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 งานวิจัยนี้ศึกษาความต้องการของผู้บริโภคชาวจีนในเมืองเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง และกวางโจว ที่มี
ต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง โดยใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่การท างานเชิงคุณภาพใน
การแปลงความต้องการของผู้บริโภคที่ได้จากการท าแบบสอบถามให้เป็นข้อก าหนดทางเทคนิคใน
ตัวสินค้า เพื่อเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งให้มีลักษณะตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด ผลการท าวิจัยตลาดพบว่า  ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอในของ
ผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ 3 อันดับแรกคือ การมีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
และกระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ ปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอในของผู้บริโภคในปักกิ่ง 
คือ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ไม่ใช้สารปรุงแต่ง และรสชาติที่ดี ส่วนปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใน
ของผู้บริโภคในกวางโจว คือ รสชาติที่ดี ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ และมีเคร่ืองหมายประกัน
คุณภาพ จากนั้นน าผลการท าวิจัยตลาดของทั้ง 3 เมืองไปวิเคราะห์ด้วยเทคนิคการกระจายหน้าที่เชิง
คุณภาพพบข้อก าหนดทางเทคนิคที่ควรค านึงถึงในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 
3 อันดับแรกของกวางโจว คือ ราคาต่อกล่อง วัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ และวัตถุดิบที่ใช้ปรุง 
ในขณะที่เซี่ยงใฮ้และปักกิ่งคือ ราคาต่อกล่อง วัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ และเวลาในการอุ่น
อาหาร ผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองมีความต้องการที่ใกล้เคียงกันโดยเน้นเร่ืองราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
การมีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ และรสชาติที่ดี  การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิง
คุณภาพมีศักยภาพในการใช้เชิงระบบเพื่อให้ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์สามารถพัฒนาตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภค การใช้เทคนิคนี้ต้องประยุกต์ให้เข้ากับผลิตภัณฑ์ที่ท าการศึกษา เพื่อให้มี
ประสิทธิภาพในการใช้งาน  
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This research collected the needs of Chinese consumers in Shanghai, Beijing and 
Guangzhou on the frozen ready meal and applied the quality function deployment technique to 
converting the needs of consumer into product technical specifications. Such technique allowed 
the way to develop the ready meal product according to the consumers’ needs. Results from the 
market research, found factors that affected consumer satisfaction in Shanghai were quality 
assurance, reasonable pricing and manufacturing processes concerning to animal welfare. Factors 
that affected consumer satisfaction in Beijing were reasonable pricing, no additives and good 
taste. The factors that affected consumer satisfaction in Guangzhou were a good taste, reasonable 
pricing and quality assurance. The results of applying quality function deployment, found the first 
three technical requirements to be considered in the ready meal products development for 
Guangzhou were price per box,  the materials used in packaging and raw materials, while 
Shanghai were the price per box, materials used in packaging and time to warm. Consumers in 
three cities had similar needs on value and quality, quality assurance and good taste. Application 
of Quality Function Deployment Technique had the potential to be used as a part of product 
development system.  
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ค าน า 
 

การเติบโตทางเศรษฐกิจของจีนส่งผลให้พฤติกรรมชาวจีนในสังคมเมืองมีภาวะเร่ง ชาวจีน
ที่อาศัยอยู่ในเขตเมืองมีเวลาในการประกอบอาหารน้อยลง ความต้องการอาหารแปรรูปพร้อม
รับประทานมีปริมาณสูงขึ้น ประกอบกับเทคโนโลยีการผลิตอาหารแปรรูป ท าให้สามารถเก็บรักษา
คุณค่าของอาหารหรือในบางคร้ังยังเพิ่มสารอาหารที่ส าคัญทางโภชนาการต่างๆลงไปในตัวของ
ผลิตภัณฑ์ รวมทั้งมีการขยายตัวของร้านสะดวกซื้อที่เป็นช่องทางในการจัดจ าหน่ายที่ส าคัญ ท าให้
ผู้บริโภคสามารถเข้าถึงผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งได้ง่าย จึงเป็นช่องทางที่ผู้ผลิตจะ
พัฒนาอุตสาหกรรมอาหารแปรรูปในจีน  

 
ท าให้ปัจจุบันบริษัทต่างประเทศสนใจเข้าไปขยายการลงทุนในจีนมากขึ้น ส่งผลให้ตลาด

อุตสาหกรรมอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งในจีนมีการแข่งขันที่สูง ดังนั้นในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์จึง
ต้องมีการใช้เทคนิคเพื่อเพิ่มประสิทธิภาพ คือการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้ตรงตาม
ความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด (Benner et al., 2003)  

 
เทคนิคการกระจายหน้าที่การท างานเชิงคุณภาพ หรือ Quality function deployment (QFD) 

ใช้ส าหรับวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่หรือผลิตภัณฑ์ใหม่อย่างเป็นขั้นตอนและมีระบบ โดย
อาศัยหลักการแปลงความต้องการของลูกค้าที่รวบรวมได้ด้วยเทคนิคเชิงวิศวกรรมเพื่อให้ผลิตภัณฑ์
เมื่อออกสู่ตลาดแล้วสามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้เป็นอย่างดี โดยเทคนิคนี้จะช่วย
แปลงความต้องการของผู้บริโภคเป็นคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์เพื่อการสื่อสารใน
กระบวนการผลิต ช่วยในกระบวนการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขั้นตอนการผลิตเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มี
ลักษณะตรงตามความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด ช่วยลดระยะเวลา และค่าใช้จ่ายในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์  

การน าข้อมูลที่ได้จากการวิจัยทางการตลาดมาใช้ร่วมกับเทคโนโลยีการผลิตช่วยให้ทราบ
ความต้องการของผู้บริโภค เป็นการเพิ่มประสิทธิภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ช่วยให้เกิดการท างาน
ผสมผสานระหว่างฝ่าย (Cross functional team) เช่น ฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ ฝ่ายผลิต และฝ่าย
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การตลาด ในการสื่อสารแลกเปลี่ยนข้อมูลกัน การประยุกต์ใช้เทคนิค QFD ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจะต้องมีการดัดแปลงให้สอดคล้องกับกระบวนการท างานนักพัฒนาผลิตภัณฑ์  

 
ดังนั้นในงานวิจัยนี้ต้องการใช้ QFD ส าหรับหาความต้องการของผู้บริโภคชาวจีนที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง เพื่อให้ทราบลักษณะของผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่
แข็งที่จะสามารตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3 

วัตถุประสงค ์
 

1.  เพื่อระบุทัศนคติ และความต้องการหลักของผู้บริโภคชาวจีนในเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง และ 
กวางโจวที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 
  
   2.  ศึกษาศักยภาพการใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function  
Deployment, QFD) เป็นเคร่ืองมือส าหรับการสรุปประเด็นเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม
บริโภคแช่แข็ง 
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การตรวจเอกสาร 
 

เทคนิคการกระจายหน้าท่ีการท างานเชิงคุณภาพ 
 
เทคนิคการกระจายหน้าที่การท างานเชิงคุณภาพ(Quality Function Deployment, QFD) เป็น

เคร่ืองมือที่ใช้ส าหรับวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มีอยู่หรือผลิตภัณฑ์ใหม่อย่างเป็นขั้นตอนและมี
ระบบ โดยอาศัยหลักการแปลงความต้องการของลูกค้าที่รวบรวมได้ด้วยเทคนิคเชิงวิศวกรรม
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์เมื่อออกสู่ตลาดแล้วสามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้เป็นอย่างดี 
 
ประวัติและเทคนิคของ QFD 
 

QFD เป็นเทคนิคที่ได้รับการพัฒนาขึ้นมาใช้เป็นคร้ังแรกในประเทศญ่ีปุ่นที่อู่ต่อเรือของ
บริษัทมิตซูบิชิ จังหวัดโกเบ ต่อมา ใน ปี ค.ศ. 1960 บริษัทโตโยต้าประเทศญ่ีปุ่นได้น า QFD มา
ปรับปรุงและพัฒนาเพื่อใช้ในบริษัทโตโยต้าและบริษัทในเครือ ท าให้ QFD เป็นที่นิยมแพร่หลายใน
ญ่ีปุ่นมากขึ้น มีบริษัทยักษ์ใหญ่ในอเมริกาหลายบริษัทได้ให้ความสนใจและน าเทคนิคของ QFD ไป
ใช้ด้วย  

 
ในการส ารวจความต้องการของลูกค้า จะมีการประเมินระดับความส าคัญของความต้องการ

แต่ละข้อ จากนั้นทีมงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ของบริษัทซึ่งประกอบด้วยฝ่ายต่างๆที่เกี่ยวข้องตั้งแต่ฝ่าย
ออกแบบ ฝ่ายวิศวกรรม ฝ่ายจัดซื้อ ฝ่ายผลิต ฝ่ายขาย ฝ่ายการตลาด ตลอดจนฝ่ายการวางแผน จะ
ร่วมกันปรึกษาวิเคราะห์ เพื่อแปลงความต้องการของลูกค้าให้เป็นข้อก าหนดทางเทคนิคที่
จ าเป็นต้องมี เพื่อตอบสนองความต้องการของลูกค้าโดยดูจากระดับความส าคัญ ข้อมูลของคู่แข่ง
และความสามารถในการแข่งขัน จากนั้น จะน าข้อก าหนดทางเทคนิคที่มีความส าคัญมาใช้ในการ
ออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 

ประโยชน์ของการใช้เทคนิค QFD (ASI, 1992;Govers, 1996; Griffin, 1992; Hauser 
&Clausing, 1988;Hauser, 1993; Sullivan, 1986) ได้แก่ 

 
 1.  ช่วยแปลงความต้องการของลูกค้าให้เป็นเป้าหมายต่างๆในข้นตอนการออกแบบ
ผลิตภัณฑ์ 
 2.  ช่วยให้ลูกค้าเกิดความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ 



5 

 3.  ช่วยเพิ่มยอดขายให้กับบริษัท 
 4.  ช่วยลดเวลาในการออกแบบ 

 
องค์ประกอบของกระบวนการ QFD 
 

โดยทั่วไปวิธีการใช้เทคนิค QFD ไม่มีรูปแบบที่ตายตัวโดยบริษัทต่างๆจะน าเทคนิคนี้ไป
ประยุกต์ใช้ในรูปแบบต่างๆตามวัตถุประสงค์และความเหมาะสมในแต่ละกรณี QFD ที่นิยมใช้มี 2 
แบบ คือ แบบที่นิยมใช้ในประเทศตะวันตก หรือ QFD แบบ 4 ระดับ (Four-Level Model) และแบบ
ที่นิยมใช้ในประเทศญี่ปุ่น (Matrix of Matrices) โดยทั้งสองแบบมีรูปแบบการใช้ที่ไม่มีความ
แตกต่างกันมากนัก อีกทั้งจุดมุ่งหมายหลักเป็นไปในทางเดียวกัน คือ การแปลงความต้องการของ
ลูกค้า (WHATs) ให้เป็นเทคนิคการผลิต (HOWs) การเลือกใช้จ านวนตาราง QFD และความละเอียด
ของตารางขึ้นอยู่กับความต้องการและความเหมาะสมของแต่ละกรณี ส าหรับงานวิจัยนี้ท าการศึกษา
รูปแบบการใช้ QFD แบบ 4 ระดับ (Four-Level Model) เน่ืองจากสร้างตารางน้อยกว่าแบบที่นิยมใช้
ในประเทศญีปุ่่น (Matrix of Matrices) ซึ่งใช้ตารางจ านวนมากถึง 30 ตาราง 

 
รูปแบบเทคนิคของ QFD แบบ 4 ระดับ (Four-Phase Model) ประกอบด้วย 4 เมตริกซ์หลัก 

(Bicknell and Bicknell; Cohen,1995) ได้แก่ 
 
1. เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product planning หรือ House of quality: HOQ) 
2. เมตริกซ์การออกแบบผลิตภัณฑ์ (Product design) 
3. เมตริกซ์การวางแผนกระบวนการ (Process planning) 
4. เมตริกซ์การวางแผนการควบคุมกระบวนการ (Process control planning) 
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ภาพท่ี 1  รูปแบบของ QFD แบบ 4 ช่วง (Four-Phase Model) 
 
ท่ีมา: Cohen (1995) 
 

รูปแบบของเทคนิค QFD แบบ 4 ช่วงจะมีการเชื่อมโยงข้อมูลระหว่างเมตริกซ์ ดังรูปที่ 1
โดยเมตริกซ์ที่ 1 เป็นการแปลงความต้องการของผู้บริโภคให้เป็นคุณลักษณะของส่วนประกอบ 
(Part Characteristics) จากนั้นจะถ่ายโอนข้อผลลัพธ์ (Output) ที่ได้เป็นข้อมูลน าเข้า (Input) ของ
เมตริกซ์ถัดไปในลักษณะเดียวกันซึ่งOutput ของแต่ละเมตริกซ์มาจากข้อมูลน าเข้า และ
ความสัมพันธ์ระหว่าง Output และInput ซึ่งความสัมพันธ์เหล่านี้จะสะท้อนถึงสิ่งที่ผู้บริโภค
คาดหวัง 
 
 
 

การวางแผนผลิตภัณฑ์ 

(Product planning: HOQ) 

การออกแบบผลิตภัณฑ์ 

(Product design) 

การวางแผนกระบวนการ  
(Process planning) 

 

การวางแผนการควบคุม 

กระบวนการ  

(Process control planning) 

คุณลักษณะทางเทคนิค 

(Technical Characteristics) 
คุณลักษณะของ

ส่วนประกอบ 

(Part Characteristics) 

พารามิเตอร์กระบวนการ 

(Process Parameter) 

แผนการปฏบิัติงาน 

(Production Operation) 

ค่าความส าคัญของคุณลักษณะ

ทางเทคนคิ 

(Technical Characteristics 

Importance) 

ค่าความส าคัญของ 

ส่วนประกอบ 

(Part Characteristics 

Importance) 

ค่าความส าคัญของ

พารามิเตอร์ 

(Process Parameter 

Importance) 

แผนการควบคุมการ

ปฏิบตัิงาน 

(Operation Control Plan) 

ความต้องการ

ของผู้บริโภค 
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เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product planning หรือ House of quality: HOQ) 
 
 เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์จะเป็นขั้นตอนที่แปลงเสียงของผู้บริโภค (Voice of 
Customers) หรือความต้องการของผู้บริโภค (Customer’s Requirements) ต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
วิจัยการตลาดมาเป็นลักษณะทางเทคนิค (Technical Characteristics) ที่ส าคัญของผลิตภัณฑ์ภายใต้
เมตริกซ์ที่เรียกว่า บ้านคุณภาพ (House of Quality) 
 
บ้านคุณภาพ (House of Quality)  
 

เป็นตารางแรกของ QFD โดยเกิดขึ้นจากการน าผลการส ารวจความต้องการของลูกค้า 
(WHATs) และระดับความส าคัญของความต้องการแต่ละข้อมาท าการพิจารณาข้อก าหนดทาง
เทคนิคต่างๆ (HOWs) ที่สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้โดยน ามาเขียนอยู่ในรูปของ
เมตริกซ์ความสัมพันธ์ (WHATs VS. HOWs) และข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ นั้นจะถูกน ามาหา
ความสัมพันธ์ระหว่างกันและกัน โดยเขียนเป็นเมตริกซ์รูปสามเหลี่ยมเหนือเมตริกซ์ความสัมพันธ์
ระหว่าง WHATsกับ HOWs อันเปรียบเสมือนหลังคาของบ้านคุณภาพ  
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ภาพท่ี 2  บ้านแห่งคุณภาพ (House of Quality) 
 
ท่ีมา: วิเชียร (2546) 
  
 รายละเอียดของบ้านคุณภาพประกอบด้วย 6 ส่วนหลักดังนี ้

  
1.  ความต้องการของลูกค้า (Voice of Customer) 
2.  ล าดับความส าคัญของความต้องการลูกค้า และการเปรียบเทียบกับคู่แข่ง (Customer 

Competitive assessment) 
3.  ข้อก าหนดทางเทคนิค (Technical Characteristics ) 

1 

ความ

ต้องการ

ของลูกค้า

(Whats) 

2 

ระดับ

ความส าคัญ 

3 
การ
เปรียบ 
เทียบ 
กับ 
คู่แข่ง 

4 

การ

ประเมนิ

ความ 

สามารถ

ในการ

แข่งขนั 

7 

เมตริกซ์ความสัมพันธ์ 

(Whats V.S. Hows) 

5 

ข้อก าหนดทางเทคนิค (Hows) 

6 

ความสัมพันธ์ระหว่าง

ข้อก าหนดทางเทคนิค 

9 เป้าหมายการด าเนินงาน 

8 น้ าหนักของความส าคัญ 

ของข้อก าหนดทางเทคนคิ 
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4.  ความสัมพันธ์ระหว่างส่วนที่ (1) กับส่วนที่ (3) (Relationship Matrix) 
5.  ความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ (Technical Correlation Matrix) 
6.  ล าดับความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ และการเปรียบเทียบกับคู่แข่ง 

(Engineering Competitive assessment) 
 

ส่วนที่ 1 ความต้องการของลูกค้า (Voice of Customer) 
  

ข้อมูลในส่วนนี้อยู่ทางด้านซ้ายของบ้านคุณภาพเป็นความต้องการของลูกค้าที่ได้จากการ
เก็บข้อมูลด้วยวิธีการต่างๆ เช่นข้อมูลทีเก็บได้จากการวิจัยการตลาด (Market Research) การเก็บและ
วิเคราะห์ข้อมูลในส่วนน้ีมีความส าคัญมาก เพราะข้อมูลส่วนนี้จะเป็นข้อมูลที่ป้อนเข้ากระบวนการ 
หากเกิดความผิดพลาดขึ้นในขั้นตอนนี้จะส่งผลต่อการวิเคราะห์หาความต้องการของผู้บริโภคอาจ
ท าให้ไม่ได้ความต้องการของผู้บริโภคที่แท้จริง จากการวิเคราะห์ข้อมูลจะได้ weight แสดงล าดับ
ความส าคัญของความต้องการต่างๆของลูกค้า 
 
ส่วนที่ 2 ล าดับความส าคัญของความต้องการลูกค้า และการเปรียบเทียบกับคู่แข่ง (Customer 
Competitive assessment) 
  
 ข้อมูลในส่วนนี้อยู่ทางด้านขวาของตาราง HOQ เป็นข้อมูลที่ใช้ในการวางแผนกลยุทธ์ 
เน่ืองจากมีข้อมูลเกี่ยวกับการจัดล าดับความส าคัญของความต้องการลูกค้า และมีข้อมูลความคิดเห็น
ของลูกค้าที่เปรียบเทียบระหว่างผลิตภัณฑ์คู่แข่งกับผลิตภัณฑ์ที่ศึกษา ข้อมูลดังกล่าวจะช่วยในทีม
ออกแบบเห็นว่าผลิตภัณฑ์ทีศึกษากับผลิตภัณฑ์คู่แข่งอยู่ในระดับใดเมื่อน ามาเปรียบเทียบกัน เพื่อใช้
เป็นแนวทางในการปรับปรุงผลิภัณฑ์ให้มีลักษณะดีขึ้น 

  
ส่วนที่ 3 ข้อก าหนดทางเทคนิค (Technical Characteristics) 
 
 เป็นการแปลงความต้องการของลูกค้าให้เป็นข้อก าหนดทางเทคนิค หรือลักษณะทาง
คุณภาพ เป็นศัพท์ทางเทคนิคที่ใช้อธิบายผลิตภัณฑ์ ข้อก าหนทางเทคนิคนี้จะสามารถเป็นตัวชี้วัดได้ 
โดยควรมีองค์ประกอบ 2 ส่วนน้ี 
 

1.  หน่วยวัด เช่น ความยาวเป็นเมตร เวลาเป็นนาที อุณหภูมิเป็นองศาเซลเซียส 
2.  ทิศทางการวัด เป็นตัวที่บอกว่าหน่วยวัดมีค่าเป็นเท่าไหร่ถึงจะดีแบ่งได้ 3 ส่วน คือ ยิ่งมี 
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ค่ามากยิ่งดี ยิ่งมีค่าน้อยยิ่งดี และอยู่ที่ค่าปัจจุบันจะดีที่สุด 
ในทางปฏิบัติข้อก าหนดทางเทคนิคหนึ่งๆสามารถที่จะมีสัมพันธ์ได้กับหลายประเด็นของ

ความต้องการลูกค้า 
 

ส่วนที่ 4 ความสัมพันธ์ระหว่างส่วนที่ (1) กับส่วนท่ี (3) (Relationship Matrix) 
 

ในส่วนน้ีจะแสดงความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของลูกค้าส่วนที่ (1) กับ 
ข้อก าหนดทางเทคนิคส่วนที่ (3) ซึ่งจะท าให้เห็นว่าข้อก าหนดทางเทคนิคมีผลต่อความพึงพอใจของ
ลูกค้ามากน้อยเพียงใด โดยการก าหนดความสัมพันธ์นี้จะท าโดยทีมออกแบบ ในส่วนนี้เป็นส่วนที่
ส าคัญที่สุดในตาราง HOQ ในการสื่อสารระหว่างฝ่ายการวิจัยตลาด และฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์จะใช้
สัญลักษณ์แสดงความสัมพันธ์ ดังแสดงในตารางที่ 1 
 
ตารางท่ี 1  การก าหนดค่าตัวเลขกับความสัมพันธ์ 
 

 
ท่ีมา: Cohen (1995) 
 

จากตารางที่ 1 แสดงถึงการก าหนดตัวเลขแทนระดับความสัมพันธ์ เช่น ถ้าก าหนดตัวเลข 1 
หรืออาจใช้สัญลักษณ์       แทน หมายถึงความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิคกับความ
ต้องการของผู้บริโภคว่ามีความสัมพันธ์ต่อกันน้อย ตัวเลข 9 อาจใช้สัญลักษณ์      แทน หมายถึง 
ข้อก าหนดทางเทคนิคกับความต้องการของผู้บริโภคว่ามีความสัมพันธ์ต่อกันมากส่วนใหญ่จะใช้
เลข 9 แทน สัมพันธ์มาก เน่ืองจากเป็นตัวคูณของ 3 สัมพันธ์ปานกลาง จะท าให้เกิดความแตกต่าง
จากระดับอื่นอย่างชัดเจน (Cohen, 1995) ตัวอย่างการใช้สัญลักษณ์แสดงความสัมพันธ์ ดังแสดงใน
ภาพที่ 3 
 
 
 

ความสัมพันธ ์ สัญลักษณ์ ตัวเลข 
ไม่มีความสัมพันธ์  0 หรือ ว่าง 

สัมพันธ์น้อย  1 
สัมพันธ์ปานกลาง  3 
สัมพันธ์มาก  9 (บางทีอาจใช้เลข 5, 7 หรือ 10 ได)้ 
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 1 2 3 4 5 6 7 
A        
B        
C        
D        
E        
F        

 
ภาพท่ี 3  การใช้สัญลักษณ์เพื่อแสดงระดับของความสัมพันธ์ในเมตริกซ์ 
 
ท่ีมา: Cohen (1995) 
 

 จากภาพที่ 3 แสดงถึงตัวอย่างการก าหนดสัญลักษณ์แทนระดับความสัมพันธ์ เช่น ความ
ต้องการ C จากผู้บริโภค สามรถแปลงเป็นคุณลักษณะทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์ ข้อ 1, 4 และ 7 โดย
มีระดับความสัมพันธ์ต่อกันในระดับน้อย มาก และ มาก ตามล าดับ 

 
ส่วนที่ 5 ความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ (Technical Correlation Matrix) 
 
 ข้อมูลในส่วนนี้แสดงความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆแต่ละตัวว่ามี
ความสัมพันธ์กันอย่างไรจะช่วยให้ทีมพัฒนา พิจารณาถึงผลกระทบของการเปลี่ยนแปลงข้อก าหนด
ทางเทคนิคหนึ่งว่าจะส่งผลต่อข้อก าหนดทางเทคนิคอ่ืนอย่างไร ไปในทิศทางไหน ซึ่งจะแสดง
ความสัมพันธ์ในรูปแบบสัญลักษณ์ 3 แบบ คือ ความสัมพันธ์ต่อกันในเชิงบวก (ส่งเสริมกัน), 
ความสัมพันธ์ต่อกันในเชิงลบ (ตรงข้ามกันหรือขัดยังกัน) และไม่มีความสัมพันธ์ระหว่างกัน 
ตัวอย่างของสัญลักษณ์แสดงในตารางที่ 2  
 
 
 
 
 
 
 
 

        ระดับความสัมพันธ์น้อย 

        ระดับความสัมพันธ์ปานกลาง 

        ระดับความสัมพันธ์มาก 
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ตารางท่ี 2  แสดงสัญลักษณ์ที่ใช้ในการระบุถึงระดับและทิศทางของความสัมพันธ์ 
 

 
ท่ีมา: Cohen (1995)  
 
ส่วนที่ 6 ล าดับความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ และการเปรียบเทียบกับคู่แข่ง 
(Engineering Competitive assessment) 

 
 ส่วนน้ีเป็นส่วนที่แสดงล าดับความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ(Importance 

ratings) ที่ก าหนดขึ้นในส่วนที่ 3 ของ HOQ การค านวณหา Importance ratings สามารถค านวณได้
จากผลรวมของค่าปฏิสัมพันธ์ระหว่างค่าสัมพันธ์ในเมตริกซ์ (Relationship matrix) กับค่าน้ าหนัก
ความต้องการของลูกค้า (Weight) ตัวอย่างเช่น ในภาพที่ 4 คอลัมน์ที่ 2 ค านวณค่าล าดับความส าคัญ
ได้ดังนี้ (9x5) + (1x3) + (3x3) = 57 ซึ่งค่า Importance ratings ที่ค านวณมาได้จะถูกใช้ก าหนดล าดับ
ความส าคัญประจ าตัวคุณลักษณะทางคุณภาพ หรือข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆของผลิตภัณฑ์ 
 
 
 
 
 
 
 
 

สัญลักษณ์ ความหมาย 

   ความสัมพันธ์ต่อกันเชิงบวกหรือเสริมกันมากที่สุด 

   ความสัมพันธ์ต่อกันเชิงบวกหรือเสริมกันมาก 
< Blank > ไม่มีความสัมพันธ์ระหว่างกัน 

X ความสัมพันธ์ต่อกันเชิงลบหรือขัดแย้งกันปานกลาง 
XX ความสัมพันธ์ต่อกันเชิงลบหรือขัดแย้งกันมาก 
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ภาพท่ี 4  ล าดับความส าคัญของคุณลักษณะทางคุณภาพ (Importance rating) 
 
ท่ีมา: Hofmeister (1991)   
 

การออกแบบผลิตภัณฑ์ (Product design) 
 
 การออกแบบผลิตภัณฑ์เป็นขั้นตอนการน าคุณลักษณะข้อก าหนอทางเทคนิคจากเมตริกซ์ 
HOQ มาเป็นคุณลักษณะหรือข้อก าหนดทางเทคนิคส่วนประกอบของผลิตภัณฑ์ (Part 
Characteristic Requirement) ที่ส าคัญ ภายใต้เมตริกซ์ 
 
การวางแผนกระบวนการ (Process planning) 
 
 การวางแผนกระบวนการเป็นการน าข้อก าหนดทางเทคนิคส่วนประกอบผลิตภัณฑ์ที่ได้การ
การออกแบบผลิตภัณฑ์ แปลงเป็นคุณลักษณะของพารามิเตอร์กระบวนการ(Process Parameters 
Characteristic) ที่ส าคัญ ที่เกี่ยวข้องกับข้อก าหนดทางเทคนิค ซึ่งผลลัพธ์ที่ได้ในเมตริกซ์นี้คือ
พารามิเตอร์ของกระบวนการ (Process parameter) จะถูกน าไปใช้ในเมตริกซ์สุดท้าย  

 
 
 

WHAT Co
lum

n 1
 

      Co
lum

n 2
 

 Co
lum

n 3
 

 Co
lum

n 4
 

 Co
lum

n 5
 

 

 5      
 4      
 3      
 3      
 2      
 1      
Target  
 24 57 21 23 39 

= 1 

= 3 

= 9 

 

Importance rating 
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การวางแผนการควบคุมกระบวนการ (Process control planning) 
 
 การวางแผนควบคุมกระบวนการจะเป็นการน าเอาพารามิเตอร์ของกระบวนการที่ส าคัญที่
ได้จากการวางแผนกระบวนการมาใช้ในการออกแบบ และก าหนดวิธีในการควบคุมการปฏิบัติงาน 
ซึ่งอาจได้แก่ การตั้งค่าเคร่ืองจักร วิธีการควบคุม ขนาด และความถี่ในการสุ่มตัวอย่าง เอกสาร
ควบคุมอื่นๆ การอบรมพนักงาน และงานการบ ารุงรักษาเชิงป้องกัน เป็นต้น  
 
 ดังนั้นเทคนิค QFD เป็นระบบที่ช่วยในการออกแบบพัฒนาผลิตภัณฑ์ซึ่งเร่ิมจากการหา
ความต้องการของลูกค้าแล้วเปลี่ยนเป็นลักษณะทางคุณภาพของผลิตภัณฑ์     
 
 จากขั้นตอนของเทคนิค QFD ข้างต้นเป็นระบบที่ใช้ส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ หรืองาน
ที่ส่วนประกอบต่างๆที่แน่นอน และสามารถควบคุมคุณภาพของส่วนประกอบต่างๆนั้นได้อย่าง
ชัดเจน เช่น งานออกแบบทางวิศวกรรม การน าเทคนิคดังกล่าวมาประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อาหาร 
ซึ่งมีความซับซ้อน เนื่องจากคุณสมบัติของผลิตภัณฑ์จะได้รับอิทธิพลมาจากทั้งวัตถุดิบ ตัวแปรใน
กระบวนกาผลิต การบรรจุ จึงต้องมีการประยุกต์ใช้อย่างเหมาะสม 
 
ข้อดี ข้อเสีย และข้อผิดพลาดท่ีพบท่ัวไปในการประยุกต์ใช้ QFD ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร 
 
ตารางท่ี 3  แสดงผลสรุปข้อดี ข้อเสียและข้อผิดพลาดที่พบทั่วไปที่พบในการประยุกต์ใช้ QFD   
                  ส าหรับอุตสาหกรรมอาหาร จากงานวิจัยต่างๆ 
 

ประเภท ข้อดี ข้อเสีย ข้อผิดพลาดที่พบทั่วไป 
กระบวนการ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ลดขั้นตอนการออกแบบ 
ในช่วงการพัฒนา การ 
ผลิตและการน าเข้าตลาด
ลง 

ควรควบคุมคุณภาพ
ตั้งแต่วัตถุดิบที่ใช้ใน
การผลิตด้วยไม่เพียงแต่
พัฒนาผลิตภัณฑ์อย่าง
เดียว 

เกิดการเปลี่ยนแปลง
ผลิตภัณฑ์ที่ถูกออกแบบ
ไว้ในระดับสูง 
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ตารางท่ี 3  (ต่อ) 

 

ประเภท ข้อดี ข้อเสีย ข้อผิดพลาดที่พบทั่วไป 
กระบวนการ 

พัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ลดเวลาและต้นทุนใน 

การออกแบบ การพัฒนา 

และการน าเข้าตลาดลง 

 

ควรจะปรับปรุงคุณภาพ 

และลดต้นทุนมากกว่า
การพัฒนาผลิตภัณฑ์
ใหม่ที่แท้จริง 

 

การมุ่งเน้นกับแผนภาพ
มากเกินไปท าให้ความ
สนใจในตัวผลิตภัณฑ์
หรือกระบวนการผลิต
ลดลง 

สามารถระบุปัญหาด้าน 

คุณภาพและด้านทัศนคติ 

ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซึ่งมี 

ผลกระทบต่อการ 

ตัดสินใจของลูกค้าได้ 

เน่ินๆ 

ยุ่งยากในด้าน 

ความสัมพันธ์ระหว่าง 

ขั้นตอนเร่ิมแรกและ 

ขั้นตอนการสร้าง
เมตริกซ์ 

แผนภาพมีขนาดใหญ่ 

ท าให้การรวบรวมข้อมูล 

เป็นระบบและอยู่ใน
รูปแบบโครงสร้างอย่าง 

ชัดเจน 

 การก าหนดระยะเวลา
สิ้นสุดโครงการมัก
ล้มเหลว 

การตลาด เกิดความเข้าใจในความ 

ต้องการของลูกค้ามาก 

ขึ้นและท าให้ส่วนแบ่ง 

ตลาดมากขึ้นรวมทั้ง 

ผู้บริโภคได้รับความพึง
พอใจมากขึ้น 

 

จ านวนปริมาณลูกค้าที่
ใช้เป็นข้อมูลด้าน
การตลาดท าการส ารวจ
น้อย อาจส่งผลต่อการ
สร้าง HOQ ซึ่งเป็นเร่ือง
ส าคัญสุดในQFD 

มักท ากาตั้งสมมติฐาน
ระดับความพึงพอใจอยู่
ในเกณฑ์สูงซึ่งส่งผลให้
การแบ่งส่วนแบ่งตลาด
สูงตามไปด้วย 
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ตารางท่ี 3  (ต่อ) 
 

ประเภท ข้อดี ข้อเสีย ข้อผิดพลาดที่พบทั่วไป 

การตลาด ลดปัญหาด้านคุณภาพ 

ความไม่พึงพอใจหรือข้อ 

ร้องเรียนของลูกค้าลง 

ประเมินคู่แข่งขันจาก 

มุมมองด้านลูกค้าและ 

ด้านเทคนิคได้ดีขึ้น 

ส าหรับกรณีผลิตภัณฑ์
ไม่มีอยู่ในท้องตลาดจะ
ระบุความต้องการของ
ลูกค้าได้ยาก 

 

 

 
ท่ีมา: Costa et al.(2003) 
 
การวิจัยการตลาดเพื่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

การวิจัยการตลาดมีหน้าที่เชื่อมโยงผู้บริโภค (consumer) ลกูค้า (customer) และชุมชน 
(public) ให้กับนักการตลาดซึ่งอาศัยข้อมูล เพื่อก าหนดโอกาส และปัญหาทางการตลาด การปรับ
การประเมิน การปฏิบัติการ การติดตามการท างานทางการตลาด และการปรับปรุงความเข้าใจทาง
การตลาดในลักษณะกระบวนการ การวิจัยการตลาดระบุถึงข้อมูลที่ต้องการเพื่อระบุปัญหา การ
ออกแบบวิธีการในการรวบรวมข้อมูล การจัดการ และการปฏิบัติการรวบรวมข้อมูล การวิเคราะห์
ผล การติดต่อสื่อสารเพื่อค้นหาค าตอบ และการประยุกต์ใช้ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ (ศิริวรรณ และ
คณะ, 2540) 

 
กระบวนการวิจัยการตลาด (ศิริวรรณ และคณะ, 2540)   
 

ขั้นตอนการวิจัยการตลาดมีดังนี้ 
 
1.  การค้นหาปัญหาและการก าหนดปัญหา (Problem discovery and problem definition)  

เป็นการค้นหาเพื่อก าหนดข้อความให้ชัดเจนเกี่ยวกับปัญหา และโอกาส การก าหนดปัญหาเป็นสิ่งที่
ส าคัญมากในงานวจิัย ปัญหาถือว่าเป็นตัวแปลอิสระ (Independent variables) 
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2.  การวางแผนการออกแบบงานวิจัย (Planning the research design) เป็นขั้นตอนที่ผู้วิจัย 
ต้องก าหนดโครงร่างงานส าหรับแผนการปฏิบัติในงานวิจัย 
 

3.  การพิจารณาวิธีการเก็บรวบรวมข้อมูล (Determine data collection method) เป็นขั้นที่ 
เก็บรวบรวมข้อมูล (Data gathering) ข้อมูลที่ใช้เพื่อแก้ปัญหา 
 

4.  การออกแบบฟอร์มในการเก็บรวบรวมข้อมูล (Design data collection forms) ผู้วิจัย 
ต้องตัดสินใจถึงรูปแบบของแบบสอบถา (Questionnaire) แบบสอบถามควรมีโครงสร้างค าตอบที่
เป็นทางเลือก หรือการตอบสนองควรจะเปิดเผย ต้องเข้าใจว่าวัตถุประสงค์ในการศึกษาคืออะไร 
คะแนนการสเกลวิธีการวัดการให้คะแนนควรใช้อย่างไร และรูปแบบใด 
 

5.  การออกแบบกลุ่มตัวอย่าง และการเก็บรวบรวมข้อมูล (Design sample and collect  
data) ต้องตัดสินใจเกี่ยวกับกลุ่มตัวอย่าง (sample) ขนาดของตัวอย่างที่ใช้อาจเป็นกลุ่มสังเกต หรือ 
กลุ่มที่ใช้ในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งอาจเป็นผู้บริโภคตามห้างสรรพสินค้า ตามบ้าน หรือ 
ผู้ใช้บริการต่างๆ    
 

6.  การวิเคราะห์และการตีความข้อมูล (Analyze and interpret the data) เป็นการ 
ประยุกต์ใช้หลักเหตุผลเพื่อให้เข้าใจข้อมูล มีการรวบรวมเกี่ยวกับวิชาใดวิชาหนึ่งเป็นการวิเคราะห์
รูปแบบที่ง่ายที่สุด ซึ่งเกี่ยวข้องกับการพิจารณารูปแบบที่สอดคล้องกัน และการสรุปรายละเอียดที่
ส าคัญที่เกี่ยวข้องในการส ารวจเทคนิคการวิเคราะห์ที่เหมาะสม การวิเคราะห์ข้อมูลจะพิจารณาถึง
ความต้องการข้อมูลของฝ่ายบริหาร ลักษณะของการออกแบบการวิจัยและลักษณะการเก็บรวบรวม
ข้อมูล 
 

7.  การจัดเตรียมรายงานการวิจัย (Prepare the research report) เป็นงานที่ต้องเตรียมการ 
สรุป และการท าจัดเตรียมรายงานเป็นขั้นที่ผู้วิจัยต้องตีความข้อมูลและดึงข้มูลออกมาน าเสนอต่อผู้
ตัดสินใจ 
 
ตลาดอาหารแช่แข็งในจีน 

ปัจจุบันตลาดอาหารแช่แข็งในจีนเป็นตลาดที่น่าจับตามอง โดยยังมีอัตราการขยายตัวอย่าง
ต่อเนื่อง แม้ในช่วงวิกฤตเศรษฐกิจ อันเป็นผลมาจากการเปลี่ยนวิถีการด าเนินชีวิตของคนจีนที่
เปลี่ยนมาด าเนินชีวิตในลักษณะคนที่อาศัยอยู่ในเมืองใหญ่มากขึ้น กล่าวคือ ที่พักอาศัยนั้น
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เปลี่ยนเป็นคอนโดมิเนียม หรืออาคารชุด ระยะเวลาในการประกอบอาหารรับประทานเองน้อยลง 
หรือไม่มีเวลาในการประกอบอาหารรับประทานเอง ซึ่งสง่ผลต่อการเปลี่ยนแปลงพฤติกรรมการ
บริโภค โดยหันมานิยมอาหารจานด่วนหรืออาหารส าเร็จรูปแช่แข็งมากขึ้น ซึ่งตลาดนี้ยังมีช่องว่าง
ทางการตลาดในการที่ผู้ประกอบการส่งออกสินค้าอาหารของไทยจะรุกเข้าไปเจาะขยายตลาดได้อีก
มาก แต่ผู้ประกอบการไทยต้องปฏิบัติตามระเบียบด้านสุขอนามัยและความปลอดภัยของสินค้าตาม
มาตรฐานของจีนให้ได้ เพราะแต่ละมณฑลของจีนค่อนข้างเข้มงวดในเร่ืองนี้ ซึ่งการเจาะตลาดจีน
น่าจะใช้ช่องทางจ าหน่ายผ่านร้านสะดวกซื้อ ประเภทคอนวีเนียนสโตร์ มินิมาร์ท หรือ เฟรชมาร์ท 
ซึ่งจะสะดวกต่อผู้บริโภคมากกว่าร้านค้าปลีกสมัยใหม่ เพราะอยู่ใกล้ที่พักอาศัยมากกว่า เดิมตลาด
ส่งออกหลักๆ ของผู้ส่งออกอาหารแช่แข็งไทยอยู่ที่สหรัฐฯ สหภาพยุโรป และญี่ปุ่น โดยสินค้า
ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งที่ส่งออกไปในตลาดเหล่านั้น ส่วนใหญ่เป็นสินค้าพรีเมียมส าหรับตลาดบน
เกือบทั้งหมด เมื่อเกิดวิกฤติเศรษฐกิจส่งผลกระทบต่อเศรษฐกิจของสหรัฐฯ อียู และญ่ีปุ่น ท าให้การ
น าเข้าสินค้าอาหารแช่แข็งมีแนวโน้มลดลง เพราะแม้ว่าอาหารจะเป็นสินค้าจ าเป็น แต่ผู้บริโภคเลือก
ซื้อสินค้าอาหารที่มีราคาถูกมากกว่า ดังนั้น ผู้ส่งออกอาหารแช่แข็งของไทยจึงหันมาขยายตลาดจีน
ทดแทน ปัจจุบันผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งที่ไทยส่งออกไปยังตลาดจีนน้ัน ถือว่ายังมีส่วนแบ่งตลาด
ค่อนข้างน้อย เพียงประมาณร้อยละ 3-4 ของผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งส่งออกทั้งหมดเท่านั้น นับว่า
ไทยยังมีโอกาสในการเจาะขยายตลาดอาหารแช่แข็งในจีนได้อีกมาก โดยเฉพาะในปี 2553 ซึ่ง
คาดการณ์ว่าแนวโน้มความต้องการผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งของจีนเพิ่มขึ้นอย่างมาก เน่ืองจากการ
ฟื้นตัวของก าลังซื้อของคนจีน ตามการฟื้นตัวของภาวะเศรษฐกิจ นอกจากนี้ จีนยังมีการจัดงานเซี่ยง
ไฮ้เอ็กซ์ และงานเอเซียนเกมส์ คาดว่าจะส่งผลให้ความต้องการสินค้าอาหารของจีนจะมีแนวโน้ม
เพิ่มขึ้น 

 
ตลาดอาหารแช่แข็งในจีนมีแนวโน้มเติบโตอย่างน่าสนใจ ทั้งนี้เพื่อตอบสนองพฤติกรรม 

การบริโภคอาหารของคนจีนมีการเปลี่ยนแปลงไปอย่างมาก ดังนี ้
 
 1.  ผู้บริโภคที่อาศัยอยู่ในเมืองใหญ่ๆ  
      ที่มีชีวิตประจ าวันที่เร่งรีบ ท ากิจกรรมต่างๆแข่งขันกับเวลา ดังนั้นเวลาในการปรุง 
อาหารน้อยลง และผู้บริโภคบางกลุ่มไม่สะดวกที่จะปรุงอาหารรับประทานเองที่บ้าน เนื่องจากอาศัย
อยู่ในห้องเช่าหรืออพาร์ตเม้นต์ ดังนั้น ผู้บริโภคกลุ่มนี้จึงหันไปรับประทานอาหารส าเร็จรูปมากขึ้น  
 
 2.  ปริมาณการบริโภคเน้ือสัตว์เพิ่มขึ้น 
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      ปัจจุบันสัดส่วนของเนื้อสัตว์ในแต่ละมื้ออาหารมากขึ้น ในขณะที่สัดส่วนอาหาร
ประเภทแป้งลดลง รวมทั้งมีการเพิ่มความหลากหลายของประเภทอาหารที่บริโภคด้วยเช่นกัน 
เน่ืองจากระดับรายได้เฉลี่ยของคนจีนเพิ่มสูงขึ้น ท าให้มีก าลังซื้อเพิ่มขึ้น และมีโอกาสในการเลือก
ซื้ออาหารได้หลากหลายประเภทมากขึ้นด้วย  
 
 3.  การยอมรับการบริโภคอาหารแบบตะวันตกมากขึ้น  
 
      นับเป็นปัจจัยสนับสนุนการขยายตัวของอาหารแช่แข็ง ประเภทผลิตภัณฑ์มันฝร่ัง  
และพิซซ่า ในขณะที่สินค้าอาหารแช่แข็งประเภทผัก ผลไม้ และผลิตภัณฑ์เนื้อสัตว์ก็ได้รับความ
นิยมเพิ่มขึ้นด้วยเช่นกัน  
 
 4.  การกระจายตัวอย่างรวดเร็วของร้านค้าปลีกสมัยใหม่  
  
      ทั้งซุปเปอร์มาร์เก็ตและไฮเปอร์มาร์เก็ต ซึ่งมีจ านวนตู้แช่ที่สามารถเก็บรักษาคุณภาพ
ของสินค้าอาหารเพิ่มขึ้นอย่างมากตามไปด้วย รวมทั้งมีการพัฒนาและปรับปรุงระบบโลจิสติกส์ใน
การส่งสินค้าแช่เย็น (Cold Chain Infrastructure) 
  
 5.  จ านวนครัวเรือนที่มีตู้เย็นเพิ่มขึ้น  

 
      เดิมนั้นจ านวนครัวเรือนที่มีตู้เย็นของจีนจ ากัดอยู่เฉพาะในเมืองใหญ่ๆ ในปัจจุบัน
จ านวนครัวเรือนที่มีตู้เย็นเร่ิมกระจายไปในเขตชนบท โดยได้รับอานิสงส์จากนโยบายกระตุ้น
เศรษฐกิจของรัฐบาลจีนที่สนับสนุนสินเชื่อเคร่ืองใช้ไฟฟ้า โดยเฉพาะตู้เย็น นับเป็นแรงผลักดัน
ส าคัญของการเติบโตของสินค้าอาหารแช่แข็งในเขตชนบทของจีน ซึ่งหมายถึงจ านวนครัวเรือนที่มี
ประสิทธิภาพในการเก็บอาหารแช่แข็งได้เท่าเทียมกับร้านค้าปลีกสมัยใหม่มีมากขึ้น นับเป็นโอกาส
ของอาหารแช่แข็งที่จะได้รับการยอมรับมากขึ้น และเข้าถึงผู้บริโภคในแต่ละท้องถิ่นได้มากยิ่งขึ้น  
  
 ปัจจุบันมีโรงงานผลิตอาหารแช่แข็งในจีนประมาณ 3,000 โรงงาน โดยที่ตั้งของ
โรงงานผลิตอาหารแช่แข็งส่วนใหญ่ตั้งอยู่ทางตอนเหนือของประเทศ ในจ านวนโรงงานผลิตอาหาร
แช่แข็งมี 2 แบรนด์ใหญ่ที่ครองตลาดร้อยละ 16 ของตลาดอาหารแช่แข็งทั้งประเทศ คือ “Synear” 
และ “Sanquan” ซึ่งทั้งสองโรงงานต้ังอยู่ในจังหวัด Henan เน่ืองจากการขยายตัวอย่างต่อเนื่องของ
ตลาดอาหารแช่แข็ง ท าให้มีการขยายการลงทุนเข้ามาลงทุนในอุตสาหกรรมนี้ในช่วงระยะไม่กี่ปีที่
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ผ่านมานี้ โดยเฉพาะอุตสาหกรรมแปรรูปเนื้อสัตว์ ในเขตShuanghui , Jinluo, Yurun และ Zhongpin 
นอกจากนี้ ยังมีนักลงทุนจากต่างประเทศสนใจเข้ามาลงทุนในจีน ในลักษณะการร่วมทุนระหว่าง
นักลงทุนจากญี่ปุ่น สหรัฐฯ และนักลงทุนของจีน ในการผลิตสินค้าอาหารแช่แข็งประเภทติ่มซ า
และเกี๊ยว ซึ่งเป็นอาหารยอดนิยมของชาวจีน โดยลูกค้าเป้าหมายคือ ผู้มีรายได้ระดับสูงในเซี่ยงไฮ้ 
ปักกิ่ง และกวางโจว(ศูนย์วิจัยกสิกรไทย , 2552) 
 
โอกาสสินค้าอาหารแช่แข็งในตลาดจีน 
 

จีนเป็นตลาดส่งออกอาหารที่ส าคัญล าดับที่ 4 ของไทย รองจากสหรัฐฯ สหภาพยุโรป และ
ญ่ีปุ่น เมื่อแยกพิจารณาเฉพาะมูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งแล้ว ในช่วง 7 เดือนแรกของ
ปี 2552 ไทยส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งไปยังจีน 52.98 ล้านดอลลาร์สหรัฐฯ เมื่อเทียบกับ
ในช่วงเดียวกันของปี 2551 แล้วหดตัวร้อยละ 27.3 ทั้งนี้เนื่องจากการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารแช่
แข็งประเภทผักแช่แข็ง กุ้งแช่แข็ง และปลาแช่แข็ง อย่างไรก็ตาม ผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งที่ยังคงมี
อัตราการขยายตัวของการส่งออกอย่างต่อเนื่อง ได้แก่ ผลไม้แช่แข็ง ปลาหมึกแช่แข็ง เนื้อปลาแช่
แข็ง และปูแช่แข็ง  
 
             สัดส่วนการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งไปยังตลาดจีนเฉลี่ยในช่วงระยะ 5 ปีที่ผ่านมา
คิดเป็นเพียงร้อยละ 4.0 ของการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารแช่แข็งทั้งหมด แต่ก็ยังเป็นตลาดที่น่าสนใจ
ที่จะมาเป็นตลาดใหม่ที่มีศักยภาพการขยายตัวเพื่อทดแทนการส่งออกไปยังตลาดหลักเดิม คือ 
สหรัฐฯ สหภาพยุโรป และญ่ีปุ่น  
 
             นอกจากนี้ สินค้าอาหารแช่แข็งที่น่าสนใจส าหรับตลาดจีน คือ อาหารแปรรูปและอาหาร
ส าเร็จรูปแช่แข็ง ซึ่งอาหารทั้งสองประเภทนี้ยังไม่มีการแยกพิกัดศุลกากร แต่จากการส ารวจ
พฤติกรรมการบริโภคของชาวจีนแล้ว อาหารทั้งสองประเภทนี้มีแนวโน้มเติบโตอย่างต่อเน่ือง และ
ผู้ประกอบการของไทยมีโอกาสในการเข้าไปเจาะขยายตลาดอย่างมาก โดยต้องเร่ิมตั้งแต่การเข้าไป
ส ารวจพฤติกรรมและรสนิยมการบริโภคของชาวจีนในแต่ละท้องที่ ทั้งนี้เพื่อผลิตสินค้าอาหารแปร
รูป และอาหารส าเร็จรูปให้สอดคล้องกับความต้องการของตลาดในแต่ละท้องที่ด้วย(ศูนย์วิจัยกสิกร
ไทย , 2552) 
 
 
 

http://info.gotomanager.com/resources/default.aspx?id=786
http://info.gotomanager.com/resources/default.aspx?id=786
http://info.gotomanager.com/resources/default.aspx?id=786
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สถิตินอนพาราเมตริก (Nonparametric statistics) 
 

 ค าว่า นอนพาราเมตริก โวลโฟวิท (Wolfowitz ) เป็นบุคคลแรกที่ได้น ามาใช้ในปี ค . ศ . 
1942 สถิติประเภทนี้บางคร้ังเรียกว่า สถิติการแจกแจงอิสระ (Distribution-Free Statistics) นั่นคือ 
ในการทดสอบจะไม่ค านึงถึงลักษณะการแจกแจงของประชากรว่าจะมีลักษณะเช่นไร และเป็นสถิติ
ที่ไม่ได้ทดสอบเกี่ยวกับค่าพารามิเตอร์ของประชากร นอกจากนี้แล้วสถิตินอนพาราเมตริกยัง
สามารถใช้ได้กับข้อมูลที่มีการวัดระดับต่ าสุด คือ ระดับมาตรานามบัญญัติ 

 
ความแตกต่างในการใช้สถิติพาราเมตริกกับสถิตินอนพาราเมตริก 
 
 การใช้สถิติพาราเมตริกทดสอบสมมติฐาน โดยทั่วไปมีข้อตกลงเบื้องต้นที่ส าคัญดังนี้ 
 
 1.  การแจกแจงของประชากรเป็นแบบปกติ 
 2.  ความแปรปรวนของข้อมูลแต่ละประชากรที่ศึกษามีค่าเท่ากัน 
 3.  ระดับการวัดของตัวแปรเป็นระดับอันตรภาค (Interval scale) ขึ้นไป 
 
 ส าหรับการใช้สถิตินอนพาราเมตริกทดสอบสมมติฐาน มีลกัษณะดังนี้ 
 
 1.  การแจกแจงของประชากรไม่จ าเป็นต้องเป็นแบบปกติ 
 2.  สามารถใช้ได้กับกรณีที่ตัวอย่างมีขนาดเล็ก 
 3.  ระดับการวัดของตัวแปรเป็นมาตราเรียงอันดับ (Ordinal scale) หรือมาตราแบบช่วง 
(Interval scale) หรือมาตรา  อัตราส่วน (Ratio scale) ที่สามารถน ามาจัดอันดับที่ (Rank) ได้ หรือ
เป็นเพียงมาตรานามบัญญัติ (Nominal scale) ที่สามารถนับเป็นความถี่ได้ 
ข้อดีข้อเสียของสถิตินอนพาราเมตริก 
 
 ข้อดี 
 
 1.  สามารถใช้ได้กับข้อมูลที่มีระดับการวัดต่ า ตั้งแต่มาตรานามบัญญัติที่สามารถนับเป็น
ความถี่ได้ มาตราเรียงอันดับหรือตัวเลขใด ๆ ที่สามารถน ามาจัดอันดับที่ได้ 
 2.  สามารถใช้ได้ผลดีกับกลุม่ตัวอย่างที่มีขนาดเล็ก โดยให้ผลดีและมีความถูกต้อง
มากกว่าเมื่อเปรียบเทียบกับการใช้สถิติพาราเมตริกในกลุ่มตัวอย่างขนาดเดียวกัน 
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 3.  สูตรต่าง ๆ เรียนรู้และเข้าใจง่ายไม่ซับซ้อนเหมือนสถิติพาราเมตริก 
 4.  ค านวณได้ง่ายไม่ยุ่งยากซับซ้อน สามารถค านวณได้รวดเร็วโดยใช้วิธีการทาง
คณิตศาสตร์อย่างง่าย ๆ เช่น การจัดล าดับ การนับ การบวก การลบ  
 5.  มีเงื่อนไขการใช้ภายใต้ข้อตกลงเบื้องต้นเพียงไม่กี่ข้อ และที่ส าคัญไม่จ าเป็นต้องทราบ
รูปแบบการแจกแจงของประชากร 
 6.  สามารถประยุกต์ใช้ได้ในหลาย ๆ กรณีที่สถิติพาราเมตริกไม่สามารถใช้ได้ เช่น เป็น
ข้อมูลเกี่ยวกับต าแหน่ง การแยกประเภท หรือ การเรียงอันดับ หรือ ต้องการทดสอบความแตกต่าง
อ่ืน ๆ นอกเหนือจากค่าเฉลี่ยของกลุ่มตัวอย่าง 
  
 ข้อเสีย 
 
 1.  อ านาจการทดสอบ (Power of test) เมื่อข้อมูลไม่เป็นไปตามข้อตกลงเบื้องต้นส าหรับ
สถิติพาราเมตริก การใช้สถิตินอนพาราเมตริกจะให้อ านาจการทดสอบสูงกว่า ในทางกลับกันถ้า
ข้อมูลเป็นตามข้อตกลงของการใช้สถิติพาราเมตริก การใช้สถิตินอนพาราเมตริกจะให้อ านาจการ
ทดสอบต่ ากว่า การใช้สถิติพาราเมตริก 
 2.  กลุ่มตัวอย่างที่ใช้ หากกลุ่มตัวอย่างมีขนาดใหญ่ การทดสอบโดยใช้สถิตินอนพารา
เมตริกจะมีความยุ่งยาก ต้องใช้เวลาในการค านวณมากขึ้น และประสิทธิภาพจะลดลงเมื่อเทียบกับ
สถิติพาราเมตริก 
 3.  ตารางค่าสถิติ ของสถิตินอนพาราเมตริกมีจ านวนมาก และมีรูปแบบที่แตกต่างกัน
หลายรูปแบบ ท าให้ไม่สะดวกในการเปิดตารางเพื่อหาบริเวณวิกฤตในการทดสอบสมมติฐาน      
 
 
การทดสอบกรณีกลุ่มตัวอย่างมากกว่า 2 กลุ่มที่เป็นอิสระกัน 
 
 ในการทดสอบสมมติฐานของกลุ่มตัวอย่างมากกว่า 2 กลุ่มที่ไม่สัมพันธ์กันว่ามาจาก
ประชากรเดียวกันหรือไม่ หรือทดสอบว่ามาจากประชากรที่มีลักษณะเหมือนกันหรือไม่นั้น เรา
สามารถใช้สถิติพาราเมตริกโดยใช้การวิเคราะห์ความแปรปรวนชนิดทางเดียว (One way ANOVA) 
ที่ใช้การทดสอบแบบเอฟ ซึ่งมีข้อตกลงไว้ว่า ค่าสังเกตที่เป็นอิสระจากกันต้องสุ่มมาจากประชากรที่
มีการแจกแจงแบบปกติและมีความแปรปรวนเท่ากัน  ตลอดจนตัวแปรที่ใช้จะต้องอยู่ในระดับ
อันตรภาคเป็นอย่างน้อย  แต่ถ้าข้อมูลที่ได้จากการวัดไม่เป็นไปตามข้อก าหนดของการใช้แบบเอฟ  
เราต้องท าการทดสอบโดยใช้สถิตินอนพาราเมตริกแทน 
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 การทดสอบสมมติฐานของกลุ่มตัวอย่างที่มากกว่า 2 กลุ่มที่ไม่สัมพันธ์กันหรือเป็นอิสระ
จากกันในสถิตินอนพาราเมตริกมีวิธีการทดสอบ ดังต่อไปนี้ 
 

1.  การทดสอบไคสแควร์ส าหรับตัวอย่างk กลุ่มที่เป็นอิสระจากกัน (The    Test for k 
Independent samples) 
 

การทดสอบไคสแควร์ส าหรับหลายกลุ่มที่ไม่สัมพันธก์ัน มีวิธีการคล้ายกับการ
ทดสอบไคสแควร์ที่กลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มไม่สัมพันธก์ัน เพียงแต่เพิ่มจ านวนกลุ่มมากขึ้น ข้อมูลที่ได้
จากการวัดเป็นข้อมูลแบบไม่ต่อเนื่อง (Discrete Categories) ซึ่งเป็นการวัดในมาตรานามบัญญัติ
หรือเรียงอันดับการทดสอบไคสแควร์นี้ต้องการทดสอบว่ามีตัวแปรสองตัว ที่แต่ละตัวแบ่งออกเป็น
หลายประเภทหรือหลายระดับมีความสัมพันธ์กันหรือไม่ 

 
ข้อตกลงเบื้องต้น 

 
 1.  มีกลุ่มตัวอย่าง k กลุ่มที่เป็นอิสระจากกัน 
            2.  มีตัวแปรที่ต้องศึกษาสองตัวแปร  แต่ละตัวแปรแบ่งออกเป็นหลายประเภทหรือหลาย       
ระดับ 
            3.  ลักษณะของข้อมูลเป็นแบบไม่ต่อเนื่องที่จ าแนกประเภท และอยู่ในรูปของความถี่ 
        4.  ตัวแปรทั้งสองอยู่ในระดับการวัดนามบัญญัติหรือเรียงอันดับ 
 
2.  การทดสอบมัธยฐาน (The Extension of the Median Test) 
 

การทดสอบโดยใช้มัธยฐานกรณีที่กลุ่มตัวอย่างมากกว่า 2 กลุ่มที่ไม่สัมพันธ์กัน มีวิธีการ 
คล้ายกับการทดสอบมัธยฐาน กรณีที่มีกลุ่มตัวอย่าง 2 กลุ่มโดยการเพิ่มเป็นหลายกลุ่ม ข้อมูลที่ได้
จากการวัดอยู่ในมาตราเรียงอันดับ การทดสอบมัธยฐานนี้ต้องการทดสอบว่า กลุ่มตัวอย่าง k กลุ่ม
นั้นมาจากประชากรเดียวกันหรือทดสอบว่ามาจากประชากรที่มีค่ามัธยฐานเท่ากันหรือไม่ 

 
ข้อตกลงเบื้องต้น 

 
             1.  มีกลุ่มตัวอย่างที่เป็นอิสระจากกัน3 กลุ่ม ขึ้นไป 
             2.  ขนาดของตัวอย่างแต่ละกลุ่มไม่จ าเป็นต้องเท่ากัน     
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             3.  ตัวแปรที่ศึกษาอยู่ในระดับการวัดมาตราเรียงอันดับเป็นอย่างน้อย 
 
3.  การทดสอบครุสคัล-วอลลิส (The Kruskal – Wallis One – Way Analysis of Variance by 
Ranks) 
 การทดสอบความแปรปรวนของครุสคัล-วอลลิส นี้ ได้ปรับปรุงมาจากวิธีการทดสอบของ 
Mann – Whitney โดยมีจ านวนกลุ่มตัวอย่างที่จะทดสอบมากกว่า 2 กลุ่มซึ่งเป็นอิสระจากกัน เพื่อ
ทดสอบว่ากลุ่มตัวอย่างเหล่านั้นมาจากประชากรเดียวกันหรือไม่ โดยข้อมูลที่ได้จากการวัดน้ันเป็น
มาตราเรียงอันดับ แล้วใส่ลงในตาราง 2 ทาง (Two – Way Table) มีลักษณะดังนี ้ 
 
 ข้อตกลงเบื้องต้น 
 

1.  ข้อมูลของการวัดอยู่ในระดับที่ไม่ต่ ากว่ามาตราเรียงอันดับ 
2.  มีกลุ่มตัวอย่างสัมพันธ์กันต้ังแต่ 3 กลุ่ม ขึ้นไป 
3.  กลุ่มตัวอย่างแต่ละกลุ่มต้องมีขนาดเท่ากัน 
4.  ลักษณะของข้อมูลเป็นแบบต่อเนื่อง 

 
 ซึ่งในที่นี้จะกล่าวเฉพาะวิธี Kruskal-Wallis  H  Test เน่ืองจากข้อมูลที่ใช้ในงานวิจัยนี้มี
กลุ่มตัวอย่างมากกว่า 2 กลุ่ม และเป็นอิสระต่อกัน และข้อมูลที่ใช้ในการวิเคราะห์มีลักษณะตาม
ข้อตกลงของวิธีการทดสอบความแปรปรวนของครุสคัล-วอลลิส 

Kruskal-Wallis  H  Test  คุณสมบัติคือจ านวนข้อมูลแต่ละชุดต้องมีค่ามากกว่า 5 โดยมี
ขั้นตอนการวิเคราะห์ดังนี้ 
 
  1.  ตั้งสมมติฐาน  

     Ho: ประชากรทั้ง K กลุ่มไม่แตกต่างกัน 
     H1: มีประชากรอย่างน้อย 1 กลุ่มที่แตกต่างกัน 

 
2.  ค านวณค่าสถิติ  (H) โดยใช้หลักการดังนี้ 

 
     2.1  สร้างตารางล าดับที่ของข้อมูลแต่ละตัวโดยให้เรียงจากน้อยไปหามากและให้ถือ

เสมือนว่าเป็นข้อมูลชุดเดียวกัน จากนั้นก็ให้หาผลรวมของข้อมูลแต่ละชุด 
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     2.2  ค านวณค่า H โดยใช้สูตร 
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โดยที่ N คือจ านวนข้อมูลทั้งหมด 
 

3.  เปิดตารางค่า 2    ที่  .f.d,
2
  

 

4.  หาเขตปฏิเสธและสรุปผล     ซึ่งจะปฏิเสธ  Ho เมื่อ ค่า H  มีค่ามากกว่าค่า  .f.d,
2
  

 
ในกรณีที่การทดสอบด้วยสถิติ ครัสกัล-วอลลีส หากพบว่ามีอย่างน้อย 2 กลุ่ม ที่มีค่า

แตกต่างกัน เราสามารถตรวจสอบเพื่อหาคู่ที่แตกต่างกันได้ด้วยการเปรียบเทียบพหุคูณ 
และจะสรุปว่ากลุ่มที่ i และ j แตกต่างกันเมื่อ 
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ผลงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
 อรสิริ (2549) ได้ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์เส้นหมี่กึ่งส าเร็จรูปโดยใช้เทคนิค QFD แปลง
ความต้องการของผู้บริโภคให้เป็นลักษณะของผลิตภัณฑ์เส้นหมี่กึ่งส าเร็จรูปที่ตรงความต้องการ
ของผู้บริโภค และได้กล่าวว่า การประยุกต์ใช้เทคนิค QFD ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจะต้องมี
การดัดแปลงให้สอดคล้องกับกระบวนการท างาน เช่น ข้อก าหนดทางเทคนิค 
  

สุภาวดี (2550) ได้ศึกษาตลาดผลิตภัณฑ์เคร่ืองดื่มธัญญาหารผงส าเร็จรูป และส ารวจความ
ต้องการหลักของผู้บริโภคที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบเคร่ืองดื่มธัญญาหารส าเร็จรูปจากปลายข้าว
กล้องหอมมะลิและถั่วอะซูกิ และใช้เทคนิค QFD ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มาความสอดคล้องกับ
ความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด การวิจัยเร่ิมโดยการศึกษาตลาดผลิตภัณฑ์ และหาช่องว่างทาง
การตลาด ท าการวิจัยตลาดหาข้อมูลด้านความต้องการหลักของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
คือ ระดับความส าคัญที่มีผลต่อความต้องการ และการเปรียบเทียบคะแนนความชอบที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ และผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 2 ผลิตภัณฑ์ และท าการประเมินผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
ใช้เทคนิค QFD พบว่าผู้บริโภคกลุ่มเดิมให้ค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยที่มีต่อผลิตภัณฑ์ที่ได้รับการ
ปรับปรุงเพิ่มขึ้นในทุกปัจจัยเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์คู่แข่ง และกล่าวว่าการประยุกต์ใช้เทคนิค QFD 
ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร โดยรวมเอาข้อมูลจากการวิจัยตลาดเข้ากับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และ
การควบคุมกระบวนการผลิต ซึ่งเป็นวิธีพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่มุ่งเน้นการตอบสนองความต้องการ และ
สร้างความพึงพอใจให้กับผู้บริโภคมากยิ่งขึ้น 
 

Hofmeister (1991) กล่าวว่าวิธีการ QFD ได้มีการน ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ตั้งแต่ปี 
1987 ตั้งแต่เร่ิมปลายศตวรรษที่ 19 ได้มีการตีพิมพ์เกี่ยวกับข้อดีของวิธีการ QFD โดยเฉพาะในด้าน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารให้สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคได้ มีค าถามเกิดขึ้น
ว่า เป็นไปได้หรือไม่ถ้าจะใช้วิธีการ QFD ในอตุสาหกรรมอาหารโดยที่ไม่ต้องเปลี่ยนแปลง
วิธีการใช้ซึ่งเร่ิมมาจากอุตสาหกรรมหนัก บทความเกี่ยวกับการประยุกต์ใช้เทคนิค QFD ใน
อุตสาหกรรมอาหารยังมีอยู่จ ากัด โดยมีบางบทความที่กล่าวว่า วิธีการ QFD เป็นวิธีที่เหมาะสมต่อ
กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร แต่อย่างไรก็ตามยังต้องมีการพัฒนา และท าความเข้าใจก่อน
การน ามาประยุกต์ใช้ (Costa et al. 2001a)  

 
Viaene and Januszewska (1999) ได้สร้าง HOQ ที่ใช้ในการพัฒนาอาหารโดยใช้ใน

ผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตคูเวอเจอร์ (Chocolate couverture) โดยผลลัพธ์สุดท้ายที่ได้เกี่ยวกบั
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ช็อกโกแลตสอดไส้คือ ช็อกโกแลตสอดไส้เคลือบด้วยช็อกโกแลตคูเวอเจอร์ ไม่น้อยกว่า 15% 
ขั้นตอนการวิจัยประกอบด้วย 5 ขั้นตอน คือ 1) การวิจัยการตลาด ท าการก าหนดส่วนของผู้บริโภค
ช็อกโกแลตสอดไส้ผลที่ได้คือ กลุ่มผู้บริโภคเป้าหมายมีอายุระหว่าง 20 ถึง 29 ปี 2) วิเคราะห์สิ่งที่จะ
กระตุ้นพฤติกรรมของกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 3) หาลักษณะของผลิตภัณฑ์ทั้งในด้านเคมี กายภาพ 
และวิธีการทางเคร่ืองมือ 4) วิเคราะห์ทางประสาทสัมผัสทั้งในกลุ่มผู้บริโภค และกลุ่มทีไ่ด้รับการ
ฝึกอบรมมา ซึ่งคะแนนทางประสาทสัมผัสกับเคร่ืองนั้นมีความสัมพันธ์กันเล็กน้อย 5) วิเคราะห์
ความสัมพันธ์ทางเทคนิค กับการวัดทางประสาทสัมผัส ท าการรวบรวมผลลงใน HOQ ในการวิจัยนี้
ได้ใช้การประเมินข้อมูลทางการตลาด เพื่อใส่ลงในส่วนความต้องการทางประสาทสัมผัสของ
ผู้บริโภคด้วยวิธี ANOVA และ Factor analysis ดังแสดงในภาพที่ 5 
 

 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 5  บ้านแห่งคุณภาพส าหรับผลิตภัณฑ์ช็อกโกแลตคูเวอเจอร์ 
 
ท่ีมา: Viaene and Januszewska (1999)    
 

Bech et al. (1994) ได้อธิบายทฤษฎี QFD ในผลิตภัณฑ์คุกกี้เนยและได้มีการดัดแปลง
โครงสร้างของ HOQ เพื่อเชื่อมโยงความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของผู้บริโภค ไปยังข้อมูล
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ทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ และข้อมูลทางเคมี กายภาพที่สามารถวัดค่าได้โดยใช้เคร่ืองมือดัง
ภาพที่ 6 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

  
 
ภาพท่ี 6  การดัดแปลงบ้านคุณภาพส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร (1) ความสัมพันธ์ระหว่าง

คุณสมบัติทางเทคนิค (2) ความสัมพันธ์ระหว่างคุณสมบัติทางประสาทสัมผัส (3) 
ความสัมพันธ์ระหว่างคุณสมบัติทางเทคนิค กับ คุณสมบัติทางประสาทสัมผัส 

 

ท่ีมา: Bech et al. (1994) 
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อุปกรณ์และวิธีการ 
 

อุปกรณ์ 
 

1.  อุปกรณ์ในการประมวลผลข้อมูล 
 
     1.1  โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS version 13.0, Minitab version 16 , Microsoft excel 

ส าหรับการวิเคราะห์ข้อมูลทางสถิติ 
     1.2  เคร่ืองคอมพิวเตอร์ 

 
2.  อุปกรณ์ในการศึกษาความต้องการของผู้บริโภค ได้แก่ แบบสอบถามเร่ือง : พฤติกรรม

และทัศนคติต่อการบริโภคอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของผู้บริโภคชาวจีนโดยแบบสอบถามแบ่ง
ออกเป็น 5 ส่วน ดังนี้ 

     ส่วนที่ 1 ด้านวิถีการด าเนินชีวิต (Lifestyle)  
     ส่วนที่ 2 ด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง (ทั่วไป)  
     ส่วนที่ 3 ความคาดหวังต่อสินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 

                   ส่วนที่ 4 ความคิดเห็นด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่ผลิตโดย  
                   ประเทศต่าง ๆ 

     ส่วนที่ 5 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
 

ข้อมูลที่ได้จากแบบสอบถามในส่วนที่ 3 และ 4 จะน าไปใช้ในระบบ QFD เพื่อหาความ
ต้องการหลักของผู้บริโภคชาวจีน (Customer Requirements) และข้อก าหนดทางเทคนิค (Technical 
Requirements) 

 
3.  ผลิตภัณฑ์ตัวอย่างอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของประเทศไทย และจีน (ดังแสดงใน

ภาคผนวก ก) 
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วิธีการ 
 

1.  ศึกษารวบรวมข้อมูลความต้องการหลักของผู้บริโภคจาการส ารวจและการตอบแบบสอบถาม  
 

 ท าการศึกษาจากการตอบแบบสอบถามเพื่อหาความต้องการหลักของผู้บริโภคชาวจีนใน
เซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง และกวางโจว เกี่ยวกับพฤติกรรมและทัศนคติต่อการบริโภคอาหารพร้อมบริโภคแช่
แข็งของผู้บริโภคชาวจีน ด้านความคาดหวังต่อสินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง และความคิดเห็น
ด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่ผลิตโดยประเทศไทย จีน และญี่ปุ่น โดย 

 
    1.1  การก าหนดกลุ่มตัวอย่างและขนาด 
                   ประชากรเป้าหมายในงานวิจัยนี้คือ บุคคลวัยท างานช่วงอายุ 18-60 ปี และอาศัยอยู่ใน
มหานครเซี่ยงไฮ้ มหานครปักกิ่ง และเมืองกวางโจว ประเทศจีน โดยที่ขนาดของกลุ่มตัวอย่างในแต่
ละเมืองขั้นต่ าเท่ากับ 400 คน โดยค านวณจากสูตรเมื่อก าหนดค่าความคลาดเคลื่อนที่ยอมรับจากการ
ประมาณที่ร้อยละ 5 (กัลยา, 2550) 
  
         1.2  การพัฒนาแบบสอบถามที่ใช้ในงานวิจัย 
         แบบสอบถามที่ใช้ในงานวิจัยนี้เป็นการศึกษาเร่ืองพฤติกรรมและทัศนคติต่อการ
บริโภคอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของผู้บริโภคชาวจีนเพื่อจะได้ทราบถึงความต้องการผู้บริโภค 
ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง และ
ภาพลักษณ์ผลิตภัณฑ์ของไทยเทียบกับจีน และญ่ีปุ่นโดยใช้ข้อมูลจากแบบสอบถาม 2 ส่วน ดังนี ้
(ภาคผนวก ค) 
 
 ส่วนที่ 3 ความคาดหวังต่อสินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 

ส่วนที่ 4 ความคิดเห็นด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่ผลิตโดยประเทศ
ต่าง ๆ 
 
2.  การวิเคราะห์ข้อมูลในส่วนความต้องการหลักของผู้บริโภคท่ีได้จากแบบสอบถามโดย
ค านวณหาค่าเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) 

 
 หาค่าเฉลี่ยคะแนนความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (IMP) จากข้อมูลใน
ส่วนที่ 3 ของแบบสอบถาม และหาค่าเฉลี่ยคะแนนด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง
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จากประเทศไทยเทียบกับประเทศจีน และญ่ีปุ่น (Rating) จากข้อมูลในส่วนที่ 4 ของแบบสอบถาม
ซึ่งแบบสอบถามเป็นแบบสเกล 9 ระดับ โดยที่ 1 คือ ส าคัญน้อยที่สุด และ 9 คือ ส าคัญมากที่สุด  
 

ข้อมูลที่ได้รับจากแบบสอบถามจะน ามาสรุปเป็นค่าเฉลี่ยของข้อมูล โดยวิธีที่ให้ค่าเฉลี่ยที่
น่าเชื่อถือที่สุดคือการใช้ค่าเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) (Chumpa, 1998) เน่ืองจากวิธีการ
ค านวณที่มีความเสถียรโดยมีการตัดค่าผิดปกติออกไปท าให้ค่าเฉลี่ยที่ได้เป็นค่ากลางที่ดีที่สุดของ
ชุดข้อมูลนั้นซึ่งแตกต่างจากค่าเฉลี่ยเลขคณิต (Arithmetic Mean) ที่มีความไวต่อค่าผิดปกติท าให้ค่า
กลางที่ได้อาจไม่ได้เป็นตัวแทนที่ดีของข้อมูลจึงใช้ค่าเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) มีสูตรการ
ค านวณ ดังนี้ 
 

                                        Geometric Mean  =    N1*N2*N3*…* n                                   (4)                     

 
โดยที่  Ni              คะแนนความชอบของผู้บริโภค คนที่ i 
     3 … n   จ านวนผู้ทดสอบ n คน  

 
ค่าเฉลี่ยที่ค านวณได้จากข้อมูลส่วนนี้จะน าไปใส่ในเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือ

บ้านคุณภาพ(House of Quality:HOQ) ในช่องค่าคะแนนความส าคัญ(IMP) และช่องการ
เปรียบเทียบคะแนน(Rating) 
 
  2.1  ค านวณค่าเฉลี่ยคะแนนความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (IMP) 
ของเมืองเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง และกวางโจว 
 

       น าข้อมูลที่ได้จาการตอบแบบสอบถามของผู้บริโภคในส่วนที่ 3 คือความคาดหวังต่อ
สินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง ของทั้ง 3 เมือง มาค านวณค่าเฉลี่ยคะแนนความส าคัญที่มีผลต่อ
การตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (IMP) โดยค านวณเป็นค่าเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) 
 
  2.2  เปรียบค่าเฉลี่ยคะแนนความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (IMP) ของ
ทั้ง 3 เมือง 
 น าค่าเฉลี่ยคะแนนความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อของผู้บริโภค (IMP) ที่ได้
จากข้อ 2.1 ของทั้ง 3 เมืองมาเปรียบเทียบกัน 
 

n 
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2.3  ค านวณคะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ต้นแบบกับผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
(Rating)ของผู้บริโภคทั้ง 3 เมือง 

 
      น าข้อมูลที่ได้จากการตอบแบบสอบถามของผู้บริโภคในส่วนที่ 4 คือ ความคิดเห็นด้าน

ภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่ผลิตโดยประเทศต่าง ๆ ทั้ง 3 เมือง มาค านวณค่าเฉลี่ย
คะแนนความพึงพอใจในผลติภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ของประเทศจีน และประเทศ
ญ่ีปุ่น (Rating) โดยค านวณเป็นค่าเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) 

 
2.4  เปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจในของผลิตภัณฑ์จากประทศไทยกับผลิตภัณฑ์ที่

ผลิตโดยประเทศจีน และญ่ีปุ่น (Rating) ของผู้บริโภคของทั้ง 3 เมือง 
 
       เปรียบเทียบค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับ

ผลิตภัณฑ์ของประเทศจีน และประเทศญ่ีปุ่น (Rating) ที่ได้จากข้อ 2.3 ของทั้ง 3 เมือง 
 

3.  การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ 
 
ข้อมูลความต้องการหลักของผู้บริโภคที่ค านวณมาจากข้อ 2 ด้วย Geometric mean จาก

แบบสอบถามในส่วนที่ 3 คือความคาดหวังต่อสินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง และ ส่วนที่ 4 คือ 
ความคิดเห็นด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่ผลิตโดยประเทศต่าง ๆจะเป็นข้อมูล
น าเข้า (input data) สู่ระบบ QFD เพื่อใช้ในการพัฒนา และปรับปรุงอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 

  
3.1  การสร้างเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product Planning: HOQ) 
 
       3.1.1  ความต้องการหลักของผู้บริโภค (Customer Requirement) ที่ได้จาก

แบบสอบถามใส่ลงในช่องค่าเฉลี่ยความส าคัญ (IMP) ทางด้านซ้ายของตาราง HOQ ส่วนค่าเฉลี่ย
คะแนนความชอบของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ของประเทศจีน 
และประเทศญ่ีปุ่น จะถูกใส่ลงในช่องเปรียบเทียบคะแนนของผลิตภัณฑ์ต้นแบบกับผลิตภัณฑ์ของ
คู่แข่ง (Rating) ด้านขวาของตาราง HOQ 

 
       3.1.2  ก าหนดค่าระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) เป็นค่าเป้าหมายที่

ก าหนดขึ้นจากการพิจารณาค่าคะแนนความชอบเฉลี่ยสูงสุดของผู้บริโภคจากผลิตภัณฑ์ต้นแบบ
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เปรียบเทียบกับคู่แข่งผลิตภัณฑ์ใดผลิตภัณฑ์หนึ่ง ซึ่งค่าระดับเป้าหมายนี้จะส่งผลต่อความสามารถ
ในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคสูงสุด โดย 

 
Planned level = ค่าสูงที่สุด (ค่าRating ของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ (A), ค่า Rating ของผลิตภัณฑ์คู่แข่ง 

Bและ C) 
   
                    3.1.3  ก าหนดค่าอัตราส่วนการพัฒนา (Improvement Ratio) เป็นค่าที่ท าให้ทราบว่า
ควรจะพิจารณาความต้องการของผู้บริโภคใดเป็นหลัก โดยที่ความต้องการที่มีค่าอัตราส่วนการ
พัฒนามากกว่า 1.0 จะเป็นความต้องการที่ส าคัญ และควรได้รับการพิจารณาเป็นพิเศษ ซึ่งหมายถึง
ว่าจะต้องพัฒนาหรือปรับปรุงปัจจัยนี้อีกมากเท่าใดจึงจะท าให้ผลิตภัณฑ์มีคุณภาพเทียบเท่ากับคู่แข่ง
โดย  
 

Improvement Ratio = Planned Level/ค่า Rating ของผลิตภัณฑ์ต้นแบบ 
 

      3.1.4  ก าหนดค่าน้ าหนักการพัฒนา (Improvement Weight) เป็นการหาระดับ
ความส าคัญของความต้องการของผู้บริโภคที่ผลิตภัณฑ์ต้นแบบ ควรพิจารณาตามล าดับความส าคัญ
ค่านี้หาได้โดย 
 

Improvement Weight = IMP x Improvement Ratio 
 
 ค่า Improvement Weight ที่ได้จะส่งผลต่อค่าความส าคัญของความต้องการทางเทคนิคของ
ผลิตภัณฑ์ (Important Weight of Technical Requirement) ต่อไปซึ่งจะพิจารณาจากข้อก าหนดทาง
เทคนิคที่ส าคัญเพื่อการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑ์ต้นแบบตามค่าความส าคัญ 

 
 

      3.1.5  ก าหนดข้อก าหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์ (Technical Requirements) โดย
ความต้องการหลักของผู้บริโภคจะถูกแปลงให้อยู่ในรูปข้อก าหนดทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์ ที่
สามารถวัดค่าได้ซึ่งเป็นข้อมูลเชิงเทคนิคที่สามารถตอบสนองต่อความต้องการของผู้บริโภคในแต่
ละความต้องการได้โดยข้อมูลในส่วนน้ีได้จากการท างานร่วมกับฝ่ายพัฒนาผลิตภัณฑ์ หรือจาก
ผลงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
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      3.1.6  ก าหนดระดับความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของผู้บริโภคกับข้อก าหนดทาง
เทคนิค (Correlation Technical Requirement to Customer Requirement) เป็นการให้คะแนน
ความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิคที่มีต่อความต้องการของผู้บริโภคโดยใช้เป็นตัวเลข
แสดงความสัมพันธ์ต่อกัน (Shin and Kim, 2000) ดังนี้ 
 
         -ว่าง-     หมายถึง ไม่มีความสัมพันธ์ซึ่งกันและกัน 
          ตัวเลข 1 หมายถึง มีความสัมพันธ์กันน้อย 
  ตัวเลข 3 หมายถึง มีความสัมพันธ์กันปานกลาง 
  ตัวเลข 9 หมายถึง มีความสัมพันธ์กันมาก 
  

                ในการก าหนดระดับความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของผู้บริโภคกับ
ข้อก าหนดทางเทคนิคนั้นจะใช้ตัวเลข(1, 3, 9) แทนระดับความสัมพันธ์ (น้อย, ปานกลาง, มาก) โดย
พิจารณาระดับความสัมพันธ์ครั้งละ 1 คู่ ระหว่างความต้องการของผู้บริโภคข้อใดๆกับข้อก าหนด
ทางเทคนิคใดๆ 
  

             3.1.7  ก าหนดค่าความส าคัญของความต้องการหรือข้อก าหนดทางเทคนิค (Importance 
Weight of Technical Requirement) เป็นการพิจารณาว่าค่าความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคใน
แต่ละข้อว่ามีความส าคัญที่จะสามารถตอบสนองเชิงเทคนิคของผลิตภัณฑ์ต่อความต้องการของ
ผู้บริโภคได้มากน้อยเพียงใดถ้ามีค่ามากแสดงว่าจะต้องพิจารณาและให้ความส าคัญกับข้อก าหนด
ทางเทคนิคของผลิตภัณฑ์นั้นก่อนโดยพิจารณาจากค่าทั้ง 2 ค่าดังนี้ 
 

   1)  ค่าความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์(Absolute Technical  
Requirement Importance ) =  (ค่าความสัมพันธ์ของข้อก าหนดทางเทคนิคต่อความต้องการของ

ผู้บริโภค x Improvement Weight ) 
   2)   ค่าความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคสัมพัทธ์ (Relative Technical  

Requirement Importance) = (Absolute Technical Requirement Importance /  Absolute 

Technical Requirement Importance) x 100 
 

4.  เปรียบเทียบผลของการประยุกค์ใช้ QFD ของท้ัง 3 เมือง 
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 เปรียบเทียบแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์เมืองปักกิ่ง เซี่ยงไฮ้ และกวางโจว โดยใช้
เคร่ืองมือคือ เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ(QFD) ว่ามีความเหมือนหรือแตกต่างกันอย่างไร  
 
5.  สถานท่ีท าการวิจัย 

 
-  เก็บข้อมูลในห้างค้าปลีกในมหานครเซี่ยงไฮ้ มหานครปักกิ่ง และเมืองกวางโจว ประเทศ

สาธารณรัฐประชาชนจีน   
- สาขาวิชาการจัดการเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร ภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม

เกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
 
6.  ระยะเวลาในการท าวิจัย 
 

การวิจัยครั้งนี้เร่ิมตั้งแต่เดือนพฤศจิกายน 2556 ถึง เดือนมิถุนายน 2557 
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ผลและวิจารณ์ 
 

1.  การศึกษาความต้องการของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของเมืองเซี่ยงไฮ้ 
ปักกิ่ง และกวางโจว 

 
จากข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคที่ได้จากแบบสอบถามส่วนที่ 3 คือความคาดหวังต่อ

สินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของทั้ง 3 เมือง น ามาหาค่าเฉลี่ยเรขาคณิต (Geometric mean) 
แสดงดังตารางที่ 4  

 
ตารางท่ี 4  ค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่   
                 แข็งของผู้บริโภคชาวเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง และกวางโจว (IMP) 
 

ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ 
ค่าเฉลี่ย(IMP)** 

เซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง กวางโจว 
ลักษณะทางประสาท
สัมผัสของอาหาร
พร้อมบริโภคแช่แขง็ 

กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม ่ 6.50 6.77 6.51 
รสชาติที่ดี  

6.73 7.21 7.26 

คุณค่าทางโภชนาการ 
 

มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.72 7.17 6.88 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 6.49 7.28 6.69 
เป็นอาหารอินทรีย ์ 6.18 6.75 6.37 
วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 5.31 5.52 5.14 
วัตถุดิบที่ใช้น าเข้ามาจากประเทศอ่ืน ๆ 4.57 4.74 5.78 

การใช้งาน 
มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น ช้อน-ส้อม 
ตะเกียบ 

5.43 5.32 5.13 

ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร 5.32 5.65 5.23 

บรรจุภัณฑ ์
มีเครื่องหมายประกนัคุณภาพ 7.00 7.03 7.10 
บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.36 6.96 6.99 

 บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ 5.57 6.26 5.45 
 บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้ 5.82 6.21 5.25 
 รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.30 5.18 5.08 
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ตารางท่ี 4  (ต่อ) 
 

ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ (ต่อ) 
ค่าเฉลี่ย(IMP)** 

เซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง กวางโจว 
 
กระบวนการผลิต 
 

กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6.56 6.89 6.77 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพสัตว์ 6.75 6.87 7.02 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.38 6.75 6.57 

ความคุ้มค่าของ
ผลิตภัณฑ ์

อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมีปริมาณบรรจุ
มาก 

4.86 5.07 4.08 

ช่ือเสียงของบริษทัผู้ผลิตอาหาร 6.37 6.25 6.51 
ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6.36 6.95 6.58 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 6.87 7.41 7.18 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกันใน
ตลาด 

5.89 6.45 6.11 

 
หมายเหตุ  ** ค่าคะแนนเฉลี่ยค านวณจาก 
 

    Geometric Mean  =    N1*N2*N3*…* n 

 
จากตารางที่ 4 พบว่าผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองให้ความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค

แช่แข็งแบ่งออกเป็น 6 ปัจจัยหลักคือลักษณะทางประสาทสัมผัส คุณค่าทางโภชนาการ การใช้งาน 
บรรจุภัณฑ์ กระบวนการผลิต และความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ์ ปัจจัยที่ผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ให้
ความส าคัญ 7 อันดับแรกได้แก่ การมีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ รสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการสูง กระบวนการผลิต
เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และกลิ่นรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม่ ตามล าดับ จะเห็นว่าผู้บริโภคใน
เซี่ยงไฮ้ให้ความส าคัญในด้านของการมีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพและราคาของผลิตภัณฑ์มากกว่า
ด้านรสชาติ และคุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับ อาจเนื่องจากอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งไม่ได้เป็น
อาหารหลักในชีวิตประจ าวันแต่เป็นผลิตภัณฑ์ที่เหมาะส าหรับผู้บริโภคเฉพาะกลุ่มที่มี
ชีวิตประจ าวันที่เร่งรีบ ไม่ค่อยมีเวลาประกอบอาหาร ต้องการความสะดวกสบาย  
 

ปัจจัยที่ผู้บริโภคในปักกิ่งให้ความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 7 อันดับ
แรกได้แก่ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ไม่ใช้สารปรุงแต่ง รสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์สูง มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ ราคาเหมาะสมกับ

n 
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ปริมาณ ตามล าดับ จะเห็นว่าผู้บริโภคให้ความส าคัญในด้านราคาของผลิตภัณฑ์มากกว่าด้านรสชาติ 
และคุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับ คล้ายกับความต้องการของผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้  

 
ปัจจัยที่ผู้บริโภคชาวจีนในกวางโจวให้ความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่

แข็ง 7 อันดับแรกได้แก่ รสชาติทีดี ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ บรรจุ
ภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งานหรือจัดเก็บ กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ บรรจุภัณฑ์เป็น
มิตรกับสิ่งแวดล้อม และมีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ตามล าดับ  

 
จะเห็นว่าปัจจัยที่ผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองให้ความส าคัญต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่

แข็งมีทั้งปัจจัยที่เหมือนและต่างกัน โดยปัจจัยที่ทั้ง 3 เมืองให้ความส าคัญมากเหมือนกันคือ รสชาติ
ที่ด ีมีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ และราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ซึ่งเป็นปัจจัยหลักๆที่ผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ให้ความส าคัญ และปัจจัยที่ผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองให้ความส าคัญน้อยที่สุดคือ อาหารที่บรรจุ
ต่อกล่องต้องมีปริมาณบรรจุมาก นั่นหมายถึงผู้บริโภคอาจมองว่าปริมาณไม่ส าคัญแต่ผลิตภัณฑ์ต้อง
มีรสชาติที่ดี มีคุณภาพ และมีราคาที่เหมาะสม ผู้บริโภคในกวางโจวจะให้ความส าคัญในด้านบรรจุ
ภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือการจัดเก็บมากเมื่อเปรียบเทียบกับผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ และปักกิ่งที่
ให้ความส าคัญกับเร่ืองนี้น้อย 

 
การให้คะแนนความส าคัญของผู้บริโภคจากคะแนนเฉลี่ยระดับความส าคัญทั้ง 24 ปัจจัยนี้

จะเป็นข้อมูลที่ใช้ใน HOQ ต่อไป 
 

2.  การหาค่าเฉลี่ยคะแนนด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งจากประเทศไทยเทียบกับ
ประเทศจีน และญ่ีปุ่น (Rating)  
 

2.1  การเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น 
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ตารางท่ี 5  ค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่ 
                  แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น ของผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้(Rating) 
 

 
หมายเหตุ  การทดสอบความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ ไทย จีน ญ่ีปุ่นด้วยวิธีการทางสถิติแบบ    
                  Non parametric ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยสถิติทดสอบ Kruskal-Wallis โดย  
                  ที่ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกันทาง 
                  สถิติ (P≤0.05) 
 

     ** ค่าคะแนนเฉลี่ยค านวณจาก 
 

     Geometric Mean  =    N1*N2*N3*…* n 

 
จากตารางที่ 5 ผลการค านวณคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์

อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่มาจากประเทศไทยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ที่มาจากประเทศจีน และ
ญ่ีปุ่น ทั้ง 11 ปัจจัยของเซี่ยงไฮ้ พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยประเทศไทยได้คะแนนความพอใจสูงกว่า
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากจีน และญ่ีปุ่นในด้านการมีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง และราคา

ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ 

Rating** 

ไทย จีน ญี่ปุ่น 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส รสชาติที่ดี  6.11a 7.06b 5.93a 
คุณค่าทางโภชนาการ มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.29a 5.79a 6.27a 

ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 5.40ab 4.66a 5.70b 

บรรจุภัณฑ ์
บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.02a 5.41a 6.24b 
รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.84a 5.51ab 5.93b 

กระบวนการผลิต กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 5.60b 4.72a 5.93b 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพสัตว์ 5.92ab 5.17a 6.19b 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  

5.60a 5.19a 5.76a 

ความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ ์

ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 5.89ab 6.10b 5.14a 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 6.10a 5.86a 5.50a 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกันในตลาด 5.43a 6.47b 4.56a 

n 
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เหมาะสมกับคุณภาพ แต่เมื่อท าการเปรียบเทียบความแตกต่างแตกต่างของคะแนนความพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑ์ระหว่างผลิตภัณฑ์ ไทย จีน ญ่ีปุ่นด้วยวิธีการทางสถิติแบบ Non parametric ท าการ
วิเคราะห์ความแปรปรวนโดยสถิติทดสอบ Kruskal-Wallis พบว่าคะแนนความพึงพอใจที่ผู้บริโภค
มีต่อผลิตภัณฑ์ทั้ง 3 ประเทศ ทั้ง 2 ด้านน้ีไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) แสดงว่า
ผลิตภัณฑ์ของไทยยังไม่มีลักษณะเด่นที่จะท าให้ผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้พึงพอใจมากกว่าผลิตภัณฑ์ของ
จีน และญี่ปุ่น  ส่วนผลิตภัณฑ์ของประเทศจีนน้ันมีลักษณะเด่นในด้านรสชาติที่ดี ราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณ และราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาดดูจากการได้คะแนนความพึงพอใจสูง
กว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากไทย และญ่ีปุ่น และเมื่อท าการทดสอบความแตกต่างทางสถิติแล้วพบว่า
คะแนนที่ผู้บริโภคให้กับผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) อาจเป็นเพราะผลิตภัณฑ์ที่ผลิตในประเทศจีนมีรสชาติที่ถูกปากของผู้บริโภค รู้ว่าชาวจีน
ชอบทานรสชาติแบบไหน และจากการที่ผลิตในประเทศเองท าให้ราคาถูกกว่าเมื่อเทียบกับ
ผลิตภัณฑ์ชนิดเดียวที่น าเข้ามา ส่วนผลิตภัณฑ์ของญ่ีปุ่นมีลักษณะเด่นในด้านไม่ใช้สารปรุงแต่ง 
บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม และกระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ จากการที่ผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ให้คะแนน
ความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ของญ่ีปุ่นมากกว่าอีก 2 ประเทศอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) อาจเกิด
จากการที่เซี่ยงไฮ้เป็นเมืองที่มีความเจริญทางเศรษฐกิจของจีน ท าให้ประชากรส่วนใหญ่มีก าลังใน
การซื้อสินค้าอุปโภคบริโภคสูงจึงพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของญี่ปุ่นมากกว่าของไทยกับจีน เพราะ
ผลิตภัณ์ของญ่ีปุ่นนั้นเป็นที่รูกันว่ามีคุณภาพมาตรฐานกระบวนการผลิตสูง และบรรจุภัณฑ์ที่
ทันสมัยแต่ด้านราคา และรสชาติจะได้คะแนนต่ ากว่าผลิตภัณฑ์ของไทยกับจีนอาจเป็นเพราะจาก
การมีคุณภาพ มาตรฐาน เป็นสินค้าพรีเมี่ยมส่งผลให้ราคาของผลิตภัณฑ์สูงตามไปด้วยท าให้
ผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจด้านราคาต่ าเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ของไทยกับจีน  

 
ข้อมูลในส่วนการเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ที่มาจากประเทศไทย จีน 

และญ่ีปุ่น จะมีปัจจัยที่ใช้ในการเปรียบเทียบน้อยกว่าปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของผู้บริโภค  เน่ืองมาจากค าถามในแบบสอบถามในส่วนนี้จะเป็นการ
ถามภาพรวมทั่วไปที่ผู้บริโภคสามารถตอบได้ ถ้าค าถามละเอียดเกินไปผู้บริโภคจะไม่สามารถตอบ
ได้ 
 

2.2  การเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคในปักกิ่งที่มีต่อผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น 
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ตารางท่ี 6  ค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่ 
        แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น ของผู้บริโภคในปักกิ่ง (Rating) 
 

 
 หมายเหตุ  การทดสอบความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ ไทย จีน ญ่ีปุ่นด้วยวิธีการทางสถิติแบบ  

     Non parametric ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยสถิติทดสอบ Kruskal-Wallis     
    โดยที่ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกัน  
     ทางสถิติ (P≤0.05) 

 
     ** ค่าคะแนนเฉลี่ยค านวณจาก 

 
     Geometric Mean  =    N1*N2*N3*…* n 

 
จากตารางที่ 6 ผลการค านวณคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์

อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งที่มาจากประเทศไทยเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ที่มาจากประเทศ จีน 
และญ่ีปุ่นของผู้บริโภคในปักกิ่งทั้ง 12 ปัจจัย พบว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยประเทศไทยมีลักษณะเด่น
ในด้านไม่ใช้สารปรุงแต่ง และราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ซึ่งได้รับคะแนนความพอใจสูงกว่า
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากจีน และญ่ีปุ่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ผลิตภัณฑ์ของจีนมีลักษณะ

ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ 

Rating** 

ไทย จีน ญี่ปุ่น 
ลักษณะทางประสาทสัมผัส รสชาติที่ดี  6.95b 7.63c 4.63a 

คุณค่าทางโภชนาการ 
มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.60ab 7.12b 4.81a 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 5.66b 4.47a 4.68ab 

บรรจุภัณฑ ์
บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.44a 5.68a 4.82a 
รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.53a 5.31a 4.74a 

กระบวนการผลิต 

กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 5.94a 5.16a 4.49a 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพสัตว์ 6.59a 5.70a 4.65a 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.09a 6.14a 4.53a 

ความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ ์
อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมีปริมาณบรรจุมาก 5.97b 6.59b 3.84a 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 6.29b 6.22b 4.51a 

 ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกันในตลาด 5.46b 5.88b 3.52a 

n 
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เด่นในดา้นรสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมี
ปริมาณบรรจุมาก ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด 
โดยผู้บริโภคในปักกิ่งให้คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ของจีนในด้านดังกล่าวสูงกว่าไทย และ
ญ่ีปุ่นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05)  จะเห็นว่าผู้บริโภคในปักกิ่งให้คะแนนความพึงพอใจสูงใน
ผลิตภัณฑ์องจีนในด้านรสชาติที่ดี ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิด
เดียวกันในตลาดเช่นเดียวกับผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ ส่วนปัจจัยที่ผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจ
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยประเทศญ่ีปุ่นสูงกว่าผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากไทย และจีนนั้นไม่มี แต่เมื่อดูจากการ
ทดสอบความแตกต่างทางสถิติของคะแนนความพึงพอใจที่ผู้บริโภคในปักกิ่งให้นั้นจะเห็นว่า
ผลิตภัณฑ์ของญ่ีปุ่นก็ไม่ได้ด้อยกว่าของไทยกับจีนมากเพราะยังมีปัจจัยที่ผู้บริโภคให้คะแนนความ
พึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 เมืองไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ในหลายด้าน  
 

ข้อสังเกต คะแนนความพึงพอใจในทุกปัจจัยที่ผู้บริโภคในปักกิ่งให้กับผลิตภัณฑ์ของญ่ีปุ่น 
นั้นมีค่าต่ าทั้งหมดเมื่อเปรียบเทียบกับคะแนนความพึงพอใจที่ผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ และกวางโจว
ให้กับผลิตภัณฑ์ของญ่ีปุ่น อาจเนื่องจากพฤติกรรมการบริโภค และการด าเนินชีวิตที่แตกต่างกัน 
และอาจเป็นผลกระทบจากปัญหาระหว่างชาวจีนกับชาวปักกิ่งประเด็นการแย่งชิงหมู่เกาะกันท าให้
ประชาชนของทั้ง 2 ฝ่ายไม่พอใจกันจึงส่งผลต่อการให้คะแนนความชอบผลิตภัณฑ์ของญี่ปุ่น 
 

2.3  การเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจของผู้บริโภคในกวางโจวที่มีต่อผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น 
 
ตารางท่ี 7  ค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่     
                  แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น ของผู้บริโภคในกวางโจว (Rating) 

 

ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ 
Rating** 

ไทย จีน ญี่ปุ่น 

ลักษณะทางประสาทสัมผัส รสชาติที่ดี  7.13b 5.70a 6.18a 

คุณค่าทางโภชนาการ 
มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.03a 5.71a 5.81a 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 4.44a 5.11a 5.00a 

บรรจุภัณฑ ์
บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม 5.28a 5.74a 5.58a 
รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.28a 5.44a 5.68a 

กระบวนการผลิต กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 4.65a 5.40a 5.35a 
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ตารางท่ี 7  (ต่อ) 

 

ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ 

Rating** 

ไทย จีน ญี่ปุ่น 

 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพสัตว์ 5.35a 5.45a 5.67a 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  5.10a 5.25a 5.29a 

ความคุ้มค่าของผลิตภัณฑ ์
ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 5.77b 5.20a 5.60b 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 5.71a 5.38a 5.67a 

 
หมายเหตุ  การทดสอบความแตกต่างระหว่างผลิตภัณฑ์ ไทย จีน ญ่ีปุ่นด้วยวิธีการทางสถิติแบบ  

    Non parametric ท าการวิเคราะห์ความแปรปรวนโดยสถิติทดสอบ Kruskal-Wallis   โดย 
    ที่ a-b หมายถึง ค่าเฉลี่ยในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรต่างกันแสดงความแตกต่างกันทาง   
    สถิติ (P≤0.05) 

 
    ** ค่าคะแนนเฉลี่ยค านวณจาก 

 
    Geometric Mean  =    N1*N2*N3*…* n  

 
จากตารางที่ 7 ผลการค านวณคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค

ในกวางโจวต่อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับของจีน และญี่ปุ่น 
พบว่า จากปัจจัยทั้งหมด 11 ปัจจัย ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตโดยประเทศไทยได้คะแนนความพอใจสูงกว่า
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตจากจีน และญ่ีปุ่น ในด้านรสชาติที่ดี ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคาถูกเมื่อ
เทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาดอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) ส่วนปัจจัยในด้านอ่ืนๆ
ผู้บริโภคในกวางโจวเห็นว่าผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
(p<0.05) จากการที่ผู้บริโภคในกวางโจวชอบผลิตภัณฑ์ของไทยนั้นอาจเป็นเพราะคนในกวางโจว 
ชอบอาหารของไทยดูได้จากการที่มีร้านอาหารไทยตั้งอยู่ในเมืองกวางโจวมากมาย 

จากผลการให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญี่ปุ่น
ของทั้ง 3 เมืองพบว่าผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศ
แตกต่างกันโดยผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของญ่ีปุ่นมากกว่าของ
ไทย และจีน ผูบ้ริโภคในปักกิ่งจะให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของจีนมากกว่าของไทย 
และญ่ีปุ่น ส่วนผู้บริโภคในกวางโจวจะให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของไทยมากกว่าของ

n 



44 

จีน และญี่ปุ่น ความแตกต่างนี้อาจเกิดจากปัจจัยด้านเศรษฐกิจและสังคม พฤติกรรมการด าเนินชีวิต 
และปัจจัยทางการเมือง  

 
3.  การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพของทั้ง 3 เมือง 

3.1 จากค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค
แช่แข็งของผู้บริโภค (IMP) และค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น (Rating) ของผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้
ใส่ลงในเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ้านคุณภาพ (HOQ)  
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ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ IMP 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ ์ Rating 
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5.89 6.10 5.14 6.10 1.04 6.61 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 6.87 
 

3 
 

3 
    

9 3 
 

1 
 

6.10 5.86 5.50 6.10 1.00 6.87 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกันในตลาด 5.89 3 3 

 
1 3 

   
9 3 

 
3 

 
5.43 6.47 4.56 6.47 1.19 7.01 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ 101 297 61 190 81 105 50 299 610 294 192 336 118 2735   
    ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 3.71 10.85 2.24 6.96 2.95 3.84 1.82 10.92 22.32 10.75 7.02 12.30 4.33 

       
ภาพท่ี 7  เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของเซี่ยงไฮ้ 
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 จากภาพที่ 7 เป็นเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (HOQ) ของเมืองเซี่ยงไฮ้ จากค่าเฉลี่ย
คะแนนความส าคัญ และค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอในผลิตภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับจีนและ
ญ่ีปุ่นที่ได้จากการวิจัยตลาดพบว่าปัจจัยที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญได้แก่ การมีเคร่ืองหมายประกัน
คุณภาพ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ รสชาติที่ดี มีคุณค่า
ทางโภชนาการสูง กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และกลิ่นรสใกล้เคียงกับอาหารปรุง
ใหม่ ตามล าดับ  
 
 ค านวณค่าระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) เป็นค่าคะแนนความชอบ
เฉลี่ยสูงสุดของผู้บริโภคจากผลิตภัณฑ์ต้นแบบเปรียบเทียบกับคู่แข่งผลิตภัณฑ์ใดผลิตภัณฑ์หนึ่ง
แสดงในภาพที่ 7 ค านวณจากตัวอย่างดังนี้ 
 

ตัวอย่าง จากปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ด้านรสชาติที่ดี  
พบว่า  ผลิตภัณฑ์ของประเทศไทยมีคะแนนเท่ากับ 6.11 

  ผลิตภัณฑ์ของประเทศจีนมีคะแนนเท่ากับ 7.06 
  ผลิตภัณฑ์ของประเทศญี่ปุ่นมีคะแนนเท่ากับ 5.93 

ดังนั้นค่าPlanned level เท่ากับ 7.06 
ค่าระดับเป้าหมายนี้จะส่งผลต่อความสามารถในการตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคสูงสุด 

 
น าค่าระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) กับค่าRating ผลิตภัณฑ์ของไทย

มาค านวณค่าอัตราส่วนการพัฒนา (Improvement Ratio) ในภาพที่ 7 แสดงการค านวณดังตัวอย่าง 
 
ตัวอย่าง จากปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ด้านรสชาติที่ดี 

Planned level = 7.06 
Rating ของผลิตภัณฑ์ของไทย = 6.11 

 ดังนั้น Improvement Ratio = 7.06/6.11 = 1.15 
 

จากค่า Improvement Ratio ที่ค านวณได้พบว่าปัจจัยที่มีค่าอัตราส่วนการพัฒนาเท่ากับ 1 
ได้แก่  มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง และ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ แสดงถึง ผู้บริโภค
มีความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ที่มาจากไทยมากกว่า ผลิตภัณฑ์ที่มาจากจีน และญี่ปุ่น ดังนั้นในการ
พัฒนาด้านนี้อาจจะไม่ต้องท าแต่เมื่อดูจากคะแนนความส าคัญจะเห็นว่าผู้บริโภคให้ความส าคัญใน
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ด้านน้ีมากกว่าคะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศ ดังนั้นจึงควรพัฒนาในด้านน้ี
ด้วยเน่ืองจากผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศยังไม่เป็นที่น่าพึงพอใจของผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้  

 
ปัจจัยอื่นๆที่มีค่าอัตราส่วนการพัฒนามากกว่า 1 นั่นหมายถึงปัจจัยที่ผู้บริโภคมีความพึง

พอใจผลิตภัณฑ์ที่มาจาก จีน และญ่ีปุ่นมากกว่าไทยจึงควรพัฒนาให้เทียบเท่าหรือดีกว่าคู่แข่ง จาก
การที่ข้อมูลในส่วนของค่าคะแนนความพึงพอใจเฉลี่ยของผลิตภัณฑ์ที่มาจากไทยเปรียบเทียบกับจีน 
และญ่ีปุ่น มีจ านวนน้อยกว่าข้อมูลค่าเฉลี่ยคะแนนความส าคัญ จึงสมมุติให้ปัจจัยที่ไม่ได้มีการ
เปรียบเทียบมีค่าอัตราส่วนการพัฒนาเท่ากับ 1 เพราะจะมีผลในการค านวณค่าน้ าหนักการพัฒนา 
(Improvement Weight) ท าเช่นเดียวกันทั้งในปักกิ่ง และกวางโจวโดยค่าน้ าหนักการพัฒนาค านวณ
จากค่าคะแนนความส าคัญ(IMP)คูณกับอัตราส่วนการพัฒนา ดังแสดงในตัวอย่าง 

 
 ตัวอย่าง จากปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ด้านรสชาติที่ดี จากภาพที่ 7 

 
 IMP = 6.73 
 Improvement Ratio = 1.15 
 Improvement Weight = 6.73 x 1.15 = 7.74 
 
จะเห็นว่าปัจจัยที่ควรได้รับการพัฒนาอันดับแรกเน่ืองจากมีค่าค่าน้ าหนักการพัฒนามาก

ที่สุดคือรสชาตทิี่ดี กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิด
เดียวกันในตลาด มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ และไม่ใช้สารปรุงแต่งตามล าดับ  จะเห็นว่าปัจจัยด้านกลิ่นรสใกล้เคียงกับ
อาหารปรุงใหม่ และมีคุณค่าทางโภชนาการสูงถูกแทนที่ด้วยปัจจัยด้านการไม่ใช้สารปรุงแต่ง และ
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด เนื่องจากทั้ง 2 ปัจจัยมีค่าอัตราส่วนการพัฒนา
มากกว่า 1 ซึ่งปัจจัยด้านกลิ่นรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม่ไม่มีการเปรียบเทียบกับคู่แข่งและมีค่า
อัตราส่วนการพัฒนาเท่ากับ 1 และปัจจัยด้านมีคุณค่าทางโภชนาการสูงมีค่าอัตราส่วนการพัฒนา
เท่ากับ 1 ซึ่งส่งผลต่อการค านวณค่าน้ าหนักการพัฒนาให้มีค่าน้อยกว่าจึงท าให้ปัจจัยด้านไม่ใส่สาร
ปรุงแต่ง และราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาดมีความส าคัญกว่า โดยในการพัฒนา
ปัจจัยต่างๆอาจจะปรับขึ้นหรือลดลง ซึ่งขึ้นอยู่กับความสามารถในการพัฒนา ผลิตภัณฑ์ของคู่แข่ง 
ความต้องการของผู้บริโภค เช่น ในการพัฒนาด้านรสชาติที่ดี อาจสามารถพัฒนาให้รสชาติถูกปาก
ผู้บริโภคมากขึ้นโดยท าการศึกษารสชาติที่ผู้บริโภคส่วนใหญ่ชอบแล้วน าข้อมูลที่ได้มาปรับปรุง
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ผลิตภัณฑ์กรณีศึกษา หรือในด้านของราคาเมื่อเปรียบเทียบกับคู่แข่ง ราคาของผลิตภัณฑ์กรณีศึกษา
อาจจะสูงกว่าคู่แข่งแต่ดูด้านความเหาะสมกับคุณภาพผลิตภัณฑ์กรณีศึกษามีความเหมาะสมในด้าน
นี้มากกว่าคู่แข่ง ดังนั้นในการพัฒนาก็อาจจะลดค่าใช้จ่ายในระหว่างขั้นตอนการผลิตที่สามารถลด
ได้เพื่อให้ต้นทุนของผลิตภัณฑ์ต่ าลงแต่คุณภาพยังอยู่      

 
จากความต้องการของผู้บริโภคน ามาก าหนดเป็นข้อก าหนดทางเทคนิคโดยก าหนดจาก

ผู้ท าวิจัย การศึกษาจากงานวิจัยอื่นๆ และผู้ท างานด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จึงได้ข้อก าหนดทาง
เทคนิคออกมาแบ่งเป็น 3 ส่วนใหญ่ดังภาพที่ 7 ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และคุณสมบัติอ่ืนๆ 
โดยข้อก าหนดทางเทคนิคในแต่ละข้อจะมีความสัมพันธ์กับความต้องการของผู้บริโภคที่จะช่วยให้
ผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ เช่นรสชาติที่ดีกับสีสันของบรรจุภัณฑ์
มีความสัมพันธ์กัน Betina Piqueras-Fiszman และ Charles Spence(2012) พบว่าสีของภาชนะที่ใช้
ในการบรรจุอาหารมีอิทธิพลต่อการรับรสของผู้บริโภค ระยะเวลาที่ใช้ในการอุ่นอาหารกับวัสดุที่ใช้
ในการท าบรรจุภัณฑ์ถ้าวัสดุที่ใช้สามารถถ่ายเทความร้อนได้ดีก็จะใช้เวลาในการอุ่นน้อยและ
ระยะเวลาในการอุ่นก็ส่งผลต่อรสชาติของอาหารเพราะถ้าอุ่นนานเกินไปอาจท าให้รสชาติของ
อาหารเปลี่ยนไป รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมี่ยมของบรรจุภัณฑ์มีผลต่อราคาของผลิตภัณฑ์ยิ่ง
รูปลักษณ์ดู พรีเมี่ยมมากราคาก็จะยิ่งสูงตาม พิจารณาให้คะแนนความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการ
ของผู้บริโภคกับข้อก าหนดทางเทคนิคว่ามีความสัมพันธ์กันในระดับใด โดยใช้ระดับความสัมพันธ์ 
9 สเกล  

 
ตัวอย่าง เช่น 
คู่ของปัจจัยที่มีความสัมพันธ์กันมาก(9) คือ 
ข้อก าหนดทางเทคนิค ราคาต่อกล่อง(บาท) 
ความต้องการของผู้บริโภค วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 

 
 หมายถึงวัตถุดิบที่ใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งมีผลต่อราคาของ
ผลิตภัณฑ์ อาจท าให้ราคาต่อกล่องเพิ่มขึ้นหรือลดลงได้ 
 

จากนั้นค านวณค่าน้ าหนักความส าคัญ และค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์(%) แสดงดัง
ตัวอย่าง 
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ตัวอย่าง  จากภาพที่ 7 ข้อก าหนดทางเทคนิคเร่ือง สีสันของอาหาร 
Absolute Technical Requirement Importance = (1x6.50) + (1x6.10) + (9x5.32) = 61 
Relative Technical Requirement Importance = (61 / 2735) x 100 % = 2.24 % 
 
พบว่าข้อก าหนดทางเทคนิคที่มีค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์(%) มากที่สุด 3 อันดับแรก 

ได้แก่ ราคาต่อกล่อง วัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ และเวลาที่ใช้ในการอุ่นอาหาร จึงเป็นสิ่งที่ฝ่าย
พัฒนาผลิตภัณฑ์ควรจะท าการพัฒนาและให้ความส าคัญก่อน  

 
เน่ืองจากค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์(%)เป็นการแปลงค่าน้ าหนักความส าคัญให้อยู่ใน

รูปร้อยละ โดยค่าน้ าหนักความส าคัญคือผลรวมของคะแนนความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการ
ของลูกค้ากับข้อก าหนดทางเทคนิคในแต่ละปัจจัยคูณกับค่าน้ าหนักการพัฒนาของปัจจัยนั้นๆดังนั้น
ถ้ามีค่าน้ าหนักความส าคัญมากหมายถึงข้อก าหนดทางเทคนิคนั้นมีความสัมพันธ์กับปัจจัยที่มีผลต่อ
ความพึงพอใจของผู้บริโภคมาก ในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงควรพิจารณาข้อก าหนดทางเทคนิคที่จะ
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะตรงตามความต้องการของผู้บริโภคก่อนและท าการพัฒนาในส่วนอ่ืนๆ
ต่อไป 
 

3.2 จากค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภค
แช่แข็งของผู้บริโภค (IMP) และค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์
อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น (Rating) ของผู้บริโภคในปักกิ่ง
ใส่ลงในเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ้านคุณภาพ (HOQ) 
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ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ IMP 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ ์ Rating 
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ข้อ
มูล

ขอ
งผ
ลิต

ภัณ
ฑ ์

วัส
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 า
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ุภัณ

ฑ ์

สีส
นั 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม ่ 6.77 
  

1 
  

3 3 9 
        

 1.00 6.77 
รสชาติที่ดี  7.21 

 
3 

   
9 3 9 

    
9 6.95 7.63 4.63 7.63 1.10 7.91 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  7.17 9 9 
 

9 
   

3 
     

6.60 7.12 4.81 7.12 1.08 7.73 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 7.28 

 
9 1 

          
5.66 4.47 4.68 5.66 1.00 7.28 

เป็นอาหารอินทรีย ์ 6.75 
 

9 
 

3 
    

3 
        

1.00 6.75 
วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 5.52 

 
9 

 
3 

    
9 

        
1.00 5.52 

การใช้งาน 
มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เชน่ ช้อน-ส้อม ตะเกียบ 5.32 

        
9 9 

       
1.00 5.32 

ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร 5.65 
  

9 9 
 

3 
 

9 
 

3 
 

9 
     

1.00 5.65 

บรรจุภัณฑ ์

มีเครื่องหมายประกนัคุณภาพ 7.03 
      

1 
 

1 
 

9 
      

1.00 7.03 

บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือการจัดเก็บ 5.99 
        

9 3 
 

9 
     

1.00 5.99 
บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.96 

        
9 3 1 9 

 
6.44 5.68 4.82 6.44 1.00 6.96 

มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลติภัณฑ ์ 7.12 
          

9 
      

1.00 7.12 
บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ 6.26 

       
9 9 9 1 9 

     
1.00 6.26 

บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้ 6.21 
       

9 3 9 
 

9 
     

1.00 6.21 
รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.18 

        
9 9 

 
9 9 5.53 5.31 4.74 5.53 1.00 5.18 

กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6.89 

        
1 

    
5.94 5.16 4.49 5.94 1.00 6.90 

กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพสัตว์ 6.87 
        

1 
    

6.59 5.70 4.65 6.59 1.00 6.87 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.75 

        
1 

 
9 

  
6.09 6.14 4.53 6.14 1.01 6.81 

ความคุ้มค่าของ
ผลิตภัณฑ ์

อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมีปริมาณบรรจุมาก 5.07 9 
  

9 9 1 
 

3 9 
    

5.97 6.59 3.84 6.59 1.10 5.59 
ช่ือเสียงของบริษทัผู้ผลิตอาหาร 6.25 

        
9 

        
1.00 6.25 

ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6.95 3 1 
 

3 9 
   

9 
    

6.19 6.29 4.26 6.29 1.02 7.07 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 7.41 

 
3 

 
3 

    
9 3 

 
1 

 
6.29 6.22 4.51 6.29 1.00 7.41 

ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกันในตลาด 6.45 3 3 
 

1 3 
   

9 3 
 

3 
 

5.46 5.88 3.52 5.88 1.08 6.94 
ค่าน้ าหนักความส าคัญ 162 319 65 258 135 114 51 335 683 306 202 354 118 

      ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 5.22 10.30 2.09 8.32 4.35 3.68 1.65 10.81 22.01 9.85 6.51 11.43 3.80 
 

3102 
    

ภาพท่ี 8  เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของ ปักกิ่ง 
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จากภาพที่ 8 เป็นเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (HOQ) ของเมืองปักกิ่ง จากค่าเฉลี่ย
คะแนนความส าคัญ และค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอในผลิตภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับจีน และ
ญ่ีปุ่นที่ได้จากการวิจัยตลาดพบว่าปัจจัยที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญได้แก่ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง รสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับ
ผลิตภัณฑ์ มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ และบรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  

 
 ค านวณค่าระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) แสดงในภาพที่ 8 จากการน า
ค่าระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) กับคา่Rating ผลิตภัณฑ์ของไทยมาค านวณค่า
อัตราส่วนการพัฒนา (Improvement Ratio) พบว่าปัจจัยที่มีค่าอัตราส่วนการพัฒนาเท่ากับ 1 ได้แก่ 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมี่ยม กระบวนการ
ผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ และราคาเหมาะสมกับ
คุณภาพ ซึ่งหมายถึงปัจจัยเหล่านี้เป็นปัจจัยที่ผู้บริโภคในปักกิ่งให้คะแนนความพึงพอใจสินค้าของ
ไทยมากกว่า จีน และญี่ปุ่น แต่เนื่องจากผู้บริโภคให้คะแนนความส าคัญกับปัจจัยด้านดังกล่าว
มากกว่าคะแนนความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศจึงควรให้ความส าคัญ และพัฒนา
ให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะตรงตามที่ผู้บริโภคต้องการมากที่สุด ยกเว้นปัจจัยด้านรูปลักษณ์ดูมีระดับพรี
เมี่ยมที่ผู้บริโภคในปักกิ่งให้คะแนนความพึงพอใจผลิตภัณฑ์ของไทย และจีนสูงกว่าคะแนน
ความส าคัญ 
  

ปัจจัยที่มีค่าอัตราส่วนการพัฒนามากกว่า 1 ได้แก่ รสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์สูง มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลของสินค้า อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมีปริมาณบรรจุ
มาก ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด แสดงว่าปัจจัย
ดังกล่าวผลิตภัณฑ์ของไทยยังไม่สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคในปักกิ่งได้
เท่าที่ควรเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ของจีน จึงควรพัฒนาผลิตภัณฑ์ในด้านดังกล่าวให้มีลักษณะเหมือน
หรือดีกว่าผลิตภัณฑ์ของจีน ส่วนปัจจัยในด้านอ่ืนๆที่ไม่ได้มีการเปรียบเทียบผลิตภัณฑ์ของไทยกับ
จีน และญี่ปุ่นจะถูกสมมุติให้มีค่าอัตราส่วนการพัฒนาเท่ากับ 1 เพราะจะมีผลในการค านวณค่า
น้ าหนักการพัฒนา (Improvement Weight) 

 
จากการค านวณค่าน้ าหนักการพัฒนา (Improvement Weight) พบว่าปัจจัยที่มีค่าน้ าหนัก

การพัฒนามากที่สุดได้แก่ รสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง ราคาเหมาะสมกับ
คุณภาพ ไม่ใช้สารปรุงแต่ง มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และมี
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เคร่ืองหมายประกันคุณภาพตามล าดับ จากผลพบว่าปัจจัยที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญกับค่าน้ าหนัก
การพัฒนาที่มีค่ามากมีความสอดคล้องกัน ปัจจัยดังกล่าวจึงเป็นปัจจัยที่นักพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรจะ
ให้ความส าคัญเป็นอันดับแรกในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 

  
จากความต้องจากความต้องการของผู้บริโภคน ามาก าหนดเป็นข้อก าหนดทางเทคนิคโดย

ก าหนดจากผู้ท าวิจัย การศึกษาจากงานวิจัยอ่ืนๆ และผู้ท างานด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ได้
ข้อก าหนดทางเทคนิคแบ่งเป็น 3 ข้อหลัก ดังภาพที่ 8 ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และ อื่นๆ 
ข้อก าหนดทางเทคนิคจะมีความสัมพันธ์กับความต้องการของผู้บริโภค เมื่อได้ข้อก าหนดทาง
เทคนิคแล้วให้คะแนนระดับความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของผู้บริโภคกับข้อก าหนดทาง
เทคนิคทีก่ าหนดขึ้นว่ามีความสัมพันธ์กันในระดับใดโดยใช้สเกล 9  

 
จากนั้นค านวณค่าน้ าหนักความส าคัญ และค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์(%) พบว่า

ข้อก าหนดทางเทคนิคที่มีค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) มากที่สุด 3 อันดับแรก ได้แก่ ราคาต่อ
กล่อง วัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ และวัตถุดิบที่น ามาใช้ ดังนั้น ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร
พร้อมบริโภคแช่แข็งควรจะค านึงถึงข้อก าหนดในด้านต่างๆตามล าดับความส าคัญที่จะท าให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคมากที่สุด 
 

 
3.3  จากค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์อาหารพร้อม

บริโภคแช่แข็งของผู้บริโภค (IMP) และค่าคะแนนเฉลี่ยของปัจจัยที่มีผลต่อความพึงพอใจใน
ผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญ่ีปุ่น (Rating) ของผู้บริโภค
ในกวางโจวใส่ลงในเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์หรือบ้านคุณภาพ (HOQ) 
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ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ IMP 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ ์ Rating 
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วัส
ดุท
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กา
รท

 าบ
รร
จุ

ภัณ
ฑ ์

สีส
นั 

ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม ่ 6.51 
  

1 
  

3 3 9 
         

1.00 6.51 
รสชาติที่ดี  7.26 

 
3 

   
9 3 9 

    
9 7.13 5.70a 6.18a 7.13 1.00 7.26 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.88 9 9 
 

9 
   

3 
     

7.13b 5.71a 5.81a 6.03 1.00 6.88 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 6.69 

 
9 1 

          
7.13b 5.11a 5.00a 5.11 1.15 7.69 

เป็นอาหารอินทรีย ์ 6.37 
 

9 
 

3 
    

3 
        

1.00 6.37 
วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 5.14 

 
9 

 
3 

    
9 

        
1.00 5.14 

วัตถุดิบที่ใช้น าเข้ามาจากประเทศอ่ืน ๆ 5.78 
 

9 
 

3 
    

9 
        

1.00 5.78 

การใช้งาน 
มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น ช้อน-ส้อม ตะเกียบ 5.13 

        
9 9 

       
1.00 5.13 

ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร 5.23 
  

9 9 
 

3 
 

9 
 

3 
 

9 
     

1.00 5.23 

บรรจุภัณฑ ์

มีเครื่องหมายประกนัคุณภาพ 7.10 
      

1 
 

1 
 

9 
      

1.00 7.10 
บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือการจัดเก็บ 7.03 

        
9 3 

 
9 

     
1.00 7.03 

บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.99 
        

9 3 1 9 
 

5.28a 5.74a 5.58a 5.74 1.09 7.60 
มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลติภัณฑ ์ 6.94 

          
9 

      
1.00 6.94 

บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ 5.45 
       

9 9 9 1 9 
     

1.00 5.45 
บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้ 5.25 

       
9 3 9 

 
9 

     
1.00 5.25 

รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.08 
        

9 9 
 

9 9 5.28a 5.44a 5.68a 5.68 1.08 5.47 

กระบวนการผลิต 
กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6.77 

        
1 

    
4.65a 5.40a 5.35a 5.40 1.16 7.86 

กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพสัตว์ 7.02 
        

1 
    

5.35a 5.45a 5.67a 5.67 1.06 7.43 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.57 

        
1 

 
9 

  
5.10a 5.25a 5.29a 5.29 1.04 6.81 

ความคุ้มค่าของ
ผลิตภัณฑ ์

ช่ือเสียงของบริษทัผู้ผลิตอาหาร 6.51 
        

9 
        

1.00 6.51 
ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6.58 3 1 

 
3 9 

   
9 

    
5.77b 5.20a 5.60ab 5.77 1.00 6.58 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 7.18 
 

3 
 

3 
    

9 3 
 

1 
 

5.71a 5.38a 5.67a 5.71 1.00 7.18 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกันในตลาด 6.11 3 3 

 
1 3 

   
9 3 

 
3 

 
5.91b 4.73a 5.26a 5.91 1.00 6.11 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ 100 355 61 208 78 101 48 288 676 291 201 350 115 
 

2871.23 
    ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 3.48 12.36 2.13 7.25 2.70 3.50 1.69 10.03 23.54 10.14 6.99 12.18 3.99 

      ภาพท่ี 9  เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของ กวางโจว 

 



54 
 

ภาพที่ 9 เป็นเมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (HOQ) ของเมืองกวางโจว จากค่าเฉลี่ยคะแนน
ความส าคัญ และค่าเฉลี่ยคะแนนความพึงพอในผลิตภัณฑ์ของไทยเปรียบเทียบกับจีน และญี่ปุ่นที่
ได้จากการวิจัยตลาดในเมืองกวางโจว พบว่าปัจจัยที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญได้แก่ รสชาติทีดี ราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งานหรือจัดเก็บ 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม และมีฉลากระบุ
ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ตามล าดับ 
  
 ค านวณค่าระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) ดังแสดงในภาพที่ 9 จากค่า
ระดับเป้าหมายที่จะวางแผนพัฒนา (Planed Level) กับค่า Rating ผลิตภัณฑ์ของไทยมาค านวณค่า
อัตราส่วนการพัฒนา (Improvement Ratio) ในภาพที่ 9  พบว่าปัจจัยที่มีค่าอัตราส่วนการพัฒนา
เท่ากับ 1 ได้แก่ รสชาติที่ดี มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง ราคาเหมาะสมกับปริมาณ ราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ และราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด ซึ่งหมายถึงผู้บริโภคใน
กวางโจวมีความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของไทย มากกว่าจีน และญ่ีปุ่น แต่จากการให้คะแนน
ความส าคัญในปัจจัยด้านดังกล่าวมีค่าสูงกว่าคะแนนความพึงพอใจที่ผู้บริโภคมีต่อผลิตภัณฑ์ แสดง
ว่าผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศยังไม่เป็นที่น่าพึงพอใจมากนักจึงต้องท าการปรับปรุงด้านดังกล่าว
เพื่อให้ผู้บริโภคพึงพอใจมากที่สุด 
 

ส่วนปัจจัยที่มีอัตราส่วนการพัฒนามากกว่า 1 ได้แก่ ไม่ใช้สารปรุงแต่ง บรรจุภัณฑ์เป็นมิตร
กับสิ่งแวดล้อม รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม กระบวนการ
ผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ และมีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูล แสดงว่า ปัจจัยในด้านดังกล่าว
ผลิตภัณฑ์ของไทยยังไม่สามารถท าให้ผู้บริโภคพึงพอใจเมื่อเทียบกับของจีน และญ่ีปุ่น ปัจจัยที่
ไม่ได้มีการเปรียบเทียบจะสมมุติให้มีค่าอัตราส่วนการพัฒนาเท่ากับ 1 เพราะจะมีผลในการค านวณ
ค่าน้ าหนักการพัฒนา (Improvement Weight)  

 
จากนั้นค านวณค่าน้ าหนักการพัฒนาพบว่า ปัจจัยที่มีค่าน้ าหนักการพัฒนามากที่สุดได้แก่ 

กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ไม่ใช้สารปรุงแต่ง บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม  
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ รสชาติที่ดี ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ และมีเคร่ืองหมาย
ประกันคุณภาพ ตามล าดับ จะเห็นว่าปัจจัยที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญเปลี่ยนไปจากด้านบรรจุภัณฑ์
สะดวกต่อการใช้งานหรือจัดเก็บ มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ เป็นกระบวนการผลิตเป็น
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มิตรกับสิ่งแวดล้อม ไม่ใช้สารปรุงแต่ง เนื่องจากปัจจัยดังกล่าวมีค่าอัตราส่วนการพัฒนาต่างกัน
ส่งผลต่อการค านวณค่าน้ าหนักการพัฒนาท าให้ความส าคัญของปัจจัยดังกล่าวถูกลดลงไป 

 
จากความต้องการของผู้บริโภคน ามาก าหนดเป็นข้อก าหนดทางเทคนิคโดยก าหนดจาก

ผู้ท าวิจัย การศึกษาจากงานวิจัยอื่นๆ และผู้ท างานด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จึงได้ข้อก าหนดทาง
เทคนิคออกมาแบ่งเป็น 3 ส่วนใหญ่ดังภาพที่ 9 ได้แก่ ผลิตภัณฑ์ บรรจุภัณฑ์ และคุณสมบัติอ่ืนๆ 
โดยข้อก าหนดทางเทคนิคในแต่ละข้อจะมีความสัมพันธ์กับความต้องการของผู้บริโภคที่จะช่วยให้
ผลิตภัณฑ์มีลักษณะตรงตามความต้องการของผู้บริโภคได้เมื่อได้ข้อก าหนดทางเทคนิคแล้วให้
คะแนนระดับความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของผู้บริโภคกับข้อก าหนดทางเทคนิคที่ก าหนด
ขึ้นว่ามีความสัมพันธ์กันในระดับใดโดยใช้สเกล 9  

 
จากนั้นค านวณค่าน้ าหนักความส าคัญ และค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์(%) พบว่า 

ข้อก าหนดทางเทคนิคที่มีความส าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และนักพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรค านึงถึง
เป็นอันดับแรกโดยมีค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์มากที่สุดได้แก่ ราคาต่อกล่อง วัตถุดิบที่น ามาใช้ 
และวัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ ตามล าดับ 
 
ตารางท่ี 8  แสดงการเปรียบเทียบค่าน้ าหนกัความส าคัญสัมพัทธ์ (%) ของเมืองเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง ลิ     
                  กวางโจว  

                                                                                           

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ์ 
ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 

เซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง กวางโจว 

ผลิตภัณฑ ์

ปริมาณเนื้อ 3.71 5.22 3.48 

วัตถุดิบทีน่ ามาใช้ 10.85 10.30 12.36 

สีสันของอาหาร 2.24 2.09 2.13 

ปริมาณวิตามินและเส้นใยอาหาร 6.96 8.32 7.25 

น้ าหนักสุทธิ(กรัม) 2.95 4.35 2.70 
อุณหภูมิในการเก็บผลิตภัณฑ ์ 3.84 3.68 3.50 
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ตารางท่ี 8  (ต่อ) 
 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ์ 
ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 

เซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง กวางโจว 

อายุการเก็บของผลิตภัณฑ ์ 1.82 1.65 1.69 

เวลาในการอุ่นอาหาร (นาท)ี 10.92 10.81 10.03 

ราคาต่อกล่อง (บาท) 22.32 22.01 23.54 

บรรจุภัณฑ ์

รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 10.75 9.85 10.14 

ข้อมูลของผลิตภัณฑ์ 7.02 6.51 6.99 

วัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ 12.30 11.43 12.18 

สีสัน 4.33 3.80 3.99 

 
จากตารางที่ 8 พบว่าข้อก าหนดทางเทคนิคที่มีความส าคัญที่จะท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะ

ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคของทั้ง 3 เมืองใกล้เคียงกัน โดยอันดับแรกที่มีความส าคัญมาก
ที่สุดของทั้ง 3 เมืองคือด้านราคาของผลิตภัณฑ์ควรมีราคาที่เหมาะสมกับผลิตภัณฑ์ และผู้บริโภค
ส่วนใหญ่พึงพอใจในราคาไม่เกิน 20 หยวนจากการตอบแบบสอบถาม จึงเป็นข้อที่ควรพิจารณาท า
การพัฒนา และปรับปรุงเป็นอันดับแรกเพราะมีความส าคัญมากที่สุด แล้วท าการพิจารณาใน
ข้อก าหนดที่มีความส าคัญรองลงมา คือวัสดุที่ใช้ในการท าบรรจุภัณฑ์ควรใช้วัสดุที่เป็นมิตรกับ
สิ่งแวดล้อม สามารถอุ่นด้วยไมโครเวฟได้ และมีความแข็งแรงสามารถตั้งโต๊ะได้ ข้อก าหนดที่มี
ความส าคัญมากอีกข้อคือเวลาในการอุ่นอาหารควรใช้เวลาในการอุ่นที่ไม่นานจนเกินไปเพราะอาจ
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะเปลี่ยนแปลงไป และผู้บริโภคที่ซื้อผลิตภัณฑ์นี้มีพฤติกรรมในการบริโภค
ที่เร่งรีบต้องการความสะดวกสบาย ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งควรให้
ความส าคัญกับข้อก าหนดดังกล่าวเพื่อให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะตรงตามความต้องการของผู้บริโภค
มากที่สุด 

 
ดังนั้นในงานพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรท าการปรับปรุง และพัฒนาในด้านที่ผู้บริโภคให้

ความส าคัญก่อน โดยผลิตภัณฑ์ที่จะส่งไปขายใน 3 เมืองนี้อาจเป็นตัวเดียวกันได้เพื่อให้ง่ายต่อการ
ผลิต ลดระยะเวลาในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ และลดค่าใช้จ่ายในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยผลิตภัณฑ์
จะต้องมีรสชาติที่ดี มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ และราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ซึ่งเป็นปัจจัยหลัก
ที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญในการตัดสินใจว่าจะซื้อหรือไม่ซื้อผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง 
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ปัจจัยด้านอ่ืนที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญรองลงมาคือด้านมีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 
กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม ราคาเหมาะสมกับปริมาณ และกระบวนการผลิตใส่ใจใน
สวัสดิภาพสัตว์ ก็ควรท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตรงตามที่ผู้บริโภคต้องการต่อไป และควรให้
ความส าคัญกับปัจจัยที่ผลิตภัณฑ์ของไทยยังไม่เป็นที่พอใจของผู้บริโภคเมื่อเทียบกับผลิตภัณฑ์ของ
จีน และญี่ปุ่น 
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สรุปและข้อเสนอแนะ 
 

สรุป 
 

ในงานวิจัยนี้เป็นการศึกษาหาความต้องการของผู้บริโภคชาวจีน ในเมืองเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง 
และกวางโจว โดยเร่ิมจากการน าข้อมูลความต้องการของผู้บริโภคจากการท าวิจัยตลาดพบว่า ปัจจัย
ที่ผู้บริโภคในเซี่ยงไฮ้ให้ความส าคัญ 4 อันดับแรก ในด้านการมีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ ราคา
เหมาะสมกับคุณภาพ กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ และรสชาติที่ดีตามล าดับ ผู้บริโภค
ในปักกิ่งให้ความส าคัญ 4 อันดับแรก ในด้านราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ไม่ใช้สารปรุงแต่ง รสชาติที่
ดี และมีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูงตามล าดับ ส่วนผู้บริโภคในกวางโจวให้ความส าคัญ 
4 อันดับแรก ในด้านรสชาติที่ดี ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ มีเคร่ืองหมายประกันคุณภาพ และบรรจุ
ภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งานหรือจัดเก็บตามล าดับ จะเห็นว่ามีทั้งปัจจัยที่เหมือนกัน และแตกต่างกัน 
แสดงถึงผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองนั้นมีความต้องการที่คล้ายคลึงกัน มีแตกต่างกันบ้างอาจเนื่องจาก
วัฒนธรรม การด าเนินชีวิต พฤติกรรมการบริโภคที่แตกต่างกัน  

 
จากการเปรียบเทียบกับผลิตภัณฑ์ของประเทศจีน และญี่ปุ่น ผลทั้ง 3 เมือง พบว่าผลิตภัณฑ์

ของไทยมีทั้งด้านที่มีคะแนนความพึงพอใจมากกว่า และน้อยกว่า จึงต้องท าการพัฒนาปรับปรุงทั้ง
ในด้านที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญมากแต่ผลิตภัณฑ์ของทั้ง 3 ประเทศยังไม่เป็นที่พึงพอใจของ
ผู้บริโภคเท่าที่ควร และปรับปรุงในด้านที่ผลิตภัณฑ์ของไทยได้คะแนนความพึงพอใจต่ ากว่าจีน 
และญ่ีปุ่น 

 
การเปรียบเทียบปัจจัยที่ส่งผลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของผู้บริโภคที่นักพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ควรให้ความส าคัญมากที่สุดนั้นพบว่า ทั้ง 3 เมืองมีความต้องการของผู้บริโภคทั้งด้านที่
แตกต่างกันและเหมือนกัน ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ควรพิจารณาในด้านต่างๆผลิตภัณฑ์ โดยพัฒนา
ในครอบคลุมปัจจัยที่ผู้บริโภคทั้ง 3 เมืองให้ความส าคัญ ดังนั้นผลิตภัณฑ์ที่จะขายในเซี่ยงไฮ้ ปักกิ่ง 
และกวางโจวอาจเป็นตัวเดียวกันได้เนื่องจากความต้องการของผู้บริโภคมีทั้งเหมือนกัน และต่างกัน
ซึ่งต่างกันน้อย เพื่อลดระยะเวลาในการพัฒนา ท าให้ประหยัดค่าใช้จ่ายในการพัฒนา และการผลิต
ได้  
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เน่ืองจากงานวิจัยนี้ท าเพียงส่วนของการวิจัยตลาดเพื่อหาความต้องการของผู้บริโภค แล้ว
วิเคราะห์ออกมาเป็นข้อก าหนดทางเทคนิคที่ควรพิจารณาในการจะพัฒนาผลิตภัณฑ์ หาค่าน้ าหนัก
ความส าคัญของปัจจัยต่างๆเพื่อเป็นแนวทางในการจะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง
ให้กับนักพัฒนาผลิตภัณฑ์   

 
จากการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพในกรณีศึกษาผลิตภัณฑ์อาหาร

พร้อมบริโภคแช่แข็งเป็นเทคนิคที่สามารถช่วยในการวางแผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยช่วยให้ทราบถึง
ความต้องการที่แท้จริงของผู้บริโภค เน้นที่ความต้องการของผู้บริโภคเป็นหลัก ท าให้ในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์สามารถท าได้ง่าย รวดเร็ว ประหยัดเวลา และค่าใช้จ่าย 

 
เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพสามารถช่วยในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้สื่อสารกับ

ผู้บริโภคได้โดยใช้ความต้องการของผู้บริโภคเป็นหลักในการวิเคราะห์ถึงข้อก าหนดทางเทคนิค
ต่างๆที่จะช่วยให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะที่ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค สามารถใช้เป็นแนวทาง
ในการในการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารประเภทอ่ืนได้ 
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ข้อเสนอแนะ 
 

1.  ผู้ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ ควรมีความเข้าใจในขั้นตอน กระบวนการใช้ 
เพื่อให้ผลที่ได้มีประสิทธิภาพ 
 

2.  การใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพในผลิตภัณฑ์ที่แตกต่างกันนั้นมีความ
ต่างกันขึ้นอยู่กับแต่ละผลิตภัณฑ์สามารถประยุกต์หรือปรับให้เข้ากับผลิตภัณฑ์ที่จะท าการศึกษา 

 
3.  การใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพควรมีการท าซ้ าเมื่อเวลาผ่านไปเน่ืองจากเมื่อ

เวลาผ่านไปความต้องการของผู้บริโภคอาจมีการเปลี่ยนแปลงไปจะส่งผลต่อผลิตภัณฑ์ จึงควรมีการ
พัฒนาอยู่เสมอ เพื่อให้ผลิตภัณฑ์ตรงตามความต้องการของผู้บริโภคที่สุด  
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ภาคผนวก ก 
ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
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ผลิตภัณฑ์ของไทย ผลิตภัณฑ์ของจีน 

ข้าวแกงเขียวหวาน 

ต้มย ากุ้ง 

ผัดไท 

ข้าวแกงกะหร่ี 

สปาเกตตี้ 
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ภาคผนวก ข 
ตัวอย่างการค านวณ 
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การค านวณขนาดกลุ่มตัวอย่าง 
n = Z2/4E2                                                                         (5) 

โดยที่ n = ขนาดกลุ่มตัวอย่าง 
 Z = ค่าปกติมาตรฐานที่ได้จากตารางการแจกแจงแบบปกติมาตรฐาน  
 E = สัดส่วนความคลาดเคลื่อนในการประมาณที่ยอมรับได้ 

 ในงานวิจัยนี้สูตรการหาขนาดตัวอย่างที่ระดับความเชื่อมั่น 95%( Z = 1.96) และค่า 
ความคลาดเคลื่อนในการประมาณที่ยอมรับได้ 5%(E = 0.05)  
 
 ดังนั้น    ขนาดกลุ่มตัวอย่าง(n)    =     (1.96)2 
                        4(0.05)2 
                          = 384.16 ~ 385 คน 
 
ตัวอย่างการเปรียบเทียบพหุคูณ 

ในกรณีที่การทดสอบด้วยสถิติ ครัสกัล-วอลลีส หากพบว่ามีอย่างน้อย 2 กลุ่ม ที่มีค่า
แตกต่างกัน เราสามารถตรวจสอบเพื่อหาคู่ที่แตกต่างกันได้ด้วยการเปรียบเทียบพหุคูณ ดังนี้ 

 
ตารางผนวกที่ ข1  ค่า Mean Ranks และจ านวนข้อมูลของผู้บริโภคแต่ละกลุ่ม 
 
 ปัจจัยด้านผลติภัณฑ ์ ประเทศ จ านวนคน Mean Rank 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิด
เดียวกันในตลาด 

1.00 146 211.68 
2.00 146 178.69 
3.00 146 268.13 
Total 438  

 
หมายเหตุ  1 คือ ไทย, 2 คือ จีน และ 3 คือ ญ่ีปุ่น 
  

จากตัวอย่างพบว่ามีอย่างน้อย 2 กลุ่มที่แตกต่างกันจะท าการเปรียบเทียบว่าคู่ใดต่างกัน 
ก าหนด α = 0.05 เปิดตารางค่าวิกฤต    (df = k-1 = 2) = 5.99 
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จาก 

     Ri
    R       

     
   var  

  เมื่อ                   var   
      

  
 

 

n 
 

 

n 
                 

                                                   

var   
 3   3    

  
 

 
   

 
 
   

        

 

ดังนั้น     
   - 
   var       .     

     9.  = 36.26 

 

 
เปรียบเทียบระหว่าง ไทย  และ จีน 
 

        Ri
 -  R       .   –     . 9   3 .99 

 

จะแตกต่างกันเมื่อ     Ri
 -  R       

   - 
   var  

 
แต่   = 32.99 < 36.26 
 

ดังนั้นสามารถสรุปได้ว่าผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของไทย และจีน
ในด้านราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาดไม่แตกต่างกัน 
 
เปรียบเทียบระหว่าง ไทย  และ ญ่ีปุ่น 
 

จาก 

     Ri
    R       

     
   var  

 

เมื่อ                        var   
      

  
 

 

n 
 

 

n 
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var   
 3   3    

  
 

 
   

 
 
   

        

   

ดังนั้น     
   - 
   var       .     

     9.  = 36.26 

 

จาก                     Ri
 -  R       .   –     . 3     .   

 
 

จะแตกต่างกันเมื่อ     Ri
 -  R       

   - 
   var  

 
และ   = 56.45    36.26 

 

ดังนั้นสามารถสรุปได้ว่าผู้บริโภคให้คะแนนความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ของไทย และ
ญ่ีปุ่นในด้านราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาดแตกต่างกัน 
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ภาคผนวก ค 

แบบสอบถามที่ใช้ในงานวิจัย 
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ชุดที่........... 
วันที่............................... 

ช่ือคนเก็บ................................ 
พื้นที่ที่ไปเก็บ................................ 

 
แบบสอบถาม 

 
เรื่อง : พฤติกรรมและทัศนคตติ่อการบริโภคอาหารพรอ้มบริโภคแช่แข็งของผู้บริโภคชาวจีน 

แบบสอบถามชุดนีจ้ัดท าขึ้นส าหรับโครงการวิจัยผู้บรโิภคอาหารพร้อมรับประทานแช่เยือกแข็งชาวจีน 
ด าเนินการวิจัยโดยภาควิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  ข้อมูลที่ไดท้ั้งหมดจะ
น าไปประกอบการศึกษาด้านการจัดการอาหารพร้อมบริโภคแช่แขง็ ข้อมูลของท่านจะไม่น าไปเปิดเผย
นอกเหนือจากค่าทางสถิติ  
 
ค าช้ีแจง    1. กรุณาเติมค าในช่องว่างหรือท าเครื่องหมาย  ลงในช่องค าตอบที่ท่านต้องการเลือก 
   2. โปรดกรอกแบบสอบถามทุกข้อตามความเป็นจริงของท่าน 
   3. แบบสอบถามแบ่งออกเป็น 5 ส่วน ดังนี ้
 
ส่วนที่ 1 ด้านวิถีการด าเนินชีวิต (Lifestyle)  
ส่วนที่ 2 ด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง (ทั่วไป)  
ส่วนที่ 3 ความคาดหวังต่อสินค้าอาหารพร้อมบริโภคแช่แขง็ 
ส่วนที่ 4 ความคิดเห็นด้านภาพลักษณ์ของอาหารพร้อมบริโภคแชแ่ข็งทีผ่ลิตโดยประเทศต่าง ๆ 
ส่วนที่ 5 ข้อมูลทั่วไปของผูต้อบแบบสอบถาม  
 
Screen Question 
SC.1 ท่านรู้จักอาหารไทยหรือไม ่(เลือกตอบเพียงขอ้เดียว) 
1. รู้จัก       2. ไม่รู้จัก  
SC. 2 ท่านเคยรบัประทานอาหารไทยหรือไม ่(เลือกตอบเพียงข้อเดียว) 
1.เคย       2. ไม่เคย  
SC. 3 ท่านเคยรบัประทานอาหารไทยจากที่ใด (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
1. ร้านอาหารไทย       2. ซ้ือจากร้านสะดวกซ้ือ (Convenience 
Store)  
3. ซ้ือจากซุปเปอร์สโตร์ (Superstore)   4. ซ้ือจากซุปเปอร์มาเก็ต (Supermarket) 
5. ซ้ือจากไฮเปอร์มาร์เก็ต (Hypermarket)  6. อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ.................................. 
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ส่วนท่ี 1 ด้านวิถีการด าเนนิชีวิต (Lifestyle)  
1. ข้อความดังต่อไปนี้สอดคล้องกับวิถีการด าเนินชีวิตของท่านหรอืไม่ (ท าเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับความ
คิดเห็นของท่าน ที่มีตอ่ข้อความคะแนน 9 = สอดคล้องเป็นอย่างย่ิงและคะแนน 1 = ไม่สอดคล้องเปน็อย่างยิ่ง)  

ข้อความ 
ระดับความคิดเห็น 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 

1.1 ท่านนิยมบริโภคอาหารทีม่ีไขมันต่ า          
1.2 ท่านนิยมบริโภคอาหารทีม่ีกากใย (Fiber) สูง          
1.3 ท่านหลีกเลี่ยงการบริโภคอาหารที่มีสารเติม

แต่ง(Food Additive) 
         

1.4 ท่านต้องการบริโภคอาหาร ที่ยังคงเป็น
ธรรมชาติ  

         

1.5 ท่านมักจะสรรหาอาหารเพื่อสุขภาพ มาบริโภค
เสมอ 

         

1.6 ท่านใหค้วามส าคัญกับการรับประทานอาหารที่
สมดุลระหว่าง หยิน และหยาง 

         

1.7 ถ้าหากเปลี่ยนฤดูกาลท่านมีการปรับเปลี่ยน
ชนิดของอาหารเพื่อใหร้่างกายมีความสมดุล 

         

1.8 ท่านนิยมบริโภค อาหารทีผ่ลิตจากวัตถุดิบ
ปลอดสารพิษ 

         

1.9 ท่านชอบลองซ้ือ/ บริโภคอาหารประเภทใหม่ 
ๆ เป็นประจ า 

         

1.10 ท่านใหค้วามส าคัญกับข้อมูลองคป์ระกอบใน
อาหารมาก 

         

1.11 ท่านเปน็ผู้ซ้ืออาหารให้แก่สมาชิกในครอบครัว          
1.12 ท่านซื้ออาหารส าเร็จรปูมารับประทานเสมอ          
1.13 ท่านประกอบอาหารรับประทานเอง          
1.14 ท่านน าอาหารจากบ้านไปรบัประทานเปน็

อาหารกลางวัน 
         

1.15 ท่านอยากจะลดเวลาในการเตรียมอาหารในแต่
ละมื้อ 

         

1.16 ท่านคดิว่าท่านเปน็กลุ่มเป้าหมายที่จะซ้ือ 
Ready Meal 

         

1.17 ท่านรับประทานอาหารนอกบ้านเสมอ          
1.18 ท่านชอบไปสังสรรค์กับเพื่อนหลงัเลิกงาน          
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1.19 ท่านชอบรับประทานอาหารต่างประเทศ          
1.20 ท่านเข้ารับการตรวจสุขภาพเป็นประจ า

สม่ าเสมอ  
         

1.21 ท่านออกก าลังกายเป็นประจ า สม่ าเสมอ          
1.22 ท่านใช้เวลาในการเดนิทางไปกลับระหว่างบ้าน

กับที่ท างานเปน็เวลานานมากกว่า 3 ช่ัวโมง 
         

1.23 ท่านพยายามลดความเครียด ในชวิีตประจ าวัน           
1.24 ท่านพยายามจัดระเบียบการด าเนนิชีวิต ให้เปน็

ระบบ 
 (Ordered life) 

         

1.25 เมื่อถึงเทศกาลต่างๆท่านจะต้องเตรียมของเซ่น
ไหว้เสมอ 

         

 
 
 
2. กิจกรรมใดทีท่่านมักจะท าในยามว่าง (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
1. ท าอาหาร     2. ออกก าลังกาย ดูแลสุขภาพ  3. การ
สังสรรค์ เข้าสังคม  
4. อ่านหนังสือ    5. ตกแต่งบ้าน   6. ท่องอินเตอร์เน็ท 
7. กิจกรรมที่ท้าทาย ไม่จ าเจ  8. แต่งตัว   9. ดูภาพยนตร์ 
10. การเสี่ยงโชค    11. ท่องเที่ยว   12. อื่น ๆ (โปรด
ระบุ)......................... 
ส่วนท่ี 2 ด้านพฤติกรรมการบริโภคอาหารพรอ้มบริโภคแชแ่ข็ง (ทั่วไป) ของผู้บริโภคในประเทศจีน 
3. ท่านเคยรับประทานอาหารแช่แข็งพร้อมบริโภคหรือไม ่
1. เคย      2. ไม่เคย 
4. โดยปกติ ท่านซื้ออาหารพร้อมบริโภคแช่แขง็บ่อยเพียงใด (เลือกตอบเพียงข้อเดียว) 
1. ทุกสัปดาห์   2.อย่างน้อยเดือนละครั้ง   3. หลาย ๆ เดอืนต่อครัง้  4. ไม่เคยซ้ือ (ข้ามไปท าข้อที่ 11) 
5. ท่านซื้ออาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งชนิดใดบ้าง (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ข้อ) 
1. ข้าวพร้อมกับข้าว       2. ข้าวผัด 
3. ติ่มซ า      4. หมี่ผัด 
5. สปาเก็ตตี้ และพาสต้า     6. ขนมปงั และพิซซ่า 
7. เกี๊ยวน้ า       8. อื่น ๆ (โปรด
ระบุ).................................. 
6. ปริมาณที่ซื้ออาหารพร้อมบริโภคโดยเฉลี่ยต่อครั้ง (เลอืกตอบเพยีงข้อเดียว) 
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1. 1-2 กล่องต่อครั้ง       2. 3-5 ต่อครั้ง  
3. 6-10 กล่องต่อครั้ง        4. มากกว่า 10 กล่องต่อครั้ง 
7. ส่วนใหญ่ ท่านซื้ออาหารพร้อมบริโภคแช่แขง็เพื่อรับประทานในรูปแบบใด (เลือกตอบเพียงข้อเดียว) 
1. ซ้ือกลับบ้านไปอุ่นรบัประทานทีบ่้าน   2. ซ้ือแล้วให้อุ่นพร้อมรับประทาน  
8. ราคาอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งทีท่่านซื้อเฉลี่ย...................หยวน/ กล่อง 
9. ใครมีส่วนในการตดัสินใจซ้ืออาหารพร้อมบริโภคแช่แขง็ของท่าน (เลือกตอบเพียงข้อเดียว) 
1. ตนเอง       2. เพื่อน 
3. บุคคลในครอบครัว คือ................   4. อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ.................... 
10. ท่านซื้ออาหารพร้อมบริโภคแช่แข็งจากสถานที่ใดบ้าง (ตอบไดม้ากกว่า 1 ข้อ) 
1. ร้านสะดวกซ้ือ (Convenience Store) เช่น 7-11, Family mart2. ซุปเปอร์สโตร์ (Super Store) เช่น Hualian 
3. ซุปเปอร์มาเก็ต (Super Market) เช่น Lianhua  4. ไฮเปอร์มาร์เก็ต (Hyper Market) เช่น 
Wallmart, Lotus  
5. อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ.................................. 
11. ท่านซื้ออาหารพร้อมบรโิภคแช่แข็งจากสถานที่ดังกล่าวใน ข้อ 9 เพราะอะไร (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
1. ราคาถูก       2. เดินทางผ่าน 
3. มีที่จอดรถสะดวก      4. อยู่ใกล้บ้าน/ ที่ท างาน 
5.สะดวกในการเดินทาง/ อยู่ในที่รถสาธารณะเข้าถึง  6. มีมาตรฐานรับประกันสินคา้อาหารที่น่าเชื่อถือ 
7. มีสินค้าอาหารใหเ้ลือกหลากหลาย    8. สินค้าอาหารที่มคีวามสด ใหม่ และ
สะอาด  
9. มีการบริการลูกค้าที่ด ี   10. ร้านมีชื่อเสียงน่าเชื่อถือ 
11.เป็นทีจ่ัดจ าหน่ายอาหารเพือ่สุขภาพ   12. มีสินค้าอาหารระดับพรีเมยีมจ าหน่าย 
13.อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ.................... 
 
ส่วนท่ี 3 ความคาดหวังต่ออาหารพร้อมบริโภคแชแ่ขง็ของผู้บริโภค 
12. ปจัจัยต่อไปนี้มีผลต่อความคาดหวังต่ออาหารพร้อมบริโภคแชแ่ข็งของท่านมากน้อยเพียงใด 
(ท าเครื่องหมาย  ลงในช่องระดับความส าคัญที่มีผลต่อการตัดสนิใจซื้อโดย ส าคัญน้อยท่ีสุด=1 และ ส าคัญมาก
ที่สุด=9) 
 

ปัจจัย 
ระดับความส าคัญ 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 

ด้านผลิตภณัฑ(์product) 
12.1 กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม ่          
12.2 รสชาติที่ดี flavour          
12.3 มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์          
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ปัจจัย 
ระดับความส าคัญ 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 

สูง  
nutrition 

12.4 ไม่ใช้สารปรุงแต่ง (Food Additive)           
12.5 เป็นอาหารอินทรีย์ (Organic Food)          
12.6 อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมีปริมาณ

บรรจุมากnet weight 
         

12.7 ผลิตภัณฑ์มีอายุการเก็บรักษานานshelf 
life 

         

12.8 มีเครื่องหมายประกนัคุณภาพhallmark          
12.9 วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน          
12.10 วัตถุดิบที่ใช้น าเข้ามาจากประเทศอ่ืน ๆ          
12.11 บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือ

การจัดเก็บ 
         

12.12 บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม
green packaging 

         

12.13 มีตราสินค้าและ ช่ือโรงงานผูผ้ลิต
ชัดเจน 

         

12.14 ฉลากระบุข้อมูลแหลง่ก าเนิดสินค้า          
12.15 มีฉลากระบุเรื่องสารก่อภูมิแพ้ 

(Allergen) 
         

12.16 มีการระบุเบอร์โทรตดิต่อศูนย์ร้องเรียน
เรื่องสินค้า 

         

12.17 มีฉลากระบุคุณค่าทางอาหาร (Nutrition 
Fact) 

         

12.18 บนฉลากบอกเล่าเรื่องราวที่มาของ
ผลิตภัณฑ ์

         

12.19 บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ
advanced technology 

         

12.20 ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร          
12.21 บรรจุภัณฑ์สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได้

reusable packaging 
         

12.22 บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้          
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ปัจจัย 
ระดับความส าคัญ 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 

12.23 มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น 
ช้อน-ส้อม ตะเกียบ 

         

12.24 รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม          
12.25 กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับ

ส่ิงแวดล้อม (Green Process) 
         

12.26 กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพ
สัตว ์

         

12.27 มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า 
(Traceability) 

         

12.28 ช่ือเสียงของบริษทัผู้ผลิตอาหาร          
ด้านราคา 
12.29 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ          
12.30 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ          
12.31 ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดยีวกัน

ในตลาด 
         

12.32 มี cash card          
ด้านสถานที่จัดจ าหน่าย 
12.33 มีสินค้าอาหารพรีเมียม/  คุณภาพสูง          
12.34 สถานที่จัดจ าหน่ายอยู่ใกล้บ้าน/ ที่

ท างาน 
         

12.35 มีสถานที่จอดรถสะดวก ปลอดภัย          
12.36 สถานที่จัดจ าหน่ายมีช่ือเสียง และเป็นที่

นิยม 
         

12.37 สถานที่จัดจ าหน่ายมีช่ือเสียงด้านอาหาร
น าเข้าจากต่างประเทศคุณภาพสูง 

         

12.38 สถานที่จัดจ าหน่ายมีสินค้าอาหารที่
หลากหลาย 

         

12.39 มีการจัดหมวดหมู่แยกแผนกที่ชัดเจน          
12.40 สถานที่จัดจ าหน่ายมีการจดัสถานที่

สวยงาม และสะอาด 
         

12.41 มีบริการอุ่นอาหารพร้อมบริโภคแช่แข็ง
ให้ร้อน 
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ปัจจัย 
ระดับความส าคัญ 
(1) (2) (3) (4) (5) (6) (7) (8) (9) 

12.42 มีพ้ืนที่นั่งรบัประทาน          
12.43 มีบริการส่ังออนไลน์และส่งถึงบ้าน          
ด้านการส่งเสริมการตลาด 
12.44 มีสินค้าตัวอย่างใหท้ดสอบชิม          
12.45 การให้เอกสารแนะน าคุณสมบตัิ 

คุณภาพ ของผลิตภัณฑ์ 
         

12.46 การมีเว็บไซต์แสดงข้อมูลผลิตภณัฑ์
และการแนะน าเมน ู

         

12.47 การให้พนักงานแนะน าสินค้า          
12.48 มีการลดราคาสินค้า          
12.49 มีของแถม          
12.50 มีการให้ส่งชิงโชค          

 
ส่วนท่ี 4 ความคิดเห็นด้านภาพลกัษณข์องอาหารพร้อมบริโภคแชแ่ข็งจากประเทศไทยเทียบกับประเทศต่างๆ  
14. กรุณาระบุคะแนนของคุณลักษณะอาหารด้านต่างๆที่ตามท่านให้กับอาหารพร้อมรบัประทานแชแ่ข็งทีผ่ลิตใน
ประเทศดังต่อไปนี ้
(ระบุคะแนนจาก 1-9 ตามลักษณะของผลิตภณัฑอ์าหารพรอ้มรบัประทาน 1 = น้อยท่ีสุด 9 = มากที่สุด และ 0= ไม่
เคยรับประทาน) 

ลักษณะ 
ประเทศผู้ผลิต 
จีน ไทย ญี่ปุ่น เกาหลี เวียดนาม 

13.1 มีเทคโนโลยีการผลิตที่ทันสมัย      
13.2 ผลิตภัณฑ์มีความสดใหม ่      
13.3 รสชาติที่ดี      
13.4 มีคุณค่าทางโภชนาการสูง       
13.5 ไม่มีการใช้สารปรุงแต่ง (Food 

Additive) ในกระบวนการผลิต 
     

13.6 อาหารที่บรรจุต่อกล่องมปีริมาณมาก      
13.7 มีคุณภาพที่น่าเช่ือถือ      
13.8 บรรจุภัณฑ์เปน็มิตรกับส่ิงแวดล้อม      
13.9 รูปลักษณ์ผลิตภัณฑ์สวยงามมีระดับ      
13.10 บรรจุภัณฑ์สามารถน ากลับมาใช้ใหม่ได ้      
13.11 รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม      
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ลักษณะ 
ประเทศผู้ผลิต 
จีน ไทย ญี่ปุ่น เกาหลี เวียดนาม 

13.12 กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับ
ส่ิงแวดล้อม (Green Process) 

     

13.13 กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดภิาพ
สัตว ์

     

13.14 มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า 
(Traceability) 

     

13.15 ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ      

13.16 ราคาเหมาะสมกับปริมาณ      

13.17 ราคาค่อนข้างถูกเมื่อเทียบกบัสินค้าชนิด
เดียวกันในตลาด 

     

 
 
ส่วนท่ี 5 แบบสอบถามเกี่ยวกับขอ้มูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  
14. เพศ 
1.ชาย      2.หญิง 
15. อาย.ุ....................ปี 
16. สถานภาพ 
1. โสด      2. สมรสแล้ว (ยังไม่มีบุตร) 
3. สมรสแล้ว (มีบุตร)     4. อื่น ๆ (โปรดระบ)ุ ............................ 
17. จ านวนสมาชิกในครอบครัวรวมท่านแล้ว มี ............คน  
18. ครอบครัวของท่านมเีด็กอายุต่ ากว่า 15 ปี หรือไม่  
1. มี..............คน  อายุ ........................ ปี   2. ไม่ม ี
19. ครอบครัวของท่านมผีู้สูงอายทุี่อายุสูงกว่า 55 ปีหรือไม ่ 
1. มี.............คน   อายุ ....................... ปี   2. ไม่ม ี
20. การศึกษาสูงสุดของท่าน 
1. ประถม/ มัธยมต้น    2. มัธยมปลาย/ ปวช./ ปวส. 
3. ปริญญาตร ี    4. ปริญญาโท หรอืสูงกว่า 
21. อาชีพ 
1. แม่บ้าน/ พ่อบ้าน          2. ข้าราชการ/ พนักงานรัฐวิสาหกิจ 
3. พนักงานบริษทั          4. ธุรกิจส่วนตัว  
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5 อื่น ๆ (โปรดระบุ)......................... 
22. รายได้ของครอบครัวท่านโดยเฉลี่ยต่อเดือน (หยวน) 
1. 3000 - 4,000         2. 4,001 – 6,000 
3. 6,001 – 8,000           4. 8,001 – 10,000 
5 > 10,000 
23. ท่านพักอาศัยอยู่ในเขตใด ………………………….. 
24. ข้อใดสอดคล้องกับบรเิวณย่านพักอาศัยของท่านมากที่สุด 
1. ย่านธุรกิจ          2. ย่านที่พักอาศัย 
3. ย่านชานเมือง         4. ย่านชนบท 
25. ถ้าท่านสนใจทีจ่ะให้ความร่วมมือในการท าแบบส ารวจในภายภาคหน้าโปรดเขียน e-mail 
............................................................. ไว้เพื่อเราจะได้ติดต่อกลับไป 
 
*********ขอขอบพระคุณที่กรณุา เสียสละเวลาในการตอบแบบสอบถาม********* 
รายการอาหาร (Food Menu) 
 
หากท่านนึกถึงเมนูอาหารของแตล่ะประเทศ 3 อันดบัแรกท่านนึกถึงเมนูใด (ระบเุมนูอาหารที่ท่านรู้จักของแต่ละ
ประเทศ 3 รายการ) 
 
Thai          :    ………………………………   ……………………………… 3 
………………………………… 
Japanese      :    ………………………………   ……………………………… 3 
………………………………… 
Korean         :    ………………………………   ……………………………… 3 
………………………………… 
Chinese   :    ………………………………   ……………………………… 3 
………………………………… 
Italian        :    ………………………………   ……………………………… 3 
………………………………… 
Vietnamese  :    ………………………………   ……………………………… 3 
………………………………… 
 
ทัศนคติต่ออาหารที่ท าการ Vote  
1. เทียบปริมาณอาหารทีท่่านต้องการรับประทานในแต่ละมื้อกับปริมาณอาหารในตัวอย่างที่ท่านไดท้ าการ  Vote 
ปริมาณที่ท่านตอ้งการรับประทานจะต้องมีขนาดเป็นกี่เท่าของกล่องที่แสดงไว ้
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1. 1 เท่า     2. 1.5 เท่า     3. 2 เท่า     4. 2.5 เท่า 
 

2. ราคาที่ท่านยนิดีทีจ่ะซ้ืออาหารชนิดที่ท่าน  Vote เพื่อรับประทานในปริมาณที่ท่านเลือกตามข้อ 1 ควรมีราคา
เป็นเท่าไหร ่
1. 15-20 หยวนต่อกล่อง   2. 21-30 หยวนต่อกล่อง  3. 31-40 หยวนต่อกล่อง  4. 41-50 หยวนต่อ
กล่อง 
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ภาคผนวก ง 

เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของทั้ง 3 เมือง 

กรณีไม่มีการเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจระหว่างผลิตภัณฑ์ของไทยกับจีน และญ่ีป่น 
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ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ IMP 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ ์ Rating 
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ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม่ 6.50     1     3 3 9                   1 6.50 
รสชาติที่ดี  6.73   3       9 3 9         9         1 6.73 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.72 9 9   9       3                   1 6.72 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 6.49   9 1                             1 6.49 
เป็นอาหารอินทรีย์  6.18   9   3         3                 1 6.18 
วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 5.31   9   3         9                 1 5.31 

การใช้งาน 
มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น ช้อน-ส้อม ตะเกียบ 5.43                 9 9               1 5.43 
ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร 5.32     9 9   3   9   3   9           1 5.32 

บรรจุภัณฑ ์

มีเครื่องหมายประกันคุณภาพ 7.00             1   1   9             1 7.00 
บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือการจัดเก็บ 5.54                 9 3   9           1 5.54 
บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.36                 9 3 1 9           1 6.36 
มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 6.40                     9             1 6.40 
บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ 5.57               9 9 9 1 9           1 5.57 
บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้ 5.82               9 3 9   9           1 5.82 
รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.30                 9 9   9 9         1 5.30 

กระบวนการ
ผลิต 

กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6.56                 1                 1 6.56 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ 6.75                 1                 1 6.75 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.38                 1   9             1 6.38 

ความคุ้มค่าของ
ผลิตภัณฑ ์

ช่ือเสียงของบริษัทผู้ผลิตอาหาร 6.37                 9                 1 6.37 
ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6.36 3 1   3 9       9                 1 6.36 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 6.87   3   3         9 3   1           1 6.87 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด 5.89 3 3   1 3       9 3   3           1 5.89 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ 97 287 61 188 75 96 47 290 594 289 190 330 108 
265

2   
    ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 3.67 10.83 2.30 7.11 2.83 3.62 1.76 10.92 22.39 10.90 7.16 12.44 4.08 

       
 
 
 

ภาพผนวกท่ี ง1  เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของเซี่ยงไฮ้ กรณีไม่มีการเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจระหว่างผลิตภัณฑ์ของไทยกับจีน และญ่ีป่น 
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ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ IMP 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ ์ Rating 
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ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม่ 6.77     1     3 3 9                   1.00 6.77 
รสชาติที่ดี  7.21   3       9 3 9         9         1.00 7.21 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  7.17 9 9   9       3                   1.00 7.17 

ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 7.28   9 1                             1.00 7.28 

เป็นอาหารอินทรีย์  6.75   9   3         3                 1.00 6.75 

วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 5.52   9   3         9                 1.00 5.52 

การใช้งาน 
มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น ช้อน-ส้อม ตะเกียบ 5.32                 9 9               1.00 5.32 

ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร 5.65     9 9   3   9   3   9           1.00 5.65 

บรรจุภัณฑ ์

มีเครื่องหมายประกันคุณภาพ 7.03             1   1   9             1.00 7.03 

บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือการจัดเก็บ 5.99                 9 3   9           1.00 5.99 

บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.96                 9 3 1 9           1.00 6.96 

มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 7.12                     9             1.00 7.12 

บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ 6.26               9 9 9 1 9           1.00 6.26 

บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้ 6.21               9 3 9   9           1.00 6.21 

รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.18                 9 9   9 9         1.00 5.18 

กระบวนการ
ผลิต 

กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6.89                 1                 1.00 6.89 

กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ 6.87                 1                 1.00 6.87 

มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.75                 1   9             1.00 6.75 

ความคุ้มค่าของ
ผลิตภัณฑ ์

อาหารที่บรรจุต่อกล่องต้องมีปริมาณบรรจุมาก 5.07 9     9 9 1   3 9                 1.00 5.07 

ช่ือเสียงของบริษัทผู้ผลิตอาหาร 6.25                 9                 1.00 6.25 

ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6.95 3 1   3 9       9                 1.00 6.95 

ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 7.41   3   3         9 3   1           1.00 7.41 

ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด 6.45 3 3   1 3       9 3   3           1.00 6.45 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ 150 311 65 247 127 107 49 326 672 304 201 353 111 
      ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 4.97 10.27 2.15 8.18 4.22 3.54 1.62 10.76 22.23 10.05 6.65 11.67 3.69 
 

3.6 
    

ภาพผนวกท่ี ง2   เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของปักกิ่ง กรณีไม่มีการเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจระหว่างผลิตภัณฑ์ของไทยกับจีน และญี่ป่น 
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ปัจจัยที่มผีลต่อความพึงพอใจในผลิตภัณฑ์ IMP 

คุณสมบัติด้านเทคนิคของผลิตภณัฑ ์ Rating 
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ลักษณะทาง
ประสาทสัมผัส 

กล่ินรสใกล้เคียงกับอาหารปรุงใหม่ 6.51     1     3 3 9                   1.00 6.51 
รสชาติที่ดี  7.26   3       9 3 9         9         1.00 7.26 

คุณค่าทาง
โภชนาการ 

มีคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์สูง  6.88 9 9   9       3                   1.00 6.88 
ไม่ใช้สารปรุงแต่ง 6.69   9 1                             1.00 6.69 
เป็นอาหารอินทรีย์  6.37   9   3         3                 1.00 6.37 
วัตถุดิบที่ใช้เป็นของที่ผลิตประเทศจีน 5.14   9   3         9                 1.00 5.14 
วัตถุดิบที่ใช้น าเข้ามาจากประเทศอื่น ๆ 5.78   9   3         9                 1.00 5.78 

การใช้งาน 
มีอุปกรณ์อ านวยความสะดวก เช่น ช้อน-ส้อม ตะเกียบ 5.13                 9 9               1.00 5.13 
ระยะเวลาที่ใช้อุ่นอาหาร 5.23     9 9   3   9   3   9           1.00 5.23 

บรรจุภัณฑ ์

มีเครื่องหมายประกันคุณภาพ 7.10             1   1   9             1.00 7.10 
บรรจุภัณฑ์สะดวกต่อการใช้งาน หรือการจัดเก็บ 7.03                 9 3   9           1.00 7.03 
บรรจุภัณฑ์เป็นมิตรกับส่ิงแวดล้อม 6.99                 9 3 1 9           1.00 6.99 
มีฉลากระบุข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ 6.94                     9             1.00 6.94 
บรรจุภัณฑ์สามารถอุ่นในไมโครเวฟ 5.45               9 9 9 1 9           1.00 5.45 
บรรจุภัณฑ์แข็งแรงเสิร์ฟบนโต๊ะได้ 5.25               9 3 9   9           1.00 5.25 
รูปลักษณ์ดูมีระดับพรีเมียม 5.08                 9 9   9 9         1.00 5.08 

กระบวนการ
ผลิต 

กระบวนการผลิตเป็นมิตรกับสิ่งแวดล้อม 6.77                 1                 1.00 6.77 
กระบวนการผลิตใส่ใจในสวัสดิภาพสัตว์ 7.02                 1                 1.00 7.02 
มีระบบการสอบย้อนกลับข้อมูลสินค้า  6.57                 1   9             1.00 6.57 

ความคุ้มค่าของ
ผลิตภัณฑ ์

ช่ือเสียงของบริษัทผู้ผลิตอาหาร 6.51                 9                 1.00 6.51 
ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 6.58 3 1   3 9       9                 1.00 6.58 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 7.18   3   3         9 3   1           1.00 7.18 
ราคาถูกเมื่อเทียบกับสินค้าชนิดเดียวกันในตลาด 6.11 3 3   1 3       9 3   3           1.00 6.11 

ค่าน้ าหนักความส าคัญ 100 346 60 208 78 101 48 288 665 286 198 341 111 
 

2829.743 
    ค่าน้ าหนักความส าคัญสัมพัทธ์ (%) 3.53 12.23 2.13 7.36 2.74 3.55 1.71 10.18 23.50 10.10 7.00 12.04 3.92 

      

ภาพผนวกท่ี ง3  เมตริกซ์การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Production Planning: HOQ) ของกวางโจว กรณีไม่มีการเปรียบเทียบคะแนนความพึงพอใจระหว่างผลิตภัณฑ์ของไทยกับจีน และญ่ีป่น 
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