๋อง หรือ retort 
pouch 

ขนาดมาตรฐานจ าเพาะของสินคา้แต่ละประเภท
และฆ่าเช้ือไดง่้าย ถุงเคลือบหลายชั้นมีศกัยภาพ
สูง ใช้ปริมาณวสัดุบรรจุภณัฑ์ต่อหน่วยสินค้า
น้อย เป็นการตอบสนองต่อการรณรงค์ลด
ปริมาณขยะ 
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ตารางที ่2-1  กลุ่มผลิตภณัฑอ์าหารกบัประเภทของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมและการใชง้าน (ต่อ) 
 

กลุ่มอาหาร ประเภทบรรจุภัณฑ์ การใช้งาน 
3. อาหารถนอมดว้ยการ
ฆ่าเช้ือท่ีมีความร้อนสูง 

3.3 ถุงพลาสติกในกล่อง
กระดาษลูกฟูก  

พิจารณาใช้พลาสติกท่ีฆ่าเช้ือด้วยความร้อน 
และสามารถลดตน้ทุนขนส่งได ้เช่น CPP 

4. เคร่ืองเทศ 4.1 ขวดแกว้ บรรจุภณัฑ์สามารถปิดผนึก เก็บกล่ินได้ดี ไม่
ยอมให้อากาศเข้าไปท าปฏิกิริยากบัเคร่ืองเทศ 
สร้างภาพพจน์ใหสิ้นคา้มีมูลค่า 

4.2 ขวดพลาสติก ควรพิจารณาเลือกวัส ดุพลาสติก ท่ีมีความ
หนาแน่นสูง เช่น HDPE เพื่อป้องกนักล่ินซึม
ผา่นบรรจุภณัฑ ์

4.3 ซองเคลือบหลายชั้น 
(laminates film) 

บรรจุภณัฑ์ท่ีใช้บริโภคคร้ังเดียว ควรพิจารณา
ซองท่ีเคลือบด้วยเปลวอะลูมิเนียม ซ่ึงสามารถ
เก็บรักษากล่ินไดดี้ 

5. เบเกอร่ี และขนม
หวาน 

5.1 กล่องกระดาษแขง็ บรรจุภณัฑ์ท่ีสามารถพิมพ์ตกแต่งได้สวยงาม 
ราคาถูก 

5.2 ถาดพลาสติกใส
แบบกาบหอย  (Clam 
shell) 

มองเห็นสินค้า เพิ่มคุณค่าให้แก่สินค้า ถ้าใช้
พลาสติกท่ีมีอัตราการซึมผ่านของก๊าซน้อย 
สามารถใช้เทคนิคระบบบรรจุภณัฑ์สมยัใหม่ 
เช่น การปรับสภาวะด้วยการฉีดก๊าซเฉ่ือย เพื่อ
ยืดอายุอาหาร แต่ตวัฝาต้องปิดสนิทด้วยความ
ร้อนได ้

5.3 ถาดพลาสติกหรือ
กระดาษปิดผนึกด้วย
ความร้อนบนแผน่ฟิลม์ 

ราคาถูกกว่า แต่ตอ้งเลือกชนิดของพลาสติกให้
เหมาะสมกบัสินคา้ และสามารถใช้เทคนิคการ
ปรับสภาวะบรรยากาศได ้

5.4 ถาดอลูมิเนียมพร้อม
ฝาท าดว้ยกระดาษแขง็ 

มีราคาสูง แต่สามารถปกป้องรักษาคุณภาพ
สินคา้ไวไ้ด้นาน เหมาะส าหรับแช่เย็น หรือแช่
แขง็ 
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ตารางที ่2-1  กลุ่มผลิตภณัฑอ์าหารกบัประเภทของบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสมและการใชง้าน (ต่อ) 
 

กลุ่มอาหาร ประเภทบรรจุภัณฑ์ การใช้งาน 
6. นม ไอศกรีม 6.1 ถ้วยหรือขวด

พล า ส ติ ก ปิ ด ฝ า ด้ ว ย
ก ร ะ ด า ษ ห รื อ เ ป ล ว
อะลูมิเนียม 

เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีมีราคาถูก แต่เก็บไดไ้ม่เกิน 1 
สัปดาห์ 

6.2 ซองเคลือบหลายชั้น 
(laminated film) 

ส่ิงส าคัญจะต้องมีชั้ นพลาสติกท่ีปกป้อง UV 
อาจมีพลาสติกท่ีเคลือบดว้ยเมทาไลซ์ฟิล์ม เพื่อ
ยดือายสิุนคา้ 

6.3 กล่องเคลือบหลาย
ชั้ นด้วยกระดาษแข็งท่ี
ใ ช้ กั บ ร ะ บ บ ฆ่ า เ ช้ื อ 
UHT 

เป็นวสัดุท่ีมีเทคโนโลยีการผลิตสูง มีราคาสูง
มาก แต่สามารถถนอมรักษาอาหารไดน้าน 

6.4 ถ้วยหรือถ้วย
กระดาษ 

เป็นบรรจุภณัฑ์ท่ีมีศกัยภาพในการสร้างความ
ยอมรับไดม้าก โดยเฉพาะสินคา้ส่งออก เพราะ
ประเทศท่ีพฒันาแล้วถือว่ากระดาษเป็นมิตรกบั
ส่ิงแวดลอ้ม 

2.5 แนวโน้มการพฒันาผลติภัณฑ์อาหาร 
ในสภาวการณ์ท่ีประเทศต่างๆ ทัว่โลก รวมทั้งประเทศไทยมีการขยายตวัทางเศรษฐกิจในอตัราท่ี

สูง ส่งผลใหว้ถีิชีวติและพฤติกรรมการบริโภคสินคา้ของประชาชนเปล่ียนแปลง ประกอบกบัการพฒันา
ดา้นเทคโนโลยท่ีีเอ้ืออ านวยให้มีการพฒันาผลิตภณัฑ์ใหม่เพื่อสนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคร่วมกบั
วฒันธรรมตะวนัตกซ่ึงเขา้มามีบทบาทมากข้ึน อาหารแบบตะวนัตก เช่น อาหารพร้อมรับประทานหรือ
อาหารปรุงส าเร็จประเภทเร่งด่วน (fast food) เขา้มามีบทบาทและเป็นท่ียอมรับอยา่งรวดเร็วในกลุ่ม
ผูบ้ริโภค โดยเฉพาะอย่างยิ่งกลุ่มเด็กวยัรุ่น และกลุ่มคนท างาน อาหารเหล่าน้ีส่วนใหญ่ประกอบจาก
เน้ือสัตวท่ี์มีโปรตีนและไขมนัอ่ิมตวัเป็นองคป์ระกอบในระดบัสูง ดว้ยเหตุน้ีท าให้แนวโนม้การบริโภค
อาหารท่ีมีไขมนัสูงมีปริมาณมากข้ึน ส่งผลให้ผูบ้ริโภคท่ีนิยมอาหารเหล่าน้ีมีโอกาสเกิดปัญหาสุขภาพ 
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เน่ืองจากไขมันอ่ิมตัวน้ีเ ก่ียวพันโดยตรงกับการเกิดโรคต่างๆ นั่นคือ ภาวะระดับไขมันหรือ
โคเลสเตอรอลสูงในเส้นเลือด ไขมนัอุดตนัในเส้นเลือด โรคมะเร็ง โรคอว้นในเด็ก โรคหวัใจ และโรค
อ่ืนๆ มากมาย ไดมี้การรวบรวมขอ้มูลชนิดผลิตภณัฑอ์าหารซ่ึงเป็นท่ีตอ้งการของผูบ้ริโภคในศตวรรษท่ี 
21 ดงัน้ี  

- ผลิตภณัฑอ์าหารเส้นใยสูง 
- ผลิตภณัฑอ์าหารเพื่อสุขภาพ รวมทั้งผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสารโภชนาการ 
- ผลิตภณัฑอ์าหารเสริมสารท่ีผลิตจากพืช หรืออาหารเสริมสมุนไพร 
- ผลิตภณัฑอ์าหารตดัแต่งเล็กนอ้ย 
- ผลิตภณัฑอ์าหารจากวตัถุดิบอินทรีย ์
- ผลิตภณัฑอ์าหารธรรมชาติ หรืออาหารสด 
- ผลิตภณัฑอ์าหารลดน ้าหนกั 
- ผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 
- ผลิตภณัฑอ์าหารส าหรับนกักีฬา 
- ผลิตภณัฑน์มเสริมวติามิน แร่ธาตุ และสารปฏิชีวนะจากธรรมชาติ 
- ผลิตภณัฑอ์าหารหรือเคร่ืองด่ืมท่ีเสริมสร้างภูมิคุม้กนั 
- ผลิตภณัฑ์อาหารท่ีผ่านการดัดแปลง เช่น อาหารคาร์โบไฮเดรต อาหารโปรตีน หรือ

อาหารไขมนั 
 
ส าหรับประเทศไทยตั้ งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันนั้ น นักพัฒนาผลิตภัณฑ์ได้มีความพยายาม

คน้ควา้วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารเพื่อสุขภาพมากมาย และนกัวิชาการหลายท่านไดร้วบรวมองค์
ความรู้เก่ียวกับอาหารเพื่อสุขภาพ แนวทางและแนวโน้มในการผลิตและพฒันาอาหารเพื่อสุขภาพ 
รวมถึงผลิตภณัฑโ์ปรตีน ผลิตภณัฑอ์าหารลดน ้าหนกั และผลิตภณัฑอ์าหารอ่ืนท่ีเก่ียวขอ้ง ตวัอยา่งเช่น 

 
2.5.1 ผลิตภณัฑอ์าหารโปรตีนสูง 

นกัพฒันาผลิตภณัฑไ์ดค้น้ควา้ ทดลองและพฒันาอาหารโปรตีนสูงแปรรูปจากถัว่เหลือง
ในแบบท่ีคนไทยคุน้เคย เช่น นมถัว่เหลืองเขม้ขน้กระป๋อง อาหารเสริมเด็กอ่อนเกษตรแบบเม็ดและ
แบบผง โปรตีนเกษตรหรือเน้ือเทียม ขนมผิงเกษตร ก๋วยเต๋ียวเสริมโปรตีนและผลิตภณัฑ์แป้งถัว่เหลือง 
ใหส้ามารถเก็บรักษาผลิตภณัฑเ์หล่าน้ีไวไ้ดเ้ป็นเวลานานยิง่ข้ึน 
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2.5.2 ผลิตภณัฑล์ดปริมาณน ้ามนั 
การคน้ควา้วิจยัผลิตภณัฑ์อาหารลดปริมาณน ้ ามนั โดยการเสริมแป้งถัว่ลิสงพร่องไขมนั

ในผลิตภณัฑ์เบอร์เกอร์ไก่ พบว่าช่วยลดปริมาณไขมนัในต ่ากว่าปริมาณไขมนัในไส้เบอร์เกอร์เน้ือถึง 
4.6 เท่า นอกจากน้ียงัมีการคน้ควา้วิจยัและพฒันาสูตรขนมไทย เช่น ขนมไข่นกกระทา โดยใชแ้ป้งมนั
ส าปะหลงัพรีเจลาติไนซ์ในสัดส่วนท่ีเหมาะสมแทนแป้งมนัส าปะหลงัส าเร็จรูป เพื่อลดการดูดซบัน ้ามนั  

 
2.5.3 ผลิตภณัฑอ์าหารพลงังานต ่า 

การพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารพลงังานต ่า เป็นแนวความคิดท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ี
ให้พลงังานสูง เช่น อาหารประเภทไขมนั 1 กรัม ซ่ึงให้พลงังาน 9 กิโลแคลอร่ี และอาหารประเภท
น ้ าตาล 1 กรัม ซ่ึงให้พลงังาน 4 กิโลแคลอร่ี มีการทดแทนดว้ยสารอาหารท่ีให้พลงังานนอ้ย หรือไม่ให้
พลงังานเลย เพราะไม่ดูดซึมเขา้สู่ร่างกาย แต่ยงัคงมีคุณสมบติั เช่น ลกัษณะปรากฏ รสชาติ และเน้ือ
สัมผสัเหมือนหรือคล้ายคลึงผลิตภณัฑ์เดิม วิธีการมีมากมาย เช่น การใช้สารบางชนิดช่วยเพิ่มมวลท่ี
หายไปเม่ือลดปริมาณไขมนัหรือน ้าตาลในอาหาร หรือการใชส้ารทดแทนไขมนั (fat replacer) เป็นตน้  

2.6 พฤติกรรม แนวโน้มและความต้องการของผู้บริโภค 
การท่ีจะพฒันาผลิตภณัฑ์ชนิดใดชนิดหน่ึงข้ึนมา แมว้่าผลิตภณัฑ์นั้นจะดีเพียงใดก็ไม่สามารถ

สนองความตอ้งการของผูบ้ริโภคให้เป็นท่ีถูกใจได้ทุกคน เน่ืองจากผูบ้ริโภคแต่ละคนมีทศันคติและ
ความตอ้งการท่ีหลากหลายและมีเง่ือนไขท่ีแตกต่างกนั และเป็นท่ีทราบวา่ธรรมชาติของมนุษยม์กัเลือก
บริโภคอาหารตามใจชอบ ความคุน้เคย ความสะดวก หรือความอร่อย ซ่ึงพบว่าผูบ้ริโภคให้ค  าจ  ากดั
ความของค าวา่ “คุณภาพ” แตกต่างกนัไปตามความพอใจและความจ าเป็น [3] ดงัน้ี  

- คุณภาพกฎหมาย (legal quality) เม่ือผลิตภณัฑ์นั้นแสดงฉลากท่ีถูกตอ้ง และมีความ
ปลอดภยัจากเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อใหเ้กิดอนัตรายต่อสุขภาพ 

- คุณภาพโภชนาการ (nutritional quality) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีอุดมไปดว้ยวิตามิน เกลือแร่ 
ไขมนัและกรดอะมิโนท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย เป็นตน้ 

- คุณภาพทางประสาทสัมผสั (sensorial quality) เป็นผลิตภณัฑ์ท่ีมีสีสันจากส่ิงท่ีปรากฏ 
กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั 
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- คุณภาพในแง่การรักษาสภาพนิเวศกบัสังคม (socio-ecological quality) ผูบ้ริโภคกลุ่มน้ี
จะมองว่าผลิตภัณฑ์มีคุณภาพต้องผลิตจากวตัถุดิบเร่ิมต้นท่ีดี มีการดูแลอย่างเป็น
ธรรมชาติมากท่ีสุด แปรรูปนอ้ยท่ีสุด เล้ียงในฟาร์มท่ีมีคุณภาพ เช่น ในระบบปิด เป็นตน้ 

- คุณภาพในแง่ของความสะดวก ผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีมีเวลาจ ากดัในการเตรียมอาหารและ
ตอ้งการอาหารท่ีมีรสชาติอร่อย ดงันั้นผลิตภณัฑ์อาหารท่ีเหมาะสม ควรเป็นอาหารปรุง
ส าเร็จพร้อมบริโภค เป็นอาหารในภาชนะบรรจุส าเร็จรูป สามารถปรุงหรืออุ่น
รับประทานง่ายและสะดวก เป็นตน้ 

 
นอกจากน้ียงัไดจ้ดัประเภทผูบ้ริโภคตามเหตุจูงใจใหซ้ื้อผลิตภณัฑ์ ทั้งดา้นเหตุผลและอารมณ์ ซ่ึง

เป็นประโยชน์ต่อการคิดคน้พฒันาผลิตภณัฑท่ี์สนองตอบความตอ้งการ ดงัน้ี 
- กลุ่มใชเ้หตุผลประกอบ (reason) ผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีพิจารณาซ้ือผลิตภณัฑ์ตามความจ าเป็น

หรือพิจารณาจากคุณประโยชน์ของผลิตภณัฑ์ เช่น ซ้ือเม่ีอรู้สึกหิว ซ้ือผลิตภณัฑ์เพราะมี
คุณค่าทางอาหารท่ีเป็นประโยชน์ต่อร่างกาย ซ้ือผลิตภณัฑเ์พราะมีความสะอาด เป็นตน้ 

- กลุ่มผู ้ซ้ือในทันทีทันใด (impluse) ผูบ้ริโภคกลุ่มน้ีจะซ้ือผลิตภัณฑ์จากลักษณะ
ผลิตภณัฑ ์ความมีสีสันสะดุดตา มีความแปลกแหวกแนว 

- กลุ่มพิจารณาราคาเป็นเกณฑ ์(price sensitive) 
- กลุ่มนิยมและจงรักภกัดีต่อตราสินคา้ (brand loyalty) 
- กลุ่มท่ีใช้อารมณ์ (emotion appeal) ตดัสินใจซ้ือผลิตภณัฑ์ เช่น เพื่อความภูมิใจ เพื่อ

สถานภาพทางสังคม เพื่อความเพลิดเพลินใจ เป็นตน้ 

2.7 การศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ และความต้องการของผู้บริโภค 
 การศึกษาความคิดเห็นหรือทัศนคติและความต้องการของผู ้บริโภคในตลาดปัจจุบันควร

ด าเนินการทั้งก่อนและหลงัการพฒันาผลิตภณัฑ์ ร่วมกบัการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคของผูบ้ริโภค 
ซ่ึงจะเป็นประโยชน์ต่อการคน้ควา้ วิจยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ในอนาคตด้วย ซ่ึงการศึกษานั้นควรมี
รายละเอียดเก่ียวกับกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมายว่ามีความคิดเห็นอย่างไรต่อผลิตภณัฑ์ มีความต้องการ
อย่างไร ผูบ้ริโภคใช้ผลิตภณัฑ์อย่างไรเพื่อเทียบเคียงกับผลิตภณัฑ์ท่ีก าลังจะท าการพฒันา ดังนั้ น
การศึกษาพฤติกรรม ทศันคติ และความตอ้งการของผูบ้ริโภคมีเหตุผลโดยสรุป [3] ดงัน้ี 
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2.7.1 เพื่อประเมินลักษณะของผูบ้ริโภคและความคิดเห็นหรือทศันคติของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์หรือความเส่ียงของการพฒันาผลิตภณัฑ์ รวมทั้งท าให้ทราบขอ้บกพร่องของผลิตภณัฑ์ ช่วย
สนับสนุนให้เกิดการเปล่ียนแปลงปรับปรุงหรือพฒันาให้ได้ผลิตภณัฑ์ใหม่ สามารถวางแผนพฒันา
รูปแบบ ขนาดรูปร่างหรือราคาของผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

2.7.2 เพื่อใหท้ราบพฤติกรรมของผูบ้ริโภคในการบริโภคผลิตภณัฑ์ ขอ้มูลท่ีไดค้วรครอบคลุม
โอกาสหรือความถ่ีในการซ้ือผลิตภณัฑ์ สถานภาพของผูซ้ื้อ อตัราการใช้ผลิตภณัฑ์ วิธีการซ้ือ วิธีการ
บริโภคหรือใช้ผลิตภณัฑ์เทียบเคียงกบัผลิตภณัฑ์ท่ีจะท าการพฒันา ทศันคติต่อผลิตภณัฑ์ ซ่ึงขอ้มูล
เหล่าน้ีสามารถน าไปใชพ้ยากรณ์แนวโนม้หรือการแบ่งส่วนตลาดได ้

2.8 การก าหนดรายละเอยีดผลติภัณฑ์ (Generation desception of products) 
เม่ือรวบรวมและคดัเลือกแนวคิวในการพฒันาผลิตภณัฑจ์ านวน 2 – 3 แนวคิดแลว้ ขั้นตอนต่อไป

ตอ้งศึกษาขอ้มูลต่างๆ ท่ีจะช่วยในการก าหนดรายละเอียดผลิตภณัฑ์ เช่น ลกัษณะใดของผลิตภณัฑ์ท่ี
ผูบ้ริโภคต้องการ และวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์นั้ นเป็นอย่างไร ซ่ึงรายละเอียดของข้อมูลท่ีจะช่วย
สนบัสนุนการก าหนดรายละเอียดผลิตภณัฑ์ดงักล่าวแบ่งไดเ้ป็น 2 ประเภท คือ ขอ้มูลทางดา้นเทคนิค 
และขอ้มูลทางดา้นการตลาด ดงัน้ี 

 
2.8.1 ขอ้มูลทางดา้นเทคนิค 

ขอ้มูลทางดา้นเทคนิค เป็นขอ้มูลท่ีเก่ียวขอ้งกบัผลิตภณัฑ์และกระบวนการผลิต รวมทั้ง
ขอ้มูลเก่ียวกบับรรจุภณัฑ ์และเคร่ืองจกัร อุปกรณ์ ตวัอยา่งขอ้มูลท่ีท าการศึกษา เช่น 

2.8.1.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ ์อาจเป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ ดงัน้ี 
- ลกัษณะ/ชนิดของผลิตภณัฑ์ เช่น อาหารกระป๋องท่ีมีความเป็นกรดต ่า (low 

acid canned fod) อาหารแหง้ อาหารหมกัดอง เป็นตน้ 
- ส่วนประกอบในผลิตภัณฑ์ ท่ีระบุในสูตรอาหารคิดเป็นน ้ าหนัก หรือ

ปริมาณ 
- ส่วนผสมของผลิตภัณฑ์ท่ีอนุญาตให้ใช้ตามกฎหมาย เช่น สารเจือปน

อาหาร สีผสมอาหาร สารใหค้วามหวาน สารกนัหืน สารใหก้ล่ิน เป็นตน้ 
- ขอ้มูลวธีิใชห้รือบริโภคผลิตภณัฑ์ 
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2.8.1.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัวตัถุดิบ อาจเป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ เพื่อให้ไดว้ตัถุดิบท่ีมี
ลกัษณะสอดคลอ้งกบัการผลิตและไดผ้ลิตภณัฑต์ามตอ้งการ ดงัน้ี 

- ก าหนดชนิดของวตัถุดิบท่ีเป็นวตัถุดิบหลกั หรือวตัถุดิบรอง 
- คุณลกัษณะของวตัถุดิบท่ีใช ้
- แหล่งวตัถุดิบ และการขนส่งวตัถุดิบ 
- ราคาวตัถุดิบ 
- คุณภาพวตัถุดิบ ทางดา้นกายภาพ เคมี จุลินทรีย ์และอ่ืนๆ 
- ปริมาณวตัถุดิบ 

2.8.1.3 ขอ้มูลเก่ียวกบักระบวนการผลิต อาจเป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ ดงัน้ี 
- เทคโนโลยกีารผลิตท่ีใชคื้ออะไร 
- กระบวนการหรือขั้ นตอนการผลิตเป็นอย่างไรให้สอดคล้องกับ

จุดมุ่งหมาย วตัถุประสงค ์และขอ้จ ากดัของโครงการ 
- ตน้ทุนการผลิตของแต่ละกรรมวธีิ 
- ความยุง่ยากในการผลิตมากหรือนอ้ยเพียงใด 

2.8.1.4 ขอ้มูลเก่ียวกบับรรจุภณัฑ ์อาจเป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ ดงัน้ี 
- ลกัษณะของบรรจุภณัฑช์นิดใดท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ 
- วสัดุท่ีใชผ้ลิตบรรจุภณัฑ์ 
- กรรมวธีิการบรรจุ 
- เคร่ืองมือหรืออุปกรณ์เสริมท่ีตอ้งใช ้

2.8.1.5 ขอ้มูลเก่ียวกบัเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ เป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ ดงัน้ี 
- ประสิทธิภาพของเคร่ืองจกัรไดม้าตรฐาน ตามระยะเวลาก าหนด หรือไม่ 
- ก าลงัความสามารถ หรือปริมาณในการผลิตผลิตภณัฑน์ั้น 
- ความคุม้ทุน 

 
2.8.2 ขอ้มูลดา้นการตลาด 

ข้อมูลทางด้านการตลาด เป็นข้อมูลจากการวิจัยตลาดท่ีเก่ียวข้องกับผูบ้ริโภค และ
การตลาดของผลิตภณัฑ ์เช่น 
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2.8.2.1 ขอ้มูลเก่ียวกบัเคร่ืองจกัรและอุปกรณ์ เป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ ดงัน้ี 
- ขอ้มูลทัว่ไปของผูบ้ริโภคเป้าหมายท่ีตอ้งการผลิตภณัฑ์นั้น เช่น ผูบ้ริโภค

คือใคร แบ่งตามอาย ุเพศ วยั อาชีพ รายได ้การศึกษา เป็นตน้ 
- บทบาทหน้าท่ีของผูบ้ริโภค เช่น เป็นผูมี้อิทธิพล เป็นผูซ้ื้อ และเป็นผูใ้ช้

ผลิตภณัฑ ์เช่น แม่บา้นจะซ้ือสินคา้บ่อยและเป็นผูมี้อิทธิพลและเป็นผูซ้ื้อ
ของใช้ภายในบา้น แต่อาจไม่ได้เป็นผูใ้ช้ผลิตภณัฑ์บางชนิด เช่น น ้ ายา
โกนหนวด เป็นตน้ 

- ความคิดเห็นต่อผลิตภณัฑ์ท่ีผ่านการคดัเลือก และผลิตภณัฑ์ท่ีชอบใน
เร่ืองลกัษณะทัว่ไป สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั เป็นตน้ 

- ความรู้สึกและความตอ้งการของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการคดัเลือก
เก่ียวกบัขนาดบรรจุภณัฑ ์ราคา วธีิบริโภคผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

- รายละเอียดเก่ียวกับพฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑ์ เ ช่น เหตุผลและ
ความรู้สึกในการตดัสินใจซ้ือ หรือใชผ้ลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 

2.8.2.2 ขอ้มูลเก่ียวกบัตวัผลิตภณัฑ ์อาจเป็นขอ้มูลเก่ียวกบัส่ิงต่างๆ ดงัน้ี 
- ลกัษณะของผลิตภณัฑ ์เช่น สะดวกใช ้มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีไขมนั

ต ่า เกลือต ่า ใยอาหารสูง เป็นตน้ 
- การก าหนดราคาผลิตภณัฑ ์เปรียบเทียบกบัราคาผลิตภณัฑใ์นทอ้งตลาด 

2.8.2.3 ข้อมูลท่ีบ่งช้ีขนาดตลาด อาจเป็นข้อมูลเก่ียวกับส่ิงต่างๆ เพื่อน าไปสู่การ
ก าหนดปริมาณการผลิตและการจ าหน่ายผลิตภณัฑ ์ดงัน้ี 

- ปริมาณการบริโภคของผูบ้ริโภคต่อคร้ัง 
- ความถ่ีของการบริโภค 
- ปริมาณการซ้ือสินคา้ต่อคร้ัง 
- ความถ่ีของการซ้ือสินคา้ 
- ฐานะทางเศรษฐกิจของกลุ่มเป้าหมายแสดงถึงความสามารถในการซ้ือ

สินคา้ เช่น รายได ้
 
 



23 

2.9 การจัดท ากรอบแนวคิดผลติภัณฑ์ (Product  Concept) 
การจดัท ากรอบแนวคิดผลิตภณัฑ์เป็นการจดัท าขอ้ความท่ีเป็นแนวความเห็น (concept staement) 

บ่งช้ีถึงความตอ้งการผลิตภณัฑ์ในตลาด [3] ซ่ึงมีขั้นตอนการจดัท ากรอบแนวคิดของผลิตภณัฑ์หรือ
จดัท าขอ้ความท่ีเป็นแนวความเห็นในขั้นตอนน้ีจะน าไปสู่การพฒันาลกัษณะทางกายภาพของผลิตภณัฑ ์
และรูปแบบการประชาสัมพนัธ์ อยา่งไรก็ตามส่ิงท่ีตอ้งระมดัระวงั คือ ความแปรปรวน คืออคติท่ีอาจ
เกิดจากกลุ่มผูท่ี้อภิปราย รายละเอียดขั้นตอนการด าเนินการ มีดงัน้ี 
  ขั้นตอนท่ี 1  คดัเลือกผูบ้ริโภคกลุ่มเป้าหมายประมาณ 8 – 10 คน 
  ขั้นตอนท่ี 2  กลุ่มผูบ้ริโภคร่วมกนัอภิปรายรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ โดยผูเ้ช่ียวชาญ
ท าหนา้ท่ีเป็นผูน้ าการอภิปราย และรวบรวมความคิดเห็นของกลุ่มอภิปรายเสนอออกมาเป็นขอ้ความท่ี
เป็นแนวความเห็น หรือเป็นเร่ืองราว ดงันั้นในการพฒันาขอ้ความท่ีเป็นแนวความเห็น และทดสอบ
รายละเอียดของผลิตภณัฑ์ จึงเป็นส่ิงจ าเป็นท่ีผูน้ าอภิปรายตอ้งพยายามคน้หารายละเอียดท่ีเป็นประ
โยนช์หรือขอ้ดีของผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ประเภทของผลิตภณัฑ์ตามความเห็นของกลุ่มผูบ้ริโภคเป้าหมาย 
เช่น ขนมขบเค้ียวประเภทท่ีเป็นอาหารหลกั ขนมขบเค้ียวประเภทสินคา้ฟุ่มเฟือย เป็นตน้  ผลิตภณัฑ์
ดงักล่าวเหมาะสมกบัผูใ้ดและเหมาะสมอยา่งไร โดยพิจารณาจากเพศ วยั โอกาสท่ีใชผ้ลิตภณัฑ์ คุณค่า
ทางโภชนาการท่ีจะไดรั้บความสะดวก ความปลอดภยั ความสะอาด เป็นตน้ ราคาท่ีผูบ้ริโภคเต็มใจจ่าย 
รายละเอียดอ่ืนๆ เช่น ส่ือโฆษณา ขอ้ความบรรยายใหส้ามารถมองเห็นภาพผลิตภณัฑ ์เป็นตน้ 
  ขั้นตอนท่ี 3  ประเมินและผ่านความเห็นชอบจากฝ่ายบริหาร ก่อนท่ีทีมงานจะเร่ิม
พฒันาหรือออกแบบเป็นผลิตภณัฑ์ 

2.10 ความหมายของวศิวกรรมคันไซ 
วิศวกรรมคนัไซ หรือบางคร้ังเรียกว่า วิศวกรรมเชิงประสิทธิผล [4] เป็นระเบียบวิธีพฒันา

ผลิตภณัฑ์ท่ีมีความส าคญั โดยการแปลความหมายจากความรู้สึกและความตอ้งการของผูใ้ช้ผลิตภณัฑ์
หรือลูกค้าท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นั้ นๆ แล้วน ามาก าหนดเป็นตวัแปรหรือพารามิเตอร์ท่ีน ามาใช้ในการ
ออกแบบผลิตภณัฑ์ ส่วนขั้นตอนของวิศวกรรมคันไซหรือวิศวกรรมเชิงประสิทธิผลนั้น เป็นการ
ประยุกต์ความคิดเห็น อารมณ์ และความรู้สึกของผูใ้ชผ้ลิตภณัฑ์มาเป็นส่วนประกอบในการออกแบบ 
เปรียบเสมือนการรับประกนัวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีไดรั้บการออกแบบดว้ยขั้นตอนน้ีสามารถตอบสนองความ
ตอ้งการของผูใ้ชผ้ลิตภณัฑไ์ด ้การพฒันาผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีการวิศวกรรมเชิงประสิทธิผลนั้น เร่ิมเกิดข้ึน
คร้ังแรกในราวตน้ปี ค.ศ. 1970 ในประเทศญ่ีปุ่นและจนปัจจุบนัมีการใชง้านอยา่งกวา้งขวาง ทั้งในเอเชีย 
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ไดแ้ก่ ญ่ีปุ่น เกาหลี และไตห้วนั หรือในประเทศแถบยุโรป เช่น สวีเดน สเปน และฝร่ังเศส โดยมีการ
น ามาประยุกต์ใช้งานอย่างหลากหลายสาขา เช่น วิทยาศาสตร์ประยุกต์ และวิทยาศาสตร์เชิงจิตวิทยา 
นอกจากน้ียงัมีการน าวิศวกรรมเชิงประสิทธิผลมาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์ในชีวิตประจ าวนัท่ี
หลากหลาย  

ปัจจุบนัผลิตภณัฑ์และบริการต่างๆ ไดมี้การออกแบบและผลิตข้ึนมาเพื่อความสะดวกสบายใน
ชีวิตประจ าวนัมากข้ึน การแข่งขนัของการจ าหน่ายผลิตภณัฑ์ชนิดต่างๆ ท่ีสูงข้ึน ท าให้อุตสาหกรรม
หรือผู ้ผลิตผลิตภัณฑ์เห็นความส าคัญต่อความพึงพอในของผู ้ใช้ผลิตภัณฑ์ว่ามีความต้องการต่อ
ผลิตภณัฑน์ั้นมากหรือนอ้ยแค่ไหน ส่ิงเหล่าน้ีลว้นเป็นปัจจยัส าคญัในการออกแบบ เพื่อให้ไดผ้ลิตภณัฑ์
หรือบริการใหม่ๆ ท่ีไดรั้บความส าเร็จทางดา้นการตลาด โดยใชผ้ลตอบสนองจากผูใ้ชผ้ลิตภณัฑ์เป็นส่ิง
ส าคญั ส่วนความประทบัใจต่อผลิตภณัฑ์นั้นทางดา้นการตดัสินใจซ้ือสินคา้ในเชิงจิตวิทยานั้นจดัเป็น
ส่วนท่ีมีผลต่อการตดัสินใจซ้ือสินคา้ของผูใ้ช้ผลิตภณัฑ์ ระเบียบวิธีน้ีเหมาะสมส าหรับการออกแบบ
ผลิตภณัฑ์ในเชิงวิศวกรรมน้ี เรียกว่า “วิศวกรรมคนัไซ” (Kansei Engineering) หรือ “วิศวกรรมเชิง
ประสิทธิผล” ซ่ึงมีจุดมุ่งหมายในการพฒันาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์หรือบริการ โดยการแปล
ความหมายจากความรู้สึกบนพื้นฐานความต้องการผลิตภัณฑ์นั้นๆ มาใช้เป็นตวัแปรส าหรับการ
ออกแบบในเชิงธุรกิจ 

นิยามความหมายของ “วิศวกรรมคนัไซ” โดยอา้งอิงจากสมาคมของวิศวกรรรมคนัไซของ
ประเทศญ่ีปุ่น (Japanese Society of Kansei Engineering: JSKE) ไดใ้ห้ความหมายวา่ “คนัไซ” เป็น
ฟังก์ชนัแบบบูรณาการหรือหนา้ท่ีการท างานร่วมกนัของจิตใจและฟังก์ชนัต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการรับ
และส่งสัญญาณ โดยในเน้ือหาของคนัไซนั้นเป็นขั้นตอนท่ีเก่ียวขอ้งกบัการกรอง การรับรู้ข่าวสาร การ
ประเมิน การสร้างความสัมพนัธ์ การผลิต การใหข้่าวสาร รวมทั้งการน าเสนอ เป็นตน้ 

นิยามความหมายของ “วศิวกรรมคนัไซ” ตามการใชง้านทางวศิวกรรมและทางธุรกิจนั้น ไดมี้การ
รวมความหมายท่ีเก่ียวขอ้งทั้งทางวิศวกรรมและธุรกิจเขา้กนั โดยพิจารณาจากกระบวนการท่ีเก่ียวขอ้ง
กบัข่าวสารหรือสารสนเทศ (Information) ส าหรับการรับรู้ การจ า ความประทบัใจ ซ่ึงเป็นพื้นฐานของ
นิยามความหมายของคนัไซของการประมวลผลข่าวสารเชิงจิตวิทยา ในเชิงปฏิบติัคนัไซจะไดรั้บการ
กล่าวถึงในเชิงท่ีเก่ียวขอ้งกบัปฏิกิริยาตอบสนองจากการรับรู้ต่อการตอบสนองทางดา้นจิตใจ 

 ดงันั้นจึงสามารถสรุปความหมายของวิศวกรรมคนัไซ หรือวิศวกรรมเชิงประสิทธิผล คือ 
ระเบียบวธีิพฒันาผลิตภณัฑท่ี์มีความส าคญัวธีิหน่ึง โดยเร่ิมจากการแปลความหมายของความรู้สึก ความ
ประทบัใจของผูใ้ช้ รูปแบบขั้นตอนของวิศวกรรมคนัไซมาอธิบายความหมายท่ีไดเ้พื่อแปลให้เป็นตวั
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แปรหรือพารามิเตอร์ท่ีใช้ในการออกแบบ ซ่ึงตวัแปรท่ีได้ น้ีจะเช่ือมโยงกบัการตอบสนองต่อความ
ตอ้งการของผูใ้ชผ้ลิตภณัฑ์นั้น ซ่ึงหมายความวา่ผลิตภณัฑ์ท่ีผา่นการออกแบบดว้ยขั้นตอนน้ีจะมีเจตนา
ในการตอบสนองกบัความตอ้งการของผูใ้ชใ้นผลิตภณัฑไ์ด ้

2.11 ประวตัิของการพฒันาของวศิวกรรมคันไซ 
วิศวกรรมคนัไซ หรือวิศวกรรมเชิงประสิทธิผล [4] ได้มีการน ามาใช้ในด้านการศึกษาทาง

จิตวิทยาและทางการแพทย์ตั้ งแต่ต้นปี ค.ศ. 1970 โดยศาสตราจารย์ มิตซูโอะ นาคามาชิ จาก
มหาวิทยาลยัฮิโรชิมา จดัตั้งกลุ่มบริหารจดัการด้านวิศวกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกบัการพฒันาและออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ท่ีเหมาะสมกับสภาพการท างานท่ีมีความสัมพนัธ์ระหว่างปฏิบัติงานและส่ิงแวดล้อม 
(Ergonomics) โดยใชค้  าวา่เทคโนโลยท่ีีเก่ียวกบัอารมณ์ความรู้สึก (Emotional Engineering)  

 
2.11.1 วศิวกรรมคนัไซในประเทศญ่ีปุ่น 

ในตน้ปี ค.ศ. 1995 วิศวกรรมคนัไซไดถู้กน ามาใชก้บัระบบงานดา้นสถิติและวิศวกรรม 
เพื่อใชใ้นการแปลความรู้สึกของผูใ้ชผ้ลิตภณัฑต่์อชนิดของผลิตภณัฑต่์างๆ ไดแ้ก่ งานทางดา้นยานยนต ์
อุตสาหกรรมเคร่ืองนุ่งห่ม ผลิตภณัฑ์เคร่ืองใชอิ้เล็กทรอนิกส์ภายในบา้นเรือน อุปกรณ์เคร่ืองใชภ้ายใน
ส านกังาน อุตสาหกรรมผลิตภณัฑเ์คร่ืองส าอาง เป็นตน้  

ต่อมาในราวตน้ปี ค.ศ. 1995 ไดมี้การน าวิศวกรรมคนัไซไปใชใ้นงานดา้นวิทยาศาสตร์
ประยุกต์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัความชาญฉลาดของหุ่นยนต ์(Robotic Intelligence) วิทยาศาสตร์ทางจิตวิทยา
และทางระบบประสาท (Psychology and Neural Sciences) สมาคมของวิศวกรรมคนัไซของประเทศ
ญ่ีปุ่นไดมี้การก่อตั้งข้ึนในวนัท่ี 9 ตุลาคม ค.ศ. 1998 และมีการตีพิมพเ์ผยแพร่ผลงานเป็นภาษาองักฤษ
ข้ึน ซ่ึงงานท่ีเก่ียวข้องกับวิศวกรรมคนัไซได้มีหลากหลายกว่าเดิม และได้มีการใช้อย่างกวา้งขวาง
ทางดา้นวชิาการและพฒันาไปสู่เทคนิคทางวทิยาศาสตร์ใหม่ๆ ดว้ย 

 
2.11.2 วศิวกรรมคนัไซในทางตอนเหนือของยโุรป 

ในปี ค.ศ. 1999 เป็นคร้ังแรกท่ีมีการน าวศิวกรรมคนัไซ หรือวิศวกรรมเชิงประสิทธิผล ไป
ใช้ในทางเหนือของยุโรป โดยนกัวิจยัชาวญ่ีปุ่นและมหาวิทยาลยั Linkoping ในประเทศสวีเดน โดย
บริษทัอุตสาหกรรมยานยนต์บีที (BT – Industries company หรือปัจจุบนัคือ บริษทั Toyota /BT 
Handling Equipment) มีความตอ้งการท่ีจะปรับปรุงความรู้สึกของการขบัข่ีรถบรรทุกขนาดใหญ่ ดงันั้น
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การปรับปรุงในคร้ังแรกเร่ิมจากการปรับปรุงท่ีเก่ียวกับสภาพการท างานท่ีมีความสัมพนัธ์ระหว่าง
ปฏิบัติงานและส่ิงแวดล้อม (Ergonomics) ต่อมาได้มีการประยุกต์วิศวกรรมคนัไซมาใช้ในด้าน
ความรู้สึกในขณะขบัข่ี รวมทั้งรูปแบบโมเดลใหม่ๆ ของยานยนต์ ซ่ึงประสบความส าเร็จอย่างมากใน
ดา้นการตลาด หลงัจากนั้นจึงมีการน าวศิวกรรมคนัไซมาใชใ้นงานท่ีเก่ียวขอ้งกบัอุตสาหกรรมดา้นอ่ืนๆ 
ในยโุรป เช่น อุตสาหกรรมยานยนต ์อุตสาหกรรมเคร่ืองใชไ้ฟฟ้า อุตสาหกรรมอาหาร เป็นตน้  

2.12 กระบวนการของวศิวกรรมคันไซ 
ปัจจุบันวิศวกรรมคันไซได้ถูกน าไปประยุกต์ใช้อย่างแพร่หลาย ซ่ึงวิธีการด าเนินงานของ

วศิวกรรมคนัไซโดยทัว่ไป [5] เป็นดงัรูปท่ี 2-2 
 

 
 

รูปที ่2-2  แนวความคิดของวิศวกรรมคนัไซ [5] 
 

2.12.1 การเลือกขอบเขตหรือแนวคิดหลกั 
ขั้นตอนแรกเป็นการเลือกขอบเขตของการศึกษา ซ่ึงประกอบดว้ยกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย

ช่องทางการตลาด และกลุ่มผลิตภณัฑ์ จากขอ้มูลดงักล่าว ตวัอย่างผลิตภณัฑ์จะถูกรวบรวมเพื่อแสดง
ขอบเขตของการศึกษา 
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2.12.2 การก าหนดขอบเขตค าท่ีแสดงความรู้สึก 
เป็นขั้นตอนการคดัเลือกค าแสดงความรู้สึกหรือค าคนัไซท่ีจะใชเ้ช่ือมโยงกบัคุณลกัษณะ

ผลิตภณัฑ์ โดยเร่ิมตน้ท าการรวบรวมค าคนัไซ จากขอบเขตการศึกษาท่ีเลือก จากนั้นท าการคดัเลือกค า
คนัไซโดยผูเ้ช่ียวชาญ แล้วท าการจดัแบ่งกลุ่มค าคนัไซท่ีมีความสัมพนัธ์กนั เพื่อหาค าคนัไซท่ีแทน
ความหมายของแต่ละกลุ่มค าคนัไซ เพื่อน าไปใชใ้นขั้นตอนการสังเคราะห์ผลต่อไป 
 

2.12.3 การก าหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑ ์
ผลิตภณัฑห์น่ึง ๆ อาจประกอบดว้ยคุณลกัษณะจ านวนมาก ในขั้นตอนน้ีเป็นการคดัเลือก

คุณลักษณะผลิตภณัฑ์ท่ีมีความส าคญัต่อความรู้สึกของผูบ้ริโภค การก าหนดขอบเขตคุณลักษณะ
ผลิตภณัฑส์ามารถแบ่งออกไดเ้ป็น 3 ขั้นตอน [6] มีรายละเอียดดงัน้ี 

2.12.3.1 รวบรวมคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ (Collection) โดยอา้งอิงจากขอบเขตผลิตภณัฑ์
ท่ีท าการศึกษาซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 3 ส่วนดงัน้ี 1) ไดม้าจากการรวบรวมและคดัเลือกผลิตภณัฑ์
ตวัอย่างจากนิตยสารหรือหนงัสือท่ีเก่ียวขอ้ง และขอ้มูลเชิงเทคนิคของผลิตภณัฑ์เดิมท่ีมีอยู่ เพื่อระบุ
คุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ (Product Properties) จากผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง 2) ไดม้าจากการนิยามภาพลกัษณ์
ของบริษทั และคดัเลือกคุณลกัษณะท่ีสะทอ้นภาพลกัษณ์ของบริษทั (Company Image) เพื่อสร้าง
เอกลกัษณ์ใหก้บัผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นส่วนส าคญัของการสร้างตราสินคา้ของตนเอง และ 3) การสร้างสรรค์
แนวความคิดใหม่ท่ีไดจ้ากการผสมผสานระหวา่งผลิตภณัฑเ์ดิมท่ีมีอยูแ่ละภาพลกัษณ์ของบริษทั รวมถึง
ส่ิงท่ีก าลงัเป็นท่ีนิยม (Trends) โดยผูอ้อกแบบอาจท าการวาดภาพร่าง (Sketch) หรือสร้างผลิตภณัฑ์หรือ
ช้ินส่วนตน้แบบ (Prototype) เพื่อระบุรายการคุณลกัษณะใหม่ ๆ ผลลพัธ์จากขั้นตอนน้ีช่วยให้ผูศึ้กษา
ทราบขอบเขตและรายการคุณลกัษณะขั้นตน้ก่อนท าการคดัเลือกในขั้นตอนถดัไป 

2.12.3.2 การเลือกคุณลกัษณะท่ีส าคญั (Selection) โดยท าการประเมินจากกลุ่มลูกคา้
เป้าหมายรวมไปถึงการคดัเลือกและประเมินจากผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้ง 

2.12.3.3 การก าหนดชุดคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ (Compiling) เป็นการคดัเลือกและ
รวมคุณลกัษณะท่ีส าคญัท่ีส่งผลโดยตรงต่อความรู้สึกของผูบ้ริโภคเขา้ไวด้ว้ยกนัเพื่อใช้เป็นตวัเช่ือม
ความสัมพนัธ์กบัค าคนัไซ 
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2.12.4 การวเิคราะห์ขอ้มูล 
ขั้นตอนน้ีเป็นการเช่ือมโยงความสัมพนัธ์ระหวา่งค าคนัไซกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ ์

โดยการวเิคราะห์ค าคนัไซสามารถแบ่งออกได ้3 กลุ่มดงัน้ี 
2.12.4.1 วธีิการวเิคราะห์ดว้ยมือ นิยมท าโดยผูเ้ช่ียวชาญ 
2.12.4.2  วิธีการทางสถิติ เป็นการวิเคราะห์ความสัมพนัธ์ของจากขอ้มูลท่ีไดจ้ากการ

เก็บแบบสอบถาม แล้วน ามาท าการวิเคราะห์โดยเคร่ืองมือทางสถิติ เช่น การวิเคราะห์ถดถอย 
(Regression Analysis)  

2.12.4.3 ดว้ยวธีิอ่ืนๆ เช่น Neural Network 
 

2.12.5 การตรวจสอบความถูกตอ้ง (Test of Validity) 
ขั้นตอนน้ีเป็นการตรวจสอบผลการวิเคราะห์ โดยน าผลิตภณัฑ์ท่ีได้ออกแบบมาไป

ตรวจสอบความถูกต้อง โดยการสอบถามอีกคร้ัง หากผลการทดสอบไม่ตรงกับการแปลผลก็ต้อง
กลบัไปปรับปรุงขอบเขตของงานและการเลือกค าคนัไซ ขอบเขตของคุณลกัษณะต่างๆท่ีผูบ้ริโภค
ตอ้งการ 

 
2.12.6 การสร้างแบบจ าลอง (Model Building) หรือการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบ 

ขั้นตอนการสร้างตวัแบบท่ีตรงตามความตอ้งการของผูซ้ื้อ การพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบ
เป็นขั้นตอนท่ีเร่ิมตน้ใช้เคร่ืองมือและออกแบบการผลิต อาจเรียกขั้นตอนน้ีวา่ การออกแบบผลิตภณัฑ ์
(product design) และการออกแบบกระบวนการผลิต (process design) โดยผูว้ิจยัจะท าการผลิตและท า
การทดสอบผลิตภณัฑ์เบ้ืองตน้ให้ไดผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีลกัษณะตามตอ้งการ ผลิตภณัฑ์ตน้แบบน้ีอาจมีชนิด
เดียวหรือหลายชนิดก็ได้ ทั้งน้ีปัจจยัท่ีตอ้งพิจารณาได้แก่ รูปแบบผลิตภณัฑ์ กระบวนการผลิต และ
เทคโนโลยกีารใชใ้นการผลิต เป็นตน้ 

2.13 การประเมินคุณภาพผลติภัณฑ์ทางประสาทสัมผสั 
การทดสอบผลิตภณัฑโ์ดยวธีิการทางประสาทสัมผสั ซ่ึงใชก้ารทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค

ท่ีมีหลายวิธี ประกอบดว้ยขั้นตอนต่างๆ เช่น การเลือกใชว้ิธีการทดสอบ การพฒันาแบบสอบถาม การ
เตรียมตวัอย่างผลิตภณัฑ์ทดสอบ คดัเลือกกลุ่มผูป้ระเมินหรือผูท้ดสอบ ปฐมนิเทศหรือฝึกฝนกลุ่มผู ้
ทดสอบ เพื่อท าความเขา้ใจให้ตรงกนัเก่ียวกบัความหมายของค าท่ีแสดงลกัษณะต่างๆ ทางประสาท
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สัมผสั การใช้สเกล การก าหนดวิธีทดสอบผลิตภณัฑ์และการกรอกแบบสอบถาม ดงันั้นนักพฒันา
ผลิตภณัฑ์ควรเลือกใช้วิธีการทดสอบให้ตรงวตัถุประสงคข์องงาน ใช้ค  าท่ีแสดงลกัษณะทางประสาท
สัมผสัท่ีส าคญัโดยร่วมกนัทดสอบตวัอย่างผลิตภณัฑ์ แลกเปล่ียนความคิดเห็น และร่วมกันก าหนด
ลกัษณะต่างๆ ท่ีพบ เช่น ลกัษณะปรากฏ กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั เป็นตน้ จากนั้นสร้างแบบสอบถามท่ี
สอดคลอ้งกนัและใช้หลกัเกณฑ์พื้นฐานในการทดสอบดา้นประสาทสัมผสัโดยทัว่ไปในการประเมิน
คุณภาพผลิตภณัฑ ์อาทิเช่น การเลือกวธีิการทดสอบ การคดัเลือกผูป้ระเมิน น าเสนอผลิตภณัฑ์ท่ีมีขนาด
และปริมาณเหมาะสมในการทดสอบ ช่วงเวลาในการทดสอบ การจดัสภาพแวดลอ้มท่ีเหมาะสมในการ
ทดสอบ เป็นต้น โดยสามารถแบ่งกลุ่มผูท้ดสอบคุณภาพผลิตภณัฑ์ออกเป็น 2 กลุ่ม ได้แก่ กลุ่มผู ้
ทดสอบชิมในห้องปฏิบัติการหรือผูท่ี้มีความช านาญในด้านการชิม และกลุ่มผูท้ดสอบชิมท่ีเป็น
ผูบ้ริโภคผลิตภณัฑ์ [3] 

 
2.13.1 ชนิดของการทดสอบท่ีใช ้

วธีิการทดสอบเพื่อประเมินคุณภาพผลิตภณัฑ ์มีหลายวธีิการ ข้ึนอยูก่บัวตัถุประสงค ์ 
2.13.1.1 การทดสอบความแตกต่าง (Difference test) 

วธีิการชนิดน้ีใชใ้นกรณีตอ้งการทดสอบวา่ตวัอยา่งมีความแตกต่างกนัหรือไม่
ในเร่ืองของคุณภาพโดยรวม หรือลกัษณะบางอยา่งท่ีก าหนด การทดสอบความแตกต่างสามารถท าได้
หลายวธีิ ดงัน้ี 

2.13.1.1.1  การทดสอบความแตกต่างโดยรวม (overall test) มีวิธีทดสอบท่ี
สามารถน าไปประยกุตไ์ดห้ลายวธีิ ดงัน้ี 
   -  วธีิการเลือกตวัอยา่งค่ีจากสามตวัอยา่ง (triangle test) วธีิน้ีมีประสิทธิภาพสูง
ในกรณีใช้ทดสอบความแตกต่างระหวา่งผลิตภณัฑ์ ซ่ึงไม่สามารถวดัลกัษณะเฉพาะได ้เช่น เม่ือมีการ
เปล่ียนแปลงส่วนผสม กรรมวิธีการผลิต สภาวะในการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ หรือปรับปรุงบรรจุภณัฑ ์
เป็นตน้ หรือใชเ้พื่อคดัเลือกหรือฝึกฝนผูท้ดสอบ จ านวนผูท้ดสอบท่ีมีความช านาญอาจใช้ 6 คน แต่ถา้
เป็นผูท้ดสอบท่ีเป็นผูบ้ริโภคทัว่ไปจะใช ้20 – 40 คน การวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติ chi – square test 
(2) 
   -  วิธีเปรียบเทียบตวัอยา่งคู่กบัตวัอยา่งมาตรฐาน (duo – tri test) วิธีน้ีเป็ฯการ
เปรียบเทียบตัวอย่างทดสอบ 2 ตัวอย่างกับตัวอย่างมาตรฐาน ใช้ทดสอบความแตกต่างระหว่าง
ผลิตภณัฑ์ซ่ึงไม่สามารถวดัลกัษณะเฉพาะได ้เช่น เม่ือมีการเปล่ียนแปลงส่วนผสม กรรมวิธีการผลิต 
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สภาวะการเก็บรักษาผลิตภณัฑห์รือปรับปรุงบรรจุภณัฑ ์เป็นตน้ จ านวนผูท้ดสอบท่ีใชป้ระมาณ 15 – 30 
คน ควรไดรั้บการฝึกฝน และตอ้งทดสอบตวัอย่างไม่ต ่ากว่า 3 คร้ัง การวิเคราะห์ขอ้มูลโดยการใชส้ถิติ 
chi – square test (2) 
   -  วิธีการเลือกสองตวัอยา่งจากห้าตวัอยา่ง (two-out-of-five test) วิธีการน้ีใช้
หลกัการเดียวกบัวธีิการเลือกตวัอยา่งค่ีจากสามตวัอยา่ง แต่จ านวนตวัอยา่งทดสอบมีประมาณมาก ท าให้
เกิดการลา้ จึงเหมาะกบัการทดสอบลกัษณะปรากฏ การสัมผสั หรือการไดย้นิ โดยทัว่ไปใชผู้ท้ดสอบ 20 
คน การวเิคราะห์ขอ้มูลโดยใชส้ถิติ chi – square test (2) 
   - วิธีการเปรียบเทียบความแตกต่างจากตวัอย่างควบคุม (difference from 
control test) วิธีน้ีใช้ในการกรณีท่ีตอ้งการทราบขนาดของความแตกต่างของตวัอย่างทดสอบเม่ือ
เปรียบเทียบตวัอยา่งควบคุม หรือตวัอยา่งมาตรฐาน โดยทัว่ไปใชผู้ท้ดสอบ 20 – 50 คน ควรไดรั้บการ
แนะน าวธีิทดสอบ และความหมายของสเกลท่ีใช ้การวเิคราะห์ขอ้มูลโดยการใช ้t-test หรือ F-test 

2.13.1.1.2 การทดสอบความแตกต่างตามลักษณะทางประสาทสัมผสั 
(attribute difference test) การทดสอบความแตกต่างตามลักษณะทางประสาทสัมผสั (attribute 
difference test) 

-  วิธีการเปรียบเทียบตวัอย่างคู่ (paired comparison) วิธีการน้ีง่ายและเป็นท่ี
นิยมใช้ในการทดสอบความแตกต่างระหว่าง 2 ตวัอย่าง ผูท้ดสอบได้รับการฝึกฝนเพียงเล็กน้อยให้
คุน้เคยกบัลกัษณะทางประสาทสัมผสัเฉพาะท่ีตอ้งการทดสอบ แต่เพื่อผลการทดสอบท่ีแม่นย  าถูกตอ้ง 
ควรใชจ้  านวนผูท้ดสอบมากพอ 

-  วิธีเรียงล าดบั (ranking test) นิยมใชใ้นการทดสอบมากกวา่ 3 ตวัอยา่ง โดย
ใช้การเรียงล าดบั เป็นวิธีการท่ีใช้เวลาทดสอบน้อยกว่าวิธีอ่ืน การวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้ Friedman’s 
man test หรือ chi – square (rank) test 

-  วิธีเปรียบเทียบความแตกต่างหลายตวัอย่างดว้ยการให้คะแนน (rating or 
scoring) นิยมใชใ้นการวดัความแตกต่างทางประสาทสัมผสัของตวัอยา่งตั้งแต่ 3 – 6 ตวัอยา่ง ผูท้ดสอบ
ตอ้งได้รับการฝึกฝนการใช้สเกล การวิเคราะห์ขอ้มูลโดยใช้วิเคราะห์ความแปรปรวน ( analysis of 
variance, ANOVA) และการทดสอบความแตกต่างระหว่างตวัอย่าง เช่น LSD (least significant 
difference) , DMRT (duncan’s multiple rang test) 
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2.13.2 การทดสอบเชิงพรรณนา (descriptive test)   
เป็นวิธีการวดัและอธิบายลกัษณะทางประสาทสัมผสัโดยผูท้ดสอบท่ีผ่านการฝึกฝนให้

สามารถอธิบายลกัษณะทางประสาทสัมผสั และใชส้เกลต่างๆ ท่ีเป็นมาตรฐาน สามารถท างานร่วมกนั
เป็นทีมได ้วธีิการทดสอบเชิงพรรณนาท่ีนิยมใช ้มีดงัน้ี 

2.13.2.1 วิธี flavor profile มีการพฒันาและเร่ิมใช้โดยบริษทั Author D. Little การ
ทดสอบผลิตภณัฑด์ว้ยวิธีน้ี อยูใ่นลกัษณะของการทดสอบกล่ิน รสชาติ ความรู้สึกในปากและจมูกท่ีใช้
อธิบายระหวา่งทดสอบผลิตภณัฑ ์และหลงัจากการทดสอบผลิตภณัฑ ์

2.13.2.2 วิธีการ texture profile วิธีการน้ีไดรั้บการพฒันาโดย Brandt และ Szczesniak  
แห่งบริษทั General Food การทดสอบผลิตภณัฑ์ดว้ยวิธีน้ีประกอบดว้ยลกัษณะท่ีปรากฏ ลกัษณะเน้ือ
สัมผสั และความรู้สึกในปากท่ีใชอ้ธิบายระหวา่งทดสอบผลิตภณัฑ ์และหลกัจากการทดสอบผลิตภณัฑ ์
การให้คะแนนจะเปรียบเทียบกบัตวัอย่างมาตรฐาน เช่น ความรู้สึกเม่ือกดัค าแรก ความรู้สึกขณะเค้ียว 
ความรู้สึกหลกัจากการเค้ียว เป็นตน้ 
 

2.13.3 หลกัการของ Ratio Profile Test (RPT) 
2.13.3.1 วิธีการ Ratio Profile Test (RPT) หรือ ค่าสัดส่วน เป็นวิธีทดสอบเคา้โครง

ลกัษณะผลิตภณัฑ์วิธีหน่ึงซ่ึงเป็นท่ีนิยม โดยใชค้่าคะแนนบนเส้นตรงแสดงความมากนอ้ยของลกัษณะ
ต่างๆ ทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบชิมแต่ละคน ค่าคะแนนผูท้ดสอบชิมแต่ละคนในแต่ละลกัษณะ
จะถูกหารด้วยค่าคะแนนท่ีผูท้ดสอบชิมก าหนดว่าดีเลิศ หรือค่าคะแนนท่ีพอเหมาะท่ีผูท้ดสอบชิม
ตอ้งการ และค่าอตัราส่วนท่ีค านวณไดจ้ากผูท้ดสอบชิมแต่ละคนในแต่ละลกัษณะจะถูกน ามารวมกนั
เพื่อหาค่าเฉล่ีย (ratio mean score) และค่าเฉล่ียดงักล่าวสามารถน ามาเปรียบเทียบกบัเคา้โครงลกัษณะท่ี
ตอ้งการ หรือค่าอตัราส่วนท่ีเท่ากบั 1 ค่าอตัราส่วนน้ีสามารถแสดงเป็นกราฟใยแมงมุม 

2.13.3.2 การออกแบบการทดสอบ และการให้คะแนน ใช้เป็นสเกลเส้นตรงไม่มี
หมายเลขก ากับความยาวท่ีคงท่ี เช่น 10 ซม. มีเพียงค าอธิบายแสดงลักษณะท่ีหัวและท้ายเส้น 
ตวัอยา่งเช่น  

สีอ่อน----------------------------------------สีเขม้ 
 

การให้คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยวิธีน้ี ผูท้ดสอบชิมกา
เคร่ืองหมายโดยขีดเส้นตรงบริเวณท่ีตรงกบัความรู้สึกของผูท้ดสอบชิม และมีความเห็นวา่เหมาะสมโดย
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ใชค้  าศพัท ์2 ค า คือ (1) sample score และ (2) ideal score ใชส้ าหรับบอกความมากนอ้ยของลกัษณะทาง
ประสาทสัมผสัท่ีผูท้ดสอบชิมตอ้งการใหมี้ในตวัอยา่งนั้นๆ 

2.13.3.3 การสร้างเคา้โครงผลิตภณัฑ์ (Ideal product profile) การท่ีจะทราบวา่ผูบ้ริโภค
ตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์มีเค้าโครงลกัษณะอย่างไร นักพฒันาผลิตภณัฑ์อาจให้ผูบ้ริโภคร่วมกันเป็นผู ้
ก  าหนดลกัษณะของผลิตภณัฑห์รือาจใชผ้ลิตภณัฑ์ท่ีมีในทอ้งตลาด หรืออาจสร้างตวัอยา่งผลิตภณัฑ์ข้ึน
มากจากค่าท่ีผูท้ดสอบชิมให้คะแนนความพอเหมาะ หรือค่าอุดมคติ เพื่อใช้เป็นแนวทางหรือบรรทดั
ฐาน (fixed ideal) เปรียบเทียบกบัผลิตภณัฑท่ี์ก าลงัพฒันา 

2.13.3.4 การรวบรวมขอ้มูลและวิเคราะห์ขอ้มูล เร่ิมจากการวดัความยาวจากปลายศูนย์
ของเส้นถึงจุดแสดงต าแหน่งของ “ตวัอยา่ง (sample score หรือ S)” แลว้หารค่าท่ีไดด้ว้ยความยาวจาก
ปลายศูนยข์องเส้น ถึงจุดแสดงต าแหน่งของ “ค่าความพอเหมาะ หรือ ค่าอุดมคติ (ideal score หรือ I)”  
จากนั้นน าค่าอตัราส่วน (S/I หรืออาจใช้สัญลกัษณ์อ่ืนๆ) ของผูท้ดสอบแต่ละคนมารวมกนัเพื่อหา
ค่าเฉล่ียของอตัราส่วน (ratio mean score) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation, S.D.) 
ค่าเฉล่ียท่ีไดส้ามารถใชเ้ป็นแนวทางการปรับปรุงผลิตภณัฑ ์ค่าเฉล่ียอตัราส่วน S/I มีความหมายดงัน้ี 

ค่าเท่ากบั 1   มีความหมายวา่ไม่จ  าเป็นตอ้งมีการเปล่ียนแปลงลกัษณะนั้นๆ  
ค่ามากกวา่ 1  มีความหมายวา่จ าเป็นตอ้งลดความเขม้/ความแรงของลกัษณะนั้นๆ 
ค่านอ้ยกวา่ 1  มีความหมายวา่จ าเป็นตอ้งเพิ่มความเขม้/ความแรงของลกัษณะนั้นๆ 
 

ส าหรับค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard deviation, S.D.) มีความหมายดงัน้ี 
ค่าเท่ากบั 0   แสดงวา่ผูชิ้มมีความเห็นพอ้งกนัในลกัษณะนั้นๆ 
ค่านอ้ยกวา่/เท่ากบั 0.5  แสดงวา่ผูท้ดสอบชิมมีความเห็นแตกต่างกนับา้งในลกัษณะนั้นๆ 
ค่ามากกวา่ 0.5 แสดงวา่ผูท้ดสอบชิมมีความเห็นแตกต่างกนัมากในลกัษณะนั้นๆ 

 
ดงันั้น นกัวิจยัตอ้งน าผลการวิเคราะห์มาใชป้ระกอบการตดัสินใจด าเนินการในขั้นตอน

ต่อไป โดยเฉพาะกรณีค่าเบ่ียงเบนมาตรฐานมากกวา่ 0.5  ซ่ึงวิธีการวิเคราะห์ทางประสาทสัมผสัโดยใช้
ค่าอตัราส่วนในงานพฒันาผลิตภณัฑ ์เป็นวธีิท่ีง่ายต่อการวเิคราะห์และตีความ และใชเ้วลานอ้ย 
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2.14 งานวจัิยทีเ่กีย่วข้อง 
2.14.1 งานวจิยัต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัทองมว้น 

เกศรินทร์ เพ็ชรรัตน์ และคณะ (2555) ไดท้  าการศึกษาการใช้ปริมาณกากมะพร้าวท่ี
เหมาะสมในการผลิตสูตรขนมทองมว้น พบว่ากากมะพร้าวท่ีระดบั 3% เหมาะสมในการผลิตขนม
ทองมว้น โดยมีการยอมรับสูงสูดในดา้นลกัษณะปรากฎ สี รสหวาน ความกรอบ ความชอบโดยรวมมี
ค่าเฉล่ีย 8.20  8.03  8.06 และ 8.16 ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ ( p≤ 
0.05) และน ามาศึกาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นเสริมกากมะพร้าว ทางดา้นกายภาพ
และเคมี โดยน าขนมทองมว้นมาบรรจะในถุงฟรอยดแ์ลว้ใส่กล่องกระดาษเก็บท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 5 
สัปดาห์ จากการตรวจสอบคุณภาพทุกสัปดาห์ ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นเสริมกากมะพร้าวยงัคงปลอดภยั
ต่อผูบ้ริโภค จากนั้นศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นเสริมกากมะพร้าว 
โดยใชแ้บบสอบถามผูบ้ริโภค 100 คน สุ่มแบบบงัเอิญ ในดา้นความพอใจต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น 
ลกัษณะปรากฎ รสหวาน กล่ินกากมะพร้าว ความกรอบ และความรู้สึกตกคา้ง จากการวิเคราะห์ความ
พึงพอใจอยูใ่นระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก ร้อยละ 71  

วิจิตรา ค ้ าไพโรจน์สุวรรณ และปัญญรัศม์ ลือขจร (2554) ไดท้  าการพฒันาผลิตภณัฑ์
ขนมทองมว้นเสริมถัว่เหลืองและฟักทอง โดยมีวตัถุประสงค์เพื่อคดัเลือกขนมทองมว้นสูตรตน้แบบ 
ศึกษาปริมาณถัว่เหลืองและฟักทองท่ีใช้เสริมในขนมทองมว้นเปรียบเทียบสารอาหารโปรตีนและ
วติามินเอ ของขนมทองมว้นท่ีพฒันาแลว้กบัขนมทองมว้นสูตรตน้แบบ วิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ
ของผลิตภณัฑ์ท่ีพฒันาแลว้ และประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภค ผลจากการวิจยั
พบว่า ขนมทองมว้นสูตรตน้แบบท่ีผูบ้ริโภคให้คะแนนความชอบสูงสุดแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P≤ .05) คือ สูตรของเสาวภรณ์ (2537) กบัปริมาณการเสริมถัว่เหลืองและฟักทองท่ีเหมาะสม คือ 
ถัว่เหลืองร้อยละ 5 และฟักทองร้อยละ 5 จากประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคพบวา่ 
คะแนนความชอบรวม 4.80+0.40 อยูใ่นระดบัความชอบ  

ศนัสนีย ์อุตมอ่าง (2552) ไดท้  าการพฒันาทองมว้นขา้วกลอ้งเสริมโปรตีนจากเน้ือปลา
ของกลุ่มวิสาหกิจชุมชมแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ต.บุ่งคลา้ อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ ซ่ึงไดท้  าการพฒันาสูตร
ทองมว้นขา้วกล้องเสริมโปรตีนปลา กบัพฒันากระบวนการผลิตทองมว้นให้สะดวกข้ึน โดยสูตรท่ี
เหมาะสมท่ีสุดในการท าทองมว้นจะประกอบดว้ย แป้งมนั 20 กรัม ไข่ไก่ 55 กรัม น ้ าตาลป๊ีบ 20 กรัม 
น ้ าตาลทราย 60 กรัม เกลือ 3 กรัม กะทิ 472.5 กรัม และงาด า 15 กรัม แลว้ผสมแป้งขา้วเหนียวด าและ
ปลาป่นต่อน ้ าหนกัแป้งร้อยละ 15 และ 10 ตามล าดบั ซ่ึงจากการทดสอบอยู่ในเกณฑ์การยอมรับมาก
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ท่ีสุด มีค่าเฉล่ียความชอบโดยรวมในระดบัมาก และปานกลางตามล าดบั ส่วนการพฒันากระบวนการ
ผลิตสามารถท าไดโ้ดยการใชข้อ้ต่อสปริงเหล็กกบัลูกปืนตุ๊กตาขนาด ½  น้ิว สามารถลดแรงท่ีใชใ้นการ
กลบัพิมพไ์ดสู้งท่ีสุด มีค่าเฉล่ียความพอใจในระดบั 4.08  

จรูญ อุ่นแกว้ (2550) ไดท้  าการพฒันาบรรจุภณัฑ์และผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นสมุนไพร
กลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ ต.ท่าขา้ม อ.ชนแดน จ.เพชรบูรณ์ ซ่ึงจะน าไปสู่การพฒันาการออกแบบบรรจุ
ภณัฑ์และผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นสมุนไพรกลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ โดยใช้การวิจยัเชิงคุณภาพ และการ
วิจยัจากเอกสารท าการเก็บข้อมูลโดยการสัมภาษณ์หัวหน้ากลุ่ม โดยใช้กระบวนการคดัเลือกกลุ่ม
ตวัอยา่งแบบเจาะจงแลว้ท าการรวบรวมขอ้มูลเพื่อน ามาใชใ้นการสร้างกรอบแนวคิดในการพฒันาการ
ออกแบบบรรจุภณัฑ์และผลิตภณัฑ์กลุ่มแม่บา้นตะกุดจัน่ จากการพฒันาผลิตภณัฑ์ในดา้นรูปแบบของ
ทองมว้นโดยสร้างความแตกต่างจากทองมว้นยาวธรรมดาแบบเดิม เพื่อความหลากหลายของรูปแบบ
ทองมว้น เช่น ทองมว้นมินิโรล ทองมว้นสดถือทานแบบเครป และลองสต๊ิกจ้ิมชอคโกแลต สามารถ
เพิ่มกลุ่มเป้าหมายลูกคา้ ส่วนการพฒันาบรรจุภณัฑ์มีแนวคิดการออกแบบคือ Nature Gift จะส่งผลให้
ยอดการตลาดเพิ่มข้ึน  

 ณัฏฐกิตต์ิ เหมทานนท ์(2550) ไดท้  าการพฒันาทองมว้นแป้งขา้วกลอ้งเสริมแคลเชียม
และวิตามินเอ โดยเพิ่มใบชะพลู ฟักทอง และแครอท ในปริมาณท่ีเท่ากนัลงไปในสูตรขนมทองมว้น 
แลว้ท าการตรวจสอบคุณภาพทางประสามสัมผสั จากผลการวิจยัพบว่า ทองมว้นสูตรขา้วกลอ้งเสริม
แคลเซียมและวติามินเอท่ีเหมาะสม จะประกอบดว้ย แป้งสาลี 150 กรัม ไข่ไก่ 50 กรัม หวักะทิ 480 กรัม 
น ้ าตาลทราย 150 กรัม และเกลือป่น 5 กรัม โดยทองมว้นแป้งขา้วกลอ้งเสริมแคลเซียมและวิตามินเอท่ี
เติมแครอทมีค่าเฉล่ียความชอบทางประสาทสัมผสัทุกดา้นอยูใ่นระดบัความชอบปานกลาง ยกเวน้ดา้น
เน้ือสัมผสัอยูใ่นระดบความชอบเล็กนอ้ย  
 

2.14.2 งานวจิยัต่างๆ ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซ 
นพรัตน์ คุ ้มพงษ์ และชมพูนุท เกษมเศรษฐ์ (2555) ได้ท าการศึกษาแนวคิดการ

ประยุกตใ์ช้วิศวกรรมคนัไซในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารประเภทขา้วพาร์บอยล์ โดยน าเอาหลกัการ
วิศวกรรมคนัไซมาประยุกตใ์ช้ร่วมกบัเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) เน่ืองจากเทคนิค 
QFD มุ่งเน้นท่ีการแปลงความตอ้งการของลูกคา้ เพื่อสร้างขอ้กาหนดในการออกแบบและพฒันา
ผลิตภณัฑ์ โดยไม่ไดร้วมเอาความรู้สึกและอารมณ์ของลูกคา้เขา้ไปในกระบวนการวิเคราะห์ ดงันั้น
เทคนิคคนัไซ หากใช้ร่วมกบัเทคนิค QFD จะช่วยให้การออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์สามารถ



35 

ครอบคลุมความตอ้งการของลูกคา้ได้มากข้ึน ในงานวิจยัน้ีได้เลือกขา้วพาร์บอยล์มาเป็นกรณีศึกษา 
เน่ืองจากขา้วพาร์บอยล์เป็นท่ีนิยมในตลาดต่างประเทศแต่กลบัไม่เป็นท่ีนิยมในประเทศ เน่ืองจาก
ผูบ้ริโภคยึดติดกบัการบริโภคขา้วขดัขาวซ่ึงการนาเทคนิคคนัไซมาช่วยจะทาให้สามารถวิเคราะห์ใน
ส่วนของอารมณ์และความรู้สึกของผูบ้ริโภคไดม้ากข้ึน และจะนาไปสู่การพฒันาขา้วพาร์บอยล์ให้เป็นท่ี
นิยมในประเทศมากข้ึน  

ศิริชัย ยศวงัใจ (2553) การประยุกต์ใช้วิศวกรรมคันไซในการออกแบบผลิตภัณฑ์
เฟอร์นิเจอร์ โดยงานวิจยัน้ีไดท้  าการศึกษาผลิตภณัฑ์เตียงนอนในรูปแบบโมเดิร์นคอนเท็มโพราร่ีเป็น
ขอบเขตการศึกษา ส่วนขอบเขตค าแสดงความรู้สึกถูกก าหนดโดยค าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกแตกต่าง
กนัจ านวน 17 คู่ และได้คดัเลือกคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีมีความส าคญัในมุมมองผูบ้ริโภคจ านวน 9 
คุณลกัษณะในการก าหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ โดยมีตวัแทนผลิตภณัฑ์ท่ีแสดงถึงขอบเขต
การศึกษาจ านวน 10 ผลิตภณัฑ์ จากนั้นจึงไดพ้ฒันาแบบสอบถามเพื่อเก็บขอ้มูลจากกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย 
งานวิจยัน้ีไดป้ระยุกตใ์ชว้ิธีการวิเคราะห์เชิงปริมาณ (QT1) ในการระบุความสัมพนัธ์ระหวา่งค าคนัไซ
กบัคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ผลจากการวิจยัพบว่า การประยุกต์ใช้วิศวกรรมคนัไซช่วยให้นกัออกแบบมี
แนวทางเบ้ืองต้นในการพฒันาผลิตภณัฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของผูบ้ริโภคด้วยการก าหนดข้อมูล
คุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ท่ีเหมาะสม ยกตวัอยา่งเช่น ถา้ตอ้งการให้ผลิตภณัฑ์เตียงนอนแสดงถึงความรู้สึก
“อบอุ่น” ผลิตภณัฑน์ั้นควรใชผ้า้เป็นวสัดุหลกัและวสัดุหวัเตียง และมีโทนสีอ่อน เป็นตน้  

Kongprasert et al. (2009) ท าการศึกษาหาความสัมพนัธ์ระหว่างนักออกแบบกบั
ผูบ้ริโภค โดยท าการสร้างวธีิการออกแบบท่ีช่วยใหอ้อกแบบกระเป๋าใหต้รงมุมมองของผูบ้ริโภคได ้โดย
ใชห้ลกัการทางการแปลงหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) การออกแบบผลิตภณัฑ์ และการท าแบบสอบถาม
เพื่อหาค่าความสัมพนัธ์ระหว่างค าคนัไซกบัคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ ตามหลกัการของวิศวกรรมคนัไซ 
จากการศึกษาพบว่า วิธีการท่ีเหมาะสมในกระบวนการออกแบบกระเป๋าจะมี 2 วิธี ในการวิเคราะห์
ขอ้มูล คือ วิธีการท่ีคลา้ยคลึงกนั(Similarity Principle) กบัหลกัการรวม (Combination Principle) ส่วน
ขององคป์ระกอบดา้น  

การออกแบบ หลกัการท่ีคลา้ยคลึงกนันั้นจะใชค้่าการประเมินท่ีมากท่ีสุดโดยใช้วิธีการ
เอาออกหรือแทนท่ีดว้ยองคป์ระกอบ ส่วนหลกัการของการรวม โดยน าองคป์ระกอบต่าง ๆ ท่ีมีค่าการ
ประเมินท่ีมากมารวมกนั โดยสรุปแลว้จะใชต้ารางเมตริกซ์เพื่อมาหาค่าความสัมพนัธ์ของ 32 กลุ่มค า 
(Semantic Adjective) ในมุมมองของผูบ้ริโภคกบัองคป์ระกอบดา้นการออกแบบ (Design Attributes) 
เพื่อเป็นแนวทางในการออกแบบกระเป๋าแบบใหม่  
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Nagamachi (2002) ได้ท าการวิจยัโดยน าเสนอแนวคิดของวิศวกรรมคนัไซในการ
ออกแบบสินคา้ใหม่ พบวา่ มีหลายบริษทัท่ีนาเทคนิคคนัไซไปประยุกตใ์ชใ้นหน่วยงาน และไดผ้ลตอบ
รับจากลูกค้าในทิศทางท่ีดี เช่น บริษทัผูผ้ลิตรถยนต์มาสด้า นาเทคนิคคนัไซไปใช้ในการพฒันารถ
สปอร์ต บริษทัผูผ้ลิตชุดชั้นในยี่ห้อ Wacoal ไดพ้ฒันาเส้ือชั้นในสตรีรุ่น “Good-Up Bra” ซ่ึงเป็นท่ีนิยม
ในตลาดในเวลาต่อมา  

Gakuro, et al. (2004) ไดท้  าการพฒันา Food Kansei Model เพื่อก าหนดความสัมพนัธ์
ระหวา่งลกัษณะและการรับรู้ทางคุณภาพของผลิตภณัฑ์อาหาร แบบจาลองน้ีไดถู้กประยุกตใ์ช้ในการ
ออกแบบกล่ิน รส ในเคร่ืองด่ืมชาเขียว ซ่ึงเป็นคุณลกัษณะภายใน (Intrinsic Attributes) จากนั้นทาการ
ทดลองเพื่อหาปริมาณองคป์ระกอบทางเคมีท่ีเหมาะสมของสารระเหยและสารไม่ระเหยท่ีมีผลต่อระดบั
ของกล่ิน และรสท่ีส่งผลโดยตรงต่อความพึงพอใจของผูบ้ริโภค จากนั้นทาการประเมินความพึงพอใจ
ของผูบ้ริโภคทางประสาทสัมผสัผลการวิจยัพบวา่ เม่ือมีการใชเ้ทคนิค Food Kansei Model ระดบัความ
พึงพอใจของผูบ้ริโภคมากข้ึน และนาไปสู่การพฒันาผลิตภณัฑ์ท่ีตอบสนองความตอ้งการของลูกคา้
ไดม้ากข้ึน  
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3. บทที ่3 
วธีิด าเนินการวจิยั 

 
ส าหรับบทท่ี 3 จะน าเสนอวิธีการด าเนินการวิจยั โดยเร่ิมตั้งแต่วิเคราะห์สภาพปัจจุบนัของ

ผลิตภณัฑ์ท่ีผลิตโดยกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มเพื่อเลือกขอบเขตผลิตภณัฑ์  จากนั้นท าการก าหนด
ขอบเขตค าแสดงความรู้สึก ก าหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ วิเคราะห์ขอ้มูล ตรวจสอบความถูก
ต้องของข้อมูล พฒันาผลิตภณัฑ์ต้นแบบ แล้วท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของ
ผลิตภณัฑ ์  

3.1 ศึกษาสภาพปัจจุบันของผลติภัณฑ์ทีผ่ลติโดยกลุ่มสตรีสหกรณ์บ้านกุดกุ่ม 
กลุ่มผลิตทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่มอาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ซ่ึงเป็นกลุ่มผลิตขนม

ทองมว้นขา้วกลอ้งท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของจงัหวดัเพชรบูรณ์ นอกจากจะมีรสชาติท่ีหวานหอม กลม
กล่อมแลว้ ยงัมีจุดเด่นท่ีแป้งขา้วกลอ้ง ซ่ึงถือไดว้่าเป็นเอกลกัษณ์และไดรั้บความนิยมมากอยูใ่นขณะน้ี 
แต่ก็ยงัมีความต้องการให้เกิดการพฒันากลุ่มอยู่เพื่อให้มีรายได้เพิ่มข้ึน ซ่ึงหัวข้อหลักๆ ของความ
ตอ้งการในการพฒันาของกลุ่มมีดงัน้ี คือ การเพิ่มมูลค่าของทองมว้น ปรับปรุงกระบวนการผลิต และ
การเพิ่มก าลงัการผลิต เพื่อใหท้างกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มไดก้ าไรจากการขายขนมทองมว้นมากข้ึน  
เน่ืองจากปัจจุบนัมีสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ประเภทขนมทองมว้นจ าหน่ายมากมายทัว่
ประเทศ ดงันั้นหากทางกลุ่มตอ้งการผลก าไรเพิ่มข้ึนจะตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑ์ ลดตน้ทุน และเพิ่ม
ผลผลิต จึงจะบรรลุเป้าหมาย ดว้ยเหตุน้ีการสร้างความแตกต่างในตวัผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าทองมว้น
จึงเป็นส่ิงจ าเป็นในการพฒันาต่อยอดขายของกลุ่ม เน่ืองจากช่องทางการตลาดของขนมทองมว้นใน
ปัจจุบนัยงัสดใส ถึงแมว้่าคู่แข่งทางการตลาดจะมีมาก แต่ความตอ้งการของผูบ้ริโภคก็ยงัคงมากอยู่
เช่นกนั สังเกตไดจ้ากสินคา้ท่ีกลุ่มน าไปออกจ าหน่ายสามารถจ าหน่ายไดทุ้กคร้ัง และมียอดการสั่งซ้ือ
อยา่งต่อเน่ือง 

3.2 การเลือกขอบเขตของผลติภัณฑ์ 
จากการวเิคราะห์รูปแบบผลิตภณัฑข์องกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก 

จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็นผูผ้ลิตสินคา้หน่ึงต าบลหน่ึงผลิตภณัฑ์ (OTOP) ท่ีจดัตั้งกลุ่มข้ึนมาเม่ือปี พ.ศ. 
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2545 โดยมีหวัหน้ากลุ่มคือคุณขาล ค าเสาร์ ซ่ึงผลิตภณัฑ์ของกลุ่มมีอยู่ 2 ประเภท ไดแ้ก่ ทองมว้นขา้ว
กลอ้ง และทองมว้นสด เม่ือผูว้ิจยัท าการพิจารณาคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ทั้งสองประเภทของกลุ่ม 
ผูว้ิจยัมีความเห็นว่าผลิตภัณฑ์ทองม้วนข้าวกล้อง มีความเหมาะสมมากท่ีสุด ส าหรับใช้เป็นกลุ่ม
ผลิตภัณฑ์ท่ีน ามาศึกษาในคร้ังน้ีเน่ืองจากมีส่วนแบ่งทางการตลาดมากท่ีสุด มีความซับซ้อนใน
กระบวนการผลิตน้อย สามารถเก็บรักษาได้นาน และสามารถน าไปสร้างความหลายหลายในตัว
ผลิตภณัฑ์ด้วยวิศวกรรมคนัไซได้ โดยรายละเอียดของผลิตภณัฑ์ท่ีกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม คือ 
ขนมทองมว้นขา้วกลอ้ง ซ่ึงขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีประกอบดว้ยส่วนผสมหลกั คือ แป้งขา้วกลอ้ง ผสมกบั
กะทิ ไข่ น ้าตาล และงาด า มีลกัษณะมว้นเป็นหลอด กรอบ รสชาติหวาน หอม มนั ขนาดพอดีค า 

 
 

รูปที ่3-1  แสดงขนมทองมว้นขา้วกลอ้งของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม 
 

ปัจจุบนัผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม จะมีการขายอยู ่4 
รูปแบบ ดงัน้ี 

 
3.2.1 แบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือโดยท่ีไม่มีบรรจุภณัฑ์แยก ซ่ึงจะขายอยู่ราคาช้ินละ 0.50 

บาท ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ลูกคา้ท่ีรับสินคา้แบบขายส่ง ซ่ึงเป็นเจา้ของกิจการ 
โดยน าทองม้วนท่ีซ้ือไปเพิ่มมูลค่าอีกทีหน่ึงด้วยการยดัไส้หมูหยองแล้วน าไปใส่ในบรรจุภัณฑ์ท่ี
สวยงาม 

 
 



39 

 
 

รูปที ่3-2  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือของลูกคา้ขายส่ง 
 

3.2.2 แบบใส่ถุงพลาสติกใส ขายราคาถุงละ 35 บาท มีจ านวน 30 ช้ิน/ถุง ราคาช้ินละ 1.17 บาท 
ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ผูท่ี้มาเดินซ้ือหาสินคา้ในงาน OTOP ท่ีหน่วยงานภาครัฐ
จดัข้ึน ซ่ึงกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่จะอยูใ่นช่วงวยัท างาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุโดยวตัถุประสงคใ์นการซ้ือ
ส่วนใหญ่ คือ ซ้ือไปรับประทานเอง 
 

 
 

รูปที ่3-3  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบใส่ถุงพลาสติกใส 
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3.2.3 แบบใส่กล่องทรงส่ีเหล่ียมผนืผา้ ขายราคากล่องละ 35 บาท มีจ านวน 20 ช้ิน/กล่อง ราคา
ช้ินละ 1.75 บาท ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ผูท่ี้มาเดินซ้ือหาสินคา้ในงาน OTOP ท่ี
หน่วยงานภาครัฐจดัข้ึน และมีการวางขายตามร้านขายของฝากในจงัหวดั ซ่ึงกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่จะอยู่
ในช่วงวยัท างาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุโดยวตัถุในการซ้ือส่วนใหญ่ คือ ซ้ือไปเป็นของฝาก 
 

 

 
 

รูปที ่3-4  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบใส่กล่องทรงส่ีเหล่ียมผนืผา้ 
 

3.2.4 แบบใส่กล่องมีหูห้ิว ขายราคากล่องละ 60 บาท มีจ านวน 40 ช้ิน/กล่อง ราคาช้ินละ 1.50 
บาท ซ่ึงลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์รูปแบบน้ีคือ ผูท่ี้มาเดินซ้ือหาสินคา้ในงาน OTOP ท่ีหน่วยงาน
ภาครัฐจดัข้ึน และมีการวางขายตามร้านขายของฝากในจงัหวดั ซ่ึงกลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงวยั
ท างาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุโดยวตัถุในการซ้ือส่วนใหญ่ คือ ซ้ือไปเป็นของฝาก 

 

 
 

รูปที ่3-5  แสดงผลิตภณัฑท์องมว้นขา้วกลอ้งท่ีขายในรูปแบบใส่กล่องมีหูห้ิว 
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จากการพิจารณาขอ้มูลท่ีไดจ้ากการเก็บรวบรวมรูปแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของ
กลุ่มสหกรณ์สตรีกา้วหนา้บา้นกุดกุ่ม พบวา่กลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์ คือ ลูกคา้แบบรับสินคา้
แบบขายส่งท่ีรับทองมว้นไปเพิ่มมูลค่าอีกทีหน่ึง และบุคคลทัว่ไปในช่วงวยัท างาน จนกระทัง่ถึงวยั
สูงอายุ ซ่ึงผลิตภณัฑ์ท่ีกลุ่มผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีมียอดขายมากท่ีสุด คือ แบบผลิตตามยอดการ
สั่งซ้ือโดยท่ีไม่มีบรรจุภัณฑ์แยกหรือเรียกว่ารูปแบบขายส่ง ซ่ึงราคาขายต่อช้ินต ่ามาก ดังนั้นหาก
ตอ้งการท่ีจะแก้ปัญหาเพื่อเพิ่มรายได้ให้กับกลุ่มสหกรณ์สตรีก้าวหน้าบ้านกุดกุ่มในอนาคต จ าเป็น
จะตอ้งมีการพฒันาผลิตภณัฑ์เพื่อก่อให้เกิดมูลค่าท่ีสูงข้ึน รวมถึงการก าหนดกลุ่มเป้าหมายใหม่ให้กบั
ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีจะท าการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า จากการศึกษาของผูว้ิจยั พบวา่ขนมประเภทขบ
เค้ียวอย่างเช่นขนมทองมว้น ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่คือ วยัรุ่น ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงก าหนดขอบเขตของ
ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีจะพฒันาข้ึนใหม่ โดยกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือ กลุ่มวยัรุ่น ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีมีอาย ุ
12 – 21 ปี และสถานท่ีจ าหน่ายสินคา้หลกัคือ ร้านคา้ประเภทร้านกาแฟหรือร้านเคร่ืองด่ืมต่างๆ ท่ีมีการ
กระจายอยูท่ ัว่ไปในทอ้งท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์ 

โดยผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นแบบใหม่ท่ีจะพฒันาข้ึนมาจะอยู่ภายใตก้รอบแนวคิด คือ 
ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใช้กระบวนการผลิตท่ีมีอยู่  การสร้างแนวคิดใหม่ใน
ผลิตภณัฑเ์ดิม การน าผลิตภณัฑท่ี์มีอยูเ่ดิมมาปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ และผลิตภณัฑ์ใหม่ในบรรจุภณัฑ์
ใหม่ท่ีมีความดึงดูดยิง่ข้ึน 

3.3 การก าหนดขอบเขตค าคันไซทีแ่สดงความรู้สึกทีม่ีต่อขนมทองม้วน 
ผูว้ิจยัจะท าการรวบรวมค าคนัไซ (Kansei Words) แลว้ท าการคดัเลือกค าคนัไซ โดยการก าหนด

แนวคิดของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นพร้อมกบัแสดงเป็นแนวคิดย่อย เพื่อท าการจดักลุ่ม และคดัเลือก
ขั้นตอนสุดทา้ยโดยผูเ้ช่ียวชาญ ซ่ึงค าคนัไซ (Kansei Words) เป็นค าคุณศพัทแ์สดงอารมณ์เก่ียวกบัการ
ออกแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของผูบ้ริโภคและผูอ้อกแบบ โดยจะรวบรวมจากนิตยสาร , เวบ็ไซต์, 
งานวจิยั, คู่มือ, ผูเ้ช่ียวชาญ, ผูบ้ริโภคท่ีมีประสบการณ์ 

ในงานวจิยัน้ีจะท าการรวบรวมค าคนัไซทั้งส้ินจ านวน 100 ค า จากนั้นท าการแตกแนวคิดยอ่ยจาก
แนวคิดหลกั หรือแตกจากขอ้ก าหนดของผลิตภณัฑ์ (Breaking Down the Product Concept) โดยการ
แตกแนวคิดย่อยจากแนวคิดหลกั หรือการแตกจากขอ้ก าหนดของผลิตภณัฑ์ จนไดค้  าคุณศพัท์แสดง
อารมณ์ หรือค าคนัไซ ท่ีไดร้วบรวมไดข้า้งตน้ โดยการคดัเลือกค าคนัไซท่ีมีความสัมพนัธ์กนั และน าไป
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ให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการคดัเลือก โดยการให้คะแนน และคดัเลือกค าท่ีมีคะแนนมากท่ีสุด เพื่อน ามาออก
แบบสอบถามในขั้นตอนต่อไป 

3.4 การก าหนดขอบเขตคุณลกัษณะของผลติภัณฑ์ขนมทองม้วน 
ส าหรับขั้นตอนการก าหนดขอบเขตคุณลกัษณะผลิตภณัฑส์ามารถแบ่งออกเป็น 3 ขั้นตอน ดงัน้ี 
3.4.1 รวบรวมคุณลักษณะผลิตภัณฑ์ (Collection) โดยอ้างอิงจากขอบเขตผลิตภัณฑ์ท่ี

ท าการศึกษาซ่ึงสามารถแบ่งออกเป็น 3 ส่วนดงัน้ี 1) ได้มาจากการรวบรวมและคดัเลือกผลิตภณัฑ์
ตวัอย่างจากนิตยสารหรือหนงัสือท่ีเก่ียวขอ้ง และขอ้มูลเชิงเทคนิคของผลิตภณัฑ์เดิมท่ีมีอยู่ เพื่อระบุ
คุณลกัษณะผลิตภณัฑ์ (Product Properties) จากผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง 2) ไดม้าจากการนิยามภาพลกัษณ์
ของบริษทั และคดัเลือกคุณลกัษณะท่ีสะทอ้นภาพลกัษณ์ของบริษทั (Company Image) เพื่อสร้าง
เอกลกัษณ์ใหก้บัผลิตภณัฑ ์ซ่ึงเป็นส่วนส าคญัของการสร้างตราสินคา้ของตนเอง และ 3) การสร้างสรรค์
แนวความคิดใหม่ท่ีไดจ้ากการผสมผสานระหวา่งผลิตภณัฑเ์ดิมท่ีมีอยูแ่ละภาพลกัษณ์ของบริษทั รวมถึง
ส่ิงท่ีก าลงัเป็นท่ีนิยม (Trends) โดยผูอ้อกแบบอาจท าการวาดภาพร่าง (Sketch) หรือสร้างผลิตภณัฑ์หรือ
ช้ินส่วนตน้แบบ (Prototype) เพื่อระบุรายการคุณลกัษณะใหม่ ๆ ผลลพัธ์จากขั้นตอนน้ีช่วยให้ผูศึ้กษา
ทราบขอบเขตและรายการคุณลกัษณะขั้นตน้ก่อนท าการคดัเลือกในขั้นตอนถดัไป 

 
3.4.2 การเลือกคุณลกัษณะท่ีส าคญั (Selection) โดยท าการประเมินจากกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย

รวมไปถึงการคดัเลือกและประเมินจากผูเ้ช่ียวชาญท่ีเก่ียวขอ้ง 
 
3.4.3 การก าหนดชุดคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ (Compiling) เป็นการคัดเลือกและรวม

คุณลักษณะท่ีส าคัญท่ีส่งผลโดยตรงต่อความรู้สึกของผูบ้ริโภคเข้าไวด้้วยกันเพื่อใช้เป็นตัวเช่ือม
ความสัมพนัธ์กบัค าคนัไซ 
 

ดงันั้นผูว้จิยัจึงไดเ้ร่ิมท าการรวบรวมผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีมีอยูใ่นทอ้งตลาด โดยให้
มีลกัษณะ ขนาด รสชาติ และไส้ของขนมทองมว้นให้มีความหลากหลายมากท่ีสุด โดยการคน้หาทาง
อินเตอร์เน็ต (Internet) นิตยสาร (Magazines) งานวิจยั (Pertinent Literature) และคู่มือ (Manuals) 
จากนั้ นผู ้วิจ ัยจึงได้ท าการคัดเลือกคุณลักษณะท่ีส าคัญของขนมทองม้วน คือ มีทั้ งรูปแบบม้วน
ทรงกระบอก แบบพบั แบบมว้นเป็นกรวย แบบแผ่น แบบสอดไส้ และแบบเคลือบช็อคโกแลต ส่วน
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ขนาดของขนมทองมว้นท่ีไดร้วบรวมมานั้นมีทั้งขนาดใหญ่ (ดั้งเดิม) ขนาดพอดีค า ขนาดแบบแท่งยาว 
(ลองสต๊ิก) และขนาดแบบมินิโรล ส่วนรสชาติของขนมทองม้วนท่ีได้รวบรวมนั้ นมีทั้ งรสท่ีมี
ส่วนประกอบของธญัพืช เน้ือสัตว ์และผลไม ้ นอกจากน้ีไส้ของขนมทองมว้นท่ีไดร้วบรวมนั้นมีทั้งไส้
เน้ือสัตว ์ไส้ผลไม ้และไส้ขนมหวาน เป็นตน้  จากนั้นท าการคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนม
ทองม้วนโดยใช้แผนภูมิตน้ไม้ (Tree Diagram) โดยให้ทีมผูว้ิจยัหรือผูเ้ช่ียวชาญเป็นผูพ้ิจารณา
คุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 

3.5 ออกแบบสอบถาม 
หลงัจากการรวมรวมค าคนัไซ การคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ตวัอยา่งเสร็จเรียบร้อยแลว้ 

ขั้นตอนต่อไปน้ีเป็นการสร้างแบบสอบถามเพื่อให้กลุ่มผูบ้ริโภคท าการประเมิน โดยท าการเลือก
กลุ่มเป้าหมายแบบเฉพาะเจาะจง คือ ผูบ้ริโภคขนมขบเค้ียวท่ีเป็นวยัรุ่น จ านวน 100 คน ในส่วนของ
แบบสอบถามจะใช้ระดบัคะแนนความรู้สึกของปัจจยัท่ีมีต่อรูปแบบของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นนั้น 
โดยใชก้ารประเมินคะแนนแบบลิเคร์ิทสเกล (Likert Scale)  

ลิเคร์ิทสเกล (Likert Scale) เป็นการวดัทศันคติของผูต้อบแบบสอบถาม ซ่ึงเกณฑ์การให้คะแนน
ความคิดเห็นของผูใ้หข้อ้มูลนั้นจะมีระดบัคะแนนของทศันคติในหวัขอ้ต่างๆของขนมทองมว้น ดงัน้ี 

 ระดบัคะแนน 5  ระดบัความเห็นดว้ยมากท่ีสุด 
 ระดบัคะแนน 4  ระดบัความเห็นดว้ยมาก 
 ระดบัคะแนน 3  ระดบัความเห็นดว้ยปานกลาง 
 ระดบัคะแนน 2  ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ย 
 ระดบัคะแนน 1  ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ยท่ีสุด 
เกณฑก์ารวเิคราะห์ขอ้มูลจากแบบสอบถามความคิดเห็นของผูใ้หข้อ้มูลดว้ยลิเคริทส์เกลดงัน้ี 
 4.51-5.00  หมายถึง  ระดบัความเห็นดว้ยมากท่ีสุด 
 3.51-4.50  หมายถึง  ระดบัความเห็นดว้ยมาก 
 2.51-3.50  หมายถึง  ระดบัความเห็นดว้ยปานกลาง 
 1.51-2.50  หมายถึง  ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ย 
 1.00-1.50  หมายถึง  ระดบัความเห็นดว้ยนอ้ยท่ีสุด 
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3.6 วเิคราะห์ผลทีไ่ด้จากแบบสอบถาม 
 วิเคราะห์หาค่าเฉล่ีย (Mean) ความตอ้งการค าคนัไซ และรูปแบบของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น
ในการออกแบบ ตามสมการท่ี 3.1 รวมทั้งค่าเฉล่ียระดบัความรู้สึกของผูบ้ริโภคระหว่างค าคนัไซและ
รูปแบบของผลิตภณัฑข์นมทองมว้น เพื่อน ามาประกอบการสรุปผล  
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1   ……………………………( 3.1 ) 

 

 เม่ือ x  = ค่าเฉล่ีย 
  x =  ค่าการทดลอง 
  N = จ านวนค่าสังเกตทั้งหมดในการทดลอง 
 
 จากนั้นน าผลท่ีไดจ้ากแบบสอบถามมาท าการเช่ือมโยงความสัมพนัธ์ระหวา่งค าคนัไซของขนม
ทองมว้นกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นซ่ึงใชว้ธีิการวเิคราะห์ดว้ยมือโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

3.7 สรุปผลความต้องการของผู้บริโภคทองม้วนทีไ่ด้จากกระบวนการวศิวกรรมคันไซ 
คณะผูว้จิยัด าเนินการสรุปผลความตอ้งการของผูบ้ริโภคทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการวิศวกรรม

คนัไซ เพื่อให้ไดม้าซ่ึงแนวความคิดส าหรับผลิตภณัฑ์ทองมว้นและบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้นท่ี
จะท าการพฒันาข้ึนมา 

3.8 การตรวจสอบความถูกต้อง 
ขั้นตอนน้ีเป็นการตรวจสอบผลการวิเคราะห์ โดยน าแนวคิดในการพฒันาผลิตภัณฑ์ขนม

ทองมว้นท่ีไดอ้อกแบบมาไปตรวจสอบความถูกตอ้ง โดยการสอบถามอีกคร้ัง หากผลการทดสอบไม่
ตรงกับการแปลผลก็ต้องกลับไปปรับปรุงขอบเขตของงานและการเลือกค าคันไซ ขอบเขตของ
คุณลกัษณะต่างๆ ของขนมทองมว้นท่ีผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นมีความตอ้งการ 

3.9 ท าการผลติขนมทองม้วนต้นแบบขึน้มา 
ด าเนินการผลิตทองมว้นตน้แบบข้ึนมาท่ีตรงตามความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นข้ึนมา 
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3.10 ท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
ท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีไดพ้ฒันาข้ึนมา ใน

ด้านรูปร่าง สี กล่ิน เน้ือสัมผสั รสชาติ และความชอบรวมท่ีมีต่อตัวผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนท่ีได้
พฒันาข้ึนมา รวมถึงความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์  โดยใช้กลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง คือ 
ผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่น จ านวน 100 คน โดยใชแ้บบทดสอบ 5-Point hedonic scale คะแนนความชอบรวม
ตอ้งไม่ต ่ากว่า 3.2 จึงถือว่ายอมรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีได้พฒันาข้ึนมา จากนั้นท าการวิเคราะห์
ขอ้มูลโดยแบ่งเกณฑก์ารประเมินคะแนนเฉล่ียดา้นความชอบออกเป็น 5 ระดบั ดงัต่อไปน้ี 

  ชอบ   คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  4.81 - 5.00 
  ค่อนขา้งชอบ  คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  3.21 - 4.80 
  เฉยๆ   คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  2.41 - 3.20 
  ค่อนขา้งไม่ชอบ  คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  1.61 - 2.40 
  ไม่ชอบ   คะแนนเฉล่ียอยูร่ะหวา่ง  0.10 - 1.60 
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4. บทที ่4 
ผลการวจิยั 

 

4.1 ผลการเลือกขอบเขตของกลุ่มผลติภัณฑ์ทีน่ ามาศึกษา 
จากการพิจารณาข้อมูลท่ีได้จากการเก็บรวบรวมรูปแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนของกลุ่ม

สหกรณ์สตรีกา้วหนา้บา้นกุดกุ่ม พบวา่กลุ่มลูกคา้ส่วนใหญ่ของผลิตภณัฑ์ คือ ลูกคา้แบบรับสินคา้แบบ
ขายส่งท่ีรับทองมว้นไปเพิ่มมูลค่าอีกทีหน่ึง และบุคคลทัว่ไปในช่วงวยัท างาน จนกระทัง่ถึงวยัสูงอาย ุ
ซ่ึงผลิตภณัฑท่ี์กลุ่มผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีมียอดขายมากท่ีสุด คือ แบบผลิตตามยอดการสั่งซ้ือโดยท่ี
ไม่มีบรรจุภณัฑ์แยกหรือเรียกว่ารูปแบบขายส่ง ซ่ึงราคาขายต่อช้ินต ่ามาก ดังนั้นหากต้องการท่ีจะ
แก้ปัญหาเพื่อเพิ่มรายได้ให้กบักลุ่มสหกรณ์สตรีก้าวหน้าบา้นกุดกุ่มในอนาคต จ าเป็นจะต้องมีการ
พฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อก่อใหเ้กิดมูลค่าท่ีสูงข้ึน รวมถึงการก าหนดกลุ่มเป้าหมายใหม่ให้กบัผลิตภณัฑ์ขนม
ทองมว้นท่ีจะท าการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า จากการศึกษาของผูว้ิจยั พบวา่ขนมประเภทขบเค้ียวอยา่งเช่น
ขนมทองมว้น ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่คือ วยัรุ่น ดงันั้นในงานวิจยัน้ีจึงก าหนดขอบเขตของผลิตภณัฑ์ขนม
ทองมว้นท่ีจะพฒันาข้ึนใหม่ โดยกลุ่มลูกคา้เป้าหมาย คือ กลุ่มวยัรุ่น วยัรุ่น ซ่ึงเป็นบุคคลท่ีมีอายุ 12 – 21 
ปี และสถานท่ีจ าหน่ายสินคา้หลกัคือ ร้านคา้ประเภทร้านกาแฟหรือร้านเคร่ืองด่ืมต่างๆ ท่ีมีการกระจาย
อยูท่ ัว่ไปในทอ้งท่ีจงัหวดัเพชรบูรณ์  

 โดยผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนแบบใหม่ท่ีจะพัฒนาข้ึนมาจะอยู่ภายใต้กรอบแนวคิด คือ 
ผลิตภณัฑ์ท่ีเกิดจากการขยายสายการผลิตโดยใช้กระบวนการผลิตท่ีมีอยู่  การสร้างแนวคิดใหม่ใน
ผลิตภณัฑเ์ดิม การน าผลิตภณัฑ์ท่ีมีอยูเ่ดิมมาปรับเปล่ียนรูปแบบใหม่ และผลิตภณัฑ์ใหม่ในบรรจุภณัฑ์
ใหม่ท่ีมีความดึงดูดยิง่ข้ึน 

4.2 ผลการก าหนดขอบเขตค าคันไซและคัดเลือกค าคันไซ 
ในการออกแบบเพื่อพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นแบบใหม่นั้นจะใชค้วามรู้สึกของผูบ้ริโภคใน

การตอบสนองความต้องการของผูบ้ริโภค โดยท าการรวบรวมค าคนัไซ (Kansei Words) หรือ
ค าคุณศพัท์แสดงอารมณ์ท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีตอ้งการจะพฒันาข้ึนมา ซ่ึงจากการรวบรวม
ข้อมูลท่ีเก่ียวกับตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนจึงท าให้ผูว้ิจ ัยได้ค  าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตัว
ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นมาทั้งหมด 100 ค า (ดงัในภาคผนวก ก-1)   
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 จากนั้นน าค าคนัไซท่ีรวบรวมมาไดท้ั้งหมด 100 ค า มาท าการคดัเลือกค าคนัไซ โดยการก าหนด
แนวคิดของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นพร้อมกบัแสดงเป็นแนวคิดยอ่ย เพื่อท าการจดักลุ่ม โดยการคดัเลือก
ค าคนัไซจะมีการคดัเลือกทั้งหมด 2 ขั้นตอน คือ ขั้นตอนท่ี 1 คดัเลือกค าคนัไซโดยทีมงานผูว้ิจยั โดยน า
ค าคนัไซมาพิจารณาตามขอ้ก าหนดของผลิตภณัฑ์ทองมว้นในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้(Tree Diagram) 
จากนั้นหาความสัมพนัธ์ของค าคนัไซท่ีไดร้วบรวมมา และมีความเก่ียวขอ้งกบัขอ้ก าหนด ไดท้ั้งหมด 67 
ค า ดงัแสดงในตารางท่ี 4-1 

ตารางที ่4-1 การคดัเลือกค าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น โดยทีมงานผูว้ิจยั

ในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้

0 Kansei Level 1st Kansei Level (Product Requirement) 2st Kansei Level 
รูปแบบของขนม
ทองมว้น 

การยอมรับทางประสาทสัมผสั รสชาติอร่อย 
รสหวานนอ้ย 
กล่ินหอมตามธรรมชาติ 
กรอบ 
เค้ียวเพลิน 
ร่วน 
ไม่เหมน็หืน 
เบา 
ถูกปาก 
พอดีค า, ขนาดพอเหมาะ 
ละมุนล้ิน 
แหง้ 
เน้ือสัมผสัเป็นท่ียอมรับ 
สีสวย 
รสเปร้ียวนิดหน่อย 
กลมกล่อม, พอดี 
ชอบ, ช่ืนชอบ, ยอมรับ, พอใจ 
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ตารางที ่4-1 การคดัเลือกค าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น โดยทีมงานผูว้ิจยั

ในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้(ต่อ) 

0 Kansei Level 1st Kansei Level (Product Requirement) 2st Kansei Level 
รูปแบบของขนม
ทองมว้น 

การดึงดูดของผลิตภณัฑ์ทั้งรูปทรง รูปแบบ 
สีสัน ความสวยงาม ส่วนผสมของทองมว้น 
ฯลฯ 

กินง่าย 
เอกลกัษณ์ 
ราคาไม่แพง 
น่าล้ิมลอง 
ดีต่อสุขภาพ 
แตกต่าง 
โดดเด่น 
น่าสนใจ 
น่าทาน 
สะดวกสบาย 
ดูดี 
ดึงดูด 
น่าลองชิม 
น่าซ้ือกิน 
สดช่ืน, สดใส 
ไม่เหมือนใคร 
แปลกใหม่ 
มหศัจรรย ์
กะทดัรัด 
สะดุดตา 
สะดวกในการกิน 
มีความเป็นทอ้งถ่ิน 
ไม่อว้น 
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ตารางที ่4-1 การคดัเลือกค าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น โดยทีมงานผูว้ิจยั

ในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้(ต่อ) 

0 Kansei Level 1st Kansei Level (Product Requirement) 2st Kansei Level 
รูปแบบของขนม
ทองมว้น 

การดึงดูดของผลิตภณัฑ์ทั้งรูปทรง รูปแบบ 
สีสัน ความสวยงาม ส่วนผสมของทองมว้น 
ฯลฯ 

ยดืหยุน่ 
สามารถซ้ือได ้
มีคุณค่า 
พฒันาใหดี้ข้ึน 
เปล่ียนแปลง 
ใหม่ 
เรียบง่าย 
ท่ึง, ประหลาดใจ, อศัจรรยใ์จ 
เยา้ยวนใจ 
สังเกตเห็นไดช้ดั 
ซ้ือเป็นของฝาก 
น่าจดจ า 
พิเศษ 
อตัลกัษณ์ 
มีคุณภาพ 
ไม่ท าลายสุขภาพ 

กระบวนการผลิตถูกหลกัอนามยั  ถูกสุขอนามยั 
สะอาด 
เป็นธรรมชาติ 
ปลอดภยั 

จากนั้นท าการคดัเลือกค าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นในขั้นตอน

ท่ี 2 คือการคดัเลือกค าคนัไซโดยผูเ้ช่ียวชาญ โดยการน าขอ้มูลในตารางท่ี 4.1 ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการ
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คดัเลือก โดยค านึงถึงค าท่ีเหมาะสม การเขา้ใจท่ีถูกตอ้งมากท่ีสุดของผูต้อบแบบสอบถาม ไม่ท าให้เกิด

การสับสน และขอ้มูลท่ีไดไ้ม่เกิดจากการสุ่มเดามากท่ีสุด และตอ้งเป็นค าท่ีใชใ้นการออกแบบทัว่ไป ซ่ึง

ไดค้  าคนัไซท่ีถูกคดัเลือกมาจ านวนทั้งหมด 6 ค าคนัไซ ดงัตารางท่ี 4-2 

ตารางที ่4-2 การคดัเลือกค าคนัไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑข์นมทองมว้นโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

0 Kansei Level 1st Kansei Level  (Product Requirement) 2st Kansei Level 

รูปแบบของขนม
ทองมว้น 

การยอมรับทางประสาทสัมผสั การยอมรับทางประสาทสัมผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสัมผสั, รสชาติ) 

การดึงดูดของผลิตภณัฑท์ั้งรูปทรง 
รูปแบบ สีสัน ความสวยงาม ส่วนผสม
ของทองมว้น ฯลฯ 

น่าล้ิมลอง, แปลกใหม่, กินง่าย, 
อยากซ้ือ 

กระบวนการผลิตถูกหลกัอนามยั ความสะอาด 
 

เม่ือผูว้ิจ ัยได้ท าการคัดเลือกค าคันไซท่ีแสดงความรู้สึกท่ีมีต่อตัวผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วน

เรียบร้อยแลว้ จึงด าเนินการรวบรวมและคดัเลือกค าคนัไซเก่ียวกบับรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้น

ต่อไป  โดยผูว้ิจยัท าการรวบรวมค าคนัไซ (Kansei Words) หรือค าคุณศพัทแ์สดงอารมณ์ท่ีมีต่อบรรจุ

ภณัฑส์ าหรับขนมทองมว้นท่ีตอ้งการจะพฒันาข้ึนมา ไดค้  าคนัไซมาทั้งหมด 100 ค า (ดงัภาคผนวก ก-2)   

 จากนั้นท าการคดัเลือกค าคนัไซ โดยการก าหนดแนวคิดของบรรจุภณัฑ์ขนมทองมว้นพร้อมกบั

แสดงเป็นแนวคิดยอ่ย เพื่อท าการจดักลุ่ม โดยการคดัเลือกค าคนัไซจะมีการคดัเลือกทั้งหมด 2 ขั้นตอน 

คือ ขั้นตอนท่ี 1 คดัเลือกค าคนัไซโดยทีมงานผูว้จิยั โดยน าค าคนัไซมาพิจารณาตามขอ้ก าหนดของบรรจุ

ภณัฑ์ส าหรับทองมว้นในลกัษณะแผนภูมิตน้ไม ้(Tree Diagram) จากนั้นหาความสัมพนัธ์ของค าคนัไซ

ท่ีไดร้วบรวมมา และมีความเก่ียวขอ้งกบัขอ้ก าหนด ไดท้ั้งหมด 34 ค า ดงัแสดงในตารางท่ี 4-3 
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ตารางที ่4-3 การคดัเลือกค าคนัไซบรรจุภณัฑ์ส าหรับทองมว้นขั้นตอนท่ี 1 โดยทีมงานผูว้ิจยัในลกัษณะ

แผนภูมิตน้ไม ้

0 Kansei Level 1st Kansei Level (Package Requirement) 2st Kansei Level 
รูปแบบบรรจุภณัฑ์
ของขนมทองมว้น 

ลกัษณะกายภาพของขนม (Containment) - 
ปกป้องผลิตภณัฑไ์ม่ใหแ้ตกหกัง่าย มัน่คง 

ปกป้อง 
แขง็แรง 
ทนทาน 
แขง็ 
หนกัแน่น 
มัน่คงเป็นอนัหน่ึงอนั
เดียวกนั 

อ านวยความสะดวก เช่น การพกพา การกิน ถือง่าย 
กินง่าย 
พกพาง่าย 
กะทดัรัด 
เปิดง่าย 
มีท่ีเปิด 
ใชต้ามสัญชาตญาณ 

การดึงดูดของบรรจุภณัฑท์ั้งรูปทรง สี ความ
สวยงาม การตั้งวางบนชั้น, มองเห็นไดง่้าย, ไม่ล่ืน
ไถล ฯลฯ 

เป็นระเบียบ 
เหมาะสม 
แทจ้ริง 
ใชพ้ื้นท่ีนอ้ย 
ดึงดูด 
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ตารางที ่4-3 การคดัเลือกค าคนัไซบรรจุภณัฑ์ส าหรับทองมว้นขั้นตอนท่ี 1 โดยทีมงานผูว้ิจยัในลกัษณะ

แผนภูมิตน้ไม ้(ต่อ) 

0 Kansei Level 1st Kansei Level (Package Requirement) 2st Kansei Level 
รูปแบบบรรจุภณัฑ์
ของขนมทองมว้น 

การดึงดูดลูกคา้ โดยโลโก ้รูปทรง ฯลฯ สวยงาม 
ดึงดูด 
แปลกใหม่ 
หรูหราฟู่ฟ่า 
ทนัสมยั 
สะดุดตา 
ดีท่ีสุด 
ราคาแพง 
เช่ียวชาญ 
เป็นมิตร 
โดดเด่น 
สะโอดสะอง 
โอ่อ่า 
ง่าย 
สนุกสนาน 

 
จากนั้นท าการคดัเลือกในขั้นตอนท่ี 2 คือการคดัเลือกค าคนัไซบรรจุภณัฑ์โดยผูเ้ช่ียวชาญ โดย

การน าขอ้มูลในตารางท่ี 4-3 ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการคดัเลือก โดยค านึงถึงค าท่ีเหมาะสม การเขา้ใจท่ี
ถูกตอ้งมากท่ีสุดของผูต้อบแบบสอบถาม ไม่ท าให้เกิดการสับสน และขอ้มูลท่ีไดไ้ม่เกิดจากการสุ่มเดา
มากท่ีสุด และตอ้งเป็นค าท่ีใชใ้นการออกแบบทัว่ไป ซ่ึงไดค้  าคนัไซท่ีถูกคดัเลือกมาจ านวนทั้งหมด 6 ค า
คนัไซ ดงัตารางท่ี 4-4 
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ตารางที ่4-4 การคดัเลือกค าคนัไซบรรจุภณัฑส์ าหรับขนมทองมว้นโดยผูเ้ช่ียวชาญ 

0 Kansei Level 1st Kansei Level (Package Requirement) 2st Kansei Level 
รูปแบบบรรจุภณัฑ์
ของขนมทองมว้น 

ปกป้องผลิตภณัฑไ์ม่ใหแ้ตกหกัง่าย ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั 
อ านวยความสะดวก เช่น การพกพา การกิน สะดวก ในกา ร กิน ,  พกพ า

สะดวก 
การดึงดูดของบรรจุภณัฑท์ั้งรูปทรง สี ความ
สวยงาม, การตั้งวางบนชั้น, มองเห็นไดง่้าย, 
ไม่ล่ืนไถล ฯลฯ 

ดึงดูด 

การดึงดูดลูกคา้ โดยโลโก ้รูปทรง ฯลฯ ทนัสมยั 
การรักส่ิงแวดลอ้มทั้งทางตรงและทางออ้ม ประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง 

จากการคดัเลือกค าคนัไซบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้นโดยผูเ้ช่ียวชาญ ท าให้ไดค้  าคนัไซท่ี

ถูกคดัเลือกส าหรับบรรจุภณัฑท์ั้งส้ิน 6 ค าคนัไซ ไดแ้ก่ ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั  สะดวกในการกิน 

พกพาสะดวก ดึงดูด ทนัสมยั และประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง 

4.3 ผลการรวบรวมและคัดเลือกคุณลกัษณะของผลติภัณฑ์ขนมทองม้วน 
ท าการรวบรวมรูปภาพผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนจากหลายแหล่งด้วยกัน เช่น อินเตอร์เน็ต 

(Internet) นิตยสาร (Magazines) เวบ็ไซด ์งานวิจยั (Pertinent Literature) คู่มือ (Manuals) ตลาด ฯลฯ ได้
รูปแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นมาทั้งส้ินจ านวน 100 รูปภาพ (ภาคผนวก ข-1) จากนั้นท าการวิเคราะห์
ลกัษณะตามรูปแบบ โดยจบักลุ่มผลิตภณัฑ์ทองมว้นท่ีมีรูปแบบเหมือนกนัให้อยูก่ลุ่มเดียวกนั ดงัตาราง
ท่ี 4-5 ซ่ึงแสดงการคดัเลือกคุณลกัษณะขั้นตอนท่ี 1 พร้อมทั้งตรวจสอบรูปแบบท่ีถูกตอ้งโดยทีมงาน
ผูว้จิยัหรือแหล่งท่ีมาท่ีน่าเช่ือถือ ซ่ึงคดัเลือกคุณลกัษณะมาไดท้ั้งหมด 10 รูปแบบ 
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ตารางที ่4-5 แสดงการคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นขั้นตอนท่ี 1 โดยทีมงานผูว้จิยั 

รูปแบบ ตวัอยา่ง (รูปภาพ) 

มว้นเป็นแท่ง (แบบดั้งเดิม) 
 

มว้นเป็นกรวย 
 

มว้นเป็นแท่งผอมยาว (ลองสต๊ิก) 
 

มว้นเป็นแท่งสั้น (มินิโรล) 
 

แบบพบั 
 

แบบแผน่ 
 

แบบเคลือบ/ ชุบชอคโกแลต 
 

แบบยดัไส้หมูหยอง 
 

แบบมว้นเป็นรูปดอกกุหลาบ 
 

แบบพบัเป็นรูปสามเหล่ียม 
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จากนั้นจึงท าการคดัเลือกคุณลกัษณะขั้นตอนท่ี 2 โดยการน าตารางท่ี 4-5 ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการ
คดักรองรูปแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้น ซ่ึงในการเลือกผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของผูเ้ช่ียวชาญนั้น ได้
พิจารณาจากรูปแบบท่ีเหมาะสมกบัความสามารถในการผลิตของกลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม 
ความสะดวกในการผลิต และตน้ทุนในการผลิต เป็นตน้ ซ่ึงคดัเลือกคุณลกัษณะมาไดท้ั้งหมด 6 รูปแบบ 
ดงัแสดงในตารางท่ี 4-6 

ตารางที ่4-6 แสดงการคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นขั้นตอนท่ี 2 โดยผูเ้ช่ียวชาญ 

รูปแบบ  ตวัอยา่ง (รูปภาพ) 

มว้นเป็นแท่ง (แบบดั้งเดิม) 
 

มว้นเป็นกรวย 
 

มว้นเป็นแท่งผอมยาว (ลองสต๊ิก) 
 

มว้นเป็นแท่งสั้น (มินิโรล) 
 

แบบพบั 
 

แบบแผน่ 
 

จากนั้นน ารูปแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นทั้ง 6 รูปแบบไปท าการออกแบบสอบถาม  ส าหรับใช้

กลุ่มตวัอย่างแบบเฉพาะเจาะจง คือ กลุ่มลูกคา้เป้าหมายของงานวิจยัในคร้ังน้ี นั่นคือ ผูบ้ริโภคท่ีเป็น
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วยัรุ่น ซ่ึงมีอายุอยูใ่นช่วง 12 – 21 ปี จ  านวน 100 คน โดยผลิตภณัฑ์จะตอ้งเป็นสีเดียวกนัและปราศจาก

บรรจุภณัฑ ์เพื่อก าจดัตวัแปรท่ีไม่เก่ียวขอ้งออก เพื่อใหผู้บ้ริโภครู้สึกไปในทิศทางเดียวกนัใหม้ากท่ีสุด 

4.4 ผลการออกแบบสอบถามและการวเิคราะห์ผลทีไ่ด้จากแบบสอบถามขนมทองม้วน 
จากการวิเคราะห์ขอ้มูลท่ีได้จากการคดัเลือกค าคนัไซ และคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์

ขนมทองมว้น แลว้น าขอ้มูลดงักล่าวมาท าการออกแบบสอบถาม โดยแบบสอบสอบจะเก็บขอ้มูลแบบ

เฉพาะเจาะจง คือ กลุ่มตวัอย่างผูบ้ริโภคขนมขบเค้ียวท่ีเป็นวยัรุ่น อยู่ในช่วงอายุ 12 – 21 ปี และแบ่ง

อตัราส่วนผูต้อบแบบสอบถามเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิง 50 คน รวมเป็นจ านวนทั้งส้ิน 100 คน 

เพื่อให้เป็นตวัแทนของประชากรกลุ่มเป้าหมายของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีจะท าการพฒันาข้ึนมา

ใหม่ ในส่วนของแบบสอบถามจะใชร้ะดบัคะแนนความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้นและบรรจุภณัฑ์

ส าหรับใส่ขนมทองมว้นนั้น โดยใชก้ารประเมินคะแนนแบบลิเคร์ิทสเกล (Likert Scale) นอกจากน้ียงั

ใช้การจดัเรียงล าดับความตอ้งการของผลิตภณัฑ์อีกด้วย ซ่ึงแบบสอบถามท่ีใช้ในการส ารวจความ

คิดเห็นเก่ียวกบัความตอ้งการในการออกแบบผลิตภณัฑข์นมทองมว้นจะอยูใ่นภาคผนวก ค 

จากผลการส ารวจความคิดเห็นเก่ียวกบัความตอ้งการในการออกแบบผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น 

พบว่ามีผูต้อบแบบสอบถามท่ีเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิงจ านวน 50 คน ดงัแสดงในรูปท่ี 4-1 ซ่ึง

เป็นไปตามเป้าหมายของการเก็บแบบส ารวจ  นอกจากน้ียงัพบว่า ระดับการศึกษาของผู ้ตอบ

แบบสอบถามท่ีมีจ านวนมากท่ีสุด คือระดบัการศึกษาปริญญาตรี จ านวน 35 คน รองลงมา คือระดบั

การศึกษามธัยมปลายหรือปวช.หรือปวส. จ านวน 35 คน และการศึกษาระดบัมธัยมตน้จ านวน 26 คน 

ดงัแสดงในรูปท่ี 4-1 แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถาม 
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รูปที ่4-1  แสดงเพศของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

 
 

รูปที ่4-2  แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถาม 
 

จากการส ารวจขอ้มูลแสดงระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้นของผูต้อบแบบสอบถาม
ทั้งหมด 100 คน สามารถสรุปผลได้ดงัตารางท่ี 4-7 แสดงผลการวิเคราะห์หาค่าเฉล่ียของระดับ
ความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบขนมทองมว้น โดยใชก้ารประเมินคะแนนแบบลิเคร์ิทสเกล โดยรูปแบบของ

ชาย 
50% 

หญิง 
50% 

เพศของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ระดบัมธัยมตน้ 
26% 

ระดบัมธัยม
ปลาย/ ปวช. / 

ปวส. 
35% 

ระดบัปริญญาตรี 
39% 

ระดับการศึกษาของผู้ตอบแบบสอบถาม 
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ขนมทองมว้นจะแบ่งออกเป็น 6 รูปแบบ คือ No.1 มว้นเป็นแท่งแบบดั้งเดิม No.2 คือ มว้นเป็นกรวย 
No.3 คือ มว้นเป็นแท่งผอมยาว (ลองสต๊ิก) No. 4 คือ มว้นเป็นแท่งสั้น No.5 คือ แบบพบั และ No.6 คือ 
แบบแผน่ 

ตารางที ่4-7  แสดงผลการวเิคราะห์หาค่าเฉล่ียของระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบขนมทองมว้น 

รูปแบบ
ทองมว้น 

ผลการ
วเิคราะห์ 

ค าแสดงความรู้สึก (ค าคนัไซ) 
เฉลีย่
รวม 

น่าล้ิม
ลอง 

แปลก
ใหม่ 

กินง่าย 
การยอมรับ
ทางประสาท

สัมผสั 

อยาก
ซ้ือ 

ความ
สะอาด 

No.1 x  2.79 1.86 3.12 4.15 1.76 3.77 2.91 

S.D. 0.65 0.72 0.83 0.65 0.81 0.89 0.76 

No.2 x  3.66 3.07 4.22 4.01 3.46 3.33 3.63 

S.D. 0.52 0.46 0.87 0.70 0.65 0.81 0.67 

No.3 x  4.16 4.24 3.62 4.69 3.95 4.23 4.15 

S.D. 0.75 0.62 0.71 0.83 0.77 0.80 0.75 

No.4 x  4.25 4.36 4.86 4.12 4.70 4.52 4.47 

S.D. 0.78 0.62 0.80 0.74 0.64 0.60 0.70 

No.5 x  4.34 4.06 4.85 4.28 4.22 4.20 4.33 

S.D. 0.53 0.64 0.57 0.74 0.82 0.68 0.66 

No.6 x  2.85 3.12 1.97 2.45 2.75 4.51 2.94 

S.D. 0.83 0.64 0.71 0.55 0.77 0.69 0.70 
 

จากผลการวเิคราะห์ขอ้มูลระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบของขนมทองมว้นโดยใชค้วามสัมพนัธ์
ระหวา่งค าคนัไซและคุณลกัษณะของขนมทองมว้นตามท่ีคดัเลือกมา พบวา่รูปแบบของขนมทองมว้นท่ี
มีคะแนนเฉล่ียรวมสูงท่ีสุดคือหมายเลข 4 มีค่าเฉล่ียรวมของระดบัความรู้สึกทั้งในเร่ืองของความน่าล้ิม
ลอง ความแปลกใหม่ กินง่าย การยอมรับทางประสาทสัมผสั ความอยากซ้ือ และความสะอาด มีค่าเฉล่ีย
รวมเท่ากบั 4.47 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.70 รองลงมาคือรูปแบบทองมว้นหมายเลข 5 มี
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ค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.33 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.66 และรองลงมาคือคือรูปแบบทองมว้น
หมายเลข 3 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.15 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.75 ตามล าดบั ซ่ึงรูปแบบ
ของทองมว้นทั้งสามรูปแบบน้ีอยู่ในระดบัความเห็นดว้ยมาก ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดน้ ารูปแบบทองมว้นทั้ง
สามแบบมาใช้เป็นแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนแบบใหม่ต่อไป คือ รูปแบบขนม
ทองมว้นท่ีเป็นแบบมว้นเป็นแท่งสั้ น แบบพบั และแบบมว้นเป็นแท่งผอมยาว โดยผูว้ิจยัจะน าแนวคิด
ดงักล่าวไปใหผู้เ้ช่ียวชาญท าการวเิคราะห์ดว้ยมือต่อไป เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ ์

จากการส ารวจข้อมูลแสดงระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองม้วนของ
ผูต้อบแบบสอบถามทั้งหมด 100 คน สามารถสรุปผลไดด้งัตารางท่ี 4-8 แสดงผลการวิเคราะห์หา
ค่าเฉล่ียของระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับขนมทองมว้น โดยใชก้ารประเมินคะแนน
แบบลิเคร์ิทสเกลด้วยเช่นกัน โดยรูปแบบของบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองม้วนจะแบ่งออกเป็น 5 
รูปแบบ คือ No.1 แบบถุงพลาสติกหรือถุงซิปล็อก No.2 คือ แบบกระป๋องหรือโหลพลาสติก No.3 คือ 
แบบกล่องกระดาษทึบ No. 4 คือ แบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ และ No.5 คือ แบบถาดพลาสติก 

ตารางที ่4-8  แสดงผลการวเิคราะห์หาค่าเฉล่ียของระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับ

ขนมทองมว้น 

รูปแบบ
บรรจุ
ภณัฑ ์

ผลการ
วเิคราะห์ 

ค าแสดงความรู้สึก (ค  าคนัไซ) 
เฉลีย่
รวม 

ปกป้อง
สินคา้จาก
การแตกหกั 

ดึงดูด 
ประหยดัพ้ืนท่ี
ในการท้ิง 

สะดวกใน
การกิน 

พกพา
สะดวก 

ทนัสมยั 

No.1 x  2.04 2.90 4.22 4.15 4.30 4.44 3.68 

S.D. 0.72 0.65 0.59 0.81 0.85 0.75 0.73 

No.2 x  4.20 3.98 2.04 4.05 4.08 3.52 3.65 
S.D. 0.57 0.73 0.69 0.83 0.91 0.50 0.71 

No.3 x  2.76 2.52 1.87 3.12 3.46 3.25 2.83 

S.D. 0.72 0.86 0.56 0.55 0.47 0.68 0.64 

No.4 x  4.35 4.52 4.02 4.26 4.30 4.53 4.33 
S.D. 0.86 0.72 0.60 0.71 0.85 0.67 0.74 

No.5 x  3.04 2.98 2.44 3.01 2.72 3.10 2.88 

S.D. 0.66 0.57 0.72 0.81 0.65 0.70 0.69 
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จากผลการวิเคราะห์ขอ้มูลระดบัความรู้สึกท่ีมีต่อรูปแบบของบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้น

โดยใช้ความสัมพนัธ์ระหว่างค าคนัไซและคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้นตามท่ี

คัดเลือกมา พบว่ารูปแบบของบรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมทองม้วนท่ีมีคะแนนเฉล่ียรวมสูงท่ีสุดคือ

หมายเลข 4 มีค่าเฉล่ียรวมของระดบัความรู้สึกทั้งในเร่ืองของความสามารถในการปกป้องสินคา้จากการ

แตกหัก ความน่าดึงดูด การประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง ความสะดวกในการกิน พกพาสะดวก และความ

ทนัสมยัของบรรจุภณัฑ ์พบวา่หมายเลข 4 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 4.33 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 

0.74 รองลงมาคือรูปแบบบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้นหมายเลข 1 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 3.68 ส่วน

เบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากับ 0.73 และรองลงมาคือคือรูปแบบบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองม้วน

หมายเลข 2 มีค่าเฉล่ียรวมเท่ากบั 3.65 ส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานมีค่าเท่ากบั 0.71 ตามล าดบั ซ่ึงรูปแบบ

ของบรรจุภณัฑ์ส าหรับขนมทองมว้นทั้งสามรูปแบบน้ีอยูใ่นระดบัความเห็นดว้ยมาก ดงันั้นผูว้ิจยัจึงได้

น ารูปแบบบรรจุภณัฑ์ส าหรับทองม้วนทั้งสามแบบมาใช้เป็นแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนม

ทองมว้นแบบใหม่ต่อไป คือ รูปแบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ แบบถุงพลาสติกหรือถุงซิปล็อค และ

แบบกระป๋องหรือโหลพลาสติก โดยผูว้ิจยัจะน าแนวคิดดงักล่าวไปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการวิเคราะห์ดว้ย

มือต่อไป เพื่อเป็นแนวทางในการพฒันาผลิตภณัฑ ์

จากการน าแนวคิดท่ีไดจ้ากการส ารวจความตอ้งการไปให้ผูเ้ช่ียวชาญวิเคราะห์ ท าให้ไดแ้นวคิด

ส าหรับใช้ในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบ คือ ตวัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นนั้นให้พฒันาเป็นรูปแบบ

ขนมทองมว้นท่ีเป็นแบบมว้นเป็นแท่งสั้น หรือแบบพบั ส่วนแบบมว้นเป็นแท่งยาวหรือลองสต๊ิกนั้นไม่

ควรน าไปพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ตน้แบบ เน่ืองจากกรรมวิธีการผลิตมีความยากและจะท าให้ปริมาณ

ผลผลิตท่ีออกมามีปริมาณนอ้ย หากน าไปบรรจุใส่บรรจุภณัฑ์แลว้จะตอ้งใช้ขนมทองมว้นปริมาณมาก

เม่ือเทียบกับสองแบบแรก ซ่ึงคาดการณ์ว่าไม่น่าจะสามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กับผลิตภัณฑ์ขนม

ทองมว้นไดน้ัน่เอง  ส่วนบรรจุภณัฑส์ าหรับผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบนั้นควรใชบ้รรจุภณัฑ์แบบ

เดียวเท่านั้น คือ บรรจุภณัฑ์แบบกล่องกระดาษโชว์สินค้า เน่ืองจากผูเ้ช่ียวชาญคาดการณ์ว่าน่าจะ

สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนใหม่ไดม้ากท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกบั

บรรจุภณัฑใ์นรูปแบบอ่ืนๆ และผูเ้ช่ียวชาญยงัไดว้ิเคราะห์ให้มีการพฒันาตวัขนมทองมว้นดว้ยการสอด

ไส้ผลไมเ้ขา้ไปดว้ย อย่างเช่น มะม่วง ซ่ึงมะม่วงมีปริมาณมาก ราคาถูก และหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน เพื่อ
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เป็นการสร้างความแปลกใหม่ใหก้บัผลิตภณัฑข์นมทองมว้นและมีความสอดคลอ้งกบัความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภคในศตวรรษท่ี 21 ท่ีมีความตอ้งการผลิตภณัฑข์นมขบเค้ียวท่ีมีประโยชน์ต่อสุขภาพ 

ดงันั้นผูว้ิจยัจึงสามารถสรุปผลความตอ้งการของผูบ้ริโภคขนมทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการ

วิศวกรรมคนัไซ เพื่อให้ไดม้าซ่ึงแนวคิดส าหรับการพฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม 

คือ ขนมทองมว้นตอ้งเป็นรูปแบบมว้นเป็นแท่งสั้ นหรือแบบพบั ซ่ึงมีการสอดไส้ด้วยมะม่วง บรรจุ

ภณัฑ์ส าหรับใส่ขนมทองมว้นตอ้งเป็นรูปแบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ จากนั้นจึงน าแนวคิดในการ

พฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบดงักล่าวไปตรวจสอบความถูกตอ้งโดยการถามผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอีกคร้ัง ซ่ึง

ผลท่ีไดจ้ากการตรวจสอบตรงตามแนวคิดท่ีได้ท าการวิเคราะห์ไวด้้วยกระบวนการวิศวกรรมคนัไซ

นัน่เอง 

4.5 ผลการผลติผลติภัณฑ์ขนมทองม้วนต้นแบบ 
เม่ือผูว้จิยัไดแ้นวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑต์น้แบบแลว้ จึงไดท้  าการวิเคราะห์ความเป็นไปไดใ้น

การผลิตผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบ ซ่ึงทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมาใหม่จะตอ้งอยู่บนพื้นฐานของ
กระบวนการผลิตท่ีง่าย คงสูตรหรือส่วนผสมเดิมของแป้งขนมทองมว้นเอาไว ้ราคาตน้ทุนการผลิตต ่า 
สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้ไดม้ากข้ึน ซ่ึงกระบวนการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี
ผูว้ิจยัพฒันาข้ึนมามีดว้ยกนั 3 รูปแบบ คือ 1) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 2) 
ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และ 3) ขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้
มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง ซ่ึงมีขั้นตอนการผลิตตน้แบบ ดงัน้ี 
 

4.5.1 การผลิตทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 
4.5.1.1 ผสมแป้งขนมทองมว้นตามอตัราส่วนเดิมท่ีเคยใช ้คือ ขา้วกลอ้ง 30% , น ้ าตาล 

20% , กะทิ 20% ,  ไข่ 15% , งาด า 5%, เกลือ 5%  แป้งมนัดิบ 5% 
4.5.1.2 หยอดแป้งท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ลงเตาท าขนมทองมว้นเพียงเล็กนอ้ย จากนั้นปิด

เตาเพื่ออบใหข้นมทองมว้นสุก 
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รูปที ่4-3  แสดงการหยอดแป้ง 
 

4.5.1.3 การข้ึนรูปขนมทองมว้นให้เป็นแท่งสั้นทรงกระบอก โดยใชท้่อเหล็กช่วยใน
การมว้น  
 

 
 

รูปที ่4-4  แสดงการข้ึนรูปขนมทองมว้นในเป็นแท่งสั้นทรงกระบอก 
 

4.5.1.4 ถอดขนมทองม้วนออกจากแท่งเหล็กทรงกระบอก จึงได้ผลิตภณัฑ์ขนม
ทองมว้นออกมา 

4.5.1.5 เตรียมมะม่วงแผ่นส าหรับใช้สอดไส้ แล้วท าการม้วนมะม่วงแผ่นให้เป็น
ทรงกระบอก 
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รูปที ่4-5  แสดงมะม่วงแผน่ท่ีเตรียมไวส้ าหรับสอดไส้ขนมทองมว้น 
 

4.5.1.6 สอดไส้มะม่วงท่ีมว้นเรียบร้อยแลว้ลงไปตรงกลางของรูขนมทองมว้น 
 

 
 

รูปที ่4-6  แสดงวธีิการสอดไส้มะม่วงเขา้ไปตรงกลางรูของขนมทองมว้น 
 

4.5.1.7 ไดผ้ลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 คือ ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้
มะม่วงตรงกลางรู 
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รูปที ่4-7  แสดงขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 
 

4.5.2 การผลิตทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
4.5.2.1 ผสมแป้งขนมทองมว้นตามอตัราส่วนเดิมท่ีเคยใช ้คือ ขา้วกลอ้ง 30% , น ้ าตาล 

20% , กะทิ 20% ,  ไข่ 15% , งาด า 5%, เกลือ 5%  แป้งมนัดิบ 5% 
4.5.2.2 หยอดแป้งท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ลงเตาท าขนมทองมว้นเพียงเล็กนอ้ย จากนั้นปิด

เตาเพื่ออบใหข้นมทองมว้นสุก เม่ือแป้งเร่ิมสุกใหท้ าการเปิดฝาเตาข้ึน 
4.5.2.3 จากนั้นวางมะม่วงแผน่ลงไปบนแป้งท่ีอยูบ่นเตา 

 

 
 

รูปที ่4-8  แสดงขั้นตอนการวางมะม่วงแผน่ลงบนแป้ง 
 

4.5.2.4 ท าการข้ึนรูปขนมทองมว้นใหเ้ป็นแท่งสั้นทรงกระบอก โดยเร่ิมจากการพบัให้
แป้งห่อมะม่วงแผน่ให้หมด จากนั้นท าการมว้นดว้ยแท่งเหล็กให้กลายเป็นแท่งทรงกระบอก ซ่ึงวิธีการ
ข้ึนรูปท าเหมือนกบัวธีิการทัว่ไป  
 



65 

 
 

รูปที ่4-9  แสดงขั้นตอนการข้ึนรูปทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
 

4.5.2.5 ไดผ้ลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 คือ ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้
มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 

 

 
 

รูปที ่4-10  แสดงขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
 

4.5.3 การผลิตขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
4.5.3.1 ผสมแป้งขนมทองมว้นตามอตัราส่วนเดิมท่ีเคยใช ้คือ ขา้วกลอ้ง 30% , น ้ าตาล 

20% , กะทิ 20% ,  ไข่ 15% , งาด า 5%, เกลือ 5%  แป้งมนัดิบ 5% 
4.5.3.2 หยอดแป้งท่ีผสมเรียบร้อยแลว้ลงเตาท าขนมทองมว้นเพียงเล็กนอ้ย จากนั้นปิด

เตาเพื่ออบใหข้นมทองมว้นสุก เม่ือแป้งเร่ิมสุกใหท้ าการเปิดฝาเตาข้ึน 
4.5.3.3 จากนั้นวางมะม่วงแผน่ลงไปบนแป้งท่ีอยูบ่นเตา 
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4.5.3.4 ท าการข้ึนรูปขนมทองมว้นให้เป็นแผน่ โดยเร่ิมจากการพบัให้แป้งห่อมะม่วง
แผน่ใหห้มด จากนั้นท าการพบัแป้งไปเร่ือยๆ ใหผ้ลิตภณัฑเ์ป็นรูปแผน่ส่ีเหล่ียม ท าใหไ้ดผ้ลิตภณัฑ์ขนม
ทองมว้นตน้แบบท่ี 3 คือ ขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
 

 
 

รูปที ่4-11  แสดงขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 แบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง 
 

เม่ือท าการผลิตผลิตภณัฑท์องมว้นตน้แบบทั้ง 3 แบบ เป็นจ านวนอยา่งละ 100 ช้ิน เสร็จเรียบร้อย
แล้ว ผูว้ิจยัจะน าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบทั้งสามไปท าการทดสอบการยอมรับทางประสาท
สัมผสัต่อไป 

นอกจากน้ียงัไดมี้การน าบรรจุภณัฑ์ส าเร็จรูปส าหรับใส่ขนมทองมว้นตน้แบบข้ึนมา 1 แบบ ซ่ึง
บรรจุภณัฑ์ดงักล่าวจะอยู่ในรูปแบบของกล่องกระดาษแบบมนัท่ีโชวใ์ห้เห็นผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น 
โดยมีรูปทรง ลวดลาย และสีสันท่ีสะดุดตา มีโลโกย้ีห่อ้สินคา้ตามเคร่ืองหมายการคา้ท่ีกลุ่มสหกรณ์สตรี
บา้นกุดกุ่มไดจ้ดทะเบียนเอาไว ้และบรรจุภณัฑ์ดงักล่าวสามารถป้องกนัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นไม่ให้
แตกหกัได ้มีความดึงดูดผูบ้ริโภค ประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง สะดวกในการกินผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น 
สามารถพกพาไดส้ะดวก และมีความทนัสมยั ซ่ึงบรรจุภณัฑ์ส าหรับใส่ขนมทองมว้นจะมีลกัษณะเป็น
แผน่ไดคทั เม่ือตอ้งการใชใ้ส่ผลิตภณัฑก์็จะน ามาท าการพบัตามรอยเพื่อใหอ้อกมาเป็นรูปทรงกล่องสาม
มิติข้ึนมา ขนาดของบรรจุภณัฑ์จะมีขนาด 7.5 x 7.5 x 11.5 เซนติเมตร ซ่ึงถือวา่มีขนาดกระทดัรัดท าให้
พกมาได้สะดวก เม่ือใช้งานเสร็จเรียบร้อยแล้วต้องการจะทิ้งก็แค่แกะออกมาให้เป็นแผ่นไดคัท
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เหมือนเดิม ก็จะประหยดัพื้นท่ีในการทิ้งได้ โดยลกัษณะของบรรจุภณัฑ์ส าหรับใส่ผลิตภณัฑ์ขนม
ทองมว้นตน้แบบเป็นดงัแสดงในรูปท่ี 4-12 ถึงรูปท่ี 4-14 
 

 
 

รูปที ่4-12  แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑส์ าหรับใส่ขนมทองมว้นตน้แบบ  
ซ่ึงเป็นกล่องท่ีโชวใ์ห้เห็นผลิตภณัฑข์นมทองมว้นโดยท าการไดคทัหนา้ – หลงั 

 

 
 

รูปที ่4-13  แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑส์ าหรับใส่ขนมทองมว้นตน้แบบเม่ือท าการพบัเรียบร้อยแลว้ 
 

 
 

รูปที ่4-14  แสดงลกัษณะบรรจุภณัฑ์เม่ือใส่ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบลงไป 
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4.6 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
เม่ือผูว้ิจยัได้พฒันาผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนข้ึนมาให้ทั้ ง 3 แบบ เป็นจ านวนอย่างละ 100 ช้ิน 

เพื่อท่ีผูว้ิจยัจะน าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบทั้ง 3 แบบ ไดแ้ก่ ตน้แบบท่ี 1 แบบแท่งสั้ นสอดไส้
มะม่วงตรงกลางรู , ตน้แบบท่ี 2 แบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง, ตน้แบบท่ี 3 แบบ
พบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง โดยตน้แบบทุกๆ ชนิดจะบรรจุอยู่ในบรรจุภณัฑ์ท่ีพฒันาข้ึน
มา เพื่อท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัโดยใช้แบบสอบถามในการทดสอบ โดยใช้ผู ้
ประเมินคือผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่น ท่ีมีอาย ุ12 – 21 ปี แบ่งเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิง 50 คน ดงัแสดงใน
ภาคผนวก ค. ซ่ึงจะท าการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผสัผา่นการให้คะแนนความชอบของแต่
ละคน โดยให้แต่ละคนทดสอบชิมตวัอย่างท่ีพฒันาข้ึนมาทั้ง 3 แบบก่อน แล้วจึงท าการให้คะแนน
ความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมา ซ่ึงจะมีการให้คะแนนความชอบ
ทั้งหมด 7 ดา้น ไดแ้ก่ รูปร่างของขนมทองมว้น สีของขนมทองมว้น กล่ินของขนมทองมว้น เน้ือสัมผสั
ของขนมทองมว้น รสชาติของขนมทองมว้น ความชอบรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนม และความชอบ
รวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ ์โดยผลท่ีไดจ้ากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัเป็นดงัตารางท่ี 4-9 

 

 
รูปที ่4-15  แสดงเพศของผูต้อบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

 
 

ชาย 
50% 

หญิง 
50% 

เพศของผู้ตอบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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รูปที ่4-16  แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
 

จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมา 
พบวา่มีผูต้อบแบบสอบถามท่ีเป็นเพศชาย 50 คน เพศหญิงจ านวน 50 คน ดงัแสดงในรูปท่ี 4-15  ซ่ึง
เป็นไปตามเป้าหมายของการเก็บขอ้มูลแบบทดสอบ  นอกจากน้ียงัพบว่า ระดบัการศึกษาของผูต้อบ
แบบสอบถามท่ีมีจ านวนมากท่ีสุด คือระดบัการศึกษาปริญญาตรี จ านวน 45 คน รองลงมา คือระดบั
การศึกษามธัยมตน้ จ านวน 35 คน และการศึกษาระดบัมธัยมปลายหรือหรือปวช.หรือปวส. จ านวน 35 
คน จ านวน 20 คน ดงัแสดงในรูปท่ี 4-16   แสดงระดบัการศึกษาของผูต้อบแบบสอบถาม 

 

 

 

 

 

ระดบัมธัยมตน้ 
35% 

ระดบัมธัยมปลาย/ 
ปวช. / ปวส. 

20% 

ระดบัปริญญาตรี 
39% 

ระดบัการศึกษาของผู้ตอบแบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 
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ตารางที ่4-9  แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสั 

ประเด็นการยอมรับทางประสาท
สัมผสั 

คะแนนความชอบ 

ต้นแบบที ่1 ต้นแบบที ่2 ต้นแบบที ่3 

 S.D.  S.D.  S.D. 
รูปร่างของขนมทองมว้น 4.68 0.56 4.72 0.82 4.06 0.64 
สีของขนมทองมว้น 4.56 0.73 4.8 0.75 3.65 0.58 
กล่ินของขนมทองมว้น 4.67 0.61 4.7 0.80 4.65 0.74 
เน้ือสัมผสัของขนมทองมว้น 2.46 0.77 4.55 0.73 3.44 0.69 
รสชาติของขนมทองมว้น 4.62 0.79 4.61 0.68 4.36 0.85 
ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์
ขนม 

4.08 0.65 4.74 0.75 4.14 0.82 

ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ 4.72 0.68 4.72 0.64 4.72 0.73 
ค่าเฉลีย่รวม 4.26 0.68 4.69 0.74 4.15 0.72 

 
จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนต้นแบบท่ี 1 

พบว่ามีการให้คะแนนความชอบด้านรูปร่างของขนมทองม้วนเฉล่ียเท่ากับ 4.68 ด้านสีของขนม
ทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.56 ดา้นกล่ินของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.67 ดา้นเน้ือสัมผสัของ
ขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 2.46 ดา้นรสชาติของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.62 ดา้นความชอบ
โดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.08 และดา้นความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์มี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.72 ส าหรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 มีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาท
สัมผสัรวมเท่ากบั 4.26 ซ่ึงอยู่ในระดบัท่ีผูบ้ริโภคค่อนขา้งชอบ โดยสามารถแสดงผลการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 ใหเ้ห็นไดช้ดัเจนดงัรูปท่ี 4-17 

x x x
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รูปที ่4-17  แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 1 

 
จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนต้นแบบท่ี 2 

พบว่ามีการให้คะแนนความชอบด้านรูปร่างของขนมทองมว้นเฉล่ียเท่ากับ 4.72 ด้านสีของขนม
ทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.80 ดา้นกล่ินของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.70 ดา้นเน้ือสัมผสัของ
ขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.55 ดา้นรสชาติของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.61 ดา้นความชอบ
โดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.74 และดา้นความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์มี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.72 ส าหรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 มีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาท
สัมผสัรวมเท่ากบั 4.69 ซ่ึงอยูใ่นระดบัท่ีผูบ้ริโภคค่อนขา้งชอบ โดยสามารถแสดงผลการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ใหเ้ห็นไดช้ดัเจนดงัรูปท่ี 4-18 
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รูปที ่4-18  แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 

 
 จากผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 
พบว่ามีการให้คะแนนความชอบด้านรูปร่างของขนมทองม้วนเฉล่ียเท่ากับ 4.06 ด้านสีของขนม
ทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.65 ด้านกล่ินของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.65 ด้านเน้ือสัมผสัของ
ขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 3.44 ดา้นรสชาติของขนมทองมว้นมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.36 ดา้นความชอบ
โดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑ์ขนมมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.14 และดา้นความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์มี
ค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.72 ส าหรับผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 มีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาท
สัมผสัรวมเท่ากบั 4.15 ซ่ึงอยู่ในระดบัท่ีผูบ้ริโภคค่อนขา้งชอบ โดยสามารถแสดงผลการทดสอบการ
ยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ใหเ้ห็นไดช้ดัเจนดงัรูปท่ี 4-19 
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รูปที ่4-19  แสดงผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 3 

 
 จากการวิเคราะห์ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น
ตน้แบบทั้ง 3 แบบ ท่ีผูว้ิจยัได้พฒันาข้ึนมา พบว่าจากกราฟแสดงการกระจายตวัของขอ้มูลผลการ
ทดสอบการยอมรับท่ีมีความใกลเ้คียงกบัอุดมคติและมีการกระจายของระดบัความชอบแต่ละดา้นท่ีมี
ความสม ่าเสมอมากท่ีสุด ก็คือผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของขนมทองมว้นตน้แบบ
ท่ี 2 นอกจากน้ียงัมีค่าเฉล่ียการยอมรับทางประสาทสัมผสัรวมมากท่ีสุด ดงันั้นจึงสามารถสรุปไดว้า่ควร
จะน าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ไปใชส้ าหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นใน
อนาคตส าหรับกลุ่มวสิาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์   

4.7 ผลการถ่ายทอดองค์ความรู้ในการพฒันาผลติภัณฑ์ขนมทองม้วน 
จากนั้นเม่ือไดท้  าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ พบวา่ขนมทองมว้น

ตน้แบบท่ี 2 เป็นตน้แบบท่ีไดรั้บการยอมรับมากท่ีสุด จึงเหมาะแก่การน าองค์ความรู้ในการผลิตไป
เผยแพร่ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม โดยผูว้ิจยัไดจ้ดัโครงการฝึกอบรมเชิงปฏิบติัการ
และถ่ายทอดองคค์วามรู้ให้แก่กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่มและผูท่ี้สนใจทัว่ไป ซ่ึงจะเผยแพร่ความรู้ใน
การประยกุตใ์ชว้ศิวกรรมคนัไซในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่าผลิตภณัฑ์ และให้มีการฝึกปฏิบติัจริงในการ
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ผลิตขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 คือแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง เพื่อให้สมาชิกใน
กลุ่มผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีการพฒันาความรู้ความสามารถของตนเอง 
 

 

 
 

รูปที ่4-20 แสดงการถ่ายทอดองคค์วามรู้ในการพฒันาผลิตภณัฑข์นมทองมว้น 
ใหแ้ก่กลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม 
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5. บทที ่5 
สรุปผล อภปิรายผล และข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการวจัิย 
ขนมทองมว้นเป็นขนมไทยชนิดหน่ึงท่ีไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลายในการน าไปรับประทาน

เป็นอาหารวา่งหรือขนมขบเค้ียว ปัจจุบนัไดมี้การพฒันาขนมทองมว้นออกเป็นหลากหลายรูปแบบ จึง
ท าให้ธุรกิจการผลิตขนมทองมว้นมีการเจริญเติบโตอย่างมาก กลุ่มผลิตขนมทองมว้นป้าขาลเป็นกลุ่ม
อาชีพของกลุ่มสตรีสหกรณ์บา้นกุดกุ่ม หมู่ท่ี 8 ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ ซ่ึงเป็น
กลุ่มผลิตขนมทองมว้นท่ีข้ึนช่ือเสียงกลุ่มหน่ึงของจงัหวดัเพชรบูรณ์ จากการลงพื้นท่ีสัมภาษณ์ประธาน
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม พบว่าปัจจุบนัสมาชิกในกลุ่มมีรายไดใ้นการท าขนมทองมว้น
เฉล่ียอยู่ท่ีคนละ 10,000 บาทต่อเดือน แต่ก็ยงัมีความต้องการให้เกิดการพฒันากลุ่มเพื่อให้มีรายได้
เพิ่มข้ึน ภายหลงัจากการด าเนินการท าโครงการพฒันาเคร่ืองท าขนมทองมว้นเพื่อเพิ่มผลผลิต และ
โครงการเพิ่มผลผลิตขนมทองมว้นโดยวิธีการศึกษาการท างานเป็นท่ีเรียบร้อยแลว้ ท าให้ทางกลุ่มสตรี
สหกรณ์บา้นกุดกุ่มสามารถผลิตสินคา้ไดป้ริมาณเพิ่มข้ึน ลดเวลาในการท างานลง และลดแรงงานใน
การผลิตสินคา้ ดงันั้นทางสมาชิกในกลุ่มจึงมีความตอ้งการพฒันาผลิตภณัฑเ์พื่อเพิ่มมูลค่าในอนาคตเพื่อ
ต่อยอดธุรกิจเดิม  งานวิจยัในคร้ังน้ีจะท าการประยุกต์ใช้วิศวกรรมคนัไซในการพฒันาเพื่อเพิ่มมูลค่า
ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุดกุ่ม เพื่อออกแบบและพฒันาผลิตภณัฑ์
ท่ีสามารถตอบสนองต่อพฤติกรรมและความตอ้งการของผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอายุ 12 – 21 ปีได ้โดยได้
ด าเนินการเลือกขอบเขตของกลุ่มผลิตภณัฑ์ท่ีน ามาศึกษา ก าหนดขอบเขตค าคนัไซและคดัเลือกค าคนั
ไซ รวบรวมและคดัเลือกคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น ท าการวิเคราะห์ผลความสัมพนัธ์
ระหวา่งค าคนัไซและคุณลกัษณะของขนมทองมว้นโดยใชแ้บบสอบถามเป็นเคร่ืองมือในการประเมิน 
แล้วน าผลแนวคิดท่ีได้ไปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการวิเคราะห์ด้วยมือ แล้วน าแนวคิดดังกล่าวกลับไป
ตรวจสอบความต้องการท่ีแท้จริงกับผูบ้ริโภคอีกคร้ังหน่ึง เพื่อเป็นการตรวจสอบความถูกต้องของ
แนวคิดนั้นๆ เม่ือแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ของผูว้ิจยัและผูบ้ริโภคสอดคลอ้งกนัแลว้ผูว้ิจยัจึงท า
การพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบข้ึนมา 3 แบบ แล้วน าไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ีไดพ้ฒันาข้ึนมา เพื่อหาตน้แบบท่ีดีท่ีสุดส าหรับน าไปใชเ้ผยแพร่องค์
ความรู้ 
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ผลจากการคดัเลือกค าคนัไซของขนมทองม้วน ท าให้ได้ค  าคนัไซท่ีถูกคดัเลือกส าหรับขนม
ทองมว้นมาทั้งส้ิน 6 ค าคนัไซ ไดแ้ก่ น่าล้ิมลอง แปลกใหม่ กินง่าย การยอมรับทางประสาทสัมผสั อยาก
ซ้ือ และความสะอาด และจากการคดัเลือกค าคนัไซของบรรจุภณัฑส์ าหรับใส่ขนมทองมว้น ท าให้ไดค้  า
คนัไซท่ีถูกคดัเลือกส าหรับบรรจุภัณฑ์มาทั้งส้ิน 6 ค าคนัไซ ได้แก่ ปกป้องสินค้าจากการแตกหัก  
สะดวกในการกิน พกพาสะดวก ดึงดูด ทนัสมยั และประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง 

ผลจากการรวบรวมและคัดเลือกคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนท าให้ได้รูปแบบ
ผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นทั้ง 6 รูปแบบ คือ มว้นเป็นแท่ง (แบบดั้งเดิม)  มว้นเป็นกรวย  มว้นเป็นแท่ง
ผอมยาวอ ม้วนเป็นแท่งสั้ น  แบบพบั และแบบแผ่น ส่วนการคดัเลือกคุณลักษณะของบรรจุภณัฑ์
ส าหรับใส่ขนมทองมว้นนั้นไดม้าทั้งหมด 5 รูปแบบ คือ แบบถุงพลาสติกหรือถุงซิปล็อค แบบกระป๋อง
หรือโหลพลาสติก แบบกล่องกระดาษทึบ แบบกล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ และแบบถาดพลาสติก ผลจาก
การวเิคราะห์ผลความสัมพนัธ์ระหวา่งค าคนัไซและคุณลกัษณะของขนมทองมว้นโดยใชแ้บบสอบถาม
เป็นเคร่ืองมือในการประเมิน ใชก้ลุ่มตวัอยา่งแบบเฉพาะเจาะจง คือวยัรุ่น อายุ 12 – 21 ปี จ  านวน 100 
คน แลว้น าผลท่ีไดไ้ปให้ผูเ้ช่ียวชาญท าการวิเคราะห์ดว้ยมือ จึงท าให้สามารถสรุปผลความตอ้งการของ
ผูบ้ริโภคขนมทองมว้นท่ีไดจ้ากกระบวนการวิศวกรรมคนัไซ คือ ขนมทองมว้นตอ้งเป็นรูปแบบมว้น
เป็นแท่งสั้ นหรือแบบพบั ซ่ึงมีการสอดไส้ด้วยมะม่วง บรรจุภณัฑ์ส าหรับใส่ขนมทองมว้นตอ้งเป็น
รูปแบบกล่องกระดาษโชว์สินคา้ จากนั้นจึงน าแนวคิดในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบดังกล่าวไป
ตรวจสอบความถูกตอ้งโดยการถามผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นอีกคร้ัง ซ่ึงผลท่ีไดจ้ากการตรวจสอบตรงตาม
แนวคิดท่ีไดท้  าการวเิคราะห์ไวด้ว้ยกระบวนการวศิวกรรมคนัไซนัน่เอง 

การวิเคราะห์ความเป็นไปไดใ้นการผลิตผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบ ซ่ึงตอ้งอยูบ่นพื้นฐาน
ของกระบวนการผลิตท่ีง่าย คงสูตรหรือส่วนผสมเดิมของแป้งขนมทองมว้นเอาไว ้ราคาตน้ทุนการผลิต
ต ่า สามารถสร้างมูลค่าเพิ่มให้กบัสินคา้ไดม้ากข้ึน ดงันั้นผูว้ิจยัจึงไดผ้ลิตตน้แบบออกมา 3 รูปแบบ คือ 
1) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางรู 2) ขนมทองมว้นแบบแท่งสั้ นสอดไส้มะม่วง
ตรงกลางระหว่างแป้ง และ 3) ขนมทองมว้นแบบพบัสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหว่างแป้ง แล้วน า
ตวัอย่างผลิตภณัฑ์ตน้แบบไปท าการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่น 
อายุ 12 – 21 ปี จ  านวน 100 คน ซ่ึงจะมีการให้คะแนนความชอบทั้งหมด 7 ดา้น ไดแ้ก่ รูปร่างของขนม
ทองมว้น สีของขนมทองมว้น กล่ินของขนมทองมว้น เน้ือสัมผสัของขนมทองมว้น รสชาติของขนม
ทองมว้น ความชอบรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑข์นม และความชอบรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์ พบวา่ผลิตภณัฑ์
ขนมทองมว้นท่ีไดรั้บการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด คือ ตน้แบบท่ี 2 ขนมทองมว้นแบบแท่ง
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สั้นสอดไส้มะม่วงตรงกลางระหวา่งแป้ง และมีการกระจายตวัของขอ้มูลผลการทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัท่ีมีความใกลเ้คียงกบัอุดมคติและมีการกระจายของระดบัความชอบแต่ละดา้นท่ีมีความ
สม ่าเสมอมากท่ีสุด ดงันั้นจึงสามารถสรุปได้ว่าควรจะน าผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นตน้แบบท่ี 2 ไปใช้
ส าหรับการเพิ่มมูลค่าของผลิตภณัฑข์นมทองมว้นในอนาคตส าหรับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบา้นกุด
กุ่ม ต าบลบุ่งคลา้ อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

5.2 ข้อเสนอแนะ  
ในการวจิยัคร้ังต่อไป อาจมีการประยุกตใ์ชว้ิธีการทางวิศวกรรมแบบอ่ืนเขา้มาช่วยในการพฒันา

ผลิตภณัฑ์เพื่อเพิ่มมูลค่าให้กบัผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น เช่น วิธีการกระจายหนา้ท่ีเชิงคุณภาพ เป็นตน้ 
เพื่อให้เกิดการประยุกต์ใช้ความรู้ทางวิศวกรรมท่ีหลากหลายยิ่งข้ึน อาจจะท าการใช้สถิติช่วยในการ
ตดัสินใจในการหาความสัมพนัธ์ระหวา่งค าคนัไซกบัคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น เช่น การ
วิเคราะห์เปรียบเทียบพหุคูณแบบ HSD ของ Tukey’s HSD Test แทนวิธีการวิเคราะห์ดว้ยมือโดย
ผูเ้ช่ียวชาญ เพื่อใหเ้กิดความน่าเช่ือถือมากยิง่ข้ึน นอกจากน้ีในการพฒันาผลิตภณัฑ์ตน้แบบอาจจะตอ้งมี
การปรับปรุงกรรมวิธีการผลิตให้ง่ายยิ่งข้ึนกว่าเดิม โดยการเปล่ียนจากการใชม้ะม่วนแผ่นส าเร็จรูปไป
เป็นการใช้ซอสมะม่วงในการท าเป็นไส้ส าหรับสอดใส่ขนมทองมว้น เพื่อให้ขั้นตอนการข้ึนรูปดว้ย
วิธีการมว้นท าไดง่้ายยิ่งข้ึน แต่ก็จ  าเป็นตอ้งหาวิธีการใหม่ในการก าจดัความช้ืนท่ีอยู่ในซอสมะม่วงให้
หมดไป เพื่อไม่ให้เน้ือสัมผสัและความกรอบของขนมทองมว้นลดลงและไม่ท าให้เกิดเช้ือราในขนม
ทองมว้นเน่ืองจากความช้ืนจากตวัซอสมะม่วงนัน่เอง  
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ภาคผนวก ก - 1 
การรวบรวมค าคนัไซของที่มีต่อผลติภณัฑ์ขนมทองม้วน 
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ตารางที ่ก-1 แสดงการรวบรวมค าคนัไซท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น มีจ านวนทั้งหมด 100 ค า 
 

ค าคันไซ 
1. รสชาติอร่อย 35. น่าลองชิม 69. พฒันาใหดี้ข้ึน 
2. รสหวานนอ้ย 36. น่าซ้ือกิน 70. เปล่ียนแปลง 
3. กล่ินหอมตามธรรมชาติ 37. สดช่ืน 71. กลมกล่อม 
4. กรอบ 38. ละมุนล้ิน 72. ใหม ่
5. กินง่าย 39. แหง้ 73. เรียบง่าย 
6. ขนมขบเค้ียว 40. เน้ือสัมผสัเป็นท่ียอมรับ 74. ร่างกายแขง็แรง 
7. เอกลกัษณ์ 41. สีสวย 75. ท่ึง 
8. เค้ียวเพลิน 42. ไม่เหมือนใคร 76. ประหลาดใจ 
9. เอกลกัษณ์ 43. ร่ืนรมย ์ 78. ชอบ 
10. ร่วน 44. สมดุล 79.  อศัจรรยใ์จ 
11. มีความสุข 45. น่าต่ืนเตน้ 80. พอใจ 
12. ราคาไม่แพง 46. เบิกบาน 81. เยา้ยวนใจ 
13. ของทานเล่น 47. ปลอดภยั 82. กระหาย 
14. ไม่เหมน็หืน 48. แปลกใหม่ 83. ผอ่นคลาย 
15. น่าล้ิมลอง 49. มหศัจรรย ์ 84. ปล้ืมปิติ 
16. มว้นเป็นแท่ง 50. กะทดัรัด 85. รสเปร้ียวนิดหน่อย 
17. ดีต่อสุขภาพ 51. สะดุดตา 86. สังเกตเห็นไดช้ดั 
18. แตกต่าง 52. สะดวกในการกิน 87. ซ้ือเป็นของฝาก 
19. โดดเด่น 53. ของหวาน 88. พอดี 
20. สนุกสนาน 54. ยอดเยีย่ม 89. สดใส 
21. เพลินเพลิน 55. เหมาะสม 90. น่าจดจ า 
22. หิว 56. มีความเป็นทอ้งถ่ิน 91. ยนิดี 
23. น่าสนใจ 57. ดีงาม 92. เลิศ 
24. น่าทาน 58. ไม่อว้น 93. พิเศษ 
25. เบา 59. ยดืหยุน่ 94. อตัลกัษณ์ 
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ตารางที ่ก-1 แสดงการรวบรวมค าคนัไซท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้น มีจ านวนทั้งหมด 100 ค า (ต่อ) 
 

ค าคันไซ 
26. กรุบกริบ 60. มีพลงั 95. สุดยอด 
27. สะดวกสบาย 61. ยอมรับ 97. มีคุณภาพ 
28. ดูดี 62. สามารถซ้ือได ้ 98. ถูกปาก 
29. ดึงดูด 63. มีคุณค่า 99. ไม่ท าลายสุขภาพ 
30. สะอาด 64. กระตือรือร้น 100. ขนาดพอเหมาะ 
31. ถูกสุขอนามยั 65. กระฉบักระเฉง  
32. ถูกปาก 66. ชมเชย  
33. พอดีค า 67. ช่ืนชอบ  
34. เป็นธรรมชาติ 68. ตกตะลึง  
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ภาคผนวก ก – 2 
การรวบรวมค าคนัไซของบรรจุภณัฑ์ 
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ตารางที ่ก-2 แสดงการรวบรวมค าคนัไซบรรจุภณัฑ ์มีจ านวนทั้งหมด 100 ค า 
 

ค าคันไซ 
1. โฆษณาตวัเอง 35. เก็บไวว้นัหลงัได ้ 69. มีลูกเล่น 
2. ทุกเพศทุกวยั 36. หรูหราฟู่ฟ่า 70. ตรงไปตรงมา 
3. ย ัว่ยวน 37. สง่างาม 71. เป็นมิตร 
4. โดยล าพงั 38. พิถีพิถนั 72. สนุกสนาน 
5. มีศิลป์ 39. ทนัสมยั 73. อนาคต 
6. ดึงดูด 40. พื้นเมือง 74. นุ่มนวล 
7. แทจ้ริง 41. ธรรมชาติ 75. ของฝาก 
8. สวยงาม 42. อดีต 76. โอ่อ่า 
9. ดีท่ีสุด 43. ธรรมดา 78. แฮนด์เมด 
10. สดใส 44. เป็นระเบียบ 79. จบัถนดัมือ 
11. สะดุดตา 45. โดดเด่น 80. แขง็ 
12. น่ารัก 46. เป็นอนัหน่ึงอนัเดียว 81. เพื่อสุขภาพ 
13. คร้ืนเครง 47. สังสรรค ์ 82. แปลกตา 
14. เก๋ไก๋ 48. ปิกนิก 83. น ากลบัมาใชใ้หม ่
15. คลาสสิก 49. สนุกสนาน 84. ลดปริมาณขยะ 
16. น่าล้ิมลอง 50. พกพาง่าย 85. สบายใจ 
17. น่าสะสม 51. ราคาแพง 86. น่าเช่ือถือ 
18. กะทดัรัด 52. ของขวญั 87. ช้ินส่วนเดียวกนั 
19. เจ๋ง 53. ส่งเสริมการขาย 88. น่าคน้หา 
20. ของตกแต่ง 54. แน่นหนา 89. มัง่คง 
21. แตกต่าง 55. ถือง่าย 90. แบ่งปัน 
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22. ทนทาน 56. เปิดง่าย 91. โออ้วด 
23. ใชพ้ื้นท่ีนอ้ย 57. น่าสัมผสั 92. ง่าย 
24. สะดวก 58. ง่ายต่อการจดจ า 93. เยาวว์ยั 
25. ก าจดัง่าย 59. เขา้ใจง่าย 94. มีระดบั 
ตารางที ่ก-2 แสดงการรวบรวมค าคนัไซบรรจุภณัฑ ์มีจ านวนทั้งหมด 100 ค า (ต่อ) 
 

ค าคันไซ 
26. กินง่าย 60. ใชง้านง่าย 95. มีค่า 
27. ถือง่าย 61. อยากซ้ือ 97. แขง็แรง 
28. โฮมเมด 62. เป็นมิตร 98. เหมาะสม 
29. เรียบง่าย 63. ต่ืนเตน้ 99. ต่ืนตาต่ืนใจ 
30. เอกลกัษณ์ 64. สังเกตเห็นไดช้ดั 100. อ่อนหวาน 
31. สากล 65. แปลกใหม่  
32. ใชต้ามสัญชาตญาณ 66. ราคาแพง  
33. ชวนใหเ้ขไ้ปดูใกล้ๆ  67. พิเศษ  
34. ร่ืนเริง 68. ตามแฟชัน่  
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ภาคผนวก ข – 1 
การรวบรวมคุณลกัษณะของผลติภณัฑ์ขนมทองม้วน 
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ตารางที ่ข-1 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นจ านวน 100 รูปภาพ 
 

 
1. 

 
2. 

 
3. 

 
4. 

 
5. 

 
6. 

 
7. 

 
8. 

 
9.  

10. 
 

11. 
 

12. 

 
 

14. 
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13. 15. 16. 

 
17. 

 
18.  

19. 
 

20. 

ตารางที ่ข-1 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นจ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ) 
 

 
21. 

 
22.  

23. 
 

24. 

 
25. 

 
26. 

 
27. 

 
28. 

 
29. 

 
30. 

 
31. 

 
32. 

 
33. 

 
34.  

 
36. 
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35. 

 
37. 

 
38. 

 
39. 

 
40. 

ตารางที ่ข-1 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นจ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ) 
 

 
41. 

 
42. 

 
43. 

 
44. 

 
45. 

 
46. 

 
47. 

 
48. 

 
49. 

 
50. 

 
51. 

 
52. 

   
55. 

 
56. 
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53. 54. 

 
57.  

58. 
 

59.  
60. 

 
 
ตารางที ่ข-1 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นจ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ) 
 

 
61.  

62. 
 

63. 
 

64. 

 
65. 

 
66. 

 
67.  

68. 

 
69. 

 
70. 

 
71. 

 
72. 

 
 

74. 
 

75. 
 

76. 
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73. 

 
77. 

 
78. 

 
79. 

 
80. 

 
ตารางที ่ข-1 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นจ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ) 
 

 
81. 

 
82. 

 
83. 

 
84. 

 
85. 

 
86. 

 
87. 

 
88. 

 
89. 

 
90. 

 
91.  

92. 
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93.  

94. 
 

95. 
 

96. 

 
97. 

 
98. 

 
99. 

 
100. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข – 2 
การรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑ์ 
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ตารางที ่ข-2 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑจ์ านวน 100 รูปภาพ  

 

 
1. 

 
2. 

 
3. 

 
4. 

 
5. 

 
6. 

 
7. 

 
8. 

  
 

11. 
 

12. 
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9. 10. 

 
13. 

 
14. 

 
15. 

 
16. 

 
 
 
ตารางที ่ข-2 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑจ์ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ)  

 

17. 
 

18.  
19. 

 
20. 

 
21. 22. 

 
23. 

 
24. 
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25. 26.  
27. 

 
28. 

 
29.  

30. 
 

31. 
 

32. 

 
 
ตารางที ่ข-2 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑจ์ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ)  

 

 
33. 

 
34. 

 
35. 

 
36. 

37. 38. 

 
39. 

 
40. 
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41. 

 
42. 

 
43. 

 
44. 

 
45. 

 
46. 

 
47. 

 
48. 

 
 
ตารางที ่ข-2 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑจ์ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ)  

 

 
49. 

 
50.  

51. 

 
52. 
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53. 54. 55. 56. 

 
57. 

 
58. 

 
59. 

 
60. 

 
61. 

 
62.  

63. 

 
64. 

 
ตารางที ่ข-2 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑจ์ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ)  

 

 
65. 66. 67. 

 
68. 

69. 70. 
 

71. 
72. 
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73. 

 
74. 75. 76. 

 
77. 78. 79. 80. 

 
81. 

 
82. 

83. 
 

84. 

 
 
ตารางที ่ข-2 แสดงการรวบรวมคุณลกัษณะของบรรจุภณัฑจ์ านวน 100 รูปภาพ (ต่อ)  

 

85. 86. 87.  
88. 
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89. 90. 91. 92. 

93. 
94. 95. 96. 

97. 
 

98. 

 
99. 

 
100. 
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ภาคผนวก ค 
แบบส ารวจความคดิเห็นเกีย่วกบัความต้องการในการออกแบบ 

ผลติภณัฑ์ขนมทองม้วน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

โครงการวิจัย เร่ือง “การประยุกต์ใช้วิศวกรรมคันไซในการพัฒนาเพ่ือเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ขนมทองม้วนของกลุ่ม
วสิาหกจิชุมชนแปรรูปบ้านกดุกุ่ม ต าบลบุ่งคล้า อ าเภอหล่มสัก จงัหวดัเพชรบูรณ์” มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 

แบบส ารวจความคดิเห็นเกีย่วกบัความต้องการในการออกแบบผลติภัณฑ์ขนมทองม้วน 

 
วตัถุประสงค์ 
 แบบสอบถามน้ีมีเป้าหมายเพ่ือศึกษาความตอ้งการในการออกแบบผลิตภณัฑแ์ละบรรจุภณัฑข์นมทองมว้น 
โดยใชก้ลุ่มผูต้อบแบบสอบถามแบบเฉพาะเจาะจง คือ ผูบ้ริโภคท่ีเป็นวยัรุ่นมีอาย ุ12 – 21 ปี ขอ้มูลจากแบบสอบถาม
จะถูกเก็บเป็นความลบัทุกประการ รวมถึงผลการวจิยัจะถูกน าไปใชเ้พ่ือประโยชน์ทางวชิาการเท่านั้น ดงันั้นจึงเรียนมา
เพ่ือขอความร่วมมือท่านผูต้อบแบบสอบถาม กรุณาตอบแบบสอบถามตามความจริง 
ค าช้ีแจงในการตอบแบบสอบถาม 
 กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ในช่องหนา้หวัขอ้ท่ีตรงกบัตวัท่านมากท่ีสุดเพียงค าตอบเดียว 
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รายละเอยีดในการตอบแบบสอบถาม 
 รายละเอียดของแบบสอบถามไดแ้บ่งออกเป็น 3 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 
ส่วนท่ี 2 ขอ้มูลแสดงระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้น 
ส่วนท่ี 3 ขอ้มูลแสดงระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบบรรจุภณัฑส์ าหรับขนมทองมว้น 

นิยามศัพท์ 
 ขนมทองมว้น คือ ขนมไทยชนิดหน่ึงมีลกัษณะเป็นแผ่นมว้นกลมเป็นวง มีลกัษณะกรอบ โดยมีส่วนผสม
หลกัคือ แป้ง มะพร้าว น ้ าตาลปีบ ไข่ไก่ น ้ ามนัพืช และ งาด า 
 บรรจุภณัฑ ์คือ  ส่ิงท่ีท าหนา้ท่ีรองรับหรือหุม้ผลิตภณัฑ ์เพ่ือท าหนา้ท่ีป้องกนัผลิตภณัฑจ์ากความเสียหายต่าง 
ๆ ช่วยอ านวยความสะดวกต่าง ๆ ในการขนส่งและการเก็บรักษา ช่วยกระตุ ้นการซ้ือผลิตภัณฑ์ ตลอดจนแจ้ง
รายละเอียดของผลิตภณัฑ ์
 

***************************************************************************** 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1. เพศ    
 ( ) ชาย      ( ) หญิง 
2. ระดบัการศึกษา  
 ( ) ระดบัมธัยมตน้   ( ) ระดบัมธัยมปลาย/ ปวช. / ปวส. 
 ( ) ระดบัปริญญาตรี   ( ) อ่ืนๆ 
 

ส่วนที ่2 ข้อมูลแสดงระดับความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองม้วน 
กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องวา่งโดยเลือกเพียง 1 ค าตอบในแต่ละขอ้ 

ค าแสดงความรู้สึก 

ระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้น 

รูปภาพ 
เห็นดว้ย  
นอ้ยท่ีสุด 

เห็นดว้ย 
นอ้ย 

เห็นดว้ย 
ปานกลาง 

เห็น
ดว้ย 
มาก 

เห็นดว้ย 
มาก
ท่ีสุด 

1 2 3 4 5 
1. น่าล้ิมลอง      

 
No. 1มว้นเป็นแท่ง 

2. แปลกใหม่       

3. กินง่าย      

4. การยอมรับทางประสาทสมัผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสมัผสั, รสชาติ) 
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5. อยากซ้ือ      (แบบดั้งเดิม) 

6. ความสะอาด      
       

1. น่าล้ิมลอง      
 

 
No. 2 มว้นเป็นกรวย 

2. แปลกใหม่       

3. กินง่าย      

4. การยอมรับทางประสาทสมัผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสมัผสั, รสชาติ) 

     

5. อยากซ้ือ      

6. ความสะอาด      
 

      

1. น่าล้ิมลอง      

 
No.3 มว้นเป็นแท่งผอมยาว 

(ลองสต๊ิก) 

2. แปลกใหม่       

3. กินง่าย      

4. การยอมรับทางประสาทสมัผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสมัผสั, รสชาติ) 

     

5. อยากซ้ือ      

6. ความสะอาด      

ค าแสดงความรู้สึก 

ระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบขนมทองมว้น 

รูปภาพ 
เห็นดว้ย  
นอ้ยท่ีสุด 

เห็นดว้ย 
นอ้ย 

เห็นดว้ย 
ปานกลาง 

เห็น
ดว้ย 
มาก 

เห็นดว้ย 
มาก
ท่ีสุด 

1 2 3 4 5 
1. น่าล้ิมลอง      

 
No. 4 มว้นเป็นแท่งสั้น  

(มินิโรล) 

2. แปลกใหม่       

3. กินง่าย      

4. การยอมรับทางประสาทสมัผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสมัผสั, รสชาติ) 

     

5. อยากซ้ือ      

6. ความสะอาด      
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1. น่าล้ิมลอง      

 
No. 5 แบบพบั 

2. แปลกใหม่       

3. กินง่าย      

4. การยอมรับทางประสาทสมัผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสมัผสั, รสชาติ) 

     

5. อยากซ้ือ      

6. ความสะอาด      
 

      
1. น่าล้ิมลอง      

 
No. 6 แบบแผน่ 

2. แปลกใหม่       

3. กินง่าย      

4. การยอมรับทางประสาทสมัผสั 
(รูป, สี, กล่ิน, เน้ือสมัผสั, รสชาติ) 

     

5. อยากซ้ือ      

6. ความสะอาด      

 
 
ส่วนที ่3 ข้อมูลแสดงระดับความรู้สึกต่อรูปแบบบรรจุภัณฑ์ส าหรับขนมทองม้วน 
กรุณาท าเคร่ืองหมาย  ลงในช่องวา่งโดยเลือกเพียง 1 ค าตอบในแต่ละขอ้ 

ค าแสดงความรู้สึก 

ระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ ์

รูปภาพ 
เห็นดว้ย  
นอ้ยท่ีสุด 

เห็นดว้ย 
นอ้ย 

เห็นดว้ย 
ปานกลาง 

เห็น
ดว้ย 
มาก 

เห็นดว้ย 
มาก
ท่ีสุด 

1 2 3 4 5 
1.ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั       

 
No. 1 ถุงพลาสติก/ ถุงซิปลอ็ค 

2.ดึงดูด       
3.ประหยดัพ้ืนท่ีในการทิ้ง      
4.สะดวกในการกิน      
5.พกพาสะดวก      
6.ทนัสมยั      
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1.ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั       

 
No. 2 กระป๋อง/โหลพลาสติก 

2.ดึงดูด       
3.ประหยดัพ้ืนท่ีในการทิ้ง      
4.สะดวกในการกิน      
5.พกพาสะดวก      
6.ทนัสมยั      
       

1.ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั       

 
No. 3 กล่องกระดาษทึบ 

2.ดึงดูด       
3.ประหยดัพ้ืนท่ีในการทิ้ง      
4.สะดวกในการกิน      
5.พกพาสะดวก      
6.ทนัสมยั      
       

1.ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั       

 
No. 4 กล่องกระดาษโชวสิ์นคา้ 

2.ดึงดูด       
3.ประหยดัพ้ืนท่ีในการทิ้ง      
4.สะดวกในการกิน      
5.พกพาสะดวก      
6.ทนัสมยั      
       

 
 

ค าแสดงความรู้สึก 

ระดบัความรู้สึกต่อรูปแบบบรรจุภณัฑ ์

รูปภาพ 
เห็นดว้ย  
นอ้ยท่ีสุด 

เห็นดว้ย 
นอ้ย 

เห็นดว้ย 
ปานกลาง 

เห็น
ดว้ย 
มาก 

เห็นดว้ย 
มาก
ท่ีสุด 

1 2 3 4 5 
1.ปกป้องสินคา้จากการแตกหกั       

 
No. 5 ถาดพลาสติก 

2.ดึงดูด       
3.ประหยดัพ้ืนท่ีในการทิ้ง      
4.สะดวกในการกิน      
5.พกพาสะดวก      
6.ทนัสมยั      

 
ข้อเสนอแนะเพิม่เติม 
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................................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................... 

................................................................................................................................................................... 
 
     ขอขอบพระคุณทีใ่ห้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
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แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภค 
ที่มีต่อผลติภณัฑ์ขนมทองม้วนที่พฒันาขึน้มา 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
โครงการวิจัย เร่ือง “การประยุกต์ใช้วิศวกรรมคันไซในการพัฒนาเพ่ือเพิ่มมูลค่าผลิตภัณฑ์ขนม
ทองม้วนของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูปบ้านกุดกุ่ม ต าบลบุ่งคล้า อ าเภอหล่มสัก จังหวัดเพชรบูรณ์” 
มหาวทิยาลยัราชภัฏเพชรบูรณ์ 
 

แบบทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ขนมทองม้วนทีพ่ฒันาขึน้มา 

 
วตัถุประสงค์ 
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 แบบทดสอบน้ีมีเป้าหมายเพื่อทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผสัของของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑ์ขนมทองม้วนท่ีพฒันาข้ึนมา ข้อมูลจากแบบทดสอบจะถูกเก็บเป็นความลับทุกประการ 
รวมถึงผลการวจิยัจะถูกน าไปใชเ้พื่อประโยชน์ทางวชิาการเท่านั้น ดงันั้นจึงเรียนมาเพื่อขอความร่วมมือ
ท่านผูต้อบแบบสอบถาม กรุณาตอบแบบสอบถามตามความจริง 
 
รายละเอยีดในการตอบแบบสอบถาม 
 รายละเอียดของแบบสอบถามไดแ้บ่งออกเป็น 2 ส่วน ดงัน้ี 

ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไป 
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลแสดงระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู ้บริโภคท่ีมีต่อ
ผลิตภณัฑข์นมทองมว้นท่ีพฒันาข้ึนมา 

***************************************************************************** 
ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 
1.1. เพศ    
 ( ) ชาย      ( ) หญิง 
 
1.2. ระดบัการศึกษา  
 ( ) ระดบัมธัยมตน้    ( ) ระดบัมธัยมปลาย/ ปวช. / ปวส. 
 ( ) ระดบัปริญญาตรี    ( ) อ่ืนๆ 
 
ส่วนที ่2 ข้อมูลแสดงระดับคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผสัของผู้บริโภคทีม่ีต่อผลติภัณฑ์ขนม
ทองม้วนทีพ่ฒันาขึน้มาใหม่ 
ค าแนะน า : ทดสอบชิมตวัอยา่งแลว้ให้คะแนนความชอบของผูบ้ริโภคท่ีมีต่อผลิตภณัฑ์ขนมทองมว้นท่ี
พฒันาข้ึนมาใหม่ทั้ง 3 แบบ  
โดยใหค้ะแนนตามค าอธิบายดงัน้ี 
 5 = ชอบ  4 = ค่อนขา้งชอบ   3 = เฉยๆ   
 2 = ค่อนขา้งไม่ชอบ 1 = ไม่ชอบ 
 

ประเด็นการยอมรับทางประสาทสัมผสั คะแนนความชอบ 
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แบบที ่1 แบบที ่2 แบบที ่3 
2.1 รูปร่างของขนมทองมว้น    
2.2 สีของขนมทองมว้น    
2.3 กล่ินของขนมทองมว้น    
2.4 เน้ือสัมผสัของขนมทองมว้น    
2.5 รสชาติของขนมทองมว้น    
2.6 ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อตวัผลิตภณัฑข์นม    
2.7 ความชอบโดยรวมท่ีมีต่อบรรจุภณัฑ์    

 
ข้อเสนอแนะเพิม่เติม 
................................................................................................................................................................... 
................................................................................................................................................................... 
 
     ขอขอบพระคุณทีใ่ห้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

 
 

 
ประวตัคิณะผู้วจิยั 

 
1.  ช่ือ-นามสกุล       นางสาวสุวมิล  เทียกทุม 
           Miss Suwimon  Theakthum 
2.  หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน 5440600024595 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั  พนกังานสายวชิาการ (อาจารย)์ 
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ -  
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สังกดัสาขาวชิาวศิวกรรมการผลิต คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 
โทรศพัท ์056-717164 ต่อ 1608, 1609  โทรสาร  056-717164  
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 E-mail  mapheangvan@gmail.com 
6.  ประวติัการศึกษา 

วศ.ม. (วศิวกรรมอาหาร) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
วศ.บ. (วศิวกรรมอุตสาหการ) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

7.  สาชาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
- วศิวกรรมอาหาร  
- เศรษฐศาสตร์วศิวกรรม 
- กรรมวธีิการผลิต 

8.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยั  
8.1  ผูอ้  านวยการโครงการวจิยั : - 
8.2 หวัหนา้โครงการวจิยั :  
- การออกแบบและสร้างเคร่ืองเก็บรังไหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการเก็บรังไหมจากจ่อ

หมุน. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2554 

- สาเหตุท่ีท าให้นกัศึกษาสาขาวิชาเทคโนโลยีการผลิต หมู่เรียน 5511021371 มหาวิทยาลยั

ราชภฏัเพชรบูรณ์ไม่ตั้งใจเรียน. ทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2556 

- การจ าลองสถานการณ์เส้นทางการขนส่งนักศึกษาภายในมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

เสนอขอทุนวจิยัมหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 2557 

- การพฒันาบรรจุภณัฑ์กนักระแทกท่ีเป็นมิตรต่อส่ิงแวดล้อมจากแกลบส าหรับใช้ในการ

ขนส่งของผูผ้ลิตมะม่วงน ้ าดอกไมต้ าบลดงมูลเหล็ก เสนอขอทุนวิจยัมหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบูรณ์ 2558 

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองท าแบบหล่อแบบเปลือกส าหรับเป็นส่ือการเรียนการสอน 

น าเสนอผลงานวิจยัภาคบรรยายในการประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภฏั

เพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 2 ประจ าปี 2558 
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ประวตัคิณะผู้วจิยั (ต่อ) 
 
1.  ช่ือ-นามสกุล       นางสาวหทยันุช  จนัทร์ชยัภูมิ 
           Miss Hathainuch Janchaiyaphoom 
2.  หมายเลขบตัรประจ าตวัประชาชน 1670400078671 
3.  ต าแหน่งปัจจุบนั  พนกังานสายวชิาการ (อาจารย)์ 
4.  ต าแหน่งทางวชิาการ -  
5.  หน่วยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดต่อไดส้ะดวก   

สังกดัสาขาวชิาวศิวกรรมการผลิต คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 
โทรศพัท ์056-717164 ต่อ 1608, 1609  โทรสาร  056-717164  
 E-mail  hathainuch.jan@gmail.com 

6.  ประวติัการศึกษา 
วศ.ม. (การจดัการพลงังาน) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 
วศ.บ. (วศิวกรรมอุตสาหการ) มหาวทิยาลยัเทคโนโลยพีระจอมเกลา้ธนบุรี 

7.  สาชาวชิาการท่ีมีความช านาญพิเศษ    
- การจดัการพลงังาน 
- การวจิยัและพฒันาผลิตภณัฑ์ 
- วสัดุวศิวกรรม 

8.  ประสบการณ์ท่ีเก่ียวขอ้งกบัการบริหารงานวิจยัหรือผูร่้วมวจิยั  
8.1  ผูอ้  านวยการโครงการวจิยั : - 
8.2 หวัหนา้โครงการวจิยั : - 
8.3 ผูร่้วมโครงการวจิยั :  
- การออกแบบและพฒันาชุดดนัรังไหมเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพในการเก็บรังไหมจากจ่อไมโ้ดยใช้

วสัดุท่ีมีความยืดหยุ่น. น าเสนอในวารสารการประชุมวิชาการระดบัชาติ มหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 1 เครือข่ายสถาบันวิจัยและพัฒนาร่วมกับเครือข่ายวิชาการทางด้าน

คณิตศาสตร์ “งานวจิยัเพื่อพฒันาทอ้งถ่ิน” ประจ าปี 2557 
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- การออกแบบและสร้างเคร่ืองผลิตไบโอดีเซลส าหรับใช้เป็นส่ือการเรียนการสอนวิชาการจดั

การพลงังานในโรงงานอุตสาหกรรม น าเสนอผลงานวิจยัภาคบรรยายในการประชุมวิชาการ

ระดบัชาติ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 2 ประจ าปี 2558 

- การออกแบบและสร้างอุปกรณ์จบัยึดหมุนเพลาในงานตดัดว้ยแท่นตดัไฟเบอร์ น าเสนอภาค

บรรยาย (Oral Presentation) การประชุมวชิาการระดบัชาติและนานาชาติ “ราชภฏัวิจยั คร้ังท่ี 3” 

21 พฤษภาคม 2558 ณ มหาวทิยาลยัราชภฏันครศรีธรรมราช 

- การออกแบบและสร้างแม่พิมพ์ป๊ัมโลหะเพื่อใช้ในกระบวนการผลิตสินคา้ของท่ีระลึกพวง

กุญแจโลหะรูปฝักมะขาม กลุ่มสตรีกา้วหนา้ อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ และส ารวจความพึงพอใจ

ในผลิตภณัฑ ์

- การออกแบบและสร้างเคร่ืองผลิตไบโอดีเซลส าหรับใช้เป็นส่ือการเรียนการสอนวิชาการจดั

การพลงังานในโรงงานอุตสาหกรรม น าเสนอผลงานวิจยัภาคบรรยายในการประชุมวิชาการ

ระดบัชาติ มหาวทิยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ คร้ังท่ี 2 ประจ าปี 2558 

- การออกแบบและสร้างอุปกรณ์จบัยึดหมุนเพลาในงานตดัดว้ยแท่นตดัไฟเบอร์ น าเสนอภาค

บรรยาย (Oral Presentation) การประชุมวชิาการระดบัชาติและนานาชาติ “ราชภฏัวิจยั คร้ังท่ี 3” 

21 พฤษภาคม 2558 ณ มหาวทิยาลยัราชภฏันครศรีธรรมราช 

- การออกแบบและสร้างแม่พิมพ์ป๊ัมโลหะเพื่อใช้ในกระบวนการผลิตสินคา้ของท่ีระลึกพวง

กุญแจโลหะรูปฝักมะขาม กลุ่มสตรีก้าวหน้า อ.หล่มสัก จ.เพชรบูรณ์ น าเสนอภาคบรรยาย 

(Oral Presentation) การประชุมวิชาการระดบัชาติและนานาชาติ “มหาวิทยาลยัรังสิต” 29 

เมษายน 2559 ณ มหาวทิยาลยัรังสิต 
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