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The objectives of this research were to do a marketing research on Cereal Instant Product and 

to survey customer requirements toward product prototype: Instant Cereal Powder from Broken 
Jasmine Brown Rice and Azuki Beans. Quality Function Deployment (QFD) technique was used to 
improve the product prototype in the direction of customer-oriented  

 
The research methodology started with marketing gap identification marketing research was 

on the customer requirements for product prototype and to understand, what important the product 
requirements were and benchmarking the prototype with two other competitive products.  For the 
marketing information was translated by QFD technique in product planning. QFD started transferring 
data from the customer requirements to product specification for prototype development. The 
marketing gap analysis for product development was protein and fiber enrichment on product. Then 
applying QFD for product prototype improvement. QFD technique started with using information 
from product market research. The improvement requirements on product were calcium enrichment, 
the convenience on beverage preparation, adding vitamin and fiber and appropriate price. This 
information was then transferred to technical requirement on product, the part and process 
characteristics that controllable and process control plan for work performance. And then product was 
improved by R&D following the information from QFD. The evaluation on improved product using 
QFD by hedonic test on the former customers, the results representing on Customer’s Satisfaction 
increased in all factors. Therefore, QFD showed the potentiality in food product development. It 
integrated cross-function of marketing information with product development and process control 
which improved new product for increasing customer satisfaction.  
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1 การกําหนดสญัลักษณตวัเลขกับความสัมพันธ 11 
2 สัญลักษณที่ใชในการระบุถึงระดับและทศิทางของความสัมพันธ 13 
3 ขอดีและขอเสยีของวิธีการสาํรวจขอมูลของแตละวิธีการ 29 
4 รายละเอียดของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่จําหนายในทองตลาด 58 
5 สวนผสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 60 
6 สวนประกอบหลักของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบสูตรพื้นฐาน 64 
7 สวนประกอบหลักของผลิตภัณฑคูแขงที ่1 และ 2 65 
8 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถามชุดที่ 1 66 
9 คาคะแนนเฉลี่ยของปจจยัที่มผีลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครื่องดืม่

ธัญญาหารสําเร็จรูปของผูบริโภค  69 
10 ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถามชุดที่ 2  72 
11 คาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอปจจัยตางๆของผลิตภัณฑตนแบบ

เทียบกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา 74 
12 การทดสอบความแตกตางของคะแนนความชอบเฉลี่ยระหวางผลิตภณัฑตนแบบ

กับผลิตภัณฑคูแขงในแตละปจจัย 76 
13 คาน้ําหนกัความสําคัญของความตองการของผูบริโภค  82 
14 คาเปาหมายและทิศทางคาเปาหมายของขอกําหนดทางเทคนิค 83 
15 ลําดับคาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดเชิงเทคนิคและคาระดบั

ความสําคัญ (IMP) 
85 

 
16 % คาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบหรือ

พารามิเตอรของกระบวนการ 90 
17 คาเปาหมายและทิศทางคาเปาหมายของขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบ 93 

 
 



 

(3) 

สารบัญตาราง (ตอ) 

 

ตารางที่ หนา
  

18 ขอกําหนดเชิงเทคนิคหรือพารามิเตอรของกระบวนการ (Process Parameter /   
 Part Characteristics) ตามลําดับคาความสําคัญ 96 

19 กระบวนการปฏิบัติงานที่สัมพันธกับพารามิเตอรของกระบวนการ 97 
20 แผนการควบคุมการปฏิบัติงานของกระบวนการตาง ๆ 99 
21 สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ 104 
22 ผลการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยของคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ

ตนแบบไดทําการปรับปรุงจาก QFD แลวกับผลิตภัณฑคูแขง 107 
23 คาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ (A) จากการ

สํารวจครั้งที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 108 
24 คาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 (B)จากการ

สํารวจครั้งที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 110 
25 คาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 (C)จากการ

สํารวจครั้งที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 111 
 

ตารางผนวกที่  

  
ข1 สรุปการจัดกลุมผลิตภัณฑตามคุณสมบัติ 151 
จ1 ขอมูลการวิเคราะหความนาเชื่อถือไดของขอมูล (Reliability Test) 161 
จ2 ขอมูลการวิเคราะหผลการทดสอบความแตกตางระหวางตัวอยาง A,B และ C 162 
จ3 วิเคราะหความแตกตางระหวางคะแนนเฉลี่ยของต.ย A ของการทดสอบครั้งที่ 1 ,2 168 
จ4 วิเคราะหความแตกตางระหวางคะแนนเฉลี่ยของต.ย B ของการทดสอบครั้งที่ 1 ,2 169 
จ5 วิเคราะหความแตกตางระหวางคะแนนเฉลี่ยของต.ย C ของการทดสอบครั้งที่ 1 ,2 170 



 

(4) 

สารบัญภาพ 

ภาพที ่ หนา
  

1 รูปแบบของ QFD แบบ 4 ชวง (Four – phase model) 6 
2 สวนประกอบหลักของบานคุณภาพ (House of Quality; HOQ) 8 
3 การแปลงความตองการของลูกคาใหเปนคณุลักษณะทางเทคนิค 11 
4 การใชสัญลักษณเพื่อแสดงระดับของความสัมพันธในเมตริกซ 12 
5 ลําดับความสําคัญของคุณลักษณะทางคุณภาพ (Importance Rating) 14 
6 สวนประกอบเมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑ (Product Design Matrix) 15 
7 สวนประกอบเมตริกซการวางแผนกระบวนการ (Process Planning Matrix) 17 
8 สวนประกอบเมตริกซการวางแผนการควบคุมกระบวนการ 19 
9 การดัดแปลงบานแหงคณุภาพ 34 
10 วิธีการ City of Quality 36 
11 บานแหงคณุภาพสําหรับผลิตภัณฑช็อกโกแลตคูเวอเจอร 37 
12 การวิเคราะหชองวางทางการตลาดระหวางปริมาณโปรตีนและเสนใยอาหาร 63 
13 เมตริซการวางแผนผลิตภัณฑ (Production Planning: HOQ) 79 
14 เมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑ และการวางแผนกระบวนการ 88 
15 คาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดทางเทคนิค 91 
16 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ 105 
17 เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิหลังจาก

ทําการละลายดวยน้ํารอน 105 
 

ภาพผนวกที ่  

  
ค1 ภาพผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 155 
ง1 ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบ 157 
ง2 ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 1  158 



 

(5) 

 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 

ภาพผนวกที ่  

  
ง3 ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 2  159 
ฉ1 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ- ปลายขาวกลองหอมมะลิผง 172 
ฉ2 กระบวนการเตรียมวัตถุดิบ-ถ่ัวอะซูกิผง 173 
ฉ3 วิธีผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูก ิ 174 
ช1 การสํารวจครั้งที่ 1 สํารวจปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม

ธัญญาหารสําเร็จรูปแบบชงดื่มของผูบริโภค 176 
ช2 การสํารวจครั้งที่ 2 การเปรียบเทียบคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีผลิตภัณฑ

ตนแบบกับคูแขง 2 ตราสินคา 177 
 
 



 
 
 
 

การประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพในงานพัฒนาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลแิละถั่วอะซูกิ 

 
Application of Quality Function Deployment in Product Development of Instant 

Cereal Powder from Broken Jasmine Brown Rice and Azuki Beans. 
 

คํานํา 
 

ความสําคัญและที่มาของการวิจัย 
 

ปจจุบันอุตสาหกรรมอาหารมีการแขงขันกนัสูงมากและมีการเปลี่ยนแปลงทางเทคโนโลยี
อยางรวดเรว็ ประกอบกับความตองการของผูบริโภคที่เพิ่มขึ้นตลอดเวลา สงผลใหการพัฒนา 
ผลิตภัณฑตองจัดการและตอบสนองความตองการของผูบริโภคอยางรวดเรว็ (Wolf, 1994)  
พฤติกรรมของผูบริโภคใสใจสุขภาพมากขึ้น 41% ของผูบริโภคเปลี่ยนพฤติกรรมการบริโภคเพื่อ
ปองกันการเจบ็ปวย ตลาดผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ (Functional Food) มีแนวโนมการเติบโตของ
ตลาดอยางตอเนื่อง (เฮลมมหาบุญ, 2550)  การพัฒนาผลิตภัณฑในอุตสาหกรรมอาหารสวนใหญยัง
พบปญหามีอัตราการลมเหลวสูง (High Failure Rate) และมีขอรองเรียนหรือการปฏิเสธสินคาจาก
ผูบริโภคมาก เนื่องดวยการพฒันาไมไดมกีารออกแบบผลิตภัณฑใหสอดคลองกับความตองการของ
ผูบริโภคแตจะเนนการพัฒนาตามความถนดัเชิงเทคโนโลยีของผูผลิตเองซึ่งอาจทําใหผลิตภัณฑไม
ตรงกับความตองการของผูบริโภค พบวา 37% ของผลิตภัณฑใหมยังเกดิขึ้นชาไป และ 46 % ของ
ผลิตภัณฑใหมใชงบประมาณที่มากเกิน (Meenderink, 1992) ดังนั้นงานพัฒนาผลิตภัณฑจึงตองมกีาร
ใชเทคนิคที่เพิม่ประสิทธิภาพ ซ่ึงสิ่งที่ทาทายในอุตสาหกรรมอาหารก็คือ การออกแบบและพัฒนา
ผลิตภัณฑอาหารใหตรงกับความตองการของผูบริโภคมากที่สุด (Benner et al., 2003)  

  
เทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ หรือ Quality Function Deployment (QFD) 

เปนระบบชวยออกแบบ วางแผนและพฒันาผลิตภัณฑหรือการบริการ และกระบวนการที่เนนการ
ตอบสนองความตองการของลูกคาแทนทีจ่ะเนนการพัฒนาดวยนวัตกรรมหรือเทคโนโลยีเพียงอยาง
เดียว เทคนิคนีจ้ะชวยแปลงความตองการของผูบริโภคเปนคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑเพือ่
การสื่อสารในกระบวนการผลิต ซ่ึงเปนการพัฒนาผลิตภณัฑที่เนนการตอบสนองความตองการ และ
สรางความพึงพอใจใหกับผูบริโภค



 
 
 
 

งานวิจยันี้เร่ิมจากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปและหาความ
ตองการหลักของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบเครือ่งดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูป และทําการ
ประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทาํงานเชิงคุณภาพ (QFD) เพื่อปรับปรุงผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารผงสําเร็จรูปตนแบบที่ไดพัฒนาขึ้นซึ่งเปนตัวแทนผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพ 
(Functional Food) ที่ปจจุบนัความตองการของผูบริโภคมีเพิ่มขึ้นและหลากหลายมากขึ้น รวมถึง
ประเมินผลจากการประยุกตใชเทคนิค QFD ที่นํามาประยุกตใชในงานพัฒนาผลิตภณัฑ 
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วัตถุประสงค 

 
1.  ศึกษาตลาดผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปและความตองการหลักของ

ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบที่พัฒนาขึ้น  
 
2.  ประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function 

Deployment: QFD) เพื่อปรับปรุงผลิตภัณฑตนแบบใหสอดคลองกับความตองการผูบริโภค 
(Customer-Oriented Product Development) 

 
3.  ประเมินผลการนําเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function 

Deployment : QFD) มาใชเพือ่พัฒนาผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปตนแบบ  
 
 



 
 
 
 

การตรวจเอกสาร 

 
เทคนิคการกระจายหนาท่ีการทํางานเชงิคณุภาพ 

 
 

เทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment, QFD) เปน
เทคนิคชวยในการวางแผน ออกแบบและพฒันาผลิตภัณฑที่เนนการพฒันาผลิตภัณฑใหสอดคลอง
กับความตองการของผูบริโภคเปนหลัก (Consumer-Oriented Product Development) แทนที่จะ
พัฒนาโดยเนนที่ความถนัดเชิงเทคโนโลยีเพียงอยางเดียว เปาหมายของเทคนิคเพื่อทําใหมั่นใจไดวา
ผลิตภัณฑที่พฒันาขึ้นเปนสิง่ที่ผูบริโภคตองการหรือพึงพอใจมากที่สุดตามกําลังทรัพยากรและ
ความสามารถที่มีอยู โดยหลักการของเทคนิคจะเชื่อมโยงขอมูลความตองการของลูกคาหรือผูบริโภค
ท่ีรวบรวมความคิดจากการวจิัยตลาด ขอมลูทางเทคนิคของผลิตภัณฑ และขอมูลการผลิตเขาดวยกนั
เพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ โดยจัดการขอมูลดวยเมตริกซและเปนเทคนิคใชส่ือสารใหเกิดการทํางาน
ในลักษณะผสมผสานระหวางฝายการตลาด ฝายพัฒนาผลิตภัณฑ ฝายการควบคุมคุณภาพ และฝาย
การผลิต เพื่อแลกเปลี่ยนและเชื่อมโยงขอมูลอยางเปนระบบ โดยเริ่มตนจากการแปลงความตองการ
ของผูบริโภค (Customer’s Requirements)ที่ไดจากการวจิัยการตลาดใหเปนคณุลักษณะทางเทคนิค
ของผลิตภัณฑ (Technical Characteristics) เพื่อการสื่อสารกระบวนการผลิตที่ชัดเจนยิง่ขึ้น  ซ่ึง
เร่ิมตนจากการบงชี้ (Identify) หาวา “อะไรคือส่ิงที่ผูบริโภคตองการทีแ่ทจริงในตัวผลิตภัณฑ” 
“อะไรคือส่ิงที่ผูบริโภคคาดหวังไวจากผูผลิตในตัวผลิตภัณฑ” และ“อะไรคือส่ิงที่สามารถทําใหเกดิ
การตอบสนองความตองการและความคาดหวังของลูกคาไดในระดับทีน่าพึงพอใจ” (Besterfield et 
al., 1995) แลวแปลงหรือกระจายไปเปนคณุสมบัติตางๆ ซ่ึงไดแกคณุสมบัติเชิงเทคนคิของผลติภัณฑ 
คุณลักษณะของสวนประกอบชิ้นสวนของผลิตภัณฑ ลักษณะสําคัญของกระบวนการจนกระทั่งได
แผนการดําเนนิงานตามที่ตองการ ระบบขอมูลจากเมตริกซแตละเมตริกซจะหาคาทีด่ีที่สุด 
(Optimization) เพื่อถายโอนขอมูลไปยังเมตริกซตอไป และลําดับคาความสําคัญ (Rank) ของขอมูลที่
ไดซ่ึงพิจารณาจากระดบัคะแนนความสําคญัตามความคิดของผูบริโภคและทีมพัฒนาผลิตภัณฑเชิง
เทคนิคแลวเชือ่มโยงขอมูลเหลานี้เขากับศกัยภาพและปรับสมรรถนะการดําเนินการของหนวยงานให
สามารถตอบสนองตอความคาดหวังของผูบริโภคไดเปนอยางดี (อัจฉราวด,ี 2545) รวมถึงยังชวยให
ฝายออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑสามารถตัดสินใจในแนวทางที่สามารถตอบสนองความตองการ
ของลูกคาไดดทีี่สุดตามกําลังทรัพยากรที่มอียู เพื่อเปนการประกันคุณภาพในการออกแบบและพฒันา
โดยมีจุดมุงหมายเพื่อความพึงพอใจของลกูคา  ซ่ึงเทคนิค QFD เสมือนเครื่องมือที่ชวยสรางสะพาน
เชื่อมโยงระหวางทีม



 
 
 
 

พัฒนากับลูกคาขึ้น และชวยใหมั่นใจไดวาการตัดสินใจทกุอยางการออกแบบ และพฒันาผลิตภัณฑ
นั้นอยูบนพื้นฐานความตองการของลูกคาเสมอ (มณฑลี, 2546) และเปนเครื่องมือที่ใชในระบบการ
จัดการคุณภาพโดยรวม (Total Quality Management) ชวยสงเสริมการสื่อสารระหวางทีมพัฒนาให
รวมมือกันอยางมีประสิทธิภาพมากยิ่งขึน้ รวมหาคําตอบที่เปนไปไดและแกไขปญหาขององคกรได 
(Cohen, 1995) 
 
องคประกอบของกระบวนการ QFD 
  

โดยทั่วไปวิธีการใชเทคนิค QFD ไมมีรูปแบบตายตัว บริษัทตางๆ จะนาํเทคนิค QFD มา
ประยุกตใชในรูปแบบที่แตกตางกันตามวัตถุประสงคของการนํามาใชตามความจําเปนและความ
เหมาะสมของแตละกรณี ดังนั้นหนังสือหรือบทความตางๆเกี่ยวกับ QFD จึงไมไดเขยีนใหผูใชทํา
ตามทฤษฎีทุกอยาง แตจะเปนการแนะนําวธีิการที่เปนระบบในการถายทอดความตองการของลูกคา 
(What) ใหเปนขอกําหนดการปฏิบัติจริง (How) โดยโครงสรางพื้นฐานจะตองมีการปรับใหเขากับ
การนําไปใชในแตละกรณี  ซ่ึงแมวิธีการ QFD จะไมมกีฎเกณฑตายตวั แตสามารถแบงวิธีการทํา 
QFD เปน 2 แบบ คือ แบบที่นิยมใชในประเทศตะวันตก หรือ QFD แบบ 4 ชวง (Four - Phase 
Model) และแบบที่นิยมใชในประเทศญี่ปุน (Matrix of Matrices) ทั้งสองแบบไมมีความแตกตางกัน
มากนัก จุดมุงหมายหลัก คือ การแปลงความตองการของลูกคา (What) ใหละเอยีดขึ้นเปนลําดับ 
จนกระทั่งถึงขัน้ตอนการผลิต (How)  แบบ Four - Phase Model จะมกีารสรางตารางนอยกวา สวน
แบบ Matrix of Matrices จะมีการใชตารางจํานวนมากถึง 30 ตาราง เพื่อใหครอบคลุมถึงกิจกรรมอื่น 
ๆ เชน วิศวกรรมคุณคา การวิเคราะหตนทนุ การควบคุมคุณภาพ วิศวกรรมความนาเชื่อถือ (Cohen, 
1995) ซ่ึงในการประยุกตใช QFD ที่เกี่ยวของกับอุตสาหกรรมอาหารมักจะใชรูปแบบ Four-Phase 
Model (ASI, 1987)  
 

รูปแบบเทคนคิของ QFD ที่นํามาใชในงานวิจยันี้ คือ แบบ Four-Phase Model ซ่ึง
ประกอบดวย 4 เมตริกซหลัก (Bicknell and Bicknell, 1995; Cohen, 1995) ไดแก 

 
1.  เมตริกซการวางแผนผลิตภัณฑ (Product Planning Matrix / House of Quality: HOQ) 
2.  เมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design Matrix) 
3.  เมตริกซการวางแผนกระบวนการ (Process Planning Matrix) 
4.  เมตริกซการวางแผนการควบคุมกระบวนการ (Process Control Planning Matrix)  
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โดยรูปแบบเทคนิคของ QFD แบบ Four-Phase Model จะเริ่มตนการเชื่อมโยงขอมูลจาก
เมตริกซที่ 1 ซ่ึงเปนการแปลงความตองการของลูกคา (Customer’s Requirements) ใหเปน
คุณลักษณะเชงิเทคนิค (Technical Characteristics) หรือคุณลักษณะทางคุณภาพของผลิตภัณฑ 
(Quality Characteristics)ที่เกี่ยวของและสาํคัญ จากนั้นเมตริกซจะมีการถายโอนผลลัพธ (Output) ที่
ไดเปนขอมูลนําเขา (Input Data) ของเมตริกซถัดไปในลักษณะเดยีวกนั ซ่ึง Output ของแตละ
เมตริกซมาจากขอมูลนําเขา (Input) และความสัมพันธระหวาง Output และInput นั้นซึ่ง
ความสัมพันธเหลานี้สะทอนถึงสิ่งที่ผูบริโภคคาดหวัง ความสําคัญทางเทคนิคเพื่อการพัฒนา ความ
ยากงายในการบรรลุผลเปนตน โดยระบบ QFD มีการเชื่อมโยงขอมูลดวยเมตรกิซ ดังแสดงในภาพที่ 
1 

 
 

 
 
 
  

 
 
 
 
 
 
 
 

 ภาพที่ 1  รูปแบบของ QFD แบบ 4 ชวง (Four – Phase model) 
 ที่มา: Cohen (1995) 
 
 
 
 
 

  

คาความสําคัญของพารามิเตอร 
 (Process Parameter  Importance ) 

การวางแผนผลิตภัณฑ 
(Product Planning:HOQ) 

การออกแบบผลิตภัณฑ 
(Product Design)   

การวางแผนกระบวนการ 
 (Process  Planning) 

การวางแผนควบคุม 
กระบวนการ                       

(Process Control Planning) 
คุณลักษณะทางเทคนิค

(Technical Characteristics) 

คุณลักษณะของ
สวนประกอบ 

(Part Characteristics) 

พารามิเตอรกระบวนการ 
(Process Parameter) 

แผนการปฏิบัติงาน 
(Production Operation) 

คาความสําคัญของ 
คุณลักษณะทางเทคนิค 

(Technical Characteristics  
Importance) 

คาความสําคัญของ 
สวนประกอบ 

    (Part  Characteristics Importance ) 

ความ
ตองการของ
ผูบริโภค 

 
แผนการควบคุมการ

ปฏิบัติงาน 
(Operation Control Plan) 
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เมตริกซการวางแผนผลิตภณัฑ (Product Planning Matrix)  
 

เปนขั้นตอนการแปลงเสียงของผูบริโภค (Voice of Customers) หรือความตองการของ
ผูบริโภค (Customer’s Requirements) ที่มีตอผลิตภัณฑ ทีไ่ดจากการวจิยัการตลาดใหเปน
คุณลักษณะทางเทคนิค (Technical Characteristics) ที่สําคัญของผลิตภัณฑ ภายใตเมตรกิซที่เรียกวา 
บานคุณภาพ (House of Quality: HOQ) 
 
บานคุณภาพ (House of Quality :HOQ) 

 
เปนการรวบรวมความคิดเหน็หรือความตองการของผูบริโภคหรือลูกคาที่มีตอผลิตภัณฑ วา

ตองการใหมีคณุลักษณะอะไรบางในตัวผลิตภัณฑ เพื่อใหทราบวาลูกคาตองการอะไร (“ What ” of 
Customer Desires) แลวใหน้าํหนักความสําคัญแกแตละคณุลักษณะ ซ่ึงวิธีการรวบรวมความคิดเหน็
ของลูกคาทําไดหลายวิธี เชนจากการสํารวจจากแบบสอบถาม การสัมภาษณแบบตัวตอตัว การ
สัมภาษณแบบ Focus Group เปนตน ซ่ึงเปนการประเมนิผลการตอบสนองจากลูกคาที่มีตอ
ผลิตภัณฑ หลังจากนั้นจะแปลงความตองการของลูกคา (Voice of Customers) เหลานัน้ ใหอยูใหรูป
คําแทนคุณลักษณะทางดานคุณภาพ (Substitute Quality Characteristics: SQCs) ซ่ึงเปนคําศัพททาง
เทคนิคหรือขอกําหนดที่ใชกันภายในองคกร เพื่อแสดงวาจะทําอยางไรใหไดส่ิงที่ลูกคาตองการ ซ่ึง 
SQCs อาจจะอยูในรูปคณุลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑ และคุณลักษณะดานอื่นๆที่เกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ จากนั้นจดัลําดับความสําคัญของ SQCs เหลานั้นเพื่อใหทมีพัฒนาพิจารณาความสําคญั
ของ SQCs วาควรเริ่มที่จะพฒันา SQCs ตัวใดกอนโดยเริ่มพัฒนาที่ SQCs ที่มีความสําคัญมากที่สุด
ซ่ึงสงผลกระทบตอความตองการของลูกคา ในบางกรณีอาจเริ่มพจิารณา SQCs ที่มีความจําเปนหรือ
เปนไปไดมากที่สุดกอน  ซ่ึงความสัมพันธระหวาง SQCs เหลานั้น อาจมีความสัมพันธระหวางกัน 
ซ่ึงจะตองสามารถระบุไดวาระหวางแตละ SQCs มีสัมพันธตอกันอยางไร ขัดแยงกันหรือเสริมกัน
มากนอยเพียงใด ซ่ึงจะเห็นวาการสราง House of Quality นี้จําเปนตองอาศยัขอมูลความรูจากหลายๆ
สวนที่เกีย่วของมาสนับสนุนหรือขอมูลจากทีมงานพัฒนา ซ่ึงไดแก ขอมูลจากทีมงานทางเทคนิค 
ทีมงานทางการวิจัยตลาดเพือ่ใหไดขอมูลความตองการของลูกคาจริงๆ  เปนตน ดังนั้นการสื่อสาร
และถายทอดขอมูลระหวางทมีงานในการพฒันาผลิตภัณฑจึงจําเปนตอการสรางบานคุณภาพ (House 
of Quality: HOQ) อยางมาก และทุกฝายมสีวนรวมในการพัฒนาผลิตภณัฑควรใหการรวมมือในการ
สราง HOQ นีด้วย โดยในขัน้ตอนการวางแผนผลิตภัณฑจะออกแบบ วางแผนผลิตภัณฑ ภายใต
เมตริกซบานคณุภาพ ซ่ึงสวนประกอบหลักของ HOQ ดังแสดงในภาพที่ 2  
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ภาพที่ 2  สวนประกอบหลักของบานคุณภาพ (House of Quality; HOQ) 
ที่มา: Benner et al., 2003   
 

สวนประกอบหลักของบานแหงคุณภาพ (House of Quality: HOQ) ประกอบดวย 3 สวน ซ่ึง
แบงตามที่มาของขอมูล ไดแก    
 

1.  ขอมูลที่ไดจากการวิจัยการตลาด (Market Research Input) หรือขอมูลจากลูกคา 
(Customer Input) 

 
1.1  สวน (A)  ความตองการของลูกคาหรือผูบริโภค (Customers’ Requirements)   

ขอมูลสวนนี้ไดจากการวิจยัการตลาด ซ่ึงจะถูกใสลงในสวนทางซายของตาราง House of Quality: 

(F) Correlation Matrix 

(D)  Substitute Quality Characteristics 
(SQCs) 

(E) Relationship Matrix 
 

(C) 
Customer 

Competitive 
Assessment 

(Rating) 

(A) 
Customers’ 

Requirements 
(WHAT) 

(B) 
Importance 

Rating 
(IMP) 

(G) Target Value  

(H) Absolute Importance 

(I) % Relative Importance 
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HOQ ซ่ึงการจัดแบงความตองการของลูกคาจะนยิมแบงออกเปน 2- 3 ช้ัน เพื่องายตอแบงเปน
หมวดหมู  

1.2  สวน (B)  คาความสําคัญของความตองการของผูบริโภค (Importance: IMP) คือ 
ขอมูลการหาคาความสําคัญของความตองการของผูบริโภค จากการหาคาคะแนนเฉลี่ยความสําคัญ
ของความตองการของผูบริโภคในแตละขอ ซ่ึงไดจากการสํารวจขอมูลการวิจยัการตลาดกับผูบริโภค 
จะทําใหทราบถึงวาความตองการของผูบริโภคในแตละขอนั้นมีความสําคัญตอผูบริโภคมากนอย
เพียงใด  
 

1.3  สวน (C)  การเปรียบเทยีบการใหคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ
ตนแบบหรือผลิตภัณฑกรณศีึกษากับผลิตภัณฑคูแขง (Customer Competitive Assessment) หรือ คา
คะแนนผลิตภณัฑตนแบบกบัคูแขง (Rating) ซ่ึงเปนสวนดานขวาของตาราง House of Quality: 
HOQ เรียกสวนนี้วา Planning Matrix ประกอบดวย 

 
1.3.1 สวนที่ 1  คือ คะแนนความชอบในปจจัยตางๆของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ

ตนแบบเมื่อเทยีบกับคูแขง โดยใหสเกลคะแนนความชอบ 1 – 9 โดยสเกล 1 หมายถึง ผูบริโภคมี
ระดับความชอบนอยที่สุดในคุณลักษณะนัน้ ตองทําการปรับปรุง และสเกล 9 หมายถึง ผูบริโภคมี
ความชอบมากที่สุด ขอมูลคาคะแนนความชอบเฉลี่ยที่ไดในแตละปจจยัจะถูกใสลงในสวนนี้  
 

1.3.2  สวนที่  2  คือ คาเปาหมายที่วางแผนจะพัฒนา (Planning Level) คือ คา
คะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดจากผลิตภณัฑใดผลิตภณัฑนึงที่ผูบริโภคให ซ่ึงจะกําหนดเปนคา
เปาหมายทีว่างแผนในการพฒันาตอไป  
 

1.3.3  สวนที่ 3  คือ คาอัตราสวนการพัฒนา (Improvement Ratio) คือ คาที่ไดจาก
อัตราสวนของคาเปาหมายเพือ่พัฒนา (Planning Level) ตอคะแนนของผลิตภัณฑตนแบบ หากคา 
Ratio มีคามากกวา 1 แสดงวาผลิตภัณฑตนแบบมีคุณลักษณะหรือปจจยันั้นดอยกวาคาเปาหมายที่
วางไวเพื่อการพัฒนาหรือคูแขง ควรทําการปรับปรุงปจจัยนั้นใหเทยีบเทาหรือดีกวาตอไป 

   
1.3.4  สวนที่ 4  คือ คาน้ําหนักการพัฒนา (Improvement Weight) ซ่ึงไดจากคาปฎิ

สัมพันธระหวางคาคะแนนความสําคัญ (IMP) กับอัตราสวนการพัฒนาที่คํานวณได ซ่ึงคาน้ําหนัก
การพัฒนาจะบอกถึงความสําคัญเพื่อการพัฒนาของปจจัยความตองการของผูบริโภคในแตละปจจัย 



 

10 

ในสวน Planning Matrix อาจมีการขยายเพิม่เติมตอไปได โดยการเพิ่มสดมภรายการอื่น
อีก เชน ขอมูลคําติเตียนจากลูกคาที่แสดงความถี่ของปญหาที่ไดรับรายงานจากลูกคาเกี่ยวกับ Voice 
of Customer นั้นๆ เปนตน ซ่ึงขอมูลสวนนี้จะชวยใหทมีวางแผนและพัฒนาผลิตภณัฑมองเห็นวา
ผลิตภัณฑตนแบบที่กําลังจะทําการปรับปรุงพัฒนาอยูในระดับใดเมื่อเทียบกับคูแขง เปนแนวทางใน
การปรับปรุงคุณลักษณะผลติภัณฑที่ชัดเจนและดีขึน้ 
 

2.  ขอมูลที่ไดจากความคดิเห็นจากฝายทางเทคนิคพัฒนาผลิตภัณฑ: R&D (Technical Input)  
 

 2.1  สวน (D)  คุณลักษณะทางคุณภาพ (Quality Characteristics) หรือคุณลักษณะทาง
เทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical Characteristics)  ขอมูลสวนนี้แสดงถึงคุณลักษณะทางดานคุณภาพ 
(Substitute Quality Characteristics: SQCs) ซ่ึงถูกระบุใหอยูรูป เชน คุณลักษณะทางเทคนิคของ
ผลิตภัณฑ (Technical Characteristics) หรือ คุณลักษณะทางดานอื่นๆที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ เปนตน
โดยขอมูลสวนนี้จะถูกกรอกลงในสวนบนของ HOQ ขอมูลสวนนี้เกดิจากการแปลงความตองการ
ของลูกคาในสวน A ใหเปนคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑที่เปนไปได ซ่ึงเรียกสวนนีว้า 
Internal Technical Requirements ความตองการของลูกคาแตละขออาจแปลงใหอยูในรูปคุณลักษณะ
ทางเทคนิคไดมากกวา 1 คุณลักษณะก็ได ดงัตัวอยางในตารางดังภาพที่ 3  ซ่ึงขอมูลสวนนี้ตอง
ประกอบดวยตัววดัที่เหมาะสม คือ หนวยวัด และทิศทางการวัดโดยหนวยวัด เชน การกําหนดหนวย
เวลาเปนนาที อุณหภูมิเปนองศาเซลเซียล เปนตน ทิศทางการวัดเปนตัวบอกวาคาของหนวยวัดมีคา
เปนอยางไรจงึจะถือวาดี  ซ่ึงแบงไดเปน 3 แบบ คือ 1) “ยิ่งมีคามากยิ่งด”ี 2) “ยิ่งมีคานอยยิ่งด”ี 
(ผกผัน) 3) “อยูที่คาปจจุบนัจะดีที่สุด” ในทางปฏิบัติคุณลักษณะทางเทคนิคหนึ่ง ๆ สามารถที่จะมี
สัมพันธไดกับหลายประเด็นของความตองการของลูกคา 
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ความตองการของลูกคา 

 

 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 3  การแปลงความตองการของลูกคาใหเปนคณุลักษณะทางเทคนิค  
ที่มา: มณฑลี (2546)  
 

2.2  สวน (E)  ความสัมพันธระหวางสวนที ่(A) กับสวนที ่(D) (Relationship Matrix)  
ขอมูลสวนนี้เรียกวา Relationship Matrix แสดงถึงความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค 
(สวน D) กับความตองการของผูบริโภค (สวน A) โดยแทนดวยสัญลักษณตวัเลขแสดงความสัมพนัธ 
1, 3, 9 ซ่ึงสัญลักษณตวัเลขนี้ บงบอกถึงวาความสัมพันธระหวางขอกาํหนดทางเทคนิคกับความ
ตองการของผูบริโภความีความสัมพันธตอกันมากนอยเพยีงใด เปนการสื่อสารเพื่อการพัฒนา
ระหวางงานฝายการวจิัยตลาดและฝายพัฒนาผลิตภัณฑเชิงเทคนิค ซ่ึงสวนนี้เปนสวนสําคัญที่สุดของ
ตาราง QFD ซ่ึงแสดงถึงความสัมพันธระหวางขอมูลระดบัตาง ๆทําใหทราบถึงผลกระทบของการ
เปลี่ยนแปลงขอมูลระดับหนึง่ที่มีตอขอมูลระดับเหนือกวา (ปจจยัที่มีความสัมพันธอยางมากกวา) ซ่ึง
การกําหนดคาตัวเลขความสมัพันธที่นิยมใช ดังแสดงในตารางที่ 1  
 
ตารางที่ 1   การกําหนดสัญลักษณตัวเลขกบัความสัมพันธ  
 

ความสัมพันธ สัญลักษณ ตัวเลข 
ไมมีความสัมพันธ  0  หรือ วาง 
สัมพันธนอย Δ 1 

สัมพันธปานกลาง  3 
สัมพันธมาก  9 (บางทีอาจใชเลข 5, 7 หรือ 10 ได) 

 
ที่มา: Cohen (1995) 
 

 คุณลักษณะ
ทางเทคนิค 

คุณลักษณะ
ทางเทคนิค 
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                           จากตารางแสดงถึงการกําหนดตวัเลขแทนระดับความสัมพันธ เชน ถากําหนด

ตัวเลข 1 หรืออาจใชสัญลักษณ Δ แทน หมายถึง ความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคกับ
ความตองการของผูบริโภความีความสัมพนัธตอกันนอย ตัวเลข 9 อาจใชสัญลักษณ  แทน 
หมายถึง ขอกาํหนดทางเทคนิคกับความตองการของผูบริโภความีความสัมพันธตอกันมาก เปนตน 
ในการกําหนดสวนใหญจะใชเลข 9 แทน “สัมพันธมาก” เนื่องจากเปนตัวคูณของ 3 “สัมพันธปาน
กลาง” ทําใหเกิดความแตกตางจากระดับอื่นอยางชัดเจน (Cohen, 1995) ดังตัวอยางการใชสัญลักษณ
เพื่อแสดงระดบัของความสัมพันธในเมตรกิซ ดังแสดงในภาพที่ 4  
 

 1 2 3 4 5 6 7 
A     Δ   
B        
C Δ       
D       Δ 
E        
F  Δ      

 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 4  การใชสัญลักษณเพือ่แสดงระดับของความสัมพันธในเมตรกิซ 
ที่มา: Cohen (1995) 
 

      จากตารางแสดงถึงตัวอยางการกําหนดตัวเลขแทนระดับความสัมพนัธ เชน ความ
ตองการ A จากผูบริโภค สามารถแปลงเปนคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑขอ 1, 2, 4 และ 5 
โดยมีระดับความสัมพันธตอกันในระดับปานกลาง, มาก, มาก และ นอย ตามลําดับ 

 
 
 

 Δ ระดับความสัมพันธนอย 
 ระดับความสัมพันธปานกลาง 
 ระดับความสัมพันธมาก 
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2.3  สวน (F)  ความสัมพันธระหวางคณุลักษณะทางคณุภาพหรือคณุลักษณะทาง
เทคนิค ตางๆระหวางกันในเชิงเสริมกันหรือเชิงขัดแยงกนั (Correlation Matrix) ขอมูลสวนนี้แสดง
ความสัมพันธระหวางคณุลักษณะทางดานคุณภาพหรือขอกําหนดทางเทคนิคแตละตัววามี
ความสัมพันธระหวางกันอยางไร ชวยใหทมีพัฒนาพิจารณาถึงผลกระทบของการเปลี่ยนแปลง
คุณลักษณะนึงซึ่งจะสงผลตอคุณลักษณะขออ่ืนอยางไรบาง ไปในทางใดซึ่งจะแสดงความสมัพันธ
ในรูปสัญลักษณ 3 แบบ คือ ความสัมพันธตอกันในเชิงบวก (สงเสริมกนั), ความสัมพนัธตอกันใน
เชิงลบ (ตรงขามกันหรือขัดแยงกนั) และไมมีความสัมพนัธระหวางกัน ซ่ึงตัวอยางของสัญลักษณดัง
แสดงในตารางที่ 2  ซ่ึงขอมูลสวนนิ้ ชวยใหทีมพัฒนาระบุขอจํากัดของขอกําหนดทางเทคนิคในการ
พัฒนาได ซ่ึงมผีลตอการออกแบบและพฒันาผลิตภัณฑ ถามคีวามสัมพันธทางลบแสดงวามีความ
ขัดแยงของระหวางขอกําหนดทางเทคนิคของทั้ง 2  ดังนัน้ทีมพัฒนาจึงตองอาศัยการวางแผนพเิศษ 
หรือการแกปญหาเชิงนวตักรรมเพื่อเอาชนะขอจํากดันัน้โดยพจิารณาเลือกแกปญหาในคุณลักษณะ
หรือขอกําหนดที่มีความสําคัญที่สงผลตอการตอบสนองความตองการของผูบริโภคไดมากที่สุดตาม
ขอจํากัดที่มีอยูไดกอน ยังแสดงหนวยงานใดจําเปนตองสือ่สารกันเปนพิเศษในการพฒันาผลิตภัณฑ   
 
ตารางที่ 2  แสดงสัญลักษณที่ใชในการระบุถึงระดับและทิศทางของความสัมพันธ 
 

สัญลักษณ ความหมาย 
√√ ความสัมพันธตอกันเชิงบวกหรือเสริมกันมากที่สุด 
√ ความสัมพันธตอกันเชิงบวกหรือเสริมกันมาก 

< Blank > ไมมีความสัมพันธระหวางกนั 
X ความสัมพันธตอกันเชิงลบหรือขัดแยงกนัปานกลาง 

X X ความสัมพันธตอกันเชิงลบหรือขัดแยงกนัมาก 
 

ที่มา: Cohen (1995) 

 
2.4  สวน (G)  กําหนดคาเปาหมายเพื่อการพัฒนา (Target Values) ขอมูลสวนนี้เปนการ

กําหนดคาเปาหมายเพื่อการพัฒนา (Target Values)โดยจะถูกกําหนดคาเปาหมาย (Target Value) เชิง
เทคนิคเพื่อการพัฒนาไดจากผลิตภัณฑเปาหมายที่มีระดบัคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคสูงสุด 
ซ่ึงการกําหนดคาเปาหมายจะกําหนดโดยฝายเทคนิคหรือฝายพัฒนาผลิตภัณฑสําหรับแตละ
คุณลักษณะทางดานคุณภาพ หรือเฉพาะคณุลักษณะทางดานคุณภาพที่สําคัญที่สุดที่มีความเปนไปได
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ที่สามารถทําการปรับปรุง ชวยกําหนดขอบเขตใหเปาหมายเหลานัน้จะเชื่อมโยงกับความตองการ
ของลูกคาและผลการเปรียบเทียบคูแขงเพื่อการพัฒนาตอไป  

 
3.  ขอมูลที่ไดจากการคํานวณ  

 
3.1  สวน (H)  คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมบรูณ (Absolute 

Importance)  ขอมูลสวนนี้แสดงคาน้ําหนกัสมบูรณของคุณลักษณะทางเทคนิค (Absolute 
Importance)  จากผลรวมของผลคูณระหวางคาระดับความสัมพันธ (Relationship Matrix )แตละตวั
ในแตละคอลัมภของคุณลักษณะทางเทคนิคกับคาน้ําหนักการพัฒนาผลิตภัณฑ (Improvement 
Weight) แตละตัวในแตละความตองการของผูบริโภค ดังแสดงตัวอยางในภาพที่ 5 การหา Absolute 
Importance คํานวณไดจากผลรวมของคาปฏิสัมพันธระหวางคาระดับความสัมพันธในเมตริกซ กับ
คาน้ําหนกัการพัฒนาผลิตภณัฑ (Improvement Weight) เชน ในภาพที่ 5 คอลัมนที่ 1 คํานวณคา
ลําดับความสําคัญ ไดดังนี้  (3 x 5) + (9 x1) = 24 ซ่ึงคา Absolute Importance ที่คํานวณไดจะใช
กําหนดลําดับความสําคัญที่เรียก วา Importance Rating ของคุณลักษณะคุณภาพแตละคุณลักษณะ 
 

ขอกําหนด (HOW)  
ความตองการ  

(WHAT) 

คอ
ลัม

น 
1 

คอ
ลัม

น 
2 

คอ
ลัม

น 
3 

คอ
ลัม

น 
4 

คอ
ลัม

น 
5 

  

  3 9  1   5 
    3  9  4 
   1 3  1  3 
   3     3 
     9   5 
  9      1 

    Target Value        
Importance Rating 24 57 21 50 39   

    

  ภาพที่ 5  ลําดับความสําคญัของคุณลักษณะทางคณุภาพ (Importance Rating)  
  ที่มา: Hofmeister (1991) 

น้ําหนกั
ความสําคัญ  
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3.2   สวน (I)  คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมพัทธ (% Relative 
Importance)  ขอมูลสวนนี้แสดงถึงคาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดทางเทคนิค ซ่ึงไดจาก
การคํานวณคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมบรูณของขอกําหนดทางเทคนิคแตละ
ขอคิดในรูปรอยละ จากนั้นลําดับความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคเหลานั้นจากคาความสําคัญที่
สูงสุด ซ่ึงคาความสําคัญเหลานี้ ทีมพัฒนาจะนํามาพิจารณาคาความสําคัญของคุณลักษณะทางเทคนิค
ที่สําคัญเพื่อการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภณัฑที่สุดตอไป ชวยใหทีมพฒันาทราบวาขอกําหนดทาง
เทคนิคหรือปจจัยใดบางที่ควรพิจารณาในกระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑเพื่อใหสามารถตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภคไดอยางแทจริง 
 
เมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑ (Product Design Matrix)  
 

ขั้นตอนการออกแบบผลิตภณัฑจะเปนการนําคุณลักษณะของขอกําหนดทางเทคนิคจาก
เมตริกซ HOQ มาแปลงเปนคุณลักษณะหรือขอกําหนดทางเทคนิคสวนประกอบของผลิตภัณฑ (Part 
Characteristic Requirements) ที่สําคัญ ภายใตเมตริกซ ประกอบดวย 3 สวนหลักๆ แบงตาม
แหลงขอมูล ดังแสดงในภาพที่ 6 ไดแก 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

ภาพที่ 6  สวนประกอบเมตรกิซการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design Matrix) 
ที่มา: Benner et al (2003)  

(3) 

Part Technical Requirements 

(1) 
Technical 

Characteristic 
/Requirements 

(2)             
Technical 

Requirements 
Importance 

Weights 

(4) 
Relationship 

Matrix 

(5) 

% Relative Importance 
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1. สวนขอมูลที่ไดมาจากเมตริกซที่แลว  
 

1.1  สวนที่ 1  คุณลักษณะหรือขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical 
Requirements)  

 
1.2  สวนที ่2  คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค(Technical Requirements 

Importance ) 
 

2.  สวนขอมูลที่ไดจากขอคิดเห็นจากฝายพฒันาทางเทคนคิของผลิตภัณฑ หรือแหลงขอมูล
สนับสนุนตางๆ  

 
2.1  สวนที่ 3  คุณลักษณะหรือขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบ (Part Technical 

Requirements) 
  
2.2  สวนที ่4  คาความสัมพันธเชิงตวัเลขระหวางขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ

กับขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบนั้น  
 

3.   สวนขอมูลที่ไดจากการคํานวณ 
 

3.1  สวนที่ 5  คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบโดยสัมพัทธ 
(% Relative Importance) ซ่ึงผลลัพธนี้ก็จะถูกเปนขอมูลนําเขาสู (Input Data) เมตริกซตอไป 

 
เมตริกซนี้เร่ิมจากคุณลักษณะหรือขอกําหนดเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical 

Requirements) ที่ไดจากเมตริกซการวางแผนผลิตภัณฑ โดยนํามาจดัเรยีงลําดับตามคาความสําคัญ
โดยสัมพันธของขอกําหนดทางเทคนิคและใชเปนขอมูลนําเขาสู (Input Data) เมตริกซการออกแบบ
ผลิตภัณฑ ตอไป โดยเมตรกิซจะทําการแปลงขอกําหนดเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical 
Requirements) ที่ไดใหอยูในรูปของขอกําหนดของสวนประกอบของผลิตภัณฑ (Part Characteristic 
Requirements) โดยแยกองคประกอบของผลิตภัณฑซ่ึงจะทําใหทราบไดวาคุณลักษณะ (Attribute) ที่
สําคัญของผลิตภัณฑอยูที่ช้ินสวนประกอบสวนไหน (Part Characteristics) เชน ความกวาง – ยาว
ของผลิตภัณฑ, ตนทุน เปนตน แลวระบุทศิทางเพื่อการพฒันาที่ตองการปรับลดลงหรือเพิ่มขึ้น



 

17 

เพื่อใหสามารถพัฒนาผลิตภัณฑที่ตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคไดดีขึ้น ซ่ึงขอกําหนด
ของสวนประกอบของผลิตภัณฑและคาความสําคัญของสวนประกอบ มีความสําคัญตอการออกแบบ 
ซ่ึงบอกถึงคาความสําคัญที่สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคมากนอย ทั้งขอกําหนด
ของสวนประกอบ และ คาความสําคัญของสวนประกอบที่ถูกแปลงคาความสําคัญใหอยูใน Scale 1-
5 จะเปนขอมลูนําเขาไปยังเมตริกซการวางแผนกระบวนการตอไป  
 
เมตริกซการวางแผนกระบวนการ (Process Planning Matrix)  

 
เปนขั้นตอนการวางแผนกระบวนการจะนาํคุณลักษณะของขอกําหนดทางเทคนิค

สวนประกอบของผลิตภัณฑที่ไดจากเมตรกิซการออกแบบผลิตภัณฑ แปลงเปนคุณลักษณะของ
พารามิเตอรของกระบวนการ (Process Parameter Characteristic) ที่สําคัญที่เกี่ยวของกบัขอกําหนด
ทางเทคนิคสวนประกอบ ซ่ึงผลลัพธที่ไดในเมตริกซนี้คอืพารามิเตอรของกระบวนการ (Process 
Parameters) จะนําไปใชในเมตริกซสุดทาย โดยประกอบดวย 3 สวนหลักๆ ดังแสดงในภาพที่ 7  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
           
ภาพที่ 7  สวนประกอบเมตรกิซการวางแผนกระบวนการ (Process Planning Matrix) 
ที่มา: Benner et al (2003) 
 
 

(3) Process Parameters  
 

(1) 
Part 

Technical 
Characteristi

(2)             
Part Technical 
Requirements 
Importance 

Weights 

(4) 
Relationship 

Matrix 

(5) 
% Relative Importance 
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1.   สวนขอมูลที่ไดมาจากเมตริกซที่แลว  
 

1.1  สวนที่ 1  คุณลักษณะหรือขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
(Part Technical Requirements) 
 

1.2  สวนที ่2  คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสวนประกอบ (Part Technical 
Requirements Importance )  

 
2.   สวนขอมูลที่ไดจากขอคดิเห็นจากฝายพัฒนาทางเทคนิคของผลิตภัณฑ หรือแหลงขอมูล

สนับสนุนตางๆ  
 

2.1  สวนที่ 3  คุณสมบัติของกระบวนการหรือพารามิเตอรของกระบวนการ (Process 
Characteristics/ Process Parameter) 

 
2.2  สวนที ่4  คาความสัมพันธเชงิตัวเลขระหวางขอกําหนดทางเทคนิคสวนประกอบ

ของผลิตภัณฑกับพารามิเตอรของกระบวนการ 
 

3.   สวนขอมูลที่ไดจากคํานวณ 
 

  3.1  สวนที่ 5  คาความสําคัญของพารามิเตอรของกระบวนการโดยสัมพัทธ(% Relative 
Importance) ซ่ึงผลลัพธนี้ก็จะถูกเปนขอมูลนําเขาสู (Input Data) เมตริกซตอไป 

  
โดยระบบเมตริกซเหลานี้จะทําการแปลงขอกําหนดเชิงเทคนิคสวนประกอบของผลิตภัณฑ 

(Part Technical Requirements) ที่ไดจากเมตริกซ การออกแบบผลิตภณัฑใหอยูในรปูพารามิเตอร
ของกระบวนการ (Process Parameter)โดยพิจารณาพารามิเตอรที่สําคัญของกระบวนการที่เกีย่วของ
กับขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบของผลิตภัณฑ กําหนดทิศทางสําหรับการพัฒนา เพื่อ
เปาหมายที่ตองการปรับลดลงหรือเพิ่มขึ้นเพื่อใหสามารถพัฒนาผลิตภณัฑที่ตอบสนองตอความ
ตองการของผูบริโภคไดดีขึน้  ซ่ึงพารามิเตอรของกระบวนการ มีความสําคัญตอการวางแผน
กระบวนการ ทั้งพารามิเตอรของกระบวนการ (Process Parameter Requirements) และคา
ความสําคัญของพารามิเตอรของกระบวนการ (Process Characteristic Requirements Importance ) ที่
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ถูกแปลงคาระดับความสําคญัใหอยูในรูป Scale 1-5 ซ่ึงเปนผลลัพธของเมตริกซนี้ที่จะถูกสงตอไปยงั
เมตริกซการวางแผนการควบคุมกระบวนการตอไป 

  
เมตริกซการวางแผนควบคมุกระบวนการ (Production Control Planning Matrix)   
 

เปนเมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ โดยเริ่มจากพารามิเตอรที่สําคัญของ
กระบวนการทีไ่ดจากเมตริกซการวางแผนกระบวนจะถูกนํามาแปลงหรือกําหนดเปนแผนการ
ควบคุมหรือวธีิในการควบคมุการปฏิบัติงาน  ซ่ึงเปนการสรางตารางหรือเอกสารเพื่อวางแผนการ
ควบคุมการกระบวนการปฏิบัติงานที่ควบคุมพารามิเตอรที่สําคัญของกระบวนการตางๆที่เกี่ยวของ  
โดยแผนการควบคุมจะพิจารณาถึงแผนงานปรับปรุงที่ตองดําเนินการ วธีิการควบคุม วิธีการ
ตรวจสอบ ผูรับผิดชอบ และดําเนินการแผนการควบคุมที่ได ซ่ึงอาจไดแก การตั้งคาเครื่องจักร 
วิธีการควบคุม ขนาด และความถี่ในการสุมตัวอยาง เอกสารควบคุมอื่น ๆ การอบรมพนักงาน และ
งานการบํารุงรักษาเชิงปองกนัที่เกีย่วของกบัการประยกุตใช QFD ในสวนนัน้ๆ เปนตน อาจสราง
ตารางลําดับตอๆไปที่เกี่ยวกบัการปฏิบัติงาน เชน การตั้งเครื่องจักร การอบรมพนักงาน เปนตนได 
โดยมีสวนประกอบของเมตริกซการวางแผนการควบคมุกระบวนการ 3 สวน ดังแสดงในภาพที่ 8 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 8  สวนประกอบเมตรกิซการวางแผนการควบคุมกระบวนการ 
ที่มา: Benner et al (2003)  
 

สวนประกอบหลักของเมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ (Production Control 
Planning Matrix) ประกอบดวย 3 สวน ไดแก 
 

(1) Process 
Characteristics 

(2) Process 
Characteristics 
Requirments 
Importance 

Weight 

 
(3) Planning Requirments 
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1.   สวนที่ 1  คุณสมบัติของกระบวนการหรือพารามิเตอรของกระบวนการ (Process 
Characteristics/ Process Parameter) 

 
2.   สวนที ่2  คาความสําคัญของพารามิเตอรของกระบวนการ (Process Characteristic 

Requirements Importance)  
 

3.   สวนที่ 3  ความตองการการวางแผน (Planning Requirements) ใชสําหรับระบุปจจัย เชน 
การควบคุม การบํารุงรักษา การปองกันความผิดพลาดและการฝกอบรมที่ตองการเมื่อทําการผลิต
ผลิตภัณฑ ซ่ึงในสวนนี้จะมกีารเปลี่ยนแปลงบอยครั้ง เพื่อสะทอนใหเห็นการผลิตทีต่างชนิดกนั 
ความตองการการวางแผนทีน่ํามาใชกับคณุสมบัติของกระบวนการแตละขอไดแก 

 
3.1  แผนการควบคุม (Quality Control Chart) เปนแผนภมูิที่ถูกเขียนขึน้เปนเอกสาร

แยกออกมา ใชเพื่อกําหนดแผนสําหรับตรวจสอบคุณสมบัติของกระบวนการ 
 

3.2  ตารางการซอมบํารุงเชิงปองกัน (Preventive Maintenance Schedule)ใชใน
กระบวนการทีม่ีความเสื่อมถดถอย เมื่อมีการทํางานขึ้น การลดลงในสมรรถภาพอาจจะเกดิขึ้นได
จากหลายปจจยั เชน การสึกหรอ การเสื่อมคุณภาพทางเคมี เปนตน 
 

3.3  การปองกนัการทํางานผดิพลาด (Mistake-Proofing) เกี่ยวของกับการปรบัปรุง
กระบวนการ เพื่อทําใหเกิดการปองกันความผิดพลาด หรือตรวจจับความผิดพลาดไดในทันที เมื่อ
เกิดขึ้นสังเกตวาความผิดพลาดหลายอยางควรจะไดรับการปองกัน โดยใสตัวกันความผิดพลาดเขา
ไปในการออกแบบผลิตภัณฑระหวางวเิคราะหการออกแบบเพื่อการประกอบ 

 
3.4  การศึกษาและฝกอบรม (Education and Trainning) ควรถูกพิจารณาเมื่อมีการ

เปลี่ยนแปลงวธีิการทํางาน 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

ประโยชนของการนําเทคนิค QFD มาประยุกตใชในงานพฒันาผลิตภัณฑ 
 
ระบบ QFD จะทําหนาทีแ่ปลงความตองการของลูกคาใหเปนเปาหมายตาง ๆ ในขั้นตอนของ

การออกแบบและพัฒนาผลติภัณฑ นอกจากนี้ยังชวยประกันความพึงพอใจตอผลิตภัณฑของลูกคา 
และเพิ่มยอดขายของผลิตภัณฑได (มณฑลี, 2546) ระบบ QFD ยังสามารถลดเวลาในการออกแบบและ
พัฒนาผลิตภณัฑไดถึง 40 % และลดตนทุนไดมากถึง 60% กอใหเกดิการพัฒนาดวยการสื่อสาร
ระหวางฝายตางๆ มากขึ้นในกระบวนการพฒันาและปรบัปรุงผลิตภัณฑโดยมั่นใจไดวาเสียงของ
ผูบริโภคหรือความตองการของผูบริโภคจะถูกสรางขึ้นในขั้นตอนการพัฒนาผลิตภณัฑ (Benner et al., 
2003) 

 
องคกรที่ใหความรูและดําเนนิงานวจิัยดานคุณภาพของญีปุ่นไดทําการสรุปผลลัพธจากการ

ประยุกตใชเทคนิค QFD ใน 80 โรงงานอุตสาหกรรมของญี่ปุนได 11 ขอดังนี้ (Pinta, 2002) 
 
1. ชวยวางแผนดานคุณภาพและการออกแบบ 

 
2. เปนการเปรียบเทียบเชิงวิเคราะหดานการผลิตภัณฑกับคูแขง 

 
3. องคกรสามารถพัฒนาผลิตภัณฑใหมโดยวเิคราะหจากคูแขงได 

 
4. เปนการวเิคราะหและรวบรวมขอมูลเชิงคุณภาพจากตลาด 

 
5. เปนการสื่อสารดานคุณภาพการออกแบบสูฝายผลิต 

 
6. เปนการกระจายขอมูลดานการออกแบบสูฝายผลิต 

 
7. สามารถระบุจุดควบคุมที่สําคัญสําหรับการปรับปรุงอยางตอเนื่อง 

 
8. ลดปญหาเริ่มตนที่เกีย่วของกับคุณภาพ 

 
9. ลดการเปลี่ยนแปลงดานการออกแบบ 
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10. ลดเวลาในการพัฒนาผลิตภณัฑและลดตนทุนในการพฒันาผลิตภัณฑดวย 
 

11. ทําใหสวนแบงการตลาดเพิม่ขึ้น 
 
นอกจากนี้ QFD ยังชวยใหหนวยงานตางๆสามารถทํางานพัฒนาผลิตภณัฑไดพรอมกนั 

(Concurrent Engineering) QFD ชวยใหแตละหนวยงานทํางานไปสูเปาหมายรวมกัน สามารถคาดเดา
และปองกันอปุสรรคตางๆในการพัฒนาผลิตภัณฑได ชวยกําหนดเกณฑตัดสินความเหมาะสมในการ
ตัดสินใจตางๆในงานพัฒนาผลิตภัณฑ ซ่ึงเกณฑเหลานี้มาจากความตองการของผูบริโภคโดยตรงหรือ
สามารถสืบยอนไปถึงความตองการลูกคาได ดังนั้นความตองการลูกคาจึงอยูเบื้องหลังการสื่อสาร
ตลอดกระบวนการ QFD ชวยสนับสนนุกลยุทธในการลดความเสี่ยงเพือ่สรางพัฒนาผลิตภัณฑหรือ
บริการไดเหมาะสม กลยุทธที่ตองใชควบคูกัน คือ การลดเวลาในการออกแบบและพฒันาผลิตภัณฑ
และการรักษาความใกลชิดกบัลูกคา  เทคนิค QFD ชวยสนับสนุนกลยทุธทั้ง 2 อยางโดยการบริหาร
ขอมูลที่มีประสิทธิภาพ การรักษาความใกลชิดกับลูกคา ซ่ึงเปนการทําความเขาใจกับความตองการ
ลูกคาอยางละเอียดและชัดเจน ตั้งแตชวงวางแผนและคอยตรวจสอบการตัดสินใจตางๆ ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑเทยีบกับความตองการของลูกคาอยางตอเนื่อง การประยกุตใชเทคนิค QFD ชวยใหเราปรบั
ขอมูลเหลานี้ใหทันสมัยไดงาย และสามารถตรวจสอบผลกระทบกับเปาหมายอื่นๆไดทุกระดับ (มณฑ
ลี, 2546) 
 
จุดแข็งและจุดออนของเทคนคิการกระจายหนาท่ีการทํางานเชิงคุณภาพ (QFD) ในงานพัฒนา
ผลิตภณัฑอาหาร (Benner et al., 2003)   
 

1.   จุดแข็ง (Strength) 
 

1.1  ชวยปรับปรุงกระบวนการสื่อสารในการพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
1.2  เปนเทคนคิที่เชื่อมโยงความตองการของผูบริโภคเขากับคุณลักษณะทางเทคนิคของ

ผลิตภัณฑ 
 
1.3  ตารางคุณภาพแสดงใหเห็นถึงรายละเอียดของความสัมพันธที่ซับซอนของขั้นตอน

การพัฒนาผลิตภัณฑ 
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1.4  ชวยใหทมีพัฒนาผลิตภณัฑสามารถกาํหนดเปาหมายของการพัฒนาผลิตภัณฑที่
ชัดเจน 

1.5  ชวยใหทมีพัฒนาผลิตภณัฑสามารถตัดสินถึงคุณภาพของผลิตภัณฑคูแขงได 
 
1.6  ชวยใหทมีพัฒนาผลิตภณัฑสามารถรวบรวมขอมูลที่ชัดเจนเพื่อใชในการพัฒนา

ผลิตภัณฑที่ประสบความสําเร็จ 
 
1.7  ชวยในการตัดสินใจที่ชัดเจน และมีเอกสารแสดงถึงเหตุผลในการตัดสินใจ 
 
1.8  ชวยทําใหทุกฝายที่เกีย่วของกับการพฒันาผลิตภัณฑรับรูถึงปจจัยที่เกีย่วของกบัการ

พัฒนาผลิตภณัฑตั้งแตเร่ิมตน 
 
1.9  การเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑที่จะทําการพัฒนากับผลิตภัณฑของคูแขงทําให

สามารถทราบถึงความตองการที่แทจริงของผูบริโภค 
 
1.10  ชวยลดตนทุนในการพฒันาผลิตภัณฑเพราะวิธีการ QFD เปนการที่ทุกๆ ฝาย

รวมกันคิดและตัดสินใจในเวลาเดียวกนั 
 
1.11  เพิ่มประสิทธิภาพในการมีสวนแบงทางการตลาดของผลิตภัณฑ เนื่องจากขอมลู

เร่ิมตนในการพัฒนาผลิตภณัฑมาจากความตองการของผูบริโภค 
 
1.12  เพิ่มอํานาจในการตัดสนิใจใหกับทีมพัฒนาผลิตภณัฑ 
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2.   จุดออน (Weakness) 
 

2.1  ผูบริโภคเกี่ยวของกับขัน้ตอน QFD เฉพาะในตอนเริ่มตนเทานั้น 
 
2.2  ความตองการของผูบริโภคมักจะมีความหลากหลายและแปรปรวน ดังนั้นจากการ

สํารวจปจจยัทีม่ีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคทีมพัฒนาผลิตภัณฑจะไดขอมูลที่มคีวามหลากหลาย
มาก จึงเปนการยากที่จะหาเปาหมายในการพัฒนาผลิตภณัฑที่แนชัด 

 
2.3  วัตถุดิบของผลิตภัณฑอาหารนั้นมีความแปรปรวนและเสื่อมเสียไดงาย ดังนั้นจึงควร

มีการตั้งขอกําหนด 
 
2.4  วิธีการนี้จะมีประโยชนสําหรับการพัฒนาบริการมากกวาการพัฒนาผลิตภัณฑ 
 
2.5  ถาผลิตภัณฑที่ทําการพฒันามีความซบัซอนก็ยิ่งทําใหการปรับปรงุผลิตภัณฑเปนไป

ดวยความยากมากขึ้น 
 
2.6  เหมาะสมกับผลิตภัณฑที่สามารถแยกแตละสวนไดอยางชัดเจน 
 
2.7  บางครั้งถาทีมพัฒนาผลิตภัณฑแปลงความตองการของผูบริโภคผิดก็จะทําให 

การพัฒนาผลิตภัณฑผิดพลาด 
 

2.8  ขั้นตอนของ QFD ตองอาศัยความรวมมือจากทกุฝายที่เกีย่วของตัง้แตฝายการผลิต 
ฝายพัฒนาผลิตภัณฑ ฝายการตลาด ฯลฯ บางบริษัทอาจจะไมมีความสามารถมากพอที่จะสนับสนนุ
ของกระบวนการ QFD ได 

 
2.9  ปจจัยที่สงผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑอาหารสวนมากตองการการทดสอบ 

ทางประสาทสัมผัส ซ่ึงเปนการวัดคาที่มีขั้นตอนและกระบวนการที่ซับซอน  สงผลใหวิธีการ QFD ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑอาหารมีตัวแปรตางๆ เขามาเกี่ยวของ  
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การวิจัยการตลาดเพื่อการพฒันาผลิตภัณฑ  
 
กระบวนการวิจัยการตลาด 

 
สมาคมการตลาดแหงสหรัฐอเมริกา (American Marketing Association, AMA)ไดกาํหนด

ความหมายการวิจัยการตลาดไววา การวิจยัการตลาดมีหนาที่ที่เชื่อมโยงผูบริโภค (Consumer) ลูกคา 
(Customer) และชุมชน (Public) ใหกับนกัการตลาดซึ่งอาศัยขอมูล เพื่อกําหนดโอกาส และปญหา
ทางการตลาด การปรับปรุง การประเมิน การปฏิบัติการ การติดตามการทํางานทางการตลาด และการ
ปรับปรุงความเขาใจทางการตลาดในลักษณะกระบวนการ การวิจยัการตลาดระบุถึงขอมูลที่ตองการ
เพื่อระบุปญหา การออกแบบวิธีการในการรวบรวมขอมูล การจัดการ และการปฏิบตัิการรวบรวม
ขอมูล การวิเคราะหผล การตดิตอส่ือสารเพื่อคนหาคําตอบ (ผลลัพธ) และการประยกุตใช  และในการ
พัฒนาผลิตภณัฑ (ศิริวรรณ และคณ, 2540)  
 
ขั้นตอนของกระบวนการวิจยัการตลาด มี 7 ขั้นตอน (ศิริวรรณ, 2540; กุณฑล,ี 2546) ดังนี ้
 

1.   การคนหาปญหาและการกําหนดปญหา (Problem Discovery and Problem Definition) 
เปนการคนหาเพื่อกําหนดขอความใหชัดเจนเกี่ยวกับปญหา และโอกาส การกําหนดปญหาเปนสิ่งที่มี
ความสําคัญมากในการวิจยั ปญหาถือวาเปนตัวแปรอิสระ (Independent Variables) ซ่ึงผูวิจัยสามารถ
ใชเทคนิค 4 ประการ เพื่อใหเกิดปญหาชดัเจน คือ  

 
1.1  การวิเคราะหขอมูลทุติยภูมิ (Secondary Data Analysis) เปนขอมูลที่มีการเก็บ

รวบรวมเอาไวแลวในโครงการอื่น ๆ สามารถหาไดทั้งจากภายในและภายนอก เชน ขอมูลจาก
คอมพิวเตอร หองสมุดตาง ๆ และหนวยงานตาง ๆ   

 
1.2   การศึกษานํารอง (Pilot Study) เปนเทคนิคการวิจยัเชิงสํารวจขนาดเล็ก ใชสําหรับ

การสุมตัวอยาง โดยไมไดใชมาตรฐานที่เครงครัด เปนการรวบรวมขอมูลจากผูบริโภคหรือผูตอบใน
โครงการการวจิัย เพื่อแนะแนวทางการศกึษาที่มีขนาดใหญขึ้น 

 
1.3  การศึกษากรณีศึกษา (Case Study) เปนการคนหาปญหาการวิจยั โดยวเิคราะหจาก

กรณีศึกษาจากงานวิจยัซ่ึงมคีนทําไวกอนแลว 
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1.4  การสํารวจเชิงประสบการณ (Experience Surveys) เปนการคนหาปญหาการวิจยัโดย
อาศัยประสบการณสวนตัวของผูวิจัย และผูบริหาร 
 

2.   การกําหนดแหลงที่มาของขอมูล เปนการกําหนดแหลงคนควาหารายละเอียดตางๆที่
เกี่ยวกับปญหาที่จะทําการวิจยั โดยแหลงขอมูลในการวจิยัการตลาด แบงเปน 2 ประเภท คือ 
 

2.1   ขอมูลปฐมภูมิ (Primary Data) เปนขอมูลที่เกิดจากการเก็บรวบรวมโดยตรงจาก
แหลงขอมูลเบื้องตน ซ่ึงสามารถไดมาจากการสังเกต (Observation) การทดลอง (Experiment) การ
จําลองสถานการณ และการสํารวจ (Survey) จากตวัอยาง อาจสํารวจไดโดยวิธีใดวิธีหนึ่งหรือหลายวิธี 
ซ่ึงในแตละวิธีมีขอดีขอเสีย ดังแสดงในตารางที่ 3 เชน  

 
2.1.1  การสํารวจโดยใชแบบสอบถามตัวตอตัว (Face to face questionnaired)   

 
2.1.2  การสํารวจโดยใหผูตอบกรอกคําตอบเองในแบบสอบถาม (Self-

administered questionnaire)   
 

2.1.3  การสํารวจตอเนื่องระยะยาว (Panel data) 
 

2.1.4  การสงแบบสอบถามทางไปใหตอบกลับมาทางไปรษณยี (Mail 
questionnaire)  

2.1.5  การสอบถามทางโทรศัพท (Telephone survey)  
 

2.1.6  การสัมภาษณเจาะลึก (Personal depth interview)  
 

2.1.7  การสัมภาษณกลุม (Focused group interview)  
  

2.2   ขอมลูทุติยภูมิ (Secondary Data) เปนขอมูลสถิติซ่ึงเก็บรวบรวมมากอนแลว เพื่อ
จุดมุงหมายอืน่ซึ่งอาจจะเอามาใชในประกอบในงานวิจยัได ซ่ึงอยูในระบบขอมูลภายในธุรกจิ เชน 
ขอมูลยอดขาย ยอดสินคาคงคลัง หรือขอมูลภายนอกที่อาจบันทึกอยูในรูป เชน รายงานประจําปของ
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บริษัท จุลสารบริษัท บันทึกการประชุม ขอมูลสถิติของรัฐบาล รายงานจากสมาคมการคา ขอมูลจาก
หองสมุด  

 
3.   การวางแผนการออกแบบการวิจยั (Planning the Research Design) เปนขั้นตอนทีผู่วิจัย

ตองกําหนดโครงรางงานสําหรับแผนการปฏิบัติในการวิจัยขึน้อยูกับการออกแบบงานวิจยั ซ่ึงสามารถ
แบงออกไดตามลักษณะหรือจุดมุงหมายของการทําวิจยัได คือ 

 
3.1  การวิจยัแบบสืบเสาะ (Exploratory Research) เปนการวิจัยในรูปแบบการคนควา

เพื่อใหไดมาซึง่ความเขาใจในปญหาหรือเพื่อใหไดมาซึ่งความคิดใหมๆ  โดยวิธีนี้จะแยกแยะปญหา
ใหญออกเปนปญหายอยทีเ่ฉพาะเจาะจงมากขึ้น ซ่ึงวิธีนีม้ีความยืดหยุนคอนขางมาก วิธีการเก็บขอมูล
อาจไดมาจากการคนควาเบือ้งตนจากเอกสารหรือบทความที่เกีย่วของ หรือสอบถามความคิดเหน็ของ
ผูมีประสบการณหรือใชวิธีการวิเคราะหกรณีศึกษา (Case Study)  
 

3.2  การวิจยัเชงิพรรณนา (Descriptive Research) เปนการวิจัยที่ตองการรวบรวม
ขอเทจ็จริงและตองผานการวิเคราะห ตีความและสรางความเขาใจใหเกิดขึ้นจากขอมูลที่รวบรวมได 
เพื่อใหไดคําตอบที่เฉพาะเจาะจงเพื่อตอบคาํถามประเภทใคร อะไร ที่ไหน เมื่อไร ทําไม และอยางไร 
ซ่ึงอาจทําได 2 รูปแบบ คือ การวิจัยระยะยาวโดยใชเวลาตอเนื่องกัน (Longitudinal Study) โดยใชกลุม
ตัวอยางกลุมเดียวกันตลอดไปเพื่อศึกษาพฤติกรรมที่ตอเนื่อง เชน การศึกษาเรื่องความจงรักภกัดีของ
ผูบริโภคที่มีตอตราสินคา  และการวิจยั ณ ระยะเวลาใดเวลาหนึ่ง (Cross-sectional Study) โดยใชกลุม
ตัวอยางที่เลือกมาจากประชากร เชนการวจิัยทัศนคติผูบริโภคที่มีตอโฆษณาสินคาผงซักฟอก  
 

3.3  การวิจยัในลักษณะที่เปนเหตุเปนผลกัน (Causal Research) เปนการวิจัยทีพ่ิจารณา
ความสัมพันธระหวางตัวแปรวาตัวแปรตัวหนึ่งมีความสมัพันธกับตัวแปรอีกตัวหนึ่งหรือมีสวนในการ
เปลี่ยนแปลงของตัวแปรอีกตวัหนึ่งหรือไม เชน การทดลอง (Experiment) อาจทดลองใน
หองปฏิบัติการ (Laboratory Experiment) โดยการสรางสถานการณจําลองขึ้น หรือ การทดลองใน
สถานการณจริง (Field Experiment) 
 

4.   การกําหนดตัวอยางและการเก็บรวบรวมขอมูล (Sample Design and Data Collection) 
เปนขั้นตอนทีต่องตัดสินใจเกี่ยวกับกลุมตวัอยาง (Sample) ขนาดของตวัอยางทีใ่ชอาจเปนกลุมสังเกต 
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หรือกลุมเปาหมายที่ใชในการตอบแบบสอบถาม ซ่ึงอาจเปนผูบริโภคตามแหลงหางสรรพสินคา ตาม
บาน หรือผูใชบริการตางๆ   

 
5.   การออกแบบฟอรมในการเก็บรวบรวมขอมูล (Design Data Collection Forms) ผูวิจัยตอง

ตัดสินใจถึงรูปแบบของแบบสอบถาม (Questionnaire) หรือแบบฟอรมของการสังเกตที่ใช ถา
แบบสอบถามไดนําไปใชควรมีโครงสรางคําตอบที่เปนทางเลือก หรือการตอบสนองควรจะเปดเผย 
ตองเขาใจวาวตัถุประสงคในการศึกษาคืออะไร คะแนนการสเกล วิธีการวัดการใหคะแนนควรใช
อยางไร และรูปแบบใด 

 
6.   การวิเคราะหและการแปลความหมายขอมูล (Analyze and Interpret Data) เปนการ

ประยุกตใชหลักเหตุผลเพื่อใหเขาใจขอมลู มีการรวมรวมเกี่ยวกับวิชาใดวิชาหนึ่งเปนการวิเคราะห
รูปแบบที่งายสุด ซ่ึงเกี่ยวของกับการพิจารณารูปแบบที่สอดคลองกัน และการสรุปรายละเอียดที่สําคัญ
ที่เกี่ยวของในการสํารวจเทคนิคการวิเคราะหที่เหมาะสม การวิเคราะหขอมูลจะพิจารณาถึงความ
ตองการขอมูลของฝายบริหาร ลักษณะของการออกแบบการวิจยัและลกัษณะของการเก็บรวบรวม
ขอมูล 
 

7.   การจดัเตรยีมรายงานการวิจัย (Prepare the Research Report) เปนงานที่ตองเตรียมการ
สรุป และการทําจัดเตรียมรายงานเปนขั้นทีผู่วิจัยตองตีความขอมูลและดึงขอมูลออกมาเพื่อนําเสนอตอ
ผูตัดสินใจ   
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ตารางที่ 3  ขอดีและขอเสียของวิธีการสํารวจขอมูลของแตละวิธีการ 
 
วิธีการรวบรวมขอมูล ขอด ี ขอเสีย 
1. การสัมภาษณดวย
ตนเองโดยใช
แบบสอบถาม      
(Face-to-face 
Interview) 

1) ผูสัมภาษณจะใชคําถามที่เขียนเรียงไป
ตามลําดับอยางมีระบบเหมือนกัน 
2) การทําวจิัยจะใชผูสัมภาษณจํานวนมาก
ได 
3) ผูสัมภาษณอาจไมเกงมากในดานการ
สนทนาหรือการสื่อขอความ เพราะคําถาม
ทุกอยางไดมีการเตรียมไวใหเรียบรอยแลว 
4) ผูใหสัมภาษณและผูสัมภาษณไดมี
โอกาสพบปะสนทนากัน ทาํใหทั้ง 2 ฝาย 
เกิดความเขาใจและไววางใจกัน ซ่ึงทําให
ไดคําตอบตรงไปตรงมา 

1) การเขาถึงตวัผูใหสัมภาษณ
ทําไดยาก 
2) เสียเวลาและคาใชจายมาก 
3) ผูสัมภาษณมีโอกาส
บิดเบือนความจริงได 

2. การสัมภาษณทาง
โทรศัพท (Telephone 
Interview) 

1) มีความรวดเร็วและคาใชจายนอยกวา
การสัมภาษณดวยตัวเอง 
2) ขจัดปญหาการเขาถึงตัวผูใหสัมภาษณ 
3) สามารถถามคําถามที่ไวตอความรูสึกได 
4) ไดรับคําตอบที่ตรงมากกวาเนื่องจากการ
ไมเห็นตวัผูสัมภาษณ 

1) การสัมภาษณอาจขาด
ขอมูลที่ดีไปเนื่องจาก
สามารถทําไดเฉพาะกลุมที่มี
โทรศัพท 
2)  คําถามที่สัมภาษณมีมาก
ไมได 
3) ไมสามารถถามคําถามที่มี
รูปภาพได 

3. การสอบถามแบบ
กรอกเอง(Self-
Administered 
Questionnaire) 

1) ใหผลดีตอคําถามที่มีรูปภาพ 
2)  ถามคําถามที่ชัดเจน กระจางเนื่องจาก
คําถามที่ใชอาจยาวได 
3)  ไดรับความรวมมือด ี
4)  มีโอกาสอธิบายคําถามที่สงสัย 
5) เสียคาใชจายในการจัดสงแบบสอบถาม
นอย 

1) คําถามตองไดรับการ
ออกแบบเปนอยางด ี
2) ไมสามารถทราบไดวา
ผูตอบจริงใจหรือไม 
3) โอกาสที่แบบสอบถามถูก
สงกลับนอยมาก 
4)  ผูตอบตองมีทักษะในการ
อานและเขยีน 
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ตารางที่ 3  (ตอ) 
 
วิธีการรวบรวมขอมูล ขอด ี ขอเสีย 
4. การวิจยัแบบ
สัมภาษณกลุม
(Focused- group 
Interview) 

วิธีการในการรวบรวมขอมลูประเภทนี้
เปนที่นิยมมากในการวิจยัทางการตลาด 
เพราะเปนวิธีการรวดเร็วและไดขอมูลที่
ลึกซึ้ง ขอดีและขอเสียของวธีิการในการ
รวบรวมขอมลูประเภทนี้เหมือนกับ
วิธีการสอบถามดวยตัวเอง 

 

5. การสัมภาษณแบบ
เจาะลึก                         
(Personal depth 
interview) 

1) ไดขอมูลทีล่ะเอียดลึกซึ้ง สามารถเจาะ
เขาไปในตวัแปรทางจิตวิทยา 
2)  การสนทนามีความเปนกนัเอง จะชวย
ใหผูสัมภาษณมีความสบายใจในการ
แสดงออก และใหความเห็นอยาง
ตรงไปตรงมา 
 

1) ใชเวลามากในการสนทนา 
2)  ผูใหสัมภาษณตองเปนผูที่
มีความสามารถในการสื่อสาร
ที่มีประสิทธิภาพ 
3)  การจับประเด็นในการ
สนทนาเพื่อทาํการวิเคราะห
ทําไดยาก 

6. การเก็บขอมูล
ตอเนื่องระยะยาว
(Panel Data) 

1) สามารถมองเห็นภาพพฤตกิรรมของ
ผูบริโภคและภาวะการเปลี่ยนแปลงของ
ตลาดตอเนื่องโดยตลอด 

1) เวลาในการเก็บขอมูลแต
ละครั้งตองมีความแนนอน 
ซ่ึงผูวิจัยอาจลมืวันเวลาที่
แนนอน ทําใหผลการวิจัย
ออกมาไมดีเทาที่ควร 

 
ที่มา: อัจฉราวดี (2545) 
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ความสําคัญของการวิจัยการตลาดตอเทคนิค QFD 
 

เทคนิค QFD มีขั้นตอนพื้นฐานที่สําคัญที่จะชวยใหประสบความสําเร็จได คือ ขั้นตอนของ
การวิจยัการตลาดเพื่อใหไดมาซึ่งขอมูลความตองการของลูกคาหรือผูบริโภคอยางแทจริงที่มีตอ
ผลิตภัณฑหรือบริการ  ซ่ึงเปนขอมูลสําคัญพื้นฐานนีจ้ะนําเขาสูระบบ QFD ในเมตรกิซแรกของการ
วางแผนผลิตภณัฑเพื่อแปลงความตองการของลูกคานั้นสูคาเปาหมายตางๆเพื่อการพัฒนาผลิตภณัฑ
ซ่ึงขอมูลความตองการของผูบริโภคที่ไดจากการวจิัยตลาดนั้นสงผลโดยตรงตอการพฒันาผลิตภัณฑที่
สอดคลองกับความตองการของผูบริโภค พบวางานดานการออกแบบผลิตภัณฑยังขาดวิธีการวิเคราะห
ความตองการที่แทจริงของผูบริโภค  หากการรวบรวบความคิดความตองการของผูบริโภคไมไดมาซึง่
ขอมูลความตองการของลูกคาหรือผูบริโภคที่แทจริง  อาจสงผลใหการพัฒนาผลิตภณัฑไมสอดคลอง
ความตองการของผูบริโภค และสงใหบริษัทสูญเสียโอกาสทางการคาและสูญเสียตนทุนและเวลาสงู
เกินความจําเปน ดังนั้นขัน้ตอนการวิจยัการตลาดจึงเปนขั้นตอนที่สําคัญพื้นฐานเปนวิธีการรวบรวม
ความคิดเหน็หรือความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑอยางแทจริง โดยหาวา “อะไร” คือส่ิงที่
ลูกคาตองการจะไดรับจากตวัสินคาหรือบริการ ขั้นตอนแรกในการเขาสูระบบแปลงขอมูล คือ การ
ระบุกลุมลูกคาที่เปนเปาหมายและดําเนนิการรวบรวมขอมูลความตองการจากกลุมลูกคาเปาหมายนัน้ 
ซ่ึงระบบตองการขอมูลจากลูกคาที่แสดงระดับความสําคญัที่ลูกคาพิจารณาใหในแตละปจจัยหรือ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ ขั้นตอนหลักๆของการหาขอมูล มีทั้งการหาขอมูลเชิงคุณภาพ (Qualitative 
Data) และขอมูลเชิงปริมาณ (Quantitative Data) โดยขอมูลเชิงคุณภาพจะเปนการกําหนดคณุสมบัติ
ของผลิตภัณฑที่สําคัญ ไดแก คุณสมบัติของผลิตภัณฑ   สวนการหาขอมูลเชิงปริมาณจะเปนการหาคา
ความสําคัญของแตละคุณสมบัติของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคพิจารณาให ไดแก ขอมลูทางตัวเลขที่แสดง
เปนระดับคะแนนความสําคญัที่ผูบริโภคใหแกแตละคณุลักษณะของความตองการ  วิธีในการเขาถึง
ความตองการหลักของผูบริโภคจะตองดําเนินการรวบรวมขอมูลทั้งเชิงปริมาณและเชงิคุณภาพที่
ถูกตองเพื่อบอกถึงความตองการและระดับความสําคัญที่ผูบริโภคพิจารณาใหในแตละความตองการ  
ซ่ึงมีวิธีการรวบรวมความตองการของผูบริโภคไดหลายวธีิ เชน การจัดทําแบบสอบถาม 
(Questionnaire) การอภิปรายกลุม (Focus Groups) เปนการจัดกลุมสนทนา  การสัมภาษณแบบเจาะลึก 
(Depth Interview) ขอมูลการวิจัยดานการตลาดที่จัดทําขึน้โดยเฉพาะ ขอรองเรียนจากลูกคา  เปนตน 
อาจขึ้นอยูกับปจจัยที่ถูกกําหนดไว เชนงบประมาณที่เปนไปได ขอบเขตระยะเวลาในการดําเนนิการ  
แหลงขอมูล เปนตน   
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การวิเคราะหชองวางทางการตลาด (Marketing Gap Analysis) 
 

คือ  การวิเคราะหหาตําแหนงหรือชองวางของการตลาดที่จะเปนโอกาสทางการตลาด เพื่อการ
กําหนดกลยุทธทางการตลาดที่สอดคลองตอไป พิจารณาจากแผนการรับรูของผูบริโภค (Customer 
Perception Map) บนพื้นฐานการรับรูของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปในตราสินคาที่มีในทองตลาดอยางคราวๆ โดยพิจารณาระหวางคณุลักษณะทีน่าํมา
พิจารณาหรือสนใจ โดยพิจารณาคุณลักษณะทีละคูตามแกน X และแกน Y และวางตําแหนงผลิตภัณฑ
ตราสินคาตางๆตามการรับรูของผูบริโภค (Cravens, 1982 ) 
 
วัตถุประสงคในการวิเคราะหชองวางทางการตลาด 
 

เพื่อวิเคราะหหาชองวางทางการตลาดหรอืโอกาสของตลาด และเปนขอมูลที่ชวยสนับสนุน
ในการวางแผนการพัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองกับโอกาสทางการตลาดตอไป(Cravens, 1982 ) 
 
ขั้นตอนการวิเคราะหชองวางทางการตลาด (Cravens, 1982) 

 
1)  รวบรวมขอมูลที่เกี่ยวกับผลิตภัณฑ 
 
2)  เลือกสวนตลาดของกลุมผลิตภัณฑที่จะพิจารณา 
 
3)  พิจารณาตราสินคาของผลิตภัณฑที่มีอยูในสวนตลาดนี ้
 
4)  พิจารณาระหวางคุณลักษณะที่นํามาพจิารณาหรือสนใจพจิารณาคณุลักษณะทีละคูตาม 

แกน X และแกน Y 
 

5)  วางตําแหนงผลิตภัณฑตราสินคาตางๆตามการรับรูของผูบริโภค 
 
6)  วิเคราะหผลหาตําแหนงของผลิตภัณฑที่นาจะเปนชองวางหรือโอกาสเพื่อการพัฒนา  
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ผลงานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 

Costa (2003) พบวา วิธีการออกแบบผลิตภัณฑอาหารทีเ่นนการตอบสนองความตองการของ
ผูบริโภค (Consumer-Oriented Food Product Design) เปนวิธีการที่สามารถเพิ่มความสําเร็จให
กระบวนการพัฒนาผลิตภณัฑ และกระบวนการการรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความตองการของผูบริโภค
และการรับรูของผูบริโภคอยางเหมาะสมถอืเปนขั้นตอนแรกที่สําคัญอยางยิ่งของกระบวนการพฒันา
ผลิตภัณฑอยางมีประสิทธิภาพ และพบวา QFD เปนเทคนิคหนึ่งที่เนนการออกแบบ วางแผนในการ
พัฒนาผลิตภณัฑที่หลักการเนนการตอบสนองความตองการของผูบริโภค เชนกนั ซ่ึงถือเปนระบบการ
จัดการขอมูลซ่ึงเกี่ยวของกับขอมูลการตลาด ขอมูลลูกคา ขอมูลทางเทคนิค เขาสูกระบวนการ
ออกแบบ วางแผนผลิตภัณฑภายในองคกรตอไป 
 

Hofmeister (1991) พบวา วิธีการ QFD ไดนํามาใชในอุตสาหกรรมอาหารตั้งแตป 1987 ตั้งแต
เร่ิมปลายศตวรรษที่ 19 มีการตีพิมพขอดีของวิธีการ QFD โดยเฉพาะเกี่ยวกับการพฒันาผลิตภัณฑ
อาหารซึ่งเนนใหสนองความตองการของผูบริโภค (In the Area of Consumer-Oriented Food Product 
Development) ซ่ึงมีการตั้งขอสังเกตวา เปนไปไดทีจ่ะนาํใชวิธีการ QFD มาประยุกตใช ใน
อุตสาหกรรมอาหาร (ซ่ึงเริ่มมาจากอุตสาหกรรมหนกั) โดยไมตองมีการเปลี่ยนแปลงวิธีการ   
 

Benner et  al. (2003)  พบวาสิ่งตีพิมพเกี่ยวกับการใช QFD ในอุตสาหกรรมอาหารยังมีอยู
จํากัด  มีบางบทความที่กลาววา QFD เหมาะสม และเปนวิธีที่ดีตอการสงเสริม กระบวนการ พัฒนา
ผลิตภัณฑอาหาร  มีการบันทึกวา วิธีการ QFD  ยังตองการการพัฒนามาก และตองทําความเขาใจกอน
นําวิธีการนีไ้ปใช  (Costa et  al., 2001a)  ไดมีการสรุปงานวิจยัที่เปดเผย ไดแก รายงานทาง
วิทยาศาสตร วทิยานิพนธ และรายงาน  ซ่ึงเปนขอมูลที่ไมสามารถนํามาใชงานไดทนัที  เนื่องจากจะ
เปนการกลาวเพียงการใช QFD ควรใชอยางไร และเนนทีเ่มตริกซที่ 1: House of Quality (HOQ) 
เทานั้น 
 

Benner et al. (2003) อางถึง Costa (2003) วา QFD ในผลิตภัณฑอาหารเพื่อสุขภาพพรอม
บริโภค อธิบายถึง QFD Food Industry Roadmap ความสัมพันธระหวางปริมาณ Glucosinalate ใน
บล็อคโคลี่ที่มีสารใหประโยชนสําคัญตอรางกาย (ตานมะเร็ง) กับคณุลักษณะทางคณุภาพอื่นๆที่
เชื่อมโยงกัน และแปลงขอมูลความตองการของผูบริโภคไปสูกระบวนการผลิต   
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Hofmeister (1991) ไดใชตัวอยางที่มีใหใน the ASI Workshop ป 1987 ในผลิตภัณฑเคกผสม
รสช็อกโกแลต (Chocolate Cake Mix)  และอธิบายถึง  QFD Food Industry Roadmap (ASI)  วาม ี2 
ทางเลือกที่ออกแบบเพื่อการแปลงเสียงของลูกคา ตลอดจนกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ  ซ่ึง  2  
ทางเลือก คือ การพัฒนาบรรจุภัณฑ และ การพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร ซ่ึงแตละเสนทางประกอบดวย 
The Four Phases อธิบายใน The Four Phases Model โดยในการพัฒนาผลิตภัณฑอาหารจะรวมเฟสที่ 
2 กับ 3 เขาดวยกัน  เพราะวาในอุตสาหกรรมอาหาร  ทั้งสวนประกอบ และกระบวนการผลิต จะบง
บอกถึงคุณลักษณะของผลิตภัณฑสุดทาย  และแสดงตวัอยางในผลิตภณัฑผลิตภณัฑเคกผสมรส
ช็อกโกแลตไวเพียง HOQ เทานั้น  
 

Bech et  al. (1994) มีการอธิบายทฤษฎีของ QFD ในผลิตภัณฑคุกกีเ้นย (Butter Cookies)และ
มีการดัดแปลงโครงสราง HOQ  เพื่อเชื่อมโยง และแปลงขอมูลความตองการของผูบริโภคไปสูขอมูล
ลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ  และขอมูลคุณสมบัติทางเคมี หรือกายภาพที่สามารถวัดได 
โดยใชเครื่องมอื ดังแสดงในภาพที่ 9   

 
 
ภาพที่ 9  การดัดแปลงบานแหงคุณภาพ 
ที่มา: Bech  et  al. (1994) 
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Dalen (1996) มีการสราง HOQ อยางงาย สําหรับผลิตภัณฑจากเนื้อวัว 
 
Holmen and  Kristensen (1996) แสดงตวัอยาง QFD ในผลิตภัณฑคุกกี้เนยไรน้ําตาล ซ่ึงพบวา

มีความตองการที่ไมสอดคลองกันของผูแทนจําหนายและผูบริโภค และความจําเปนที่หนวยงาน
จะตองมีความรวมมือกับหนวยงานภายนอก (Suppliers: ผูผลิตหรือจําหนายวัตถุดิบ วัสดุอุปกรณ และ
เครื่องมือเครื่องใชในกระบวน การผลิตและการบรรจุ)  เพื่องานพัฒนาผลิตภัณฑที่มปีระสิทธภิาพจึง
ไดมีการเสนอวิธีการที่เรียกวา City of Quality ดังภาพที่ 10  ซ่ึงเปนการใชเมตริกซ HOQ  เพื่อบงชี้
ความตองการที่ไมสอดคลองของลูกคาในขั้นตอนการกระจายสินคา และสรางความรวมมือกับ
หนวยงานที่มคีวามชํานาญเฉพาะดาน เพือ่แกปญหาตาง ๆ ในงานพฒันาผลิตภัณฑโดยมีขั้นตอนดังนี้  
1) พิจารณาลกูคาทั้งหมดในระหวางขัน้ตอนการกระจายสินคา  2) พิจารณาความตองการของลูกคา
ทั้งหมด  3) พจิารณาความตองการที่ไมสอดคลองกันของลูกคาแตละกลุม 4) พิจารณาแนวทางการ
พัฒนาผลิตภณัฑเพื่อตอบสนองความตองการในสวนทีส่อดคลองกันของลูกคาทั้งหมด 5) สงผาน
ขอมูลความตองการที่ไมสอดคลองกันหรือขอมูลในสวนที่ไมสามารถหาแนวทางไดโดยตรงไปยงั
หนวยงานทีเ่กีย่วของภายในและภายนอก (Suppliers) เพือ่ขอแนวทางแกไข และนําขอมูลดังกลาวมา
ใชในการกําหนดขอกําหนดผลิตภัณฑ (Product Specification) ที่จะพฒันาตอไป ซ่ึงเปนผลลัพธของ
การสรางเมตริกซ HOQ หลังที่ 1 และเมื่อขอกําหนดผลิตภัณฑแปลงเปนสูตร และตัวแปรที่สําคัญใน
ขั้นตอนการผลิต และการบรรจุตอไปในเมตริกซ HOQ ที่ 2 อาจพบวามีขอกําหนดบางประการที่ไม
สามารถทําไดเองภายในบริษทั จึงตองมีการติดตอ และสงขอมูลผานไปยังหนวยงานภายนอก 
(Suppliers) เพื่อใหหนวยงานเหลานั้นสราง HOQ ยอยของตน และชวยหาแนวทางเพื่อใหไดมาซึ่ง
ขอกําหนดที่ผลิตภัณฑตองการเสนอมายังบริษัทตอไป  
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ภาพที่ 10  วิธีการ City of Quality 
ที่มา: วิวัฒน (2547) 

 
Benner et al. (2003) อางถึง Bech et al. (1997)  กลาวถึงความตองการของลูกคา สําหรับ

คุณภาพรสชาติตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสในผลิตภัณฑปลาไหลรมควัน โดยใช HOQ และมี
การดัดแปร HOQ โดยจําแนกสวนขอกําหนดทางเทคนิค เปนสวนของเทคนิคกับสวนของประสาท
สัมผัส 

 
Bech  et  al. (1994) จะเนนที่ HOQ วาสามารถใชแปลความตองการของลูกคาทางประสาท

สัมผัส ไปเปนคุณสมบัติทางประสาทสัมผัสที่สามารถวัดไดอยางไรในผลิตภัณฑถ่ัว (Peas) และมกีาร
ดัดแปร HOQ โดยจําแนกสวนขอกําหนดทางเทคนิค เปนสวนของเทคนคิกับสวนของประสาทสัมผัส 
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Viaene and Januszewska (1999)  มีการสรางโครงรางวิธีการในการพฒันาอาหารโดยใช 
HOQ ในผลิตภัณฑช็อกโกแลตคูเวอเจอร (Chocolate Couverture)  ดังแสดงในภาพที่ 11  ผลลัพธ
สุดทายที่มีความสัมพันธกับ Filled (Composite) Chocolate  คือ ช็อกโกแลตสอดไส (Praliné) เคลือบ
ดวยช็อกโกแลตคูเวอเจอร ไมนอยกวา 15%  ขั้นตอนการวิจัยประกอบดวย 5 ขัน้ตอนคือ 1) การวจิัย
การตลาด กําหนดสวนของผูบริโภคช็อกโกแลตสอดใส  ผลคือกลุมเปาหมาย อยูในชวงระหวาง 20 
และ 29 ป  2) วิเคราะหส่ิงที่จะกระตุนพฤตกิรรมผูบริโภคในสวนของเปาหมาย  3) จากนั้นตั้ง
คุณลักษณะของผลิตภัณฑโดยใชทั้งดานเคมี - กายภาพ (Physico-Chemical) และวิธีการทางเครื่องมือ  
4) วิเคราะหทางประสาทสัมผัสที่แสดงทั้งผูบริโภค และกลุมที่ไดรับการอบรม  ซ่ึงความสัมพันธอยาง
มีนัยสําคัญเพยีงเล็กนอยระหวางเครื่องมอื กับคะแนนทางประสาทสัมผัส และ 5) วเิคราะห
ความสัมพันธรวมกันระหวางทางเทคนิค และการวัดทางประสาทสัมผัส  ทําการรวบรวมผลใน HOQ 
และในการทดลองนี้มีการประเมินขอมูลโดยใช ANOVA และ Factor Analysis     

 
 

    ภาพที่ 11  บานแหงคณุภาพสําหรับผลิตภัณฑช็อกโกแลตคูเวอเจอร  
    ที่มา: Viaene and Januszewska (1999)   
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Costa et  al. (2001)  เปนการกลาวทบทวนถึงการใช QFD ในอุตสาหกรรมอาหาร และอธิบาย
วิธีการ Four Phase Model โดยยกตวัอยางจากงานวิจยักอนหนานี้ของ Costa (1996) ที่สราง HOQ  
สําหรับผลิตภัณฑซอสมะเขอืเทศ (Tomato Ketchup) 

 
 Waisarayutt and Ornsiri (2006) มีการศึกษาความตองการของผูบริโภคที่แบงเปน 7 กลุมตาม
กลุมทัศนคติและศึกษาการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพในงานพัฒนา
ผลิตภัณกลุมอตุสาหกรรมอาหาร: กรณีศกึษาผลิตภัณฑกวยเตีย๋วกึ่งสําเร็จรูป  
 

Waisarayutt and Sudawan (2006) มีการศกึษาการทํางานและประสานงานระหวางหนวยงาน
ในบริษัทกรณศีึกษาและประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพในงานพัฒนา
ผลิตภัณฑกลุมอุตสาหกรรมสิ่งทอ: กรณศีึกษาผลิตภณัฑชุดชั้นในสําหรับออกกําลังกาย  
 
 ในประเทศไทยมีการประยุกตใชวิธีการของเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ 
(QFD) ในหลายองคกร ไดแก การปรับปรุงดานงานขายของโรงงานผลิตทอโพลิเอทิลีน (HDPE) ใหมี
ประสิทธิภาพในการใหบริการ และเพิ่มความพึงพอใจใหกับลูกคา (อภชิาติ, 2541) ซ่ึงงานขาย และ
การบริการก็มผีลตอความพึงพอใจของลูกคานอกเหนือจากตัวผลิตภณัฑเอง   การพัฒนาโครงสราง
ระบบประกนัคุณภาพในโรงพิมพประเภทการผลิตหนงัสือ โดยไดประยุกตใชเทคนิค QFD (สายรุง, 
2542) ชวยในการทําโครงสรางของระบบประกันคณุภาพ โดยมวีัตถุประสงคหลัก คือ 1) สามารถ
สรางความพึงพอใจใหแกลูกคาหรือเจาของโรงงาน  2) ความผิดพลาดในการทํางานลดลง  3) ตนทุน
การผลิตลดลง   การประยกุตใช QFD ในการออกแบบโครงสรางของระบบทะเบยีนนสิิตของ
จุฬาลงกรณมหาวิทยาลัย (อรดี, 2543) มีการปรับปรุงสินคาโดยการประยุกตใชเทคนิคการแปลงหนาที่
ทางคุณภาพ (QFD): กรณีศกึษาโรงงานผลิตของเลนไมเพื่อการศึกษา (อมรรัตน, 2545) เพื่อสามารถ
ตอบสนองความตองการที่แทจริงของลูกคา และแสดงเหน็แนวทางในการประยกุตเทคนิค QFD ใน
งานดานกระบวนการออกแบบผลิตภัณฑ  มีการประยกุตใชเทคนิคการกระจายหนาที่การทํางานเชิง
คุณภาพสําหรับการออกแบบผลิตภัณฑเครื่องหนัง (อัฉราวด,ี 2545) ตอมามีการศึกษาและวจิัยโดยการ
ประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทาํงานเชิงคุณภาพในงานพัฒนาผลิตภัณกลุมอุตสาหกรรม
อาหาร: กรณีศกึษาผลิตภณัฑกวยเตี๋ยวกึ่งสําเร็จรูป (อรสิริ, 2549) และมีการศึกษาการประยุกตใช
เทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพในงานพัฒนาผลิตภณัฑกลุมอุตสาหกรรมสิ่งทอ: 
กรณีศึกษาผลิตภัณฑชุดชั้นในสําหรับออกกําลังกาย (สุดาวรรณ, 2549) และมกีารพฒันาผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองและถ่ัวอะซูกิ (ฉตัรแกว, 2550)     



 
 
 
 

อุปกรณและวิธีการ 

 

อุปกรณ 

 
1.  อุปกรณในการประมวลผลขอมูล 
 

1.1  โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS version 13.0, Excel สําหรับวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 
 
1.2   เครื่องคอมพิวเตอร 

  
2.   อุปกรณในการศึกษาความตองการของผูบริโภค  ไดแก แบบสอบถาม แบงออกเปน 2  

ชุด ไดแก 
2.2  แบบสอบถามชุดที่ 1  การสํารวจคะแนนของปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจใน

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ แบบสอบถามนี้แบงเปน3 สวนซึ่งประกอบดวย 
 
       สวนที่ 1  ขอมูลดานประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 
       สวนที่ 2  พฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูป 
  
       สวนที่ 3  ศึกษาปจจัยทีม่ีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผง

สําเร็จรูป โดยใชสเกลคะแนน 1- 9 เปนตัวพิจารณาเลือกตอบ 
 
2.3  แบบสอบถามชุดที่ 2  การเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีตอปจจัยตางๆของ

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปตนแบบเทยีบกับผลิตภัณฑคูแขง B, C โดยใชสเกลคะแนน
ความชอบ 1- 9 เปนตัวพจิารณาเลือกตอบ 
 

ขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามในชุดที่ 1 และ 2 จะถูกที่นําไปใชในระบบ QFD เพื่อการ
วิเคราะหหาความสัมพันธของความตองการของผูบริโภค (Customer Requirements) กับขอกําหนด
ทางเทคนิคของผลิตภัณฑที่จะพัฒนา (Technical Requirements) ตอไป



 
 
 
 

 
3.   อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑตนแบบเพื่อสรางคาเปาหมายทางเทคนิค

ของผลิตภัณฑ (ฉัตรแกว, 2550) 
 

3.1   อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑตนแบบ 
  

3.1.1  เครื่องวัดสี Automatic Reflectance Colorimeter ยี่หอ Tintometer  
 

3.1.2  อางน้ําไฟฟาแบบควบคุมอุณหภูมิได 
 

3.1.3  เครื่องปนเหวี่ยง 
 

3.1.4  Water Activity ยี่หอ Novasiana MS1-Aw, Switzerland 
 

3.1.5  เครื่องวัดความหนืด (Brookfield) รุน DV-III หัววดัชนิด Vane เบอร 71 
 

3.2   อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑตนแบบ (ฉัตรแกว, 2550) 
 

3.2.1  ชุดเครื่องมือวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (Proximate 
Analysis) ไดแก ปริมาณความชื้น, โปรตีน, ไขมัน, เถา, เสนใยหยาบ 

 
3.3   อุปกรณในการวิเคราะหคุณภาพทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑตนแบบและ

ผลิตภัณฑสุดทายที่ไดพฒันาแลว 
 

3.3.1  อุปกรณทดสอบประเมินคาทางประสาทสัมผัส 
 

3.3.2  ผลิตภัณฑตัวอยาง  
 

3.3.3  แบบสอบถาม  
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4.   ผลิตภัณฑตัวอยาง  
 

4.1  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปของผลิตภัณฑตนแบบ: ผลิตภัณฑ A 
 
4.2  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปของคูแขงที่ 1: ผลิตภัณฑ B 
 
4.3  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปของคูแขงที่ 2: ผลิตภัณฑ C 

 

วิธีการ 

 
1.  สํารวจตลาดเครื่องดื่มธัญญาหารผงสาํเร็จรูปและวิเคราะหชองวางทางการตลาด 
 

สํารวจขอมูลผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพที่เปนตัวแทนที่จาํหนายใน
ทองตลาด โดยสํารวจแบบสังเกตการณ (Observation) หรือสํารวจขอมูลจากแหลงขอมูลทุติยภูมิ จาก
เว็บไซตผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูป  สถานที่สํารวจไดแก ท็อปซูเปอรมารเก็ตสาขา
เกษตร และสาขาลาดพราว เดอะมอลลสาขางามวงศวาน เลมอนฟารมสาขาแจงวัฒนะ       โกลเดนท
เพลสสาขาเกษตรและฟูดไลออน สาขารามอินทรา แลวบันทึกขอมูลรายละเอียดของผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปไดแก ชนิดของผลิตภณัฑ ตราสินคา ผูผลิต ขนาดบรรจุ สวนผสม 
คุณคาทางโภชนาการ บรรจุภณัฑ และราคาตอซอง จากนัน้วิเคราะหชองวางทางการตลาดโดย
วิเคราะหจากแผนการรับรูของผูบริโภค (Customer Perception Map) พิจารณาบนพื้นฐานการรับรูของ
ผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในตราสินคาที่มีในทองตลาด
อยางคราวๆ เลือกคุณลักษณะทีน่ํามาพิจารณา โดยพจิารณาคุณลักษณะทีละคูตามแกน X และแกน Y 
และวางตําแหนงผลิตภัณฑตราสินคาตางๆตามการรับรูของผูบริโภค  (Cravens, 1982 ) เพื่อหาโอกาส
ของตลาดและวางแนวทางในพัฒนาผลิตภณัฑและทําการกําหนดผลิตภัณฑคูแขงในตลาดที่ดีที่สุด 2 
ตราสินคาเพื่อนํามาเปรียบเทยีบกับผลิตภณัฑตนแบบในการหาคุณลักษณะทีด่ีที่สุดเพือ่ปรับปรุง
ผลิตภัณฑตอไป 
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2.  ระบุคุณลักษณะของผลติภัณฑตนแบบที่พัฒนาขึน้หลังการวิเคราะหชองวางทางการตลาดและ
กําหนดผลติภณัฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปคูแขง B, C 
 

ระบุคุณลักษณะทางดานสวนประกอบของผลิตภัณฑตนแบบที่ไดพฒันาขึ้น แลวทําการ
กําหนดเกณฑเลือกผลิตภัณฑคูแขง B, C ที่จะนํามาเปรียบเทียบหรือทําการเทียบเคยีงคุณลักษณะกับ
ผลิตภัณฑตนแบบ โดยเกณฑ ดังนี้  
 

2.1  เกณฑดานคุณลักษณะ ไดแก สวนประกอบหลัก คณุคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑ เปน
ตน  

 
2.2  เกณฑทางดานการตลาด ไดแก สวนแบงทางการตลาด และราคา เปนตน 
 

3.  จัดทําแบบสอบถามเพื่อการสํารวจความตองการหลักของผูบริโภค  
 

3.1  แบบสอบถามชุดที่ 1  การสํารวจปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอปจจัย
ตางๆของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป โดยใชสเกลคะแนนความพึงพอใจ 1-9 พิจารณาเลือกตอบ ดัง
แสดงในภาคผนวก ก1  ซ่ึงประกอบไปดวย 3  สวน ดังนี ้

 
สวนที่ 1  การสํารวจขอมูลดานประชากรศาสตร ไดแก เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา รายได  

และจํานวนสมาชิกในครอบครัว 
 
สวนที่ 2  สํารวจพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ไดแก ความถีใ่นการ

บริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  วัตถุประสงคในการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  
รูปแบบในการบริโภค  กลุมที่ผูตอบแบบสอบถามคิดวาเหมาะสมกับเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  
ผูบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในครอบครัวของผูตอบแบบสอบถาม  ความใสใจในเรื่อง
สุขภาพและโภชนาการของผูตอบแบบสอบถาม  ลักษณะของเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปหลังเตมิน้ํา
รอนที่ผูตอบแบบสอบถามตองการ  และความสนใจทีม่ตีอเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาว
กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่จะทําการพฒันา (ซ่ึงสวนนี้ฝายพัฒนาผลิตภัณฑใชเปนขอมูลเพื่อการ
พัฒนาผลิตภณัฑ) 
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สวนที่ 3  การสํารวจปจจยัทีม่ีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะตางๆ 
ของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 

 
แลวทําการทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถาม โดยทําการทดสอบ

แบบสอบถามเบื้องตนกับบุคคลทั่วไป จํานวน 20 ชุด และทําการแกไขใหสมบูรณ 
        

3.2  แบบสอบถามชุดที่ 2  สํารวจการเปรยีบเทียบคะแนนความชอบของผูบริโภคในปจจัย
ตางๆของผลิตภัณฑธัญญาหารผงสําเร็จรูปตนแบบเทยีบกับผลิตภัณฑคูแขง 2  ตราสินคา (BและC) 
โดยใชวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส ใชสเกลคะแนนความชอบ 1 - 9 พิจารณาใหเลือกตอบ ซ่ึง
แบบสอบถามประกอบไปดวย 2 สวน ดังแสดงในภาคผนวก ก 2  ดังนี้ 
 

สวนที่ 1  ขอมูลดานประชากรศาสตร ไดแก เพศ อายุ อาชีพ การศึกษา รายได  และ
จํานวนสมาชิกในครอบครัว 

 
สวนที่ 2  การเปรียบเทียบคะแนนความชอบของผูบริโภคในปจจยัตางๆของผลิตภัณฑ

ธัญญาหารผงสําเร็จรูปตนแบบเทียบกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคาที่กาํหนด ไดแก เครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรผสมใยอาหาร 3.2% (ผลิตภัณฑ A) และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตร
ขาวกลอง (ผลิตภัณฑ B) 
 

แลวทําการทดสอบความเขาใจและความสมบูรณของแบบสอบถาม โดยทําการทดสอบ
แบบสอบถามเบื้องตนกับบุคคลทั่วไป จํานวน 20 ชุด และทําการแกไขใหสมบูรณ 
 
4. กําหนดกลุมตัวอยางและสํารวจขอมูลความตองการหลักของผูบริโภค 
 

4.1  กําหนดขนาดกลุมตวัอยาง (Sampling Size) โดยคํานวณจากสูตร n = Z2 (est. σ) 2/ H2 
(Churchill, 2001) อางอิงหลักการทางสถิติ ที่วา แบบสอบถามที่ใชในการวิจยัเปนการสอบถาม

เกี่ยวกับการใหคะแนนความชอบของผูบริโภคโดยใชสเกลคะแนน 1-9 จะมีคา est.σ เทากับ 2.9-5.3 
แทนในสูตรคํานวณ  
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                                                          n = Z2 (est.σ)2 
                                                                H2 
 

โดยที่      n           =    ขนาดตัวอยาง 
    Z           =    คามาตรฐานของระดับความเชื่อมั่นที่ 95% มีคาเทากับ 1.96 

                                   est.σ      =   คาความคาดเคลื่อนประมาณทีย่อมใหเกิดขึน้ได 
                                    H           =    ความเที่ยงตรงของขอมูล มีคาเทากับ 0.5 
 

        เมื่อแทนคาในสูตร จะไดคาขนาดกลุมตัวอยาง (n) = 130-433 คน  ในงานวิจยันีก้ําหนด
ขนาดกลุมตัวอยางในการสํารวจขอมูลเทากับ 200 คน  
 

4.2  ทําการสํารวจปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคในผลิตภณัฑธัญญาหารผง
สําเร็จรูปโดยใชแบบสอบสอบถามชุดที่ 1 พิจารณาเลือกผูตอบแบบสอบถาม โดยการสุมตัวอยางแบบ
ไมอาศัยความนาจะเปน(Non Probability) งานวิจยันีใ้ชวธีิการสุมตัวอยางแบบตามจุดประสงคหรือ
เปาหมาย (Purposive Sampling/ Judgmental Sampling) ซ่ึงกําหนดกลุมตัวอยางเปาหมาย คือ กลุม
ผูบริโภคผลิตภัณฑธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพชนิดชงดื่มที่มีอายุตัง้แต 16 ปขึ้นไปจํานวน 200 คน 
โดยดําเนินการสํารวจขอมูลชวงเดือนตุลาคมถึงพฤศจิกายน 2549 สถานที่ทําการสํารวจขอมูล คือ ราน
ดอยคํา โครงการสวนพระองค ,รานเลมอนฟารม, รานโกลเดนเพลส โครงการสวนพระองค ในเขต
กรุงเทพมหานคร แลววิเคราะห ขอมูลทางสถิติ โดยทดสอบความเชื่อถือไดของปจจยัที่ทําการสํารวจ 
หาความถี่ รอยละของลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามและหาคาเฉลี่ยเรขาคณติ 
(Geometric mean) ของขอมูลดานปจจยัทีม่ีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑธัญญาหารสําเร็จรูปของ
ผูบริโภคในแตละปจจยั   

 
4.3   การสํารวจการเปรยีบเทยีบคะแนนความชอบของผูบริโภคในปจจัยตางๆที่มีตอ

ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบเทยีบกบัผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา จาก
แบบสอบถามชุดที่ 2 โดยสํารวจกับกลุมตัวอยางเปาหมาย คือ กลุมผูบริโภคผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปประจําทีม่ีอายุตั้งแต 16 ปขึ้นไป จํานวน 50 คน โดยทําการสํารวจขอมูลชวงเดอืน
มีนาคม 2550 สถานที่ทําการสํารวจขอมลู คือ ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร โดยใหผูตอบ
แบบสอบถามทําการทดสอบทางประสาทสัมผัส แลวเปรียบเทียบใหคะแนนความชอบของ
คุณลักษณะตางๆเปรียบเทียบระหวางผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบ (A) ผลิตภัณฑ
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เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 1 (B) และผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 2 (C) 
จากนั้นหาคาเฉลี่ยเรขาคณิตของคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑทั้ง 3  จากนั้นนําคา
คะแนนเฉลี่ยความชอบของทั้ง 3 ผลิตภัณฑใสชองระดบัคะแนนผลิตภัณฑตนแบบกับคูแขง (Rating) 
ดานขวาของตาราง HOQ ตอไป 
 
5. รวบรวมขอมูลและวิเคราะหผล 
 

รวบรวมขอมลูที่ไดจากการสํารวจโดยแบบสอบถามมาวิเคราะหผลทางสถิติและทําการ
วิเคราะหหาความนาเชื่อถือได (Reliability) ของปจจยัตางๆที่มีผลตอความพึงพอใจในเครื่องดื่ม
ธัญญาหารผงสําเร็จรูป  
 

5.1  การวิเคราะหความเชื่อถือได (Reliability) เพื่อวดัเครือ่งมือวาใหผลสอดคลองกัน หรือ
คลายกัน หรือเหมือนกนัหรือไม ซ่ึงเครื่องมือในการวิจัยนีค้ือ แบบสอบถาม สําหรับคาที่ใชวัดความ

เชื่อถือไดในการทําวิจัยนี้ คือ คาสัมประสิทธิ์ Cronbach’s Alpha (α) ซ่ึงเปนคาที่ใชวัดความสอดคลอง
ภายในของคําตอบสัมประสิทธิ์แอลฟา (Alpha) (กัลยา, 2546; ศิริชัย, 2549)  
 

คา Cronbach’s Alpha เปนคาที่เกิดจากคาเฉลี่ยของสัมประสิทธิ์สหสัมพันธของคําถามทุก
คําถาม โดยที่ 

 

 Cronbach’s Alpha  =        
riancevaariancevcok

riancevaariancevcok
/)1(1

/
−+

 

 
         k                   =   จํานวนคาํถาม 
        iancervaco   =  คาเฉลี่ยของคาแปรปรวนรวมระหวางคําถามตางๆ 
       iancerva       =   คาเฉลี่ยของคาแปรปรวนของคําถาม 
 

5.2  การหาคาเฉลี่ยขอมูลความตองการหลักของผูบริโภคจากแบบสอบถาม 

 
แบบสอบถามมีลักษณะเปนการเลือกใหลําดับคะแนน (Ratings) จากขอมูลที่ไดรับ 

(Data) ทําการสรุปโดยหาคาเฉลี่ยของขอมูล (Average) ในการสรุปคาเฉลี่ยของกลุมขอมูลเชิงจิตพิสัย 
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(Group Judgments) ที่ไดรับจากแบบสอบถามที่ผูบริโภคตอบกลับ วิธีที่ใหคาเฉลี่ยที่นาเชื่อถือที่สุด คือ 
การใหคาเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) (Chumpa, 1998) 
 

                    Geometric Mean  =   n
n NNNN *.....*** 321  

 
                    Ni    =   คะแนนความชอบของผูบริโภค คนที่  i 
                    1,2,3,.....,n =   จํานวนผูทดสอบ 
 

ซ่ึงคาคะแนนเฉลี่ยที่คํานวณไดจะนําไปใสลงในตารางเมตริกซการวางแผนผลิตภัณฑ 
หรือบานคุณภาพ (House of Quality : HOQ) ในชองคาคะแนนความสําคัญ (Importance, IMP) 
 
6. การดําเนินประยุกตใชเทคนิค QFDแบบสี่ชวง (Four –Phase Model)  

 
หลังจากไดความตองการหลักของผูบริโภคจากการวจิัยตลาดในสวนของปจจัยที่สําคัญที่มีผล

ตอความพึงพอใจของผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปและการเปรียบเทยีบคาคะแนน
ความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบเทยีบกบัผลิตภัณฑคูแขง ขอมูลที่ไดนี้เปนขอมูล
นําเขา(Input data)สูระบบ QFD แบบสี่ชวงเพื่อทําการวางแผนผลิตภัณฑในเมตรกิซแรกคือ เมตริกซ
การวางผลิตภณัฑแลวดําเนนิตามขั้นตอนเมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑ การวางแผนกระบวนการ
และเมตริกซการวางแผนการควบคุมกระบวนการตามลําดับตอไปเพื่อการพัฒนาและปรับปรุง
เครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปตนแบบใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคมากยิ่งขึ้นตอไป 
สามารถสรุปขั้นตอนการสรางเมตริกซของแตละเมตริกซไดดังนี ้
 

6.1  การสรางเมตริกซการวางแผนผลิตภัณฑ (Product Planning: HOQ) 
 

6.1.1  ความตองการของผูบริโภค (Customer Requirements) ที่ไดจากการวิจยัตลาดมา 
ซ่ึงขอมูลที่ไดในสวนนี้ คือ คาระดับคะแนนความสําคัญของปจจัย (Customer’s Importance) จะถูกใส
ลงชองระดับคาความสําคัญ (IMP) ซ่ึงอยูดานซายของตาราง HOQ และคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของ
ผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบเทยีบกบัคูแขงจะถูกใสลงในชองระดับคะแนนผลิตภัณฑตนแบบกับ
คูแขง (Rating) ซ่ึงอยูดานขวาของตาราง HOQ  
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6.1.2  ความตองการของผูบริโภคแตละขอที่ไดจากขอ 6.6.1 จะถูกแปลงใหอยูในรูปความ
ตองการทางเทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical Requirements) ที่เกี่ยวของที่สามารถวัดคาได  ซ่ึงเปน
ขอมูลเชิงเทคนิคที่จะสามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคในแตละความตองการไดซ่ึงใน
การพิจารณาหาความตองการทางเทคนิคของผลิตภัณฑแตละขอกําหนดไดจากการขอขอมูลความ
คิดเห็นเชิงเทคนิคจากฝายพฒันาผลิตภัณฑ หรือหาขอมูลจากงานวจิยัที่เกีย่วของมาสนับสนุน ซ่ึง
ขอกําหนดหรอืความตองการทางเทคนิคที่กาํหนดขึ้นหนึง่ขออาจสงใหสามารถตอบสนองตอความ
ตองการของผูบริโภคไดหลายขอ  

 
6.1.3  กําหนดระดับความสมัพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคแตละขอกับความ

ตองการของผูบริโภคแตละความตองการ (Correlation Technical Requirement to Customer 
Requirement) ซ่ึงเปนการใหระดับคะแนนความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคที่มีตอความ
ตองการของผูบริโภคโดยใชเปนตัวเลขแสดงความสัมพนัธตอกัน (Shin and Kim, 2000) มีดังนี ้

 
   1)   -วาง-       หมายถึง ไมมีความสัมพันธซ่ึงกันและกนั 
   2)   ตัวเลข 1   หมายถึง  มคีวามสัมพันธกันนอย 

          3)   ตัวเลข 3   หมายถึง  มีความสัมพันธกันปานกลาง 
   4)   ตัวเลข 9    หมายถึง  มคีวามสัมพันธกันมาก 
 
   ในงานวิจยัทีป่ระยุกตใชเทคนิค QFD ในงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหารพบมักใช

ระดับความสมัพันธโดยใหตัวเลขแสดงความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑกับ
ความตองการของผูบริโภคสวนใหญนิยมใชตัวเลข 1, 3, 9 แทนความสัมพันธ นอย, ปานกลาง, มาก 
ตามลําดับ (Shin and Kim, 2000) ดังนั้นในงานวิจยันีจ้ึงพจิารณาระดับความสัมพันธ แบบใชตัวเลข 1, 
3, 9 โดยพิจารณาในลักษณะการตั้งคําถามที่วา “ ถาเราควบคุมขอกําหนดทางเทคนิคดังกลาวแลว จะ
สามารถชวยเพิ่มความสามารถในการตอบสนองตามความตองการของผูบริโภคไดในระดับ
ความสัมพันธระดับใด” การพิจารณากําหนดระดับความสัมพันธจะพจิารณาครั้งละ1 คู ของความ
ตองการของผูบริโภคใดๆกบัขอกําหนดทางเทคนิคใดๆ  

    
ตัวอยาง   ผูบริโภคตองการผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่มีระดับความ

หวาน ทําใหเกดิคาคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑ คือ เร่ืองปริมาณน้ําตาลในผลิตภัณฑ ซ่ึงคู
ปจจัยดังกลาวมีระดับความสัมพันธอยางมาก นั่นหมายถึง ปริมาณน้ําตาล มีความสัมพันธอยางมากตอ
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ระดับความหวานเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ซ่ึงถาควบคุมขอกําหนดทางเทคนิคดานปริมาณน้ําตาล
แลว จะสงผลในระดบัความสัมพันธอยางมากตอในความสามารถตอบสนองตรงตามความตองการใน
ดานระดับความหวานของผูบริโภคได 
 

6.1.4  กําหนดทิศทางของการเคลื่อนที่ของคาเปาหมาย (Movement of Target) ซ่ึงเปนการ
ระบุทิศทางสามารถบงชี้ความสามารถในการปรับเปลี่ยนทิศทางของคาเปาหมายที่ตั้งไว ณ ปจจุบนัได
เพื่อใหคณุภาพของผลิตภัณฑสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคมากที่สุดโดยควรเพิ่มหรือลด
จากคาเปาหมาย ตามความเหมาะสมหรอืควรควบคุมใหมีคาในปจจุบนัจะสงผลใหผลิตภัณฑมี
ลักษณะดีที่สุด ซ่ึงความหมายของสัญลักษณตางๆ (Cohen, 1995) มีดังนี้  

 
           1)    หมายถึง คาเปาหมายยิ่งเพิม่ยิ่งด ี

           2)  Ο  หมายถึง คาเปาหมายที่ตั้งไวดีอยูแลว 
           3)    หมายถึง คาเปาหมายยิ่งลดยิ่งด ี
 
6.1.5   กําหนดระดับความสมัพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคมีผลซ่ึงกันและกัน 

(Technical Interaction) เรียกสวนนีว้า Correlation Roof ซ่ึงเปนการพิจารณาถึงความสัมพันธของ
ขอกําหนดทางเทคนิคแตละตัววามีความสมัพันธตอกันอยางไรโดยใชสัญลักษณแสดงความสัมพนัธ
ในตําแหนงบนสุดของแผนผัง HOQ ดังนี ้(Cohen, 1995) 

  

1)   ++    หมายถึง มีความสัมพันธตอกันมากในทางเสรมิกัน 
2)    +      หมายถึง มีความสัมพันธตอกันปานกลางในทางเสริมกัน 
3)  -วาง-  หมายถึง ไมมีความสัมพันธซ่ึงกันและกนั  
4)     -      หมายถึง มีความสัมพันธตอกันปานกลางในทางขัดแยงกัน 
5)    - -    หมายถึง มีความสัมพันธตอกันมากในทางขดัแยงกัน 

 
6.1.6   กําหนดคาระดับเปาหมายที่วางแผนจะพัฒนา (Planned Level) ซ่ึงเปนคาระดับ

เปาหมายที่ทีมพัฒนาจะกําหนดขึ้น โดยพิจารณาคาเปาหมายเพื่อพัฒนาจากคาคะแนนความชอบเฉลี่ย
สูงสุดของผูบริโภคจากผลิตภัณฑตนแบบหรือผลิตภัณฑคูแขงผลิตภณัฑใดผลิตภณัฑนึง ซ่ึงคาระดับ
เปาหมายทีว่างแผนจะพัฒนานั้นจะสงผลตอความสามารถในการตอบสนองตอความตองการของ
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ผูบริโภคสูงสุด  Planned level = Max (คา Rating ของผลิตภัณฑตนแบบ (A), คา Rating ของ
ผลิตภัณฑคูแขง (Bและ C)) 
 

6.1.7   กําหนดคาอัตราสวนการพัฒนา (Improvement Ratio) ซ่ึงเปนคาทีท่ําใหทราบวา 
ทีมพัฒนาควรจะตองพจิารณาความตองการของผูบริโภคใดเปนหลัก โดยความตองการที่มีคา
อัตราสวนการพัฒนามากกวา 1.0 จะเปนความตองการทีสํ่าคัญควรจะใหพิจารณาเปนพิเศษ แสดงถงึวา
ทีมพัฒนาจะตองทําการพัฒนาหรือปรับปรุงปจจัยนี้อีกมากเทาใดจึงจะสามารถทําใหมีคุณภาพ
เทียบเทากับคูแขง  Improvement Ratio = Planned Level / คา Rating ของผลิตภัณฑตนแบบ 

 
ตัวอยาง  ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเร็จรูปในเรือ่ง  ปริมาณวิตามินตางๆ  มีคาระดับเปาหมายที่องคกรวางแผนจะพัฒนา (Planned 
Level) = 7.71 มีคาระดับคะแนนของผลิตภณัฑตนแบบ (Rating) = 6.21  ดังนั้น คาอัตราสวนการ
พัฒนา(Improvement Ratio) = 7.71 / 6.21=   1.24  แสดงวาทีมพัฒนาจะตองพจิารณาทําการพัฒนา
หรือปรับปรุงปจจัยทางปริมาณวิตามนิรวมของผลิตภัณฑตนแบบ จึงจะผลิตภณัฑตนแบบสามารถ
เทียบเทากับคูแขงได  

 
6.1.8   กําหนดคาน้ําหนกัการพัฒนา (Improvement Weight) เปนการหาระดับ

ความสําคัญของความตองการของผูบริโภคที่ผลิตภัณฑตนแบบ ควรพิจารณาตามลาํดับความสําคญั คา
นี้จะไดจากผลคูณของคาเฉลี่ยระดับคะแนนความสําคัญที่ผูบริโภคพิจารณาใหในแตละความตองการ 
กับคาอัตราสวนการพัฒนา (Improvement Ratio) และคาน้ําหนกัความสําคัญจะถกูเปลี่ยนแปลงไปตาม
คาอัตราสวนการพัฒนา (Improvement Ratio) ของแตละความตองการ 
หากคา Ratio มีคามากกวา 1.0 จะสงผลทําใหระดับคาความสําคัญ (IMP)ของความตองการนั้นถูกถวง
(Weight) น้ําหนักคาความสําคัญทําใหมีคาน้ําหนกัความสําคัญเพื่อการพัฒนาเพิ่มมากขึ้นสงผลให
ความตองการของผูบริโภคขอนั้นมีความสําคัญตอการพัฒนามากยิ่งขึ้น และคา Improvement Weight 
ที่ไดจะสงผลตอคาความสําคัญของความตองการทางเทคนิคของผลิตภัณฑ (Important Weight of 
Technical Requirement) ตอไปซึ่งจะพิจารณาจากขอกําหนดทางเทคนิคที่สําคัญเพื่อการพฒันาหรือ
ปรับปรุงผลิตภัณฑตนแบบตามคาความสําคัญตอไป ซ่ึงคา Improvement Weight คํานวณไดจาก  
Improvement Weight =   IMP x Improvement Ratio 
  
 



 

50 

ตัวอยาง  ความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบในปริมาณวิตามนิ 
มีระดับคาความสําคัญของความตองการปริมาณวิตามนิตางๆ (IMP)  = 7.64  มีคาอัตราสวนการพฒันา 
(Improvement Ratio) = 1.24  ดังนั้นมีคาน้ําหนักการพัฒนา (Improvement Weight) = 7.64 x 1.24 = 
9.49  แสดงวาคาระดับความสําคัญของความตองการดานปริมาณวิตามนิมีคาความสําคัญเปลี่ยนแปลง
ไปจากเดิมคือ 7.49  สงผลใหมีคาน้ําหนกัการพัฒนาเพิ่มเปน 9.49 ทําใหความตองการดานปริมาณ
วิตามินมีความสําคัญตอการพัฒนาเพิ่มมากยิ่งขึ้น 
 
                   6.1.9    กําหนดคาเปาหมายของขอกําหนดทางเทคนิค (Target Value of Technical 
Requirement)  โดยกําหนดจากการวดัคาทางเทคนิคของผลิตภัณฑแตละขอที่ไดจากคาเปาหมายที่
วางแผนจะพฒันา (Planned Level) ซ่ึงกําหนดจากขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑตนแบบหรือ
ผลิตภัณฑคูแขงใดผลิตภัณฑนึงที่มีคาระดบัคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคสูงสุด แสดงถึง
คุณลักษณะทางเทคนิค(Technical Performance) ที่สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภค
ไดดีที่สุดและสอดคลองกับความตองการของผูบริโภค 
  
                  6.1.10   กําหนดคาความสําคัญของความตองการหรือขอกําหนดทางเทคนิค (Important 
Weight of Technical Requirement) เปนการคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคในแตละขอวามี
ความสําคัญที่จะสามารถตอบสนองเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑตอความตองการของผูบริโภคไดมาก
นอยเพยีงใด ซ่ึงถามีคามากแสดงวา ทีมพัฒนาจะตองพิจารณาใหความสาํคัญเพื่อพัฒนาตามขอกําหนด
ทางเทคนิคของผลิตภัณฑนัน้กอน โดยพิจารณาตามระดบัคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค
สมบูรณและคาความสําคัญขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธ  ซ่ึงคํานวณไดดังนี ้

 
           คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสมบูรณ (Absolute Technical 

Requirement Importance) =  Σ  (คาความสัมพันธของขอกําหนดทางเทคนิคตอความตองการของ
ผูบริโภค x Improvement Weight) 

 
           คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธ (Relative Technical 

Requirement Importance) =  (Absolute Technical Requirement Importance / Σ Absolute Technical 
Requirement Importance) x 100 
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ตัวอยาง  ขอกาํหนดทางเทคนิค   คา aw 

มีคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสมบูรณ (Absolute Technical 
Requirement Importance) = (3x6.44) + (9x6.72) + (3x7.19) + (3x7.22) = 123 

ดังนั้นมีคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธ (% Relative Technical 
Requirement Importance) = (123 / 4,480) x 100% = 2.75 % 

แสดงวาคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคของคา aw มีคาความสําคัญทาง
เทคนิคสมบรูณและมีคาความสําคัญทางเทคนิคสัมพัทธ เทากับ 123 , 2.75% ตามลําดบั 

 
เมื่อสราง HOQ แลว จากนัน้พิจารณาขอกําหนดหรือความตองการทางเทคนิคใน

แตละมาลําดับความสําคัญ (Priority) ตามคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสัมพันธ (% 
Relative Technical Requirement Importance) แลวพิจารณาขอกําหนดทางเทคนิคทีม่ีคาสูงตามลําดับ
มาใชกอน ซ่ึงคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสัมพันธของแตละขอกําหนดนี้จะถูกแปลงคา
ระดับความสําคัญใหอยูในรปู Scale 1-5 ใชเปนขอมูลนําเขาสูเมตริกซ ตอไป 

 
6.2  การสรางเมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑ (Product Design) และการวางแผน 

กระบวนการ (Process Planning)   
 

ขั้นตอนนี้เปนการนําขอกําหนดทางเทคนิคจากเมตริกซ HOQ มาแปลงเปนคุณลักษณะ
หรือขอกําหนดทางเทคนิคสวนประกอบของผลิตภัณฑ (Part Characteristic Requirements) หรือ
คุณสมบัติของกระบวนการ (Process Characteristics) ที่สําคัญ ซ่ึงในขั้นตอนนี้จะรวมเมตริกซการ
ออกแบบผลิตภัณฑและการวางแผนกระบวนการเขาไวดวยเนื่องจากในงานพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร
มักจะพจิารณารวมเฟสที่ 2 กับ 3 รวมเขาดวย เนื่องจากผลิตภัณฑอาหารจะมีสวนประกอบ และ
กระบวนการผลิตที่ไมสามารถแยกสวนระหวางสวนประกอบกับกระบวนการหรือพารามิเตอรที่
สําคัญออกจากกันในบางสวนไดจึงพจิารณารวมเมตรกิซกันได (Hofmeister, 1991) ซ่ึงจะบงบอกถึง
คุณลักษณะของผลิตภัณฑสุดทาย ที่สามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคได ซ่ึงมีขั้นตอน
การสรางเมตริกซดังนี้  

 
6.2.1   คุณลักษณะหรือขอกาํหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical Requirements) 

จากเมตริกซการวางแผนผลิตภัณฑ จะถูกนําพิจารณาเรียงตามคาความสําคัญตามคาความสําคัญของ
ขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธจากขอ 6.6.9 จะถูกระบใุนชองขอกําหนดทางเทคนิค จากนั้นทาํการหา
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ระดับน้ําหนักความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑใหม (Technical Importance 
Weights) ซ่ึงไดมาจากการคาน้ําหนกัความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธ (%Relative 
Technical Requirement Importance) ในเมตริกซ HOQ ที่ถูกแปลงคาที่ไดใหอยูในรูปสเกล 1 – 5  ซ่ึง
เปนชวงสากลในการพจิารณาแบงกลุมคะแนนเพื่อเรียงลําดับโดยกลุมคะแนนสูงสุดมคีะแนน
ความสําคัญเทากับ 5 และลดลงมาตามลําดับ (Bicknell and Bicknell, 1995) แลวนําคะแนน
ความสําคัญที่ไดกรอกลงในชองระดับคาความสําคัญ (IMP)ในเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และ
การวางแผนกระบวนการตอไปซ่ึงขอมูลขอกําหนดเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑและระดับคาความสําคัญ
ที่ไดจะเปนขอมูลเขาสู (Input Data)ในเมตริกซนี้ 

 
                    6.2.2   ขอกําหนดเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑ (Technical Requirements) ที่ไดจาก เมตรกิซ 
HOQ จะถูกแปลงใหอยูในรปูของขอกําหนดของสวนประกอบของผลิตภัณฑ (Part Characteristic 
Requirements) หรือ คุณสมบัติของกระบวนการ (Process Characteristics)  ที่เกี่ยวของและสําคัญตอ
การพัฒนาผลิตภัณฑ  ขอกําหนดทางเทคนิคสวนประกอบของผลิตภัณฑ (Part Technical 
Characteristic /Requirements) หรือคุณสมบัติของกระบวนการ (Process Characteristics) ที่สําคัญที่
ไดมาจากขอมลูจากการขอความคิดเห็นจากฝายพัฒนาผลิตภัณฑ ฝายเทคนิค การผลิตหรือจากงานวิจัย
ที่เกี่ยวของที่นาํมาสนับสนุนอางอิง โดยขอกําหนดของเทคนิคของผลิตภัณฑ 1 ขอ  อาจสัมพันธกับ
ขอกําหนดของสวนประกอบของผลิตภัณฑ หรือคุณสมบัติของกระบวนการที่สําคญัไดมากกวา 1 ขอ 
จากนั้นกําหนดทิศทางการพฒันาเพื่อเปาหมายที่ตองการปรับคาเปาหมายลดลงหรือเพิ่มขึ้น สามารถ
พัฒนาผลิตภณัฑที่ตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคไดดยีิ่งขึ้น  

 
6.2.3   กําหนดความสัมพันธระหวางขอกําหนดของเทคนิคของผลิตภัณฑแตละขอกบั

ขอกําหนดของสวนประกอบของผลิตภัณฑ หรือคุณสมบัติของกระบวนการ (Relations between 
Technical Requirements and Part Characteristic Requirements / Process Characteristics) โดยตั้ง
คําถามในการกําหนดตัวเลขแสดงระดับความสัมพันธของขอกําหนดแตละขอวา “ ถาเราสามารถ
ควบคุมขอกําหนดทางเทคนิคสวนประกอบหรือคุณสมบัติของกระบวนการขอนีไ้ด จะสงผลตอ
ขอกําหนดของเทคนิคของผลิตภัณฑในระดับมาก / ปานกลาง/ นอย/ ไมมีผลเลย ” โดยกําหนดตัวเลข
ระดับความสมัพันธที่ใช แสดงความสัมพันธดังนี ้
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1)   -วาง-       หมายถึง  ไมมคีวามสัมพันธซ่ึงกันและกัน 
2)  ตัวเลข 1   หมายถึง   มีความสัมพันธกนันอย 
3)  ตัวเลข 3   หมายถึง   มีความสัมพันธกนัปานกลาง 
4)  ตัวเลข 9   หมายถึง   มีความสัมพันธกนัมาก 

 
6.2.4   การกําหนดเปาหมาย (Target Values) ของขอกําหนดของสวนประกอบของ

ผลิตภัณฑ หรือคุณสมบัติของกระบวนการที่สําคัญ ที่สามารถบอกวามคีุณสมบัติอยางไร และสามารถ
วัดคาได และกําหนดทิศทางการเคลื่อนที่ของคาเปาหมาย (Movement of Target) เปนการบงชี้ไดวาใน
อนาคตควรปรับเปลี่ยนทิศทางของคาเปาหมายที่ตั้งไว ณ ปจจุบันไปในทิศทางควรเพิม่หรือควรลด
จากระดบัคาเปาหมาย หรือควรควบคุมคาเปาหมายที่ตั้งไวณ ปจจุบนั ซ่ึงแทนดวยสัญลักษณทิศทาง
ของคาเปาหมายและความหมายสัญลักษณ ดังนี ้

 
1)    หมายถึง คาเปาหมายยิ่งเพิ่มยิ่งด ี

2)   Ο  หมายถึง คาเปาหมายที่ตั้งไวดีอยูแลว 
3)     หมายถึง คาเปาหมายยิ่งลดยิ่งด ี
 

6.2.5   หาคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสมบูรณของสวนประกอบของ
ผลิตภัณฑ หรือคุณสมบัติของกระบวนการ (Absolute Part Characteristic Requirements / Process 
Characteristics Importance) ซ่ึงเปนการหาคาความสําคัญของคุณสมบัติของกระบวนการแตละตวัที่
สําคัญ จากผลรวมของผลคูณระหวางคะแนนความสัมพนัธระหวางขอกําหนดของเทคนิคของ
ผลิตภัณฑแตละขอกับขอกําหนดของสวนประกอบของผลิตภัณฑ หรือคุณสมบัติของกระบวนการ 
(Relations between Technical Requirements and Part Characteristic Requirements / Process 
Characteristics) กับระดับความสําคัญของความตองการเชิงเทคนิค (Technical Importance Weights)   
จากนั้นหาคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธของสวนประกอบของผลิตภัณฑ หรือ
คุณสมบัติของกระบวนการ (Relative Part Characteristic Requirements / Process Characteristics 
Importance Weights) เปนการหาสัดสวนลําดับคาความสาํคัญของขอกําหนดของสวนประกอบของ
ผลิตภัณฑ หรือคุณสมบัติของกระบวนการในแตละขอ กบัขอกําหนดของสวนประกอบของผลิตภัณฑ 
หรือคุณสมบัติของกระบวนการทั้งหมดใหอยูในรูปของเปอรเซ็นต 

 
 



 

54 

ตัวอยาง  คณุสมบัติของกระบวนการชั่งสวนผสมตางๆ 
Absolute Part Characteristic Requirements / Process Characteristics Importance 

= (9x5.0) + (9x3.99) + (9x3.91) + (9x3.38) + (9x3.33)+ (9x3.23)+(9x3.14)+(9x3.11) +(9x2.83) 
+(9x2.71) +(9x2.71) =  336.1 

Relative Part Characteristic Requirements / Process Characteristics Importance 
Weights = (336.1/ 1739) x 100   = 19.3 % 

แสดงวาคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคของคุณสมบัติของกระบวนการ
ช่ังสวนผสมตางๆมีคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคสมบรูณและมีคาความสําคัญของ
ขอกําหนดทางเทคนิคสัมพัทธ เทากับ 336.1 , 19.3 % ตามลําดับ 
 

6.3.   เมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ (Process Control Planning) 
 

ขั้นตอนนี้เปนการนําคุณสมบัติของกระบวนการหรือพารามิเตอรของกระบวนการ 
(Process Characteristics/ Process Parameters) ที่สําคัญเรียงตามระดับคาความสําคัญที่ไดมาจาก
เมตริกซการวางแผนกระบวนการ มาแปลงเปนแผนการควบคุมกระบวนการแตละขอของคุณสมบัติ
ของกระบวนการ หรือขั้นตอนวิธีการปฏิบัติงาน ซ่ึงจะพิจารณาถึงแผนงานปรับปรุงที่ตองดําเนินการ 
วิธีการควบคุม วิธีการตรวจสอบ ผูรับผิดชอบ และดําเนินการแผนการควบคุมที่ได  ในการสราง
แผนการควบคุมกระบวนการมีเปาหมาย คือ ถาหากมีแผนการควบคมุกระบวนการที่ชัดเจนแลวจะ
สงผลใหพารามิเตอรของกระบวนการที่สําคัญสามารถควบคุมได และเปนไปตามขอกําหนด จากการ
ดําเนินการตามแผนการควบคุมที่ไดในเมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการนี้ จะถูกนํามา
ดําเนินการพัฒนาปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป ซ่ึงมีขั้นตอนการสรางเมตริกซการวางแผนควบคุม
กระบวนการ ดังนี ้

 
6.3.1  คุณสมบัติของกระบวนการหรือพารามิเตอรของกระบวนการทีไ่ดจากเมตริกซ

การออกแบบและวางแผนกระบวนการ โดยนํามาจัดลําดับความสําคญัและใชเปนขอมูล (Input Data) 
สําหรับเมตริกซที่ 4 

 
6.3.2  ระดับคาความสําคัญของคุณสมบัติของกระบวนการหรือพารามิเตอรของ

กระบวนการ (Process Characteristics/ Process Parameters Importance Weights)ไดมาจากเมตริกซ  
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ที่แลว คือ การจัดลําดับความสําคัญของคุณสมบัติของกระบวนการหรอืพารามิเตอรของกระบวนการ
โดยสัมพัทธในเมตริกซที่ 3 โดยทําการแปลงคาที่ไดในอยูในรูป Scale 1-5 เรียงลําดับคาความสําคัญ
จากมากสุดไปนอยสุด 
 

6.3.3  กําหนดแผนการควบคุมกระบวนการแตละขอของคุณสมบัติของกระบวนการ 
หรือขั้นตอนวธีิการปฏิบัติงาน รวมถึงแผนงานปรับปรุงที่ตองดําเนินการ วิธีการควบคุม วิธีการ
ตรวจสอบ ผูรับผิดชอบ และดําเนินการแผนการควบคุมที่ได จะถูกนํามาดําเนินการปฏิบัติงานเพื่อการ
พัฒนาผลิตภณัฑตอไป 

 
                    จาก QFD แบบ 4 ชวง ทั้ง 4 เมตริกซที่ได จะทําการเสนอแนะแนวทางการปรับปรุงเพื่อ
การพัฒนาที่เปนไปไดในกระบวนการตางๆซึ่งรายละเอียดของขั้นตอนกระบวนการตางๆจะถูกขยาย
ผลในการปรับปรุงเพื่อการพฒันาตอไป 
 
7.  ทําการปรับปรุงผลิตภัณฑตนแบบโดยฝายพัฒนาผลิตภัณฑ 
                

ทําการประสานงานกับฝายพัฒนาผลิตภณัฑในการปรบัปรุงผลิตภัณฑตนแบบ โดยฝายพัฒนา
ผลิตภัณฑจะนาํขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑที่สําคัญที่ไดจากการประมวลผลของระบบ QFD 
แลว เพื่อนํามาปรับปรุงปจจัยตางๆของผลิตภัณฑตนแบบใหเปนผลิตภัณฑที่สอดคลองกับความ
ตองการของผูบริโภคมากยิ่งขึ้น 
 
8.  การประเมินผลการประยกุตใชเทคนิค QFD ในงานพฒันาผลิตภัณฑ 
 

ทําการประเมนิผลเทคนิค QFDที่นํามาประยุกตใชในการพัฒนาผลิตภณัฑจากการ
เปรียบเทียบระดับคะแนนความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบที่ผานการปรับปรุงจาก
แนวคดิของเทคนิค QFD ในการสํารวจครั้งที่ 2 วาผูบริโภคใหระดับคะแนนความชอบที่มีตอ
ผลิตภัณฑตนแบบเดิมกับผลิตภัณฑตนแบบที่ผานการปรับปรุงจากแนวคิดของเทคนิค QFD จากการ
สํารวจครั้งที่ 1 และ 2 วามีคะแนนความชอบเฉลี่ยในแตละปจจยัแตกตางกันหรือไมและผูบริโภคให
คะแนนความชอบเฉลี่ยตอผลิตภัณฑตนแบบตนแบบที่ไดรับการปรับปรุงจากแนวคดิเทคนิค QFD 
เพิ่มขึ้นหรือไมในแตละปจจัย ซ่ึงการสํารวจครั้งที่ 2 เปนการสํารวจเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบ
ของผูบริโภคที่มตีอผลิตภัณฑตนแบบทีไ่ดรับการปรับปรุงจากแนวคดิเทคนิค QFD เทียบกับ
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ผลิตภัณฑคูแขง2 ตราสินคาที่กําหนดไว  โดยทดสอบทางประสาทสัมผัสในปจจัยตางๆของผลิตภัณฑ
จากแบบสอบถามชุดที่ 2 ที่มีการปรับแกใหสมบรูณและสอดคลองกับผลิตภัณฑที่ปรับปรุงใหม ดงั
แสดงในภาคผนวก ก 3 จากนั้นทําการสํารวจกับผูบริโภคจํานวน 50 คนเดิม โดยมีการควบคุมวิธีการ
ทดสอบเชนเดมิ สรุปประเด็นวาแนวคดิของเทคนิค QFD สามารถนํามาที่นํามาประยุกตใชในการ
พัฒนาผลิตภณัฑ 
 
9.  สถานที่ทําการวจัิย 
 

สาขาวิชาการจดัการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  
คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร และสถานที่รานคาที่ใชสํารวจขอมูลผูบริโภค 
ไดแก รานดอยคํา โครงการสวนพระองค , รานเลมอนฟารม, รานโกลเดนเพลส โครงการสวน
พระองค ในเขตกรุงเทพมหานคร 

 
10.   ระยะเวลาในการทําการวิจัย 
 

การวิจยัคร้ังนี้เร่ิมตั้งแตเดือนสิงหาคม 2548 ส้ินสุดเดือนกนัยายน 2550
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ผลและวิจารณ 
 

ผล 
 
1. ศึกษาตลาดผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปและความตองการหลักของผูบริโภค   
 

1.1  การสํารวจตลาดผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป   
 

พบวาตลาดเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป แบงออกเปน 2 กลุมใหญๆ คือ ตลาดสินคา
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่ผลิตภายในประเทศและตลาดสินคานําเขาจากตางประเทศ ซ่ึงงานวจิัยนี้
สํารวจเฉพาะตลาดสินคาที่ผลิตในประเทศ พบวา ตลาดเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลุมเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ พบวามีทั้งหมด 9 ตราสินคาใหญๆ คือ 

 
1. เนสวีตา 
2. กูดไทม 
3. บัดดี้ดีนมายด ซีเรียล 
4. ซูปเปอร 
5. โกลดโรสท 
6. โกลดคัพ 
7. ซองเดอร 
8. โอวัลติน 
9.  ไมโล 
   

จากการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่วางจําหนายในเขต
กรุงเทพมหานคร ระหวางเดอืนตุลาคม – ธันวาคม พ.ศ 2549  พบวาผลิตภัณฑบรรจุในซองลามิเนท
อะลูมิเนียม น้าํหนักสุทธิ 27-32 กรัมตอซอง  มีหลากหลายสูตรไดแก  สูตรไวทมอลต, สูตรโปรตีนถ่ัว
เหลือง, สูตรผสมใยอาหาร 3.2%, สูตรขาวกลอง, สูตรขาวเหนียวดําและสูตรงาดํา  มี 3 รสชาติ คือ วา
นิลลา, โกโก,  ชาเขียวโดยมีราคาขาย 3.5-7.5  บาทตอซอง พบวา มีสวนประกอบที่ทําจากธัญพืช
สําเร็จรูปแตงกลิ่นธรรมชาติดั้งเดมิ และปรุงแตงกลิ่นรส สวนการเสริมคุณคาทางโภชนาการ มีการเสริม
คุณคาดานโปรตีน เสนใยอาหาร วิตามินตางๆและมีปริมาณน้ําตาลต่ํา   ดังแสดงในตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4  แสดงรายละเอยีดของผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่จําหนายในทองตลาด 
 

ตราสินคา ผูผลิต ชนิดผลิตภัณฑ ขนาด ราคา/ซอง บรรจุภัณฑ 
เครื่องดื่มมอลตสกัด
ผสมธัญญาหาร ไวท
มอลต 

32 กรัม 6.92 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรโปรตีนถ่ัว
เหลือง 

30 กรัม 6.92 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปรสดั้งเดิม 

30 กรัม 6.92 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เนสวิตา บ .ซันโก แมชนี
เนอรี่ (ประเทศ
ไทย)ภายใตการ
ควบคุมของ 
บ.เนสทเล 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรผสมใย
อาหาร 3.2% 

27 กรัม 6.92 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนยีม 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปรสโกโก 

30 กรัม 4.4 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

กูดไทม บ .อาหารจาน
ทองจํากัด 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปกลิ่นวานิลลา 

30 กรัม 4.4 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

บัดดี้
ดีนมายด 
ซีเรียล 

บ .เค.ที.วาย.ฟูด
อินเตอรเนชั่น
แนล จํากดั 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 

30 กรัม 5.65 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มธัญญาหารปรุง
สําเร็จชนิดผง 

30 กรัม 3.5 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

ซูปเปอร โรงงานซูปเปอร 
คอฟฟมิกซ 
จํากัด เครื่องดื่มธัญญาหารขาว

เหนยีวดําปรุงสําเร็จชนิด
ผง 

30 กรัม 4.2 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 
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ตารางที่ 4  (ตอ) 
 

ตราสินคา ผูผลิต ชนิดผลิตภัณฑ ขนาด ราคา/ซอง บรรจุภัณฑ 
ซูปเปอร โรงงานซูปเปอร 

คอฟฟมิกซ 
จํากัด 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรขาว
กลอง ชนิดผง 

30 กรัม 4.2 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

โกลด
โรสท 

หจก .โกลด
โรสทฟูด 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
ปรุงสําเร็จกลิ่นวานิล
ลา 

30 กรัม 4.25 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

โกลดคัพ บ .โฮเม(ประเทศ
ไทย)จํากัด 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 

30 กรัม 7.5 บาท   ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปรสโกโก 

30 กรัม 5.7 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 

30 กรัม 5.7 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

ซองเดอร บ .ซองเดอร ไทย
ออรกานิคฟูด 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปงาดํา 

30 กรัม 5.7 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มมอลตสกัด 
โอวัลตินแบบชงเย็น 
คร้ันชช่ีผสมขาวพอง
กรุบกรอบ 

35 กรัม 6.83 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

เครื่องดื่มมอลตสกัด 
รสช็อกโกแลตปรุง
สําเร็จสูตรไฮไนน 

35 กรัม 6.17 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

โอวัลติน บ. เอบี ฟูด 
แอนด เบฟเวอต
เรจส (ประเทศ
ไทยจํากัด) 

เครื่องดื่มมอลตสกัด
ผสมนม สูตรไวท 
มอลตไขมันต่ํา 

35 กรัม 6.92 บาท ลามิเนท
อะลูมิเนียม 

ไมโล บริษัท โคแมค 
(ประเทศไทย) 
จํากัด 

เครื่องดื่มรส
ช็อกโกแลตมอลตปรุง
สําเร็จชนิดผง  

35 กรัม 6.17 บาท ลามเินท
อะลูมิเนียม 
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ตารางที่ 5  สวนผสมของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
 

ตราสินคา ชนิดผลิตภัณฑ สวนผสม 
เครื่องดื่มมอลตสกัดผสม
ธัญญาหาร ไวทมอลต 

ครีมเทียม (มีสวนผสมของโซเดียมเคซีเนต โปรตีนจากนม) 
5.1%, มอลตสกัด 4.0%, น้ําตาล 3.0%, ธัญญาหารอบ
กรอบ 2.4%, นมผง 0.8%, เวยผง 0.8% 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรโปรตีนถั่ว
เหลือง 

ธัญญาหารอบกรอบ 5.1%, ผลิตภัณฑแตงรสเครื่องดื่มสูตร
เจ 4.6%, น้ําตาล 3.7%,มอลตสกัด 0.47%, โปรตีนถั่ว
เหลืองจากถั่วเหลืองดัดแปลงพันธุกรรม 0.47%, แตงกลิ่น
เลียนธรรมชาติ  

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปรสดั้งเดิม 

ธัญญาหารอบกรอบ 5.1%, น้ําตาล 4.5%, ครีมเทียม 3%, 
นมผงขาดมันเนย 2.3%,มอลตสกัด 0.8%, แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

เนสวิตา 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรผสมใยอาหาร 

3.2% 

ธัญญาหารอบกรอบ 5.6%, น้ําตาล 4.7%, ครีมเทียม 3%, 
นมผงขาดมันเนย 2.4%, มอลตสกัด 0.7%, อินนูลิน 

0.48%, แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 
เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปรสโกโก 

ธัญญาหารอบกรอบ 3.5%, ครีมเทียม 3.5%, น้ําตาล 2%, 
ผงโกโก 1.3% 

กูดไทม 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปกลิ่นวานิลลา 

ธัญญาหารอบกรอบ 4%, ครีมเทียม 4%, น้ําตาล 2%, กลิ่น
วานิลลา 

บัดดี้
ดีนมายด 
ซีเรียล 

เครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูป 

น้ําตาล 5.9%, ครีมเทียมจากไขมันถั่วเหลือง 4.9%, ขาวสาลี 
3.5%, ขาวโพด 0.7%, ถ่ัวเหลือง 0.7%, มอลตสกัด 0.7%, 
มิลคแคลเซียมคอมเพล็กซ 0.4%, นมผงขาดมันเนย 1.5%, 
คอลลาเจน 0.07%, แตงกลิ่นสังเคราะห 

เครื่องดื่มธัญญาหารปรุง
สําเร็จชนิดผง 

ครีมเทียม 4.88%, น้ําตาลซูโครส 4.19%, ขาวเจา 2.20%, ขาว
สาลี 0.98%, มอลตสกัด 0.98%, ขาวโพด 0.49%, เกลือ 
0.04%, วานิลลา (แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 0.01%) 

ซูปเปอร 

เครื่องดื่มธัญญาหารขาว
เหนียวดําปรุงสําเร็จชนิดผง 

ธัญญาหารอบกรอบ 4.3%, ครีมเทียม 2.9%, น้ําตาล 3.9%, 
ขาวเหนียวดํา 1.8%, วิตามินและแรธาตุ 0.1%, แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 
 

ตราสินคา ชนิดผลิตภัณฑ สวนผสม 
เครื่องดื่มธัญญาหารขาวเหนียว
ดําปรุงสําเร็จชนิดผง 

ธัญญาหารอบกรอบ 4.3%, ครีมเทียม 2.9%, น้ําตาล 

3.9%, ขาวเหนียวดํา 1.8%, วิตามินและแรธาตุ 0.1%, 
แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

ซูปเปอร 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
สูตรขาวกลอง ชนิดผง 

ธัญญาหารอบกรอบ 4.3%, ครีมเทียม 2.9%, น้ําตาล 

3.9%, ขาวกลอง 1.8%,  วิตามินและแรธาตุ 0.1%, แตง
กลิ่นเลียนธรรมชาติ 

โกลด 
โรสท 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
กลิ่นวานิลลา 

ธัญญาหารอบกรอบ 3.5%, ครีมเทียม 3.5%, น้ําตาล 

2%, ผงโกโก 1.3% 
โกลดคัพ 
 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ครีมเทียม 4.88%, น้ําตาลซูโครส 4.19%, ขาวเจา 
2.20%, ขาวสาลี 0.98%, มอลตสกัด 0.98%, ขาวโพด 

0.49%, เกลือ 0.04%, วานิลลา 0.01% 
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
รสโกโก 

ธัญญาหารอบกรอบ 7.4%, ครีมเทียม 3.6%, น้ําตาล 

4.3%, โกโก 0.4% 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป ธัญญาหารอบกรอบ 7.4%, ครีมเทียม 4.4%, น้ําตาล 

3.9%, กลิ่นวานิลลา 

ซองเดอร 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปงา
ดํา 

งาดํา 4.4%, ขาวกลอง 2.5%, ลูกเดือย 1.9%, ถ่ัวเขียว 
1.9%, ถ่ัวเหลือง 1.9%, ขาวฟาง 1.3%, ครีมเทียม 1%, 
เม็ดบัว 1%, ขาวโพด 1% 

โอวัลติน เครื่องดื่มมอลตสกัด โอวัลติน
แบบชงเย็น ครั้นชช่ี 

ธัญญาหารอบกรอบ 2.8 % มอลตสกัด 15.7% , น้ําตาล 

7.9% ,ผงโกโก 4.3%, ครีมเทียม 12.76% , เวย 6.38% 

 เครื่องดื่มมอลตสกัด รส
ช็อกโกแลตปรุงสําเร็จสูตรไฮ
ไนน 

มอลตสกัด 3.5% , น้ําตาล 3.2% ,ผงโกโก 1.0%, ครีม
เทียม 2.7%, เวย 1.4%, 
ผงโกโก 0.27% แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

 เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม 
ไวท มอลตไขมันต่ํา 

มอลตสกัด 3.5%, นมผงครบสวน 2.0%, เวย 4.4%, 
น้ําตาล 2.7%, มอลตสกัด 1.0% 
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ตารางที่ 5 (ตอ) 
 

ตราสินคา ชนิดผลิตภัณฑ สวนผสม 
ไมโล เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต

ปรุงสําเร็จชนิดผง 
น้ําตาล 7.5%, นมผงขาดมันเนย 4.7%, มอลตสกัดจาก
ขาวบารเลย 2.6%, มันเนย 1.3%,  
โกโกผง 1.2%, บัตเตอรมิลคผง , แตงกลิ่นสังเคราะห 

 
1.2 การวิเคราะหชองวางทางการตลาดของผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป 
 

จากการหาขอมูลสนับสนุนเพื่อวางแผนการพัฒนาผลิตภณัฑที่สอดคลองกับโอกาส
ทางการตลาดของผลิตภัณฑ พบวาในปจจบุันแนวโนมของผลิตภัณฑอาหารหรือเครื่องดื่มเพื่อสุขภาพ
มีการเสริมคุณคาทางโปรตีนจากพืชและเสนใยอาหารมีเพิ่มมากขึ้น เนือ่งจากโปรตีนเปนสารอาหาร
หลักที่รางกายควรไดรับและปจจุบันนยิมใชโปรตีนที่ไดจากพืช สวนเสนใยอาหารชวยทําใหเกิด
สารอาหารตางๆ ที่สงเสริมการทํางานของรางกาย  ชวยลดอาการทองผูก สงเสริมการดูดซึมแรธาตุบาง
ชนิด เชน แคลเซียม แมกนีเซยีม สังกะสี ทองแดง (เฮลมมหาบุญ, 2550)  ซ่ึงขอมูลการตลาดที่
สนับสนุนนี้สอดคลองกับวตัถุดิบหลักที่ฝายพัฒนาผลิตภัณฑจะนํามาใชพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดืม่
ธัญญาหารตนแบบ วัตถุดิบหลักที่นํามาใช คือปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ ซ่ึงมีคุณคาทาง
โปรตีนสูงและเสนใยอาหารสูง จากนั้นวิเคราะหชองวางทางการตลาดของผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปที่มีในทองตลาด โดยพิจารณาระหวางปริมาณโปรตีนและปริมาณเสนใยอาหาร
ตามการรับรูของผูบริโภคที่มีตอตราสินคาตางๆที่มีในทองตลาด และวางตําแหนงตราสินคาตางๆตาม
แกน X และแกน Y  ผลดังแสดงในภาพที่ 12 
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ภาพที่ 12  การวิเคราะหชองวางทางการตลาดระหวางปรมิาณโปรตีนและเสนใยอาหาร 
 
หมายเหตุ  กําหนดจุดตัดเสนที่ เสนใยอาหาร 0.25 กรัม และปริมาณโปรตีน 0 กรัม เนื่องจาก 
                  เทียบกับปริมาณที่ฉลากโภชนาการที่สามารถกลาวอางไดวา มีปริมาณเสนใยอาหารสงู  
                  ผลิตภัณฑจะตองมีคาปริมาณเสนใยอาหารมากกวา 20% ของ RDI  (>0.25 กรัม) เมื่อคิด 
                  เทียบตอ 100 กิโลแคลอรี่ที่ไดรับ แตปริมาณโปรตีนไมไดกาํหนด(กองฉลากโภชนาการ  
                  กระทรวงสาธารณสุข, 2549) 
      ผลิตภัณฑ A: ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบ   
      ผลิตภัณฑ B: ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราเนสวีตา สูตรใยอาหาร 3.2 % 
      ผลิตภัณฑ C: ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราซูปเปอร สูตรขาวกลอง  
      ผลิตภัณฑ D: ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตรากูดไทม 
      ผลิตภัณฑ E:  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธญัญาหารสําเร็จรูปตราบัดดี้ดีนมายด ซีเรียล 
      ผลิตภัณฑ F:  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราโกลดโรสด 
      ผลิตภัณฑ G:  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราโกลดคัพ 
      ผลิตภัณฑ H:  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราซองเดอร 
      ผลิตภัณฑ I:   ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราไมโล 
      ผลิตภัณฑ J:   ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตราโอวัลติน 

*C 
 

ปริมาณโปรตีนสูง (g) 

ปริมาณเสนใย 
อาหารสูง(g) 

ปริมาณโปรตีนต่ํา (g) 

ปริมาณเสน
ใยอาหารต่ํา

*A

*B 

* D 

 

* G, F 
I, J,H 

*E 
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 จากภาพที่ 12  การวิเคราะหชองวางทางการตลาดของผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป 
9 ตราสินคาที่ไดสํารวจ พบวาผลิตภัณฑสวนใหญอยูในกลุมที่ยังไมมกีารเสริมคุณคาเสนใยอาหาร
และโปรตีนมากนัก และผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปที่ยังไมมีการเสริมเสนใยอาหารไดแก 
ผลิตภัณฑตราบัดดี้ดีนมายดซีเรียล โกลดโรสด  โกลดคัพ ซองเดอร  ไมโล และโอวลัตนิ สวน
ผลิตภัณฑที่มกีารเสริมคุณคาเสนใยอาหาร คือ ผลิตภัณฑตราเนสวีตาสตูรใยอาหาร 3.2 % ตรา
ซูปเปอรสูตรขาวกลอง ตรากูดไทม จึงนาจะเปนชองวางหรือโอกาสในการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปตอไป ซ่ึงชองวางของการตลาดเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ คือ การเสริมคุณคา
โปรตีนและเสนใยอาหารในผลิตภัณฑ ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบสูตรพื้นฐานที่จะทําการ
พัฒนาจึงวางตาํแหนงผลิตภณัฑตนแบบตาํแหนงผลิตภณัฑที่มีคุณคาโปรตีนสูงและเสนใยอาหารสูง
เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองชองวางทางการตลาดเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสุขภาพตอไป  
 

1.3  ลักษณะของผลิตภัณฑตนแบบที่พัฒนาขึ้นหลังวิเคราะหชองวางทางการตลาด  
 

ลักษณะของผลิตภัณฑตนแบบที่ฝายพัฒนาผลิตภัณฑไดพัฒนาขึ้นหลังวิเคราะหชองวาง
ทางการตลาด คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรพื้นฐานซึ่งมีสวนประกอบหลักจากปลายขาว
กลองและถ่ัวอะซูก ิซ่ึงจะตองทําการปรับปรุงใหผลิตภัณฑสอดคลองกับความตองการของผูบริโภค
ตอไป ซ่ึงผลิตภัณฑตนแบบมีสวนประกอบหลักดังแสดงในตารางที่ 6 
 
ตารางที่ 6  สวนประกอบหลักของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบสูตรพื้นฐาน 

 
สวนประกอบหลัก ผลิตภณัฑตนแบบสูตรพืน้ฐาน 
ธัญญาหารกรอบ 5.8 % 

ขาวกลอง 1.7 % 
ถ่ัวแดง 1.7 % 
น้ําตาล 4.8 % 

นมผงขาดมันเนย 2.4 % 
ครีมเทียม 3.2 % 
อ่ืนๆ แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 

 
ที่มา: ฉัตรแกว (2550) 
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1.4   กําหนดผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B และC)  
 

                     ทําการกําหนดผลิตภัณฑคูแขงที่ดีที่สุดในตลาด 2 ตราสินคา (ผลิตภัณฑ B และC) เพื่อ
นํามาเปรียบเทยีบคุณลักษณะหรือปจจยัตางๆของผลิตภัณฑคูแขงกับผลิตภัณฑตนแบบสูตรพื้นฐานที่
ไดพัฒนาขึน้ เพื่อหาคุณลักษณะของผลิตภณัฑ ( Product Performance) ที่ดีที่สุดแลวทาํการเทียบเคยีง
ใหมีคณุลักษณะเทยีบเทาหรือดีกวา  การกําหนดผลิตภณัฑคูแขงกําหนดจากเกณฑขอมูลจาก
คุณลักษณะของผลิตภัณฑทีใ่กลเคียงกับผลิตภัณฑตนแบบสูตรพื้นฐาน ซ่ึงคุณลักษณะทีน่ํามาพิจารณา
สวนประกอบหลัก คุณคาทางโภชนาการ บรรจุภัณฑทีใ่กลเคียงกับผลิตภัณฑตนแบบ หรือพิจารณา
จากเกณฑขอมูลการตลาดสนับสนุน ซ่ึงไดแก สวนแบงทางการตลาด, ราคา พบวา ผลิตภัณฑคูแขงที่ดี
ที่สุดในตลาด 2  ตราสินคาที่กําหนดขึ้นมาพิจารณาหาคุณลักษณะทีด่ีเพื่อทําการเทียบเคียง คือ 
ผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 (ผลิตภัณฑ B) คือ ผลิตภัณฑสูตรเสริมเสนใยอาหาร 3.2 % และผลิตภัณฑคูแขงที่ 
2 (ผลิตภัณฑ C) คือ ผลิตภัณฑสูตรขาวกลอง เนื่องจากผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 เปนผลิตภัณฑที่มีสวนแบง
ทางการตลาดสูงถึง 70 % (บสิสิเนสไทย, 2549) และมีคณุสมบัติเสริมเสนใยอาหารซึง่มีคุณสมบัติ
ใกลเคียงกับผลิตภัณฑตนแบบ สวนผลิตภัณฑคูแขงที่ 2 มีสวนประกอบหลักคือขาวกลองซึ่งใกลเคียง
ผลิตภัณฑตนแบบ จึงเลือกผลิตภัณฑทั้ง 2 มาพิจารณาโดยสวนประกอบหลักของ 2 ผลิตภัณฑ ดัง
แสดงในตารางที่ 7 ซ่ึงภาพผลิตภัณฑและขอมูลคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑคูแขงทั้ง 2 ตรา ดัง
แสดงในภาคผนวก ค และภาคผนวก ง   
  
ตารางที่ 7  สวนประกอบหลักของผลิตภัณฑคูแขงที1่ และ 2 
 

สวนประกอบหลัก ผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 ผลิตภัณฑคูแขงที่ 2 
ธัญญาหารกรอบ 5.4 % 4.3 % 

ขาวกลอง - 1.8 % 
น้ําตาล 4.5 % 3.9 % 

นมผงขาดมันเนย 2.3 % - 
ครีมเทียม 3 % 2.9 % 
มอลตสกัด 0.8 % - 

อ่ืนๆ แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ 
 
ที่มา: ฉัตรแกว (2550) 
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1.5  การสํารวจขอมูลความตองการหลักของผูบริโภค ซ่ึงเปนขอมูลพื้นฐานที่นํามา
ประยุกตใชในเทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพ โดยใชแบบสอบถามชุดที่ 1 

  
1.5.1  ปจจัยทีม่ีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร

สําเร็จรูป      
 

ก.  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

 จากการสํารวจกลุมเปาหมาย คือ กลุมผูบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
เปนประจําที่มอีายุตั้งแต16 ปขึ้นไป จํานวน 200 คน พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง
รอยละ 71 มีอายุระหวาง 21-30 ป การศึกษาสูงสุดระดับปริญญาตรีคิดเปนรอยละ 54  สวนมากเปน
นักศึกษา หรือมีอาชีพพนักงานบริษัท มีรายไดอยูในชวง 5,000- 30,000 บาทตอเดือน จํานวนสมาชิก
ในครอบครัวทั้งหมด สวนใหญมีจํานวนสมาชิก 3-5 คน ดังแสดงในตารางที่ 8   
 
ตารางที่ 8  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถามชุดที่ 1 
  
                                                                                                                                             N=200  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

เพศ  

                 ชาย                                                                         29 

                 หญิง                                                                        71 

รวม                                                                                          100 

อายุ  

                 16-20 ป                                                                  6 

                  21-25 ป                                                                 23.5 

                  26-30 ป                                                                 22.5 

                  31-35 ป                                                                 12 

                  36-40 ป                                                                 13 

                  41-45 ป                                                                 9 
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ตารางที่ 8  (ตอ) 
 
                                                                                                                                             N=200  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

                  46-50 ป                                                                 8 

                  51-55 ป                                                                 3.5 

                 มากกวา 55 ป                                                          2.5 

รวม                                                                                          100 

วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปจจุบนั  

                  ต่ํากวามัธยมศกึษา 1.5 

                  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 7 

                  อนุปริญญาหรือเทียบเทา 6 

                  ปริญญาตรี                                                             54 

                  สูงกวาปริญญาตรี                                                  30.5 

                  อ่ืนๆ                                                                       1 

รวม                                                                                          100 

อาชีพ   

              นักเรยีน/นิสิต/นักศกึษา 33 

              รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 17 

              พนักงานบริษัท 28.5 

              ประกอบธุรกิจสวนตัว/คาขาย 2.5 

              อ่ืนๆ ไดแก  แมบาน , วางงาน , แพทย                      19 

รวม                                                                                          100 

รายไดตอเดือน  

              นอยกวา 5,000 บาท 8.5 

              5,001-10,000 บาท                                                     24 

              10,001-15,000 บาท                                                   10.5 

              15,001-20,000 บาท                                                   14 
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ตารางที่ 8  (ตอ) 
 
                                                                                                                                             N=200  

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

              20,001-25,000 บาท                                                   7.5 

              25,001-30,000 บาท                                                   9.5 

              มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป                                       26 

รวม                                                                                          100 

จํานวนสมาชิกในครอบครัวของผูตอบแบบสอบถาม   

(รวมตวัผูตอบแบบสอบถาม)  

              1 คน 5 

              2 คน 9.5 

              3 คน 22 

              4 คน 24.5 

              5 คน 18 

              มากกวา 5 คน 21 

รวม                                                                                          100 

  
 

ข.  ผลคะแนนเฉลี่ยของปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคในเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบ 
 

     จากการสํารวจปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภค โดยใช
แบบสอบถามชุดที่ 1ไดกําหนดสเกลคะแนนความสําคญัจาก 1 ถึง 9 (1 คือ ไมมีผลตอความพึงพอใจ 
และ 9 คือ มีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด)ใหผูบริโภคเลือกพิจารณา ทําการหาคาเฉลี่ยคะแนน
ความสําคัญ(IMP) ของปจจยัตางๆ ที่มีผลตอความพงึพอใจในผลิตภณัฑธัญญาหารสําเร็จรูป ดัง
แสดงผลในตารางที่ 9 จากนัน้นําคาเฉลี่ยทีไ่ดสวนนี้ใสลงในชองคาเฉลี่ยคะแนนความสําคัญ (IMP) 
ในสวน B ของตาราง House of Quality ตอไป 
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ตารางที่ 9  คาคะแนนเฉลี่ยของปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหาร 
                 สําเร็จรูปของผูบริโภค (จากแบบสอบถามชุดที่ 1)  
 
                                                                                                                                             N=200  
ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารผงสาํเร็จรูป คะแนนเฉลี่ย ** 

สีของเครื่องดื่ม* 6.19 
กล่ินรสแบบธรรมชาติดั้งเดมิ* 6.44 
ระดับความหวาน* 5.61 
ความขนหนืดภายในปาก* 5.30 
สามารถเคี้ยวได* 5.37 
ใหความรูสึกอิม่นาน* 6.20 

1) ลักษณะ
ทางประสาท
สัมผัสของ
เครื่องดื่ม
ธัญญาหารผง
สําเร็จรูป 

มีรสชาติหลากหลายใหเลือก เชนรสโกโก วนิลา เปนตน  6.29 
ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว) * 7.71 2) การใชงาน

ของผลิตภัณฑ อายุของผลิตภัณฑ(อยางนอย 6 เดือน) * 6.72 
คุณคาทางโภชนาการโดยรวม* 6.83 
เพิ่มคุณคาโปรตีนจากธัญพืช* 7.11 
เพิ่มคุณคาโปรตนีจากสัตว(นม) * 7.03 
เพิ่มคุณคาเสนใยอาหารสูง* 7.62 
เพิ่มคุณคาวติามินสูง* 7.64 
แคลเซียมสูง* 7.90 
ไมมีโคเลสเตอรอล 7.63 
ปริมาณน้ําตาลต่ํา* 7.03 
ไขมันต่ํา* 7.19  
ปริมาณแคลอรี่ต่ํา* 6.83 
มีสารตานอะนุมูลอิสระ(ตานโรคมะเร็ง) 6.83 

3) คุณคาทาง
โภชนาการ 

ใชสวนประกอบที่มาจากธรรมชาติ 100% 6.82 
ผูเปนโรคเบาหวานสามารถบริโภคได 6.84 4) กฏพิเศษ 
ใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล 5.72 
บรรจุซองยอยสําหรับชงดื่มตอ 1 คร้ัง 7.59 5) บรรจุภณัฑ 
ใหขอมูลผลิตภัณฑ และขอมูลทางโภชนาการที่ชัดเจน 7.33 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
 
                                                                                                                                             N=200  
ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเเคร่ืองดื่มธัญญาหารผงสาํเร็จรูป คะแนนเฉลี่ย ** 
สีสันของบรรจุภณัฑสวยงาม 5.92 
แหลงวัตถุดิบมาจากพืช (Non Dairy) 7.22 
แหลงวัตถุดิบมาจากผลิตภณัฑนม (Daily) 6.51 
วัตถุดิบมาจากแหลงอินทรีย (Organic)100 % 6.13 
เปนผลิตภัณฑ Non GMO (วตัถุดิบที่มีการดัดแปลงทางพันธุกรรม) 5.77 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวมของผลติภัณฑ* 7.22 
ตราสินคานาเชื่อถือ 7.10 
ปจจัยเพิ่มเติมที่
มีผลตอความพึง
พอใจ 

ผลิตภัณฑสามารถชงในน้ําเยน็ได (8) 
รสชาติแปลกใหมกวาเดิม ) 2(  
มีสวนประกอบธัญพืชที่มีคุณคาเชนงาดาํ ขาวโพด 
อ่ืนๆ(5) 
แถมอุปกรณในการบริโภค เชน ถวยรอน  ชอน (2) 
ตราสินคา ) 2(  
มีรางวัลชิงโชค )1(  

 

 
หมายเหต ุ 1  หมายถึง ปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจนอยที่สุดหรือไมมีผลเลย – 9 หมายถึงปจจยัที ่

    มีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด   
    * เปนปจจยัหลักที่จะนํามาพิจารณาในขัน้ตอนการพัฒนาเปนผลิตภณัฑตนแบบ 

    ** คาคะแนนเฉลี่ยคํานวณจาก Geometric Mean =   n
n NNNN *.....*** 321     

 

จากตารางที่ 9  ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจในผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปของ
ผูบริโภค ทําการวิเคราะหหาความนาเชื่อถือได (Reliability) ของปจจยัตางๆ พบวามคีามากกวา 0.8 
แสดงวา ปจจยัที่สํารวจทุกปจจัยมีความนาเชื่อถือได มีทั้งหมด 32 ปจจัย ซ่ึงขั้นตอนการพัฒนา
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปจะพิจารณาปจจัยที่เกี่ยวของกับการพัฒนาผลิตภัณฑมี
ทั้งหมด 17 ปจจัย ซ่ึงแบงเปน 3 ปจจยัหลัก คือ ปจจัยดานลักษณะทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่ม  
ปจจัยการใชงานของผลิตภัณฑ  ปจจยัคุณคาทางโภชนาการ สวนปจจยัดานบรรจุภณัฑ การตลาด และ
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อ่ืนๆ ซ่ึงจะพิจารณาหลังจากการพัฒนาผลิตภัณฑ จากการหาคาคะแนนเฉลี่ยของปจจยัที่มีผลตอความ
พึงพอใจของผูบริโภค พบวาคะแนนความสําคัญเฉลี่ย (IMP) ของ 17 ปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจ
ของผูบริโภคในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากมากที่สุดไปนอยที่สุด คอื คุณคาทาง
โภชนาการที่ไดรับดาน ปริมาณแคลเซียม ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว)  ปริมาณวิตามนิรวม
ตางๆ  ปริมาณเสนใยอาหาร  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวม  ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน  
ปริมาณน้ําตาล คุณคาทางโภชนาการโดยรวม ปริมาณพลังงานที่ไดรับ อายุของผลิตภัณฑ  กล่ินรส
ตามธรรมชาติดั้งเดิม  ใหความรูสึกอิ่มนาน สีของเครื่องดื่ม  ระดับความหวาน  ผลิตภัณฑสามารถเคี้ยว
ได ความขนหนืดภายในปาก ตามลําดับ ทําการคัดเลือกปจจัยที่มีความสําคัญมาก คือ ปจจัยที่มีคะแนน
เฉลี่ยมากกวาหรือเทากับ 7 ตามลําดับคะแนนเฉลี่ยจากมากไปนอย ไดแก ปริมาณแคลเซียม  ความงาย
ในการชง  ปริมาณวิตามนิ  ปริมาณใยอาหาร  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพของผลิตภัณฑโดยรวม  
ปริมาณไขมันต่ํา เพิ่มคุณคาโปรตีนและน้าํตาลต่ํา  เทากบั 7.90, 7.71, 7.64, 7.62, 7.22, 7.19, 7.11 และ
7.03 ตามลําดับ ทุกปจจยัเหลานี้เปนปจจยัที่ควรคํานึงถึงในการพัฒนาผลิตภัณฑ  ยังพบวามีผูตอบ
แบบสอบถามจํานวน 20 คนจาก 200 คน ไดแสดงความคดิเห็นในปจจัยเพิ่มเติม ไดแก ผลิตภัณฑ
สามารถชงในน้ําเย็นได รสชาติแปลกใหมกวาเดิม มีสวนประกอบจากธัญพืชที่มีคุณคาอื่นๆ เชน งาดํา 
ขาวโพด ธัญพชือ่ืนๆ แถมอุปกรณในการบริโภค ตราสินคา การมีรางวัลชิงโชค เปนตน ซ่ึงปจจัย
เหลานี้เปนปจจัยที่จะพิจารณารวมในการพัฒนาผลิตภณัฑตอไป  
 

1.5.2   ผลการเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบเทยีบกับผลิตภณัฑ
คูแขง โดยผลิตภัณฑตนแบบ: ผลิตภัณฑ A, ผลิตภัณฑของคูแขงที่ 1: ผลิตภัณฑ B, ผลิตภัณฑของ
คูแขงที่ 2: ผลิตภัณฑ C จากแบบสอบถามชุดที่ 2 จํานวน 50 ชุดมีผลดังนี้ 

 
ก.  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 

 
                 จากการศึกษาปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคโดยใชแบบสอบถาม

ชุดที่ 2  จะเปนการเปรียบเทียบระดับความพึงพอใจในปจจัยคณุภาพตางๆ ของเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปสูตรพื้นฐานและเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขง 2 ตรา คือเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
สูตรผสมใยอาหาร 3.2% (ผลิตภัณฑ A) และเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรขาวกลอง (ผลิตภัณฑ 
B)โดยทําการสํารวจกับกลุมผูบริโภคที่ดื่มเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเปนประจํา จํานวน 50 คน ซ่ึง
สวนใหญเปนเพศหญิง รอยละ 70  มีอายุระหวาง 21-25 ปคิดเปนรอยละ 28 โดยมากมกีารศึกษาระดบั
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ปริญญาตรีและสูงกวารอยละ40 โดยมากเปนนักศกึษาและอาชีพคาขาย และมีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 
5,001-10,000 บาท รายละเอยีดดังแสดงในตารางที่ 10  

 
ตารางที่ 10  ขอมูลทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจากแบบสอบถามชุดที่ 2 
 
                                                                                                                                               N=50 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

เพศ  

                 ชาย                                                                         30 

                 หญิง                                                                        70 

รวม                                                                                          100 

อายุ  

                  21-25 ป                                                                 28 

                  26-30 ป                                                                 12 

                  31-35 ป                                                                 4 

                  36-40 ป                                                                 10 

                  41-45 ป                                                                 14 

                  46-50 ป                                                                 12 

                  51-55 ป                                                                 14 

                  มากกวา 55 ป                                                         6 

รวม                                                                                          100 

วุฒิการศึกษาสูงสุด/การศึกษาปจจุบนั  

                  ต่ํากวามัธยมศกึษา 8 

                  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 8 

                  อนุปริญญาหรือเทียบเทา 4 

                  ปริญญาตรี                                                             40 

                  สูงกวาปริญญาตรี                                                  40 

รวม                                                                                          100 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
                                                                                                                                             N=50 

ลักษณะทางประชากรศาสตร จํานวน(รอยละ) 

อาชีพ   

              นักเรยีน/นิสิต/นักศกึษา 38 

              รับราชการ/รัฐวิสาหกิจ 26 

              พนักงานบริษัท 2 

              ประกอบธุรกิจสวนตัว/คาขาย 34 

รวม                                                                                          100 

รายไดตอเดือน  

              นอยกวา 5,000 บาท 18 

              5,001-10,000 บาท                                                     32 

              10,001-15,000 บาท                                                   8 

              15,001-20,000 บาท                                                   6 

              20,001-25,000 บาท                                                   6 

              25,001-30,000 บาท                                                   12 

              มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป                                       18 

รวม                                                                                          100 
 

ข.   การเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มตีอปจจัยตางๆของผลิตภัณฑตนแบบ
เทียบกับผลิตภัณฑคูแขงทั้ง 2 ตราสินคา โดยใชแบบสอบถามชุดที่ 2 

 
                 จากการสํารวจการเปรียบเทียบระดับคะแนนความชอบตอปจจัยตางๆของ

ผลิตภัณฑตนแบบเทียบกับผลิตภัณฑคูแขงทั้ง 2 ตราสินคาโดยวิธีทดสอบทางประสาทสัมผัส ซ่ึงได
กําหนดสเกลคะแนนความชอบ 1-9 (1 คือไมชอบเลย และ 9 คือ ชอบมากที่สุด) ใหผูบริโภคเลือก 
จากนั้นหาคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภณัฑคูแขงทั้ง 2 ตราสินคา ดัง
แสดงในตารางที่ 11 ซ่ึงคาคะแนนเฉลี่ยที่ไดสวนนีจ้ะถูกใสลงในชองคาคะแนนความชอบ เฉลี่ย 
(Rating) ในสวน C ของตาราง House of Quality ตอไป 
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ตารางที่ 11  คาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอปจจัยตางๆของผลิตภัณฑตนแบบ 
                    เทียบกับผลิตภณัฑคูแขง 2 ตราสินคา (จากแบบสอบถามชุดที่ 2) 
 
                                                                                                                                                N=50 

คาคะแนนความชอบ (Rating) ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม
ธัญญาหารผงสําเร็จรูป A** B** C** 

สีของเครื่องดื่ม* 5.75 - 6.19 

กล่ินรสแบบธรรมชาติดั้งเดมิ * 6.30   6.48 4.78  
ระดับความหวาน * 5.79  6.53  4.90  
ความขนหนืดภายในปาก* 5.53  6.57  5.49  
สามารถเคี้ยวได* 5.60 6.55  5.27  
ใหความรูสึกอิม่นาน - - - 

1) ลักษณะ
ทางประสาท
สัมผัสของ
เครื่องดื่ม
ธัญญาหารผง
สําเร็จรูป 

มีรสชาติหลากหลายใหเลือก เชน รสโกโก  - - - 
ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว)  - - - 2) การใชงาน

ของผลิตภัณฑ อายุของผลิตภัณฑ(อยางนอย 6 เดือน)  - - - 
คุณคาทางโภชนาการโดยรวม* 6.34  7.87 5.64  
ปริมาณพลังงานที่ไดรับ* 6.05 7.18 5.77  
เสนใยอาหารสูง* 6.32  7.67 5.92  
เพิ่มคุณคาโปรตีน* 7.99  7.30 5.70  
ปริมาณแคลเซียม* 6.00 7.46 6.61 
เพิ่มปริมาณวิตามินตางๆ* 6.21  7.71 5.60  
ปริมาณน้ําตาล* 6.77  6.83  6.51  
ปริมาณไขมัน* 6.47 7.34 5.69  
ไมมีโคเลสเตอรอล - - - 
มีสารตานอะนุมูลอิสระ(ตานโรคมะเร็ง)  - - - 

3)  คุณคาทาง
โภชนาการ 
 

ใชสวนประกอบที่มาจากธรรมชาติ 100% - - - 
ผูเปนโรคเบาหวานสามารถบริโภคได - - - 4) กฏพิเศษ 
ใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล - - - 
บรรจุซองยอยสําหรับชงดื่มตอ 1 คร้ัง - - - 5) บรรจุภณัฑ 
ใหขอมูลผลิตภัณฑ ทางโภชนาการที่ชัดเจน - - - 
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ตารางที่ 11  (ตอ) 
 

                                                                                                                                               N=50 
คาคะแนนความชอบเฉลี่ย ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเเคร่ืองดื่ม

ธัญญาหารผงสําเร็จรูป A** B** C** 
สีสันของบรรจุภณัฑสวยงาม - - - 
แหลงวัตถุดิบมาจากพืช (Non Dairy)  - - - 
แหลงวัตถุดิบมาจากผลิตภณัฑนม (Daily)  - - - 
วัตถุดิบมาจากแหลงอินทรีย (Organic)100 % - - - 
เปนผลิตภัณฑ Non GMO (วตัถุดิบมีการดดัแปลงพันธุกรรม)  - - - 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวมของผลติภัณฑ * 6.82  6.23  6.71  
ตราสินคานาเชื่อถือ - - - 

 

หมายเหตุ  A  คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบทีไ่ดพัฒนาขึน้   
                  B  คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 1 สูตรผสมใยอาหาร 3.2%  
                  C  คือ เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 2 สูตรขาวกลอง 

    *   คือ ปจจัยที่นํามาพจิารณาในการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ 

    * *  คาคะแนนความชอบเฉลี่ยจากสูตรGeometric Mean = n
n NNNN *.....*** 321  

     
จากตารางที่ 11 แสดงคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอปจจัยตางๆของผลิตภัณฑ

ตนแบบ (A) เทียบกับผลิตภณัฑคูแขง 2 ตราสินคา (B และC) พบวาปจจัยทีน่ํามาพิจารณาในขั้นตอน
ของการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปมีทั้งหมด 14 ปจจัย ซ่ึงเปนปจจัยดานลักษณะ
ทางประสาทสัมผัสของเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปและปจจัยขอมลูทางคุณคาทางโภชนาการ 
สวนปจจยัที่เหลือไดแก การใชงานของผลติภัณฑ กฏพเิศษอื่นๆ บรรจุภณัฑของผลิตภัณฑ แหลง
วัตถุดิบ ตราสินคา เปนปจจยัที่จะนํามาพิจารณาตอไป จากการทดสอบความแตกตางระหวาง
ผลิตภัณฑตวัอยางทั้ง 3 ผลิตภัณฑ (A, B และC) ในแตละปจจยั พบวาปจจัยที่ผูบริโภคมองวา
ผลิตภัณฑตวัอยางทั้ง 3 ผลิตภัณฑมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญคือ ระดับความหวาน คณุคาทาง
โภชนาการโดยรวม ปริมาณโปรตีน ปริมาณแคลเซียม ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ และปริมาณไขมัน  
สวนผูบริโภคมองวาผลิตภณัฑ A กับผลิตภัณฑ C ไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในปจจยัดานความ
ขนหนืดของเครื่องดื่ม เครื่องดื่มสามารถเคี้ยวได  ปริมาณพลังงานที่ไดรับและปริมาณเสนใยอาหาร 
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สวนปจจยัที่ผูบริโภคมองวาผลิตภัณฑตวัอยางทั้ง 3 ไมมีแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ คือ สีของ
เครื่องดื่มและปริมาณน้ําตาล ซ่ึงพบวาผลิตภัณฑตนแบบ (A)และผลิตภัณฑ Bซ่ึงสวนใหญเปน
ตัวอยางเปาหมายเพื่อการพฒันามีความแตกตางกันในทุกปจจยัอยางมีนัยสําคัญ ดังแสดงในตารางที่ 12 
จากนั้นนําคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอปจจัยตางๆที่ได ไปใชเปนขอมูลนําเขาในการ
ประยุกตใชเทคนิค QFD ในเมริกซการวางแผนผลิตภัณฑ (Product Planning) ตอไป คาคะแนน
ความชอบเฉลี่ยที่ไดนี้ จะถูกใสลงในชองคาคะแนนความชอบเฉลี่ย (Rating) ทางดานขวาของตาราง 
HOQ และคํานวณหาคาอัตราสวนการพฒันา (Improvement Ratio) และคาน้ําหนกัความสําคัญการ
พัฒนา (Importance Weight) ตอไป  
 
ตารางที่ 12  การทดสอบความแตกตางของคะแนนความชอบเฉลี่ยระหวางผลิตภัณฑตนแบบกับ 
                    ผลิตภัณฑคูแขงในแตละปจจยั  
 

ผลิตภัณฑ คุณลักษณะ 
ตนแบบ คูแขงที่ 1 (B) คูแขงที่ 1 (C) 

สีของเครื่องดื่ม ns 6.16 - 6.35 

กล่ินรสดั้งเดิม 6.53b 6.72b 5.29a 

ระดับความหวาน 6.07b 6.70c 5.23a 

ความขนหนืด 5.99a 6.67b 5.68a 
สามารถเคี้ยวได 5.99a 6.79b 5.59a 

คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 6.49b 7.91c 5.85a 

พลังงานที่ไดรับ 6.31a 7.24b 5.92a 
ปริมาณเสนใยอาหาร 6.47a 7.73b 6.04a 

ปริมาณโปรตีน 8.08c 7.37b 5.88a 

ปริมาณแคลเซียม 6.11a 7.52c 6.69b 

ปริมาณวิตามนิตางๆ 6.34b 7.75c 5.81a 

ปริมาณน้ําตาล ns 6.86 6.93 6.78 

ปริมาณไขมัน 6.57b 7.43c 5.93a 

ราคา 6.99cb 6.36ab 6.89b 
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หมายเหตุ  การทดสอบความแตกตางระหวางผลิตภัณฑ A, B และ C ดวยวิธี Duncan test  
               a - c  หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัที่มอัีกษรตางกันแสดงความแตกตางกันทาง   
                 สถิติ (P< 0.05) 
                 ns  หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดียวกนัไมแตกตางกันทางสถิติ  
                 (P>0.05) 
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2.  ผลการดําเนินการประยุกตใชเทคนิค QFD แบบ สี่ชวง (Four – Phase Model) 
 

2.1   เมตริกซการวางแผนการผลิตภัณฑ (Product Planning) หรือบานคุณภาพ (House of 
Quality: HOQ) 

 
 จากขอมูลการวิจัยการตลาด เมื่อไดขอมูลคาคะแนนความสําคัญของปจจัยความตองการ

ของผูบริโภค ( IMP) และขอมูลการเปรียบเทียบผลิตภัณฑตนแบบและคูแขง (Rating) จึงเขาสูขั้นตอน
วางแผนการผลิตภัณฑ ภายใตเมตริกซบานคุณภาพ (HOQ) ซ่ึงสรุปไดดังภาพที ่13
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ภาพที่ 13  เมตริซการวางแผนผลิตภัณฑ (Production Planning: HOQ)
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ภาพที่ 13  แสดงเมตริซการวางแผนผลิตภณัฑ (Production Planning :HOQ) ผลคาเฉลี่ย
คะแนนความสําคัญ (IMP) และคาความชอบเฉลี่ยที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบและคูแขง (Rating) ที่ไดมา
จากการสํารวจความตองการของผูบริโภค พบวาคาเฉลี่ยระดับคะแนนความสําคัญ (IMP) ทั้ง 17 ปจจัย
ที่ผูบริโภคใหความสําคัญตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากมากไปนอย คือ คุณคาทาง
โภชนาการที่ไดรับดาน ปริมาณแคลเซียม ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว)  ปริมาณวิตามนิรวม
ตางๆ  ปริมาณเสนใยอาหาร  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวม ปริมาณไขมัน ปริมาณโปรตีน 
ปริมาณน้ําตาล คุณคาทางโภชนาการโดยรวม ปริมาณพลังงานที่ไดรับ อายุของผลิตภัณฑ  กล่ินรส
ตามธรรมชาติ  ใหความรูสึกอิ่มนาน  สีของเครื่องดื่ม  ระดับความหวาน สามารถเคี้ยวได และ ความ
ขนหนืดภายในปากของผลิตภัณฑ ตามลําดับ  ซ่ึงในการพัฒนาผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารผง
สําเร็จรูปจะตองคํานึงถึงความสําคัญในปจจัยทั้งหมดทีผู่บริโภคใหความสําคัญตามคาความสําคัญ จาก
การเปรียบเทยีบคะแนนความชอบเฉลี่ยในแตละปจจัยของผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภณัฑคูแขงทั้ง 2 
ตราสินคาที่กําหนดขึ้น พบวา12 ปจจัย ไดแก คุณคาทางโภชนาการที่ไดรับดานปริมาณไขมัน ปริมาณ
แคลเซียม ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ  ปริมาณเสนใยอาหาร  ปริมาณน้ําตาล คุณคาทางโภชนาการ
โดยรวม ปริมาณพลังงานทีไ่ดรับ กล่ินรสตามธรรมชาติ   สีของเครื่องดื่ม  ระดับความหวาน สามารถ
เคี้ยวได และ ลักษณะขนหนืดภายในปากของผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑตนแบบมีคาคะแนนความชอบเฉลี่ย
นอยกวาผลิตภณัฑคูแขง แสดงวาปจจัยเหลานี้ของผลิตภัณฑตนแบบมีลักษณะดอยกวาผลิตภณัฑ
คูแขง โดยพจิารณาจากคาอตัราสวนการพฒันา (Improvement  Ratio) ซ่ึงคํานวณจากอัตราสวน
ระหวางคาเปาหมายในการพฒันากับระดับคะแนนของผลิตภัณฑตนแบบ ปจจัยเหลานี้มีคามากกวา 1 
แสดงวาผลิตภณัฑตนแบบมลัีกษณะที่ดอยกวาผลิตภณัฑของคูแขง ควรทําการปรับปรุงปจจัยเหลานี้
ใหมีคุณลักษณะที่เทยีบเทาหรือดีกวาคาเปาหมายหรือคูแขงตอไป โดยทําการปรับปรุงตามคาเปาหมาย
พัฒนาเพื่อการพัฒนา (Planned Level) ซ่ึงไดจากการกําหนดคาเปาหมายจากปจจยัตางๆของผลิตภัณฑ
ตนแบบ(A) หรือผลิตภัณฑคูแขง 2 ตรา (B และC) ผลิตภัณฑใดผลิตภณัฑนึงที่มีระดบัคาคะแนน
ความชอบเฉลี่ยสูงสุดที่ผูบริโภคให ซ่ึงพบวาสวนใหญคาเปาหมายจะถกูกําหนดจากผลิตภัณฑ
เปาหมายเพื่อการพัฒนา คือผลิตภัณฑ B  เนื่องจากสวนใหญผูบริโภคใหคะแนนความชอบสูงสุดใน
แตละปจจัยกบัผลิตภัณฑนี้ แสดงถึงผลิตภัณฑคูแขงนีม้ีลักษณะเดนกวาผลิตภณัฑตนแบบ ดังนัน้
ผลิตภัณฑตนแบบจึงควรไดรับการปรับปรุงและพัฒนาปจจัยนั้นที่ดอยกวาใหเทียบเทาหรือดีกวา
ผลิตภัณฑคูแขงนี้ตอไป  
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สวนปจจยัของผลิตภัณฑตนแบบที่มีคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคมากกวา
ผลิตภัณฑคูแขง คือ ปจจัยดานราคา และปริมาณโปรตีน แสดงวาปจจัยทั้ง 2 ของผลิตภัณฑตนแบบมี
ลักษณะที่เดนกวาผลิตภณัฑคูแขงแลว ดังนั้นอาจไมจําเปนตองพิจารณาปรับปรุงหรือพัฒนาปจจยัทั้ง 
2 นี้อีกหรือในอนาคตอาจพิจารณาพัฒนาและปรับปรุงปจจัยทั้ง 2 นี้ใหดียิ่งขึ้นตามขอจํากัดที่มีตอไป
ได สวนปจจัยที่จะพจิารณาพัฒนาตอไป ไดแก ปจจัยดานผลิตภัณฑใหความรูสึกอิม่นาน ความงายใน
การชง และอายุผลิตภัณฑ  ซ่ึงถาฝายพัฒนาเชิงเทคนิคเหน็อาจเหน็ควรพัฒนาผลิตภณัฑในปจจยันี้
เพื่อใหสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคตอไป เชน พิจารณาการเพิ่มคุณสมบตัิความงายในการ
ชงของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป และเพิ่มคุณลักษณะของผลิตภัณฑใหความรูสึกอิ่มนานหลัง
บริโภค ซ่ึงมีความเปนไปไดในดานเทคโนโลยีที่ฝายพัฒนาผลิตภัณฑอาจพัฒนาเชิงนวัตกรรมเสริม
ประเด็นการพฒันาดานดังกลาวเขาไปได เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑที่สามารถสรางความพึงพอใจใหกับ
ผูบริโภคไดมากยิ่งขึ้นและทําใหผลิตภณัฑตนแบบมีลักษณะที่เดนกวาคูแขงมากขึ้น เนื่องจากปจจัย
ดังกลาวมีผลตอความพึงพอใจของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบดวยเชนกัน 

  
สําหรับปจจัยอ่ืนๆไดแก ผลิตภัณฑใหความรูสึกอิ่มนาน  มีรสชาติหลากหลายใหเลือก    

ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว)  อายุของผลิตภัณฑ(อยางนอย 6 เดือน) ผลิตภณัฑไมมี
โคเลสเตอรอล  มีสารตานอนุมูลอิสระ ผลิตภัณฑใชสวนประกอบที่มาจากธรรมชาติ 100%  ผูเปน
โรคเบาหวานสามารถบริโภคได   ผลิตภัณฑใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล   บรรจุซองยอย
สําหรับชงดื่มตอ1 คร้ัง  บรรจุภณัฑใหขอมลูผลิตภัณฑ และขอมูลทางโภชนาการที่ชัดเจน  สีสันของ
บรรจุภัณฑสวยงาม  แหลงวตัถุดิบมาจากพืช (Non Dairy)  วัตถุดิบมาจากแหลงอินทรีย (Organic) 100 
%  และเปนผลิตภัณฑ Non GMO (วัตถุดบิที่นํามาใชไมไดมีการดดัแปลงทางพันธุกรรม) ซ่ึงปจจัย
เหลานี้เปนปจจัยดานบรรจุภณัฑและคุณลักษณะเพิ่มเติมที่จะพัฒนาตอไป 

 
สวนการคํานวณหาคาน้ําหนกัความสําคัญการพัฒนา (Improvement  Weight)ซ่ึงไดจากคาการ

ปฏิสัมพันธระหวางคาระดับคะแนนความสําคัญของปจจัย (IMP) และคาอัตราสวนการพัฒนา ซ่ึงคานี้
จะบอกถึงการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภณัฑจะตองพิจารณาที่คาน้ําหนักความสําคญัการพัฒนา 
(Improvement  Weight) นี้เนือ่งจากความตองการหรือปจจัยที่จะตองทําการปรับปรุงและพัฒนาเพื่อให
ทราบคาความสําคัญของการพัฒนาของความตองการหรอืปจจัยทีจ่ะสามารถสงผลตอการตอบสนอง
ความตองการของผูบริโภคไดมากที่สุด พบวา คาอัตราสวนการพัฒนาสงผลใหคาน้ําหนกัความสําคัญ
การพัฒนา( Importance Weight) มีคาที่เปลี่ยนแปลงไปจากเดิมโดยเรียงลําดับความสําคัญจากมากไป
นอย คือ ปริมาณแคลเซียม  ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ  ปริมาณเสนใยอาหาร  ปริมาณไขมัน  คุณคาทาง
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โภชนาการโดยรวม  ปริมาณพลังงานที่ไดรับ  ความงายในการชง  ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวม  
ปริมาณโปรตีน  ปริมาณน้ําตาล  อายุของผลิตภัณฑ  สีของเครื่องดื่ม   กล่ินรสตามธรรมชาติดั้งเดมิ  
ระดับความหวาน  ผลิตภัณฑสามารถเคี้ยวได  ลักษณะขนหนืดภายในปากของผลิตภัณฑ  และให
ความรูสึกอิ่มนาน ตามลําดบั  ดังแสดงในตารางที่ 13  

 
ตารางที่ 13  คาน้ําหนกัความสําคัญการพัฒนาของความตองการของผูบริโภค 
 

 
 
 

คุณลักษณะความตองการของผูบรโิภค  
(Customer Requirements) 

คาน้ําหนักความสําคัญการพฒันา 

ปริมาณแคลเซียม 9.82 
ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ 9.49 
 ปริมาณเสนใยอาหาร 9.25 
คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 8.48 
ปริมาณไขมัน 8.16 
ปริมาณพลังงานที่ไดรับ 8.11 
ความงายในการชง  7.71 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ  7.22 
ปริมาณโปรตีน 7.11 
ปริมาณน้ําตาล 7.09 
อายุของผลิตภัณฑ 6.72 
สีของเครื่องดื่ม 6.66 
กล่ินรสแบบธรรมชาติดั้งเดมิ 6.62 
ระดับความหวาน 6.33 
สามารถเคี้ยวได 6.30 
ลักษณะขนหนืดภายในปาก 6.28 
ใหความรูสึกอิม่นาน 6.20 
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จากตารางเมตริกซ HOQ เปนระบบการจดัการขอมูลวิจัยการตลาดที่เกีย่วกับความตองการ
ของผูบริโภค และขอมูลเชิงเทคนิคที่เกี่ยวของกับคุณภาพของผลิตภัณฑไดจากการขอความคิดเหน็ทาง
เทคนิคกับฝายพัฒนาผลิตภณัฑในการกําหนดคาความสัมพันธของขอมูลเหลานี้ระหวางความตองการ
ของผูบริโภคกับขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ และกําหนดคาเปาหมาย และทิศทางของคา
เปาหมายทีน่ําไปสูการพัฒนาที่สอดคลองกับความตองการของผูบริโภคจริงๆซึ่งจากความตองการของ
ผูบริโภคตามระดับคาความสาํคญัของแตละความตองการ (IMP) ถูกกระจาย หรือแปลงเปน
คุณลักษณะหรือขอกําหนดเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑที่สําคัญที่เกี่ยวของกับคุณภาพ พบวาความ
ตองการของผูบริโภคทั้ง 17 ปจจัยหรือคุณลักษณะ สามารถแปลงเปนขอกําหนดทางเทคนิคที่เกี่ยวของ
ได 19 รายการ โดยแบงเปน 4 กลุม คือ กลุมที่มีคุณสมบัติสามารถวิเคราะหดวยเครื่องมือ(Instrumental 
Analysis) เวลาในการชงดื่ม  อายุผลิตภัณฑและราคาตอซอง ระบุความสัมพันธระหวางขอกําหนดทาง
เทคนิคเหลานัน้จากสวนหลังคาความสัมพันธ   ทําใหทราบถึงความสัมพันธของขอกําหนดแตละ
รายการ และขอจํากัดในการพัฒนาผลิตภณัฑ ซ่ึง ทีมพฒันาจะตองใชดุลยพินิจพิจารณาวาขอกําหนด
ทางเทคนิคใดมีความสําคัญหรือสงผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑที่ชวยสรางความพึงพอใจแกผูบริโภค
ไดมากที่สุด  ทีมพัฒนาก็ควรพิจารณาใหความสําคัญตอขอกําหนดทางเทคนิคนั้นกอนหรือพิจารณา
จากขอจํากดัทางดานอื่นๆ และตองรวมหาทางปรับปรุงแกไข เชน คา awมีความสัมพันธทางลบกับอายุ
การเก็บของผลิตภัณฑ ถาคา awของผลิตภัณฑสูง จะทําใหอายุการเก็บผลิตภัณฑยิ่งนอยลง ดังนั้นตอง
จํากัดคา awไมใหเกินจากคาเปาหมาย หรือ ปริมาณวิตามนิตางๆ มีความสัมพันธทางลบกับราคาตอ
ซองผลิตภัณฑ ถาเพิ่มปริมาณวิตามนิตางๆ มากขึ้น จะสงผลใหมีตนทุนที่สูงขึ้น ทําใหราคาเพิ่มขึน้ 
ดังนั้น ทีมพัฒนาก็ควรพจิารณาปจจยัดานราคามากกวาเนือ่งจากมีผลตอความชอบของผูบริโภค
มากกวา ทีมพฒันาจึงควรควบคุมตนทุนหรือราคาไมใหเกินคาเปาหมาย ซ่ึงคาเปาหมายและทิศทาง
เปาหมายของขอกําหนดทางเทคนิค ดังแสดงในตารางที่ 14  
 
ตารางที่ 14  คาเปาหมายและทิศทางคาเปาหมายของขอกาํหนดทางเทคนิค 
 

ขอกําหนดทางเทคนิค
(Technical Requirements) 

คาเปาหมาย  
(Target Values) 

ทิศทางคาเปาหมาย
(Movement of Target) 

ปริมาณพลังงานที่ไดรับ (Kcal) 100 kcal ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 
ราคาตอซอง 4.57 บาท ควรลดคาจากระดับปจจุบนั 
ปริมาณโปรตีน(g) 5.12 g ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 
ปริมาณเสนใยอาหาร(mg) 2.75 mg (11% ของ RDI) ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 
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ตารางที่ 14  (ตอ) 
 

ขอกําหนดทางเทคนิค
(Technical Requirements) 

คาเปาหมาย  
(Target Values) 

ทิศทางเปาหมาย
(Movement of Target) 

ปริมาณไขมัน (%) 1% ควรลดคาจากระดับปจจุบนั 
ปริมาณน้ําตาล (g) 5 g ควรลดคาจากระดับปจจุบนั 

ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ (%) 
วิตามินA,B1,B2,E            

(%20 ของ RDI ทุกตวั) 
ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 

ปริมาณแคลเซียม(mg) 161.54 mg (20.2% ของ RDI) ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 
ปริมาณเสนใยอาหาร(%) 5.50% ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม 
ปริมาณธัญญาหารอบกรอบ(%) 33.75% (10.12 กรัม/ 30 กรัม) ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม 
ปริมาณน้ําตาล 11.83% ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม 

คา ° Brix 10.33 ± 0.2 ºBrix ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม 

คา Viscosity 1,534.37cP ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม 

คาสี L*a*b* - - 
คา Bulk Density 0.53 g/m3 ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม 
คา aw 0.261 ควรลดคาจากระดับปจจุบนั 
ความคงตัวของธัญพืช 23.67 ml ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 
เวลาในการชงดื่ม < 1 นาที ควรลดคาจากระดับปจจุบนั 
อายุการเก็บรักษา ~ 6 เดือน ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั 

 
จากตารางที่ 14 พบวาความตองการของผูบริโภคทั้ง 17 ปจจัยจาก HOQ ถูกแปลงเปน

ขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ 19 ปจจัย พบวา ความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค10 อันดับ
จากมากที่สุดไปนอยที่สุดเรียงตามคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมพทัธ (%) ที่ฝาย
พัฒนาผลิตภณัฑตองพจิารณาในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ คือ ปริมาณพลังงานที่ไดรับ ราคา
ตอซอง  ปริมาณโปรตีน ปริมาณเสนใยอาหาร  ปริมาณไขมนั  ปริมาณน้ําตาล ปริมาณวิตามนิรวม
ตางๆ ปริมาณแคลเซียม  ปริมาณใยอาหารและปริมาณธญัญาหารอบกรอบ ตามลําดับ ซ่ึงในการพฒันา
ควรตองปรับตามทิศทางจากคาเปาหมายที่กําหนด คือ ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนัควรลดคาจาก
ระดับปจจุบนั, ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบนั, ควรเพิ่มคาจากระดบัปจจบุัน,  ควรลดคาจากระดับ
ปจจุบัน, ควรลดคาจากระดบัปจจุบัน,  ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบัน, ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบัน, 



 85 

ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม, ควบคุมคาปจจุบันใหคงเดิม ตามลําดับโดยฝายพัฒนาผลิตภัณฑควร
พิจารณาจากความสามารถหรือศักยภาพของการพัฒนาผลิตภัณฑ และระดับความสําคัญของของ
ผูบริโภคของคาเปาหมาย (Target Values) และทิศทางเปาหมาย (Movement of Target) ของขอกําหนด
ทางเทคนิคของผลิตภัณฑในการพัฒนาผลิตภัณฑใหสอดคลองตามผูบริโภค 
 
ตารางที่ 15  ลําดับคาความสาํคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดเชิงเทคนคิและคาความสําคัญ (IMP) 
  

 
 
 

ขอกําหนดทางเทคนิค                            % Relative IMP 

1 ปริมาณพลังงานที่ไดรับ (Kcal) 10.25 5.00 
2 ราคาตอซอง 8.28 4.04 
3 ปริมาณโปรตีน(g) 7.99 3.90 
4 ปริมาณไขมัน (%) 7.06 3.44 
5 ปริมาณเสนใยอาหาร(mg) 6.85 3.34 
6 ปริมาณน้ําตาล (g) 6.64 3.24 
 ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ (%) 6.64 3.24 
7 ปริมาณแคลเซียม(mg) 6.40 3.12 
8 ปริมาณใยอาหาร(%) 5.98 2.92 
9 ปริมาณธัญญาหารอบกรอบ(%) 5.48 2.67 
 ปริมาณน้ําตาล 5.48 2.67 
 คา ° Brix 5.48 2.67 

10 คา Viscosity 3.53 1.72 
11 คาสี L*a*b* 2.93 1.43 
12 คา Density 2.84 1.38 
13 คา aw 2.53 1.23 
14 ความคงตัวของธัญพืช 2.31 1.13 
15 เวลาในการชงดื่ม 2.16 1.05 
16 อายุการเก็บรักษา 1.22 0.60 
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จากตารางที1่5 แสดงลําดับคาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดเชงิเทคนิคและคา
ความสําคัญ (IMP) ของขอกําหนดเชิงเทคนิคที่ถูกแปลงในอยูในรูปสเกล 1 – 5 ซ่ึงขอกําหนดเชิง
เทคนิคที่มีความสําคัญ10 อันดับแรกตามคาความสําคัญโดยสัมพันธจากคามากที่สุดไปนอยที่สุด คอื 
ปริมาณพลังงานที่ไดรับ (Kcal) มีคาสเกล 5 แสดงวาเปนขอกําหนดเชิงเทคนิคที่มีความสําคัญมากที่สุด 
รองลงมาคือราคาตอซอง, ปริมาณโปรตนี(g), ปริมาณไขมัน (%), ปริมาณเสนใยอาหาร (mg), ปริมาณ
น้ําตาล(g), ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ (%), ปริมาณแคลเซียม( mg), ปริมาณใยอาหาร(%), ปริมาณ
ธัญญาหารอบกรอบ(%), ปริมาณน้ําตาล และคา ° Brix  ซ่ึงมีคาความสําคัญสัมพัทธเทากับ 4.04, 3.90, 
3.44, 3.34 , 3.24 , 3.24 ,3.12 , 2.92 และ 2.67 ตามลําดับ ซ่ึงคาลดลงตามสัดสวนเทียบกับคา
ความสําคัญโดยสัมพัทธตามลําดับ  ซ่ึงมีความสําคัญมากตอฝายพัฒนาผลิตภัณฑในการพิจารณา
ขอกําหนดเชิงเทคนิคเหลานีว้าขอกาํหนดเชิงเทคนิคใดมคีวามสําคัญมากที่สุดในการปรับปรุงและ
พัฒนาผลิตภณัฑตอไป แลวขอกําหนดเชงิเทคนิคเหลานี้ที่เรียงตามลาํดับคาความสาํคัญจะถูกถายโอน
ไปเปนขอมูลนําเขาสูเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑตอไปในการดําเนินการวิจัยคร้ังนี้ไดเลือก
ขอกําหนดเชิงเทคนิคที่มีคาความสําคัญมากกวา 1 ซ่ึงสามารถคัดเลือกความตองการเชงิเทคนิคจาก18 
ขอเหลือเพียง17 ขอจากนั้นถายโอนขอมูลดังกลาวไปยังเมตริกซการออกแบบผลติภัณฑ และการ
วางแผนกระบวนการตอไป   
 

สําหรับงานวิจยันี้ไดเลือกทําเพียงสวนของการพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร คือ ผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปเทานั้น จงึรวมเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผน
กระบวนการเขาดวยกัน  สําหรับการพัฒนาบรรจุภัณฑ ตองแยกพิจารณากันกับการพฒันาผลิตภัณฑ
อาหารซึ่งในงานวิจยันีจ้ะไมกลาวถึง ดังนัน้ในเมตรกิซตอไปจึงเลือกใชขอกาํหนดเชงิเทคนิคที่
เกี่ยวของกับตวัผลิตภัณฑธัญญาหารผงสําเร็จรูปเทานั้น 
 

จากผลการวิเคราะหที่ไดจากเมตริกซ HOQ พบวาระบบการตัดสินใจดวย QFD ชวยใหเกิด
การประมวลความคิด และความสัมพันธระหวางความตองการของผูบริโภค และขอกําหนดทาง
เทคนิคทั้งหมด โดยใชการแปลงคาเปนระดับคะแนน และตัวเลข เพื่อกําหนดความสําคัญ และปจจัย
ตาง ๆ ที่ตองพัฒนาในตวัผลิตภัณฑ และการถายขอมูลไปยังกระบวนการผลติตอไป 
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2. 2   เมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design) และการวางแผนกระบวนการ 
(Process Planning)   
 

การสรางตารางเมตริกซที่ 2 เมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑซ่ึงเปนเมตรกิซขั้นตอนของ
การออกแบบผลิตภัณฑ โดยพิจารณาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑที่ได
ขอมูลจากเมตริกซ HOQ เขาสูขั้นตอนการออกแบบกระบวนการผลิต และการวางแผนกระบวนการ 
(Process Planning)  ที่ไดรวมเมตริกซทั้ง 2 เขาดวยกันโดยขั้นตอนเริ่มจากการนําขอกําหนดทาง
เทคนิคของผลิตภัณฑที่ไดจาก HOQ ซ่ึงเปนขอมูลนําเขาสู (Input Data) มาแปลงเปนขอกําหนดทาง
เทคนิคของสวนประกอบหรือพารามิเตอรของกระบวนการที่สําคัญซึ่งจะสามารถตอบสนองตอความ
ตองการลูกคาเรียงตามคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมพัทธ จากนั้นกาํหนดคณุสมบัติ
หรือขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบ (Part Characteristics) หรือพารามิเตอรกระบวนการที่
สําคัญโดยพิจารณาจากการตัง้คําถามลักษณะเดียวกับเมตริกซที่ 1 วา ถาสามารถควบคุมขอกําหนดของ
สวนประกอบหรือพารามิเตอรของกระบวนการเหลานีแ้ลว จะทําใหขอกําหนดทางเทคนิคของ
ผลิตภัณฑขอนี้สามารถพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑเพื่อตอบสนองตอความตองการของลูกคาได 
พรอมทั้งกําหนดระดับเปาหมายที่สามารถวัดคาไดและระบุทิศทางคาเปาหมายที่สามารถพัฒนาตาม
ทิศทางที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคได ดังแสดงในภาพที่ 14 
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ภาพที่ 14  เมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผนกระบวนการ

 

อณุ
หภ
มูกิ
าร
อบ
แห

ง

ขน
าด
อน
ภุา
ค-
กา
รร
อน
แป

งข
าว
กล
อง

กา
รป
รบั
คา

 pH
 ใน
กา
รย
อย

เวล
า-อ
ณุห

ภูม
กิา
รย
อย
แป

งข
าว
กล
อง
ดว
ยเอ
น็ไ
ซม



ปร
มิา
ณเ
อน็
ไซ
ม 

Am
yla

se

เวล
า-อ
ณุห

ภมูิ
กา
รต
มสุ
ก

อณุ
หภ
มูผิ
วิห
น
าข
อง
ลกู
กล
ิง้ด
วย
วธิ

 ีD
rum

 dr
y

ระ
ยะ
ห
าง
ลกู
กล
ิง้ข
อง

 D
rum

 dr
y

% 
คว
าม
ชื้น
ขา
วก
ลอ
ง

คา
 aw

% 
ดัช
นกี
าร
ละ
ลา
ย

ขน
าด
อน
ภุา
คแ
ป
งข
าว
กล
อง
หล
งัก
าร
รอ
น

อณุ
หภ
มูผิ
วิห
น
าข
อง
ลกู
กล
ิง้ด
วย
วธิ

 ีD
rum

 dr
y

ระ
ยะ
ห
าง
ลกู
กล
ิง้ข
อง

 D
rum

 dr
y

ขน
าด
อน
ภุา
ค-
กา
รร
อน
ถัว่
แด
งผ
ง

% 
คว
าม
ชื้น
ถัว่
แด
งผ
ง

คา
 aw

% 
ดัช
นกี
าร
ละ
ลา
ย

กา
รชั่
งส
วน
ผส
มต
างๆ

เวล
าใ
นก
าร
ผส
ม(

M
ixi

ng
)

แร
งดั
นล
มแ
ละ
คว
าม
เรว็
ขอ
งใ
บพ
ดัผ
สม

กา
รตั้
งค
าหั
วบ
รร
จุ

กา
รสุ
มต
รว
จว
ดัค
ณุภ
าพ
ทา
งก
าย
ภา
พ

กา
รสุ
มต
รว
จว
ดัค
ณุภ
าพ
ทา
งเค
มี

O O O O O O O O O O O O O O 

IMP

ปริมาณพลังงานที่ไดรับ (Kcal) 100 kcal 5.00 9 3 1 1 9 9

ราคาตอซอง 4.57 บาท 4.04 9 3 1 9
ปริมาณโปรตีน(g) 5.12 g 3.90 9 9 1 1 9 9

ปริมาณไขมัน (%) 1% 3.44 9 9 1 1 9 9

ปริมาณเสนใยอาหาร(mg) 2.75 mg (11% ของRDI) 3.34 1 9 3 9 9 1 1 9 9

ปริมาณน้ําตาล (g) 5 g 3.24 9 9 1 1 9 9

ปริมาณวิตามินรวมตางๆ (%) วิตามินA,B1,B2,E (%20ของRDIทุกตัว) 3.24 9 9 1 1 9 9

ปริมาณแคลเซียม (mg) 161.54 mg (20.2% ของRDI) 3.12 9 9 1 1 9 9
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จากภาพที่ 14 แสดงผลของเมตริกซการออกแบบผลิตภณัฑและการวางแผนกระบวนการ 
สวนของคาเฉลี่ยระดับคะแนนความสําคญั (IMP) เปนคาระดับน้ําหนักความสําคญัของความตองการ
เชิงเทคนิค (จากเมตริกซ HOQ)ที่ถูกแปลงเปนสเกล1 – 5 แลวเลือกขอกาํหนดทางเทคนิคที่เกี่ยวกับ
การพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่มีคาระดับคะแนนความสําคัญ( IMP )ที่มีคา
มากกวา1.0 จากนั้นแปลงขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ 19 รายการ เปนขอกําหนดของ
สวนประกอบ (Part Characteristic Requirements) หรือคุณสมบัติของกระบวนการ (Process 
Characteristics) ซ่ึงไดจากการรวมระดมความคิดเห็นเกีย่วกับขอมูลทางเทคนิคจากฝายพัฒนา
ผลิตภัณฑ หรือคนควาขอมลูที่เกี่ยวของตางๆนํามาสนับสนุน จากเมตริกซสามารถแปลงขอกําหนด
ทางเทคนิคของผลิตภัณฑใหเปนขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบยอยไดเปน 25 รายการ ซ่ึง
เปนขอกําหนดเกีย่วกับกระบวนการเตรียมวัตถุดิบของปลายขาวกลองหอมมะลิ 12 รายการ คือ 
อุณหภูมิการอบแหงขาวกลอง  ขนาดอนุภาคแปงขาวกลองจากการรอน  การปรับคา pH ในการยอย 
เวลา-อุณหภูมกิารยอยแปงขาวกลองดวยเอน็ไซม ปริมาณเอ็นไซม Amylase เวลา-อุณหภูมิการตมสุก 
อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry (ขาวกลอง) ระยะหางลกูกลิ้งของ Drum Dry (ขาว
กลอง) % ความชื้นขาวกลอง คา aw ขาวกลอง  % ดัชนีการละลาย(ขาวกลอง) ขนาดอนุภาคแปงขาว
กลองหลังการรอน  กระบวนการเตรียมวตัถุดิบของถั่วแดงพันธุอะซูกิ 6 รายการ คอื อุณหภูมิผิวหนา
ของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry  (ถ่ัวแดง) ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry (ถ่ัวแดง) ขนาดอนุภาค-การ
รอนถ่ัวแดงผง % ความชื้นถ่ัวแดง  คา aw ถ่ัวแดง % ดัชนกีารละลาย(ถ่ัวแดงผง) กระบวนการผลิต 6 
รายการ คือ การชั่งสวนผสมตางๆ เวลาในการผสม(Mixing) แรงดันและความเรว็ของใบพัดผสม การ
ตั้งคาหัวบรรจ ุการสุมตรวจวัดคุณภาพทางกายภาพ  การสุมตรวจวัดคณุภาพทางเคม ีและตนทนุของ
วัตถุดิบและการผลิตโดยรวม 1 รายการ จากนั้นการหาความสัมพันธระหวางความตองการเชิงเทคนิค
แตละขอกับขอกําหนดของสวนประกอบหรือคุณสมบัติของกระบวนการ (Relations between 
Technical Requirements and Part Characteristic Requirements / Process Characteristics) เหลานี้ดวย
ตัวเลขระดับความสัมพันธ  นํามาคํานวณหาคาความสําคัญโดยสัมบูรณ และเรียงลําดับของคุณสมบัติ 
หรือขอกําหนดของกระบวนการที่ได ตามคาความสําคัญโดยสัมพัทธ (Relative Part Characteristic 
Requirements / Process Characteristics Importance) ดังแสดงในตารางที่ 16 และกําหนดคาเปาหมาย 
(Target Values) และทิศทางของคาเปาหมาย (Movement of Target) ของขอกําหนดทางเทคนิคของ
สวนประกอบของผลิตภัณฑ เชนเดยีวกับเมตริกซ HOQ  ดังแสดงในตารางที่ 17  
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ตารางที่ 16  % คาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบหรือ 
                    พารามิเตอรของกระบวนการ   
 

ลําดับท่ี ขอกําหนดเชงิเทคนิคของสวนประกอบ % Relative 
1 การชั่งสวนผสมตางๆ 19.5 
 ตนทุนโดยรวม 19.5 
2 การสุมตรวจวดัคุณภาพทางเคมี 16.2 
3 เวลาในการผสม(Mixing) 14.7 
4 การสุมตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพ 5.5 
5 เวลา-อุณหภูมกิารยอยแปงขาวกลองดวยเอน็ไซม 3.2 
6 ปริมาณเอ็นไซม Amylase 2.8 
7 การตั้งคาหัวบรรจุ 2.6 
8 แรงดันและความเร็วของใบพัดผสม 2.0 
9 เวลา-อุณหภูมกิารตมสุก 1.2 
 อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry (ขาวกลอง) 1.2 
 อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry  (ถ่ัวแดง) 1.2 

10 ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry (ขาวกลอง) 0.9 
 ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry (ถ่ัวแดง) 0.9 
 % ความชื้นขาวกลอง 0.9 
 คา aw ขาวกลอง 0.9 
 % ความชื้นถ่ัวแดง 0.9 
 คา aw ถ่ัวแดง 0.9 

11 อุณหภูมิการอบแหงขาวกลอง 0.9 
12 % ดัชนีการละลาย(ขาวกลอง) 0.8 
 % ดัชนีการละลาย(ถ่ัวแดงผง) 0.8 
 ขนาดอนุภาค-การรอนถ่ัวแดงผง 0.8 

13 ขนาดอนุภาคแปงขาวกลองจากการรอน 0.5 
 ขนาดอนุภาคแปงขาวกลองหลังการรอน 0.5 

14 การปรับคา pH ในการยอย 0.4 
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ภาพที่ 15  คาความสําคัญโดยสัมพัทธของขอกําหนดทางเทคนิค 
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จากภาพที่ 15 แสดงลําดับความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิคของสวนประกอบโดยเรียง
ตามคาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมพัทธ (% Relative Technical Requirement 
Importance) พบวาขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบที่มีคาความสําคัญมากกวา 1.0  คือ การชั่ง
สวนผสมตางๆและตนทุนโดยรวม  การสุมตรวจวดัคุณภาพทางเคม,ี เวลาในการผสม ( Mixing), การ
สุมตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพ ,เวลา-อุณหภูมิการยอยแปงขาวกลองดวยเอ็นไซม, ปริมาณเอ็นไซม 
Amylase, การตั้งคาหัวบรรจ,ุ แรงดันและความเร็วของใบพัดผสม, เวลา-อุณหภูมิการตมสุก อุณหภมูิ
ผิวหนาของลกูกลิ้งดวยวิธี Drum Dry (ขาวกลอง) และอณุหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry 
(ถ่ัวแดง) ซ่ึงมคีาความสําคัญเทากับ 19.5%, 19.5 %, 16.2 %, 14.7 % , 5.5 % , 3.2 % , 2.8 %, 2.6 % 
,2.0%, 1.2% ,1.2% และ1.2% ตามลําดับ  พารามิเตอรที่สําคัญในกระบวนการผลิตของเครื่องดื่ม
ธัญญาหารผงสําเร็จรูปที่ฝายผลิตจะตองใหความสําคัญมากที่สุด คือ ขั้นตอนการชัง่สวนผสมตางๆ
และตนทนุโดยรวม เนื่องจากขั้นตอนนี้สงผลตอการผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปที่ใหได
คุณภาพตรงตามความตองการของผูบริโภคมากที่สุด  ดังนั้นฝายผลิตจึงตองมีการควบคุมการชั่ง
สวนผสมตางๆใหถูกตองและควบคุมตนทุนโดยรวมใหเหมาะสมที่สุดเพื่อปรับปรุงกระบวนการผลิต
ของผลิตภัณฑใหสอดคลองขอกําหนดทางเทคนิคที่สําคัญ พารามิเตอรสําคัญที่รองลงมา คือ ขั้นตอน
ตรวจสอบคุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑสุดทายตามกาํหนด ซ่ึงมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑ  เวลา
ในการผสม (Mixing) ซ่ึงมีผลตอความสม่ําเสมอ(Consistency) ของผลติภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผง
สําเร็จรูป ซ่ึงในเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผนกระบวนการ ควรพจิารณา
พารามิเตอรของสวนประกอบ หรือคุณสมบัติของกระบวนการจากคาความสําคัญของขอกําหนดทาง
เทคนิคของสวนประกอบหรือพารามิเตอรของกระบวนการทุกขอตามลําดับความสําคัญโดยพิจารณา
ใหสอดคลองกับขอจํากัดทีม่ีอยางเหมาะสม 

 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

ตารางที่ 17  คาเปาหมายและทิศทางของคาเปาหมายของขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบ 
 

สวนประกอบเชิงเทคนิค  คาเปาหมาย (Target Values) ทิศทางเปาหมาย 

การชั่งสวนผสม ควบคุมการชั่งสวนผสมตาม
สูตร 

ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

ตนทุนโดยรวม ตนทุนต่ําที่สุด ( 4 - 5 บาท) ควรลดคาจากระดับ
ปจจุบัน 

การสุมตรวจวดัคุณภาพทางเคมี ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี
ผลิตภัณฑตามกําหนด 

ควรเพิ่มคาจากระดับ
ปจจุบัน 

เวลาในการผสม(Mixing) ผสมดวยเครื่อง Mixer 15 นาที ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

การสุมตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพ ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพ
ผลิตภัณฑตามกําหนด 

ควรเพิ่มคาจากระดับ
ปจจุบัน 

เวลา-อุณหภูมกิารยอยแปงขาวกลอง
ดวยเอ็นไซม 

ที่อุณหภูมิ 75 ºc 30 นาท ี ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

ปริมาณเอ็นไซม Amylase Amylase 0.075% ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

การตั้งคาหัวบรรจุ ควบคุมน้ําหนกั 30 ± 0.5 กรัม ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

แรงดันและความเร็วของใบพัดผสม ความเร็ว 1400 rpm ,  แรงดัน
ลม 2.5 bite 

ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

เวลา-อุณหภูมกิารตมสุก ที่อุณหภูม ิ100 ºc 40 นาท ี ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี 
Drum Dry (ขาวกลอง) 

ที่อุณหภูมิ 120 ºc ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี 
Drum Dry  (ถ่ัวแดง) 

ที่อุณหภูมิ 110 ºc ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry         
(ขาวกลอง) 

ระยะหางลูกกลิ้ง 0.20 mm ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 
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ตารางที่ 17  (ตอ) 
 

สวนประกอบเชิงเทคนิค  คาเปาหมาย (Target Values) ทิศทางเปาหมาย 

ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry 
(ถ่ัวแดง) 

ระยะหางลูกกลิ้ง 0.20 mm ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

% ความชื้นขาวกลอง ไมเกิน 10% ควรลดคาจากระดับ
ปจจุบัน 

คา aw ขาวกลอง ไมเกิน 0.3 ควรลดคาจากระดับ
ปจจุบัน 

% ความชื้นถ่ัวแดง ไมเกิน 10% ควรลดคาจากระดับ
ปจจุบัน 

คา aw ถ่ัวแดง ไมเกิน 0.3 ควรลดคาจากระดับ
ปจจุบัน 

อุณหภูมิการอบแหงขาวกลอง อบลมรอนที่อุณหภูมิ 50-55º c 
3 ช.ม 

ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

% ดัชนีการละลาย(ขาวกลอง) 45-50 % ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

% ดัชนีการละลาย(ถ่ัวแดง) 8-12 % ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

ขนาดอนุภาคแปงขาวกลองจากการ
รอน 

ตะแกรงรอนความละเอยีด 150 
mesh 

ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

ขนาดอนุภาคแปงขาวกลองหลังการ
รอน 

ตะแกรงรอนความละเอยีด 150 
mesh 

ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

ขนาดอนุภาค-การรอนถ่ัวแดงผง ตะแกรงรอนความละเอยีด 150 
mesh 

ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 

การปรับคา pH ในการยอย ปรับคา pH 6.5-7.0 ดวย NaOH ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม 
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จากตารางที่ 17 พบวาขอกําหนดทางเทคนิคของสวนประกอบที่สําคัญเพื่อการพัฒนา
ผลิตภัณฑ 10 อันดับแรกโดยเรียงตาม (%) คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยสัมพัทธจาก
คามากที่สุดไปนอยที่สุดซึ่งฝายพัฒนาผลิตภัณฑจะตองนํามาขอกําหนดทางเทคนิคเหลานี้มาพิจารณา
ในการปรับปรงุและพัฒนาผลิตภัณฑเพื่อใหไดคณุภาพตรงตามคาเปาหมายที่กําหนด คือ การชั่ง
สวนผสม, ตนทุนโดยรวม, การสุมตรวจวัดคุณภาพทางเคมี, เวลาในการผสม(Mixing), การสุม
ตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพ, เวลา-อุณหภมูิการยอยแปงขาวกลองดวยเอ็นไซม, ปริมาณเอ็นไซม 
Amylase, การตั้งคาหัวบรรจ,ุ แรงดันและความเร็วของใบพัดผสม, เวลา-อุณหภูมิการตมสุก อุณหภมูิ
ผิวหนาของลกูกลิ้งดวยวิธี Drum Dry (ขาวกลอง) และอณุหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry 
(ถ่ัวแดง) ตามลําดับ ซ่ึงในการพัฒนาควรตองปรับคาเปาหมายตามทิศทางที่กําหนด คือ ควบคุมคา
ปจจุบันใหเทาเดิม, ควรลดคาจากระดับปจจุบัน, ควรเพิ่มคาจากระดับปจจุบัน, ควบคุมคาปจจุบันให
เทาเดิม, ควรเพิ่มคาจากระดบัปจจุบัน, ควบคุมคาปจจุบนัใหเทาเดิม,  ควบคุมคาปจจุบันใหเทาเดมิ, 
ควบคุมคาปจจุบันใหเทาเดมิ, ควบคุมคาปจจุบันใหเทาเดิม, ควบคุมคาปจจุบันใหเทาเดิม,ควบคุมคา
ปจจุบันใหเทาเดิม, ควบคุมคาปจจุบันใหเทาเดิม ตามลําดบั โดยฝายพัฒนาผลิตภัณฑควรพิจารณาจาก
ความสามารถหรือศักยภาพของการพัฒนาผลิตภัณฑตามคาความสําคัญ,คาเปาหมาย และทิศทาง
เปาหมายของขอกําหนดทางเทคนิคในการพัฒนาผลิตภณัฑใหสอดคลองกับความตองการของ
ผูบริโภคมากที่สุด  
 

2.3   เมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ (Process Control Planning) 
 
                            ในเมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ เพื่อสรางแผนควบคุมกระบวนการ
ตางๆที่ควบคุมพารามิเตอรที่สําคัญของกระบวนการใหเปนไปตามขอกําหนด  เพื่อใหผลิตภัณฑมี
คุณภาพตามทีต่องการ จากผลลัพธของเมตริกซนี้พบวา พารามิเตอรของกระบวนการทีม่ีความสําคัญ  
มีทั้งสิ้น 25 รายการ ดังแสดงในตารางที่ 18 
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ตารางที่ 18  ขอกําหนดเชิงเทคนิคหรือพารามิเตอรของกระบวนการ (Process Parameter / Part  
                   Characteristics) ตามลําดับคาความสําคัญ 
 

ลําดับท่ี ขอกําหนดเชงิเทคนิคหรือพารามิเตอรของกระบวนการ 

1 การชั่งสวนผสมตางๆ 
2 ตนทุนโดยรวม 
3 การสุมตรวจวดัคุณภาพทางเคมี 
4 เวลาในการผสม (Mixing) 
5 การสุมตรวจวดัคุณภาพทางกายภาพ 
6 เวลา-อุณหภูมกิารยอยแปงขาวกลองดวยเอน็ไซม 
7 ปริมาณเอ็นไซม Amylase 
8 การตั้งคาหัวบรรจุ 
9 แรงดันและความเร็วของใบพัดผสม 
10 เวลา-อุณหภูมกิารตมสุก 
11 อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry (ขาวกลอง) 
12 อุณหภูมิผิวหนาของลูกกลิ้งดวยวิธี Drum Dry (ถ่ัวแดง) 
13 อุณหภูมิการอบแหงขาวกลอง 
14 ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry (ขาวกลอง) 
15 ระยะหางลูกกลิ้งของ Drum Dry (ถ่ัวแดง) 
16 % ความชื้นขาวกลอง 
17 คา aw ขาวกลอง 
18 % ความชื้นถ่ัวแดง 
19 คา aw ถ่ัวแดง 
20 % ดัชนีการละลายขาวกลองผง 
21 % ดัชนีการละลายถั่วแดงผง 
22 ขนาดอนุภาค-การรอนถ่ัวแดงผง 
23 ขนาดอนุภาคแปงขาวกลองจากการรอน 
24 ขนาดอนุภาค-การรอนแปงขาวกลอง 
25 การปรับคา pH ในการยอย 
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ขั้นตอนตอไป คือ พิจารณาหากระบวนการปฏิบัติงานที่สัมพันธกับพารามิเตอรเหลานี้ 
โดยกระบวนการปฏิบัติงานจะถูกนําไปใชเพื่อวางแผนควบคุมการปฏิบัติงานตอไป  ซ่ึงกระบวนการ
ปฏิบัติงานที่เกีย่วของดังแสดงในตารางที่ 19 

 
ตารางที่ 19  กระบวนการปฏิบัติงานที่สัมพันธกับพารามิเตอรของกระบวนการ 
 
ลําดับท่ี พารามิเตอรของกระบวนการ กระบวนการปฏิบัตงิาน 

1 การชั่งสวนผสมตางๆ -   กระบวนการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
-   กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 

2 การสุมตรวจวดัคุณภาพทางเคมี -   กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 
-   กระบวนการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ 
    สุดทาย         

3 เวลาในการผสม(Mixing) -   กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
4 การสุมตรวจวดัคุณภาพทาง

กายภาพ 
-   กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 
-   กระบวนการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ 
สุดทาย 

5 เวลา-อุณหภูมกิารยอยแปงขาว 
กลองดวยเอ็นไซม 

-   กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 

6 ปริมาณเอ็นไซม Amylase - กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
7 การตั้งคาหัวบรรจุ - กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
8 ความเร็วของใบพดัผสม - กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
9 เวลา-อุณหภูมกิารตมสุกวัตถุดิบ - กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
10 อุณหภูมิผิวหนาลูกกลิ้งDrum Dry  - กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
11 อุณหภูมิการอบแหงขาวกลอง -  กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
12 ระยะหางลูกกลิ้ง Drum Dry -  กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
13 % ความชื้นของวัตถุดิบ -  กระบวนการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

-  กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 
14 คา aw ของวัตถุดิบ -  กระบวนการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 

-  กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 
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จากตารางที่ 19 แสดงวาในแตละพารามิเตอรของกระบวนการมีความสมัพันธกับ
กระบวนการปฏิบัติงานใดบาง ซ่ึงพารามิเตอรของกระบวนการหนึ่งอาจเกี่ยวของกับหลาย
กระบวนการปฏิบัติงาน สรุปกระบวนการปฏิบัติงานที่เกี่ยวของไดแก 
 

1. กระบวนการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ 
2. กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 
3. กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
4. กระบวนการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑสุดทาย 

 
หลังจากนัน้นาํมาจัดทําตารางแผนควบคุมกระบวนการ เมตริกซที่ไดมลัีกษณะเปนตาราง 

เรียกวา แผนผงัควบคุม (Control Matrix) โดยกําหนดรายละเอียดของแผนงานที่ตองการปรับปรุง 
วิธีการควบคุม วิธีการตรวจสอบ และผูรับผิดชอบ และดําเนินการที่ชัดเจน เพื่อวางแผนควบคุม
กระบวนการตาง ๆ ซ่ึงสรุปไดดังตารางที่ 20 
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ตารางที่ 20  แผนการควบคมุการปฏิบัติงานของกระบวนการตาง ๆ  
 
ช่ือกระบวนการ (Process Name) 1.  กระบวนการควบคุมคุณภาพวตัถุดิบ 
เปาหมายของกระบวนการ  
(Process Characteristics Value) 

เพื่อใหไดวัตถุดิบที่นํามาใชในการผลิตผลิตภัณฑไดอยาง
ถูกตอง ทันเวลา และมีคุณภาพในราคาที่เหมาะสม 
การปรับปรุง แผนและวิธีการตรวจสอบ

คุณภาพ 
การบํารุงรักษา บํารุงรักษาเชิงปองกันเครื่องมือ

ตรวจคุณภาพวัตถุดิบ ฝกอบรม
เจาหนาตรวจสอบ 

1. แผนงาน                                
(Planning Requirement) 

การปองกันการผิดพลาด ปฏิบัติตามแผนที่วางไว 
ตําแหนงการควบคุม ฝายควบคุมคณุภาพ 
วิธีการสุมตัวอยาง/ความถี ่ ทุก lot ที่รับสินคา 
มาตรฐานที่ใช มาตรฐานการควบคุมที่กําหนด 

และแผนภูมิควบคุมคุณภาพ และ 
ISO 

2. วิธีการควบคุม                
    (Control Method) 

ขอมูลที่ใชประเมินผล จํานวนวัตถุดบิไมไดคุณภาพ 
การตรวจสอบ คุณสมบัติทางกายภาพ  ทางเคมี 

และทางจุลินทรีย 
วิธีการ/ความถี ่ ทุก lot ที่รับสินคา 
มาตรฐานที่ใช มาตรฐานการควบคุมที่กําหนด 

และความปลอดภัย  

3.  วิธีการตรวจสอบ  
      (Inspection Method) 

ขอมูลที่ใชประเมินผล ผลการตรวจสอบคุณภาพ 
ประเภท เครื่องวัดคุณสมบัติกายภาพ  เคมี 

จุลินทรีย และขอกําหนดคณุภาพ
วัตถุดิบที่ยอมรับได 

4.  การทดสอบ/ เครื่องมือที่ใชวัด 
(Test/ Measure tool) 

การสอบเทียบเครื่องมือ ทุก 6 เดือน 
ผูวัดผลและตรวจสอบ หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ 5.  ผูรับผิดชอบและดําเนินการ 

(Person  Responsible) การปรับปรุงและติดตาม
ผลการดําเนินการ 

เจาหนาที่ฝายควบคุมคุณภาพ 
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ตารางที่ 20 (ตอ) 
 
ช่ือกระบวนการ(Process Name) 2.  กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต 
เปาหมายของกระบวนการ 
(Process Characteristics Value) 

เพื่อควบคุมตรวจสอบสวนประกอบตาง ๆ ขณะทําการผลิต  
ใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตรงตามความตองการผูบริโภค 
การปรับปรุง วิธีการควบคุมคุณภาพ หรือ

แผนการปรับตามสวนประกอบ 
การบํารุงรักษา - 

1. แผนงาน                                
(Planning Requirement) 

การปองกันการผิดพลาด กําหนดแนวทางใหเจาหนาที่
รับทราบ และฝกอบรมทดสอบ
การปฏิบัติงานสม่ําเสมอ 

ตําแหนงการควบคุม ฝายควบคุมคณุภาพ 
วิธีการสุมตัวอยาง 
/ความถี่ 

กําหนดวิธีการตรวจสอบ และ
หลักการสุมตวัอยาง 

มาตรฐานที่ใช ขอกําหนดของสวนประกอบ
หลักการควบคุมคุณภาพเชิงสถิติ 

2. วิธีการควบคุม               
    (Control Method) 

ขอมูลใชประเมินผล Check sheet บันทึกการตรวจวัด 
การตรวจสอบ คุณภาพของสวนประกอบ

เปรียบเทียบกบัขอกําหนด 
วิธีการ/ความถี ่ สุมตัวอยางมาตรวจสอบระหวาง

การทํางานแตละ lot 
มาตรฐานที่ใช คุณภาพของสวนประกอบตรวจ

ตามที่กําหนด 

3.  วิธีการตรวจสอบ  
     (Inspection Method) 

ขอมูลใชประเมินผล รายงานการปฏิบัติงานในแตละ
ขั้นตอน  ผลการตรวจวดั 

ประเภท เครื่องมือตรวจวัดคา 4.  การทดสอบ/ เครื่องมือที่ใชวัด 
(Test/ Measure Tool) การสอบเทียบเครื่องมือ ทุก 6 เดือน 

ผูวัดผลและตรวจสอบ หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ 5.  ผูรับผิดชอบและดําเนินการ 
(Person  Responsible) การปรับปรุงและติดตาม

ผลการดําเนินการ 
เจาหนาทีต่รวจสอบ 
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ตารางที่ 20 (ตอ) 
 
ช่ือกระบวนการ (Process Name) 3.  กระบวนการควบคุมกระบวนการผลิต 
เปาหมายของกระบวนการ  
(Process Characteristics Value) 

เพื่อควบคุมกระบวนการผลิตใหไดประสิทธิภาพ และได
ผลิตภัณฑที่ตรงกับความตองการของผูบริโภค 
การปรับปรุง กระบวนการขัน้ตอนการผลิต 
การบํารุงรักษา ปรับปรุงแผนการควบคุมการ

ผลิตใหถูกตอง เปนจริงอยูตลอด 

1. แผนงาน                         
(Planning Requirement) 

การปองกันการผิดพลาด กําหนดแนวทางใหเจาหนาที่ที่
เกี่ยวของรับทราบ และใหมกีาร
ปฏิบัติตามเครงครัด 

ตําแหนงการควบคุม ฝายการผลิต 
วิธีการสุมตัวอยาง/
ความถี่ 

กําหนดหลักการควบคุม และ
ความถี่ในการบันทึกขอมูล 

มาตรฐานที่ใช ขอกําหนดของแตละขั้นตอน 
หลักควบคุมคณุภาพเชิงสถิติ 

2. วิธีการควบคุม                
    (Control Method) 

ขอมูลใชประเมินผล Check sheet ขั้นตอนการผลิต, 
ระยะเวลา, คาตรวจวดัตางๆ 

การตรวจสอบ กระบวนการผลิตตามแผนปฏิบัติ 
วิธีการ/ความถี ่ การผลิตในแตละ lot 
มาตรฐานที่ใช ขอกําหนดมาตรฐาน

กระบวนการทีถู่กตอง คุณภาพที่
ไดจากการผลิตตรงตามที่กําหนด 

3.  วิธีการตรวจสอบ  
     (Inspection Method) 

ขอมูลที่ใชประเมินผล รายงานการปฏิบัติงานในแตละ
ขั้นตอนตามจริง จํานวนของเสีย 

ประเภท เครื่องมือตรวจวัด, เครื่องจักร 4.  การทดสอบ/ เครื่องมือที่ใชวัด 
(Test/ Measure Tool) การสอบเทียบเครื่องมือ ทุกครั้งกอนการปฏิบัติงาน 

ผูวัดผลและตรวจสอบ หัวหนาฝายผลติ 5.  ผูรับผิดชอบและดําเนินการ 
(Person  Responsible) การปรับปรุงและติดตาม

ผลดําเนินการ 
เจาหนาที่ฝายผลิต 
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ตารางที่ 20 (ตอ) 
 
ช่ือกระบวนการ(Process Name) 4.  กระบวนการควบคุมคุณภาพผลิตภณัฑสุดทาย (F/G) 
เปาหมายของกระบวนการ  
(Process Characteristics Value) 

เพื่อใหไดผลิตภัณฑที่ผลิตมีคุณภาพมากทีสุ่ด และเกดิของเสีย
นอยที่สุด 
การปรับปรุง วิธีการควบคุมคุณภาพ F/G 
การบํารุงรักษา บํารุงรักษาเชิงปองกันเครื่องมือ

ในการตรวจสอบคุณภาพ F/G 

1. แผนงาน                                
(Planning Requirement) 

การปองกันการผิดพลาด กําหนดแนวทางใหเจาหนาที่
รับทราบและใหปฏิบัติเครงครัด 

ตําแหนงการควบคุม ฝายควบคุมคณุภาพ 
วิธีการสุมตัวอยาง/ความถี ่ กําหนดหลักการสุมตัวอยาง 
มาตรฐานที่ใช ขอกําหนด หรือมาตรฐานการ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ และ
แผนภูมิควบคมุคุณภาพ , ISO 

2. วิธีการควบคุม     
    (Control Method) 

ขอมูลใชประเมินผล จํานวนผลิตภณัฑที่ไมไดคณุภาพ 
การตรวจสอบ คุณสมบัติกายภาพ เคมี จุลินทรีย 
วิธีการ/ความถี ่ สุมตัวอยางมาตรวจสอบ ทั้งใน

สถานะระหวางการผลิต ,F/G 
มาตรฐานที่ใช ขอกําหนด หรือมาตรฐานการ

ควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ และ
แผนภูมิควบคมุคุณภาพ , ISO 

3.  วิธีการตรวจสอบ  
     (Inspection Method) 

ขอมูลใชประเมินผล ผลการตรวจสอบคุณภาพ 
ประเภท เครื่องวัดคุณสมบัติกายภาพ เคมี 

และจุลินทรีย ขอกําหนดคณุภาพ
ที่ยอมรับได 

4.  การทดสอบ/ เครื่องมือที่ใชวัด 
(Test/ Measure Tool) 

การสอบเทียบเครื่องมือ ทุก 6 เดือน 
ผูวัดผลและตรวจสอบ หัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ 5.  ผูรับผิดชอบและดําเนินการ 

(Person  Responsible) การปรับปรุงและติดตาม
ผลการดําเนินการ 

เจาหนาที่ฝายควบคุมคุณภาพ 
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หลังจากนัน้จึงจัดทําเอกสารเพื่อวางแผนควบคุมกระบวนการตางๆ เหลานั้นดังตารางที่ 20  
โดยในตารางวางแผนควบคมุกระบวนการแตละกระบวนการ จะมีรายละเอียดทีใ่ชในการควบคุม
กระบวนการในหัวขอตางๆ ดังตอไปนี ้

 
ชื่อกระบวนการ (Process Name) 

 เปาหมายของกระบวนการ (Planning Requirements)  
1. แผนงานปรับปรุง (Planning Requirements)  

               การปรับปรุง 
               การบํารุงรักษา 
               การปองกันความผิดพลาด 

2. วิธีการควบคุม (Control Method) 
               ตําแหนงการควบคุม 
               วิธีการสุมตัวอยาง/ ความถี่ 
               มาตรฐานที่ใช 
               ขอมูลที่ใชในการประมวลผล 

3. วิธีการตรวจสอบ (Inspection Method) 
               การตรวจสอบ 
               วิธีการ/ความถี่ 
               มาตรฐานที่ใช 
               ขอมูลที่ใชในการประมวลผล 

4. การทดสอบ/เครื่องมือที่ใชวดั (Test/ Measure Tool) 
               ประเภทการสอบเทยีบเครื่องมือ 

5. ผูรับผิดชอบและดําเนนิการ (Person  Responsible) 
               ผูวัดผลและตรวจสอบ 
               ผูปรับปรุงและติดตามผลการดําเนินการ 
  
        การสรางแผนการควบคุมกระบวนการมีเปาหมายคือ ถาหากมีการวางแผนการควบคุม
กระบวนการทีชั่ดเจนแลวจะสงผลใหพารามิเตอรของกระบวนการที่สําคัญสามารถควบคุมได และ
เปนไปตามขอกําหนดไดและจากการดําเนนิการจากแผนการควบคุมที่ไดในเมตรกิซที่ 4 นี้ จะถูก
นําไปขยายผลเพื่อดําเนนิการปรับปรุงผลิตภัณฑตอไป 
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เมตริกซสวนสุดทายของ QFD หรือเมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ จึงเปนการ
สรุปขั้นตอนการดําเนินการ และวิธีการควบคุมขอกําหนดทางเทคนิคในทุกขั้นตอนของการพัฒนา
ผลิตภัณฑที่สําคัญที่เกี่ยวของกับงานคุณภาพ เพื่อใหเกิดระบบงานคุณภาพของการพฒันาผลิตภัณฑ
อาหารที่สอดคลองตามความตองการของผูบริโภคไดมากที่สุด  
 
7.  ทําการปรับปรุงผลิตภัณฑตนแบบโดยฝายพัฒนาผลิตภัณฑ 
                

จากผลการประยุกตใชเทคนคิการกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพ (Quality Function 
Deployment) ทาํใหทราบถึงแนวคดิผลิตภณัฑและขอกําหนดทางเทคนิคที่สําคัญในการพัฒนาที่
ชัดเจนยิ่งขึ้น จากนั้นประสานกับฝายพัฒนาผลิตภัณฑในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ 
โดยฝายพัฒนาผลิตภัณฑจะนาํขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑที่สําคัญที่ไดจากระบบ QFD มา
พิจารณาในการปรับปรุงในปจจัยตางๆของผลิตภัณฑตนแบบเพื่อใหเปนผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปที่สอดคลองกับความตองการของผูบริโภค จากการปรับปรุงผลิตภัณฑตนแบบ
โดยใชแนวคิดผลิตภัณฑจากระบบ QFD  พบวาเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปที่ไดพฒันาขึ้นจากปลาย
ขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิที่ไดพัฒนาขึ้นมีสูตรที่เหมาะสม ดังแสดงในตารางที ่21 โดย
กระบวนการผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปดังแสดงในภาคผนวก ฉ และภาพผลิตภัณฑดังแสดง
ในภาพที่ 16 และ 17 
 
ตารางที่ 21  สูตรเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิ  
 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
ธัญญาหารอบกรอบ 23.65 
น้ําตาลทรายปน 11.83 
ครีมเทียม 3.93 
นมผงขาดมันเนย 25.63 
ถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิผง 13.64 
ขาวกลองผง 13.64 
อินนูลิน 6.25 
วานิลลาผง 1.41 
ซูคราโลส (mg) 2.07 
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ตารางที่ 21  (ตอ)    
 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
วิตามินเอ(mg) 0.933 
วิตามินบี 1(mg) 1.75 
วิตามินบี 2(mg) 1.98 
วิตามินอ(ีmg) 11.67 

 
ที่มา: ฉัตรแกว (2550) 
 

 
 
ภาพที่ 16  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ
 

 
 
ภาพที่ 17  เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูก ิ
                 หลังจากทําการละลายดวยน้ํารอน 
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8.  การประเมินผลการประยกุตใชเทคนิค QFD ในงานพฒันาผลิตภัณฑ  
  

8. 1  ผลการเปรียบเทียบคาเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑตนแบบกับผลิตภณัฑที่
ไดปรับปรุงจากแนวคิดผลิตภัณฑจากเทคนิค QFD 

 
        ทําการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยในปจจัยตางๆของผลิตภัณฑตนแบบที่

ไดรับการปรับปรุงจากเทคนคิ QFD แลวโดยทดสอบทางประสาทสัมผัสในปจจัยตางๆจากผูบริโภค 
50 คนกลุมเดมิ แลวเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยจากผูบริโภคที่มีตอปจจัยตางๆของ
ผลิตภัณฑที่ไดรับการปรับปรุงจากเทคนคิ QFD แลวกบัผลิตภัณฑตนแบบวามีคะแนนความชอบตอ
แตละปจจัยของผลิตภัณฑที่ไดปรับปรุงจากเทคนิค QFD แลววาผูบริโภคจากกลุมเดิม ใหคะแนน
ความชอบในแตละปจจัยเพิม่มากขึ้นหรือลดลงเมื่อเทียบจากคาคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอ
ผลิตภัณฑตนแบบกอนการปรับปรุง ซ่ึงเปนการทดสอบประสิทธิภาพของเทคนิค QFD ที่นํามา
ประยุกตในการพัฒนาผลิตภณัฑ  
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ตารางที่ 22  ผลการเปรียบเทยีบคาเฉลี่ยของคะแนนความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑ  
                    ตนแบบไดทําการปรับปรุงจาก QFD แลวกบัผลิตภัณฑคูแขง   
 
                                                                                                                                              N=50 

คาเฉล่ียคะแนนความชอบ  

ผลิตภัณฑคูแขง 
ปจจัยความตองการของ

ลูกคา 
(Customer Requirement) 

B C 

ผลิตภัณฑ
ตนแบบ

(A) 

ผลิตภัณฑที่
ไดปรับปรุง
แลวจาก 

QFD (A') 

รอยละของ
การปรับปรุง
ผลิตภัณฑ
ตนแบบ 

สีของเครื่องดื่ม - 6.19 5.75 6.78 17.91 
กล่ินรสธรรมชาติดั้งเดิม 6.48 4.78 6.30 8.15 29.37 
ระดับความหวาน 6.53  4.90 5.79 8.34 44.04 
ความขนหนืดภายในปาก 6.57  5.49 5.53 7.73 39.78 
สามารถเคี้ยวได 6.55  5.27 5.60 7.76 38.57 
คุณคาทางโภชนาการ
โดยรวม 

7.87 5.64 6.34 7.87 24.13 

ปริมาณพลังงานที่ไดรับ 7.18 5.77 6.05 7.70 27.27 
เสนใยอาหารสูง 7.67 5.92 6.32 8.38 32.59 
เพิ่มคุณคาโปรตีน 7.30  5.70 7.99 8.36 4.63 
ปริมาณแคลเซียม 7.46  6.61 6.00 8.28 38.00 
เพิ่มปริมาณวิตามินตางๆ 7.71  5.60 6.21 8.09 30.27 
ปริมาณน้ําตาล 6.83  6.51 6.77 8.07 19.20 
ปริมาณไขมัน 7.34  5.69 6.47 8.34 28.90 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ
โดยรวม 

6.23 6.71 6.82 8.22 20.53 

 
จากตารางที่ 22  พบวาผูบริโภคใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑตนแบบที่ไดปรับปรุง

แลวจากเทคนคิ QFD เพิ่มขึ้นในทกุปจจยัและผูบริโภคใหคาคะแนนความชอบเฉลี่ยในแตละปจจยั
ของผลิตภัณฑที่ไดปรับปรุงแลวจากเทคนคิ QFD มากกวาผลิตภัณฑคูแขงทั้ง B และ C แสดงวา
ผูบริโภคมีความชอบในผลิตภัณฑที่ไดรับการพัฒนาแลวมากกวาผลิตภัณฑคูแขง B และC ในทกุ
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ปจจัย  สําหรับคาคะแนนความชอบในปจจยัดานคณุคาทางโภชนาการโดยรวมที่ผูบริโภคมีตอ
ผลิตภัณฑ ผูบริโภคยังใหระดับคะแนนความชอบในผลิตภัณฑตนแบบเทากันกับผลิตภัณฑ B ซ่ึงเปน
ผลิตภัณฑเปาหมายในการพฒันา   ดังนัน้จากขอสรุปขางตน สามารถกลาวไดวาการประยุกตเทคนคิ
การกระจายหนาที่การทํางานเชิงคุณภาพกับผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปจากปลายขาว
กลองหอมมะลิและถ่ัวอะซูกิซ่ึงเปนผลิตภณัฑตนแบบ สามารถทําใหเกดิพัฒนาผลิตภณัฑใหมที่
สามารถตอบสนองความตองการของผูบริโภค ซ่ึงสรางความพึงพอใจใหกับผูบริโภคเพิ่มขึ้น  
 
8.2   ผลการทดสอบความแตกตางของการใหคะแนนความชอบของผูบริโภคกลุมเดมิที่มีตอ
ผลิตภัณฑ A, B และC ในการสํารวจครั้งที่1 (กอนการปรบัปรุง) และครัง้ที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 
 
ตารางที่ 23  คาคะแนนเฉลี่ยความชอบของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ (A) จากการสํารวจ 
                    คร้ังที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 
 
                                                                                                                                               N=50 

คาคะแนนเฉลี่ยความชอบ 
คุณลักษณะ 

สํารวจครั้งที่ 1* สํารวจครั้งที่ 2** 
คา Sig(2-tailed) 

สีของเครื่องดื่ม 5.75a 6.78b 0.009 
กล่ินรสดั้งเดิม 6.30a 8.15b 0.000 

ระดับความหวาน 5.79a 8.34b 0.000 
ความขนหนืด 5.53a 7.73b 0.000 
สามารถเคี้ยวได 5.60a 7.76b 0.000 

คุณคาทางโภชนาการรวม 6.34a 7.87b 0.000 
พลังงานที่ไดรับ 6.05a 7.70b 0.000 
เสนใยอาหารสูง 6.32a 8.38b 0.000 
โปรตีนสูง ns 7.99 8.36  0.093 
แคลเซียมสูง 6.00a 8.28b 0.000 

วิตามินรวมตางๆ 6.21a 8.09b 0.000 
ปริมาณน้ําตาลต่ํา 6.77a 8.07b 0.000 
ปริมาณไขมัน 6.47a 8.34b 0.000 

ราคา 6.82a 8.22b 0.000 
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หมายเหตุ  การทดสอบความแตกตางดวยวิธี Pair t-test ที่ระดับนยัความสําคัญที่ 0.05  
   *   เปนการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 
   สูตรพื้นฐาน เทียบกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B และC) 

    ** เปนการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 
                 สูตรพื้นฐานที่ไดรับการปรับปรุงจากเทคนิค QFDกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B ,C) 
     ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ 
                 ระดับนัยความสําคัญที่ 0.05   
                 a - b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง   
                 สถิติ (P< 0.05) 
 

จากตารางที่ 23  พบวาคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอปจจัยทั้ง14 ปจจยัของ
ผลิตภัณฑตนแบบ(A) จากการสํารวจครั้งที่ 1 และ 2 โดยทดสอบกับผูบริโภค 50 คนกลุมเดิม พบวามี
ปจจัย 13 ปจจยัที่ผูบริโภคใหคะแนนความชอบเฉลี่ยตอผลิตภัณฑตนแบบจากการสํารวจครั้งที่ 1 และ
2 แตกตางกันอยางมีนัยสําคญั ยกเวนปจจยัดานคณุคาดานโปรตีนของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคให
คะแนนความชอบเฉลี่ยในการสํารวจ 2 คร้ังไมแตกตางกนัอยางมีนยัสําคัญ อาจเนื่องจากในการ
สํารวจครั้งที่ 1 ผลิตภัณฑตนแบบ (A) กอนปรับปรุงมีคุณคาทางโปรตีนสูงกวาผลิตภณัฑคูแขงทั้ง 2 
ซ่ึงมีลักษณะเดนกวาคูแขงแลวจึงไมตองปรับปรุง ทําใหคะแนนความชอบเฉลี่ยที่มีตอปจจัยดาน
คุณคาทางโปรตีนในการสํารวจครั้งที่ 2 จึงมีคาคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของผูบริโภคไมแตกตาง
กันมากนัก 
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ตารางที่ 24  คาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 (B) จากการสํารวจ 
                    คร้ังที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 
 
                                                                                                                                              N=50 

คาคะแนนเฉลี่ยความชอบ 
คุณลักษณะ 

สํารวจครั้งที่ 1* สํารวจครั้งที่ 2 ** 
คา Sig(2-tailed) 

กล่ินรสดั้งเดิม ns 6.48  6.30  0.944 
ระดับความหวาน ns 6.53  6.47  0.667 
ความขนหนืด ns 6.57  6.90  0.120 
สามารถเคี้ยวได ns 6.55  6.78  0.591 

คุณคาทางโภชนาการรวม 7.87b 7.36a 0.006 
พลังงานที่ไดรับ ns 7.18  7.52  0.055 
เสนใยอาหารสูง 7.67b 6.62a 0.000 

โปรตีนสูง 7.30b 6.75 a 0.003 
แคลเซียมสูง ns 7.46  7.26  0.255 

วิตามินรวมตางๆ ns 7.71  7.60  0.419 
ปริมาณน้ําตาลต่ํา 6.83b 6.23a 0.007 
ปริมาณไขมัน ns 7.34  7.48  0.528 

ราคา ns 6.23  6.09  0.538 
 

หมายเหตุ  การทดสอบความแตกตางดวยวิธี Pair t-test ที่ระดับนยัความสําคัญที่ 0.05  
   *   เปนการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 
   สูตรพื้นฐาน เทียบกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B และC) 

    ** เปนการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 
                 สูตรพื้นฐานที่ไดรับการปรับปรุงจากเทคนิค QFDกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B ,C) 
     ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ 
                 ระดับนัยความสําคัญที่ 0.05   
                 a - b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง   
                 สถิติ (P< 0.05) 
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จากตารางที่ 24  พบวาคาคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอปจจัยตางๆทั้ง 14 
ปจจัยของผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 (B) จากการสํารวจครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2 จากผูบริโภค 50 คนกลุมเดิม 
พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยที่มีตอปจจัยทั้งหมดของผลิตภัณฑ B จากการสํารวจ
คร้ังที่ 1 และครั้งที่ 2 ไมแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญ ยกเวนปจจัยดานคุณคาทางโภชนาการโดยรวม  
ปริมาณเสนใยอาหาร ปริมาณโปรตีนและปริมาณน้ําตาลของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคใหคะแนนจากการ
สํารวจครั้งที่ 1 และครั้งที่ 2 แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  พบวาคาคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของ
ผูบริโภคจากการสํารวจครั้งที่ 2 นอยลง อาจเนื่องจากผูบริโภคใหคะแนนความชอบตอผลิตภัณฑ B 
ในการสํารวจครั้งที่ 1 มากกวา เมื่อการสํารวจครั้งที่ 2 ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในปจจยันัน้ๆ
ของผลิตภัณฑตนแบบ(A) ที่ไดรับการปรับปรุงจาก QFD มากกวา (คะแนนความชอบโดยเฉลี่ยของ
ผลิตภัณฑตนแบบ(A) คร้ังที่ 2 เพิ่มขึ้น)   
 
ตารางที่ 25  คาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑคูแขงที่ 1 (C) จากการสํารวจ 
                    คร้ังที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลังการปรับปรุง) 
                                                                                                                                              N=50 

คาคะแนนเฉลี่ยความชอบ 
คุณลักษณะ 

สํารวจครั้งที่ 1* สํารวจครั้งที่ 2 ** 
คา Sig(2-tailed) 

สีของเครื่องดื่ม ns 6.19 6.44  0.220 
กล่ินรสดั้งเดิม ns 4.87  5.45  0.188 

ระดับความหวาน ns 4.90  4.97  0.703 
ความขนหนืด ns 5.49  5.65  0.516 
สามารถเคี้ยวได ns 5.27  5.43  0.689 

คุณคาทางโภชนาการรวม ns 5.64  5.64 0.737 
พลังงานที่ไดรับ ns 5.77  5.96  0.389 
เสนใยอาหารสูง ns 5.72  5.52  0.239 

โปรตีนสูง ns 5.70  5.74  0.959 
แคลเซียมสูง ns 6.20  6.10  0.624 

วิตามินรวมตางๆ ns 5.60  5.61  0.593 
ปริมาณน้ําตาลต่ํา ns 6.51  6.23  0.077 
ปริมาณไขมัน ns 5.69  5.61  0.566 

ราคา ns 6.71  6.42  0.329 
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หมายเหตุ  การทดสอบความแตกตางดวยวิธี Pair t-test ที่ระดับนยัความสําคัญที่ 0.05  
    *   เปนการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 
    สูตรพื้นฐาน เทียบกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B และC) 

     ** เปนการเปรียบเทียบคาคะแนนความชอบเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑตนแบบ 
                  สูตรพื้นฐานที่ไดรับการปรับปรุงจากเทคนิค QFDกับผลิตภัณฑคูแขง 2 ตราสินคา (B ,C) 
      ns หมายถึง คาเฉลี่ยของขอมูลที่อยูในแนวนอนเดยีวกนัไมมีความแตกตางกันทางสถิติที่ 
                  ระดับนัยความสําคัญที่ 0.05   
                  a - b หมายถึง คาเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกนัทีม่ีอักษรตางกนัแสดงความแตกตางกันทาง   
                  สถิติ (P< 0.05) 
 

จากตารางที่ 25 พบวาคาคะแนนเฉลี่ยของผูบริโภคที่มีตอคุณลักษณะตางๆทั้ง 14 
คุณลักษณะของผลิตภัณฑตนแบบ (A) จากการสํารวจครั้งที่1 (กอนการปรับปรุง) และครั้งที่ 2 (หลัง
การปรับปรุง)จากผูบริโภค 50 คนกลุมเดมิ พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยตอปจจยัทั้ง 
14 ปจจัยของผลิตภัณฑ C ในการสํารวจทั้ง 2  คร้ัง พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบทั้ง 2 คร้ังไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญในทุกปจจยั 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 

สรุปและขอเสนอแนะ 

 
สรุป 

 
QFD กับการพฒันาผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูป พบวาเปนเทคนิคที่ชวยใน

การสื่อสารความคิดสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ การปรับปรุงกระบวนการผลิต และสวนประกอบ
ตาง ๆ โดยพิจารณาทั้งความตองการของผูบริโภคบนพื้นฐานของความพรอมดานเทคโนโลยี และ
ตนทุน โดยใหความสําคัญกับความตองการของผูบริโภคเปนอันดับแรก และใชเปนเปาหมายในการ
ดําเนินการ ใหลําดับความสําคัญของความตองการที่แตกตางกัน ถายทอด และกระจายความตองการ
เหลานั้นตอไปยังกระบวนการพัฒนา และการผลิตผลิตภัณฑอยางเปนระบบ 
 

งานวิจยันี้เร่ิมดวยการสํารวจตลาด และทาํการวิจยัตลาดของเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูป 
ซ่ึงในทองตลาด พบวามีผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารผงสําเร็จรูปในตลาดภายในประเทศ ในสวน
กลุมผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ ทั้งสิ้น 9 ตราสินคาหลักๆ ไดแก  เนสวีตา  
กูดไทม  บัดดีด้นีมายด ซีเรียล  ซูปเปอร  โกลดโรสท   โกลดคัพ   ซองเดอร  โอวัลติน และไมโล   
 

ดังนั้นการสํารวจตลาดผลิตภณัฑและจากวิเคราะหหาชองวางการตลาด พบวาชองวางทาง
การตลาดเพื่อพัฒนาเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูป คือ การเสริมคุณคาดานโปรตีนสูงและปริมาณเสน
ใยอาหารสูง ซ่ึงสามารถใชเปนแนวทางเพื่อพัฒนาผลิตภณัฑ หรือเสริมคุณสมบัติของผลิตภัณฑให
สอดคลองกับโอกาสทางการตลาด และใชเปนขั้นตอนแรกกอนที่จะเขาสูระบบ QFD ตอไป 
 

ในการดําเนินการวิจยัดวยเทคนิค QFD ในผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูป 
ประกอบดวย 3 ขั้นตอน คือ  
 

1)  เมตริกซการวางแผนการผลิตภัณฑ (Product Planning) หรือบานแหงคุณภาพ (HOQ) ซ่ึง
ทําการวิจยัตลาด  เพื่อหาความตองการของผูบริโภค และระดับความพึงพอใจในผลิตภัณฑ
กรณีศึกษาเทียบกับคูแขงแลวแปลงมาเปนขอกําหนดเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑที่สามารถวัดคาได 
พบวา ความตองการของผูบริโภค 5 อันดบัแรกจาก17 ปจจัย คือ คณุคาทางโภชนาการที่ไดรับดาน 
ปริมาณแคลเซียม ความงายในการชง (ชงงายละลายเรว็)  ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ  ปริมาณเสนใย



 
 
 
 

อาหาร  ราคาเหมาะสมกับคณุภาพโดยรวม ตามลําดับ  ซ่ึงเมื่อเทียบกบัคูแขง ผลิตภัณฑตนแบบมี
คาเฉลี่ยของคะแนนความพงึพอใจนอยกวาผลิตภัณฑคูแขง และมีลักษณะทีด่อยกวาผลิตภัณฑของ
คูแขง จําเปนตองทําการปรับปรุงหรือพัฒนาใหเทยีบเคียงหรือดีกวาคูแขง  ซ่ึงไดแก   คณุคาทาง
โภชนาการที่ไดรับดานปริมาณไขมัน ปริมาณแคลเซียม ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ  ปริมาณเสนใย
อาหาร  ปริมาณน้ําตาล คุณคาทางโภชนาการโดยรวม ปริมาณพลังงานที่ไดรับ กล่ินรสตามธรรมชาติ   
สีของเครื่องดื่ม  ระดับความหวาน สามารถเคี้ยวได และ ลักษณะขนหนืดภายในปากของผลิตภัณฑ 
จากนั้นนํามาแปลงเปนขอกําหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑซ่ึงไดคาน้าํหนักความสําคัญโดยสัมพัทธ 
เรียงตามลําดับ 10 อันดับแรก คือ ปริมาณพลังงานที่ไดรับ ราคาตอซอง  ปริมาณโปรตีน ปริมาณเสน
ใยอาหาร  ปริมาณไขมัน  ปริมาณน้ําตาล ปริมาณวิตามนิรวมตางๆ ปริมาณแคลเซียม  ปริมาณใย
อาหารและปรมิาณธัญญาหารอบกรอบ   ใน HOQ จะมีความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิคที่
บงบอกถึงขอจํากัดในการพฒันาผลิตภัณฑ ซ่ึงทีมงานตองหาทางปรับปรุงแกไขตอไป   

 
2)  เมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ (Product Design) และการวางแผนกระบวนการ 

(Process Planning)  ซ่ึงแปลงความตองการเชิงเทคนิค เปนขอกําหนดของสวนประกอบ หรือ
คุณสมบัติของกระบวนการ พบวา ขอกําหนดของสวนประกอบ หรือคณุสมบัตขิองกระบวนการ 5 
อันดับแรกที่มคีวามสําคัญที่สุด  โดยพิจารณาจากคาความสําคัญสัมพันธ (Relative Important) ที่มีคา
มากที่สุด 5 อันดับแรก คือ การชั่งสวนผสมตางๆ  ตนทุนโดยรวม  การสุมตรวจวัดคณุภาพทางเคม ี 
เวลาในการผสม(Mixing)  และตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพผลิตภณัฑตามกําหนด ตามลําดับ  และ
กําหนดคาเปาหมายซึ่งอางองิจากขอมูลจากฝายพัฒนาผลิตภัณฑ งานวิจัยตางๆ เพื่อใหได
กระบวนการทีม่ีประสิทธิภาพสามารถผลิตผลิตภณัฑใหไดตรงตามความตองการของผูบริโภค  ซ่ึง
ในเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผนกระบวนการ ควรพิจารณาพารามิเตอรของ
สวนประกอบ หรือคุณสมบัติของกระบวนการจากคาน้าํหนักความสําคัญทุกพารามิเตอรทุกตัว 
ตามลําดับความสําคัญ โดยพิจารณาใหสอดคลองกับขอจํากัดที่มีอยางเหมาะสม  

 
3)  เมตริกซการวางแผนควบคุมกระบวนการ (Process Control Planning) ซ่ึงแปลง

ขอกําหนดของสวนประกอบ หรือคุณสมบัติของกระบวนการ  เปนกระบวนการปฏิบัติงาน เพื่อ
วางแผนควบคมุการปฏิบัติงานตอไป พบวา กระบวนการปฏิบัติงานที่เกีย่วของ 4 กระบวนการ คือ 
กระบวนการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบ  กระบวนการตรวจสอบระหวางการผลิต  กระบวนการควบคมุ
กระบวนการผลิต  กระบวนการควบคุมคณุภาพผลิตภัณฑสุดทาย  นํามาทําแผนผังควบคุม เพื่อ
กําหนดรายละเอียดของแผนงานที่ตองปรับปรุง วิธีการควบคุม วิธีการตรวจสอบ และผูรับผิดชอบ ที่
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สอดคลองกับระบบประกนัคุณภาพ เชน ISO เปนตน ซ่ึงอาจใชในการสรางตารางลําดับตอ ๆ ไป 
เกี่ยวกับรายละเอียดในการปฏิบัติงานตาง ๆ ได เชน การติดตั้งเครื่องจกัร การอบรมพนักงาน  
ขอกําหนดมาตรฐานของวัตถุดิบ และผลิตภัณฑ เปนตน  

 
การประยกุตใชเทคนิค QFD เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร สามารถพิจารณาประเด็นที่

เกี่ยวของไดดังนี้  
 

ใน HOQ คาเฉลี่ยระดับคะแนนความสําคญั (IMP) ที่ไดจากการวิจัยตลาด อาจใหผลลําดับ
ความตองการของผูบริโภคที่แตกตางกันจากคาน้ําหนักการพัฒนา (Improvement Weight) ที่พิจารณา
เทียบกับคูแขง  ซ่ึงทีมงานตองใชการตัดสินใจวา  ปจจยัใดของผลิตภัณฑที่ควรจะปรับใหเกิดความ
เหมาะสม  โดยพิจารณาจากความสามารถ หรือศักยภาพขององคกร และความตองการของผูบริโภค
ที่แทจริง  ซ่ึงถาปจจัยที่มีคาเฉลี่ยระดับความพึงพอใจในผลิตภัณฑมีคาเทียบเทยีมกับคูแขง หรือไมมี
สินคาใดในตลาดที่ตอบสนองความตองการของผูบริโภคได  คาน้ําหนกัการพัฒนา (Improvement  
Weight) จะถูกลดระดับความสําคัญลงไป  แตถาทีมพัฒนาเห็นควรวาในปจจยันั้นเปนที่ตองการของ
ผูบริโภค  และทีมพัฒนาเหน็ควรที่จะพฒันา อาจมีการกําหนด  หรือเลือกใหความตองการดังกลาวมา
เปนสวนหนึ่งของการทําการพัฒนาผลิตภณัฑไดเลย  หรืออาจปรับใหคาตัวเลขของคาความสําคัญ
สัมบูรณเชิงเทคนิค (Absolute  Technical Requirement Importance) มีคาสูงขึ้น และการจัดเรียงลําดับ
ของ% คาน้ําหนักความสําคญัโดยสัมพัทธ (%Relative Technical Requirement Importance) ดวย  
 
 เนื่องจากงานวจิัยนี้ทําเพียงสวนของการพฒันาอาหาร คอื ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปเทานั้น  จึงรวมเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผนกระบวนการเขาดวยกันซึ่ง
ตางจากในผลิตภัณฑอ่ืน ๆ  เนื่องจากในอุตสาหกรรมอาหารทั้งสวนประกอบ และกระบวนการผลิต
จะบงบอกถึงคณุลักษณะของผลิตภัณฑสุดทายจึงไดนํามาพิจารณารวมกันได  แตถามกีารพัฒนา
บรรจุภัณฑดวย  อาจตองใชความรวมมือจากหนวยงานภายนอก เชน ผูผลิตหรือจําหนายวัตถุดิบ  
เพื่อหาความสมัพันธระหวางขอกําหนดของสวนประกอบกับขอกําหนดทางเทคนิคดวย  และ
ขอกําหนดของสวนประกอบ อาจแยกคนละเมตริกซกับกระบวนการผลิตในผลิตภัณฑอาหาร มีการ
กําหนดขอกําหนดทางเทคนิคที่นอกเหนอืจากการตรวจวัดคาจากเครือ่งมือแลวยังมกีารกําหนดจาก
การประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) ถือเปนเครื่องมือที่บงชี้ความพึงพอใจ
ของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑที่ศึกษาวาควรอยูในเกณฑระดับใด และบางครั้งอาจเปนตัวบงชีใ้น
ปจจัยทีไ่มสามารถตรวจวัดคาดวยเครื่องมือได ซ่ึงในผลิตภัณฑอ่ืนอาจไมมี 
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ในเมตริกซการออกแบบผลิตภัณฑ และการวางแผนกระบวนการ  ที่เปนรายละเอยีดของ
ขอมูลทางดานเทคโนโลยี และความศกัยภาพภายในขององคกร ไมสามารถเปรียบเทียบกับคูแขงได 
จึงไมมีในสวนของคาเฉลี่ยระดับคะแนนเปรียบเทียบกบัคูแขง (Rating)  ดังนั้นความสัมพันธของ
ความตองการเชิงเทคนิค กับขอกําหนดของสวนประกอบ หรือคุณสมบัติของกระบวนการ  คํานวณ
จากผลรวมของผลคูณระหวางคะแนนความสัมพันธของขอกําหนดของสวนประกอบหรือคุณสมบัติ
ของกระบวนการ กับคาระดบัน้ําหนกัความสําคัญของความตองการเชงิเทคนิค (IMP) 
 

ดังนั้นเทคนิค QFD จึงเปนสวนหนึ่งในการพัฒนาผลิตภณัฑ ที่รวบรวมความคิดจากการวิจยั
ตลาด โดยเนนความตองการของผูบริโภค แลวแปลงความตองการของผูบริโภคที่เปนการบรรยาย
ลักษณะผลิตภณัฑใหเปนคณุลักษณะของผลิตภัณฑ และกระบวนการที่สามารถตรวจวัดคาไดดวย
เครื่องมือตางๆ และเปนเครือ่งมือใชส่ือสารใหเกดิการทํางานในลักษณะผสมผสานระหวางฝาย เชน 
ฝายการตลาด ฝายพัฒนาผลิตภัณฑ ฝายควบคุมคุณภาพ และฝายผลิต เพื่อแลกเปลี่ยน และเชื่อมโยง
ขอมูลอยางเปนระบบ 
 

ผลที่ไดจากงานวิจยันี้สามารถใชเปนแนวทางการประยกุตใชเทคนิค QFD ในอุตสาหกรรม
อาหาร ซ่ึงสนับสนุนใหเกิดระบบการประสานงาน และตัดสินใจระหวางหนวยงานที่เกี่ยวของกับ 
การตลาด การพัฒนาผลิตภณัฑ การผลิต และการควบคมุตนทุน และเปนการนําเสนอวิธีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ และปรับปรุงกระบวนการผลิตที่ไมยึดตดิกับรูปแบบวิธีการเดิมที่มุงเนนดานเทคโนโลยี
อยางเดยีว แตใชความตองการของผูบริโภคมาเปนเปาหมายของการพฒันาผลิตภัณฑ และ
กระบวนการ  
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ขอเสนอแนะ 

 

1.  การประยุกตใชเทคนิค QFD ในงานวิจยัที่ใชในงานพฒันาผลิตภัณฑ ถาจะใหมี
ประสิทธิภาพเพียงพออาจประยุกตกับฝายอืน่ๆ ที่อยูใกลชิดกับลูกคาดวย เชน ฝายขาย หรือฝาย
การตลาด เนื่องจากการที่ลูกคาอยากกลับมซื้อสินคาใหม อาจพิจารณาจากการบริการกอน-หลังการ
ขาย การประชาสัมพันธ การโฆษณา การตดิตามลูกคา นอกเหนือไปจากตัวผลิตภณัฑ 

 
2.  ผูประยุกตใชเทคนิค QFD และทีมงาน ควรจะเขาใจกัน มีความตระหนักถึงความสําคัญ

ในการประยุกตเทคนิค QFD  
 
3.  การประยุกตใชเทคนิค QFD สามารถประยุกตใชหลายๆครั้ง ในลักษณะการปรับปรุง

อยางตอเนื่อง เนื่องจากเมื่อเวลาผานไป ความตองการของผูบริโภคมักจะเปลี่ยนไป ดงันั้นควรมีการ
นําเทคนิค QFD กลับมาใชปรับปรุงและทบทวนพัฒนาผลิตภัณฑอยางสม่ําเสมอ เพื่อใหมั่นใจวา
ผลิตภัณฑสามารถตอบสนองตอความตองการลูกคาอยางตอเนื่อง  

 
4.  ในการประยุกตใชเทคนิค QFD สําหรับผลิตภัณฑนัน้สามารถเปลี่ยนจากประยุกตใช

ผลิตภัณฑ หนึง่ไปใชในผลิตภัณฑหนึ่งได โดยยดึแมแบบการประยกุต QFD จากผลิตภัณฑตัวเดิม
เปนแบบอยาง 

 
ในการประยุกตใชเทคนิค QFD สําหรับงานอื่นๆนั้น สามารถทําไดทั้ง การออกแบบ

ผลิตภัณฑ การบริการ หรือการผลิตผลิตภัณฑ ที่ตองการสรางความพึงพอใจใหกับผูบริโภค โดยตอง
มีการสํารวจความตองการของผูบริโภค หรืออาจสํารวจความตองการของผูเกี่ยวของในงาน หรือ
กระบวนการทีต่องการสรางความพึงพอใจหรือผูที่ใกลชิดกับผูบริโภคแทนผูบริโภคก็ได เชน 
เจาหนาที่ฝายการตลาด ตัวแทนขาย หรือพนักงานขาย เปนตน กรณีที่เปนการประยกุตเขากับงาน
บริการ ก็สามารถสอบถามความตองการของผูบริโภคจากผูใหบริการ แทนผูรับบริการก็ได เพราะ
การเก็บขอมูลจากขอมูลจากผูบริโภคโดยตรงอาจทําไดยาก เนื่องจากตองทราบกลุมผูบริโภค
เปาหมายทีแ่ทจริง และตองทําการสัมภาษณพรอมทั้งกรอกแบบสอบถาม อาจทําใหเกิดความยุงยาก
บาง ทั้งนี้บางองคกรอาจจะรวบรวมความตองการของผูบริโภคจากแบบสอบถาม  ขอรองเรียนจาก
ลูกคา ตอไปได   
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ภาคผนวก ก1  แบบสอบถามการสํารวจคะแนนของปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑ 
                         เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
   
คํานิยาม  :  ผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 

หมายถึง  ผลิตภัณฑเครื่องดืม่ธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่มมีลักษณะขนพอสมควร  อุดม
ไปดวยคุณคาทางโภชนาการ    ใยอาหารและวิตามินสูง  รับประทานไดหลังจากผานวิธีการอยาง
งายๆ โดยละลายในน้ํารอน  ใชเวลาสั้น 
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แบบสอบถามชุดท่ี 1 
 

การสํารวจคะแนนของปจจยัท่ีมีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภณัฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
แบบชงดื่ม 

 
เร่ือง ขอความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
วัตถุประสงค   เพื่อใหผูกรอกแบบสอบถาม พิจารณาถึงปจจัยตางๆ ทีม่ีผลตอระดับความพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่มที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภณัฑของผูกรอก
แบบสอบถาม เพื่อจะไดเปนประโยชนสําหรับการพฒันาผลิตภัณฑตอไปในอนาคตและ
ประกอบการทําวิทยานิพนธของนางสาวสุภาวดี วัชรอุดมมงคล นิสิตปริญญาโท สาขาการจัดการ
เทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร  และ นางสาวฉัตรแกว วิรบุตรนิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนา
ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูวิจัยใครขอ
ความกรุณา และรวมมือจากทานในการตอบแบบสอบถาม  ทั้งนี้ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปน
ประโยชนอยางยิ่ง สําหรับงานวิจยัดังกลาว ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบ
แบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี้มี 3 สวน คือ  
 
สวนที่ 1  ขอมูลทั่วไปเกีย่วกบัผูตอบแบบสอบถาม  
สวนที่ 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภคเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
สวนที่ 3  ขอมูลเกี่ยวกับปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญหารสําเร็จรูป 
 
          ขอขอบคุณ 
             ผูทําวิจัย 
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สวนท่ี 1  ขอมูลทั่วไปเกีย่วกบัผูตอบแบบสอบถาม  
 
1.1 ขอมูลดานประชากรศาสตร 
 

คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √  ในชองวาง  � 
1. เพศ 

 � 1) ชาย   � 2) หญิง 
2. อายุ 

 � 1)   16–  20 ป                � 2)  21 – 25 ป      � 3) 26 –  30 ป    

� 4) 31   –  35 ป                � 5) 36 –  40 ป       � 6) 41– 45 ป 

� 7)    46 – 50 ป               � 8) 51 – 55 ป      � 7) มากกวา 55 ป 
3. วุฒิการศึกษาสูงสุด / การศึกษาปจจุบัน 

 � 1)  ต่ํากวามธัยมศึกษา                � 2)  มัธยมศึกษาหรือเทียบเทา 

 � 3)  อนุปริญญา หรือเทียบเทา  � 4)  ปริญญาตรี 

 � 5)  สูงกวาปริญญาตรี   � 6)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ........................  
4. อาชีพ 

 � 1)  นักเรยีน / นิสิต / นักศกึษา             �  2)  รับราชการ / รัฐวิสาหกจิ 

 � 3)  พนักงานบริษัท              � 5)  ประกอบธุรกจิสวนตวั / คาขาย 

 � 5)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ.......................................... 
5. รายไดตอเดอืน 

 � 1)  นอยกวา  5,000 บาท               �  2) 5,001 – 10,000 บาท   

�  3) 10,001 –  15,000 บาท            �  4) 15,001 –  20,000 บาท       

�  5) 20,001 – 25,000 บาท                     �  6) 25,001 – 30,000 บาท 

�  7) มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป 
6. สมาชิกในครอบครัวของทานมีกี่คน  

 �  1 คน   �   3 คน              �   5 คน 

 �  2 คน   �   4 คน     �   มากวา 5 คน 
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สวนท่ี 2  ขอมูลเกี่ยวกับพฤตกิรรมการบริโภค   
 
2.1   ขอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูป 
 
1. ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูปปริมาณเทาใดตอวัน  

          � 1 แกวตอวนั  �  3 แกวตอวนั  

          � 2 แกวตอวนั  �  มากกวา 3 แกวตอวัน      �  อ่ืนๆ (โปรดระบ)ุ…………. 
2. วัตถุประสงคที่ทานดื่มเครือ่งดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูป (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

          �   แทนอาหารมื้อหลัก เชน แทนอาหารเชา  �  เสริมคุณคาในมื้ออาหาร   

          �   เปนของวางระหวางมื้อ   �  อ่ืนๆ…………… 
3. โดยปกติทานชอบดื่มเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูปในรูปแบบใด  

          �   แบบรอน                       �    แบบเยน็ 
4. ทานคิดวาเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูปเหมาะสมกับกลุมใด (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

� กลุมคนทํางาน       �  กลุมผูสูงอาย ุ

� กลุมวัยรุน    �  ทุกกลุม 

� กลุมผูรักสุขภาพ   �  อ่ืนๆ(โปรดระบุ)……………… 
5.  ในครอบครัวของทาน ใครเปนผูบริโภคเครื่องดื่มจากธัญญาหารสําเร็จรูป  

� ผูสูงอายุ เชน ปูยาตายาย                       �   เด็ก  เชน นองหรือ ลูกของคุณ 

� ผูใหญวยัทํางาน เชนคุณ                       �   ทกุวยั / ทุกคนในสมาชิก 

� วัยรุน เชน นองหรือ ลูกของคุณ �    อ่ืนๆโปรดระบ…ุ…………… 
 

2.2 ขอมูลเกี่ยวกับความคิดเหน็ของผูบริโภคตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อ
สุขภาพ 

  
แนวความคิดผลิตภัณฑ (Product Concept) ของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพ 
เครื่องดื่มที่มีสวนผสมของปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดงพนัธุอะซูกิเปนผลิตภัณฑที่

อุดมไปดวยโปรตีน  ใยอาหารสูงและวิตามิน  มีกล่ินหอมของถั่วแดง   
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6.  ทานคิดวาทานเปนคนทีใ่สใจเรื่องโภชนาการและสุขภาพหรือไม 
 

�  มาก         �  ปานกลาง            �  นอย               �  ไมเลย 
 

หากมีการพัฒนาผลติภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วแดง
พันธุอะซูกิ สิ่งท่ีทานตองการคืออะไร 
 
7.  ลักษณะของเครื่องดื่มธัญญาหารหลังชงที่ทานตองการ 

� เปนชิ้นตองเคีย้ว 

� เปนชิ้นแตออนนุมคลายโจก็ 

� เปนเนื้อละเอยีดขน 
 
8. หากมีผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพชนิดผงวางจําหนายในทองตลาด ทาน
สนใจทดสอบผลิตภัณฑดังกลาวนี้หรือไม  

 �  สนใจ        �  ไมสนใจ 
 
9. ทานมีขอคิดเห็นอยางไรเกี่ยวกับผลิตภณัฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเพื่อสุขภาพและ
สารอาหารที่ไดรับจากเครื่องดื่มขอคิดเห็น 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………….. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 

 
 

130 

สวนท่ี 3  ปจจยัที่มีผลตอความพึงพอใจตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปในการพิจารณา
ปจจัยตางๆ ทีม่ีอิทธิพล หรือมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปแบบ
ชงดื่ม เพื่อการศึกษาไดแบงการพิจารณาออกเปน 9 ระดับคะแนนความสําคัญที่มีผลตอความพึง
พอใจ ดังนี ้
   
คะแนนระดับ  9    หมายถึ    ระดับความสําคัญท่ีมีผลตอความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ   7    หมายถึง  ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจมาก 
คะแนนระดั  6        หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางปานกลางถึงมาก 
คะแนนระดับ   5    หมายถึง  ระดับความสาํคัญท่ีมีผลตอความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนระดับ   4   หมายถึง   ระดับความสาํคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึง 
                                               ปานกลาง 
คะแนนระดับ   3   หมายถึง  ระดับความสําคัญที่มีผลตอความพึงพอใจคอนขางนอย 
คะแนนระดับ   2   หมายถึง  ระดับความสําคัญที่มีผลตอความพึงพอใจอยูระหวางคอนขางนอยถึงไม
มี 
คะแนนระดับ 1       หมายถึง   ระดับความสําคัญท่ีมีไมมีผลตอความพงึพอใจ 
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คําแนะนํา  กรุณาทําเครื่องหมาย  o ลอมรอบระดับคะแนนความสําคัญที่มีผลตอความพึงพอใจของ
ทานที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปแบบชงดื่มในแตละปจจยั   โดยใหทานพิจารณา
วาปจจยัแตละขอนั้นมีความสําคัญตอทานมีผลมากนอยตามระดับคะแนน 1-9 ดังนี ้
 

ระดับคะแนนที่มีผลตอความพึงพอใจ ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม
ธัญญาหารlสําเร็จรูป 

มีผลมากที่สุด ปานกลาง ไมมีผล 
สีของเครื่องดื่ม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
กลิ่นรสแบบธรรมชาติดั้งเดิม  9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ระดับความหวาน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความขนหนืดภายในปาก 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

สามารถเคี้ยวได 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ใหความรูสึกอิ่มนาน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ลักษณะทาง
ประสาท
สัมผัส 
  

มีรสชาติหลากหลายใหเลือก เชนรสโกโก   9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ความงายในการชง (ชงงายละลายเร็ว) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 การใชงาน
ผลิตภัณฑ อายุของผลิตภัณฑ(อยางนอย 6 เดือน) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพิ่มคุณคาโปรตีนจากธัญพืช 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เพิ่มคุณคาโปรตีนจากสัตว(นม) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
เพิ่มคุณคาเสนใยอาหารสูง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
เพิ่มคุณคาวิตามินบีสูง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
แคลเซียมสูง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ไมมีโคเลสเตอรอล 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ปริมาณน้ําตาลต่ํา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ไขมันต่ํา 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ปริมาณแคลอรี่ตํ่า 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
มีสารตานอะนุมูลอิสระ(ตานโรคมะเร็ง) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ใชสวนประกอบที่มาจากธรรมชาติ 100% 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ผูเปนโรคเบาหวานสามารถบริโภคได 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

คุณคาทาง
โภชนาการ 
  
  

ใชสารใหความหวานทดแทนน้ําตาล 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
บรรจุซองยอยสาํหรับชงดื่มตอ 1ครั้ง 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
ใหขอมูลผลิตภัณฑและโภชนาการชัดเจน 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

บรรจุภัณฑ 
  

สีสันของบรรจุภัณฑสวยงาม 9 8 7 6 5 4 3 2 1 
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ระดับคะแนนที่มีผลตอความพึงพอใจ ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑเคร่ืองดื่ม
ธัญญาหารlสําเร็จรูป 

 มีผลมากที่สุด ปานกลาง ไมมีผล 

แหลงวัตถุดิบมาจากพืช (Non Dairy) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

แหลงวัตถุดิบมาจากผลิตภัณฑนม (Daily) 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

วัตถุดิบมาจากแหลงอินทรีย(Organic)100 % 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

เปนผลิตภัณฑ Non GMO (วัตถุดิบที่นํามาใชไมไดมีการ
ดัดแปลงทางพันธุกรรม) 

9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ตราสินคานาเชื่อถือ 9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

ปจจัย
เพิ่มเติม
อื่นๆ ที่มีผล
ตอความพึง
พอใจ  9 8 7 6 5 4 3 2 1 

 

ความคิดเห็นเพิ่มเติม
..............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................ 
………………………………………………………………………………………………………. 
………………………………………………………………………………………………………. 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานที่กรุณาใหความรวมมอืเปนอยางด ี
ผูทําวิจัย 
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ภาคผนวก ก2  แบบสอบถามการเปรียบเทยีบระดับคะแนนความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดืม่
ธัญญหารสําเร็จรูปสําเร็จรูปตนแบบกอนการพัฒนากับผลิตภัณฑคูแขง 2 ผลิตภัณฑ 
 

แบบสอบถามชุดท่ี 2  
 

  
การเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญหารสําเร็จรูปตนแบบ

สูตรพื้นฐานกอนการพัฒนาเทียบกับผลิตภณัฑคูแขง 2 ผลิตภัณฑ  
 
เร่ือง ขอความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
วัตถุประสงค   เพื่อใหผูกรอกแบบสอบถาม พิจารณาเปรยีบเทียบระดับความชอบที่มตีอผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเรจ็รูปชนิดชงดื่ม ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ ไดแก ผลิตภัณฑ A,B,C เพื่อจะไดเปน
ประโยชนสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑตอไปในอนาคตและประกอบการทําวิทยานพินธของนางสาว
สุภาวดี วัชรอุดมมงคล นิสิตปริญญาโท สาขาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร และ
นางสาวฉัตรแกว วิรบุตรนิสิตปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูวิจัยใครขอความกรุณา และรวมมือจากทานในการ
ตอบแบบสอบถาม  ทั้งนี้ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่ง สําหรับงานวิจยัดังกลาว 
ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี้มี 2 สวน คือ  
 
สวนที่ 1   ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูตอบแบบสอบถาม  
สวนที่ 2   ขอมูลเกี่ยวกับการเปรียบเทียบระดับคะแนนความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบกับผลิตภัณฑคูแขงทั้ง 2 ผลิตภัณฑ 
 
                  ขอขอบคุณ 

                             ผูทําวิจัย 
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สวนท่ี 1   ขอมูลทั่วไปเกีย่วกับผูตอบแบบสอบถาม  
 
1.2 ขอมูลดานประชากรศาสตร 

คําแนะนํา   กรุณาใสเครื่องหมาย √  ในชองวาง  � 
1. เพศ 

 � 1) ชาย   � 2) หญิง 
2. อายุ 

 � 1)   16–  20 ป                   � 2) 21 – 25 ป       � 3) 26 –  30 ป    

� 4) 31   –  35 ป                   � 5) 36 –  40 ป        � 6) 41– 45 ป 

� 7)    46 – 50 ป                  � 8) 51 – 55 ป                 � 9) มากกวา 55 ป 
3. วุฒิการศึกษาสูงสุด / การศึกษาปจจุบัน 

 � 1)  ต่ํากวามธัยมศึกษา                            � 2)  มัธยมศึกษาหรือเทยีบเทา 

 � 3)  อนุปริญญา หรือเทียบเทา  � 4)  ปริญญาตรี 

 � 5)  สูงกวาปริญญาตรี   � 6)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ...............................  
4. อาชีพ 

 � 1)  นักเรยีน / นิสิต / นักศกึษา               �  2)  รับราชการ / รัฐวิสาหกจิ 

 � 3)  พนักงานบริษัท   � 4)  ประกอบธุรกิจสวนตวั / คาขาย 

 � 5 )  อ่ืนๆ / โปรดระบุ.......................................... 
5. รายไดตอเดอืน 

 � 1)  นอยกวา  5,000 บาท               �  2) 5,001 – 10,000 บาท   

�  3) 10, 000–  15,000 บาท            �  4) 15,001 –  20,000 บาท       

�  5) 20,001 – 25,000 บาท                     �  6) 25,001 – 30,000 บาท 

�  7) มากกวา 30,000 บาทขึ้นไป 
6. ความถี่ในการบริโภค 

 � 1) 2-3 คร้ัง / สัปดาห     � 2) ทุกวนั (วันละ 1 แกว)      � 3) มากกวา 1 แกว/ วัน 

� 4)  อ่ืนๆ / โปรดระบุ............................................ 
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สวนประกอบของผลติภณัฑตัวอยางทัง้ 3 ผลิตภณัฑ (หนึ่งหนวยบริโภค: 30 กรัมหลังละลายน้ํา180 
ml.)  
 

สวนประกอบหลัก ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 
ธัญญาหารกรอบ 5.8 % 5.4 % 4.3 % 

ขาวกลอง 1.7 % - 1.8 % 
ถ่ัวแดง 1.7 % - - 
น้ําตาล 4.8 % 4.5 % 3.9 % 
นมผงขาดมันเนย 2.4 % 2.3 % - 
ครีมเทียม 3.2 % 3 % 2.9 % 
มอลตสกัด - 0.8 % - 
อ่ืนๆ แตงกลิ่นเลียน

ธรรมชาติ 
แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

 
สวนท่ี 2   ใหทานเปรียบเทยีบระดับคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป
ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ ดังนี ้ 
 พิจารณาระดับคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญหารสําเร็จรูปทั้ง 3 
ผลิตภัณฑ สามารถแบงระดบัคะแนนเปน  9 ระดับ ดังนี ้
 
คะแนนระดับ   9   หมายถึง  ชอบมากที่สุด  
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   ชอบมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ     7   หมายถึง   ชอบมาก 
คะแนนระดับ   6    หมายถึง   ชอบปานกลางถึงพอใจมาก 
คะแนนระดับ   5    หมายถึง   ชอบปานกลาง 

คะแนนระดับ   4    หมายถึง   ชอบนอยถงึปานกลาง 

คะแนนระดับ   3     หมายถึง   ชอบนอย 

คะแนนระดับ   2    หมายถึง   ชอบนอยมาก 

คะแนนระดับ   1    หมายถึง   ไมชอบเลย ตองทําการปรับปรุง 
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คําแนะนํา   ใหทานเปรียบเทียบคะแนนความชอบในเรื่องลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีตอ
ผลิตภัณฑตวัอยางทั้ง 3 ผลิตภัณฑ (ตวัอยาง A, B, C) แลวพิจารณาใหคะแนนโดยเขียนตัวอยางที่
เลือกบนระดับคะแนนความชอบ 1-9 ที่พิจารณาให  
 
ความพึงพอใจในลักษณะทางประสาทสัมผัส ดงันี ้
 
1.     ความพึงพอใจในเรื่อง สีของเครื่องดืม่ (เฉพาะขอ 1ใหเปรียบเทียบเฉพาะตัวอยาง A กับ C)  

 
 
จากขอ 2 ถึง 11 ใหเปรียบเทียบระหวางตัวอยางทั้ง 3 ตัวอยาง 
2.     ความพึงพอใจในเรื่อง กล่ินรสแบบธรรมชาติ (เชน กล่ินถั่ว, กล่ินธัญพืช เปนตน)   

 
 

3. ความพึงพอใจในเรื่อง ระดับความหวาน 

 
 

 
4. ความพึงพอใจในเรื่อง ความขนหนืดภายในปาก 

 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมชอบเลย 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย 

ชอบมากที่สุด 
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5. ความพึงพอใจในเรื่อง ผลิตภณัฑสามารถเคี้ยวได 

 
 

 
เพื่อประเมินความพึงพอใจในเรื่องคุณคาทางโภชนาการ โปรดใชขอมูลคุณคาทางโภชนาการดงันี ้     
ในประกอบการตอบคําถาม ขอ 6 – 10  
 
ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของแตละตัวอยาง 
 
RDI คือ ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสาํหรับคนไทยอายุตัง้แต 6 ปขึน้ไป 
 

คุณคาทางโภชนาการ 
ปริมาณท่ีควร

ไดรับ/วัน ( RDI ) 
ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

พลังงานทั้งหมด (Kcal) 2,000  135 100 150 

เสนใยอาหาร  (% ของ RDI) 25 mg 4 % 5.5 % 4 % 

โปรตีน  (g) - 7 2.2 2 

แคลเซียม  (% ของ RDI) 800 mg 13 % 20% 15 % 

วิตามินเอ (% ของ RDI) 800 μg - - 20 % 

วิตามินบี 1 (% ของ RDI) 1.5 mg 61 % 4.4 % - 

วิตามินบี 2 (% ของ RDI) 1.7 mg 5% 6.7 % - 

วิตามินอี (% ของ RDI) 10 mg - 35 % - 

วิตามินซี (% ของ RDI) 60 mg  - 38.5 % 20 % 

วิตามินดี (% ของ RDI) 5 μg - 11 % - 

ไมมีโคเลสเตอรอล  (% ของ 
RDI) 

นอยกวา 300 mg 0 % 0% 3 % 

ปริมาณน้ําตาล  (g) นอยกวา 275 g 12 12 9 

ไขมัน  (% ของ RDI) นอยกวา 65 g 4 % 1 % 6 % 

 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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6.  ความพึงพอใจในเรื่อง คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 

 
 

7. ความพึงพอใจในเรื่อง พลังงานทั้งหมด 
 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน     
( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

พลังงานทั้งหมด
(Kcal) 

2,000  135 100 150 

 

 
 

8. ความพึงพอใจในเรื่อง เสนใยอาหาร ( มีประโยชนชวยในเรื่องระบบลําไสและระบบขับถายใหดี
ยิ่งขึน้) 

 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน   
( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

เสนใยอาหาร 25 mg 4 % ของ RDI 5.5 % ของ RDI 4 % ของ RDI 

 

 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 
ไมชอบเลย 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ชอบมากที่สุด 
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9. ความพึงพอใจเรื่อง โปรตีน ( มีประโยชนชวยเสริมสรางเนื้อเยื่อและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอ 
ของรางกาย) 

 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน     
( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

โปรตีน (g ) - 7 2.2 2 

 

 
 
 

10. ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณแคลเซียม ( มีประโยชนชวยเสริมสรางกระดูกและฟน) 
 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน     
( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณ
แคลเซียม 

800 mg 13 % ของ RDI  20% ของ RDI 15% ของ RDI 

 

 
    
 

11. ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณวิตามินตางๆ  
ประโยชน   วิตามิน เอ มีประโยชนชวยในการมองเห็น บํารุงสายตา ผวิหนัง และเยื่อบุอวัยวะ 

       วิตามิน บ1ี ชวยในการทาํงานของระบบประสาท กลามเนื้อ ปองกันโรคเหน็บชา 
       วิตามิน บ2ี ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก 

                   วิตามินดี  ชวยเสริมสรางกระดูกและฟนใหเจริญเติบโตแขง็แรง    
       วิตามิน ซีกับอีชวยเสริมสรางเนื้อเยื่อคอลลาเจน ตอตานอนุมูลอิสระ         

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควร
ไดรับ/วัน ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

วิตามินเอ (% ของ RDI) 800 μg - - 20 % ของ RDI 

วิตามินบี 1 (% ของ RDI) 1.5 mg 61 % ของ RDI 4.4 %ของ RDI - 

วิตามินบี 2 (% ของ RDI) 1.7 mg 5 % ของ RDI 6.7 % ของ RDI - 

วิตามินซี (% ของ RDI) 60 mg - 38.5 % ของ 
RDI 

20 % ของ RDI 

วิตามินดี (% ของ RDI) 5 μg - 11 % ของ RDI - 

วิตามินอี (% ของ RDI) 10 mg - 35 % ของ RDI - 

 

 
 
12.    ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณน้าํตาล   
  

ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน  ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณน้ําตาล นอยกวา 275 g 12  g 12 g 9 g 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 
ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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13. ความพึงพอใจในเรื่อง ปริมาณไขมัน (มีประโยชนชวยใหพลังงานและความอบอุนแก
รางกาย) 

 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน  ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณไขมัน นอยกวา 65 g 4 % ของ RDI  1% ของ RDI 6 % ของ RDI 

 
 
 

14. ความพึงพอใจในเรื่อง ราคา / ถวย (ประมาณ 150 ml.) 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ราคา / แกว 4.75  บาท  5.92  บาท  4.20  บาท  

 
 

 
ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 
 

ขอขอบคุณทุกทานที่กรุณาใหความรวมมอืเปนอยางด ี
ผูทําวิจัย 

 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ชอบมากที่สุด ไมชอบเลย 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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ภาคผนวก ก 3 แบบสอบถามชุดที่ 2 การเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญหารสําเร็จรูปสําเร็จรูปตนแบบหลังการพัฒนากับผลิตภัณฑคูแขง 2 ผลิตภัณฑ 
 
 

แบบสอบถาม 
  

การเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มธัญญหารสําเร็จรูปตนแบบหลังการ
พัฒนาเทียบกบัผลิตภัณฑคูแขง 2 ผลิตภณัฑ  
 
เร่ือง ขอความรวมมอืในการตอบแบบสอบถาม 
 
เรียน ทานผูตอบแบบสอบถาม 
 
วัตถุประสงค   เพื่อใหผูกรอกแบบสอบถาม พิจารณาเปรยีบเทียบระดับความชอบที่มตีอผลิตภัณฑ
เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปชนิดชงดื่ม ทั้ง 3 ผลิตภัณฑ ไดแก ผลิตภณัฑ A,B,C เพื่อจะไดเปน
ประโยชนสําหรับการพัฒนาผลิตภัณฑตอไปในอนาคตและประกอบการทําวิทยานพินธของนางสาว
สุภาวดี วัชรอุดมมงคล นิสิตปริญญาโท สาขาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร และ 
นางสาวฉัตรแกว  วิรบุตรนสิิตปริญญาโท สาขาพัฒนาผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกษตร  คณะ
อุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ผูวิจัยใครขอความกรุณา และรวมมือจากทานในการ
ตอบแบบสอบถาม  ทั้งนี้ขอมูลทั้งหมดที่ทานตอบจะเปนประโยชนอยางยิ่ง สําหรับงานวจิยัดังกลาว 
ขอขอบคุณทุกทานที่ใหความรวมมือในการตอบแบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี้มี 2 สวน คือ  
 
สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปเกีย่วกบัผูตอบแบบสอบถาม  
สวนที่ 2 ขอมูลเกี่ยวกับการเปรียบเทียบระดับคะแนนความพึงพอใจทีม่ีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม
ธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบกับผลิตภัณฑคูแขงทั้ง 2 ผลิตภัณฑ 
 
           ขอขอบคุณ 
               ผูทําวิจัย 
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สวนประกอบของผลติภณัฑตัวอยางทัง้ 3 ผลิตภณัฑ (หนึ่งหนวยบริโภค: 30 กรัมหลังละลายน้ํา180 
ml.)  
สวนประกอบหลัก ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 
ธัญญาหารกรอบ 5.8 % 5.4 % 4.3 % 

ขาวกลอง 1.7 % - 1.8 % 
ถ่ัวแดง 1.7 % - - 
น้ําตาล 4.8 % 4.5 % 3.9 % 
นมผงขาดมันเนย 2.4 % 2.3 % - 
ครีมเทียม 3.2 % 3 % 2.9 % 
มอลตสกัด - 0.8 % - 
อ่ืนๆ แตงกลิ่นเลียนธรรมชาติ แตงกลิ่นเลียน

ธรรมชาติ 
แตงกลิ่นเลียน
ธรรมชาติ 

 
สวนท่ี 2   ใหทานเปรียบเทยีบคะแนนความชอบที่มีตอผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปทั้ง 3 
ผลิตภัณฑ ดังนี้  
 พิจารณาคะแนนความชอบในผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญหารสําเร็จรูปทั้ง 3 ผลิตภัณฑ 
สามารถแบงระดับคะแนนเปน  9 ระดับ ดงันี้ 
 
คะแนนระดับ   9   หมายถึง  ชอบมากที่สุด   
คะแนนระดับ   8    หมายถึง   ชอบมากถึงมากที่สุด 
คะแนนระดับ     7   หมายถึง   ชอบมาก 

คะแนนระดับ   6    หมายถึง   ชอบปานกลางถึงพอใจมาก 

คะแนนระดับ   5    หมายถึง   ชอบปานกลาง 

คะแนนระดับ   4    หมายถึง   ชอบนอยถงึปานกลาง 

คะแนนระดับ   3     หมายถึง   ชอบนอย 

คะแนนระดับ   2    หมายถึง   ชอบนอยมาก 

คะแนนระดับ   1    หมายถึง   ไมชอบเลย ตองทําการปรับปรุง 
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คําแนะนํา   ใหทานเปรียบเทียบคะแนนความชอบในเรื่องลักษณะทางประสาทสัมผัสที่มีตอ
ผลิตภัณฑตวัอยางทั้ง 3 ผลิตภัณฑ (ตวัอยาง A, B, C) แลวพิจารณาใหคะแนนโดยเขียนตัวอยางที่
เลือกบนสเกลคะแนนความชอบ 1-9 ที่พิจารณาให  
ความพึงพอใจในลักษณะทางประสาทสัมผัส ดงันี ้
 
1.     ความชอบในเรื่อง สีของเครื่องดื่ม (เฉพาะขอ 1ใหเปรียบเทียบเฉพาะตัวอยาง A กับ C)  

 
 
จากขอ 2 ถึง 11 ใหเปรียบเทียบระหวางตัวอยางทั้ง 3 ตัวอยาง 
 
2.     ความชอบในเรื่อง กล่ินรสแบบธรรมชาติ (เชน กล่ินถั่ว, กล่ินธัญพืช เปนตน)   

 
 

3.  ความชอบในเรื่อง ระดับความหวาน 

 
 

 

4.  ความชอบในเรื่อง ความขนหนืดภายในปาก 

 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ชอบมากที่สุด 

ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย 

ไมชอบเลย 
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5. ความชอบในเรื่อง ผลิตภัณฑสามารถเคี้ยวได 

 
 
เพื่อประเมินความชอบในเรือ่ง คุณคาทางโภชนาการ โปรดใชขอมูลคณุคาทางโภชนาการ ดังนี ้     
ประกอบการตอบคําถาม ขอ 6 – 10  

 
ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของแตละตัวอยาง 
 
RDI คือ ปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสาํหรับคนไทยอายุตัง้แต 6 ปขึน้ไป 
 

คุณคาทางโภชนาการ 
ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน    

( RDI ) 
ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

พลังงานทั้งหมด (Kcal) 2,000  100 100 150 

เสนใยอาหาร  (% ของ 
RDI) 

25 mg 11 % 5.5 % 4 % 

โปรตีน  (g) - 5.12 2.2 2 

แคลเซียม  (% ของ RDI) 800 mg 20.2 % 20% 15 % 

วิตามินเอ (% ของ RDI) 800 μg 20 % - 20 % 

วิตามินบี 1 (% ของ RDI) 1.5 mg 61 % 4.4 % - 

วิตามินบี 2 (% ของ RDI) 1.7 mg 20% 6.7 % - 

วิตามินอี (% ของ RDI) 10 mg 20% 35 % - 

วิตามินซี (% ของ RDI) 60 mg  - 38.5 % 20 % 

วิตามินดี (% ของ RDI) 5 μg - 11 % - 

ไมมีโคเลสเตอรอล  (% 
ของ RDI) 

นอยกวา 300 mg 0 % 0% 3 % 

ปริมาณน้ําตาล  (g) นอยกวา 275 g 5 12 9 

ไขมัน  (% ของ RDI) นอยกวา 65 g 1 % 1 % 6 % 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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6.     ความชอบในเรื่อง คุณคาทางโภชนาการโดยรวม 

 
 

7.    ความชอบในเรื่อง พลังงานทัง้หมด 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน    
( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

พลังงานทั้งหมด
(Kcal) 

2,000  100 100 150 

 

 
 

8. ความชอบในเรื่อง เสนใยอาหาร ( มีประโยชนชวยในเรือ่งระบบลําไสและระบบขับถายใหดี
ยิ่งขึน้) 

 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน    ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

เสนใยอาหาร 25 mg 11 % ของ RDI 5.5 % ของ RDI 4 % ของ RDI 

 

 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 
ไมชอบเลย 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ชอบมากที่สุด 
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9. ความชอบในเรื่อง โปรตนี ( มีประโยชนชวยเสริมสรางเนือ้เยื่อและซอมแซมสวนท่ีสึกหรอของ
รางกาย) 

 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/วัน   
( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

โปรตีน (g ) - 5.12 2.2 2 

 

 
 
 

10. ความชอบในเรื่อง ปริมาณแคลเซียม ( มีประโยชนชวยเสริมสรางกระดูกและฟน) 
 

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน    ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณ
แคลเซียม 

800 mg 20.2 % ของ RDI  20% ของ RDI 15% ของ RDI 

 

 
    

 
11. ความชอบในเรื่อง ปริมาณวติามินตางๆ  
ประโยชน     วิตามิน เอ มีประโยชนชวยในการมองเห็น บํารุงสายตา ผวิหนังเยื่อบุอวัยวะตาง ๆ   

        วิตามิน บ1ี ชวยในการทาํงานของระบบประสาท กลามเนื้อ ปองกันโรคเหน็บชา 

       วิตามิน บ2ี ชวยปองกันโรคปากนกกระจอก 

                     วิตามินดี  ชวยเสริมสรางกระดูกและฟนใหเจริญเติบโตแขง็แรง    

       วิตามิน ซีกับอีชวยเสริมสรางเนื้อเยื่อคอลลาเจน ตอตานอนุมูลอิสระ  

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบลย ชอบมากที่สุด 
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ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควร

ไดรับ/วัน ( RDI ) 
ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

วิตามินเอ (% ของ RDI) 800 μg 20 % ของ RDI - 20 % ของ RDI 

วิตามินบี 1 (% ของ 
RDI) 

1.5 mg 20 % ของ RDI 4.4 %ของ RDI - 

วิตามินบี 2 (% ของ 
RDI) 

1.7 mg 20 % ของ RDI 6.7 % ของ RDI - 

วิตามินซี (% ของ RDI) 60 mg - 38.5 % ของ RDI 20 % ของ RDI 

วิตามินดี (% ของ RDI) 5 μg - 11 % ของ RDI - 

วิตามินอี (% ของ RDI) 10 mg 20 % ของ RDI 35 % ของ RDI - 

 

 
 
 

    12.    ความชอบในเรื่อง ปริมาณน้ําตาล   
  

ผลิตภัณฑ
ตัวอยาง 

ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน  ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณน้ําตาล นอยกวา 275 g 5  g 12 g 9 g 

 

 
 
 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 
ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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13. ความชอบในเรื่อง ปริมาณไขมัน (มีประโยชนชวยใหพลังงานและความอบอุนแกรางกาย) 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ปริมาณท่ีควรไดรับ/
วัน  ( RDI ) 

ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ปริมาณไขมัน นอยกวา 65 g 1% ของ RDI  1% ของ RDI 6 % ของ RDI 

 
 

14. ความชอบในเรื่อง ราคา / ถวย (ประมาณ 150 ml.) 
 

ผลิตภัณฑตัวอยาง ตัวอยาง A ตัวอยาง B ตัวอยาง C 

ราคา / ถวย 4.75  บาท  5.92  บาท  4.20  บาท  

 
 

 
ความคิดเห็นเพิ่มเติม 
………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
 

ขอขอบคุณทุกทานที่กรุณาใหความรวมมอืเปนอยางด ี
ผูทําวิจัย 

 
 
 
 
 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

9 8 7 6 5 4 3 8 2 1 

ชอบมากที่สุด ไมชอบเลย 

ไมชอบเลย ชอบมากที่สุด 
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ภาคผนวก ข 
ขอมูลการจัดกลุมผลิตภัณฑที่สํารวจมาตามคุณสมบัติ
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  ตารางผนวกที่ ข1  แสดงสรุปการจัดกลุมผลิตภัณฑตามคุณสมบัติ ดังนี้ 
 

 

คุณสมบัติ ตราสินคา : ผลิตภัณฑ 
1.1 ราคาต่ํากวา4 

บาท 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จรูป 

1.2 ราคา 4-5 บาท -  ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวานิลลา  
-  ตราโกลดโรสท : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ กลิ่นวนิลลา 
- ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรสโกโก 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวเหนียวดํา 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง 

1) ราคาตอ
หนวยบรรจุ  
30 กรัม 

1.3 ราคามากกวา5 
บาท 

- ตราบัดดี้ดีนมายด ซีเรียล: เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวนิลลา 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรโปรตีนถั่วเหลือง 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรสดั้งเดิม 
- ตราโกลดคัพ : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรปูงาดํา 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป รสโกโก 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  กลิ่นวนิลลา 
-  ตราไมโล : เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต ปรุงสําเร็จชนิดผง   
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหารไวทมอลต 

2.1 เสริมคุณคาดาน 
เสนใยอาหาร 

-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเสริมใยอาหาร3.2 %  
- ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวนิลลา 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง 

2.2  ปริมาณน้ําตาล      
      (ตํ่ากวา 3 % ของ  

น้ําหนักสุทธิ) 

-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหารไวทมอลต 
-  ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรส โกโก 
-  ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวนิลลา 
-  ตราโกลดคัพ : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สตูรงาดํา รสจืด 

2.3 เสริมคุณคาดาน
โปรตีน 

-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปเสริมใยอาหาร 3.2 % 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรโปรตีนถั่วเหลือง 

2 ) เกี่ยวกับ
คุณคาทาง
โภชนาการ  

2.4 เสริมคุณคาดาน
วิตามิน 

-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนมสูตรไขมันต่ํา 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดสําเร็จรูปรสช็อกโกแลตไฮไนน 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรโปรตีนถั่วเหลือง 
- ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรสดั้งเดิม 
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 ตารางผนวกที่ ข1 (ตอ)  
 

 
 
 
 

คุณสมบัติ ตราสินคา : ผลิตภัณฑ 
2)เกี่ยวกับ
คุณคาทาง
โภชนาการ 

2.5 เสริมคุณคา
ดานวิตามิน 

-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวเหนียวดํา 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหารไวทมอลต 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง 
-  ตราไมโล : เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต ปรุงสําเร็จชนิดผง   
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหารไวทมอลต 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัด ผสมขาวพองกรุบกรอบชงเย็น 

3.1 ปรุงแตงกลิ่น   
      รส   

-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม สูตรไวท มอลตไขมันต่ํา 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดสําเร็จรูป รสช็อกโกแลต  ไฮไนน 
-  ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวานิลลา 
-  ตราโกลดโรสท :เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ กลิ่นวนิลลา 
-  ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรปูรส โกโก 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป รสโกโก 
-  ตรา ซองเดอร :เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป กลิ่นวนิลลา 
-  ตราไมโล : เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลต ปรุงสําเร็จชนิดผง   
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัด ครั้นชช่ี ผสมขาวพองกรุบกรอบ 
-  ตราบัดดี้ดีนมายด ซีเรียล : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวนิลลา 
-  ตรากูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปกลิ่นวานิลลา 
-  ตราโกลดโรสท : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ กลิ่นวนิลลา 

3) การปรุง
แตงกลิ่นรส 

3.2  กลิ่นรส 
       เลียนแบบ 

ธรรมชาติ 

-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรโปรตีนถั่วเหลือง 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรสดั้งเดิม 
-  ตราโกลดคัพ : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
-  ตรา ซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวเหนียวดํา 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ ชนดิผง 
-  ตรา ซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรงาดํา รสจืด 
-   ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมธัญญาหารไวทมอลต 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง 
-  ตราซูปเปอร : เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จ ชนิดผง 
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ตารางผนวกที่ ข  (ตอ) 
  

 
 
 
 
 

คุณสมบัติ ตราสินคา : ผลิตภัณฑ 
4) รูปแบบ
บรรจุภัณฑ 
 

4.1  แบบซองลา
มิเนทอะลูมิเนียม 
ขนาด 30 กรัม 

- ตรา กูดไทม : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรส โกโก 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนมไวทมอลตไขมันต่ํา 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดสําเร็จรูปรสช็อกโกแลตไฮไนน 
-  ตราบัดดี้ดีนมายด ซีเรียล : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปวานิลลา 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป สูตรโปรตีนถั่วเหลือง 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรขาวเหนียวดํา 
- ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปรสดั้งเดิม 
- ตราโกลดคัพ : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปสูตรงาดํา รสจืด 
-  ตราซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป รสโกโก 
-  ตรา ซองเดอร : เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูป  กลิ่นวนิลลา 
-  ตราไมโล : เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ ชนิดผง 
-  ตราเนสวีตา : เครื่องดื่มมอลตสกัดสูตรธัญญาหาร ไวทมอลต 
-  ตราโอวัลติน: เครื่องดื่มมอลตสกัด ครั้นชช่ีผสมขาวพองกรอบ 
-  ตราซูปเปอร: เครื่องดื่มธัญญาหารปรุงสําเร็จรูปสูตรขาวกลอง 

4.2 บรรจุภัณฑแบบ
ซองลามิเนท
อะลูมิเนียม ที่มี Zip 
lock ขนาดบรรจุ 
มากกวา100 กรัม 

-     3) การปรุง
แตงกลิ่นรส 

4.3 บรรจุภัณฑแบบ
ภาชนะบรรจุ(ขวด
,กระปอง) ขนาด
บรรจุ มากกวา100 
กรัม 

-  ตราไมโล : เครื่องดื่มรสช็อกโกแลตมอลตปรุงสําเร็จ ชนิดผง 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดผสมนม ไวท มอลตไขมันต่ํา 
-  ตราโอวัลติน : เครื่องดื่มมอลตสกัดสําเร็จรูปรสช็อกโกแลตไฮไนน 
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ภาคผนวก  ค 
ผลิตภัณฑเครือ่งดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตัวอยาง A,B และC 
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             ผลิตภัณฑตนแบบ (A)                                                      หลังชงละลายในน้ํารอน 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  ผลิตภัณฑตราเนสวีตา สูตรใยอาหาร 3.2%  (B)                                 หลังชงละลายในน้ํารอน        
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

          
ผลิตภัณฑตราซูปเปอร สูตรขาวกลอง (C)                                      หลังชงละลายในน้าํรอน 
 
 
ภาพผนวกที่ ค1  ผลิตภัณฑเครื่องดื่มธัญญาหารผงสําเร็จรูปที่เปนผลิตภัณฑตัวอยางใชสํารวจ



 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ง 
ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑตนแบบและคูแขง 
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หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 

จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 

คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 

พลังงานทั้งหมด 99 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

ไขมันทั้งหมด  0.7 ก.                                                       1 % 

          ไขมันอิ่มตัว 0 ก.                                                     0 % 

โคเลสเตอรอล  0 มก.                                                       0 % 

โปรตีน 5 ก.                                                                      
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 19 ก.                                             6 %            
           ใยอาหาร  2.7 ก.                                                   10 % 

            น้ําตาล  5 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 

วิตามิน เอ                      52 %        วิตามิน บี 1                       37 %            
 วิตามิน บี 2                        6 %         วิตามินอี                       36 % 

 แคลเซียม                     24  %       

* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป (Thai RDI) 

โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรีตอกรัม) : ไขมัน =9 : โปรตีน =4 : คารโบไฮเดรต =4 

 
  ภาพผนวกที่ ง1  ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปตนแบบ 
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หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 100 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 0 กิโลแคลอรี) 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
ไขมันทั้งหมด  0.5 ก                                                        .1 % 
          ไขมันอิ่มตัว 0 ก                                                      .0 % 
โคเลสเตอรอล  0 มก                                                       .0 % 
โปรตีน 2 ก                                                                     . 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 22 ก               .                               7 %            
           ใยอาหาร  1.4 ก                                                    . 5 % 
            น้ําตาล  12 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
วิตามิน เอ                         0 %     วิตามิน บี 1                           4 %            
 วิตามิน บี 2                         6 %     แคลเซียม                         20 % 
เหล็ก                              20%      วิตามิน ซี                         35 % 
วิตามิน อี                       35 %      กรดโฟลิก                       20 % 
วิตามิน ดี                        10 %    ฟอสฟอรัส                      10 %      
* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป(Thai 
RDI) 
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรีตอกรัม) : ไขมัน =9 : โปรตีน =4 : คารโบไฮเดรต =4 

 

 ภาพผนวกที่ ง2  ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 1  
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หนึ่งหนวยบริโภค : 1 ซอง (30 กรัม) 
จํานวนหนวยบริโภคตอซอง : 1 
คุณคาทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค 
พลังงานทั้งหมด 140 กิโลแคลอรี (พลังงานจากไขมัน 40 กิโลแคลอรี) 

                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
ไขมันทั้งหมด  4 ก  .                                                           6 % 
          ไขมันอิ่มตัว 0   .                                                      .0 % 
โคเลสเตอรอล  10 มก                        .                              3 % 
โปรตีน 2 ก                                                                     .4 % 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด 23 ก                                            .8 %            
           ใยอาหาร  1 ก                               .                         4 % 
            น้ําตาล    9 ก. 
                                                          รอยละของปริมาณที่แนะนําตอวัน* 
วิตามิน เอ                      20 %      วิตามิน บี 1                          0 %            
วิตามิน บี 2                        0 %    แคลเซียม                        15 % 
เหล็ก                               20%      วิตามิน ซี                        20 % 
วิตามิน อี                         0 %       กรดโฟลิก                        0 % 
วิตามิน ดี                         0 %    ฟอสฟอรัส                      0 %      
* รอยละของปริมาณสารอาหารที่แนะนําใหบริโภคตอวันสําหรับคนไทยอายุต้ังแต 6 ปขึ้นไป(Thai 
RDI) 
โดยคิดจากความตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ความตองการพลังงานของแตละบุคคลแตกตางกัน  ผูที่ตองการพลังงานวันละ 2,000 กิโลแคลอรี 
ควรไดรับสารอาหารตางๆ ดังนี้ 
ไขมันทั้งหมด                           นอยกวา                           65 ก. 
               ไขมันอิ่มตัว               นอยกวา                           20 ก. 
โคเลสเตอรอล                          นอยกวา                         300 มก. 
คารโบไฮเดรตทั้งหมด                                                    300 ก. 
               ใยอาหาร                                                            25 ก. 
โซเดียม                                    นอยกวา                       2,400 มก. 
    พลังงาน (กิโลแคลอรีตอกรัม) : ไขมัน =9 : โปรตีน =4 : คารโบไฮเดรต =4 

 
  ภาพผนวกที่ ง3  ขอมูลคุณคาทางโภชนาการของเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปคูแขงที่ 2  
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ภาคผนวก จ 
ขอมูลการวิเคราะหผลการทดสอบความแตกตาง 
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ตารางผนวกที่ จ1 ขอมูลการวิเคราะหความนาเชื่อถือไดของขอมูล (Reliability Test) 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Reliability Statistics

.806 53

Cronbach
's Alpha

N of
Items
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ตารางผนวกที่ จ2  ขอมูลการวิเคราะหผลการทดสอบความแตกตางระหวางตัวอยาง A,B และ C 
 
 

Between-Subjects Factors

50
50
50

1.00
2.00
3.00

trt
N

 
 

Tests of Between-Subjects Effects

Dependent Variable: colour

1305.070a 2 652.535 397.450 .000
2608.335 1 2608.335 1588.702 .000
1305.070 2 652.535 397.450 .000

241.345 147 1.642
4154.750 150
1546.415 149

Source
Corrected Model
Intercept
trt
Error
Total
Corrected Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .844 (Adjusted R Squared = .842)a. 
 

 

colour

Duncana,b

50 .0000
50 6.1600
50 6.3500

1.000 .460

trt
2.00
1.00
3.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.642.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
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flavor

Duncana,b

50 5.2900
50 6.5300
50 6.7200

1.000 .548

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.489.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

sweet

Duncana,b

50 5.2300
50 6.0700
50 6.7000

1.000 1.000 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.286.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

viscous

Duncana,b

50 5.6800
50 5.9900
50 6.6700

.289 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.119.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
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chew

Duncana,b

50 5.5900
50 5.9900
50 6.7900

.224 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.681.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

nutrient

Duncana,b

50 5.8500
50 6.4900
50 7.9100

1.000 1.000 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.331.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

calories

Duncana,b

50 5.9200
50 6.3100
50 7.2400

.128 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.624.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 



 
 

165 

fiber

Duncana,b

50 6.0400
50 6.4700
50 7.7300

.055 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.236.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

protein

Duncana,b

50 5.8800
50 7.3700
50 8.0800

1.000 1.000 1.000

trt
3.00
2.00
1.00
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.169.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

ca

Duncana,b

50 6.1100
50 6.6900
50 7.5200

1.000 1.000 1.000

trt
1.00
3.00
2.00
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.034.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 



 
 

166 

vit

Duncana,b

50 5.8100
50 6.3400
50 7.7500

1.000 1.000 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.155.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

sugar

Duncana,b

50 6.7800
50 6.8600
50 6.9300

.570

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.514.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
 

 

fat

Duncana,b

50 5.9300
50 6.5700
50 7.4300

1.000 1.000 1.000

trt
3.00
1.00
2.00
Sig.

N 1 2 3
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.589.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
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price

Duncana,b

50 6.3600
50 6.8900 6.8900
50 6.9900

.053 .714

trt
2.00
3.00
1.00
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.853.

Uses Harmonic Mean Sample Size = 50.000.a. 

Alpha = .05.b. 
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ตารางผนวกที่ จ3  วิเคราะหความแตกตางระหวางคะแนนเฉลี่ยของตัวอยาง A ของการทดสอบครั้ง 
                           ที่ 1 และ 2 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

Paired Samples Test

-.72000 1.86854 .26425 1.25103 -.18897 -2.725 49 .009

1.64000 1.62895 .23037 2.10294 1.17706 -7.119 49 .000

2.29000 1.71455 .24247 2.77727 1.80273 -9.444 49 .000

1.77000 1.91719 .27113 2.31486 1.22514 -6.528 49 .000

1.80000 1.91663 .27105 2.34470 1.25530 -6.641 49 .000

1.42000 1.34907 .19079 1.80340 1.03660 -7.443 49 .000

1.54000 1.51805 .21469 1.97143 1.10857 -7.173 49 .000

1.94000 1.35391 .19147 2.32478 1.55522 -10.132 49 .000

-.30000 1.23718 .17496 -.65160 .05160 -1.715 49 .093

2.18000 1.18992 .16828 2.51817 1.84183 -12.955 49 .000

1.79000 1.39273 .19696 2.18581 1.39419 -9.088 49 .000

1.24000 1.25860 .17799 1.59769 -.88231 -6.967 49 .000

1.78000 1.19164 .16852 2.11866 1.44134 -10.562 49 .000

1.25000 1.48890 .21056 1.67314 -.82686 -5.936 49 .000

สี1 - สี2Pair 1

กล่ินรส1 - กล่ินรส2Pair 2

รสหวาน1 - รสหวาน2Pair 3

ขนหนืด1 - ขนหนืด2Pair 4

เค้ียวได1 - เค้ียวได2Pair 5

Nu1 - Nu2Pair 6

พลังงาน1 - พลังงาน2Pair 7

เสนใย1 - เสนใย2Pair 8

โปรตีน1 - โปรตีน2Pair 9

แคลเซียม1 - แคลเซียม2Pair 10

วิตามินตางๆ1 - วิตามินPair 11

นํ้าตาลตํ่า1 - นํ้าตาลตํ่า2Pair 12

ไขมันตํ่า1 - ไขมันตํ่า2Pair 13

ราคา1 - ราคา2Pair 14

Mean
Std.

Deviation
Std. Error

Mean Lower Upper

95% Confidence
Interval of the

Difference

Paired Differences

t df
Sig.

(2-tailed)
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ตารางผนวกที่ จ4  การวิเคราะหความแตกตางระหวางคะแนนเฉลี่ยของตัวอยาง B ของการ          
                              ทดสอบครั้งที่ 1 และ 2 
 

 
 
 
 
 
 

Paired Samples Test

.17000 2.23746 .31642 -.46588 .80588 .537 49 .594

.10000 1.63507 .23123 -.36468 .56468 .432 49 .667

-.30000 1.34012 .18952 -.68086 .08086 -1.583 49 .120

-.12000 1.57000 .22203 -.56619 .32619 -.540 49 .591

.47000 1.14469 .16188 .14468 .79532 2.903 49 .006

-.35000 1.25864 .17800 -.70770 .00770 -1.966 49 .055

1.05000 1.17478 .16614 .71613 1.38387 6.320 49 .000

.55000 1.23821 .17511 .19810 .90190 3.141 49 .003

.20000 1.22890 .17379 -.14925 .54925 1.151 49 .255

.11000 .95453 .13499 -.16127 .38127 .815 49 .419

.56000 1.39474 .19725 .16362 .95638 2.839 49 .007

-.15000 1.66981 .23615 -.62455 .32455 -.635 49 .528

.13000 1.48396 .20986 -.29174 .55174 .619 49 .538

กลิ่นรส1 - กลิ่นรส2Pair 1

รสหวาน1 - รสหวานPair 2

ขนหนืด1 - ขนหนืดPair 3

เคี้ยวได1 - เคี้ยวได2Pair 4

Nu1 - Nu2Pair 5

พลังงาน1 - พลังงานPair 6

เสนใย1 - เสนใย2Pair 7

โปรตีน1 - โปรตีน2Pair 8

แคลเซียม1 - แคลเซีPair 9

วิตามิน1 - วิตามิน2Pair 10

น้ําตาลต่ํา1 - น้ําตาลPair 11

ไขมันต่ํา1 - ไขมันต่ํPair 12

ราคา1 - ราคา2Pair 13

Mean
Std.

Deviation
Std. Error

Mean Lower Upper

95% Confidence
Interval of the

Difference

Paired Differences

t df
Sig.

(2-tailed)
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ตารางผนวกที่ จ5  การวิเคราะหความแตกตางระหวางคะแนนเฉลี่ยของตัวอยาง C ของการ 
                              ทดสอบ คร้ังที่ 1 และ 2 
 

 
 
 
 
 
 

Paired Samples Test

-.27000 1.53600 .21722 -.70653 .16653 -1.243 49 .220

-.39000 2.06598 .29217 -.97714 .19714 -1.335 49 .188

-.09000 1.65890 .23460 -.56145 .38145 -.384 49 .703

-.17000 1.83673 .25975 -.69199 .35199 -.654 49 .516

-.10000 1.75836 .24867 -.59972 .39972 -.402 49 .689

.07000 1.46737 .20752 -.34702 .48702 .337 49 .737

-.15000 1.22162 .17276 -.49718 .19718 -.868 49 .389

.20800 1.23468 .17461 -.14289 .55889 1.191 49 .239

.01000 1.36460 .19298 -.37782 .39782 .052 49 .959

.10000 1.43214 .20253 -.30701 .50701 .494 49 .624

.12000 1.57649 .22295 -.32803 .56803 .538 49 .593

.43000 1.68126 .23777 -.04781 .90781 1.809 49 .077

.14000 1.71440 .24245 -.34723 .62723 .577 49 .566

.27000 1.93573 .27375 -.28013 .82013 .986 49 .329

สี1 - สี2Pair 1

กล่ินรส1 - กล่ินรส2Pair 2

รสหวาน1 - รสหวาน2Pair 3

ขนหนืด1 - ขนหนืด2Pair 4

เค้ียวได1 - เค้ียวได2Pair 5

Nu1 - Nu2Pair 6

พลังงาน1 - พลังงาน2Pair 7

เสนใย1 - เสนใย2Pair 8

โปรตีน1 - โปรตีน2Pair 9

แคลเซียม1 - แคลเซียม2Pair 10

วิตามิน1 - วิตามิน2Pair 11

นํ้าตาลตํ่า1 - นํ้าตาลตํ่า2Pair 12

ไขมันตํ่า1 - ไขมันตํ่า2Pair 13

ราคา1 - ราคา2Pair 14

Mean
Std.

Deviation
Std. Error

Mean Lower Upper

95% Confidence
Interval of the

Difference

Paired Differences

t df
Sig.

(2-tailed)
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ภาคผนวก ฉ 
กระบวนการเตรียมวัตถุดิบและการผลิตของผลิตภัณฑตนแบบ 
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                                                                     ปลายขาวกลองหอมมะล ิ

 
                                                            ลางน้ําแลวเกลีย่บนตะแกรง 

 
       อบแหงดวยเครื่องอบแบบใชลมรอนที่ 50-55 ºC 3 ช่ัวโมง 

 
โมแปงดวยเครื่อง Pin Mill 

 
รอนดวยเครื่องรอนความละเอียด 100 mesh 

 
แปงขาวกลองหอมมะล ิ

 
ทําการยอยแปงใหมีโมเลกุลเล็กลงดวยเอน็ไซม Amylase 

 
ตมในน้ําเดือดเปนเวลา 10 นาที  

 
  ทําการแยกกากดวย Centrifuge 

 
กากที่ไดนํามาตมใชความรอนจากน้ําเดือด 40 นาที 

 
ทําแหงโดยใชเครื่อง Drum Dryerที่ 120 ºC ระยะหางลูกกลิ้ง 0.2 mm 

 
ทําการรอนที่ 120 mesh 

 
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและเคมีที่สําคัญ       

 
ขาวกลองผง 120 mesh 

 
ภาพผนวกที่ ฉ1  กระบวนการเตรียมวตัถุดิบ- ปลายขาวกลองหอมมะลิผง 
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ขั้นตอนการเตรียมวัตถุดิบ-ถั่วแดงพนัธุอะซูกิ 
 

ถ่ัวแดงพนัธุอะซูก ิ

                                     
     แชน้ํา ในอตัรา1:3 10 ช่ัวโมง 

 
  ตมสุก อุณหภูมิน้ําเดือด 

 
ปนถ่ัวแดงที่ตมแลวใหละเอยีด 

 
                     ทําแหงโดยใชเครื่อง Drum Dryer ที่ 110 ºC ระยะหางลูกกลิ้ง 0.2 mm 

 
บดดวยเครื่อง Centrifugal Mill 

 
ทําการรอนที่ 120 mesh 

 
ถ่ัวแดงผง 120 mesh 

 
ภาพผนวกที่ ฉ2  กระบวนการเตรียมวตัถุดิบ-ถ่ัวแดงผง  
ที่มา: ฉัตรแกว (2550) 
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        แปงปลายขาวกลองหอมมะลิ                                        ถ่ัวแดงพนัธุอะซูก ิ
 

ยอยดวยเอนไซม α-amylase 0.10%w/v            แชน้ําที่อุณหภูมิ 250C นาน 10 ช่ัวโมง 
                        30  นาที 
                                                                                   ตมที่อุณหภูมิน้ําเดอืด 40 นาท ี
หมุนเหวีย่งแยกที่ 5,000 rpm นาน 30 นาที 
                                                                                                 ปนละเอียด 
 
 
   สวนใส                                 กาก                                           paste ถ่ัวแดง 
 
อาหารเลี้ยงเชือ้       ตมที่อุณหภูมิน้ําเดือด 30 นาที     ทําแหงแบบลกูกลิ้งที่ 1100C ระยะหาง 0.20mm 
 
                                paste ขาวกลอง                              บดดวยเครื่อง Pin Mill 
 
           ทําแหงแบบลูกกลิ้งที่ 1200C ระยะหาง 0.20mm    รอนที่ความละเอียด 150 mesh   
 
                            รอนที่ความละเอียด 150 mesh                 ถ่ัวแดงพนัธุอะซูกิผง 
 
                              ขาวกลองหอมมะลิผง 
 
 
ช่ังสวนผสมขาวกลองหอมมะลิผง  ถ่ัวแดงพันธุอะซูกิผง  ธัญญาหารอบกรอบ  น้ําตาล    ทรายปน  

นมผงขาดมันเนย  ครีมเทียม  อินนูลิน  วานิลลาผง  ซูคราโลส  และวิตามิน 
 

ผสมดวยเครื่องผสมนาน 15 นาที 
 

เครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถ่ัวแดงพันธุอะซูก ิ
 

บรรจุใสถุงลามิเนทอะลูมิเนยีม 
 
ภาพผนวกที่ ฉ3  กรรมวิธีผลิตเครื่องดื่มธัญญาหารสําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและ 
                            ถ่ัวอะซูก ิ  
ที่มา : ฉัตรแกว (2550) 
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ภาคผนวก ช 
การสํารวจความตองการหลักของผูบริโภค 
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ภาพผนวกที่ ช1  การสํารวจครั้งที่ 1 สํารวจปจจัยที่มีผลตอความพึงพอใจที่มีตอผลิตภัณฑเครื่องดื่ม  
                           ธัญญาหารผงสําเร็จรูปแบบชงดื่มของผูบริโภค (ใชแบบสอบถามชุดที่ 1) เมื่อวันที่  
                           19 พฤศจิกายน 2549 ที่รานเลมอนฟารมสาขาเกษตร  
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ภาพผนวกที่ ช2  การสํารวจครั้งที่ 2 เปรียบเทียบผลิตภณัฑตนแบบกบัผลิตภัณฑคูแขง 2ตรา 
                           สินคาของผูบริโภคโดยทดสอบทางประสาทสัมผัส(ใชแบบสอบถามชุดที่2)  



 

ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ช่ือ –นามสกุล นางสาวสุภาวดี วัชรอุดมมงคล 
วัน เดือน ป ที่เกิด วันที่ 24 สิงหาคม 2524 
สถานที่เกิด  จังหวดักาฬสนิธุ 
ประวัติการศึกษา วิทยาศาสตรบณัฑิต(อาหารและโภชนาการ)

มหาวิทยาลัยมหิดล 
ตําแหนงหนาที่การงานปจจบุัน - 
สถานที่ทํางานปจจุบัน - 
ผลงานดีเดนและรางวัลทางวิชาการ  เขารวมนําเสนอผลงานทางวิชาการเรื่อง “ การประยกุตใช

เทคนิคการกระจายหนาทีก่ารทํางานเชิงคุณภาพในงาน
พัฒนาผลิตภณัฑอาหาร:กรณีศึกษาเครื่องดื่มธัญญาหาร
สําเร็จรูปจากปลายขาวกลองหอมมะลิและถั่วอะซูก”ิ ใน
งานประชุมวิชาการเกษตรนเรศวร คร้ังที่ 6 ระหวางวันที่ 
20-21 มิถุนายน 2550 มหาวทิยาลัยนเรศวร   

ทุนการศึกษาที่ไดรับ - 
 


