
บทท่ี 4 

ผลดําเนินการวิจัย 

        ในการดําเนินการวิจัยการออกแบบและพัฒนาขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอก ผูวิจัยไดจัดแบง
ออกเปน 3 แนวคิดใหญ คือ แนวคิดการบริโภคตามอารมณ (Mood Consumption) แนวคิดการ
ประยุกตการใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment) ในการ
ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวใหสอดคลองกับผูบริโภคในแตละกลุม และสุดทายคือ
การใชแนวคิดวิศวกรรมคันไซ (Kansei Engineering) ในการออกแบบบรรจุภัณฑขนมขบเค้ียวจาก
ขาวกลองงอกในแตละกลุมผูบริโภค  
 
4.1 ผลจากทฤษฎีการบริโภคตามอารมณ (Mood Consumption) 
        จาก Style-Vision (2006) ไดจัดแบงกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ (Mood 
Consumption) โดยไดแบงออกเปน 4 กลุมคือ Innovation Intuition Perfection และ Satisfaction 
(ภาคผนวก ก.1) โดยกลุม Innovation ในงานวิจัยของ Style-Vision อธิบายวาเปนกลุมท่ี ชอบ
คนควาหาความรูใหมๆ มักชอบอาหารที่มีลูกเลน ทันสมัย สวยงาม รับประทานงาย ผูบริโภคกลุม 
Intuition เปนกลุมท่ีแสดงความเปนตัวเองผานบทบาททางสังคม มีโลกสวนตัวสูง มักเลือกอาหาร
ปลอดสารพิษ อาหารพื้นเมืองท่ีแสดงความเปนชนชาติ กลุม Perfection เปนกลุมผูบริโภคท่ีชอบ
ความถูกตอง เรียบงายแฝงความหรูหรา มักจะเลือกอาหารสุขภาพตอตานอาหารจานดวน กลุม 
Satisfaction ชอบความหรูหราแตราคายอมเยา ชอบพบปะสังสรรค เช่ือมั่นในตัวเองสูง มักเลือก
อาหารที่มีคุณคาทางโภชนาการ ซ่ึงในงานวิจัยนี้ไดนําแนวคิดนี้มาใชในการแบงกลุมผูบริโภค (โดย
ใชรูปแบบการแบงกลุมในภาคผนวก ค.1) รวมท้ังสอบถาม รูปแบบขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอก
ท่ีผูบริโภคในแตละกลุมตองการ (แบบสอบถามแสดงในภาคผนวก ก.2) 
        4.1.1 สวนขอมูลท่ัวไป 
        จากแบบสอบถามจํานวน 400 ชุดประกอบดวยเพศชาย 165 คนและเพศหญิง 235 คน ผูตอบ
แบบสอบถามท่ีมีจํานวนมากท่ีสุดจะอยูในอายุชวง 26-35 ป จํานวน 105 คน ประกอบดวยเพศหญิง 
58 คนและเพศชาย 47 คน และสวนใหญผูบริโภคจะคอนในชวงอายุ 18-43 ป ดังตารางท่ี 4.1 
(รายละเอียดในภาคผนวก ข.2) 
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ตารางท่ี 4.1 ผูบริโภคกลุมเปาหมายท่ีตอบแบบสอบถามแบงตามเพศและชวงอายุ 

อายุ (ป) เพศชาย (คน) เพศหญิง (คน) รวม (คน) 

18-25 ป 28 76 104 
26-35 ป 47 58 105 
36-43 ป 38 62 100 
44-50 ป 34 28 62 

สูงกวา 50 ป 18 11 29 
รวม 165 235 400 

 
        จากรูปท่ี 4.1 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีอาชีพอิสระ/ธุรกิจสวนตัว 21% รองลงมาคือ 
พนักงาน/เจาหนาท่ีบริษัท และ ลูกจาวช่ัวคราว 20% เทากัน และรูปท่ี 4.2 แสดงรายไดเฉล่ียตอเดือน
ของผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูท่ี ประมาณ 5,001-15,000 บาท จํานวน 28% รองลงมาคือ 
15,001-25,000 บาท จํานวน 24%  

 
รูปท่ี 4.1 แผนภูมิวงกลมรอยละของผูบริโภค จําแนกตามอาชีพ 

 

 
รูปท่ี 4.2 แผนภูมิวงกลมรอยละของผูบริโภค จําแนกตามชวงรายไดตอเดือน 
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        4.1.2  ขอมูลการจัดแบงกลุมตามแนวทางการบริโภคตามอารมณ (Mood Consumption) 
        แบบสอบถามสวนนี้ (ภาคผนวก ก.2) เปนการใชแบงกลุมผูบริโภคตามอารมณโดยอางอิงการ
จัดแบงกลุมจาก Style-Vision (ภาคผนวก ค.1) ซ่ึงไดจําแนกเปน 4 กลุมไดแก Innovation  Intuition 
Perfection และ Satisfaction สามารถจําแนกออกตามเพศ และชวงอายุไดดังตารางท่ี 4.2 ดังนี้ 
 
ตารางท่ี 4.2 จํานวนผูบริโภคจําแนกตามเพศและชวงอายุ ตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ 

ชวงอายุ(ป) 

ประเภทผูบริโภค 

รวม Innovation Intuition Perfection Satisfaction 

ชาย หญิง ชาย หญิง ชาย หญิง ชาย หญิง 

18-25 ป 10 20 8 30 4 5 9 18 104 
26-35 ป 9 18 19 20 4 12 12 11 105 
36-43 ป 10 13 18 17 6 15 5 16 100 
44-50 ป 10 8 12 4 6 6 6 10 62 
สูงกวา 50 ป 8 4 4 4 3 1 2 3 29 

รวม(คน) 
47 63 61 75 23 39 34 58 

400 
110 136 62 92 

สัดสวน (%) 27.5 34 15.5 23 100 
 
        จากตารางท่ี 4.2 จะเห็นวากลุม Intuition มีสัดสวนคนตอบแบบสอบถามท่ีสูงท่ีสุด และผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง อายุระหวาง 18-25 ป และเพศชายสวนใหญอายุระหวาง 26-
35 ป รองลงมาคือกลุม Innovation สวนใหญเปนเพศหญิงอายุ 18-25 ปเชนกัน ตอมาคือกลุม 
Satisfaction สวนใหญเปนเพศหญิงอายุระหวาง 36-43 ปและเพศชาย อายุ 26-35 ป และสุดทายคือ
กลุม Perfection สวนใหญเปนเพศหญิงอายุระหวาง 26-35 ป และเพศชายอายุระหวาง 36-43 ป และ 
44-50 ป ท่ีจํานวนเทากัน  
        นอกจากนี้ไดแบงกลุมผูบริโภคตามอารมณโดยใชอาชีพและเพศเปนเกณฑในการแบงกลุม ดัง
ตารางท่ี 4.3 จะเห็นวากลุม Intuition นั้น ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญจะเปนเพศชาย และมีอาชีพ
อิสระ/ธุรกิจสวนตัว รองลงมาคือเพศหญิง อาชีพพนักงาน/เจาหนาท่ีบริษัท กลุม Innovation คือเพศ
หญิง อาชีพพนักงาน/เจาหนาท่ีบริษัทมากที่สุด รองลงมาคือเพศชาย อาชีพลูกจางช่ัวคราว กลุม 
Satisfaction คือลูกจางช่ัวคราวเพศหญิง ตอบแบบสอบถามมากที่สุด รองลงมาคือพนักงานและ
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อาชีพอิสระเพศหญิง กลุม Perfection มีจํานวนผูตอบแบบสอบถามขาราชการเพศหญิงมากท่ีสุด 
และ อาชีพอิสระเพศหญิงรองลงมา 
 
ตารางท่ี 4.3 จํานวนผูบริโภคจําแนกตามเพศและอาชีพ ตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ          

อาชีพ 

ประเภทผูบริโภค 

รวม Innovation Intuition Perfection Satisfaction 

ชาย หญิง ชาย หญิง ชาย หญิง ชาย หญิง 

นักเรียน/นักศึกษา 0 12 2 16 3 7 6 8 54 
อาชีพอิสระ/ธุรกิจสวนตัว 16 12 19 11 3 9 2 10 82 
ขาราชการ/พนักงาน
รัฐวิสาหกิจ 

10 2 12 16 4 10 7 4 65 

พนักงาน/เจาหนาท่ีบริษัท 4 18 14 18 3 8 6 10 81 
ลูกจางชั่วคราว 17 10 12 10 5 2 7 17 80 
แมบาน/เกษียณอาย ุ 0 6 0 4 3 2 6 5 26 
อ่ืนๆ 0 3 2 0 2 1 0 4 12 
 
        และยังไดแบงกลุมโดยใชเกณฑการแบงเพศและรายได ตามตารางท่ี 4.4 โดยไดแบงผูบริโภค
ตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ กลุม Intuition มีสัดสวนผูตอบแบบสอบถามเปนเพศหญิง 
รายได 5,000-15,000 บาทมากที่สุด และเพศชายรายไดเทากันรองลงมา กลุม Innovation และ 
Satisfaction มีสัดสวนเพศหญิงรายได 5,000-15,000 บาทมากท่ีสุด และ 15,001-25,000 บาท
รองลงมา กลุม Perfection มีสัดสวน เพศหญิงรายได 5,000-15,000 บาท และ เพศชายและหญิง 
25,001-35,000 มากท่ีสุด 
        จากนั้นหาความสัมพันธระหวางเพศ อายุ อาชีพ รายได และการจัดแบงกลุมผูบริโภคตาม
ทฤษฎีการบริโภคตามอารมณ โดยการหาความแตกตางทางนัยสําคัญท่ี 0.05 โดยวิธี Chi-Square 
(โปรแกรม IBM SPSS Statistics 19) ปรากฏวา ปจจัยเร่ืองเพศ อายุ อาชีพ ลวนแตไมมีความ
แตกตางทางนัยสําคัญท่ี 0.05 ตอการจัดแบงกลุมผูบริโภค แตปจจัยรายไดมีความแตกตางทาง
นัยสําคัญท่ี 0.05 และมีความสัมพันธในระดับนอยตอการแบงกลุมผูบริโภค (Cramer’s V = 0.153) 
ซ่ึงหากทําการเปล่ียนกลุมรายไดผูบริโภคแลว อาจจะทําใหการแบงกลุมผูบริโภคตามอารมณ
เปล่ียนแปลงได (ภาคผนวก ค.2) 
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ตารางท่ี 4.4 จํานวนผูบริโภคจําแนกตามเพศและรายได ตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ          

รายได 

ประเภทผูบริโภค 

รวม Innovation Intuition Perfection Satisfaction 

ชาย หญิง ชาย หญิง ชาย หญิง ชาย หญิง 

ต่ํากวา 5,000    บาท 5 12 4 10 2 4 7 9 53 
5,001-15,000   บาท   3 20 23 31 3 8 8 16 112 
15,001-25,000   บาท   12 19 13 17 5 9 7 12 94 
25,001-35,000    บาท        13 4 11 12 9 9 6 8 72 
35,001-45,000   บาท 6 5 6 3 3 5 2 5 35 
ตั้งแต 45,000 บาทขึ้นไป 8 3 4 2 1 4 4 8 34 
 
        4.1.3  ขอมูลเก่ียวกับทัศนคติและพฤติกรรมการใชชีวิตประจําวัน   
        จากแบบสอบถามไดแบงกลุมผูบริโภคตามแนวทางการบริโภคตามอารมณพรอมท้ังสอบถาม
ทัศนคติและพฤติกรรมการดูแลสุขภาพในชีวิตประจําวันของผูบริโภคผลที่ไดแสดงไวดังรูปท่ี 4.3 
 

 
รูปท่ี 4.3 ทัศนคติการดูแลสุขภาพในชีวติประจําวันของผูบริโภค 
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รูปท่ี 4.4 พฤตกิรรมการดูแลสุขภาพในชีวติประจําวันของผูบริโภค 

        จากรูปภาพท่ี 4.3 ทุกกลุมผูบริโภคมีทัศนคติการดูแลสุขภาพในชีวิตประจําวันวามี 
“ความสําคัญมาก” และมีพฤติกรรมท่ีสอดคลองกับทัศนคติคือการ “ปฏิบัติไดบางปานกลาง” มาก
ท่ีสุด (รูปท่ี 4.4) เหมือนกันทุกกลุม นั่นหมายความวาผูบริโภคกลุมเปาหมายเปนกลุมท่ีให
ความสําคัญกับการดูแลสุขภาพ และมีพฤติกรรมไปในทางเดียวกัน จึงถือไดวาเปนกลุมท่ีรักและ
สนใจในการดูแลสุขภาพมากพอสมควร 
        4.1.4 สวนขอมูลเก่ียวกับความคิดเห็นของผูบริโภคตอผลิตภัณฑอาหารขบเคี้ยวจากขาวกลอง
งอก 
        จากการสํารวจความตองการของผูบริโภคเกี่ยวกับลักษณะผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาว
กลองงอกจาก 5 รูปแบบคือ ขาวพอง อาหารวางชนิดแทง กรอบเค็ม ขาวอบกรอบ และผานการอัด
ข้ึนรูป ปรากฏวาทุกกลุมมีความตองการรูปแบบขนมขบเค้ียวท่ีแตกตางกันทุกกลุม นั่นคือ กลุม 
Innovation หรือกลุมท่ีชอบความแปลกใหม ตองการขนมขบเค้ียวแบบขาวอบกรอบ รูปแบบแทง มี
ขนาดพอดีคํา รสชาติแบบไทยคือ รสน้ําพริกเผา กลุม Intuition หรือกลุมท่ีมีความเห็นอกเห็นใจตอ
คนรอบขาง มองโลกในแงดี และแสดงความเปนตัวของตัวเองผานบทบาททางสังคม ตองการขนม
ขบเค้ียวแบบ ขาวพองแบบแผน ขนาดพอดีคํา รสชาติแบบไทยคือรสตมยํา กลุม Perfection หรือ
กลุมท่ีมีความม่ันคงในชีวิต ความถูกตอง ความเปนระเบียบ ตองการขนมขบเค้ียวแบบอาหารวาง
ชนิดแทง รูปแบบแทง ขนาดพอดีคํา รสชาติแบบไทย คือ รสน้ําพริกเผา และสุดทายกลุม 
Satisfaction หรือกลุมผูบริโภคท่ีชอบความสนุกสนาน ชอบการพบปะสังสรรค ตองการขนมขบ
เค้ียวแบบกรอบเค็ม แบบแทง ขนาดพอดีคํา รสชาติเคร่ืองเทศคือพริกไทย จะเห็นวาทุกกลุม 
ตองการรสชาติแบบไทย ยกเวนกลุม Satisfaction  ไดแสดงรายละเอียดไวดังตารางท่ี 4.5-4.8  
 
ตารางท่ี 4.5 จํานวนบริโภคในแตละผลิตภณัฑท่ีผูบริโภคชื่นชอบมากท่ีสุด 
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ผลิตภณัฑขนมขบเคี้ยว
จากขาว 

จํานวนผูบริโภค (คน) 

Innovation Intuition Perfection Satisfaction 

ขาวพอง 28 49 16 15 
อาหารวางชนดิแทง 25 18 29 8 
กรอบเค็ม 14 11 3 28 
ขาวอบกรอบ 36 38 9 16 
ผานการอัดขึน้รูป 7 20 5 25 

 
ตารางท่ี 4.6 จํานวนผูบริโภคในแตละรูปแบบท่ีผูบริโภคชื่นชอบมากท่ีสุด 

รูปแบบผลิตภณัฑขนม
ขบเคี้ยวจากขาว 

จํานวนผูบริโภค (คน) 

Innovation Intuition Perfection Satisfaction 

แบบแทง 54 42 30 48 
แบบแผน 43 78 15 39 
แบบกอนกลม 11 16 17 5 
อ่ืนๆ 2 0 0 0 

 
ตารางท่ี 4.7 จํานวนผูบริโภคในแตละรสชาติท่ีผูบริโภคชื่นชอบมากท่ีสุด 

รสชาตผิลิตภณัฑขนมขบ
เคี้ยวจากขาว 

จํานวนผูบริโภค (คน) 

Innovation Intuition Perfection Satisfaction 

รสชาติแบบไทย 48 58 27 25 
รสชาติแบบญ่ีปุน 14 20 4 7 
รสผลไม 9 8 2 4 
รสชาติแบบอเมริกัน 7 27 14 13 
รสชาติแบบเครื่องเทศ 19 12 12 34 
รสชาตคิลายผลิตภัณฑนม 13 11 3 9 

 
ตารางท่ี 4.8 จํานวนผูบริโภคในแตละขนาดท่ีผูบริโภคชืน่ชอบมากท่ีสุด 

ขนาดผลิตภัณฑขนมขบ
เคี้ยวจากขาว 

จํานวนผูบริโภค (คน) 

Innovation Intuition Perfection Satisfaction 
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ขนาดชิ้นพอดคีํา 70 93 45 54 
ขนาดชิ้นใหญ 24 36 15 25 
ขนาดชิ้นเล็ก 16 7 2 13 

 
        จากการรวบรวมขอมูลรูปรางลักษณะขนมขบเค้ียวจากขางกลองงอก จากแบบสอบถาม 400 
ชุด ตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณแลว ข้ันตอนตอไปคือการประยุกตการใชเทคนิคการกระจาย
หนาท่ีเชิงคุณภาพ เพ่ือการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวใหตรงกับความตองการของผูบริโภคมาก
ยิ่งข้ึน 
4.2 ผลการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment) เพื่อ
หาความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก 
        4.2.1 ผลการสํารวจความตองการของลูกคาท่ีมีผลตอขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก 
        จากการสํารวจดวยการสัมภาษณแบบตัวตอตัว เพื่อหาขอมูลและความตองการของผูบริโภค
จํานวนท้ังหมด 20 คน ผูวิจัยไดทําการเก็บขอมูลจากผูบริโภคกลุมท่ัวไปท่ีเคยรับประทานขาวกลอง
งอก ภายในบริเวณมหาวิทยาลัยเชียงใหม ดังแสดงในภาคผนวก ก.1 สรุปไดเปนประเด็นตางๆดังนี้ 
        ผลวิเคราะห ขอ 1 (ภาคผนวก ข.1) คือ ทานคิดอยางไรกับขาวกลองงอกท่ีวางขายในปจจุบัน 
ซ่ึงเปนการหาขอเท็จจริงสําหรับผลิตภัณฑขาวกลองงอกตามท่ีขายในตลาดท่ัวไป ปญหาหลักคือ 
ดานรสชาติ เชน รสชาติไมอรอย มีใหเลือกไมคอยหลากหลาย เสียงาย เก็บไวไดไมนาน เปนตน 
ลวนแตเปนลักษณะทางกายภาพ เม่ือนํามาวิเคราะหดวยแผนผังกลุมเช่ือมโยง (Affinity Diagram) 
แลวไดสาเหตุหลัก 1 สาเหตุ ดังตารางท่ี 4.9 
 
ตารางท่ี 4.9 การใชแผนผังกลุมเชื่อมโยงกับการแกไขปญหาหลักของขาวกลองงอก 

ปญหาหลัก สาเหตุระดับท่ี 1 สาเหตุระดับท่ี 2 การแกไข 
รสชาติขาวกลอง
งอกไมอรอย ดูไมนา
รับประทาน เสียงาย 

ลักษณะทาง
กายภาพ 

 

รสชาติไมอรอย รสชาติอรอย 
สีไมสวย สีสวยนารับประทาน 
มีส่ิงปลอมปน สะอาด 
กล่ินไมหอมหากทิ้งคางคืน มีกล่ินหอม 
บูดงายหากไมไดเก็บไวใน
ตูเย็น 

เก็บไดนาน 
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        ผูวิจัยไดนําปญหาขางตนมาคนหาความตองการท่ีแทจริงของลูกคา เพราะหากไดทําการ
แกปญหาขางตนของขาวกลองงอกแลว ก็จะทําใหลูกคาไดรับความพึงพอใจมากข้ึน 
        ผลการวิเคราะหขอ 2 (ภาคผนวก ข.1) คือ หากมีผลิตภัณฑขาวกลองงอกมาทําเปนขนมขบ
เค้ียวทานตองการใหมีลักษณะเชนไร เปนลักษณะการถามลูกคาเกี่ยวกับความตองการหากมีการนํา
ผลิตภัณฑขาวกลองงอกมาทําเปนขนมขบเค้ียว โดยผูบริโภคมีความคิดเห็นในดานสุขภาพ คือ ไม
อยากใหมีปริมาณไขมัน น้ําตาล เกลือ แคลอร่ีท่ีมากเกินไป ไดรับการควบคุมใหอยูในระดับท่ี
พอเหมาะกับความตองการของรางกาย ทานแลวไมอวน มีประโยชน และไมตองการใหใสผงชูรส 
หรืออยูในปริมาณท่ีนอยมาก รวมท้ังไมตองการใหใสวัตถุกันเสียอีกเชนกัน โดยสามารถเขียนในรูป
แผนผังกลุมเช่ือมโยง (Affinity Diagram) ไดดังตารางท่ี 4.10 
ตารางท่ี 4.10 การใชแผนผังกลุมเชื่อมโยงกับการวิเคราะหความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอขนมขบ
เคี้ยวจากขาวกลองงอก 

ประเด็น ความตองการระดับท่ี 1 ความตองการระดับท่ี 2 
คุณลักษณะของขนมขบ
เค้ียวจากขาว 

ไมทําลายสุขภาพ ควบคุมปริมาณนํ้าตาล 
ควบคุมปริมาณเกลือ 
ควบคุมปริมาณไขมัน 
ควบคุมปริมาณแคลอร่ี 
ไมมีผงชูรส 
ไมใชวัตถุกนัเสีย 

 
        ในการวิเคราะหผลของแบบสอบถามขอ 3 (ภาคผนวก ข.1) คือ  ปจจัยใดบางท่ีเปนเกณฑใน
การเลือกซ้ือขนมขบเคี้ยวจากขาวของทาน  โดยเกณฑท่ีผูบริโภคตองการนั้นคือ ตองการรสชาติท่ี
อรอย ดูนารับประทาน มีขอมูลโภชนาการ และแสดงวันผลิต-วันหมดอายุท่ีชัดเจน รวมถึงแสดง
ปริมาณแคลอร่ีของผลิตภัณฑอีกดวย สําหรับในสวนของขอมูลโภชนาการ ประกอบไปดวยปริมาณ
ไขมัน คารโบไฮเดรต โปรตีน ปริมาณแคลอร่ี รวมถึงปริมาณเกลือและน้ําตาล ซ่ึงผูเช่ียวชาญให
ความสําคัญในเร่ืองของสุขภาพ เม่ือนํามาเขียนแผนผังกลุมเช่ือมโยง (Affinity Diagram)  สามารถ
เขียนแสดงไดดังตารางท่ี 4.11 
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ตารางท่ี 4.11 การใชแผนผังกลุมเชื่อมโยงกับการวิเคราะหเกณฑการเลือกซ้ือขนมขบเคี้ยวจากขาว
กลองงอกของผูบริโภค 

ประเด็น ความตองการระดับ 1 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส รสชาติอรอย 

มีกล่ินหอมตามธรรมชาติ 
ไมมีกล่ินหนื 
สีสวย 
เนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับ 
สะอาด 
ขนาดพอเหมาะ 

ไมทําลายสุขภาพ ควบคุมปริมาณนํ้าตาล 
ควบคุมปริมาณเกลือ 
ควบคุมปริมาณไขมัน 
ควบคุมปริมาณแคลอร่ี 
ไมมีผงชูรส 
ไมใชวัตถุกนัเสีย 

 
        4.2.2 ผลการวิเคราะหความตองการของลูกคาท่ีมีตอขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก 
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        ผูวิจัยไดรวบรวมขอมูลจากแผนผังกลุมเช่ือมโยงทั้ง 3 ขอท่ีไดจากแผนผังเช่ือมโยง (Affinity 
Diagram) โดยใชแผนภูมิตนไม (Tree Diagram) เพื่อสรุปหาปจจัยความตองการของผูบริโภคท่ีมีตอ
ขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกท้ังหมด ดังรูปท่ี 4.5 
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รูปท่ี 4.5 แผนผังตนไมสรุปปจจัยท้ังหมดท่ีเปนความตองการของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑขนม
ขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก 
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4.3 ผลการออกแบบสอบถามเพ่ือวัดระดับความตองการของผูบริโภค 
        สําหรับผลแบบสอบถามในสวนท่ี 5 คือ ปจจัยท่ีมีผลตอความพึงพอใจในผลิตภัณฑขนมขบ
เค้ียวจากขาวกลองงอก เพ่ือนําไปใสในสวนของระดับความตองการปจจัย (Importance Rating) 
สามารถจําแนกออกไดเปน 3 ปจจัยหลัก ไดแก กล่ินรส คุณลักษณะภายนอก และไมทําลายสุขภาพ 
และ13 ปจจัยยอย โดยระดับความตองการปจจัย ท่ีไดคํานวนโดยวิธี Geometric Means นั้นปจจัยท่ี
ไดคะแนนมากท่ีสุด หรือท่ีผูบริโภคตองการมากท่ีสุดของกลุม Innovation และ Intuition คือ ความ
ไมมีกล่ินหืนคะแนนเฉล่ีย 4.93 และ 4.77 ตามลําดับ กลุม Perfection และ Satisfaction คือ รสชาติ
อรอย คะแนนเฉล่ีย 4.76 และ 4.63 ตามลําดับ (แสดงรายละเอียดในภาคผนวก ข.2) 
 

 
รูปท่ี 4.6 ระดับความตองการปจจัยในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวของผูบริโภคแตละกลุม 
 
4.4 ผลการออกแบบเฟสท่ี 1 (House of Quality) 
        QFD เฟสที่ 1 คือการแปลงความตองการของลูกคา (Customer Requirement) เปนขอกําหนด
เชิงเทคนิค (Technical Requirement) เพ่ือออกแบบขอกําหนดตางๆ ใหสามารถตอบสนองความ
ตองการของลูกคาไดโดยระบุคาเปาหมาย (Target Value) ของขอกําหนดแตละขอท่ีดานลางของ
ตาราง และยังไดกําหนดทิศทางการเคล่ือนท่ีของเปาหมายเหลานี้ (Movement of Target) ดังแสดง
ในตารางที่ 4.12 ในสวนของความสัมพันธระหวางความตองการของลูกคาและขอกําหนดเชิง
เทคนิค (Relationships) จะใสไวตรงกลางของตาราง ซ่ึงจะใชในการคํานวณหาคาน้ําหนัก
ความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค จากน้ันในสวนของความสัมพันธระหวางขอกําหนดเชิง
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เทคนิคจะแสดงไวในสวนของหลังคาบาน (Technical Correlation)  เม่ือนําผลวิเคราะหมารวมกัน
จะไดการกระจายเชิงคุณภาพ เฟสท่ี 1 (House of Quality) 
ตารางท่ี 4.12 ขอกําหนดทางเทคนิคพรอมคาเปาหมายและทิศทางการเคล่ือนไหวของกลุมเปาหมาย 

Technical Requirement Target Value Movement 
of Target 

คุณลักษณะ
ทางประสาท
สัมผัส 
 

รสหวาน ควบคุมตามมอก.1534-2541  

รสเค็ม ควบคุมตามมอก.1534-2541  

รสเผ็ด ควบคุมตามมอก.1534-2541  

รสเปร้ียว ควบคุมตามมอก.1534-2541  

กล่ินเคร่ืองเทศ ควบคุมตามมอก.1534-2541  

ความรูสึกในการกัดคร้ังแรก ควบคุมตามมอก.1534-2541  

รสชาติท่ียังหลงเหลืออยูในปาก ควบคุมตามมอก.1534-2541  

สี ควบคุมตามมอก.1534-2541  

ความกรอบ ควบคุมตามมอก.1534-2541  

วัตถุแปลกปลอม ควบคุมตามมอก.1534-2541  

กวางxยาวxความหนา 1.5 x 5 x 0.25 เซนติเมตร  

เสนผานศูนยกลางxความหนา 3x1 เซนติเมตร  

กวางxยาวxสูง 1.5x1.5x1.5 เซนติเมตร  

เสนผานศูนยกลาง x ความยาว 0.5x5 เซนติเมตร  

ปริมาณการบริโภค 1 หนวย 30-40 กรัม  

การทดสอบ
ทาง
โภชนาการ 

ปริมาณนํ้าตาล *ฉ182(2541),ฉ219(2544)  
ปริมาณโซเดียม *ฉ182(2541),ฉ219(2544)  
ปริมาณไขมันท้ังหมด *ฉ182(2541),ฉ219(2544)  
ปริมาณโปรตีน *ฉ182(2541),ฉ219(2544)  

ปริมาณคารโบไฮเดรต *ฉ182(2541),ฉ219(2544)  
พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ *ฉ182(2541),ฉ219(2544)  
ปริมาณผงชูรส 0  
ปริมาณวัตถุกันเสีย 0  

* อางอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
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        สําหรับการกําหนดความสัมพันธระหวางขอกําหนดเชิงเทคนิค ( Technical Requirement) กับ
ความตองการของผูบริโภค (Customer Requirement) เปนลําดับตอไปในการออกแบบเมตริกซซ่ึง
อยูตรงกลางของตาราง ไดแกรสหวานมีความสัมพันธมากกับรสชาติอรอยและการควบคุมปริมาณ
น้ําตาล รสเค็มมีความสัมพันธมากกับรสชาติอรอยและการควบคุมปริมาณเกลือ รสเผ็ดมี
ความสัมพันธมากกับรสชาติอรอยและมีความสัมพันธนอยกับปริมาณน้ําตาล รสเปร้ียวมี
ความสัมพันธมากกับรสชาติอรอย ท้ังนี้ไดมาจากความคิดเห็นของผูวิจัย คือรสชาติอรอยนั้นควรจะ
มีรสชาติหวาน เค็ม เผ็ด ในสัดสวนท่ีพอเหมาะ สวนรสเปร้ียวนั้น สําหรับรสตมยําของขนมขาวพอง
เพียงผลิตภัณฑเดียว   
        กล่ินเคร่ืองเทศมีความสัมพันธมากกับรสชาติอรอย และการมีกล่ินหอมตามธรรมชาติ รสชาติ
ท่ียังหลงเหลืออยูในปากนั้นมีความสัมพันธปานกลางกับรสชาติอรอยและไมมีกล่ินหืน โดย
พิจารณาจากหลังจากกลืนขนมลงไปแลวยังมีรสติดล้ินหรือกล่ินติดจมูกนานแคไหน มี
ความสัมพันธปานกลางกับรสชาติอรอยและไมมีกล่ินหืน  
        สีมีความสัมพันธมากในปจจัยสีสวย และมีความสัมพันธปานกลาง ในการควบคุมปริมาณ
น้ําตาล ท้ังนี้ผูวิจัยมีความเห็นจากผลิตภัณฑในตลาด คือตองมีสีน้ําตาลท่ีไมเขมจนเกินไป เพราะจะ
ทําใหดูไมนากิน และดูเหมือนไหม 
        ความกรอบมีความสัมพันธมากกับเนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับ มีความสัมพันธปานกลางกับขนาด
ผลิตภัณฑท่ีพอเหมาะ เพราะขนาดผลิตภัณฑท่ีใหญสงผลตอความหนาแนน และการทําใหสุกของ
ผลิตภัณฑ  
        วัตถุแปลกปลอมซ่ึงเปนลักษณะภายนอกท่ีสําคัญของผลิตภัณฑ มีความสัมพันธมากกับความ
สะอาดและสัมพันธปานกลางกับเนื้อสัมผัสเปนท่ียอมรับ  
        สําหรับขนาดของผลิตภัณฑในแตละกลุมผูบริโภค มีลักษณะท่ีแตกตางกันออกไป จึงได
กําหนดขนาดเปนหนวยเซนติเมตรโดยอางอิงมาจากผลิตภัณฑท่ีอยูในตลาด และผลิตภัณฑใกลเคียง
มากท่ีสุด โดยใหมีระดับความสัมพันธมากกับขนาดพอดีคํา 
        ปริมาณการบริโภค 1 หนวยมีความสัมพันธมากกับขนาดพอเหมาะ และสัมพันธปานกลางกับ
การควบคุมปริมาณนํ้าตาล เกลือ ไขมันและแคลอร่ี ท้ังนี้เนื่องจากการอางอิงในประกาศกระทรวง
สาธารณสุขในสวนฉลากโภชนาการที่แสดงรายละเอียดในสวนของปริมาณนํ้าตาล โซเดียม ไขมัน
และปริมาณแคลอร่ี  
        ปริมาณนํ้าตาลมีความสัมพันธมากกับรสชาติอรอยและการควบคุมปริมาณน้ําตาล มี
ความสัมพันธปานกลางกับสีสวย การควบคุมปริมาณแคลอร่ี และไมใสผงชูรส  
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        ปริมาณโซเดียมมีความสัมพันธมากกับรสชาติอรอยและการควบคุมปริมาณเกลือ สัมพันธปาน
กลางกับไมใสผงชูรส  
        ปริมาณไขมันท้ังหมดมีความสัมพันธมากกับไมมีกล่ินหืน ควบคุมไขมัน ควบคุมแคลอร่ี  
        ปริมาณโปรตีนมีความสัมพันธมากกับการควบคุมปริมาณแคลอร่ี  
        ปริมาณคารโบไฮเดรตมีความสัมพันธเปนอยางมากกับการควบคุมปริมาณนํ้าตาล และการ
ควบคุมปริมาณแคลอร่ี  
        พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับมีความสัมพันธมากกับการควบคุมปริมาณไขมันและควบคุมปริมาณ
แคลอร่ี สัมพันธปานกลางกับการควบคุมปริมาณนํ้าตาลและเกลือ เนื่องจากในการคํานวณปริมาณ
แคลอร่ีนั้น คํานวณไดจาก (%คารโบไฮเดรต x 4) + (%โปรตีน x 4) + (%ไขมันท้ังหมด x 9) 
ปริมาณไขมันจึงมีความสัมพันธมากท่ีสุดเม่ือดูจากการคํานวณ  
        ปริมาณผงชูรส เปนลักษณะความตองการของผูบริโภคที่รักสุขภาพ มีความสัมพันธมากกับ
การไมใสผงชูรสและสัมพันธปานกลางกับรสชาติอรอย การควบคุมปริมาณนํ้าตาลและเกลือ  
        สุดทายปริมาณวัตถุกันเสีย เปนความตองการของผูบริโภคท่ีรักสุขภาพเชนกัน มีความสัมพันธ
เปนอยางมากกับการไมใสวัตถุกันเสีย จากนั้นนํามาคํานวณหาคาความสําคัญของขอกําหนดทาง
เทคนิคตางๆ ซ่ึงผลการหาคาน้ําหนักความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคโดยเปรียบเทียบ จากน้ัน
ทําการสรางความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Correlation) ตางๆ โดย
แสดงผลไวดานบนของตาราง หรือเรียกวา สวนหลังคาของเมตริกซ กลาวโดยสรุป เมื่อนําผลการ
วิเคราะหแตละสวนมารวมเขาดวยกัน จะไดผลการออกแบบเมตริกซดังแสดงในรูป 4.7 และสําหรับ
การนําบานคุณภาพมาประยุกตรวมกับแนวทางการบริโภคตามอารมณท้ัง  4 กลุมผูบริโภคนั้น 
เนื่องจากในแตละผลิตภัณฑมีความใกลเคียงกันในเร่ืองของรสชาติ และวัตถุดิบ ในการวิเคราะห
ขอกําหนดเชิงเทคนิค (Technical Requirement)โดยการทําการวิเคราะหแตละผลิตภัณฑ จะเห็นวามี
ความเชื่อมโยงกันคอนขางมาก และผลที่ไดมีความใกลเคียงกันมาก จึงสามารถนํามารวมกันเปน
บานคุณภาพหนึ่งหลัง เพื่อความสะดวกในการวิเคราะหและสรุปผลมากยิ่งข้ึน   
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n
Absolute Technical Requirement Importance

Relative Technical Requirement Importance (%)

Target Value 

Absolute Technical Requirement Importance 

Relative Technical Requirement Importance (%)

Absolute Technical Requirement Importance 

Relative Technical Requirement Importance (%)

อมรับ

ตาล

ือ

มนั

ลอร่ี

การทดสอบความพึงพอใจ การทดสอบทางโภช

รมชาติ
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รูปท่ี 4.7 การออกแบบเฟสท่ี 1 บานคุณภาพ (House of Quality)
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        จากขอกําหนดเชิงเทคนิค (Technical Requirement) ท่ีวิเคราะหโดยผูวิจัยและท่ีปรึกษาใน
ประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ ไดจัดเรียงลําดับคะแนนความสําคัญโดยการ
เปรียบเทียบ ทําใหทราบวาปจจัยใดเปนปจจัยสําคัญท่ีตองดําเนินการควบคุมใหไดเพ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ และการเพิ่มศักยภาพในการดําเนินการดานตางๆ ใหสามารถตอบสนองตอความตองการ
ของผูบริโภค ซ่ึงขอกําหนดทางดานปริมาณไขมันเปนปจจัยท่ีมีน้ําหนักคะแนนมากท่ีสุดท้ังกลุม 
Innovation Intuition Perfection และ Satisfaction คือรอยละ 9.79 9.39 9.42 และ 9.53 ตามลําดับ 
รองลงมาคือปจจัยดานปริมาณนํ้าตาล รอยละ 9.32 9.04 9.33 และ 9.40 ตามลําดับ ตอไปคือพลังงาน
ท้ังหมดท่ีไดรับ โดยคิดจากปริมาณแคลอร่ีหรือพลังงานความรอน รอยละ 8.28 8.02 8.12 และ 8.23 
ตามลําดับ ปจจัยตางๆ เหลานี้จะเปนปจจัยท่ีสําคัญท่ีผูผลิตจะใชพิจารณาเปนลําดับแรกๆ ในการ
ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ โดยขอมูลที่มาจากการประยุกตใชเทคนิคดังกลาวจะถูกถายโอนไป
เปนขอมูลสนับสนุนการประเมินศักยภาพผลิตภัณฑในดานตางๆ เพื่อใชเปนขอมูลในการตัดสินใจ
ในการทําการผลิตในเชิงพาณิชยสําหรับผูประกอบการตอไป 
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รูปท่ี 4.8 คาเฉลี่ยขอกําหนดเชิงเทคนิค (Technical Requirement) ของกลุมผูบริโภคทั้ง 4 กลุม 
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4.5 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกตามแนวทางการประยุกตใช
เทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ 
        จากการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ ทําใหสามารถกําหนดหัวขอของ
ขอกําหนดทางดานเทคนิค ประกอบไปดวย การทดสอบความพึงพอใจ และ การทดสอบทาง
โภชนาการโดยหัวขอของขอกําหนดทางดานเทคนิคในแตละขอจะแยกออกเปนหัวขอยอยๆ ในแต
ละหัวขอจะมีความสัมพันธเช่ือมโยงไปยังขอกําหนดทางดานเทคนิคขออ่ืนๆ สําหรับหัวขอท่ี
เกี่ยวกับการทดสอบทางโภชนาการ มีหัวขอยอยซ่ึงประกอบไปดวย ปริมาณการบริโภค 1 หนวย 
ปริมาณนํ้าตาล ปริมาณโซเดียม ปริมาณไขมันท้ังหมด ปริมาณโปรตีน ปริมาณคารโบไฮเดรต 
พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ ปริมาณผงชูรส และปริมาณวัตถุกันเสีย โดยรายละเอียดในการออกแบบ
และพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกตามขอกําหนดทางดานเทคนิคในแตละดานมี
ดังนี้ 
        4.5.1 การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑจากขอกําหนดทางดานเทคนิคในดานวัตถุดิบ 
        ในการออกแบบและพัฒนาขนมขบเคี้ยวท้ัง 4 กลุมตองทําการควบคุมปริมาณไขมันกอนเปน
อันดับแรก โดยการเลือกน้ํามันในการทอด และกําหนดปริมาณนํ้ามันหรือไขมันท่ีใช  การซับน้ํามัน
ออกหลังกรรมวิธีการทอด การเก็บไวในบรรจุภัณฑท่ีเปนสุญญากาศ เพื่อปองกันการหืนของน้ํามัน 
เปนตน ซ่ึงสุดทายคือทําการวัดปริมาณไขมันโดยวิธีทางเคมี อันดับรองลงมาคือ การควบคุมปริมาณ
น้ําตาล โดยการลดปริมาณน้ําตาลแตยังคงรสชาติไว รวมไปถึงการการเลือกน้ําตาลท่ีมีคุณภาพ และ
ยี่หอเปนท่ีรูจัก เปนตน อันดับท่ีสามท่ีตองทําการพัฒนาดวยก็คือการควบคุมพลังงานท้ังหมดท่ี
ไดรับ เนื่องจากในการคํานวณปริมาณพลังงานความรอน หรือแคลอรี่นั้น คํานวณไดจาก 
คารโบไฮเดรต โปรตีน และ ไขมัน ฉะน้ันในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑจึงตองคํานึงถึง
ปริมาณดังกลาว  
        ในการออกแบบการผลิตขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกนั้น ในทุกผลิตภัณฑของทุกกลุม
ผูบริโภคจะใชวัตถุดิบตั้งตนเหมือนกันทุกกลุม เพ่ือเปนการลดความแตกตางของตัวแปรซ่ึงอาจจะ
เกิดไดในภายหลัง ซ่ึงวัตถุดิบต้ังตนท่ีใช คือ ขาวเหนียวกลองพันธุสันปาตองเพาะงอก โดยสูตร
พื้นฐานท่ีผานการทดลองเบ้ืองตนมีสวนผสม รวมไปถึงกระบวนการผลิต ดังแสดงรายละเอียดไว
ในภาคผนวก ค.3 และผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกไดออกแบบสําหรับความตองการ
ในแตละกลุม ไดแก กลุม Innovation ขาวอบกรอบ รูปรางแทง รสชาติไทย ชนิดน้ําพริกเผา ขนาด
พอดีคํา กลุม Intuition ขาวพอง รูปรางแผน รสชาติไทย ชนิดตมยํา ขนาดพอดีคํา กลุม Perfection 
อาหารวางชนิดแทง รูปรางแทง รสชาติไทย ชนิดน้ําพริกเผา ขนาดพอดีคํา และกลุม Satisfaction 
กรอบเค็ม รูปรางแทง รสเคร่ืองเทศ ชนิดพริกไทย ขนาดพอดีคํา แสดงในตารางท่ี 4.13 
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ตารางท่ี 4.13  ตัวอยางผลิตภณัฑขนมขบเคีย้วจากขาวกลองงอกของแตละกลุม 

กลุม ลักษณะขนมขบเคี้ยว รูปภาพ 

Innovation 
ขาวอบกรอบแทงรส
น้ําพริกเผา 

 

Intuition ขาวพองแบบแผนรสตมยํา 

 

Perfection 
อาหารวางแทงรส
น้ําพริกเผา 

 

Satisfaction กรอบเค็มแทงรสพริกไทย 

 
 
4.6 การทดสอบยืนยันผล 
        4.6.1 การทดสอบยืนยันผลสวนลักษณะเชิงเทคนิค (Technical Requirement) ของผลิตภัณฑ 
        จากขอกําหนดทางเทคนิค (Target Value) ของสวนลักษณะเชิงเทคนิค (Technical 
Requirement) ในการทดสอบทางโภชนาการ ไดทําการอางอิงมาจากประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
ฉบับท่ี 182 พ.ศ. 2541 และ ฉบับท่ี 219 พ.ศ. 2544 เพื่อเปนการยืนยันผลของขนมขบเค้ียวจากขาว
กลองงอกแตละชนิดในแตละกลุมผูบริโภค ผูวิจัยไดทําการทดลองในหองปฏิบัติการเพ่ือหาปริมาณ
น้ําตาล ปริมาณโซเดียม ปริมาณไขมันท้ังหมด ปริมาณโปรตีน ปริมาณคารโบไฮเดรต และ พลังงาน
ท้ังหมดท่ีไดรับ โดยไดรับการแนะนําและการควบคุมกระบวนการ จากนักวิทยาศาสตรประจํา
หองปฏิบัติการ ภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร 
มหาวิทยาลัยเชียงใหม สรุปผลไดดังนี้ 
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ตารางท่ี 4.14 ปริมาณสารอาหารท่ีมีอยูในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกในกลุม 
Innovation และ Intuition 

รายละเอียด 
Innovation Intuition Thai 

RDI* ขาวอบกรอบแทงรส
น้ําพริกเผา 

ขาวพองแบบแผนรสตมยํา 

ปริมาณหนึง่หนวยบริโภค 100 กรัม 
30 
กรัม 

%DV** 
100 
กรัม 

40 
กรัม 

%DV** 
 

ปริมาณน้าํตาล (กรัม) 12.94 3.88 2 9.8 3.92 2 200 
ปริมาณโซเดียม (มิลลิกรัม) 0.28 84 4 0.68 272 11 2,400 
ปริมาณไขมันท้ังหมด (กรัม) 3.51 1.05 2 22.55 9.02 14 65 

ปริมาณโปรตนี(กรัม) 7.36 2.21 4 5.57 2.23 4 50 
ปริมาณคารโบไฮเดรต (กรัม) 81.27 24.38 8 62.5 25 8 300 
พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ  

(กิโลแคลอร่ี) 
386.11 

115.8
3 

 475.23 190.09  2,000 

* Thai RDI คือ ปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอวัน (Reference Daily Intakes) 
** %DV คือคาท่ีไดจากการบริโภค (Daily Values) 
หมายเหตุ : รายงานผลการทดสอบ ผูวิจัยไดทําการตรวจสอบท่ีภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยมีนักวิทยาศาสตรใหคําแนะนํา
พรอมควบคุมกระบวนการทดลอง 
 
ตารางท่ี 4.15 ปริมาณสารอาหารท่ีมีอยูในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกในกลุม 
Perfection และ Satisfaction 

รายละเอียด 
Perfection Satisfaction Thai 

RDI* ขาวพองอัดแทงรส
น้ําพริกเผา 

กรอบเค็มแทงรสพริกไทย 

ปริมาณหนึง่หนวยบริโภค 100 
กรัม 

40 
กรัม 

%DV** 
100 
กรัม 

30 
กรัม 

%DV** 
 

ปริมาณน้าํตาล (กรัม) 11.84 4.74 2 19.32 5.80 3 200 
ปริมาณโซเดียม (มิลลิกรัม) 0.04 16 1 0.12 36 2 2,400 
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ตารางท่ี 4.15 ปริมาณสารอาหารท่ีมีอยูในผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกในกลุม 
Perfection และ Satisfaction (ตอ) 

รายละเอียด 
Perfection Satisfaction Thai 

RDI* ขาวพองอัดแทงรส
น้ําพริกเผา 

กรอบเค็มแทงรสพริกไทย 

ปริมาณไขมันท้ังหมด (กรัม) 5.38 2.15 3 19.22 5.77 9 65 
ปริมาณหนึง่หนวยบริโภค 100 

กรัม 
40 
กรัม 

%DV** 
100 
กรัม 

30 
กรัม 

%DV**  

ปริมาณโปรตนี (กรัม) 7.74 3.1 6 6.68 2 4 50 
ปริมาณคารโบไฮเดรต (กรัม) 78.97 31.59 11 67.32 20.2 7 300 
พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ 

 (กิโลแคลอร่ี) 
395.26 158.1  468.98 140.69  2,000 

* Thai RDI คือ ปริมาณท่ีแนะนําใหบริโภคตอวัน (Reference Daily Intakes) 
** %DV คือคาท่ีไดจากการบริโภค (Daily Values) 
หมายเหตุ : รายงานผลการทดสอบ ผูวิจัยไดทําการตรวจสอบท่ีภาควิชาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี
การอาหาร คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยมีนักวิทยาศาสตรควบคุม
กระบวนการทดลอง 
 
        จากการตรวจสอบปริมาณสารอาหารขางตน สามารถกลาวอางไดวาขนมขบเค้ียวจากขาวกลอง
งอก เปนผลิตภัณฑท่ีมีประโยชนและไมทําลายสุขภาพ และถือวาคาน้ําตาลและไขมันยังอยูใน
ปริมาณท่ีไมสูงมาก โดยไดขอคําแนะนําจากผูเช่ียวชาญในการพิจารณาดวย 
        4.6.2 ทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภค 
        จากการนําผลิตภัณฑไปใหผูบริโภคชิมจํานวน 80 คน โดยแบงตามกลุมผลิตภัณฑ โดยวิธี 9-
Point Hedonic Scale (ภาคผนวก ก.3) ไดผลดังนี้ ผลิตภัณฑขาวอบกรอบรสน้ําพริกเผาในกลุม 
Innovation ผูบริโภคใหระดับความพึงพอใจ สีมากท่ีสุด เปนคะแนน 7.48 รองลงมาคือ วัตถุ
แปลกปลอม และความกรอบ ดวยคะแนน 7.33 และ 7.29 ตามลําดับ สําหรับผลิตภัณฑขาวพองรส
ตมยํา ในกลุม Intuition ผูบริโภคใหระดับความพึงพอใจ รสเปร้ียวและกล่ินเคร่ืองเทศ มากท่ีสุดดวย
คะแนนเทากัน คือ 7.56 รองลงมาคือรสชาติท่ียังหลงเหลืออยูในปากและความกรอบดวยคะแนน 
7.5 และ 7.44 ตามลําดับ ผลิตภัณฑอาหารวางชนิดแทงรสน้ําพริกเผา ในกลุม Perfection ผูบริโภคมี
ความพึงพอใจเร่ืองสีมากท่ีสุด และใหคะแนน 7.47 รองลงมาคือไมมีวัตถุแปลกปลอมและรสเผ็ด 
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ดวยคะแนน 7.41 และ 7.35 ตามลําดับ สุดทายคือผลิตภัณฑกรอบเค็ม ในกลุม Satisfaction ผูบริโภค
พึงพอใจรสเผ็ดมากท่ีสุด คะแนน 7.52 รองลงมาคือ ไมมีวัตถุแปลกปลอมและรสเค็ม ไดคะแนน
ความพึงพอใจ 7.43 และ 7.22 ตามลําดับ (แสดงรายละเอียดในภาคผนวก ข.3)  ดังรูปท่ี 4.9 
 

 
รูปท่ี 4.9 ระดับความพงึพอใจของผูบริโภคท่ีมีตอขนมขบเคี้ยวท้ัง 4 กลุม 

 
        นอกจากนี้ผูวิจัยยังไดถามความตองการซ้ือผลิตภัณฑ จะไดวา ท้ังกลุม Innovation Intuition 
Perfection และ Satisfaction มีความตองการในการซ้ือผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวท้ังส้ิน คิดเปนรอยละ 
57 61 59 และ 63 ตามลําดับ มีแนวโนมในการตัดสินใจท่ีจะไมซ้ือผลิตภัณฑรอยละ 14 11 18 และ 8 
อีกรอยละ 29 28 23 และ 29 ใหความเห็นวายังไมแนใจวาจะซ้ือหรือไม  
 
4.7 การออกแบบรูปทรงบรรจุภัณฑโดยใชหลักการวิศวกรรมคันไซ 
        ในการออกแบบบรรจุภัณฑสําหรับผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยว ผูวิจัยไดนําหลักการออกแบบที่
เรียกวา วิศวกรรมคันไซ หรือการออกแบบโดยใชความรูสึกของผูบริโภคในการตอบสนองความ
ตองการของผูบริโภค 
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        4.7.1 ขั้นตอนการรวบรวมคําคันไซหรือคําคุณศัพท  
        ข้ันตอนท่ี 1 ไดทําการรวบรวมมาจากหลายแหลงดวยกัน คือ เวบไซด นิตยสาร งานวิจัย ฯลฯ 
ไดท้ังหมด 105 คํา (ภาคผนวก ค.4) และข้ันตอนท่ี 2 นํามาพิจารณาตามขอกําหนดของบรรจุภัณฑ 
(Package Requirement) ในลักษณะแผนภูมิตนไม (Tree Diagram) จากน้ันหาความสัมพันธของคํา
คันไซ หรือคําคุณศัพทแสดงอารมณจากที่ไดรวบรวมมา และมีความเกี่ยวของกับขอกําหนด ได
ท้ังหมด 41 คํา ดังตารางท่ี 4.16 
ตารางท่ี 4.16 การคัดเลือกคําคันไซขั้นตอนท่ี 1 โดยใชแผนภูมิตนไม (Tree Diagram) 
0 Kansei 
Level 

1st Kansei Level (Package Requirement) 2st Kansei Level 

รูปทรง พิจารณาบรรจภุัณฑตามลักษณะกายภาพของ
ขนม (Containment) 

 

ปกปองผลิตภัณฑไมใหแตกหักงาย 
(Protection) 

ม่ันคง (Secure)  
ปกปอง (Protect)  
แข็งแรง (Strong)  
ทนทาน (Durable)  
แข็ง (Hard)  
หนักแนน (Tough)  
ม่ันคงเปนอันหนึ่งอันเดียวกนั  
(Pack Integrity)  

ปองกันลักษณะทางเคมีและจุล ชีววิทยา 
(Preservation) 

 

ขอกําหนดทางกฏหมาย,หนวยบริโภค ฯลฯ 
(Information About The Product) 

 

อํานวยความสะดวก เชน การพกพา การกนิ
(Convenience) 

ถืองาย (Easy to Handle)  
กินงาย (Easy to Eat)  
พกพางาย (Portable)  
กะทัดรัด (Compact)  
เปดงาย (Easy to Open)  
มีท่ีเปด (Clues to Open)  
ใชตามสัญชาตญาณ (Intuitive Use) 
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ตารางท่ี 4.16 การคัดเลือกคําคันไซขั้นตอนท่ี 1 โดยใชแผนภูมิตนไม (Tree Diagram) (ตอ) 
0 Kansei 
Level 

1st Kansei Level (Package Requirement) 2st Kansei Level 

 
การดึงดูดของบรรจุภัณฑท้ังรูปทรง สี ความ
สวยงาม ฯลฯ การตั้งวางบนชั้น, มองเห็นได
งาย, ไมล่ืนไถล (Presentation) 

เปนระเบียบ (Organize)  
เหมาะสม (Suitability) 
แทจริง (Authentic)  
ใชพื้นที่นอย (Ease of Storage) 
ดึงดูด (Attractive) 

รูปทรง 

การดึงดูดลูกคา โดยโลโก รูปทรง ฯลฯ (Brand 
Communication) 

สวยงาม (Beautiful) 
ดึงดูด (Attractive) 
แปลกใหม (Unique) 
หรูหราฟูฟา (Luxurious) 
ทันสมัย (Modern) 
สะดุดตา (Catch The Eyes) 
ดีท่ีสุด (Best) 
ราคาแพง (Premium) 
เช่ียวชาญ (Sophisticated) 
เปนมิตร (Friendly) 
โดดเดน (Outstanding) 
สะโอดสะอง (Elegant) 
โออา (Gorgeous) 
งาย (Simple) 
สนุกสนาน (Fun) 

 
        ในข้ันตอนท่ี 3 นําไปใหผูเช่ียวชาญทําการคัดเลือกโดยการใหน้ําหนักความสําคัญจาก
ผูเช่ียวชาญทั้งสองคน คือ คุณเปรม ทองชัย นักวิทยาศาสตรประจําภาควิชาเทคโนโลยีการบรรจุ 
และอาจารย ดร.เจิมขวัญ สังขสุวรรณ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเชียงใหม โดยคํานึงถึง
คําที่เหมาะสม การเขาใจท่ีถูกตองมากท่ีสุดของผูตอบแบบสอบถาม ไมทําใหเกิดการสับสน และ
ขอมูลท่ีไดไมเกิดจากการสุมเดามากท่ีสุด และตองเปนคําท่ีใชในการออกแบบท่ัวไป ไดคําท่ีมี
น้ําหนักมากท่ีสุดจํานวน 6 คําคันไซ ดังตารางท่ี 4.17 
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ตารางท่ี 4.17 ท่ีมาของคําคันไซ และลําดับ (Level) คําคันไซ 
0 Kansei 

Level 
1st Kansei Level (Package Requirement) 2st Kansei Level 

รูปทรง ปกปองผลิตภัณฑไมใหแตกหักงาย
(Protection) 

ปกปองสินคาจากการแตกหกั 
(Protect) 

อํานวยความสะดวก เชน การพกพา การกนิ
(Convenience) 

สะดวกในการกิน (Easy to Eat) 
พกพาสะดวก (Portable) 

การดึงดูดของบรรจุภัณฑท้ังรูปทรง สี ความ
สวยงาม ฯลฯ การตั้งวางบนชั้น, มองเห็นได

งาย, ไมล่ืนไถล (Presentation) 
ดึงดูด (Attractive) 

การดึงดูดลูกคา โดยโลโก รูปทรง ฯลฯ (Brand 
Communication) 

ทันสมัย (Modern) 

การรักส่ิงแวดลอมท้ังทางตรงและทางออม
(Environmental Responsibility) 

ประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง 
(Reduce Waste) 

 
        4.7.2. ทําการรวบรวมรูปภาพแสดงรูปทรงบรรจุภัณฑในลักษณะตางๆกัน 
        ข้ันตอนท่ี 1 เร่ิมจากการรวบรวมบรรจุภัณฑขนมขบเค้ียวจากหลายแหลงดวยกันเชน เวบไซด 
นิตยสาร ซุปเปอรมารเก็ต ไฮเปอรมารเก็ต ตลาด ฯลฯ ไดจํานวน 88 รูปภาพ (ภาคผนวก ค.4) 
ข้ันตอนท่ี 2 ศึกษางานวิจัยท่ีเกี่ยวของกับบรจุภัณฑผูบริโภคสวนใหญเลือกซ้ือ หรือนิยมซ้ือ ซ่ึงคือ
รูปแบบซอง จากน้ันคัดเฉพาะรูปแบบซองจากรูปภาพท่ีไดรวบรวมท้ังหมด ข้ันตอนท่ี 3 ศึกษา
รูปแบบซองท่ีมีสวนคลายคลึงกันทางรูปทรง โดยมีการอางอิงในเร่ืองรูปทรงของบรรจุภัณฑจาก
แหลงท่ีมาท่ีชัดเจนดังตารางท่ี 4.18  พรอมท้ังใหผูเชี่ยวชาญไดทําการตรวจสอบเพ่ือความถูกตองอีก
คร้ัง และข้ันตอนท่ี 4 ทําการปรึกษาผูเช่ียวชาญและคัดกรองรูปทรง ซ่ึงในการเลือกบรรจุภัณฑของ
ผูเช่ียวชาญนั้น ไดพิจารณาจากรูปทรงท่ีเหมาะสมกับผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑ ความสะดวกใน
การจัดวางสินคา และ ตนทุนในการผลิต เปนตน ดังตารางท่ี 4.19 
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ตารางท่ี 4.18 การคัดเลือกขั้นตอนท่ี 3 พิจารณาจากการรวบรวมและจําแนกรูปทรงแบบซอง 

รูปทรง ชื่อ ตัวอยาง 

1.  

ทรงหมอน (Pillow 
Style Bag) 

  

2.  

ทรงหมอนแบบมีรูหอย 
(Pillow with Hole 
Punch/Euro Slot) 

  

3.  

ทรงจีบดานขาง
(Gusseted) 

  

4.  

ทรงคลายอิฐแบบพับ
ปากถุง (Brick with Fold 

Down)  

5.  

ทรงพีระมิด
(Tetrahedron) 

  

6.  

ทรงกนแบน (Flat 
Bottom) 

 

7.  

ทรงแบบเย็บส่ีดาน 
(Quad Seal) 

 

8.  

ทรงต้ัง (Doy pack/ 
Stand up bag) 
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ตารางท่ี 4.18 การคัดเลือกขั้นตอนท่ี 3 พิจารณาจากการรวบรวมและจําแนกรูปทรงแบบซอง (ตอ) 

รูปทรง ชื่อ ตัวอยาง 

9.  

ทรงถุงใสเคร่ืองหอม
(Sachet) 

  

10.  

ทรงต้ังไดพรอมหูหิว้
(Stand-up with Carry 

Handle) 
  

11.  

ทรงแทง (Stick Pack) 
 

 

12.  

ทรงกรวย (Cone) 

 
 
ตารางท่ี 4.19 การคัดเลือกรูปทรงบรรจุภณัฑขั้นตอนท่ี 4 ไดทําการคดัเลือกโดยผูเชี่ยวชาญ 
หมายเลข รูปภาพ ชื่อเรียก หมายเลข รูปภาพ ชื่อเรียก 

No.1 

 

ทรงหมอน
(Pillow Style 
Bag) 

No.4 

 

ทรงต้ัง 
(Doy Pack/ 
Stand Up Bag)  
 

No.2 

 

ทรงเย็บส่ีดาน 
(Quad Seal) 

No.5 

 

ทรงแทง (Stick 
Pack) 
 

No.3 

 

ทรงพีระมิด
(Tetrahedron) 
 

No.6 

 

ทรงกรวย
(Cone)  
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        จากนั้นนํารูปทรงท้ัง 6 หมายเลขไปทําการออกแบบสอบถามกับผูบริโภคจํานวน 40 คน พรอม
ท้ังนําบรรจุภัณฑท่ีมีขนาดท่ีเหมาะสมกับปริมาณ 1 หนวยบริโภคของผลิตภัณฑ โดยพนสีใหเปนสี
พื้นเหมือนกันท้ังหมด เพื่อกําจัดตัวแปรท่ีไมเกี่ยวของออกไป เชน สี และลวดลายของบรรจุภัณฑ 
และใหผูบริโภครูสึกไปในทิศทางเดียวกันใหมากท่ีสุด 
        4.7.3 วิเคราะหผลแบบสอบถามโดยการหาคาความแตกตางทางนัยสําคัญของคําคันไซและ
รูปทรงบรรจุภัณฑ 
        ทําการสอบถามผูบริโภค จํานวน 40 คน โดยวิธีใหคะแนนแบบ 5 ลิเคิรทสเกล (5-Point Likert 
Scale) เพื่อหาความสัมพันธระหวางคําคันไซ และรูปทรงบรรจุภัณฑ ผลท่ีไดจะนํามาหาความ
แตกตางทางนัยสําคัญท่ี 0.05 โดยวิธี Tukey’s Test ทุกคําคันไซมีความแตกตางทางนัยสําคัญ
ท้ังหมด ยกเวนคําวา “สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” จะไมนํามาพิจารณา สําหรับรูปทรงบรรจุ
ภัณฑมีความตางทางนัยสําคัญท้ังหมด ดังตารางท่ี 4.20 และแสดงรายละเอียดไวในภาคผนวก ค.5  
 
ตารางท่ี 4.20  คําคันไซและรูปทรงท่ีมีความแตกตางทางนัยสําคัญท่ี 0.05 

คําคันไซ 
มีความตาง
ทางนัยสําคัญ 

รูปทรง มีความตาง
ทางนัยสําคัญ 

1. ปกปองสินคาจากการแตกหกั (Protect)  No.1  
2. ดึงดูด (Attractive)  No.2  
3. ประหยดัพื้นท่ีในการทิ้ง (Reduce Waste)  No.3  
4. สะดวกในการกิน (Easy to Eat)  No.4  
5. พกพาสะดวก (Portable)  No.5  
6. ทันสมัย (Modern)  No.6  

 
        4.7.4 วิเคราะหผลท่ีไดจากการสอบถามความตองการในดานคําคันไซและรูปทรงบรรจุภัณฑ
ของแตละกลุมผูบริโภค 
        รวบรวมผลท่ีไดจากการตอบแบบสอบถามของท้ัง 40 คน จากน้ันแบงกลุมผูบริโภคออกเปน 4 
กลุม และหาคาเฉล่ีย (Mean) เทียบกับคาเฉล่ียรวม (Global Mean) ของความตองการคําคันไซและ 
รูปทรงบรรจุภัณฑในการออกแบบสําหรับขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกของแตละกลุมผูบริโภค 
ดังรูปท่ี 4.10 และ 4.11 ตามลําดับ พรอมกับนํามาเปรียบเทียบความสัมพันธรวมกับคาความรูสึกของ
คําและรูปทรงบรรจุภัณฑ  
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รูปท่ี 4.10 ระดับคะแนนความตองการคาํคนัไซในการออกแบบของผูบริโภคแตละกลุม 

 
        จากกราฟรูปท่ี 4.10 กลุม Innovation ตองการคําวา “สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” “ดึงดูด  
(Attractive)” และ “ปกปองสินคาจากการแตกหัก (Protect)” ตามลําดับ กลุม Intuition ตองการคําวา 
“สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” “ปกปองสินคาจากการแตกหัก (Protect)” และ “พกพาสะดวก 
(Portable)” ตามลําดับ กลุม Perfection .และ Satisfaction ใหคะแนน“ดึงดูด (Attractive)”  “สะดวก
ในการกิน (Easy to Eat)” และ“ปกปองสินคาจากการแตกหัก (Protect)” เหมือนกัน แตคําคันไซ  
“สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” ไมมีความแตกตางทางนัยสําคัญจึงไมนํามาพิจารณา 
        จากกราฟรูป 4.11 กลุม Innovation และ Intuition ตองการรูปทรงบรรจุภัณฑหมายเลข 2 และ 
4 ตามลําดับ กลุม Perfection ตองการหมายเลข 4 และ 2 ตามลําดับ และกลุม Satisfaction ชอบท้ัง 2 
และ 4 ในคะแนนท่ีเทากัน ดังนั้นสามารถสรุปไดวา บรรจุภัณฑรูปทรงหมายเลข 2  คือ ทรงแบบ
เย็บส่ีดาน (Quad Seal) และ 4 คือ ทรงต้ัง (Doy Pack/ Stand Up Bag)  เปนท่ีตองการสําหรับ
ผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกในทุกกลุม 
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รูปท่ี 4.11 ระดับคะแนนความตองการรูปทรงบรรจุภัณฑในการออกแบบของผูบริโภคแตละกลุม 
 
        ในการหาความสัมพันธระหวางความตองการคําคันไซ รูปทรงบรรจุภัณฑ และระดับ
ความรูสึกของผูบริโภคแบบ 5-Point Likert Scale จะไดวา สําหรับกลุม Innovation ตองการคําวา 
“สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” ตรงกับความรูสึกบรรจุภัณฑหมายเลข  5 และ 2 ตามลําดับ โดย
แสดงคาเฉล่ียเทียบกับคาเฉล่ียรวมในตารางที่ 4.21 แตเนื่องจากไมมีความแตกตางทางนัยสําคัญจึง
ไมมีอิทธิพล  จําเปนตองพิจารณาเกณฑความตองการคําคันไซรองลงมาคือคําวา  “ดึงดูด 
(Attractive)” ซ่ึงตรงกับบรรจุภัณฑหมายเลข 3 และ 2 ตามลําดับ  ถัดมาคือคําวา “ปกปองสินคาจาก
การแตกหัก (Protect)” ตรงกับบรรจุภัณฑหมายเลข 4 และ 2 ตามลําดับ เม่ือพิจารณาเกณฑความ
ตองการรูปทรงบรรจุภัณฑนั้น (รูปท่ี 4.11) ผูบริโภคตองการบรรจุภัณฑรูปทรงหมายเลข 2 มาก
ท่ีสุด คือทรงแบบเย็บส่ีดาน (Quad Seal) รองลงมาคือหมายเลข 4 ทรงต้ัง (Doy Pack/ Stand Up 
Bag) สําหรับขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกในรูปแบบขาวอบกรอบแทงรสน้ําพริกเผา  
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ตารางท่ี 4.21 สรุปผลการประเมินความรูสึกจากผูบริโภคกลุม Innovation  

คําคันไซ 
(คําคุณศัพทแสดงความรูสึก) 

ผลิตภณัฑตัวอยาง คาเฉล่ีย
รวม No.1 No.2 No.3 No.4 No.5 No.6 

ปกปองสินคาจากการแตกหัก 
(Protect) 

2.36 2.64 2.55 2.73 2.09 2.18 2.42 

ดึงดดู (Attractive) 2.09 3.64 3.73 3.36 3.09 3.27 3.20 
ประหยัดพ้ืนท่ีในการท้ิง 
(Reduce Waste) 

3.36 1.91 3.45 2.36 4.27 2.82 3.03 

สะดวกในการกิน (Easy to Eat) 3.27 3.45 3.18 3.36 3.82 3.27 3.39 
พกพาสะดวก (Portable) 3.55 2.73 2.91 2.91 4.18 2.55 3.14 
ทันสมัย(Modern) 2.27 3.82 4.36 3.64 3.18 3.36 3.44 
คาเฉล่ียของผลิตภัณฑ 2.36 2.64 2.55 2.73 2.09 2.18 2.42 

 
        เม่ือพิจารณากลุม Intuition (รูปท่ี 4.10) คําคันไซท่ีผูบริโภคตองการมากท่ีสุดในการออกแบบ
คือ “สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” แตเนื่องจากไมมีความแตกตางทางนัยสําคัญจึงไมนํามา
พิจารณา จึงตองพิจารณาเกณฑความตองการคําคันไซลําดับตอไปคือคําวา “ปกปองสินคาจากการ
แตกหัก (Protect)” ท่ีมีคะแนนมากท่ีสุด และ “พกพาสะดวก (Portable)” คะแนนรองลงมา ตรงกับ
ระดับคะแนนความรูสึกบรรจุภัณฑหมายเลข  2 และ 5 ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.22) เม่ือพิจารณา
เกณฑความตองการรูปทรงตรงกับหมายเลข 2 คือ ทรงแบบเย็บส่ีดาน (Quad Seal) และ 4 คือ ทรง
ตั้ง (Doy pack/ Stand up bag) ตามลําดับ จะเห็นวา ผูบริโภคในกลุมนี้ตองการคําวา “ปกปองสินคา
จากการแตกหัก (Protect)” ในการออกแบบและตรงกับความรูสึกของบรรจุภัณฑหมายเลข 2 อีกท้ัง
ยังตองการบรรจุภัณฑหมายเลข 2 คือ ทรงแบบเย็บส่ีดาน (Quad Seal) (รูปท่ี 4.11) เปนบรรจุภัณฑ
สําหรับขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกในรูปแบบขาวพองแบบแผนรสตมยําอยางชัดเจน แตไมตรง
กับความรูสึกบรรจุภัณฑหมายเลข 4 ในลําดับตนๆเลย 
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ตารางท่ี 4.22 สรุปผลการประเมินความรูสึกจากผูบริโภคกลุม Intuition  

คําคันไซ 
(คําคุณศัพทแสดงความรูสึก) 

ผลิตภณัฑตัวอยาง คาเฉล่ีย
รวม No.1 No.2 No.3 No.4 No.5 No.6 

ปกปองสินคาจากการแตกหัก 
(Protect) 

2.00 2.88 2.38 2.13 1.88 2.38 2.27 

ดึงดดู (Attractive) 2.50 3.25 3.50 3.38 2.63 3.25 3.08 
ประหยัดพ้ืนท่ีในการท้ิง 
(Reduce Waste) 

3.25 2.50 3.25 2.63 4.25 2.63 3.08 

สะดวกในการกิน (Easy to Eat) 3.63 3.75 3.50 3.38 3.13 3.13 3.42 
พกพาสะดวก (Portable) 4.00 3.00 3.00 3.25 4.50 2.63 3.40 
ทันสมัย (Modern) 2.88 3.50 3.88 3.88 3.75 3.13 3.50 
คาเฉล่ียของผลิตภัณฑ 2.00 2.88 2.38 2.13 1.88 2.38 2.27 

  
        กลุม Perfection  ตามกราฟความตองการรูปท่ี 4.10 พิจารณาเกณฑความตองการคําคันไซคําวา 
“ดึงดูด (Attractive)” จะไดคะแนนมากท่ีสุด ซ่ึงตรงกับระดับความรูสึกของรูปทรงบรรจุภัณฑท่ี 3 
และ 4 รองลงมา (รูปท่ี 4.19) สําหรับ “สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” ไดคะแนนรองลงมาและ
ตรงกับความรูสึกผลิตภัณฑหมายเลข 4 แตเนื่องจากไมมีความแตกตางทางนัยสําคัญจึงไมนํามา
พิจารณา  อันดับตอไปคือ “ปกปองสินคาจากการแตกหัก (Protect)” ตรงกับระดับความรูสึกบรรจุ
ภัณฑท่ี 4 และ 2 ท่ีคะแนนเทากัน เม่ือพิจารณาเกณฑความตองการรูปทรงบรรจุภัณฑแลว ผูบริโภค
ตองการหมายเลข 4 มากท่ีสุด และ หมายเลข 2 รองลงมา (รูปท่ี 4.11) จะเห็นวา ท้ังสามคําคันไซ
ผูบริโภคมีความรูสึกในบรรจุภัณฑท่ี 4 คือ ทรงต้ัง (Doy Pack/ Stand Up Bag)  เหมือนกันทุกคํา อีก
ท้ังยังตองการใหเปนบรรจุภัณฑสําหรับขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกในรูปแบบอาหารวางชนิด
แทงรสน้ําพริกเผาอีกดวย 
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ตารางท่ี 4.23 สรุปผลการประเมินความรูสึกจากผูบริโภคกลุม Perfection  

คําคันไซ 
(คําคุณศัพทแสดงความรูสึก) 

ผลิตภณัฑตัวอยาง คาเฉล่ีย
รวม No.1 No.2 No.3 No.4 No.5 No.6 

ปกปองสินคาจากการแตกหัก 
(Protect) 

2.71 3.43 3.00 3.43 2.29 2.29 2.86 

ดึงดดู (Attractive) 3.14 3.57 4.14 3.86 3.43 3.57 3.62 
ประหยัดพ้ืนท่ีในการท้ิง 
(Reduce Waste) 

3.71 2.71 3.57 3.00 4.29 3.43 3.45 

สะดวกในการกิน (Easy to Eat) 3.86 3.57 3.57 4.00 2.71 3.14 3.48 
พกพาสะดวก (Portable) 4.00 2.86 3.71 3.29 4.57 3.00 3.57 
ทันสมัย (Modern) 3.00 3.43 4.29 4.14 3.43 3.29 3.60 
คาเฉล่ียของผลิตภัณฑ 2.71 3.43 3.00 3.43 2.29 2.29 2.86 

 
        กลุม Satisfaction จาก รูปท่ี 4.10 พิจารณาเกณฑความตองการคําคันไซคําวา “ดึงดูด  
(Attractive)” มากท่ีสุด ตรงกับระดับความรูสึกรูปทรงบรรจุภัณฑหมายเลข 6 รองลงมาคือ 
หมายเลข 2 3 4 ท่ีคะแนนเทากัน (รูปท่ี 4.20) รองลงมาคือคําวา “สะดวกในการกิน (Easy to Eat)” 
ตรงกับความรูสึกของบรรจุภัณฑหมายเลข 2 แตไมมีความสําคัญทางนัยสําคัญจึงไมนํามาพิจารณา 
จึงพิจารณาอันดับตอไปแทนคือการ “ปกปองสินคาจากการแตกหัก (Protect)” ตรงกับระดับ
ความรูสึกบรรจุภัณฑหมายเลข 4 และ 2 ตามลําดับ และเม่ือพิจารณาเกณฑความตองการรูปทรง 
ปรากฏวาตองการหมายเลข 2 และ 4 ที่คะแนนเทากัน จะเห็นวาคําคันไซท่ีผูบริโภคกลุม 
Satisfaction ตองการตรงกับความรูสึกของบรรจุภัณฑหมายเลข 2 คือ ทรงแบบเย็บส่ีดาน (Quad 
Seal) และ 4 คือ ทรงต้ัง (Doy Pack/ Stand Up Bag) (รูปท่ี 4.11) เชนเดียวกับความตองการบรรจุ
ภัณฑสําหรับขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงงอกในรูปแบบกรอบเค็มรสพริกไทย 
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ตารางท่ี  4.24 สรุปผลการประเมินความรูสึกจากผูบริโภคกลุม Satisfaction  

คําคันไซ 
(คําคุณศัพทแสดงความรูสึก) 

ผลิตภณัฑตัวอยาง คาเฉล่ีย
รวม No.1 No.2 No.3 No.4 No.5 No.6 

ปกปองสินคาจากการแตกหัก 
(Protect) 

2.07 3.21 2.64 3.29 2.07 3.14 2.74 

ดึงดดู (Attractive) 2.21 3.64 3.64 3.64 2.36 3.79 3.21 
ประหยัดพ้ืนท่ีในการท้ิง 
(Reduce Waste) 

3.79 2.93 3.64 3.64 4.43 3.14 3.60 

สะดวกในการกิน (Easy to Eat) 3.93 4.07 3.29 3.93 4.00 3.36 3.76 
พกพาสะดวก (Portable) 4.14 3.64 2.93 3.86 4.57 2.64 3.63 
ทันสมัย (Modern) 2.36 3.36 3.93 4.36 3.21 3.50 3.45 
คาเฉล่ียของผลิตภัณฑ 2.07 3.21 2.64 3.29 2.07 3.14 2.74 
 
        เม่ือพิจารณาความแตกตางทางนัยสําคัญระหวางคาเฉล่ียของความตองการคําคันไซ และ
รูปทรงบรรจุภัณฑ ของผูบริโภคในแตละกลุม พบวาทุกกลุมไมมีความแตกตางกันทางนัยสําคัญท่ี 
0.05 หรือ 95% (ภาคผนวก ค.4)  
        4.7.5 การทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคตอบรรจุภัณฑ 
        ในการทดสอบความพึงพอใจของผูบริโภคนั้น ทําโดยการนําผลิตภัณฑ รูปทรงบรรจุภัณฑ 
และคําคันไซ ไปสอบถามผูบริโภคจํานวน 8 คน ท้ัง 4 กลุมผูบริโภคตามอารมณ โดยนํารูปทรง
บรรจุภัณฑ และคําคันไซ 2 อันดับแรก ไปใหผูบริโภคเลือกพรอมท้ังใหคําอธิบายคําคันไซและ
รูปทรงบรรจุภัณฑ ท่ีเลือกนั้น 
        กลุม Innovation เลือกบรรจุภัณฑรูปทรงแบบเย็บส่ีดาน (Quad Seal) และคําวา “ดึงดูด  
(Attractive)” โดยใหเหตุผลวา เนื่องจากบรรจุภัณฑมีรูปทรงขนาดใหญ เม่ือต้ังวางบนช้ันแลวเห็น
ไดงาย มีความสวยงาม และบรรจุภัณฑขนมสวนนอยท่ีใชรูปทรงลักษณะนี้ จึงนาจะเปนท่ีดึงดูด
สายตาผูบริโภคไดงาย 
        กลุม Intuition เลือกบรรจุภัณฑแบบเย็บส่ีดาน (Quad Seal) เชนกัน และคําวา “ปกปองสินคา
จากการแตกหัก (Protect)” และใหเหตุผลวานึกถึงขาวแตนท่ีนํามาใสในบรรจุภัณฑลักษณะนี้จะ
สามารถตั้งไดงาย ใสไดในปริมาณท่ีมากพอสมควร และดูปกปองขาวแตนไมใหแตกหักงาย 
เหมาะสมกับผลิตภัณฑแบบพื้นบาน 
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        กลุม Perfection เลือกบรรจุภัณฑแบบทรงต้ัง (Doy Pack/ Stand Up Bag) และคําวา “ดึงดูด  
(Attractive)” โดยใหเหตุผลวา มีลักษณะดึงดูดเนื่องจากความแปลกใหมของรูปทรงท่ีคลายบรรจุ
ภัณฑของกาแฟ ทําใหดูมีระดับ หรูหรามากยิ่งข้ึน และยังสามารถเห็นไดชัดบนช้ันวางสินคาอีกดวย 
        กลุม Satisfaction เลือกบรรจุภัณฑแบบทรงตั้ง (Doy Pack/ Stand Up Bag) และคําวา “ดึงดูด  
(Attractive)” เชนกัน เหตุผลคือเนื่องจากรูสึกวาบรรจุภัณฑรูปทรงนี้มีความหรูหรา สวยงาม 
ในขณะท่ีสวนใหญจะเปนทรงหมอน (Pillow Bag) แตทรงตั้งซ่ึงมีนอย มีความแตกตาง และดึงดูด
สายตาผูบริโภคมากกวา นาจะชวยในเร่ืองสงเสริมการขายไดมากยิ่งขึ้น 
 


