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โครงการวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ ชวงที่ 1 เพื่อศึกษา 

ตนทุนแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา ตนทุนผลิต

ขนมอบและขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต สรางแบบสอบถามและทําการทดสอบ

เพื่อใชสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม คือ ดานอุปสงคและดานอุปทาน สําหรับการวิจัยในปที่ 2  

 ผลการศึกษาตนทุนการผลิตแปงขาวหอมมะลขิองโรงงานโมแปงเปาหมาย พบวา มีคาลงทุน

เริ่มตนรวม 1,924,331 บาท กําลังการผลิตของเครื่องบดที่ 15 กิโลกรัมตอช่ัวโมง อัตราการแปร

สภาพที่ รอยละ 98 บดแปง เดือนละ 20 วันในชวง 2 ปแรก เปนเดือนละ 25 วันในปที่ 3 และบด

แปงทุกวันต้ังแตปที่ 4 เปนตนไป จากการวิเคราะห พบวา ราคาขายแปงขาวกิโลกรัมละ 30 บาท มี

ตนทุนการผลิตรวมเฉลี่ย 30.01 บาท/กก. เปนตนทุนเงินสดเฉลี่ย 23.72 บาท/กก. กรณีไดรับการ

สนับสนุนจึงมีกําไร 6.28 บาท/กก.และมีความคุมคาในการลงทุน แตในกรณีไมไดรับการสนับสนุน

พบวาไมมีความคุมคาในการลงทุน และไมสามารถทําธุรกิจน้ีไดในเชิงพาณิชย เพราะเครื่องจักรที่ใช

เปนเครื่องบดสําหรับผลิตยา 

 ผลการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง จากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว

หอมมะลิ ในการผลิตขนมอบและขนมปง  2 ระดับ คือ ระดับที่  1 การถ ายทอดฯ จาก

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูเครือขาย และระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขายสูผูประกอบการราน  

เบเกอรี่ ใน 4 ผลิตภัณฑ พบวา ตนทุนผลิตเคกเนย ในระดับที่ 1 มีตนทุน 3.12-4.22 บาท/ช้ิน ระดับ

ที่ 2 ตนทุน 2.76-5.13 บาท/ช้ิน คาดวาจะขายไดราคา 8-12 บาท/ช้ิน ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ 

โดยเฉพาะในผลิตภัณฑที่ไดลองผลิตและเห็นวาแปงขาวหอมมะลิสามารถทําเคกเนยไดอรอยเชนกัน 

ตนทุนผลิตโดนัทเคก ในระดับที่ 1 มีตนทุน 0.66-0.82 บาท/ช้ิน ระดับที่ 2 ตนทุน 0.43-0.80 บาท/

ช้ิน คาดวาจะขายไดราคา 3 บาท/ช้ิน หรือ 8 ช้ิน/กลองราคา 25 บาท ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ 

ตนทุนผลิตบราวน่ี ในระดับที่ 1 และระดับที่ 2 มีตนทุน 5.33 บาท/ช้ิน คาดวาจะขายไดราคา 12-20 

บาท/ช้ิน ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ และตนทุนผลิตขนมปงหวาน ในระดับที่ 1 มีตนทุน 1.48-

1.60 บาท/ช้ิน ระดับที่ 2 ตนทุน 0.93-1.86 บาท/ช้ิน คาดวาจะขายไดราคา 6 บาท/ช้ิน ซึ่ง

ผูประกอบการมีความพอใจ แตถาคางไปหน่ึงคืน จะสัมผัสถึงความแตกตางในความนุมของเน้ือขนม

ปงเมื่อเทียบกับขนมปงที่ผลิตจากแปงสาลีได     
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 ปญหาสําคัญที่พบจากการวิจัยในปที่ 1 คือ ปญหาอุปทานตนนํ้าเพราะราคาวัตถุดิบที่ใชผลิต

แปงขาวหอมมะลิสูง ปญหาอุปทานกลางนํ้าเพราะโรงงานโมแปงเปาหมายไมสามารถตอบสนองความ

ตองการแปงขาวในเชิงพาณิชยได และปญหาอุปทานปลายนํ้า คือ ผูประกอบการที่ยังไมตอบรับตอ

การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตแทนการใชแปงสาลี แมจะใชแนวคิดดานอุปสงคมาเปนปจจัย

ผลักดัน 

ขอเสนอแนะตอการวิจัยในปที่ 2 คือ ควรเปดขอบเขตพื้นที่การวิจัยตลาดใหกวางไมศึกษา

เฉพาะจังหวัดรอยเอ็ด และควรมุงวิจัยดานอุปทานผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอมมะลิ ทั้งผูผลิตเบเกอรี

และขนมไทย เพื่อตอบโจทยการผลักดันการใชแปงขาวหอมมะลิของไทย  

 

Abstract 
This first phase research entitled market research of bakery and bread using Hom-Mali 

Rice flour aimed (1) to study Hom-Mali Rice flour’s production cost of “Kao Dogg Mali 105 rice 

flour” produced Bann-Loa community enterprise (2) to investigate the production cost of bakery 

and bread products at the technology transfer level, and (3) to create and test the 2 type of 

questionnaires which  one for the demand side and another for the supply side in order to be 

used in the second phase of the research. 

The results from this study show that total investment of the target flour mill was 

1,924,331 Bath, capacity of the grinding was 15 kg./hour and the conversion rate was 98 percent. 

In the first and second year, this target mill would operate 20 days per month and increase 

operation to 25 days per month in the third year and, then, from the fourth year onwards it will 

operate every day. In addition, the results of the analysis show that Hom-Mali Rice flour’s selling 

price was 30 ฿/kg. and the total production cost was 30.01 ฿/kg. which consisted the cash cost 

23.72 ฿/kg. If the target flour mill was supported, it would had profit 6.28 ฿/kg. and be feasible 

for investment. However, if the target flour mill wasn’t be supported, it wouldn’t be feasible for 

investment and couldn’t operate commercially because the grinding machine in this flour mill is 

for producing drug. 

The technology transfer of using Hom-Mali Rice flour to produce bakery and bread 

products had been divided into 2 levels which the first level was transferred from Kasetsart 

University to the trainer network and the second level was transferred from the trainer network 

to bakery shop entrepreneurs. The butter cake’s production cost at the 1st level was 3.12 - 4.22 ฿ 

/piece and at the 2nd level was 2.76 – 5.13 ฿ /piece. The expected selling price for butter cake 

was 8 -12 ฿ /piece and the entrepreneurs would be satisfied. The donut cake’s production cost 

at the 1st level was 0.66 – 0.82 ฿ /piece and at the 2nd level was 0.43 – 0.80 ฿ /piece. The 

expected selling price for donut cake was 3 ฿ /piece or 25 ฿ / box (8 pieces). The entrepreneurs 

would be satisfied for this donut cake product. The brownie cake’s production cost at the 1st and 
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the 2nd level was 5.33 ฿ /piece. The expected selling price for brownie cake was 12 - 20 ฿ /piece 

and the entrepreneurs would be satisfied. The sweet bread’s production cost at the 1st level was 

1.48 – 1.60 ฿ /piece and at the 2nd level was 0.93 – 1.86 ฿ /piece. The expected selling price for 

sweet bread was 6 ฿ /piece. The entrepreneurs would be satisfied for sweet bread, however, if it 

was kept overnight the softness of the bread would be different comparing to the bread made 

from wheat flour. 

The important issues from this first phase research could be drawn that (1) there would 

be a problem at upstream supply chain because the raw materials are expensive, (2) midstream 

supply chain problem because the target flour mill couldn’t response for the commercial needs 

of rice flour, and (3) downstream supply chain problem that entrepreneurs were not interested 

to use rice flour instead of using the wheat flour. 

The recommendations for the next phase of research are (1) the scope of study should 

be extended out of Roi-Et province and should focus on the product supply which is using Hom-

Mali Rice flour including bakery and Thai’s dessert producers in order to increase the use of Hom-

Mali Rice flour of Thailand. 

คําสําคัญ: ตนทุนการผลิต, การวิจัยตลาด. 

Keyword: production cost, market research 
1 ภาควิชาเศรษฐศาสตรเกษตรและทรัพยากร คณะเศรษฐศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร, 0-2942-8649-51  
   Department of Agricultural Economic, Faculty of Economic, Kasetsart University. 
2 คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยเซนตจอหน, 086-506-2585  
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4.6.4 เปรียบเทียบความคุมคาในการลงทุนระหวางโรงโมแปงของกลุมฯ กับโรงโมแปง

ตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 323 

5.1.1 ราคาตนทุนวัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมอบและขนมปง 326 

5.1.2 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตเคกเนย ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 327 

5.1.3 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตโดนัทเคก ตามสตูรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 328 

5.1.4 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตบราวน่ี ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 329 

5.1.5 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตขนมปงหวาน ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 329 

5.2.1 จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามขอมลูเบื้องตน 332 

5.2.2 คาสถิติพื้นฐานของการทดสอบความชอบผลิตภัณฑทีท่ําจากแปงขาวหอมมะล ิ 333 

5.2.3 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 333 

5.2.4 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 334 

5.2.5 ความแตกตางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 335 

5.2.6 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอโดนัทเคก 336 

5.2.7 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอโดนัทเคก 336 

5.2.8 ความแตกตางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมตอโดนัทเคก 337 

5.2.9 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคก 338 

5.2.10 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคก 338 

5.2.11 ความแตกตางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคก 339 

5.2.12 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 340 

5.2.13 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 340 

5.2.14 ความแตกตางทางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมของประชาชนที่มีตอขนมปง

หวานไสถ่ัวแดง 341 

5.2.15 สรปุผลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑทีท่ําจากแปงขาวหอมมะลิของกลุม

ตัวอยางประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด 341 

5.2.16 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะล ิจําแนกตามเพศ 342 



246 
 

 สารบัญตารางโครงการวิจัยยอยที่ 2 (ตอ) 

 

 

ตารางท่ี หนา 

5.2.17 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะล ิจําแนกตามชวง

อายุ 343 

5.2.18 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะล ิจําแนกตามดาน

อาชีพ 343 

5.2.19 ความชอบและการยอมรบัเคกเนยของกลุมตัวอยางประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด  

จําแนกตามอายุ  344 

5.3.1 หนวยงานและตําแหนงงานของผูรับการถายทอดฯ ระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย 345 

5.4.1 ราน/หนวยงานของผูรับการถายทอด ระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขาย สู 

ผูประกอบการ 343 

5.5.1 การถายทอดเทคโนโลยีฯ ในระดับที่ 2 โดย เจาหนาทีส่ํานักงานเกษตรอําเภอ

ตางๆ ของจงัหวัดรอยเอ็ด 353 

5.5.2 จํานวนผลิตภัณฑทีผ่ลิตได จากการถายทอดเทคโนโลยีฯ ระดับที่ 2 โดยเจาหนาที่

สํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด 354 

5.6.1 เปรียบเทียบจํานวนผลิตภัณฑที่ผลิตไดจากการถายทอดเทคโนโลยีฯ แตละระดับ 355 

5.6.2 เปรียบเทียบตนทุนผลิต จากการถายทอดเทคโนโลยีฯ แตละระดับ 356 

5.7.1 รานเบเกอรี่ในพื้นทีอ่ําเภอเมือง จงัหวัดรอยเอ็ด 357 

5.7.2 ผลการติดตามการนําความรูที่ไดรับการถายทอดฯ จากเจาหนาที่สํานักงานเกษตร

อําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด ไปใชประโยชน 363 

6.2.1 คาความเที่ยงของแบบสอบถามดานอปุสงคของกลุมทดลองใชเครื่องมอืวัด 377 
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สารบัญภาพโครงการวิจัยยอยที่ 2  

 
ภาพท่ี  หนา 

2.1 รูปแบบพฤติกรรมผูบริโภคและปจจัยทีม่ีอิทธิพลตอการซื้อสนิคาของผูบริโภค 261 

2.2 มูลคาการนําเขาขาวสาลีและแปงขาวสาลีของไทย ป 2550-2554 290 

2.3 กรอบแนวคิดในการวิจัยในชวงเวลา 2 ป (3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2556)   294 

2.4 กรอบแนวคิดในการวิจัยใน ปที่ 1 (3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555)   295 

4.2.1 บริเวณโรงงานกอนการปรับปรงุ (สงิหาคม 2554) 302 

4.2.2 บริเวณโรงงานหลังการปรับปรงุ (กุมภาพันธ 2555) 302 

4.2.3 ผังภายในโรงงานกอนการปรบัปรุงใชพื้นที่ขนาด กวางxยาว =8x12 เมตร (สงิหาคม 

2554) 303 

4.2.4 ผังภายในโรงงานหลงัการปรบัปรุงใชพื้นที่ขนาด กวางxยาว =12x20 เมตร 

(กุมภาพันธ 2555) 304 

4.2.5 แผนผังโรงโมแปงขาวหอมมะลิที่จะปรับปรงุ 304 

4.2.6 เครื่องบดแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะล1ิ05 บานเลา 306 

4.2.7 กระบวนการผลิตแปงขาวของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะล1ิ05 บานเลา 

จังหวัดรอยเอ็ด 308 

4.2.8 แปงขาวหอมมะลทิี่บรรจุถุง ขนาด 1 กิโลกรมั ของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาว

ดอกมะลิ 105 บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด 308 

5.1.1 แนวทางการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากแปงขาวหอมมะล ิ 325 

5.2.1 การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลขิอง

ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด 331 

5.3.1 ผูรบัการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

ระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรมเครอืขาย 346 

5.3.2 การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

ระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรมเครอืขาย 347 

5.4.1 ผูรบัการถายทอดเทคโนโลยีฯ ระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครอืขาย สู ผูประกอบการ 

โดยอาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 349 

5.4.2 การถายทอดเทคโนโลยีฯ ระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครอืขาย สู ผูประกอบการ โดย

อาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 350 

5.7.1 แผนที่ต้ังรานเบเกอรี่ในพื้นทีอ่ําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด 358 
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สารบัญภาพโครงการวิจัยยอยที่ 2 (ตอ) 

 

 

ภาพท่ี  หนา 

5.8.1 วิจารณผลการวิเคราะหตามกรอบแนวคิดในการวิจัยใน ปที่ 1 (3 สิงหาคม 2554 

ถึง 2 สิงหาคม 2555)   365 

6.1.1 แบบสอบถามผูประกอบการ “อุปทาน” 371 

6.2.1 คาความเที่ยงของแบบสอบถามดานอปุสงคของกลุมทดลองใชเครื่องมอืวัด 377 

6.2.2 แบบสอบถามผูบริโภค “อุปสงค” 378 
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บทท่ี 1 บทนํา 
 

 

1.1 ความสําคัญและที่มาของปญหาการวิจัย   

 

 ในชวงเกิดวิกฤตเศรษฐกิจในป 2540 สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติไดเห็นชอบชุด

โครงการวิจัยหน่ึงที่เกี่ยวกับการสรางมูลคาเพิ่มขาวเจาหอมมะลิ และการใชแปงขาวหอมมะลิใน

ผลิตภัณฑขนมอบ (เคก) ขนมทอด (ปาทองโก) และขนมเสน (เสนบะหมี่) เพื่อลดการนําเขาแปงสาลี 

ผลการวิจัยพบวาสามารถใชแปงขาวหอมมะลิ โดยขนมเคกใชแปงขาวหอมมะลิได รอยละ 100     

ขนมทอด (ปาทองโก) และขนมเสน (เสนบะหมี่) สามารถแทนที่แปงสาลีไดไมเกิน รอยละ 40 

 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรโดย รอง

ศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ และ รองศาสตราจารย เพ็ญขวัญ ชมปรีดา ไดรับผิดชอบโครงการ

พัฒนาปาทองโก ดวยแปงขาวหอมมะลิ เมื่อสิ้นสุดโครงการดังกลาวในป 2542 ไดสูตรสําเร็จแปงขาว

หอมมะลิผสมแปงสาลใีนการทาํปาทองโก และไดถายทอดสูประชาชนทั้งในเขตกรุงเทพฯและเผยแพร

ไปสูภูมิภาค สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร โดย รอง

ศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ และรองศาสตราจารย เพ็ญขวัญ ชมปรีดาไมไดยุติโครงการฯ แต

ยังดําเนินการตอเน่ืองมาถึงปจจุบัน (15 ป) โดยของบประมาณสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยฯ ปจจุบัน

สามารถผลิตแปงขาวหอมมะลิกึ่งสําเร็จรูปสําหรับ ผลิตภัณฑเคกเนย บราวน่ี โดนัทเคก ปาทองโก 

ซาลาเปา และชิฟฟอนเคก และพรอมที่จะถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ

ขนมอบแกผูประกอบราน เบเกอรรี่ในภูมิภาค 

 ในป 2552 สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรไดรับ

งบประมาณครุภัณฑจัดซื้อเครื่องบดแปงขาวชนิด Turbo mill เครื่องบดน้ีมีกําลังการผลติแปงขาว 50 

กิโลกรัมตอช่ัวโมง และสามารถผลิตแปงขาวที่มีขนาดเม็ดแปงเล็กกวา 120 เมส ซึ่งมีขนาดเทาแปง

สาลี   จึงทําใหสามารถผลิตแปงขาวหอมมะลิเองได และพรอมที่จะตอยอดงานวิจัยสูเชิงพาณิชยโดย

รวมมือกับกลุมสหกรณการเกษตรที่มีโรงสีขาวเอง และพรอมที่จะปรับเปลี่ยนกิจกรรม นอกจากขาย

ขาวสารแลว    ยังขายแปงขาวหอมมะลิสําหรับผลิตภัณฑขนมอบ  

 ในป 2553 กลุมเกษตรกรจังหวัดรอยเอ็ดไดงบไทยเขมแข็งจัดซื้อเครื่องบดแปงขาว และ

พรอมที่  จะรับการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบ ดังน้ัน

โครงการวิจัย “การผลิตแปงขาวหอมมะลิเพื่อผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย” มีความเปนไปได

ที่จะดําเนินการใหเปนรูปธรรมในการใชแปงขาวหอมมะลิในขนมอบและขนมปง ทางสถาบันคนควา

และพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตรจึงไดผูกโครงการในรูปเครือขาย โดยมี

โรงงานแปรรูปแปงขาวหอมมะลิ(อุตสาหกรรมตนนํ้า) อยูที่จังหวัดรอยเอ็ด ใหอาจารยในมหาวิทยาลัย
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ในภูมิภาค คือ มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด เปนผูรับการถายทอดเทคโนโลยีและทําหนาที่เปนพี่เลี้ยง

ใหผูประกอบการรานเบเกอรรี่ในพื้นที่เปาหมาย (อุตสาหกรรมกลางนํ้า) ในการใชแปงขาวในการผลิต

ขนมอบ และประสานการติดตอรานสะดวกซื้อ ซุปเปอรมารเก็ตและรานขนมในโรงเรียน ในพื้นที่

เปาหมายเพื่อวางจําหนายผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ ทั้งน้ีโครงการโดยความคาดหวังในความ

รวมมือกับมหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด และผูวาราชการจังหวัดรอยเอ็ด จะชวยดานการ

ประชาสัมพันธแนะนําผลิตภัณฑขนมอบที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ สูผูบริโภคอีกแรงหน่ึง ทาง

โครงการฯ คาดวาจะชวยโรงงานแปรรูปแปงขาวหอมมะลิจังหวัดรอยเอ็ดขายแปงขาวหอมมะลิสู

ผูประกอบการรานเบเกอรรี่ไดหมด  

 

1.2 วัตถุประสงค 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย ครอบคลุมการดําเนินงานในชวงเวลา 2 ป (ปแรก เริ่มต้ังแต        

3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555 และ ปที่สอง เริ่มต้ังแต 3 สิงหาคม 2555 ถึง 2 สิงหาคม 

2556) มีดังตอไปน้ี คือ 

 

1. ศึกษาดานอุปสงคผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ จากการวิเคราะห

ความเปนไปไดทางดานการตลาดจากการวิจัยเกี่ยวกับการรับรู การยอมรับ และความพึงพอใจของ

ผูบริโภคในพื้นที่เปาหมาย ที่มีตอผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ เพื่อใหเกิดความ

เขาใจในพฤติกรรมผูบริโภคตามแนวคิด 4 Cs อันเปนประโยชนตอการกําหนดกลยุทธสวนประสมทาง

การตลาด (Marketing Mix) ของผลิตภัณฑน้ี  

 

2. ศึกษาดานอุปทานผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ จากการวิเคราะห

ความเปนไปไดทางดานการผลิตจากการวิจัยเกี่ยวกับ ความพรอม การยอมรับ และความพึงพอใจของ

ผูประกอบการรานคาในพื้นที่เปาหมาย ที่มีตอการผลิตผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาว  

หอมมะลิ เพื่อใหเกิดความเขาใจในพฤติกรรมผูมีบทบาทตอการตอบสนองความตองการของผูบริโภค 

ตลอดจนตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ตนทุนขนมอบและขนมปง และผลตอบแทนจากการจําหนายขนม

อบและขนมปง อันเปนประโยชนตอการสรางความย่ังยืนใหกับโซอุปทานของผลิตภัณฑน้ี  

 

3. ศึกษาขนาดตลาดและมูลคาการทดแทนแปงสาลีจากการใชแปงขาวหอมมะลใินผลติภัณฑ 

ขนมอบและขนมปง เพื่อใหเกิดความเขาใจในผลกระทบจากการผลักดันผลการวิจัยและพัฒนาการใช

แปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบและขนมปง สูการเพิ่มมูลคาในเชิงพาณิชยใหกับเศรษฐกิจและ

สังคม ของประเทศโดยรวม   
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เน่ืองจากวัตถุประสงค ของการวิจัยครอบคลุมการดําเนินงานในชวงเวลา 2 ป ดังน้ัน ในชวง

ปแรกของการดําเนินงานวิจัย จะดําเนินการเพื่อใหไดคําตอบในการวิจัย มีดังน้ี คือ  

1). การวิเคราะหตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของโรงงานแปงขาวเปาหมายในจังหวัด

รอยเอ็ด  

2). การวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีการ

ผลิตขนมอบและขนมปง  

3). แบบสอบถามที่ทําการทดสอบแลว เพื่อใชในการสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม คือ 

ดานอุปสงคและดานอุปทาน  

 

1.3 ประโยชนที่คาดวาจะไดรับ 

 

 ผลจากการวิจัย จะใชเปนขอมูลเพื่อการขยายผลในการจัดทํากลยุทธการใชประโยชนแปง

ขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑเบเกอรี่ อันจะนําไปสูการสรางประโยชนใหแกผูเกี่ยวของทั้งหลาย กลาวคือ  

1. ประโยชนที่มีตอเศรษฐกิจของประเทศ จากการสรางมูลคาเพิ่มใหกับสวนเหลือจากการ

สงออกขาวของไทย มาแปรรูปเปนแปงขาวหอมมะลใินเชิงพาณิชย ซึ่งเปนการเพิ่มมูลคาทางเศรษฐกิจ

ของประเทศโดยรวม ลดการพึ่งพาการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศลง และลดการสูญเสียเงินตรา

จากการนําเขา  

2. ประโยชนที่มีตอผูประกอบการรานเบเกอรี่ เปนการเพิ่มทางเลือกใชวัตถุดิบในการผลิต

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ และผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่มีคุณคาทางโภชนาการที่ดีสงมอบใหกับผูบริโภค 

3. ประโยชนที่มีตอผูบริโภค ที่ทําใหประชาชนคนไทยไดบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่

ทรงคุณคาทางโภชนาการจากทรัพยากรภายในประเทศ  

4. ประโยชนที่เกิดจากการดําเนินงานวิจยั จะสงเสริมใหเกิดการสรางเครือขายนํารองนําไปสู

การขยายเครือขายสูจังหวัดอื่นๆ ใหโครงการการใชประโยชนแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑตางๆ 

สามารถขยายผลไปสูผูประกอบการรานขนมปงและขนมอบรายอื่นๆ ตอไป 
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1.4 ขอบเขตของการวิจัย  

 

1.โครงการวิจัยการตลาดแปงขาวหอมมะลิ เปนโครงการยอยที่ 2 ภายใตโครงการ “การผลิต

แปงขาวหอมมะลิเพื่อผลิตขนมปงและ ขนมอบเชิงพาณิชย” 

 

2. การกําหนดผลิตภัณฑเปาหมายที่ศึกษา จะศึกษาเฉพาะผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอมมะลิ

จากการโมแหง ไดแก เคกเนย บราวน่ี โดนัทเคก และขนมปง   

 

3. การกําหนดพื้นที่เปาหมาย กําหนดตามพื้นที่นํารองที่ไดมีการถายทอดเทคโนโลยีการใช

แปงขาวหอมมะลิในการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรรี่ กับ มหาวิทยาลัยเครือขาย คือ มหาวิทยาลัยราชภัฏ

รอยเอ็ด ตามการดําเนินงานของโครงการยอยที่ 1 การพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของ

โรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ดและการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปง

และขนมอบในเชิงพาณิชย  และผูประกอบการรานเบเกอรีท่ี่ไดรับการถายทอดน้ันนําองคความรูไปทาํ

การผลิตผลิตภัณฑ ไดแก เคก บราวน่ีเคก โดนัทเคก และขนมปง ออกจําหนายในพื้นที่นํารอง คือ ใน

จังหวัดรอยเอ็ด  

  

 4. การกําหนดกลุมเปาหมาย จําแนกออกเปน 2 กลุม คือ 

1). กลุมเปาหมายเพื่อการวิเคราะหดานอุปทาน ประชากร คือ ผูประกอบการราน     

เบเกอรี่ในพื้นที่เปาหมายที่เปนรานเบเกอรี่เปาหมายที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยี และไดนํา      

องคความรูไปดําเนินการในเชิงพาณิชย  

2). กลุมเปาหมายเพื่อการวิเคราะหดานอุปสงค ประชากร คือ ผูบริโภคเบเกอรี่ในพื้นที่

เปาหมายที่มีรานเบเกอรี่เปาหมายดําเนินการคาอยู  
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1.5 แผนการดําเนินการวิจัย  

 

 แผนการดําเนินการในชวงเวลา 2 ป เปนดังตอไปน้ี คือ  

 

กิจกรรม ปท่ี 1ต้ังแต 3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555 

 สค กย ตค พย ธค มค กพ มีค เมย พค มิย กค 

1. การสํารวจเบ้ืองตนเพ่ือออกแบบการวิจัย1/               

2. การวิเคราะหตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของโรงงานแปง

ขาวในจังหวัดรอยเอ็ด 1/   

            

3. การวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ในระดับ

การถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปง 

และท่ีรานเบเกอร่ีเปาหมายในระดับเชิงพาณิชย 1/   

            

4. รางแบบสอบถามสําหรับสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม 1/               

5. การทดสอบแบบสอบถามสําหรับสํารวจกลุมตัวอยาง 2 

กลุม และแกไขแบบสอบถาม 1/   

            

6. การสํารวจกลุมตัวอยางดานอุปทาน 2/             

7. การสํารวจกลุมตัวอยางดานอุปสงค 2/             

8. การประมวลผลและวิเคราะหขอมูล 1/  และ 2/             

9. การเขียนรางรายงาน 1/  และ 2/             

10. การจัดประชุม focus group กับผูประกอบการ

รานเบเกอร่ีเปาหมาย 2/ 

            

11. การปรับปรุงรายงาน และจัดทํารายงานฉบับสมบูรณ 

2/ 

            

 

หมายเหตุ    1/ ดําเนินกิจกรรมน้ี ตามแผนการดําเนินการโครงการวิจัยของ ปแรก เริม่ต้ังแต 3 

สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555  
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บทท่ี 2 การทบทวนวรรณกรรมท่ีเก่ียวของ  
 

 วรรณกรรมที่เกี่ยวของ ที่จะดําเนินการทบทวน ประกอบดวย 2 ประเด็นหลัก คือ (1) 

แนวคิดและทฤษฎีที่ใชในการวิจัย และ  (2) ผลงานวิจัยและเอกสารทีเ่กี่ยวของ ไดแก เอกสารเกี่ยวกบั

รานเบเกอรี่และการตลาดผลิตภัณฑเบเกอรี่ เอกสารเกี่ยวกับวัตถุดิบผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ เอกสาร

เกี่ยวกับการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่จากการใชวัตถุดิบอื่นทดแทนแปงสาล ีเอกสารเกี่ยวกับสถานการณ

ขาวสาลีและแปงสาลีในประเทศไทย จากน้ันจะใชประโยชนจากการทบทวนวรรณกรรมที่เกี่ยวของมา

กําหนดกรอบแนวคิดในการวิจัย   

 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีที่ใชในการวิจัย 

 

2.1.1 แนวคิดการวิเคราะหการความคุมคาในการลงทุนของโครงการ  

เพื่อใชในการวิเคราะห ตนทุนการผลิตแปวขาวหอมมะลิของโรงงานแปงขาวเปาหมาย 

โดยกําหนดใหตนทุนหรือคาใชจายที่เกิดข้ึนในการดําเนินงานตลอดอายุโครงการ (นงนุช อังยุรีกุล. 

2549) ทั้งน้ีขอมูลตนทุนและผลตอบแทนที่จะตองใชในการวิเคราะหความคุมคาในการลงทุน 

ประกอบดวย  

 

1. คาลงทุน (Investment cost) ไดแก 

1) คาที่ดิน และคาปรบัปรุงพื้นที่  

2) คาสิ่งปลูกสราง คาโรงเรือนเก็บปจจัยการผลิต วัสดุ/อุปกรณและเครื่องมือ

การเกษตร คารั้ว บอนํ้าบาดาล ลานตาก ถนน เปนตน  

3) คาอุปกรณและเครื่องมอืเครือ่งจักรตางๆ มีใชในการดําเนินงาน   

 

2. คาใชจายในการดําเนินงาน (Operating cost) ไดแก 

1) คาใชจายในการผลิต เชน คาปจจัยการผลิต คาบรรจุภัณฑ คาแรงงาน  คาพลังงาน

เช้ือเพลิง คาบํารงุรกัษาและซอมแซมอุปกรณและเครื่องมือเครื่องจกัร เปนตน 

2) คาใชจายในการบรหิาร เชน คาการบรหิารจัดการสํานักงาน คาการจัดการสวัสดิการ

แรงงาน คาการตลาด คาขนสง คาสาธารณูปโภค คาดอกเบีย้ คาภาษี เปนตน 
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3. ผลตอบแทน คือ รายไดที่เกิดข้ึนในการดําเนินงานตลอดอายุโครงการ เชน 

1) มูลคาผลผลิตและผลพลอยได มาจาก ปริมาณการขาย คูณดวย ราคาขายที่ไดรับ 

2) มูลคาซากของสินทรัพยลงทุน ไดแก เครื่องทุนแรง สิ่งกอสราง ตลอดจนมูลคาของ

สินทรัพยเมื่อสิ้นสุดโครงการ 

 

การวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนโครงการ ตามแนวคิดการวิเคราะหโครงการ (Project 

Analysis) เพื่อหาคําตอบถึงโครงการที่สนใจลงทุนน้ันๆ จะมีความคุมคาทางการเงินเกิดข้ึนหรือไม 

เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะห ไดแก  

 

1. ระยะเวลาการคืนทุน (Pay-back Period) หมายถึง ระยะเวลาที่หนวยธุรกิจไดรับ

ผลตอบแทนจากการลงทุนคืนกลบัมาคุมกบัเงินทุนที่จายไป แมวาวิธีการคํานวณจะงายและคํานวณได

รวดเร็ว แตไมคํานึงถึงมูลคาเงินตามเวลา และมีหลักเกณฑการตัดสินใจ คือ คาระยะเวลาการคืนทุนที่

คํานวณได เปรียบเทียบกับคาเฉลี่ยของโครงการในลักษณะเดียวกัน ถาตํ่ากวา หมายถึงคืนทุนไดเร็ว

กวา ก็ควรลงทุนได ทั้งน้ีระยะเวลาการคืนทุนที่กําหนดเปนเกณฑเปรียบเทียบไวน้ีมักจะกําหนดจาก

ระยะเวลาที่คาดหวังของหนวยธุรกิจ โดยอาศัยคาเฉลี่ยของระยะเวลาการคืนทุนของธุรกิจประเภทน้ัน

เปนเกณฑกําหนด 

 

การคํานวณแบงออกเปน 2 กรณี คือ 

 

  กรณีที่ 1 รายไดที่คาดวาจะไดรับตอปเทากันทุกป การคํานวณใชสูตร ดังน้ี  

  ระยะเวลาการคืนทุน   =                           จํานวนเงินลงทุน          . 

                    รายไดที่คาดวาจะไดรับตอป 

 

  กรณีที่ 2 รายไดที่คาดวาจะไดรับไมเทากันในแตละป การคํานวณใชการสะสม

รายไดที่ไดรับเขามาจนกวาจะเทากับเงินลงทุน 

 

2. มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value) เปนวิธีเปรียบเทียบมูลคาปจจุบันของเงินสด

ไหลเขากับมูลคาปจจุบนัของเงนิสดไหลออกของการลงทุน ผลตางของมูลคาปจจบุันของกระแสเงินสด

เรียกวา มูลคาปจจบุันสุทธิ และมีหลักเกณฑในการตัดสินใจ คือ หนวยธุรกิจจะยอมรับการลงทุนได 
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เมื่อมูลคาปจจุบันของรายไดที่จะไดรับมากกวามูลคาปจจุบันของรายจายที่คาดไว ทําใหมูลคาปจจุบัน

สุทธิเปนบวก 

 

สูตรที่ใชในการคํานวณ คือ 
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โดยให  NPV คือ มูลคาปจจบุันสทุธิ 

  R t คือ รายไดที่คาดไว ณ ปที่ t 

  Ct คือ รายจายที่คาดไว ณ ปที่ t 

  r คือ อัตราคิดลด คิดเปนรอยละ 

  t คือ  ปที่ 0 ถึง n 

 

 

3. อัตราผลตอบแทนการลงทุน (Internal Rate of Return) เปนอัตราผลตอบแทนที่แทจริง

ตลอดอายุโครงการการลงทุน ที่ทําใหมูลคาปจจุบันของเงินสดไหลเขา เทากับ มูลคาปจจุบันของเงิน

สดออก    ซึ่งจะอยูที่คาของมูลคาปจจุบันสุทธิ เทากับ ศูนย และมีหลักเกณฑที่ใชในการตัดสินใจ จะ

พิจารณาคาอัตราผลตอบแทนการลงทุนที่คํานวณไดเปรียบเทียบกับอัตราที่หนวยธุรกิจยอมรับได ถา

อัตราที่คํานวณไดมีคาตํ่ากวา หนวยธุรกิจควรปฏิเสธการลงทุน การกําหนดคาของอัตราผลตอบแทนที่

หนวยธุรกิจจะยอมรับได โดยทั่วไปจะกําหนดใหเทากับอัตราดอกเบี้ยเงินกูในระยะยาว เพราะถา

หนวยธุรกิจมีผลตอบแทนการลงทุนในอัตราที่สูงกวา อัตราดอกเบี้ยเงินกูแลว เจาหน้ีผูใหกูยืมก็จะมี

ความมั่นใจในความสามารถในการชําระเงินกูคืนจากการประกอบการตามโครงการ ไดจากอัตรา 

ดังตอไปน้ี คือ  

 

 วิธีการคํานวณ หาคา IRR  ไดจากสูตร ดังน้ี คือ 
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กําหนดให     r l   คืออัตราคิดลดที่ใชในการคํานวณที่ทําใหคา   NPV    เปน บวก 

  r h   คืออัตราคิดลดที่ใชในการคํานวณที่ทําใหคา   NPV    เปน ลบ 
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4. อัตราสวนผลประโยชนตอตนทุน (Benefit/Cost ratio) เปนการหาอัตราสวนระหวาง

มูลคาปจจบุันของผลประโยชนที่ไดรับจากการลงทุน เปนกี่เทาของมูลคาปจจุบันของเงินลงทุนและ

คาใชจายที่เกิดข้ึนในโครงการทีล่งทุนน้ัน และมีหลักเกณฑในการตัดสินของวิธีอัตราสวนผลประโยชน

ตอตนทุนโดยดูจากคาที่คํานวณได  

 

1) ถามีคามากกวา 1.0 แสดงวาผลประโยชนที่ไดรับจากการลงทุนมีความคุมคา   

2) ถามีคาเทากับ 1.0 แสดงวาผลประโยชนที่ไดรับจากการลงทุนไดเพียงแคคุมทุนที่ลง

ไปพอดี  

3) ถามีคานอยกวา 1.0 หนวยธุรกิจไมควรลงทุนในโครงการน้ันๆ เพราะจะทําใหไดรับ

ผลประโยชนไมคุมคาการลงทุน 

 

 วิธีการคํานวณ จากสูตร 
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5. การวิเคราะหความเสี่ยงของโครงการจากการทดสอบมูลคาการเปลี่ยนไป (Switching 

value Test) การใชวิธีการทดสอบมูลคาการเปลี่ยนไป มีการพิจารณาดานตนทุนและรายไดที่จะทํา

ให NPV = 0 และ B/C ratio = 1 ดังน้ี  

 

1). กรณีตนทุน เพื่อวิเคราะหวาตนทุนของโครงการจะสามารถเพิม่ข้ึนไดรอยละเทาไร 

จึงจะทําให NPV = 0 และ B/C ratio = 1 

 

กําหนดให  SVT C   = Switching Value Test ของตนทุน 

  NPV = มูลคาปจจบุันสทุธิของโครงการ               

  PVC = มูลคาปจจบุันของตนทุน 

 

 2). กรณีผลตอบแทน เพื่อวิเคราะหวาผลตอบแทนของโครงการจะสามารถลดลงไดรอย

ละเทาไร จึงจะทําให NPV = 0 และ B/C ratio = 1 

 

100x
PVC
NPVSVT C



100x
PVB
NPVSVT B


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กําหนดให  SVTB    = Switching Value Test ของผลตอบแทน 

  NPV = มูลคาปจจบุันสทุธิของโครงการ               

  PVB = มูลคาปจจบุันของผลตอบแทน 

 

 ถา SVTC หรือ SVTB ที่คํานวณไดมีคาสูง หมายความวา มีความเสี่ยงในโครงการอยูในระดับ

ตํ่า ในทางตรงขาม ถา SVTC หรือ SVTB ที่คํานวณไดมีคาตํ่า หมายความวา มีความเสี่ยงในโครงการ

อยูในระดับสูง 

 

6. แนวคิดการวิเคราะหจุดคุมทุน  (Break-even Analysis) หลักการของเทคนิค คือ การทํา

ใหรายได เทากับ รายจาย(รายจายคงที่และรายจายผันแปร)  ณ ปริมาณการผลิตจุดน้ีจะทําใหหนวย

ธุรกิจมีความคุมทุนพอดี หากหนวยธุรกิจผลิตมากกวาจุดน้ีข้ึนไปจะมีรายไดเหนือรายจาย คือ มีกําไร 

แตในทางตรงกันขาม ถาผลิตนอยกวาจุดน้ีลงมา หนวยธุรกิจจะขาดทุนเพราะปรมิาณสินคาที่ผลติและ

นําไปขายไมสามารถสรางรายไดใหมากกวารายจายที่เกิดข้ึนในการผลิตได  

 

กําหนดให Q   = ปริมาณสินคาที่ที่ทําใหรายไดเทากับรายจายพอดี 

  F   = รายจายคงที ่

  V   = รายจายผันแปรตอหนวยสินคา 

  P   = ราคาขายตอหนวยสินคา 

 

ณ จุดคุมทุน  รายได  = รายจาย 

   P * Q  = F  +  V*Q 

 ดังน้ัน  Q               =              F     . 

          P  -  V 

 

 

 2.1.2 แนวคิดตนทุนการผลิต  

 เพื่อใชในการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง เปนไปตามความหมายของ ตนทุนการ

ผลิต (Cost of Production) คือ ตนทุนที่เกิดจากการแปลงสภาพวัตถุดิบใหเปนสินคาสําเรจ็รปู 

ประกอบดวยตนทุนทีส่ําคัญ ไดแก วัตถุทางตรง (Direct Material)   แรงงานทางตรง (Direct 

Labor) และ คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead) สามารถอธิบายไดดังน้ี 
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1. วัตถุทางตรง (Direct Material) หมายถึง วัตถุดิบซึ่งเปนสวนสําคัญที่ใชในการผลิตสินคา

สําเร็จรูป และสามารถคํานวณปริมาณของวัตถุดิบที่ใชในการผลิตได  

2. แรงงานทางตรง (Direct Labor) หมายถึง แรงงานที่ใชในการแปลงสภาพวัตถุดิบ (วัตถุ-

ทางตรง) ใหเปนสินคาสําเร็จรูป และสามารถระบุ ไดวาแรงงานน้ันใชทําสินคาใด จํานวนเทาใด  

3. คาใชจายการผลิต (Manufacturing Overhead) หมายถึง คาใชจายทั้งหมดทีเ่กี่ยวของ

กับการผลิต ที่ไมใชวัตถุทางตรงและแรงงานทางตรง คาใชจายการผลิตไดแก วัตถุทางออม คาแรงงาน

ทางออม คาเสื่อมราคาอาคารโรงงาน คาเสื่อมราคาเครื่องจักร ตลอดจนคาใชจายตางๆ ทีเ่กิดข้ึนที่

หนวยผลิตหรอืโรงงานเปนตน  

 

การคํานวณตนทุนการผลิตสามารถคํานวณไดดังน้ี   

 

ตนทุนการผลิต  = วัตถุทางตรง + คาแรงงานทางตรง + คาใชจายในการผลิต  

 

ทั้งน้ี การจําแนกตนทุนตามความสัมพันธที่มีตอกิจกรรม หมายถึง การวิเคราะหพฤติกรรม

ตนทุน (Cost Behavior) และคาใชจายที่เกิดข้ึนตามการเปลี่ยนแปลงของกิจกรรม กลาวคือ จะ

พิจารณาวาตนทุนจะเปลี่ยนแปลงอยางไรเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงของระดับปริมาณกิจกรรม ซึ่งสามารถ

จัดแบงตนทุนออกไดเปน 2 ประเภทตามพฤติกรรมตนทุนดังน้ี คือ ตนทุนผันแปร (Variable Costs) 

ตนทุนคงที่ (Fixed Costs) สามารถอธิบายไดดังน้ี     

1. ตนทุนผันแปร (Variable Costs)   เปนตนทุนที่เปลี่ยนแปลงเปนสัดสวนเดียวกับการ

เปลี่ยนแปลงปริมาณกิจกรรมในชวงกิจกรรมที่เกี่ยวของ ตัวอยางของตนทุนผันแปร เชนแรงงาน

ทางตรง วัตถุทางตรง และ คาใชจายการผลิตผันแปร   

2. ตนทุนคงที่ (Fixed Costs) เปนตนทุนที่ตนทุนรวมจะเทากันตลอดชวงกิจกรรมที่เกี่ยวของ

หรืออาจกลาวไดวาตนทุนคงที่เปนตนทุนที่ไมเปลี่ยนแปลงแมวาปริมาณกิจกรรมจะเปลี่ยนแปลงไป 

โดยตนทุนชนิดน้ีจะคงที่ภายในชวงกิจกรรมหน่ึงเทาน้ัน ตัวอยางของตนทุนคงที่ เชน คาประกันภัย คา

เชา คาเสื่อมราคา เปนตน 

 

คาเสื่อมราคา  เปนการปนสวนมูลคาเสื่อมสภาพของสินทรัพยอยางมีระบบตลอดอายุการใช

งานที่ไดประมาณไว  ดังน้ันคาเสื่อมราคาจึงเปนคาใชจายที่เกิดจากการแบงตนทุนสินทัพยถาวรที่

กิจการไดใชประโยชนในการดําเนินงานมาเปนคาใชจายหักออกจากรายได เพื่อใหการคํานวณผลการ
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ดําเนินงานถูกตองใกลเคียงความจริง การคํานวณคาเสื่อมราคาของสินทรัพยถาวรมีหลายวิธี  แตใน

ที่น้ีจะกลาวถึงการคํานวณคาเสื่อมราคาตามวิธีเสนตรง โดยมีสูตรคํานวณคาเสื่อมราคาตอปดังน้ี  

 

    คาเสื่อมราคาของสินทรัพยถาวรตอป  =       ราคาทุน  -  มูลคาซาก 

                        อายุการใชงาน 

 

 

และจําแนกตนทุน ออกเปน ตนทุนรวม และตนทุนตอหนวย   

 

1. ตนทุนรวม (Total Cost) หมายถึง ตนทุนของผลิตภัณฑทั้งหมดทีเ่กิดข้ึนสําหรบัการผลิต

ในงวดน้ัน 

2. ตนทุนตอหนวย (Unit Cost) หมายถึง ตนทุนที่ถัวเฉลี่ยจากตนทุนรวม โดยนําตนทุนรวม

มาแบงดวยปริมาณกจิกรรม  

 

2.1.3 ทฤษฎีพฤติกรรมผูบริโภค  

พฤติกรรมผูบริโภค หมายถึง การกระทําตางๆที่เกี่ยวของโดยตรงกับการจัดหาใหไดมาซึ่งการ

บริโภค และการจับจายใชสอยสินคาและบริการ รวมทั้งกระบวนการตัดสินใจที่เกิดข้ึนทั้งกอนและ

หลังการกระทําดังกลาวดวย ดวย (ศุภร, 2544 อางถึง Eagle,Blackwell and Miniard, 1990: 3) 

 

การศึกษาโมเดลพฤติกรรมผูบริโภค (Consumer behavior model) จะทําใหทราบเหตุจูง

ใจที่ทําใหผูบริโภคเกิดการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑหรือบริการ โดยมีจุดเริ่มตนจากการเกิดสิ่งกระตุน 

(Stimulus) ที่ทําใหเกิดความตองการผานเขามาในความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ (Buyer’s black box) 

ความรูสึกนึกคิดของผูซื้อไดรับอทิธิพลจากคุณลักษณะตาง ๆ  ของผูซื้อและกระบวนการตัดสินใจของผู

ซื้อเองทําใหเกิดการตอบสนอง (Buyer’s response) หรือการตัดสินใจซื้อ (Buyer’s purchase 

decision) แสดงในภาพที่ 2.1 

 

 จุดเริ่มตนจะอยูที่มีสิ่งกระตุน (Stimulus) ใหเกิดความตองการแลวทําใหเกิดการตอบสนอง 

(Response) โมเดลน้ีจึงเรียกวา S-R Theory (ศิริวรรณ และคณะ, 2546) ทั้งน้ี กลองดําหรือ

ความรูสึกนึกคิดของผูซื้อ (Buyer’s black box) เปรียบเสมือนความรูสึกนึกคิดของผูบรโิภคที่ผูขายไม

สามารถทราบได โดยความรูสึกนึกคิดน้ีไดรับอิทธิพลจากลักษณะของผูซื้อ และกระบวนการตัดสินใจ

ซื้อ ดังน้ี 
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1. ลักษณะของผูซื้อ ไดรับอิทธิพลจากปจจัยตางๆคือปจจัยดานวัฒนธรรม ปจจัยดานสังคม 

ปจจัยสวนบุคคล และปจจัยดานจิตวิทยา ดังน้ี 

1). ปจจัยทางวัฒนธรรม (Culture Factors) เปนสัญลักษณและสิ่งที่มนุษยสรางข้ึน 

โดยเปนที่ยอมรับจากรุนหน่ึงไปสูรุนหน่ึง โดยเปนตัวกําหนดและควบคุมพฤติกรรมของมนุษยในสังคม

หน่ึง คานิยมในวัฒนธรรมจะกําหนดลักษณะของสังคม และกําหนดความแตกตางของสังคมหน่ึงจาก

สังคมอื่น วัฒนธรรมเปนสิ่งกําหนดความตองการและพฤติกรรมของบคุคล ปจจัยทางวัฒนธรรมจงึเปน

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอผูซื้อหรือผูบริโภค ประกอบดวย วัฒนธรรมพื้นฐาน (Culture) วัฒนธรรมยอย 

(Sub-Culture) และลําดับช้ันทางสังคม (Social Class)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.1 รูปแบบพฤติกรรมผูบริโภคและปจจัยที่มีอิทธิพลตอการซื้อสินคาของผูบริโภค 

ที่มา: ศิริวรรณและคณะ, 2546 อางถึง Kotler, 2003:184 

 
สิÉงกระตุน้ภายนอก (S) 

 

สิÉงกระตุน้ทางการตลาด สิÉงกระตุน้อืÉน  ๆ

ผลิตภณัฑ ์

ราคา 

การจดัจาํหน่าย 

การส่งเสริมการตลาด 

เศรษฐกจิ 

เทคโนโลย ี

การเมือง 

วฒันธรรม 

ฯลฯ 

 

กล่องดาํหรือ

ความรู้สึกนึก

คิดของผูซื้Êอ 

ปัจจยัภายนอก ปัจจยัส่วนบุคคล ปัจจยัภายใน 

 
การตอบสนองของผูซื้Êอ  (R) 

       การเลือกผลิตภณัฑ ์

       การเลือกตรา 

       การเลือกผูข้าย 

      เวลาในการซืÊอ 

      ปริมาณในการซืÊอ 

 

ลกัษณะของผูซื้Êอ 

1.  ปัจจยัดา้นวฒันธรรมและสงัคม 

2.  ปัจจยัส่วนบคุคล 

3.  ปัจจยัดา้นจิตวิทยา 

 
 

 

ขัÊนตอนการตดัสินใจของผูซื้Êอ 

1. การรับรู้ปัญหา 

2. การคน้หาขอ้มูล 

3. การประเมินผลทางเลือก 

4. การตดัสินใจซืÊอ 

5. พฤติกรรมภายหลงัการซืÊอ 

 

1.  ปัจจยัดา้น 

    วฒันธรรม 

2.   ปัจจยัดา้น 

สงัคม 

1.1  วฒันธรรมพืÊนฐาน 

1.2  วฒันธรรมยอ่ย 

1.3  ชัÊนสงัคม 

2.1   กลุ่มอา้งอิง 

2.2   ครอบครัว 

2.3   บทบาทและ 

        สถานะ 

 

3.   ปัจจยัส่วนบคุคล 

3.1   อาย ุ

3.2   วงจรชีวิตครอบครัว 

3.3   อาชีพ 

3.4   โอกาสทางเศรษฐกจิหรือรายได ้

3.5   การศึกษา 

3.6   ค่านิยมและรูปแบบการดาํรงชีวิต 

 

4.  ปัจจยัดา้นจิตวิทยา 

4.1   การจูงใจ 

4.2   การรับรู้ 

4.3   การเรียนรู้ 

4.4   ความเชืÉอถือ 

4.5   ทศันคติ 

4.6   บคุลิกภาพ 

4.7   แนวคิดของตนเอง 
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2). ปจจัยทางสังคม (Social Factors) เปนปจจัยที่เกี่ยวของกับชีวิตประจําวัน ปจจัย

ทางสังคมที่มีอิทธิพลตอผูซื้อ ประกอบดวยกลุมอางอิง (Reference Group) ครอบครัว (Family) 

และบทบาทและสถานภาพของผูซื้อ (Roles and Status)  

 

3). ปจจัยสวนบุคคล (Personal Factors) ลักษณะภายนอกของตัวบุคคลที่มีอิทธิพลตอ

พฤติกรรมการซื้อที่เห็นไดชัดเจน ไดแก อายุ อาชีพ วงจรชีวิต โอกาสทางเศรษฐกิจ หรือรายได 

การศึกษา คานิยมและรูปแบบการดํารงชีวิต จากคุณลักษณะเฉพาะของบุคคลน้ี ทําใหแตละบุคคลมี

พฤติกรรมที่แตกตางจากคนอื่น  

 

4). ปจจัยทางจิตวิทยา (Psychology Factors) ประกอบดวย การจูงใจ การรับรู 

บุคลิกภาพ การเรียนรู ความเช่ือทัศนคติ และแนวคิดของตนเอง 

 

  ก. การจูงใจ (Motivation) หมายถึง สิ่งกระตุน หรือความรูสึกที่เปนสาเหตุที่ทํา ให

บุคคลมีการกระทํา หรือมีพฤติกรรมในรูปแบบที่แนนอน 

  ข. การรับรู (Perception) หมายถึง อะไรก็ตามที่ถูกนํา มาสูความสนใจของ

ผูบริโภคโดยผานประสาททั้งหา ดังน้ันบุคคลแตละคนในภาวะที่ถูกกระตุนจากสิ่งเราเดียวกัน อาจ

ประพฤติปฏิบัติตางกันเพราะบุคคลมกีารรบัรูที่แตกตางกัน จากประสบการณในอดีตที่แตกตางกัน ซึ่ง

ข้ึนอยูกับ ลักษณะของสิ่งกระตุน ความสัมพันธของสิ่งกระตุนกับสิ่งแวดลอม และสถานภาพของแตละ

บุคคล 

  ค. บุคลิกภาพ (Personality) หมายถึงดานจิตวิทยาที่แตกตางกันของบุคคล นําไปสู

การตอบสนองตอสภาพแวดลอมทีม่ีแนวโนมคงที่และสอดคลองกัน  

  ง. การเรียนรู (Learning) หมายถึง พฤติกรรมอันเปนผลมาจากการไดปฏิบัติ

ประสบการณ หรือการเกิดข้ึนของสัญชาติญาณ ดังน้ัน การตลาดจึงใชแนวคิดน้ีมาเปนประโยชนดวย

การโฆษณาซ้ําๆ จนเกิดการจูงใจในการซื้อ 

  จ. ความเช่ือและทัศนคติ (Believes and Attitude) หมายถึง ความรูสึกที่อยู

ภายในตัวมนุษย หรือความเห็นที่เปนรูปแบบพฤติกรรมของบุคคล 

  ฉ. แนวคิดของตนเอง (Self concept) เปนความรูสึกของบุคคลใดบุคคลหน่ึงที่เปน

สิ่งประทับใจของบุคคล ซึ่งจะกําหนดลักษณะของบุคคลน้ัน 

 

  2. กระบวนการตัดสินใจของผูซือ้ (Buyer’s decision process) กระบวนการตัดสินใจของผู

ซื้อ เปนลําดับข้ันตอนในการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคประกอบดวย 5 ข้ันตอนคือ การรับรูปญหา การ

คนหาขอมูล การประเมินทางเลือก การตัดสินใจซื้อและพฤติกรรมหลังการซื้อ  
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2.1.4 การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค  

การวิเคราะหพฤติกรรมผูบริโภค (Analyzing Consumer Behavior) เปนการคนหา หรือ

วิจัยเกี่ยวกับพฤติกรรมการซื้อ และการใชของผูบริโภค ทั้งที่เปนบุคคล กลุม หรือองคการ เพื่อให

ทราบถึงลักษณะความตองการและพฤติกรรมการซื้อ การใช การเลือกบริการ แนวคิด หรือ

ประสบการณที่จะทําใหผูบริโภคพึงพอใจ คําตอบที่ไดจะชวยใหนักการตลาดสามารถกําหนดกลยุทธ

การตลาด (Marketing Strategies) ที่สามารถตอบสนองความพึงพอใจของผูบริโภคไดอยางเหมาะสม 

(ศิริวรรณ เสรีรัตน, 2546: 192) คําถามทีใ่ชเพื่อคนหาลักษณะพฤติกรรมผูบริโภค คือ 6WS และ 1H 

(ตารางที่ 2.1) ซึ่งประกอบดวย Who?, What?, Why?, Who?, When?, Where? และ How? เพื่อ

คนหาคําตอบ 7 ประการ หรือ 7OS ซึ่งประกอบดวย Occupants, Objects, Objectives, 

Organizations, Occasions, Outlets และ Operations  

 

ตารางท่ี 2.1 คําถาม (6WS และ 1H) เพื่อหาคําตอบ 7 ประการเกี่ยวกบัพฤติกรรมผูบริโภค (7OS)  

 

คําถาม (6WS และ 

1H) 

คําตอบท่ีตองการทราบ (7OS) กลยุทธการตลาดท่ีเกี่ยวของ 

1. ใครอยูในตลาด

เปาหมาย (Who is 

the target market?) 

ลักษณะกลุมเปาหมาย (Occupants) 

ทางดาน  

(1) ประชากรศาสตร  

(2) ภูมิศาสตร 

(3) จิตวิทยา หรือจิตวิเคราะห  

(4) พฤติกรรมศาสตร 

กลยุทธการตลาด (4PS) ประกอบดวยกลยุทธดาน

ผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย และการสงเสริม

การตลาดทีเ่หมาะสม และสามารถตอบสนอง

ความพึงพอใจของกลุมเปาหมายได 

2.  ผูบริโภคซ้ืออะไร  

(What does the 

consumer buy?)   

ส่ิงที่ผูบริโภคตองการซ้ือ (Objects) ส่ิง

ที่ผูบริโภคตองการจากผลิตภัณฑ ก็คือ

ตองการคุณสมบัติหรือ          

องคประกอบของผลิตภัณฑ (Product 

Component ) และความแตกตางที่

เหนือกวาคูแขงขัน (Competitive 

Differentiation) 

กลยุทธดานผลิตภัณฑ (Product Strategies) 

ประกอบดวย  

1. ผลิตภัณฑหลัก 

2. รูปลักษณผลิตภัณฑ ไดแก การบรรจุภัณฑ 

ตราสินคา รูปแบบบริการ คุณภาพ นวัตกรรม  

3. ผลิตภัณฑควบ  

4. ผลิตภัณฑที่คาดหวัง 

5. ศักยภาพผลิตภัณฑ ความแตกตางทางการ

แขงขัน (Competitive differentiation)  
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ตารางท่ี 2.1 (ตอ)   

คําถาม (6WS และ 

1H) 

คําตอบท่ีตองการทราบ (7OS) กลยุทธการตลาดท่ีเกี่ยวของ 

3. ทําไมผูบริโภคจึงซ้ือ  

(Why does the 

consumer buy) 

วัตถุประสงคในการซ้ือ (Objectives) 

ผูบริโภคซ้ือสินคาเพื่อตอบสนองความ

ตองการของเขาดานรางกายและดาน

จิตวิทยา ซ่ึงตองศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพล

ตอพฤติกรรมการซ้ือ คือ  

(1) ปจจัยภายในหรือปจจัยทาง

จิตวิทยา  

(2) ปจจัยทางสังคมและวัฒนธรรม 

(3) ปจจัยเฉพาะบุคคล 

กลยุทธที่ใชมากคือ  

(1) กลยุทธดานผลิตภัณฑ (Product Strategies)  

(2) กลยุทธการสงเสริมการตลาด (Promotion  

Strategies) ประกอบดวย กลยุทธการโฆษณา 

การขายโดยใชพนักงานขาย การสงเสริม

การขาย การใหขาว การประชาสัมพันธ  

(3) กลยุทธดานราคา (Price Strategies)  

(4) กลยุทธดานชองทางการจัดจําหนาย 

(Distribution Channel Strategies) 

4. ใครมีสวนรวมในการ  

ตัดสินใจซ้ือ (Who 

participates in the 

buying?) 

บทบาทของกลุมตางๆ 

(Organization)ที่มีอิทธิพลในการ

ตัดสินใจซ้ือ ประกอบดวย 

(1) ผูริเริ่ม       (2) ผูมีอิทธิพล 

(3) ผูตัดสินใจซ้ือ (4) ผูซ้ือ (5) ผูใช 

กลยุทธที่ใชมากคือ กลยุทธการโฆษณา และ 

(หรือ) กลยุทธการสงเสริมการตลาด 

(Advertising and Promotion Strategies)   

โดยใชกลุมอิทธิพล 

5. ผูบริโภคซ้ือเม่ือใด 

(When does the 

consumer buy?) 

โอกาสในการซ้ือ (Occasions) เชน 

ชวงเดือนใดของป หรือชวงฤดูกาลใด

ของป วันใดของเดือน เวลาใดของวัน 

โอกาสพิเศษหรือเทศกาลตางๆ 

กลยุทธที่ใชมากคือ กลยทุธการสงเสริมการตลาด 

(Promotion Strategies) เชน ทําการสงเสริม

การตลาดเม่ือใดจึงจะสอดคลองกับโอกาสในการ

ซ้ือ 

6. ผูบริโภคซ้ือที่ไหน 

(Where does the 

consumer buy?) 

ชองทางหรือแหลง(Outlets)ที่ผูบริโภค

ไปทําการซ้ือ เชน หางสรรพสินคา 

ซุปเปอรมารเก็ต รานขายของชํา ฯลฯ 

กลยุทธชองทางการจัดจําหนาย (Distribution 

Channel Strategies) บริษัทนําผลิตภัณฑสู

ตลาดเปาหมายโดยพิจารณาวาจะผานคนกลาง

อยางไร 

7. ผูบริโภคซ้ืออยางไร 

(How does the 

consumer buy?) 

ขั้นตอนการตัดสินใจซ้ือ (Operations) 

ประกอบดวย  

(1) การรับรูปญหา  

(2) การคนหาขอมูล  

(3) การประเมินผลทางเลือก  

(4) การตัดสินใจซ้ือ  

(5) พฤติกรรมภายหลังการซ้ือ 

กลยุทธที่ใชมากคือ กลยุทธการสงเสริม

การตลาด (Promotion Strategies) 

ประกอบดวยการโฆษณา การขายโดยใช

พนักงานขาย การสงเสริมการขาย การใหขาว  

และการประชาสัมพันธ การตลาดทางตรง เชน 

พนักงานขายจะกําหนดวัตถุประสงคในการขาย

ใหสอดคลองกับวัตถุประสงคในการตัดสินใจซ้ือ 

ที่มา: ศิริวรรณ เสรีรัตน, 2546: 194 
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2.1.5 สวนประสมการตลาด  

สวนประสมการตลาด (Marketing Mix) จัดเปนชุดของเครื่องมือทางการตลาดที่ธุรกิจใช

ดําเนินงานเพื่อใหบรรลุวัตถุประสงคในตลาดเปาหมาย ดังน้ัน สวนประสมการตลาด คือ กลุม

เครื่องมือดานการตลาดที่นํามาใชเพื่อการบรรลุวัตถุประสงคดานการตลาดในตลาดเปาหมายของ

กิจการ สวนประสมการตลาด จําแนกออกเปน 4 กลุม เรียก 4Ps เปนเครื่องมือที่กําหนดจากมุมมอง

ของผูขาย ถากําหนดจากมุมมองของผูบริโภค ซึ่งไดจากการวิจัยพฤติกรรมและทัศนคติของผูบริโภค 

เรียก 4Cs ทั้ง 2 มุมมองสามารถเปรียบเทียบไดดังน้ี  

 

 

สวนประสมการตลาด หรือ 4P’s ที่มักมีการกลาวถึงกัน หมายถึง ตัวแปรทางการตลาดที่

ควบคุมไดซึ่งใชรวมกันเพื่อตอบสนองความพึงพอใจแกกลุมเปาหมาย ประกอบดวยเครื่องมือตอไปน้ี  

 

1. ผลิตภัณฑ (Product) หมายถึง สิ่งที่เสนอขายโดยธุรกิจ เพื่อตอบสนองความจําเปนหรือ

ความตองการของลูกคาใหเกิดความพึงพอใจ ประกอบดวยสิ่งที่สัมผัสไดและสัมผัสไมได เชน บรรจุ-

ภัณฑ สี ราคา คุณภาพ ตราสินคาบริการ และช่ือเสียงของผูขาย ผลิตภัณฑอาจจะเปนสินคา บริการ 

สถานที่ บุคคล หรือความคิดเห็น ผลิตภัณฑที่เสนอขายอาจจะมีตัวตนหรือไมมีตัวตนก็ได ผลิตภัณฑ

จึงประกอบดวย สินคา บริการ ความคิด สถานที่ องคกรหรือบุคคล ผลิตภัณฑตองมีอรรถประโยชน 

(Utility) มีคุณคา (Value) ในสายตาของลูกคา จึงจะมีผลทําใหผลิตภัณฑสามารถขายได  

 

การกําหนดกลยุทธดานผลิตภัณฑตองพยายามคํานึงถึงปจจัยตอไปน้ี (1)ความแตกตางของ

ผลิตภัณฑ (Product Differentiation) และหรือความแตกตางทางการแขงขัน (Competitive 

Differentiation)  (2)องคประกอบ (คุณสมบัติ) ของผลิตภัณฑ (Product Component) เชน

ประโยชนพื้นฐาน รูปลักษณ คุณภาพ การบรรจุภัณฑ ตราสินคา ฯลฯ (3)การกําหนดตําแหนง

ผลิตภัณฑ (Product Positioning) เปนการออกแบบผลิตภัณฑของบริษัทเพื่อแสดงตําแหนงที่

แตกตางและมี คุณคาในจิตใจของลูกค า  เป าหมาย  (4)การพัฒนาผลิตภัณฑ  ( Product 

Development) เพื่อใหผลิตภัณฑมีลักษณะใหมและปรบัปรุงใหดีข้ึน ซึ่งตองคํานึงถึงความสามารถใน

4Ps  4Cs  

Product ผลิตภัณฑ Customer  ลูกคา 

Price ราคา Customer cost ตนทุนของลูกคา 

Place การจัดจําหนาย Convenience ความสะดวก 

Promotion การสงเสริมการตลาด Communication การติดตอสื่อสาร 
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การตอบสนองความตองการของลูกคาไดดีย่ิงข้ึน  (5) กลยุทธเกี่ยวกับสวนประสมผลิตภัณฑ 

(Product Mix) และสายผลิตภัณฑ (Product Line) 

2. ราคา (Price) หมายถึง จํานวนเงินหรือสิ่งอื่นๆ ที่มีความจําเปนตองจายเพื่อใหไดผลิต-

ภัณฑ หมายถึง คุณคาผลิตภัณฑในรูปตัวเงิน ราคาเปน P ตัวที่สองที่เกิดข้ึนถัดจาก Product ราคา

เปนตนทุน (Cost) ของลูกคา ผูบริโภคจะเปรียบเทียบระหวางคุณคา (Value) ของผลิตภัณฑกับราคา 

(Price) ของผลิตภัณฑน้ัน ถาคุณคาสูงกวาราคา ผูบริโภคก็จะตัดสินใจซื้อ  

 

ดังน้ันผูกําหนดกลยุทธดานราคาตองคํานึงถึง (1) คุณคาที่รับรู (Perceived Value) ใน

สายตาของลูกคา ซึ่งตองพิจารณาการยอมรับของลูกคาในคุณคาของผลิตภัณฑวาสูงกวาราคา

ผลิตภัณฑน้ัน (2) ตนทุนสินคาและคาใชจายที่เกี่ยวของ (3) การแขงขัน (4) ปจจัยอื่นๆ กลยุทธดาน

ราคา 

 

3. การสงเสริมการตลาด (Promotion) เปนเครื่องมือการสื่อสารเพื่อสรางความพึงพอใจตอ

ตราสินคา หรือบริการ หรือความคิด หรือตอบุคคล โดยใชเพื่อจูงใจ (Persuade) ใหเกิดความตองการ 

เพื่อเตือนความทรงจํา (Remind) ในผลิตภัณฑ โดยคาดวาจะมีอิทธิพลตอความรูสึก ความเช่ือ และ

พฤติกรรมการซื้อ หรือเปนการติดตอสื่อสารเกี่ยวกับขอมูลระหวางผูขายกับผูซื้อ เพื่อสรางทัศนคติ

และพฤติกรรมการซื้อ การติดตอสื่อสารอาจใชพนักงานขาย (Personal Selling) ทําการขาย และ

การติดตอสื่อสารโดยไมใชคน (Non-personal Selling) เครื่องมือในการติดตอสื่อสารมีหลายประการ  

 

กิจการอาจเลือกใชหน่ึงหรือหลายเครื่องมือ ซึ่งใชหลักการเลือกใชเครื่องมือการสื่อสาร

การตลาดแบบประสมประสานกัน (Integrated Marketing Communication (IMC)) โดยพิจารณา

ถึงความเหมาะสมกับลกูคา ผลิตภัณฑ คูแขงขัน โดยบรรลุจุดมุงหมายรวมกันได เครื่องมือการสงเสริม

การตลาดที่สําคัญ มีดังน้ี 

 

1) การโฆษณา (Advertising) เปนกิจกรรมในการเสนอขาวสารเกี่ยวกับองคการ และ

หรือผลิตภัณฑบริการ หรือความคิด ที่ตองมีการจายเงินโดยผูอุปถัมภรายการ กลยุทธในการโฆษณา

จะเกี่ยวของกับ (1) กลยุทธการสรางสรรคงานโฆษณา (Creative Strategy) และยุทธวิธีการโฆษณา 

(Advertising Tactics) (2) กลยุทธสื่อ (Media Strategy) 

 

2) การขายโดยใชพนักงานขาย (Personal Selling) เปนการสื่อสารระหวางบุคคลกับ

บุคคลเพื่อพยายามจูงใจผูซื้อที่เปนกลุมเปาหมายใหซื้อผลิตภัณฑหรือบริการ หรือมีปฏิกิริยาตอ

ความคิด หรือเปนการเสนอขายโดยหนวยงานขายเพื่อใหเกิดการขาย และสรางความสัมพันธอันดีกับ
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ลูกคา งานในขอน้ีจะเกี่ยวของกับ (1) กลยุทธการขายโดยใชพนักงานขาย (Personal Selling 

Strategy) (2) การบริหารหนวยงานขาย (Sales force Management) 

 

3) การสงเสริมการขาย (Sales Promotion) เปนสิ่งจูงใจที่มีคุณคาพิเศษที่กระตุน

หนวยงานขาย (Sales Force) ผูจัดจําหนาย (Distributors) หรือผูบริโภคคนสุดทาย (Ultimate 

Consumer) โดยมีจุดมุงหมายเพื่อใหเกดิการขายในทันททีันใด เปนเครื่องมือกระตุนความตองการซื้อ

ที่ใชสนับสนุนการโฆษณา และการขายโดยใชพนักงานขาย ซึ่งสามารถกระตุนความสนใจ การทดลอง

ใช หรือการซื้อ โดยลูกคาคนสุดทายหรือบุคคลอื่นในชองทางการจัดจําหนาย การสงเสริมการขายมี 3 

รูปแบบคือ (1) การกระตุนผูบริโภค เรียกวา การสงเสริมการขายที่มุงสูผูบริโภค (Consumer 

Promotion)  (2) การกระตุนคนกลาง เรียกวา การสงเสริมการขายที่มุงสูคนกลาง ( Trade 

Promotion)  (3) การกระตุนพนักงานขาย เรียกวา การสงเสริมการขายที่มุงสูพนักงานขาย (Sales 

Force Promotion) 

 

4) การใหขาวและการประชาสัมพันธ (Publicity and Public Relations (PR)) มี

ความหมายดังน้ี  (1) การใหขาว (Publicity) เปนการเสนอขาวเกี่ยวกับผลิตภัณฑ หรือบริการ หรือ

ตรา สินคา หรือบริษัทที่ไมตองมีการจายเงิน (ในทางปฏิบัติจริงอาจตองมีการจายเงิน) โดยผานสื่อ

กระจายเสียงหรือสื่อสิ่งพิมพ การใหขาวเปนกิจกรรมหน่ึงของการประชาสัมพันธ  (2) การ

ประชาสัมพันธ (Public Relations (PR)) หมายถึง ความพยายามในการสื่อสารที่มีการวางแผนโดย

องคการหน่ึงเพื่อสรางทัศนคติที่ดีตอองคการ ตอผลิตภัณฑ หรือตอนโยบายใหเกิดกับกลุมใดกลุมหน่ึง 

มีจุดมุงหมายเพื่อสงเสริมหรือปองกันภาพพจนหรือผลิตภัณฑของบริษัท 

 

5) การตลาดทางตรง (Direct Marketing หรือ Direct Response Marketing) การ

โฆษณาเพื่อใหเกิดการตอบสนองโดยตรง (Direct Response Advertising) และการตลาดเช่ือมตรง

หรือการโฆษณาเช่ือมตรง (Online Advertising) มีความหมายตางกันดังน้ี (1) การตลาดทางตรง 

(Direct Marketing หรือ Direct Response Marketing) เปนการติดตอสื่อสารกับกลุมเปาหมาย

เพื่อใหเกิดการตอบสนอง (Response) โดยตรง หรือหมายถึงวิธีการตางๆ ที่นักการตลาดใชสงเสริม

ผลิตภัณฑโดยตรงกับผูซือ้และทําใหเกิดการตอบสนองในทนัที ทั้งน้ีตองอาศัยฐานขอมูลลูกคาและการ

ใชสื่อตางๆ เพื่อสื่อสารโดยตรงกบัลูกคา เชน ใชสื่อโฆษณาและแคตตาล็อก (2) การโฆษณาเพื่อใหเกิด

การตอบสนองโดยตรง (Direct Response Advertising) เปนขาวสารการโฆษณาซึ่งถามผูอาน ผูรับ

ฟง หรือผูชม ใหเกิดการตอบสนองกลับโดยตรงไปยังผูสงขาวสาร ซึ่งอาจจะใชจดหมายตรงหรือสื่ออื่น 

เชน นิตยสาร วิทยุ โทรทัศน หรือปายโฆษณา (3) การตลาดเช่ือมตรงหรือการโฆษณาเช่ือมตรง 

(Online Advertising) หรือการตลาดผานสื่ออิเล็กทรอนิกส (Electronic Marketing หรือe-



268 
 
Marketing) เปนการโฆษณาผานระบบเครือขายคอมพิวเตอรหรืออินเทอรเน็ต เพื่อสื่อสาร สงเสริม 

และขายผลิตภัณฑหรือบริการโดยมุงหวังผลกําไรและการคา เครื่องมือที่สําคัญในขอน้ีประกอบดวย 

(1) การขายทางโทรศัพท (2) การขายโดยใชจดหมายตรง (3) การขายโดยใชแคตตาล็อก (4) การขาย

ทางโทรทัศน วิทยุ หรือหนังสือพิมพ ซึ่งจูงใจใหลูกคามีกิจกรรมการตอบสนอง เชน ใชคูปองแลกซื้อ 

 

4. การจัดจําหนาย (Place หรือ Distribution) หมายถึง โครงสรางของชองทางซึ่ง

ประกอบดวยสถาบัน และกิจกรรมใชเพื่อเคลื่อนยายผลิตภัณฑและบริการจากองคการไปยังตลาด 

สถาบันที่นําผลิตภัณฑออกสูตลาดเปาหมาย คือ สถาบันการตลาด สวนกิจกรรมที่ชวยในการกระจาย

ตัวสินคาประกอบดวย การขนสง การคลังสินคา และการเก็บรักษาสินคาคงคลัง การจัดจําหนายจึง

ประกอบดวย 2 สวนดังน้ี 

 

1) ชองทางการจัดจําหนาย (Channel of Distribution หรือ Distribution Channel 

หรือ Marketing Channel) หมายถึง กลุมของบุคคลหรือธุรกิจที่มีความเกี่ยวของกับการเคลื่อนยาย

กรรมสิทธ์ิในผลิตภัณฑ หรือเปนการเคลื่อนยายผลิตภัณฑจากผูผลิตไปยังผูบริโภคหรือผูใชทางธุรกิจ 

หรือหมายถึง เสนทางที่ผลิตภัณฑ และหรือกรรมสิทธ์ิที่ผลิตภัณฑถูกเปลี่ยนมือไปยังตลาด ในระบบ

ชองทางการจัดจําหนาย ประกอบดวย ผูผลิต คนกลาง ผูบริโภค หรือผูใชทางอุตสาหกรรม ซึ่งอาจจะ

ใชชองทางตรง (Direct Channel) จากผูผลิต (Producer) ไปยังผูบริโภค (Consumer) หรือผูใชทาง

อุตสาหกรรม (Industrial User) และใชชองทางออม (Indirect Channel) จากผูผลิต (Producer) 

ผานคนกลาง (Middleman) ไปยังผูบริโภค (Consumer) หรือผูใชทางอุตสาหกรรม (Industrial 

User) 

 

2) การกระจายตัวสินคา หรือการสนับสนุนการกระจายตัวสินคาสูตลาด (Physical 

Distribution หรือ Market Logistics) หมายถึง งานที่เกี่ยวของกับการวางแผน การปฏิบัติการตาม

แผน และการควบคุมการเคลื่อนยายวัตถุดิบ ปจจัยการผลิต และสินคาสําเร็จรูป จากจุดเริ่มตนไปยัง

จุดสุดทายในการบริโภค เพื่อตอบสนองความตองการของลกูคาโดยมุงหวังกาํไร หรือหมายถึงกิจกรรม

ที่เกี่ยวของกับการเคลื่อนยายตัวผลิตภัณฑ จากผูผลิตไปยังผูบริโภคหรือ ผูใชทางอุตสาหกรรม การ

กระจายตัวสินคาที่สําคัญมีดังน้ี (1) การขนสง (Transportation)  (2) การเก็บรักษาสินคา (Storage) 

และการคลังสินคา (Warehousing)  (3) การบริหารสินคาคงเหลือ (Inventory Management) 

 

ในการกําหนดกลยุทธการตลาดน้ันจาํเปนตองวิเคราะหถึงปจจัยสภาพแวดลอมทั้งภายในและ

ภายนอก เพื่อศึกษาถึงจุดแข็ง จุดออน โอกาส และอุปสรรค นอกจากน้ีกลยุทธการตลาดจะเขาไป

เกี่ยวของกับระบบการวางแผนการตลาด ระบบการจัดองคการ ระบบการปฏิบัติการทางการตลาด 
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ระบบควบคุมการตลาด และระบบขอมูลทางการตลาด ซึ่งการใชกลยุทธการตลาดน้ันก็เพื่อตอบสนอง

ความตองการของลูกคาเปาหมายใหเกิดความพึงพอใจสูงสุด ทั้งน้ี การกําหนดกลยุทธการตลาดและ

โปรแกรมการตลาดประกอบดวย 4  ดานคือ 

 

1. กลยุทธและโปรแกรมดานผลิตภัณฑ (Product strategies and programs) 

ประกอบดวย 

 

1)  ความแตกตางของผลิตภัณฑทางการแขง ขัน  (Competitive Product 

Differentiation) เปนการกําหนดลักษณะผลิตภัณฑใหแตกตางจากคูแขงขันและสามารถสรางความ 

พึงพอใจใหกับลูกคาได ซึ่งการสรางความแตกตางทางการแขงขันสามารถทําไดดวยวิธีการตางๆ คือ 

(1) ความแตกตางดานผลิตภัณฑ (Product Differentiation) (2) ความแตกตางดานบริการ 

(Services Differentiation)   (3) ความแตกตางดานบุคลากร (Personnel Differentiation)       

(4) ความแตกตางดานภาพลักษณ (Image Differentiation) 

 

2) การกําหนดตําแหนงตราสินคา (Brand Positioning) เปนการออกแบบความ

แตกตางของตราสินคา หรือธุรกิจเพื่อแสดงจุดเดนและตําแหนงผลิตภัณฑที่มีคุณคาในจิตใจของลูกคา

เปาหมาย 

 

3) องคประกอบของผลิตภัณฑ  (Product Component) กลยุทธดานผลิตภัณฑจะ

พิจารณาจากความแตกตางทางการแขงขันและองคประกอบ (คุณสมบัติ) ของผลิตภัณฑ เชน       

คุณภาพ รูปแบบ ตราสินคา บรรจุภัณฑ ฯลฯ 

 

2. กลยุทธและโปรแกรมดานราคา (Price Strategies and Programs) การต้ังราคาและ

กําหนดกลยุทธดานราคาน้ันจะคํานึงถึงกลุมลูกคาเปาหมาย ภาวะการแขงขัน ตันทุนในการผลิต 

 

3. กลยุทธและโปรแกรมดานชองทางการจัดจําหนาย (Distribution Channel Strategies 

and Programs)  

 

4. กลยุทธและโปรแกรมดานการสงเสริมการตลาด (Promotion Strategies and 

Programs) เปนการติดตอสื่อสารระหวางผูขายและผูซื้อเพื่อสรางทัศนคติและพฤติกรรมการซื้อ 

ประกอบดวยเครื่องมือในการติดตอสื่อสาร 4 ประการ ซึ่งเรียกวา สวนประสมการสงเสริมการตลาด 

(Promotion Mix) ดังน้ี 



270 
 

1) กลยุทธและโปรแกรมดานการโฆษณา (Advertising Strategies and Programs) 

2)  กลยุทธและโปรแกรมดานการขายโดยใชพนักงานขาย  (Personal Selling 

Strategies and Programs) 

3) กลยุทธและโปรแกรมดานการสงเสริมการขาย (Sales Promotion Strategies and 

Programs) 

4) กลยุทธและโปรแกรมการใหขาวและการประชาสัมพันธ (Publicity and Public 

Relations Strategies and Programs) 

 

2.1.6 แนวคิดเก่ียวกับความคิดเห็น   

ความคิดเห็น (อางถึงใน บัณฑิต ชัยวิชญชาติ และคณะ. 2552) ตามแนวคิดของ Foster 

กลาววา ความคิดเห็นเกิดจากมูลเหตุ 2 ประการ คือ  

 1. ประสบการณที่บุคคลมีตอสิง่ของ บุคคล หมูคณะ เรื่องราวตางๆ หรือสถานการณทางตรง

และจากการไดยิน ไดฟง ไดเห็นรูปถาย หรืออานจากหนังสือโดยไมไดพบเห็นจริง ซึ่งถือวาเปน

ประสบการณทางออม  

 2. ระบบและคานิยม และการตัดสินคานิยม เน่ืองจากกลุมชนแตละกลุมมีคานิยมและการ

ตัดสินใจในคานิยมไมเหมือนกัน คนแตละกลุมจึงมีความคิดเห็นตอสิ่งเดียวกันแตกตางกัน  

 

ตามแนวคิดของ Remmer สามารถแบงออกได 3 ประเภท คือ  

1.ความคิดเห็นเชิงบวกสุด-เชิงลบสดุ เปนความคิดเห็นที่เกิดจากการเรียนรูและประสบการณ 

จึงทราบทิศทางของความคิดเห็นได เชน ทิศทางบวกสุดเพราะรักและบูชา ทิศทางลบสุดเพราะ

รังเกียจและเกลียดมาก เปนตน 

2. ความคิดเห็นจากความรู ความเขาใจ ที่มีตอสิ่งใดสิ่งหน่ึง เชน ความรูความเขาใจในทางที่ดี

จะแสดงความเห็น ที่ชอบ ยอมรับ หรือเห็นดวย  สวนความรูความเขาใจในทางที่ไมดีจะแสดง

ความเห็น ที่ไมชอบ ไมยอมรับ หรือไมเห็นดวย  

3.การแยกแยะเปนสวน คือ การพิจารณาความคิดเห็นตอสิ่งใดสิ่งหน่ึงอยางละเอียด ซึ่ง

สามารถแยกออกจากกันได ทําใหเกิดความคิดเห็นไดงายกวาการรับรูแบบหยาบ  
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สวนแนวคิดของ Traidis กลาววา ความคิดเห็นของบุคคลสามารถเปลี่ยนแปลงไดโดย       

1). การรับรูขอมูลใหมจากบุคคลหรือสื่อมวลชน 2).การไดรับประสบการณตามที่พบดวยตนเองหรือ

แรงสะเทือนใจ และ 3).การถูกบังคับใหปฏิบัติตามโดยไมเต็มใจ หรือตรงกับความรูสึกนึกคิด  

 

ในการวัดระดับความคิดเห็น ดําเนินการไดโดยการสรางแบบทดสอบข้ึนมา เพื่อถาม

ความรูสึก ซึ่งคําถามในแบบทดสอบที่นิยมใชกันทั่วไปมี 2 วิธี (สุชา จันทนเอม.2521) คือ 

วิธีที่ 1 วิธีเธอรสโตน (The Thurstone Method) แบบทดสอบประกอบดวยประโยค

ตางๆ ซึ่งเปนตัวแทนของความคิดเห็นตางๆ ที่ผูถูกทดสอบจะตองแสดงใหเห็นวาเห็นดวยกับประโยค

ใดบาง โดยมีการกําหนดคาเอาไวเปน scale value เริ่มจาก 0.0 เปนคาแสดงความไมพึงพอใจมาก

ที่สุด เมื่อคาเพิ่มข้ึนเรื่อยๆ เปน 5.5 สําหรับประโยคที่มีความคิดเห็นเปนกลางๆ จนกระทั่งถึง 11.0 

ซึ่งเปนคาสูงสุดสําหรับความเห็นที่แสดงถึงความพึงพอใจมากที่สุด  

 

วิธีที่ 2 วิธีลิเคิรท (The Likert Technique) เปนวิธีที่ นิยมแพรหลายมากที่สุด 

แบบทดสอบประกอบดวยประโยคตางๆ มากมาย แตละประโยคจะเปนประโยคที่พึงพอใจและไมพึง

พอใจตอเรื่องราวอยางใดอยางหน่ึง ผูถูกทดสอบแสดงความคิดเห็นตอประโยคแตละประโยคออกมา

จากมาตราสวนแบบ point scale คือ เห็นดวยอยางมาก เฉยๆ ไมเห็นดวย หรือไมเห็นดวยอยางมาก 

คําตอบเหลาน้ีจะใหคะแนน 5 4 3 2 หรือ 1 ตามลําดับ   

 

การวัดสเกลที่ออกแบบเพื่อใหผูตอบใหคะแนนถึงนํ้าหนักของการยอมรับหรือไมยอมรับ 

เกี่ยวกับโครงสรางของแบบสอบถามซึ่งมีคาคะแนนจากดานบวกอยางมาก (เห็นดวยอยางย่ิง) ไปถึง

ดานลบอยางมาก (ไมเห็นดวยอยางย่ิง) ตอสิ่งใดสิ่งหน่ึง ซึ่งบุคคลจะมีทางเลือกในการตอบ 5 ประการ 

คือ เห็นดวยอยางย่ิง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็นดวย ไมเห็นดวยอยางย่ิง (ศิริวรรณ, 2541) โดยการ

สรางสเกลทัศนคติโดยวิธีลิเคอรทมี 5 ข้ันตอน ดังน้ี 

 

1. ผูวิจัยรวบรวมประโยคตางๆ ที่เกี่ยวของกับการวัดทัศนคติของสิ่งน้ันๆ ซึ่งผูตอบสามารถ

ระบุไดอยางชัดเจนวา เห็นดวยหรือไมเห็นดวย ดังน้ันคําถามที่ไมเหมาะสมจะตองถูกตัดออกไป 

2. ประโยคหรือคํากลาวเหลาน้ีจะถูกสงใหแกผูตอบซึ่งเปนตัวแทนกลุมตัวอยางของผูตอบจริง 

เพื่อระบุความคิดเห็นของตนในแบบสอบถามที่กําหนดไว  

3. คําตอบสําหรับคําถามแตละขอจะนํามาใหคะแนนตามลําดับต้ังแต 5 ไปจนถึง 1 การให

คะแนนน้ันจะตองพิจารณาดูใหดีวาสอดคลองกันหรือไม เน่ืองจากบางประโยคอาจมีความหมาย    

เชิงลบ 
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4. แตละประโยคจะตองนํามาวิเคราะหอีกครั้งวามีอํานาจจําแนกระหวางผูที่ไดคะแนนสูง 

และผูตอบที่ไดคะแนนตํ่าหรือไม ขอใดที่มีอํานาจจําแนกตํ่าควรตัดออกไป 

5. การวัดโดยวิธีการของลิเคอรทน้ีมีขอดีหลายประการที่เหนือกวาวิธีอื่นๆ เน่ืองจากมีความ

งายในการใช ไมวาจะพิจารณาจากในดานผูวิจัยหรือผูตอบก็ตาม ดังน้ันจึงอาจใชวิธีการน้ีใน

แบบสอบถามทางไปรษณียได ย่ิงกวาน้ันการใชวิธีน้ียังเปนการวัดความคิดเห็นของผูตอบจากคําตอบที่

ไดรับอีกดวย 

2.1.7 แนวคิดเก่ียวกับความพึงพอใจ 

Vroom, 1964 (อางในพยุงศักด์ิ 2546: 23) กลาววา ทัศนคติและความพึงพอใจในสิ่งหน่ึง

สามารถใชแทนกันได เพราะทั้งสองคําน้ี จะหมายถึง ผลที่ไดจากการที่บุคคลเขาไปมีสวนรวมในสิ่งน้ัน 

ทัศนคติดานบวกจะแสดงใหเห็นถึงความพึงพอใจในสิ่งน้ัน และทัศนคติดานลบจะแสดงใหเห็นสภาพ

ความไมพึงพอใจ  

 

Good (อางถึงในสุภาวดี, 2547:5) ไดใหความหมายของ ความพึงพอใจ วาหมายถึง สภาพ

คุณภาพ หรือระดับความพึงพอใจ ซึ่งเปนผลมาจากความสนใจตางๆ และทัศนคติที่บุคคลมีตอ       

สิ่งน้ัน ๆ  

 

ความพึงพอใจของลูกคา (Customer Satisfaction) เปนระดับความรูสึกของบุคคลที่พอใจ 

หรือไมพอใจตอผลที่ไดจากการเปรียบเทียบคุณลักษณะของผลิตภัณฑหรือผลลัพธที่ได กับความ

คาดหวังของตนเอง (สุภาวดี, 2547)  

 

Bernard (อางถึงในสุภาวดี, 2547:9) พบวาสิ่งจูงใจที่เปนเครื่องกระตุนใหคนเกิดความพอใจ 

ประกอบดวย  

1. สิ่งจูงใจที่เปนสิ่งของวัตถุ เชน เงิน สิ่งของอื่น ๆ 

2. สิ่งจูงใจเกี่ยวกับโอกาสของบุคคล เชน มีช่ือเสียง ไดรับเกียรติยศ ไดรับการยอมรับ 

3. สิ่งจูงใจเกี่ยวกับสภาพทางกายภาพที่ปรารถนา เชน เครื่องมืออุปกรณ สภาพแวดลอมการ

ทํางาน  

4. ผลประโยชนทางอุดมคติ เชน ไดรับการตอบสนองความตองการของบุคคลในดานความ

ภาคภูมิใจที่ไดแสดงฝมือ  

5. ความดึงดูดใจทางสังคม เชน การไดรับการยกยอง นับถือ  
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6. สิ่งจูงใจเกี่ยวกับสภาพการทํางาน โดยปรับสภาพการทํางานใหสอดคลองกับความรู 

ความสามารถ และทัศนคติของแตละบุคคล  

7. โอกาสที่จะมีสวนรวมอยางกวางขวาง เชน การเปดโอกาสใหแสดงความคิดเห็น มีสวน

รวมในงาน ใหความรูสึกวาเปนสวนสําคัญของหนวยงาน  

8.  สภาพการอยูรวมกันฉันทมิตร รูจักกันอยางกวางขวาง สนิทสนม มีความรวมมือกันอยาง

ดีในการทํางาน ความพึงพอใจที่เกิดข้ึนจากการไดรับมอบหมายใหเปนผูมีอํานาจ  

 

2.1.8 ขนาดตลาด  

ขนาดของตลาด คือ จํานวนหรือคาของหนวยที่ขายใหกับตลาดในชวงเวลาที่กําหนด (ปปกติ)  

การประมาณขนาดของตลาดอาจเปนเรื่องยาก  รวมถึงแนวทางการสํารวจผูผลิต การสํารวจชองทาง 

/ เสนทางการกระจาย ซึ่งอาจนําไปสูปญหาของการนับสองครั้งและช้ินสวนที่ขาดหายไปของตลาด 

หรือการสํารวจของผูใชข้ันปลาย ที่แพงที่สุดตามที่ตองการ ดีการสํารวจ)  โดยการขนาดตลาด (หนวย

และรายได) และหารดวยจํานวนลูกคาจะไดรับคาประมาณของขนาดตะกรา  คือ ลูกคาที่มีคามี

เทาไหรในตลาด ทั้งน้ี การวัดขนาดของตลาด มีวิธีการประเมินจากหลายมุมมองซึง่ใกลเคียงกับการวัด

ส ว น แ บ ง ต ล า ด ที่ มี ศั ก ย ภ า พ ร ว ม ทั้ ง ก า ร ต อ บ คํ า ถ า ม ข อ ง ป จ จั ย ที่ เ กี่ ย ว ข อ ง

(http://www.dobney.com/Research/market_metrics.htm) ไดแก  คูแขง ลูกคา การยอมรับ

ของลูกคาในตลาดเหลาน้ัน กฎระเบียบของรัฐ การรวมตลาด การเปลี่ยนแปลงราคาวัตถุดิบ เปนตน   

 

 ในการประมาณขนาดตลาด หรือศักยภาพของตลาดทั้งหมด (Total Market Potential) คือ 

การประมาณปริมาณหรือมูลคาสูงสุดที่เปนไปไดที่จะสามารถขายสินคาได ของทุกหนวยธุรกิจใน

อุตสาหกรรมรวมกัน ในชวงเวลาหน่ึง ซึ่งวิธีการประมาณมูลคาน้ีคํานวณไดจากสูตร Q = nqp โดย

กําหนดให Q คือ ขนาดตลาด หรือศักยภาพของตลาดทั้งหมด คา n คือ จํานวนผูซื้อสินคาชนิดหน่ึงๆ 

ในภาวะตลาดที่กําหนดตามเงื่อนไข คา q คือ ปริมาณหรือจํานวนสินคาที่ซื้อเฉลี่ยตอรายผูซื้อ คา p 

คือ ราคาขายเฉลี่ยตอหนวย (Kotler.1991:246) 

 

2.2 ผลงานวิจัยและเอกสารที่เก่ียวของ 

 

 2.2.1 การตรวจเอกสารท่ีเก่ียวของกับรานเบเกอรี่และการตลาดผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 

 

1. สุทิน ไหลอุดมสิน (2545)  ศึกษาถึงพฤติกรรมและความคิดเห็นของผูบริโภคตอราน

ฟารมเฮาสคอนเนอร พบวา กลุมตัวอยางที่ซื้อบริโภค คือชวงอายุ 27-33 ป ซึ่งทํางานในบริเวณที่ราน

ฟารมเฮาสคอนเนอร ต้ังอยู สาเหตุที่ซื้อเพราะใกลที่ทํางาน ซื้อเฉลี่ยอาทิตยละ 3 ช้ิน ซื่งกลุมที่ซื้อ
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เพราะเรงรีบ ไมมีเวลาทานอาหารจากบาน ซื้อแซนวิสเพราะรสชาติ ความหลากหลายของไส คุณคา

อาหารและความสด นอกจากน้ีผูบริโภคยังตองการใหมีสินคาขายรวมดวย เชน กาแฟ ชา นมสด นํ้า

ผลไม เปนตน 

 

2. อัครเดช รัตนจารุศิริ และคณะ (2545)  ศึกษาถึงพฤติกรรมการบริโภคเบเกอรี่ในเขต

กรุงเทพฯ สรุปไดวา เคกเปนประเภทของเบเกอรี่ที่ไดรับความนิยมมากที่สุด กลุมผูบริโภคสวนใหญ

รับประทานเบเกอรี่เปนของทานเลนหรือของวางในชวงเวลาเชารวมกับเครื่องด่ืมประเภทกาแฟมาก

ที่สุด สิ่งที่ผูบริโภคคํานึงถึงมากที่สุดคือ ความสะอาด รสชาติอรอย คุณคาทางโภชนาการและตรา

สินคาตามลําดับ ผูบริโภคนิยมซื้อเบเกอรี่ที่รานที่มีช่ือเสียงในหางสรรพสินคาเพื่อรับประทานเองและ

ซื้อใหผูอื่น ปจจัยที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อมากที่สุด คือ ความสะอาดของสินคา รสชาติอรอย รูปราง

หนาตาของผลิตภัณฑนารับประทาน มีใหเลือกหลากหลาย และราคาเหมาะสมตามลําดับ ปจจัยสวน

บุคคลมีความสัมพันธกับคาใชจายในการซื้อตอครั้ง การใหความสําคัญกับตัวสินคาในเรื่องของความ

สะอาดเปนปจจัยทางการตลาดที่ผูบริโภคใหความสําคัญมากที่สุด 

 

3. กนิษฐา ยกสาน (2546) ศึกษาปจจัยดานคุณสมบัติของผลิตภัณฑเบเกอรี่และการสื่อสาร

ทางการตลาดที่กอใหเกิดพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ เอส แอนด พี ของผูบริโภคใน

เขตกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษากลุมตัวอยางพบวา ผลิตภัณฑเบเกอรี่ เอส แอนด พี พิจารณาจาก

ช่ือเสียง ภาพพจนและความสะอาดของผลิตภัณฑอยูในระดับดีมาก ดานการสงเสริมการตลาดพบวา 

การลดราคา 25% ทุกวันพุธ อยูในระดับดีมาก สินคาจัดรายการราคาพิเศษ การซื้อผลิตภัณฑ 4 ช้ิน

แถม 1 ช้ิน การใหบริการที่หนาราน อยูในระดับดี ในดานพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อพบวา ความถ่ีใน

การซื้อมากกวา 1 ครั้งตอเดือน ซื้อรับประทานเอง เพื่อรับประทานกับครอบครัว และซื้อเพื่อเปนของ

กํานัลผูอื่น อยูในระดับสูง บุคคลที่มีอิทธิพลตอการตัดสนิใจซื้อ ไดแก ตนเองอยูในระดับมาก พนักงาน

ขายและบุตรอยูในระดับนอย ผูบริโภคที่มีเพศแตกตางกันมีพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อ ดานคาใชจาย

เฉลี่ยในการซื้อแตละครั้ง ความถ่ีในการซื้อผลิตภัณฑขนมเคก คุกกี้ และขนมปง-ขนมอบ ไมแตกตาง

กัน แตผูบริโภคที่อายุแตกตางกันและมีระดับการศึกษาแตกตางมีพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อแตกตาง

กัน  

 

4. ธีริน สุขกระสานติ (2546) ไดทําการศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการบริโภคผลิตภัณฑเบ

เกอรี่ราน กาโตว เฮาส ของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง 

อายุเฉลี่ย 24-32 ป มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชน รายไดตอเดือนอยูระหวาง 10,001-15,000 บาท 

การศึกษาระดับปริญญาตรี ตัวอยางสวนใหญมีพฤติกรรมดานความถ่ีในการซื้อเบเกอรี่ เฉลี่ยเดือนละ 

3 ครั้ง มีคาใชจายในการซื้อเบเกอรี่เฉลี่ยตอครั้งเทากับ 156 บาท สถานที่ซื้อเบเกอรี่ คือ รานกาโตว 
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เฮาส ในหางสรรพสินคา และเลือกซื้อขนมปงเปนอันดับหน่ึง รองลงมา คือ ครัวซอง และแซนวิช 

มักจะบริโภคเบเกอรี่กับครอบครัว ชวงเวลาที่บริโภค คือ ชวงเย็น สถานที่ที่มักจะบริโภคเบเกอรี่ คือ 

ที่บาน มีปจจัยในการซื้อเบเกอรี่ คือ ดานรสชาติ เหตุผลสําคัญในการเลือกใชบริการราน เบเกอรี่ กา

โตวเฮาส คือ ต้ังใจไปรับประทานเบเกอรี่ กลุมตัวอยางเคยบริโภคเบเกอรี่รานอื่นๆ ดวย โดยสวนใหญ

เคยบริโภคเบเกอรี่ราน S&P 

 

5. สสิธร สุขสาโรจน (2547) ทําการศึกษาปจจัยดานผลิตภัณฑที่มีผลตอพฤติกรรมการ

บริโภค เบเกอรี่ คาเฟ รานโอ บอง แปง ในกรุงเทพมหานคร ไดแก ดานผลิตภัณฑ บรรจุภัณฑ และ

ตราสินคา โดยผลการวิจัยพบวา ผูบริโภคที่ซื้อหรือเคยซื้อเบเกอรี่ คาเฟ รานโอ บอง แปง ในเขต

กรุงเทพมหานคร สวนใหญเปน เพศหญิง อายุ 20-29 ป อาชีพเปนพนักงานบริษัทเอกชน ที่มีรายได

ตอเดือน 10,000-19,999 บาท และมีการศึกษาระดับปริญญาตรี ในสวนของปจจัยดานผลิตภัณฑ 

ประกอบดวย ดานรสชาติ บรรจุภัณฑ และคุณคาตราสินคา ไดแก การรูจักช่ือตราสินคา คุณภาพการ

รับรู ความสัมพันธกับตราสินคา และความภักดีตอตราสินคา ของผูบริโภคเบเกอรี่รานโอ บอง แปง 

โดยรวมทุกดานอยูในระดับดี เมื่อพิจารณาเปนรายดาน พบวา ปจจัยดานคุณคาตราสินคา ในดาน

ความภักดีตอตราสินคาอยูในระดับปานกลาง ทั้งน้ี เมื่อพจิารณาในปจจัยดานคุณคาตราสินคา พบวา 

ความภักดีตอตราสินคามีความสัมพันธกับพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อของผูบริโภค และสามารถทํานาย

พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคไดอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ อีกทั้งในสวนของพฤติกรรม

ผูบริโภคในการซื้อผลติภัณฑเบเกอรีร่านโอ บอง แปง ในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา ความถ่ีในการซื้อ

ผลิตภัณฑผลิตภัณฑเบเกอรี่รานโอ บอง แปง 4 ครั้งตอเดือน คาใชจายในการซื้อโดยเฉลี่ยตอครั้งของ

ผูบริโภค คือ 169 บาท และมักซื้อไปเพื่อรับประทานเอง โดยมีเพื่อน/คนรูจักเปนผูที่มีอิทธิพลในการ

ซื้อมากที่สุด นอกจากน้ันผูบริโภคไดใหขอคิดเห็นวาเหตุจูงใจที่สําคัญในการตัดสินใจซื้อเบเกอรี่ราน  

โอ บอง แปงมากที่สุด คือ รสชาติอรอย มีคุณภาพ และความหลากหลายของเบเกอรี่ 

 

6. สุจิรา วรรณศิวรักษ (2547) ไดทําการศึกษาคุณคาตราสินคาและปจจัยทางการตลาดที่มี

ผลตอพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อคุกกี้ราน S&P ของผูบริโภคในเขตกรุงเทพมหานคร พบวา ผูบริโภค

เพศชายมีการซื้อมากกวาเพศหญงิ การศึกษาและอายุมีผลตอการตัดสนิใจซือ้ที่แตกตางกนั สถานภาพ

และอาชีพไมมีผลตอการตัดสินใจซื้อ เน่ืองจากผูบริโภคไมนิยมบริโภคคุกกี้มากเทากับขนมปง คุณคา

ตราสินคาและความจงรักภักดีตอตราสินคาหรือพฤติกรรมการซื้อซ้ําน้ันมีผลตอการตัดสินใจซื้อของ

ผูบริโภค ซึ่งผูบริโภคนิยมซื้อผลิตภัณฑคุกกี้เพื่อใหผูอื่นมากที่สุด โดยจะคํานึงถึงคุณสมบัติดานความมี

ช่ือเสียงของราน ความสะอาด รสชาติ และความหลากหลายอขงผลิตภัณฑ ปจจัยทางการตลาดใน

ดานของผลิตภัณฑและชองทางการจัดจาํหนายมีความสัมพันธกับพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อ โดยเฉลี่ย
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ตอเดือน สวนปจจัยทางการตลาดดานราคาและการสงเสริมการตลาดโดยรวมไมมีความสัมพันธกับ

พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อคุกกี ้

 

7. อัมพา พาราภัทร (2548) ศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและปจจัยทางการตลาดที่มีผลตอการ 

บริโภคเบเกอรี่ของกลุมคนวัยทํางาน ในเขตบางรัก กรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบวา 3 อันดับ 

ยอดนิยมของเบเกอรี่ที่กลุมตัวอยางรับประทานบอยที่สุด คือ แซนวิช เคก และขนมปงแผน โดยนิยม 

ซื้อในชวงเชาสัปดาหละ 2-3 ครั้ง เพื่อรับประทานเองและใหผูอืน่ กลุมตัวอยางนิยมซื้อจากรานเบเกอ-

รี่ ในหางสรรพสินคาในวันปลายสัปดาห โดยคาใชจายในการซื้อตอครั้งโดยเฉลี่ย คือ 51- 100 บาท 

ปจจัยดานบริการเปนปจจยัทางการตลาดที่มีผลตอการเลือกซื้อเบเกอรี่ของกลุมคนวัยทํางานมากที่สุด 

รองลงมาคือ ปจจัยดานราน ดานผลิตภัณฑ ดานราคา โดยกลุมตัวอยางใหความสําคัญในเรื่อง ของ

รสชาติอรอย ความใหมสดของเบเกอรี่ (อบใหมๆ) พนักงานบริการดี และการบริการรวดเร็ว การ

ทดสอบสมมติฐาน พบวา ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ อายุ จํานวนบุตร อาชีพ ระดับรายได ระดับ

การศึกษาที่ตางกัน มีผลตอความคิดเห็นเกี่ยวกับสวนประสมทางการตลาดที่แตกตางกัน นอกจากน้ี

ความถ่ีในการบริโภคเบเกอรี่ที่ตางกันมีผลตอความคิดเห็นเกี่ยวกับปจจัยสวนประสมทางการตลาดที่

แตกตางกัน ขอเสนอแนะ ผูประกอบการธุรกิจเบเกอรี่ควรเนนที่ความอรอย สดใหมของสิน คา

ตลอดจนการบริการที่รวดเร็ว และเนนการสงเสริมการตลาดในดานของราคาเพื่อเพิ่มความถ่ีในการ

บริโภคในชวงสุดสัปดาห 

 

8. เฉลิมพล นิรมล (2549) ทําการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ของผูบริโภค

ในเขตกรุงเทพมหานคร เพื่อเปรียบเทียบพฤติกรรมผูบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่มีคุณลักษณะทาง

ประชากรศาสตรแตกตางกัน และศึกษาปจจัยสวนประสมการตลาดที่มีผลตอพฤติกรรมการบริโภค

ผลิตภัณฑเบเอกรี่ ประชากรในการวิจัยคือผูบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ในกรุงเทพมหานคร ผลการวิจัย

พบวา กลุมตัวอยางที่ใชในการวิจัยเปนเพศหญิงมากกวาเพศชาย โดยมีอายุระหวาง 20 -30 ป จบ

การศึกษาระดับปริญญาตรี มีอาชีพพนักงานบริษัท และมีรายได ตอเดือน 10,001-20,000 บาท 

พฤติกรรมการบริโภคพบวา กลุมตัวอยางนิยมซื้อและรับประทานผลิตภัณฑเบเกอรี่ประเภทขนมปง

ชนิดขนมปงจืด (ขนมปงปอนด ขนมปงแซนดวิช) มากที่สุด ซื่อเพื่อรับประทานเอง ในกรณีที่ซื้อ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่เพื่อเปนของขวัญ/ของฝาก นิยมซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ประเภทเคก มากที่สุด เน่ืองใน

โอกาสวันเกิดมากที่สุด มีคนในครอบครัวและตัวเองมีสวนในการตัดสินใจในการซื้อเบเกอรี่ นิยม

รับประทานผลิตภัณฑเบเกอรี่ในชวงเวลาอาหารเชา ประเภทของรานที่เลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ใน

หางสรรพสินคามากที่สดุ รับประทานผลติภัณฑเบเกอรีท่ี่บานมากที่สุด ซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ 2-3 ครั้ง

ตอสัปดาห ซึ่งสวนใหญจะมีคาใชจายในการซื้อตํ่ากวา 50 บาทตอครั้ง โดยไปเลือกซื้อผลิตภัณฑที่

รานเบเกอรี่มากที่สุด นิยมด่ืมกาแฟและรับประทานควบคูกับผลิตภัณฑเบเกอรี่ และรับขาวสาร
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เกี่ยวกับการสงเสริมการตลาดของผลิตภัณฑเบเกอรี่ทางหนังสือพิมพมากที่สุด สวนปจจัยสวนประสม

การตลาด กลุมตัวอยางใหความสําคัญอยูในระดับมากในทุกดาน จากการทดสอบสมมติฐานพบวา 

ผูบริโภคที่มีคุณลักษณะทางประชากรศาสตรแตกตางกัน อันไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ 

และรายได มีพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่แตกตางกัน สวนปจจัยสวนประสมการตลาดที่มี

ผลตอพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ พบวา สวนประสมการตลาดมีผลตอพฤติกรรมการ

บริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ทุกดาน ยกเวนสวนประสมการตลาด ดานผลิตภัณฑ ราคา การจัดจําหนาย 

และการสงเสริมการตลาดไมมีผลตอพฤติกรรมในดานสาเหตุในการซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ ประเภทของ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่นิยมซื้อและรับประทานผลิตภัณฑเบเกอรี่เพื่อเปนของขวัญ/ของฝากเน่ืองใน

โอกาสตางๆ วิธีในการเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

 

9. ณัฐพร สุขชุม (2549) ไดศึกษาพฤติกรรมและปจจัยที่มีอิทธิพลตอการเลือกซื้อขนมอบ 

เบเกอรี่ของประชากรที่มาใชบริการที่จัสโกซุปเปอรมารเก็ต และทอปส ซุปปอรมารเก็ต เพื่อศึกษา

ภาวะการตลาดขนมอบเบเกอรี่ในกรุงเทพมหานคร และจัดทําเปนแผนธุรกิจของรานเบเกอรี่เพื่อ

สุขภาพสําหรับรานคา โดยมีกลุมตัวอยาง ไดแก ผูใชบริการที่ จัสโก ซุปเปอรมารเก็ต สาขาประชา

อุทิศ และทอปสซุปเปอรมารเก็ต สาขาประชาอุทิศ ผลการวิจัยสรุปไดวาสวนใหญลูกคาซื้อขนมอบ   

เบเกอรี่จากรานเบเกอรี่ที่มีช่ือเสียง ซึ่งเหตุผลที่เลือกซื้อขนมอบเบเกอรี่น้ัน เพราะรสชาติของขนม

อบเบเกอรี่ โดยที่จะซื้อขนมอบเบเกอรี่ 2 - 3 ครั้งตอสัปดาห ซึ่งราคาขนมอบเบเกอรี่ที่ซื้อแตละครั้ง 

คือ 51 - 100 บาท สวนใหญรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพ และมีความสนใจรานเบเกอรี่ที่มีขนม

อบเบเกอรี่เพื่อสุขภาพจําหนาย โดยเหตุผลที่ใหความสนใจรานขนมอบเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ เพราะเช่ือ

วาขนมอบเบเกอรี่เพื่อสุขภาพน้ันจะใหประโยชนตอสุขภาพ ในสวนของสถานที่ต้ังของรานขนมอบ    

เบเกอรี่เพื่อสุขภาพน้ันมี ความเห็นวาควรต้ังในหางสรรพสินคาหรือซุปเปอรมารเก็ต สําหรับบริการ

เพิ่มเติมน้ันควรจะเปนขายกาแฟ และชาเพื่อสุขภาพเพิ่มเติมในราน สวนราคาเริ่มตนของขนมอบ    

เบเกอรี่เพื่อสุขภาพตอช้ินควรเริ่มช้ินละ 15 บาท โดยที่สวนใหญเคยซื้อขนมอบเบเกอรี่เพื่อสุขภาพ 

โดยความถ่ีในการซื้อขนมอบเบเกอรี่น้ันเคยซื้อ 2 - 3 ครั้งตอเดือน และราคาขนมอบเบเกอรี่เพื่อ

สุขภาพที่ซื้อตอครั้งอยูที่ 51 - 100 บาท ปจจัยตางๆ ที่มีอิทธิพลตอการเลือกซื้อขนมเบเกอรี่ 

ประกอบดวย 1) ดานสินคาใหความสําคัญในเรื่องความสะอาดและปลอดภัยในการบริโภค 2) ดาน

การบริการใหความสําคัญเรื่องการชดใชหรือคืนเงินเมื่อสินคาที่สั่งไปน้ันผิด 3) ดานราคาควรเปนราคา

ที่เหมาะสมกับสินคา 4) ดานชองทางการจัดจําหนาย ใหความสําคัญการจัดสงตามบาน ดานสงเสริม

การขาย ใหความสําคัญเรื่องบัตรลดราคาสินคาสําหรับสมาชิก 5) ดานบุคลากรใหความสําคัญเรื่อง

ความมีมนุษยสัมพันธ พูดจาสุภาพเปนกันเองของพนักงานขาย 6) ดานสถานที่น้ันตองการรานคาที่

บรรยากาศดี 
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10. ศรันยา วรรณธนวิจารณ (2549) ไดศึกษาเรื่อง การวิเคราะหตลาดธุรกิจรานเบเกอรี่ใน

ประเทศไทย ผลการศึกษาสรุปไดวา ตลาดธุรกิจรานเบเกอรี่เปนตลาดกึ่งแขงขันกึ่งผูกขาด ลักษณะ

สินคาหลากหลายแตสามารถทดแทนกันได สนิคาของผูผลิตแตละรายจะมีความแตกตางกันในทัศนะ

ของผูบริโภค เน่ืองจากคุณภาพของวัตถุดิบ กรรมวิธีการผลิต การออกแบบสินคาและบรรจุภัณฑ และ

ระดับการบริการที่แตกตาง ผลการวิเคราะหสวนผสมการตลาดของผูประกอบการธุรกิจรานเบเกอรี่ 

1) ดานผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑหลักของธุรกิจรานเบเกอรี่คือ ขนมปง คุกกี้ เคก พายและแซนวิช โดย

เนนดานรสชาติ คุณภาพความสดใหม และความหลากหลายของผลิตภัณฑ 2) ดานชองทางการจัด

จําหนาย มีการเพิ่มชองทางการจําหนายโดยการขยายสาขาในทําเลที่ต้ังที่เหมาะสมใกลกับกลุมลูกคา

เปาหมาย 3) ดานการสงเสริมการขาย การโฆษณาผลิตภัณฑเบเกอรี่ออกตามสื่อทางสถานีโทรทัศน 

วิทยุ หนังสือพิมพ นิตยสาร และเนนการบริหารลูกคาสัมพันธผานการทําโปรโมช่ันตางๆ 4) การ

กําหนดราคาที่เหมาะสมกับคุณภาพและประเภทของผลิตภัณฑเบเกอรี่และมีการจูงใจโดยการจัดทํา

คูปองสวนลดในการบริการครั้งตอไป 

 

11. ธาริณี ทีปะศิริ (2550) ศึกษาปจจัยทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อเบเกอรี่ของ

ผูบริโภคในกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง อายุ 26-30 ป 

จบการศึกษาในระดับปริญญาตรี ประกอบ อาชีพลูกจางและพนักงานบริษัทเอกชน และมีรายได

ประมาณ 20,000-29,999 บาท 5 อันดับยอดนิยมของเบเกอรี่ที่กลุมตัวอยางซื้อเปนประจํา คือ แซน

วิช เคก ขนมปงแผน พาย และคุกกี้ ตามลําดับ โดยนิยมซื้อในหางสรรพสินคา สัปดาหละ 2-3 ครั้ง 

เพื่อรับประทานเอง ในวันศุกร วันเสาร และวันอาทิตย และมีคาใชจายในการซื้อเบเกอรี่ 50-99 บาท

ตอครั้ง ตรา สินคาที่ซื้อบอยที่สุด คือ เอส แอนด พี ยามาซาก ิและกาโตว เฮาส ตามลําดับ ปจจัยทาง

การตลาดที่กลุมตัวอยางให ความสําคัญมากที่สุด คือ ปจจัยดานผลิตภัณฑ รองลงมาคือ ดานการจัด

จําหนาย ดานราคา และดานการสงเสริมการตลาด ตามลําดับ โดยกลุมตัวอยางใหความสําคัญมาก

ที่สุดในเรื่องรสชาติ ความสดใหมของผลิตภัณฑ ความสะอาดของราน และการใหบริการของพนักงาน 

การทดสอบสมมติฐาน พบวา ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ วุฒิการศึกษาที่จบสูงสุด ความถ่ีการซื้อ  

เบเกอรี่ใน 1 สัปดาห คาใชจายในการซื้อเบเกอรี่แตละครั้ง และโอกาสที่ซื้อเบเกอรี่ ที่แตกตาง กัน ให

ความสําคัญตอปจจัยทางการตลาดในการซื้อเบเกอรีท่ี่แตกตางกัน ขอเสนอแนะที่ไดจากการศึกษาครั้ง

น้ี ผูประกอบการควรใหความสําคัญในเรื่องรสชาติ ความสดใหมของผลิต ภัณฑ ความสะอาดของราน 

และการใหบริการของพนักงาน เปนสําคัญ นอกจากน้ียังควรคํานึงถึงความหลากหลาย และคุณคา

ทางอาหารของเบเกอรี่ การต้ังราคาตองเหมาะสมกับคุณภาพและปริมาณ และมีปายแสดงราคาอยาง

ชัดเจน รานควรต้ังอยูในทําเลที่เดินทางไปไดสะดวก ไมไกลจากบานหรือที่ทํางาน มีที่จอดรถที่สะดวก

และปลอดภัย และเนนการจัดโปรโมช่ัน ลดราคาเปนชวงๆ พรอมทั้งมอบสิทธิพิเศษสําหรับสมาชิก 
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12. ชุติภรณ กอเกียรติธํารงค (2552) ทําการศึกษาลักษณะทางประชากรศาสตรอันไดแก 

เพศ อายุ อาชีพ รายได และระดับการศึกษา ที่มีผลตอพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่ และ

ศึกษาปจจัยทางการตลาดทีม่ีผลตอพฤติกรรมการบรโิภคผลติภัณฑเบเกอรี่ โดยผลการวิจัยในสวนของ

ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบรโิภคในเขตยานนาวา จังหวัดกรุงเทพมหานคร สวนใหญเปนเพศ

หญิง มีอายุ 21 – 30 ป มีอาชีพพนักงานบริษัทเอกชนที่มีรายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,001 – 15,000 

บาท และมีระดับการศึกษาปริญญาตรี ในสวนของพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑเบเกอรี่น้ันพบวามี

ประเภทของเบเกอรี่ที่นิยมเลือกซื้อมากที่สุด ไดแก ขนมปง มีสถานที่ที่นิยมเลือกซื้อเบเกอรี่มากที่สุด 

ไดแก รานเบเกอรี่ในหางสรรพสินคา มีจํานวนครั้งที่เลือกซื้อเบเกอรี่ 1–2 ครั้งตอสัปดาห และมี

คาใชจายในการเลือกซื้อเบเกอรี่ตอครั้งเฉลี่ย 51–100 บาท สําหรับความสําคัญของปจจัยทาง

การตลาดในการเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ของผูบริโภคในเขตยานนาวา กรุงเทพมหานคร พบวา

ความสําคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่อยูในระดับมาก คือ ดานราคา และเมื่อพิจารณาเปนราย

ปจจัย พบวาปจจัยดานผลิตภัณฑ มีความสําคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ อยูในระดับมาก

ที่สุด ไดแก ความสดใหมของผลิตภัณฑ ดานราคา พบวา ขอที่มีความสําคัญในการเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ อยูในระดับมาก ไดแก การระบุราคาสินคาที่ชัดเจน ปจจัยดานสถานที่ พบวา ขอที่

มีความสําคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ อยูในระดับมากที่สุด ไดแก การมีสถานที่ที่ดูสะอาด 

ปจจัยดานการสงเสริมการตลาด พบวาความสําคัญในการเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ อยูในระดับมาก

ที่สุด ไดแก การบริการที่ดีของพนักงานขาย 

 

13.ณัฐเชษฐ เหมทานนท (2552) ไดทําการวิจัยเพื่อศึกษาพฤติกรรมการเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ และปจจัยสวนประสมทางการตลาดของรานเบเกอรี่ที่มีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อ

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ ของผูบริโภคในเขตอําเภอเมือง จังหวัดกระบี่ โดยกลุมตัวอยางในการศึกษาครั้งน้ี 

คือ ประชาชนในอําเภอเมือง จังหวัดกระบี่ จํานวน 400 ราย ผลการศึกษาพบวา พฤติกรรมในการ

เลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ กลุมตัวอยางสวนใหญตัดสินใจซือ้ผลติภัณฑเบเกอรี่ดวยตนเอง ผลติภัณฑที่

ซื้อ คือ ขนมปงช้ิน ซึ่งมีเหตุผลที่ซื้อ เพราะราคาถูก (ใชจํานวนเงินที่ซื้อตอครั้ง 51-100 บาท) และซื้อ

เพื่อเปนของฝาก โดยมีความถ่ีในการซื้อ 3-4 ครั้ง/สัปดาห ซื้อในชวงเวลา 15.01-18.00 น. ปจจัยสวน

ประสมทางการตลาดที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจเลือกซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ กลุมตัวอยางสวนใหญให

ความสําคัญตอปจจัยดานผลิตภัณฑเบเกอรี่มากที่สุด รองลงมา คือ ดานบุคลากร ปจจัยดาน

กระบวนการใหบริการ และปจจัยดานการสงเสริมการตลาด ตามลําดับ โดยดานผลิตภัณฑเบเกอรี่ ให

ความสําคัญในระดับมาก เรื่องรสชาดความอรอย ดานราคา ใหความสําคัญในระดับปานกลาง เรื่อง

การติดปายแสดงราคาสินคาไวชัดเจน ดานสถานที่/ ชองทางการจําหนาย ใหความสําคัญในระดับมาก 

เรื่องสถานที่จําหนายใกลที่พักหรือที่ทํางาน ดานการสงเสริมการตลาด ใหความสําคัญในระดับปาน

กลาง เรื่องการ จัดรายการลดราคาสินคา ดานพนักงานบริการใหความสําคัญในระดับมาก เรื่อง
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พนักงานมีความสุภาพ ดานกระบวนการใหบริการ ใหความสําคัญในระดับมาก เรื่องความรวดเร็วใน

การใหบริการ ดานลักษณะทางกายภาพ ใหความสําคัญในระดับมาก ในเรื่องการตกแตงรานสวยงาม 

 

14. นภัสพร นิยะวานนท (2552) ไดศึกษาปจจัยที่มีผลตอพฤติกรรมการซื้อเบเกอรี่ของ

ประชาชนในอําเภอเมือง จังหวัดนครปฐม โดยผลการวิจัยพบวา ปจจัยสวนประสมทางการตลาดและ

ธุรกิจเสริมในรานเบเกอรี่มีความสําคัญตอพฤติกรรมการซื้อเบเกอรี่ของประชาชนในอําเภอเมือง 

จังหวัดนครปฐม โดยใหความสําคัญกับสวนประสมทางการตลาดดานผลิตภัณฑในสวนของคุณภาพ

ความสดใหมมากที่สุด ดานธุรกิจเสริมในรานเบเกอรี่ใหความสําคัญกับเครื่องด่ืมสําหรับรับประทานคู

กับเบเกอรี่มากที่สุด ดานพฤติกรรมการซื้อเบเกอรี่ พบวากลุมตัวอยางนิยมซื้อเบเกอรี่จากรานเด่ียว

หรือรานหองแถว ซื้อขนมปงไปรับประทานเองที่บานมากที่สุด ในชวงเวลา 12.01-15.00 น. ความถ่ี

ในการซื้อ 1-2 ครั้งตอสัปดาห คาใชจายในการซื้อ 10-100 บาทตอครั้ง โดยผูซื้อตัดสินใจซื้อเอง และ

สาเหตุที่รับประทานเบเกอรี่ที่รานเพื่อใชเปนสถานที่พักผอน  

 

15. ภาณุพล เศรษฐพานิช (2552) ศึกษาเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภคและปจจัยสวนประสม

ทางการตลาดที่มีผลตอการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่ ในเขตเมือง จังหวัดสุพรรณบุรี ผลการศึกษา

พบวา ผูบริโภคสวนใหญเปนเพศหญิง อายุ 20-30 ป มีอาชีพหลักเปนพนักงานบริษัท มีรายไดเดือน

ละ 5,000-10,000 บาท กลุมตัวอยางใหความสําคัญตอปจจัยดานสินคา สถานที่ และการสงเสริม

การตลาดในระดับมาก ผูซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่สวนใหญซื้อเพื่อบริโภคเอง โดยจะตัดสินใจซื้อดวย

ตนเอง ความถ่ีการซื้อเฉลี่ยเดือนละ 2-3 ครั้ง ชวงเวลาที่ซื้อบอยที่สุด คือ 14.01-17.00 น. คาใชจาย

ตอครั้งประมาณ 50-100 บาท ซื้อขนมปงบอยที่สุด และซื้อจากรานสะดวกซื้อมากที่สุด นอกจากน้ี

พบวา เพศ อายุ ระดับการศึกษาสูงสุด อาชีพ และรายไดตอเดือนมีความสัมพันธกับคาใชจายในการ

ซื้อผลิตภัณฑเบเกอรี่โดยเฉลี่ยตอครั้ง ประเภทที่เลือกซื้อบอยที่สุด ชวงเวลาที่ซื้อบอยที่สุดและ

ประเภทรานจําหนายที่ซื้อ และพบวา ปจจัยสวนบุคคลที่แตกตางกันใหความสําคัญกับสวนประสม

ทางการตลาดดานผลิตภัณฑแตกตางกัน ขอเสนอแนะผลิตภัณฑเบเกอรี่ควรใชวัตถุดิบที่มีคุณภาพ 

สะอาด ปลอดภัย มีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมๆเขามาจําหนายอยูเสมอ ผลิตภัณฑสวยงามและมีสินคา

หลากหลาย ครบครันใหเลือกซื้อ  

 

 2.2.2 การตรวจเอกสารท่ีเก่ียวของกับวัตถุดิบผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี ่ 

 

1.อภิรดี โกศัลวิตร (2549) ศึกษาปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจเลือกซื้อวัตถุดิบ ในการ

ทํา    เบเกอรี่ในกรุงเทพมหานคร ผลการศึกษาพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศหญิง อายุเฉลี่ย 

36 ป ระดับการศึกษาปริญญาตรี อาชีพเจาของธุรกิจ รายไดเฉลี่ยตอเดือน 10,001 – 20,000 บาท
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ตอเดือน กลุมตัวอยางจะซื้อสินคาเพื่อนํามาประกอบธุรกิจ ซื้อเมื่อวัตถุดิบใกลหมด ซื้อจากรานคาสง 

ผูขายวัตถุดิบในการทําเบเกอรี่มีอิทธิพลตอการเลือกซื้อแตตนเองเปนผูตัดสินใจซื้อ ซื้อเองที่รานและ

ชําระเงินเปนเงินสด การสั่งซื้อประมาณ 3 ครั้งตอเดือน ซื้อโดยเฉลี่ยครั้งละ 2,912.25 บาท สวน

ปจจัยทางดานผลิตภัณฑมีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อในระดับมากที่สุด ปจจัยทางดานราคา ดาน

ชองทางการจัดจําหนาย ดานการสงเสริมการตลาดมีผลตอการตัดสินใจเลือกซื้อในระดับมาก สําหรับ

ผลการทดสอบสมมติฐาน พบวา ปจจัยสวนบุคคล ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพและรายได

เฉลี่ยตอเดือน มีความสัมพันธกับโอกาสในการซื้อ สถานที่ซื้อ และผูที่มีอิทธิพลในการซื้อ อีกทั้งปจจัย

สวนบุคคลดานเพศ ระดับการศึกษาและรายไดเฉลี่ยตอเดือน มีความสัมพันธกับวัตถุประสงคในการ

ซื้อและผูตัดสินใจซื้อ และปจจัยสวนบุคคลดานอายุน้ันมีความสัมพันธกับวัตถุประสงคในการซื้อ 

นอกจากน้ียังพบวา อายุ อาชีพ รายไดเฉลี่ยตอเดือน ที่ตางกันมีผลตอปจจัยที่มีอิทธิพลตอการ

ตัดสินใจเลือกซื้อวัตถุดิบในการทําเบเกอรี่ ในทุกๆ ดานตางกัน สวนระดับการศึกษาที่ตางกันมีผลตอ

ปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจเลือกซื้อวัตถุดิบในการทําเบเกอรี่ตางกันทุกดานยกเวนดานราคา 

และปจจัยทางดานเพศ ที่ตางกันมีผลตอปจจัยที่มีอิทธิพลตอการตัดสินใจเลือกซื้อวัตถุดิบในการทํา   

เบเกอรี่ตางกันในดานการสงเสริมการตลาดเทาน้ัน ขอเสนอแนะ รานคาวัตถุดิบในการทําเบเกอรี่ ควร

คัดเลือกวัตถุดิบที่มีคุณภาพดี มีความหลากหลายใหเลอืกซือ้และคํานึงถึงช่ือเสยีงของตราสินคา พรอม

ทั้งเพิ่มวิธีการสั่งซื้อทางโทรศัพท และเพิ่มบริการจัดสงสินคา 

 

2. สาวิตร มีจุย และคณะฯ (2551) ไดดําเนินการถายทอดและพัฒนาเทคโนโลยีเพื่อเพิ่ม

ผลผลิตและมูลคาของขาวสาลี และนําสูความย่ังยืนของชุมชนเกษตรกร อําเภอบอเกลือ จังหวัดนาน 

โดยไดดําเนินการ 3 ปติดตอกัน มีกิจกรรมที่ดําเนินการคือ การคัดเลือกขาวสาลีโดยเกษตรกรมีสวน

รวม การปลูกขาวสาลีเพื่อลดตนทุนการผลิต การผลิตเมล็ดพันธุ และการสํารวจตลาดและแปรรูปใช

ประโยชน นอกจากน้ีไดขยายผลสูพื้นที่มีศักยภาพปลูกขาวสาลี เชน อําเภอปาย จังหวัดแมฮองสอน 

ซึ่งไดผลการดําเนินการดังน้ี เกษตรกรผูปลูกขาวสาลีบานผาคับ อําเภอบอเกลือ จังหวัดนาน สามารถ

ปฏิบัติตามการถายทอดเทคโนโลยีการปลูก การคัดเลือกและผลิตเมล็ดพันธุ รวมทั้งการตรวจสอบ

คุณภาพและการเก็บรักษาเมลด็พันธุในภาชนะปดสนิทเพื่อใชปลกูในปถัดไป ไดอยางถูกตอง อยางไรก็

ดียังไมสามารถรวมกลุมกันใหเขมแข็งเพื่อการผลิตรวมกันและเจรจาธุรกิจกับภาคเอกชนได เกษตรกร

ตองการเปนเพียงผูปลูกเพื่อขายเปนเงินสดเฉพาะครอบครัวเทาน้ัน ตนทุนการปลูกขาวสาลีสวนใหญ

เปนแรงงานและปุยเคมี การสรางแรงจูงใจปลูกขาวสาลีข้ึนอยูกับ ปริมาณผลผลิตเฉลี่ยตองเกิน 300 

กก./ไร และราคารับซื้อกก.ละ 10-11 บาท กลุมผูปลูกขาวสาลีอําเภอปาย จังหวัดแมฮองสอน มีการ

รับซื้อผลผลิตและเจรจาธุรกิจกับภาคเอกชนเอง อยางไรก็ตามการพัฒนาเทคโนโลยีการผลิตเมล็ด

พันธุและแปรรูปแปงขาวสาลี จะชวยเพิ่มมูลคาผลผลิตขาวสาลีอําเภอปายได นอกจากน้ีคาขนสงจะ

เปนดัชนีสําคัญของราคารับซื้อเน่ืองเพราะคานํ้ามันเช้ือเพลิงสูงข้ึนอยางตอเน่ืองในอนาคต ซึ่งการเพิ่ม
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มูลคาในรูปแปงขาวสาลีของเกษตรกรบอเกลือ มีความเปนไปไดสําหรับแกไขปญหาคาขนสงดังกลาว

ได ขาวสาลีพันธุฝาง 60 มีศักยภาพปรับตัวดีและใหผลผลิตสูงที่สุดภายใตสภาพพื้นที่และการจัดการ

ของเกษตรกรที่ตางกัน ซึ่งสามารถใหผลผลิตสูงสุดทั้งในพื้นที่ปลูกที่อําเภอบอเกลือ จังหวัดนานและ

อําเภอปาย จังหวัดแมฮองสอน สําหรับแปลงสาธิตการปลูกขาวสาลีเพื่อลดตนทุนปจจัยการผลิตจะ

เห็นวา ปุยเคมีเปนปจจยัสําคัญที่สุดตอตนทุนการผลิต การใชปุยเคมีรองพื้นที่มีธาตุไนโตรเจนสูง หรือ

ใสปุยไนโตรเจนอยาง โดยทะยอยใสต้ังแตหลังงอกจนถึงแตกกอ ทําใหไดผลผลิตเฉลี่ยตอพื้นที่สูงกวา

การใสปุยตามคําแนะนําอยางชัดเจน รานคาเบเกอรี่ที่จังหวัดนานสวนใหญไมใชแปงขาวสาลีจาก

อําเภอบอเกลือ แตเห็นวา แปงขาวสาลีไทยเหมาะสาํหรบัทาํขนมปงโฮลวีท คุกกี้ และบะหมี่ ในขณะที่

รานเบเกอรี่ที่อําเภอปาย จังหวัดแมฮองสอน รับซื้อแปงขาวสาลีไทยที่เกษตรกรผลิตไปใชทุกป สําหรบั

ปสุดทายของโครงการ ไดสรุปรูปแบบการจัดการผลิตขาวสาลีที่เหมาะสมของบานผาคับ อ.บอเกลือ 

จ.นาน ไวอยางสมบูรณ และขอมูลตนทุนการผลิต เพื่อใชพัฒนาการผลิตขาวสาลีของจังหวัดนาน 

 

 2.2.3 การตรวจเอกสารท่ีเก่ียวของกับการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่จากการใชวัตถุดิบอ่ืน

ทดแทนแปงสาลี   

 

1. อุศมา สุนทรนฤรังษี และคณะฯ (2545) ทําการพัฒนาผลิตภัณฑบัตเทอรเคกจากขาว

หอมมะลิ เพื่อตองการลดการใชแปงสาลีซึ่งมีการนําเขาจากตางประเทศ ซึ่งจากการสํารวจผูบริโภค

พบวา ผูบริโภคเคยรับประทานบัตเทอรเคกและมีความชอบบัตเทอรเคก ปจจัยที่มีผลตอการเลือก

ซื้อบัตเทอรเคก คือ ความอรอยของขนม จากการพัฒนาสูตรไดสูตรที่ประกอบดวย แปงขาวหอมมะลิ 

20.16% ไข 26.87% นมขนจืด 5.4% นํ้าตาลทรายบด 23.51% เนยสด 16.47% เนยเทียม 7.05% 

ผงฟู 0.3% และวนิลา 0.24%  ซึ่งในการทดสอบผูบริโภค พบวา ความชอบที่มีตอบัตเทอรเคกจาก

ขาวหอมมะลิน้ันอยูที่ชอบปานกลาง และยอมรับผลิตภัณฑ 94% 

 

2. ศรีเวียง ทิพกานนท และคณะฯ (2546) ทําการวิจัยเพื่อใหไดกรรมวิธีผลิตปาทองโกโดย

การใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีที่มีคุณภาพสม่ําเสมอ และเปนที่ยอมรับของผูบริโภค ซึ่งจาก

การศึกษาพบวา แปงสาลีในทองตลาดที่สามารถใชผลิตปาทองโกไดดี คือ แปงสาลีรหัส W1 W5 และ 

W9 โดยจากการขยายผลการผลิตปาทองโกที่ใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีบางสวน โดยใช

เครื่องผสม พบวา สามารถขยายการผลิตไดถึง 6 กิโลกรัม โดยปาทองโกที่ไดมีคุณภาพใกลเคียงกับ

ปาทองโกที่ทําจากแปงสาลีผลิตขนาด 1 กิโลกรัมและเมือ่นําไปทดสอบการยอมรับของผูบรโิภค พบวา 

ผูบริโภคสวนใหญใหการยอมรับผลิตภัณฑและใหคะแนนความชอบอยูในระดับชอบปานกลาง และ

จากการศึกษาตนทุนและผลตอบแทนพบวา การนําแปงขาวหอมมะลิไปใชทดแทนแปงสาลีรอยละ 30 

มีผลทําใหตนทุนผันแปรในการผลิตลดลงรอยละ 6.45 และอัตราตอบแทนตอตนทุนผันแปรเพิ่มข้ึน
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รอยละ 20.66 และคาดวาจะสามารถลดการนําเขาแปงสาลีเพื่อใชผลิตปาทองโกไดประมาณ 63 ลาน

บาทตอป 

 

3. ชุติมา อัศวเสถียร และคณะฯ (2547) ทําการศึกษาการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลี

ในผลิตภัณฑซาลาเปา โดยการนําแปงขาวกลองมาทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑซาลาเปาปริมาณรอย

ละ 0 10 20 30 40 และ 50 ของนํ้าหนักแปงในสูตร และวิเคราะหองคประกอบทางกายภาพของ

ซาลาเปาที่ผลิตได พบวา ปริมาตรของซาลาเปามแีนวโนมลดลงเมื่อมีการใชแปงขาวกลองทดแทนแปง

สาลีในปริมาณที่มากข้ึน อัตราการเกิดโตของแปงจะลดลงเมื่อมีการใชแปงขาวกลองทดแทนแปงสาลี

ในซาลาเปามากข้ึน ซึ่งสงผลถึงคาแรงตัดขาดสงูสดุของซาลาเปา คือ การใชแปงขาวกลองทดแทนแปง

สาลีปริมาณที่มากข้ึนคาแรงตัดขาดของซาลาเปาจะมีแนวโนมลดลง สวนผลการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวา ซาลาเปาที่ทดแทนแปงสาลีดวยแปงขาวกลองรอยละ 10 ของนํ้าหนักแปง 

ไดรับการยอมรับจากผูทดสอบมากที่สุด 

 

4. ศิริธร ศิริอมรพรรณ (2547) ไดทําการวิจัยเพื่อศึกษาการใชแปงขาวทดแทนแปงสาลีใน

การผลิตเคก ซึง่ในการวิจัยไดมีการทดลองการทดแทนแปงขาวโดยใชอัตราสวนระหวางแปงขาวสาลี

ตอแปงขาว 5 ระดับ คือ 80:20 70:30 60:40 50:50 และ 40:60 พบวาสามารถทดแทนแปงขาวได

อัตราสวนมากที่สุดที่ผูบริโภคยอมรับไดคือ 50:50 โดยการใหผูชิมทดสอบคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส ไดแก ลักษณะปรากฎ กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และการยอมรับรวมเปรียบเทียบกับตัวควบคุม

ซึ่งเปนเคกที่ทําจากขาวสาลี 100% อยางไรก็ตามผลจากงานวิจัยน้ีสามารถสรปุไดวา ถึงแมแปงขาวไม

มีโครงสรางที่เหมาะสมในการทําเคกเชนเดียวกับขาวสาลี แตก็สามารถผลิตเคกโดยการใชแปงขาว

ทดแทนไดโดยการใชตัวอิมัลซิไฟเออรชวยในการจัดโครงสรางได 

 

5. ธีรพร กงบังเกิด และคณะฯ (2547) ทําการพัฒนาสูตรแปงขาวเจาสําเรจ็รูปเพื่อผลิตขนม

ปงโดยใชแซนแทนกัมเปนสารยึดเกาะ โดยใชแปงขาวเจาที่มีปริมาณอะมัยโลสรอยละ 15-17 ผลิต

ขนมปงโดยดัดแปลงสูตรและวิธีการผลิต พบวา การใชแซนแทนกัมรอยละ 1 ของแปงและเติมนํ้า 

รอยละ 100-110 ของแปง เปนสูตรที่มีความเหมาะสมที่สุด การศึกษาการแทนที่แปงขาวเจาบางสวน

ดวยโปรตีนถ่ัวเหลืองสกัด เพื่อเสริมปริมาณโปรตีนในขนมปงแปงขาวเจา พบวา ขนมปงแปงขาวเจา

สูตรที่เสริมโปรตีนถ่ัวเหลอืงสกัดรอยละ 20 ของแปงไดรับการยอมรับสงูทีสุ่ด โดยสามารถเพิ่มปริมาณ

โปรตีนใหสูงกวาสูตรขนมปงแปงขาวเจาที่ไมมีการเสริมโปรตีนประมาณ 3 เทา การศึกษาชนิดและ

ปริมาณของไขมันที่เหมาะสมในสูตรขนมปงแปงขาวเจา พบวา นํ้ามันขาวโพดรอยละ 5 ไดรับการ

ยอมรับและมีความเหมาะสมมากที่สุด 
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6. อุมาภรณ อภิชาชาญ (2547) ทํางานวิจัยเรื่อง การปรับปรุงคุณภาพของโดนัทเคกโดยใช

แปงขาวเจาและแปงขาวพรีเจลาติไนซทดแทนแปงสาลี เพื่อลดปริมาณนํ้ามันที่ดูดซับในโดนัทและ

ศึกษาอัตราสวนที่เหมาะสมระหวางแปงสาลี แปงขาวเจาและแปงขาวเจาพรีเจลาติไนซในการผลิต

โดนัทเคก โดยผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส วิเคราะหคาความช้ืน ไขมันและโปรตีนในผลิตภัณฑ 

ผลการทดลองพบวา ไดคัดเลือกแปงขาวเจาที่มีอะมัยโลสรอยละ 24 เน่ืองจาก ใหคาการ คืนตัวตํ่า

และสามารถดูดซับนํ้าไดมากกวาแปงขาวเจาทีม่ีปริมาณอะมัยโลสตํ่า การวิเคราะหทางกายภาพเคมี

ของแปงอะมัยโลสรอยละ 24 พบวา ไมมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในดานปริมาณ

ความช้ืน โปรตีนและความแนนเน้ือ จากแปงที่มีอะมัยโลส รอยละ 15 เมื่อ นําแปงที่มีอะมัยโลส    

รอยละ 24 มาผลิตเปนแปงพรีเจลาติไนซ โดยสภาวะที่เหมาะสมในการผลิตคือความดันไอนํ้า 40 

ปอนดตอตารางน้ิว ระยะหางระหวางลูกกลิ้ง 0.25 มิลลิเมตร ความเร็วรอบของลูกกลิ้ง 12 รอบตอ

นาที ไดปริมาณ ผลผลิตรอยละ 88 นําแปงขาวเจาและแปงขาวเจาพรีเจลาติไนซที่ผลิตไดใชเปน

สวนผสมในการทําโดนัทเคก พบวาสูตรที่ไดรับการคัดเลือกมีอัตราสวนของ แปงสาลี : แปงขาวเจา : 

แปงขาวเจาพรีเจลาติไนซ เทากับ 55 : 30 : 15 เน่ืองจากไดรับคะแนนความชอบในดานลักษณะเซลล

อากาศ กลิ่น เน้ือสัมผัส รสชาติ และการยอมรับรวมสูงสุดจากสูตรโดนัทที่ผลิตข้ึนทั้งหมด รวมทั้งมี

ปริมาณไขมันตํ่ากวาโดนัทสูตรควบคุมที่ผลติจากแปงสาลลีวน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ ในการสํารวจ

ความชอบของกลุมผูบริโภคจํานวน 50 คน ที่ทดสอบโดนัทเคกที่ผลิตจากแปงสาลีลวน ผลจาก

การศึกษาน้ีสามารถใชเปนทางเลือกหน่ึงของผูบริโภคที่ตองการผลิตภัณฑที่มีไขมันตํ่าและผลการ

ทดแทนแปงขาวเจาแทนแปงสาลีบางสวนเปนการชวยลดการนําเขาแปงสาลีจากตางประเทศได 

 

7. กฤษกร รอดชางเผื่อน (2549) ไดทํางานวิจัยเรื่อง การวางแผนกลยุทธเพื่อเพิ่มศักยภาพ

การแขงขันของอุตสาหกรรมแปงขาวเจาไทย ซึ่งผลจากการศึกษาสะทอนใหเห็นวา อุตสาหกรรมแปง

ขาวเจาไทยยังคงเปนอุตสาหกรรมที่ประเทศไทยมีความสามารถในการแขงขัน เน่ืองจากประเทศไทย

มีสวนแบงในตลาดโลกมากที่สุด เน่ืองจากประเทศไทยมีจุดแข็งอันประกอบดวย การมีวัตถุดิบ

คุณภาพดีและมีปริมาณสม่ําเสมอ ผูประกอบการมีความเช่ียวชาญทั้งในดานการผลิตและการตลาด 

ทั้งน้ีกลยุทธที่สําคัญในการพัฒนาเพื่อเพิ่มความสามารถในการแขงขันของอุตสาหกรรมแปงขาวเจา

ไทยประกอบดวยกลยุทธ ในการพัฒนา คือ กลยุทธ  “RICE” โดยมีความหมายดัง น้ี                      

1) R: Repositioning กําหนดตําแหนงโดยการปรับเปลี่ยนภาพลักษณของผลิตภัณฑแปงขาวเจาไทย

เพื่ออาหารสุขภาพ 2) I: Innovation สรางนวัตกรรมเพื่อเพิ่มความหลากหลายและมูลคาเพิ่มของ

ผลิตภัณฑแปงขาวเจาไทย 3) C: Cost Reduction ลดตนทุนการผลิตโดยการเพิ่มประสิทธิภาพของ

ทุกปจจัยการผลิตเพื่อสรางความไดเปรียบดานตนทุน และ 4) E: Environment การผลิตที่เปนมิตร

กับสิ่งแวดลอมเพื่อใหปฏิบัติตามเงื่อนไขทางการคาระหวางประเทศได 
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8. ชลิดา ยอดกันสี และคณะฯ (2550) ทํางานวิจัยเรื่องการพัฒนาชิฟฟอนเคกจากแปงขาว

หอมมะลิ โดยมีจุดมุงหมายเพื่อนําแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีในการผลิต ซึ่งจากการสํารวจ

ความคิดเห็นและความตองการของผูบริโภคตอการพัฒนาผลติภัณฑชิฟฟอนเคกจากแปงขาวหอมมะลิ 

พบวา ปจจัยที่สําคัญที่สุดในการเลือกซื้อผลิตภัณฑคือ ตองระบุวันหมดอายุ รองลงมาไดแก การติด

ฉลากโภชนาการและตองมีราคาที่เหมาะสม ผูบริโภคตองการใหชิฟฟอนเคกจากแปงขาวหอมมะลิมี

กลิ่นรสใบเตย บรรจุ 1 ช้ิน ในกลองพลาสติกใส เก็บที่อุณหภูมิหอง และวางจําหนายตามรานสะดวก

ซื้อ ใหความสนใจที่จะซื้อผลิตภัณฑน้ีรอยละ 91  

 

9. อัมพร แซเอียว และคณะฯ (2550) ทําการวิจัยเรื่อง การยอมรับและการตัดสินใจซื้อของ

ผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิ เพื่อประเมินและจําแนกคุณลักษณะทางประสาท

สัมผัสของผูบริโภคที่มีอิทธิพลตอการยอมรับและการตัดสินใจซื้อ และเพื่อทํานายการยอมรับและการ

ตัดสินใจซื้อในผลิตภัณฑเคกเนย โดยมีเคกเนย 4 สูตร ซึ่งเตรียมจากแปงขาวหอมมะลิทีมขีนาดตางกนั 

คือ แปงที่ผานตะแกรงขนาด 80 100 120 และ 150 เมส ผลจากการทดสอบพบวา ผูทดสอบอยาง

นอยรอยละ 71 ใหการยอมรับในทุกผลิตภัณฑ และผูทดสอบมากกวารอยละ 56 ตัดสินใจที่จะซื้อใน

ทุกผลิตภัณฑ 

 

10. ภัทรภณ ภูเพ็ชร (2552) ทําการวิจัยเรื่อง สมบัติของแปงขาวสีนิลและคุณภาพของขนม

ปงที่ใชแปงขาวสีนิลทดแทนบางสวน โดยทําการพัฒนาผลิตภัณฑขนมปงที่ใชแปงขาวสีนิลทดแทน

บางสวน โดยใชสาร KS 505 รอยละ 1.5 ของนํ้าหนักแปงเปนสารปรับปรุงคุณภาพ ซึ่งสาร KS 505 

น้ีเปนสารอิมัลซิไฟเออรชนิดหน่ึง ซึ่งบัตเทอรเคกที่ไดจะมีปริมาตรเพิ่มมากข้ึน มีความแนนเน้ือนอย

กวาบัตเทอรเคกที่ไมเติมสารปรบัปรุงคุณภาพ คือมีความนุมมากข้ึน สูตรที่เหมาะสมประกอบดวยแปง

สาลีชนิดทําขนมปง แปงขาวสีนิล เนยขาว นมผง นํ้าตาลทราย เกลือ KS 505 ยีสตแหง และนํ้า ใน

อัตราสวนรอยละ 39.49, 16.92, 2.82, 2.26, 0.85, 0.85, 0.33 และ 34.22 ตามลําดับ 

 

11. ปยะรัชช กุลเมธี และคณะฯ (2553) ไดทําการศึกษาการใชประโยชนจากกากถ่ัวเหลือง

ทดแทนแปงสาลีในผลิตภัณฑขนมปง โดยมีจุดมุงหมายเพื่อเพิ่มคุณคาทางโภชนาการในผลิตภัณฑ

ขนมปง เพิ่มมูลคากากถ่ัวเหลือง และลดปริมาณการใชแปงสาลีซึ่งตองนําเขาจากตางประเทศ โดยนํา

กากถ่ัวเหลืองที่เปนวัตถุดิบเหลือใชจากการผลิตนํ้าเตาหูมาทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 10, 20, 

30, 40 และ 50 ผลการทดลองพบวา สูตรที่ผูบริโภคยอมรับคือที่รอยละ 30 ซึ่งไดสูตรที่เหมาะสม

ประกอบดวย แปงสาลีรอยละ 42.34 กากถ่ัวเหลืองรอยละ 18.15 ไขไกรอยละ 6.65 นํ้าตาลทราย

รอยละ 15.12 เกลือรอยละ 0.07 ยีสตรอยละ 0.28 นมขนจืดรอยละ 4.84 นมขนหวานรอยละ 5.70 

เนยสดรอยละ 3.02 มาการีนรอยละ 3.02 นมผงรอยละ 0.45 และสารเสริมคุณภาพรอยละ 0.36 
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เมื่อทดสอบคุณสมบัติทางกายภาพพบวา การใชกากถ่ัวเหลืองทดแทนแปงสาลีในปริมาณที่เพิ่มข้ึนมี

ผลทําใหขนมปงมีปริมาตรเลก็ลง คาความแข็งมีแนวโนมที่เพิ่มข้ึน คาความสวางลดลง คาสีแดงและคา

สีเหลือง มีแนวโนมที่เพิ่มข้ึน คาปริมาตรจําเพาะและคาความแข็งเทากับ 2.75 ลูกบาศกเซนติเมตรตอ

กรัม และ 2.17 นิวตัน ตามลําดับ มีปริมาณความช้ืน คา aw และปริมาณโปรตีนรอยละ 14.53, 0.73 

และ 25.84 ตามลําดับ ผูบริโภคใหการยอมรับผลิตภัณฑรอยละ 98 โดยมีคะแนนความชอบทาง

ประสาทสัมผัสดานสีในระดับชอบปานกลาง มีคาคะแนนความชอบเฉลี่ยเทากับ 7.06 และใหคะแนน

ความชอบดานกลิ่นรส ความนุม รสชาติ และความชอบรวม ในระดับชอบมาก โดยมีคาคะแนน

ความชอบเฉลี่ย 7.26, 7.68, 7.28 และ 7.52 ตามลําดับ 

 

12. อุทัยวรรณ ทองท้ังวงศ และ สุนทรี สุวรรณสิชณน (2553) ไดทําการศึกษาผลของการ

ใชแปงขาวสีนิลทดแทนแปงสาลีที่ระดับรอยละ 50-100 ตอคุณภาพดานตางๆ ของบัตเตอรเคก ซึ่งผล

จากการทดลองพบวา เมื่อเพิ่มระดับการทดแทนดวยแปงขาวสีนิลจะทําใหสวนผสมเคกมีคาความ

ถวงจําเพาะเพิ่มข้ึน คารอยละความคงตัวของอิมัลชันลดลง ผลิตภัณฑสุดทายมีปริมาตรและความช้ืน

ลดลง แตมีความหนาแนนเพิ่มข้ึน จากการวิเคราะหเคาโครงลักษณะเน้ือสัมผัสพบวา บัตเตอรเคกที่

ระดับการทดแทนรอยละ 50-80 มีคาความแนนเน้ือ ความเหนียวคลายยาง และความยากในการ

เค้ียวตํ่ากวาสูตรควบคุมที่ใชแปงสาลีลวน แตเมื่อเพิ่มระดับการทดแทนเปนรอยละ 90-100 บัตเตอร

เคกที่ไดจะมีคาดังกลาวใกลเคียงกับสตูรควบคุม ผลการทดสอบการยอมรับของผูบรโิภคกลุมเปาหมาย

จํานวน 100 คน พบวา บัตเตอรเคกแปงขาวสีนิลที่ทุกระดับการทดแทนมีคะแนนการยอมรับดาน

ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมนอยกวาสูตรควบคุม โดยอาจกลาว

ไดวาคะแนนการยอมรบัในดานตางๆของผูบริโภคจะลดลงเมื่อเพิ่มระดับการทดแทน โดยระดับการ

ทดแทนสูงสุดที่ผลิตภัณฑยังคงไดรับการยอมรับจากผูบริโภค คือรอยละ 70  

13. Sae-Eaw, et., al. (2007) ศึกษาการใชสารอิมัลซิไฟเออร ซึ่งประกอบดวย Propylene 

glycol ester และ Diacetyl tartaric acid ester of monoglyceride อัตราสวน 8:2 รอยละ 7.5 

และ 15 ของนํ้าหนักมาการีน เปนสารปรับปรุงคุณภาพในผลิตภัณฑบัตเทอรเคกขาว ผลการทดสอบ

การยอมรับและการตัดสินใจซื้อของผูบริโภคชาวอเมริกัน พบวา ผลิตภัณฑบัตเทอรเคกที่ใชสาร

ปรับปรุงคุณภาพมีคะแนนการยอมรับดานลักษณะปรากฏภายนอก ความนุมฟูของเน้ือเคกจากการ

มองเห็น และสีของผลิตภัณฑมากกวาบัตเทอรเคกที่ไมมีการเติมสารปรับปรุงคุณภาพ และไมแตกตาง

จากบัตเทอรเคกแปงสาลีตรา SaraLee สําหรับความชอบตอลักษณะความนุม ความชุมช้ืน เน้ือสัมผัส 

รสชาติ และความชอบโดยรวม พบวา บัตเทอรเคกแปงขาวที่ใชสารปรับปรุงคุณภาพมีคะแนน

ความชอบตอลักษณะดังกลาวมากกวาบัตเทอรเคกแปงขาวที่ไมใชสารปรับปรุงคุณภาพ แตยังคงมี

คะแนนนอยกวาบัตเตอรเคก SaraLee สวนผลการตัดสินใจซื้อ พบวา การใชสารปรับปรุงคุณภาพทํา

ใหผูบริโภคสนใจผลิตภัณฑ และมีความต้ังใจซื้อผลิตภัณฑเพิ่มข้ึนดวย 
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 2.2.4 การตรวจเอกสารท่ีเก่ียวของกับสถานการณขาวสาลีและแปงสาลีในประเทศไทย   

 

1. วนิดา จิรังษีวัฒนะ (2547) ไดศึกษาการนําเขาขาวสาลีของประเทศไทย พบวา ประเทศ

ไทยนําเขาขาวสาลีจากตางประเทศเปนสวนใหญ เน่ืองจากปริมาณผลิตขาวสาลีในประเทศไทยไม

เพียงพอตอปริมาณการใชขาวสาลีในประเทศที่เพิ่มข้ึน ดังน้ันการนําเขาขาวสาลีจากตางประเทศจึง

หลีกเลี่ยงไมได สวนใหญจะเปนการนําเขาจากสหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย แคนาดา ซึ่งการนําเขาขาว

สาลีรวมไมแยกชนิดมีปริมาณเพิ่มข้ึนตลอดต้ังแต พ.ศ. 2532-2546 สวนผลผลิตขาวสาลีในประเทศ

กลับมีแนวโนมลดลงตลอดเชนกัน โดยในการวิเคราะหการนําเขาขาวสาลีของไทย ดําเนินการ

วิเคราะหในรูปสมการถดถอยหาความสัมพันธของตัวแปรตางๆ โดยการประมาณคาดวยวิธีกําลังสอง

นอยที่สุด ขอมูลที่ใชในการศึกษาเปนขอมูลรายป ต้ังแต พ.ศ. 2532-2546 ซึ่งผลจากการศึกษาพบวา 

ปจจัยที่มีผลกระทบตอมูลคาการนําเขาขาวสาลีของประเทศไทยอยางมีนัยสําคัญ คือ การบริโภค

ภายในประเทศ ผลิตภัณฑมวลรวมภายในประเทศ และอัตราการแลกเปลี่ยนเงินตราตางประเทศ โดย

งานวิจัยช้ินน้ีมีขอเสนอแนะที่นาสนใจวา เน่ืองจากประเทศไทยปลูกขาวและขาวโพด ไดเปนปริมาณ

มาก แตละปสามารถสงออกไปขายตางประเทศ จึงควรสนับสนุนใหแปงขาวเจาและแปงขาวโพดเปน

สินคาทดแทนขาวสาลี ถึงแมวาแปงสาลีมีลักษณะเฉพาะตัวที่แตกตางจากแปงชนิดอื่น  

 

2. ศูนยวิจัยกสิกรไทย (2548) ในป 2547 ไทยมีพื้นที่ปลูกขาวสาลีประมาณ 8,125 ไร ให

ผลผลิตขาวสาลีประมาณ 800 ตัน ขณะที่ในป 2538 ผลิตขาวสาลีไดเพียง 639 ตันเทาน้ัน ทําใหไทย

ตองพึ่งพิงการนําเขา โดยการนําเขาสวนใหญจะอยูในรูปของเมล็ดขาวสาลีและแปงขาวสาลี ซึ่งมูลคา

การนําเขาน้ันขยายตัวอยางมากในป 2547 โดยผลิตภัณฑที่มีการขยายตัวของการนําเขาอยูในเกณฑ

สูง คือ ขาวสาลี และแปงขาวสาลี เมล็ดขาวสาลีและแปงขาวสาลีที่ นําเขาจากแตละประเทศจะมี

คุณสมบัติที่แตกตางกัน และมีเอกลักษณประจําของประเทศน้ันๆ แปงขาวสาลีที่โมจากแตละแหลง

ผลิตน้ันๆจะมีคุณสมบัติที่แตกตางกัน โดยมีจุดเดนและจุดดอยที่ไมเหมือนกัน ดังน้ันขาวสาลีจึงมี

หลายประเภท ซึ่งผูประกอบการตองทําการวิเคราะหคุณภาพของแปงขาวสาลีกอนวามีความ

เหมาะสมจะนํามาแปรรปูเปนผลิตภัณฑประเภทใด แหลงนําเขาเมล็ดขาวสาลีของไทยคือ ออสเตรเลีย

มีสัดสวนตลาดรอยละ 57.5 ของมูลคาการนําเขาขาวสาลีทั้งหมด สัดสวนการนําเขาของสหรัฐฯลดลง

เหลือเพียงรอยละ 39.4 แหลงนําเขาที่มีความสําคัญรองลงมาคือ แคนาดา จีน และอินเดีย โดยที่จีน

เริ่มเขามามีบทบาทสําคัญในฐานะที่เปนแหลงนําเขาเมล็ดขาวสาลีของไทยต้ังแตป 2546 สําหรับ

แหลงนําเขาแปงขาวสาลีที่สําคัญของไทยคือ เวียดนามมีสัดสวนตลาดรอยละ 21.0 รองลงมาคือ จีน 

สิงคโปร ญี่ปุน และออสเตรเลีย  
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เมล็ดขาวสาลีและแปงสาลีที่นําเขามาราว 2 ใน 3 จะผลิตเปนผลิตภัณฑเพื่อการบริโภค สวน

ที่เหลือราว 1 ใน 3 จะใชในการผลิตอาหารสัตวนํ้า ซึ่งสัดสวนการบริโภคแปงสาลีเพื่อการบริโภคแยก

ออกไดเปน ขนมปงและผลิตภัณฑเบเกอรี่รอยละ 35.0 บะหมี่สําเร็จรูปรอยละ 30.0 บิสกิตรอยละ 

10.0 และที่เหลืออีกรอยละ 25.0 เปนการใชในลักษณะอเนกประสงค อุตสาหกรรมผลิตภัณฑจาก

แปงสาลีในประเทศไทยมีแนวโนมเติบโตอยางตอเน่ือง โดยเฉพาะต้ังแตชวงหลังป 2542 โดยอัตราการ

ขยายตัวของตลาดเฉลี่ยประมาณรอยละ 10-15 ตอป ซึ่งปจจัยที่มีอิทธิพลตอการขยายตัวของตลาด

ผลิตภัณฑจากแปงสาลีคือ การขยายตัวของประชากร อุตสาหกรรมตอเน่ืองตางๆ และธุรกิจ

รานอาหารประเภทฟาสตฟูดส อยางไรก็ตามไทยน้ันนับวาเปนประเทศที่มีอัตราการบริโภคแปงสาลี

อยูในเกณฑตํ่าในภูมิภาคเอเชีย โดยมีอัตราการบริโภคเฉลี่ยเพียง 10 กิโลกรัมตอคนตอป  ตลาด

ผลิตภัณฑขาวสาลีในประเทศที่นาจับตามองมีภาวะที่นาสนใจ ดังน้ี 

 

 1. ขนมปง คนไทยนิยมบริโภคขนมปงมากข้ึน เพราะขนมปงเปนเมนูอาหารที่หารับประทาน

ไดงาย และสะดวกในการซื้อหา รวมทั้งยังมีราคาที่ไมแพง และหาซื้อไดงาย และธุรกิจขนมปงมีอยู

หลายแบรนดมาทําตลาด เพื่อสรางสีสนั และเพิ่มทางเลือกใหกับผูบริโภค  ตลาดขนมปงในเมืองไทยที่

มีมูลคาประมาณ 6,000 ลานบาท  มีการเติบโตรอยละ 20.0 ตอป โดยขนมปงขาวมีการบริโภค

ประมาณรอยละ 70.0 ที่เหลืออีกรอยละ 30.0 เปนขนมปงเพื่อสุขภาพ อยางไรก็ตาม คาดวาแนวโนม

การบริโภคขนมปงของคนไทยจะมีการเปลี่ยนสัดสวนเชนเดียวกับประเทศอื่นๆ ที่หันไปนิยม

รับประทานขนมปงเพื่อสุขภาพมากข้ึน ซึ่งจะทําใหคนไทยใหความนิยมการบริโภคขนมปงเพื่อสุขภาพ

สูงข้ึนประมาณรอยละ 60 และขนมปงขาวรอยละ 40.0 ในอนาคต ผูประกอบการในธุรกิจขนมปงราย

ใหญใชกลยุทธการตลาดในลักษณะการจับมือเปนพันธมิตรทางธุรกิจกับผลิตภัณฑที่เกี่ยวของ เชน 

ผลิตภัณฑเครื่องด่ืม ผลิตภัณฑเนย แยม นมขนหวาน เปนตน ทั้งน้ีเพื่อขยายปริมาณการบริโภคขนม

ปงของคนไทย รวมทั้งการขยายแฟรนไชสอาหารเชาประเภทแซนวิช ซึ่งนับวาเปนหน่ึงในอาหารเชา

ยอดนิยมของคนไทย  

 2. ผลิตภัณฑเบเกอรี่ คาดวาตลาดเบเกอรี่มีมูลคาประมาณ 30,000 ลานบาท  มีอัตราการ

ขยายตัวรอยละ 7-8 ตอป โดยอัตราการขยายตัวของผลิตภัณฑเบเกอรี่น้ันมาจากการที่บรรดา

ผูประกอบการมีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมออกมาเพิ่มทางเลือกและตอบสนองความตองการใหกับ

ผูบริโภค รวมทั้งจํานวนรานจําหนายสินคาผลิตภัณฑเบเกอรี่มีจํานวนมากข้ึน ทําใหสามารถเขาถึง

กลุมผูบริโภคไดอยางทั่วถึงมากย่ิงข้ึน และการคาดการณถึงการเพิ่มข้ึนของปริมาณการบริโภค

ผลิตภัณฑเบเกอรี่เฉลี่ยตอคนของผูบริโภคตามเมืองใหญๆบะหมี่สําเร็จรูป มูลคาตลาดบะหมี่สําเร็จรูป

ในป 2548 เทากับ 9,000 ลานบาท  โดยมีอัตราการขยายตัวรอยละ 5-6   
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เมล็ดขาวสาลีและแปงขาวสาลทีี่นําเขาสวนหน่ึงจะแปรรูปเปนผลิตภัณฑเพื่อสงออก โดยคาด

วามูลคาการสงออกขาวสาลีและผลิตภัณฑในป 2548 ประมาณ 20,000 ลานบาท เมื่อเทียบกับในป 

2547 แลวเพิ่มข้ึนรอยละ 37.2 มูลคาการสงออกที่มีการขยายตัวอยางมากคือ ผลิตภัณฑจากขาวสาลี 

โดยเฉพาะบะหมี่กึ่งสําเร็จรูปรองลงมาคือ ผลิตภัณฑเบเกอรี่ โดยมูลคาการสงออกบะหมี่กึ่งสําเร็จรูป

น้ันคิดเปนสัดสวนถึงรอยละ 84.0 ของมูลคาการสงออกขาวสาลีและผลิตภัณฑของไทย ซึ่งเทากับวา

ไทยนําเขาเมล็ดขาวสาลีและแปงสาลีเพื่อแปรรูปเปนผลิตภัณฑสงออก นับวาเปนการสรางมูลคาเพิ่ม

ใหกับอุตสาหกรรมที่เกี่ยวเน่ืองกับขาวสาลีในประเทศไทย ตลาดสงออกที่สําคัญคือ ฟลิปปนส ตุรกี 

ญี่ปุน สหรัฐฯ และฮองกง ซึ่งการสงออกน้ียังไมรวมมูลคาการสงออกตามแนวชายแดนไปยังประเทศ

เพื่อนบาน โดยตลาดสงออกที่นาสนใจเปนอยางมากคือ ตุรกี เน่ืองจากต้ังแตป 2546 เปนตนมามี

อัตราการขยายตัวเพิ่มข้ึนอยางมาก สวนตลาดผลิตภัณฑเบเกอรี่ที่ไทยสงออก คือ ลาว กัมพูชา และ

สิงคโปร อยางไรก็ตามตลาดที่นาจับตามองคือ ญี่ปุน สหรัฐฯ และออสเตรเลียซึง่การสงออกมีแนวโนม

ขยายตัวอยางมากต้ังแตป 2547 เปนตนมา 

 

 3.ศูนยอัจฉริยะเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร (2555) ไดช้ีใหเห็นวาประเทศไทยยังคงมีแนวโนม

ของมูลคาในการนําเขาขาวสาลีและแปงขาวสาลจีากตางประเทศเพิม่ข้ึนอยางตอเน่ือง โดยในป 2554 

มีมูลคาในการนําเขาสงูข้ึนกวาปทีผ่านมา 2,500 ลานบาท และเมือ่พิจารณาเปรียบเทียบมลูคาในการ

นําเขาพบวา ในป 2554 มีมูลคาในการนําเขาขาวสาลีถึง 9,991 ลานบาท ในขณะที่มีมลูคาการนําเขา

แปงขาวสาลมีีประมาณ 3,311 ลานบาท แสดงใหเห็นวาประเทศไทยมีความตองการในการนําเขาขาว

สาลสีูงกวาแปงขาวสาลไีมนอยกวาสามเทาตัว ดังแสดงในตารางที่ 2.2 

 

ตารางท่ี 2.2 ปริมาณและมูลคาการนําเขาขาวสาลีและแปงขาวสาลีของไทย ป 2550-2554 

หนวย ปริมาณ = ตัน, มูลคา = ลานบาท 

รายการ 
2550 2551 2552 

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

ขาวสาลี 682,862.62 7,210.39 519,256.23 8,476.33 818,826.64 8,191.24 

แปงขาวสาลี 169,441.88 1,907.35 140,245.81 2,417.64 116,913.44 1,656.84 

รวม 852,304.50 9,117.74 659,502.04 10,893.97 935,740.08 9,848.08 

ตารางท่ี 2.2 (ตอ) 

รายการ 
2553 2554 2554 (รอยละ)  

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

ขาวสาลี 926,968.15 8,503.86 837,622.48 9,991.03 79.59 75.11 

แปงขาวสาลี 177,481.10 2,271.58 214,852.14 3,311.19 20.41 24.89 

รวม 1,104,449.25 10,775.44 1,052,474.62 13,302.22 100.00 100.00 

ที่มา : ศูนยอัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร 
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ภาพท่ี 2.2 มูลคาการนําเขาขาวสาลีและแปงขาวสาลีของไทย ป 2550-2554 

 

เมื่อพิจารณาถึงแหลงที่มาของขาวสาลีที่นําเขามาในประเทศไทย พบวา ในป พ.ศ. 2554 

ประเทศไทยไดมีการนําเขาขาวสาลีจากสหรัฐอเมริกามากที่สุด คิดเปนรอยละ 50.03 รองลงมาคือ 

ออสเตรเลีย และแคนาดา คิดเปนรอยละ 27.82 และ 21.29 ตามลําดับ อยางไรก็ตามเมื่อพิจารณา

แนวโนมของสัดสวนการนําเขาขาวสาลีจากประเทศตางๆ จะเห็นไดวา ประเทศไทยมีแนวโนมในการ

นําเขาขาวสาลีจากประเทศออสเตรเลียเพิ่มข้ึนอยางเห็นไดชัด โดยในป พ.ศ. 2550 มีสัดสวนการ

นําเขาขาวสาลีจากออสเตรเลียเพียง รอยละ 9.72 จากปริมาณการนําเขาขาวสาลีทั้งหมด แตในป 

พ.ศ. 2554 กลับเพิ่มอยางเห็นไดชัดเปน รอยละ 27.82 ในขณะที่สัดสวนการนําเขาขาวสาลีจาก

สหรัฐอเมริกาและแคนาดาลดลง ดังแสดงในตารางที ่2.3 

 

ตารางท่ี 2.3 ปริมาณและมูลคาการนําเขาขาวสาลีของไทย จําแนกตามรายประเทศ ป 2550-2554 

ประเทศ 
2550 2551 2552 

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

สหรัฐอเมริกา  429,370.11  4,801.27  297,225.11  5,166.35  453,386.84  4,607.93 

ออสเตรเลีย  66,359.00  631.66  153,930.98  2,266.17  222,488.01  2,198.17 

แคนาดา  186,057.88  1,768.80  66,666.01  1,021.49  142,951.77  1,385.13 

จีน  .00  .00  1,001.52  16.24  .00  .00 

รัสเซีย  .00  .00  .00  .00  .00  .00 

ตรุกี  .00  .00  .00  .00  .00  .00 

ยูเครน  .00  .00  .00  .00  .00  .00 

ประเทศอ่ืนๆ*  1075.63 8.66 432.61 6.09 0.02 0.01 

รวม  682,862.62  7,210.39  519,256.23  8,476.33  818,826.64  8,191.24 
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ตารางท่ี 2.3 (ตอ) 

ประเทศ 
2553 2554 2554 (รอยละ) 

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

สหรัฐอเมริกา  526,619.20  4,958.57  419,082.22  5,075.98 50.03  50.81  

ออสเตรเลีย  301,099.48  2,637.50  232,995.00  2,671.81 27.82  26.74  

แคนาดา  92,900.65  852.35  178,349.24  2,148.50 21.29  21.50  

จีน  2,590.32  25.09  6,114.45  85.00 0.73  0.85  

รัสเซีย  .00  .00  1,081.58  9.73 0.13  0.10  

ตุรกี  2,749.48  23.08  0.00  0.00  0.00  0.00 

ยูเครน  958.03  6.87  0.00  0.00  0.00  0.00 

ประเทศอ่ืนๆ*  50.99 0.39  0.00  0.00  0.00  0.00 

รวม  926,968.15  8,503.86  837,622.48  9,991.03 100.00 100.00 

 

* ประเทศอื่นๆ ไดแก ลิทูเนีย ญี่ปุน ฝรั่งเศส มาเลเซีย อิตาลี ปากีสถาน เกาหลีใต 

ที่มา : ศูนยอัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร 

 

สวนการนําเขาแปงขาวสาลี เมื่อพิจารณาขอมูลการนําเขาในป พ.ศ. 2550 จะพบวา ประเทศ

ไทยมีปริมาณการนําเขาแปงขาวสาลีจากจีนมากที่สุด คิดเปนรอยละ 54.98 ของปริมาณแปงขาวสาลี

ที่นําเขาทั้งหมด รองลงมา คือ สิงคโปร (คิดเปนรอยละ 14.31) สวนการนําเขาจากตุรกีในขณะน้ันยัง

มีเพียงรอยละ 1.97 แตในป พ.ศ. 2551 และ 2552 ประเทศไทยไดมีสัดสวนการนําเขาแปงขาวสาลี

จากจีนลดลงอยางมาก ในทางกลับกันปริมาณการนําเขาแปงขาวสาลจีากตุรกีเพิ่มข้ึนอยางมาก โดยใน

ป พ.ศ. 2554 ประเทศไทยไดมีปริมาณการนําเขาแปงขาวสาลีจากตุรกมีากทีสุ่ด คิดเปนรอยละ 16.85 

รองลงมาคือ จีน เวียดนาม ศรีลังกา และสิงคโปร คิดเปนรอยละ 15.57, 13.12, 13.10 และ 9.24 

ตามลําดับ ดังแสดงในตารางที่ 2.4  
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ตารางท่ี 2.4 ปริมาณและมูลคาการนําเขาแปงขาวสาลีของไทย จําแนกตามรายประเทศ ป 2550-

2554  

ประเทศ 
2550 2551 2552 

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

ตุรกี  3,336.73  31.90  15,927.92  295.33  28,486.58  365.50 

จีน  93,155.33  936.10  36,656.56  442.37  21,654.15  284.12 

เวียดนาม  4,087.61  64.77  3,340.53  58.77  2,816.85  39.91 

ศรีลังกา  13,252.50  170.40  20,521.01  360.04  3,903.38  52.68 

สิงคโปร  24,241.97  317.85  16,484.77  337.89  11,089.89  170.14 

สโลวาเนีย  .00  .00  229.00  3.52  6,449.03  86.31 

ฟลิปปนส  4,454.70  54.13  13,844.90  286.08  11,001.65  173.50 

ญ่ีปุน  16,805.81  184.81  10,189.24  192.10  14,167.53  222.87 

ออสเตรเลีย  3,422.27  50.23  10,184.72  214.78  4,387.14  75.49 

รัสเซีย  .00  .00  424.00  8.84  800.04  9.41 

สาธารณรัฐลัตเวีย  .00  .00  568.10  9.69  897.00  10.35 

เกาหลีใต  742.50  15.47  642.07  15.74  1,795.40  32.99 

อินเดีย  124.83  1.46  1.00  .02  92.59  1.35 

มาเลเซีย  3,293.13  37.17  2,932.43  36.28  3,447.22  45.81 

ไตหวัน  277.64  2.49  391.38  4.78  814.54  10.05 

ยูเครน  .10  .04  2,988.00  51.93  88.90  .96 

ฮองกง  .09  .00  .00  .00  506.78  7.19 

เบลเยี่ยม  213.34  3.37  1,122.39  21.78  551.91  7.28 

ฝรั่งเศส  222.25  4.58  1,437.02  28.10  204.16  4.95 

อังกฤษ  158.85  6.75  160.13  4.79  36.21  1.31 

อิตาลี  43.72  1.00  84.29  2.69  108.48  2.80 

อเมริกา  27.30  1.07  134.80  4.10  4.08  .23 

เยอรมัน  359.00  5.22  140.38  2.63  688.12  9.24 

อินโดนิเซีย  708.13  9.60  44.01  .78  45.17  .63 

ประเทศอ่ืนๆ * 514.11 8.93 1797.17 34.61 2876.64 41.75 

รวม  169,441.88  1,907.35  140,245.81  2,417.64  116,913.44  1,656.84 
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ตารางท่ี 2.4 (ตอ) 

ประเทศ 
2553 2554 2554 (รอยละ) 

ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา ปริมาณ มูลคา 

ตุรกี  35,367.46  384.89  36,213.15  493.74 16.85  14.91  

จีน  18,432.23  241.38  33,462.32  485.87 15.57  14.67  

เวียดนาม  14,736.03  192.26  28,186.47  438.41 3.12  13.24  

ศรีลังกา  16,328.95  207.62  28,148.48  435.60 13.10  13.16  

สิงคโปร  18,991.13  258.41  19,861.42  329.89 9.24  9.96  

สโลวาเนีย  21,229.00  265.41  14,105.02  274.26 6.56  8.28  

ฟลิปปนส  14,228.44  185.80  15,919.10  245.38 7.41  7.41  

ญ่ีปุน  18,174.14  255.08  12,259.60  203.81 5.71  6.16  

ออสเตรเลีย  4,340.55  71.86  6,059.96  95.50 2.82  2.88  

รัสเซีย  2,730.05  27.65  6,196.50  85.22 2.88  2.57  

สาธารณรัฐลัตเวีย  4,322.48  53.42  2,899.60  44.49 1.35  1.34  

เกาหลีใต  2,096.85  35.67  1,912.65  40.63 0.89  1.23  

อินเดีย  287.66  5.09  3,021.81  39.75 1.41  1.20  

มาเลเซีย  2,561.98  34.29  1,906.47  21.25 0.89  0.64  

ไตหวัน  584.60  7.62  1,276.38  20.09 0.59  0.61  

ยูเครน  1,259.01  15.66  1,547.00  20.05 0.72  0.61  

ฮองกง  .00  .00  660.00  11.15 0.31  0.34  

เบลเยี่ยม  514.80  7.10  546.93  9.26 0.25  0.28  

ฝรั่งเศส  200.72  3.84  204.27  4.43 0.10  0.13  

อังกฤษ  86.37  2.56  155.98  4.25 0.07  0.13  

อิตาลี  84.22  2.48  152.51  3.83 0.07  0.12  

อเมริกา  18.00  .81  20.96  1.83 0.01  0.06  

เยอรมัน  448.84  5.77  25.40  .82 0.01  0.02  

อินโดนิเซีย  77.55  1.18  22.19  .46 0.01  0.01  

ประเทศอ่ืนๆ * 379.87 5.72 87.98 1.23 0.04  0.04  

รวม  177,481.10  2,271.58  214,852.14  3,311.19 100.00  100.00  

* ประเทศอื่นๆ ไดแก ปากีสถาน อารเจนตินา อาหรับเอมิเรต เนเธอรแลนด โตเกเลา เดนมารค ลิทู

เนีย พมา แคนาดา เอสโทเนีย โรมาเนีย เนปาลตูนีเซีย จอรเจีย สวิสเซอรแลนด และซาอุดิอาระเบีย 

 

ที่มา : ศูนยอัจฉริยะเพื่ออุตสาหกรรมอาหาร 
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2.3 กรอบแนวความคิดของการวิจัย  

 

 ในการดําเนินการวิจัย มีกรอบแนวคิดของโครงการ ที่ครอบคลุมการดําเนินงานในชวงเวลา  

2 ป (ปแรก เริ่มต้ังแต 3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555 และ ปที่สอง เริม่ต้ังแต 3 สิงหาคม 

2555 ถึง 2 สิงหาคม 2556) ดังน้ี (ภาพที่ 2.3)  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.3 กรอบแนวคิดในการวิจัยในชวงเวลา 2 ป (3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2556)   

 

ดานอุปทาน : รานเบเกอรี่เปาหมาย  ดานอุปสงค : ผูบริโภคในพื้นที่เปาหมาย  

ประเมินการใชแปงขาวหอม

มะลิเปนวัตถุดิบใน

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ เชน เคก 

บราวน่ี และโดนัท ในดาน 

 ความพรอม 

 การยอมรับ 

 ความพึงพอใจ 

ก.เพื่อประเมินผูบริโภค

ผลิตภัณฑ เบเกอรี่ ที่ใชแปงขาว

หอมมะลิ ในดาน 

 การรับรู 

 การยอมรับ 

 ความพึงพอใจ 

ค. เพื่อประเมินขนาดตลาดและมูลคาการ

ทดแทนแปงสาลีจากการใชแปงขาวหอม

มะลิในผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

นําเสนอแนวทางการผลกัดนัสูเ่ชงิพาณิชย์  

ของการใชป้ระโยชน์แป้ งขา้วหอมมะลใินผลติภณัฑเ์บเกอรีÉ  

วิเคราะห  

พฤติกรรม 

ผูบริโภค  

วิเคราะห  

ความคดิเห็น

ของผูประกอบ 

การเบเกอร่ี  

ข. เพื่ออธิบาย 

 ลักษณะของผูบริโภคเปาหมาย 

(Target consumer)  

 กําหนดตําแหนงตลาด  

(Market Positioning)  

 กําหนดสวนประสมการตลาด 

(Marketing Mix) : 4Ps 

วิเคราะห

ผูบริโภค

ตามแนวคดิ 

4 Cs 

การวัด

ขนาด

ตลาด 
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ทั้งน้ีในชวงปแรกของการดําเนินงานวิจัย จะดําเนินการเพื่อใหไดคําตอบในการวิจัย คือ การ

วิเคราะหตนทุนแปงขาวหอมมะล ิของโรงงานแปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด ตนทุนผลิตขนมอบ

และขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปง และสรางแบบสอบถาม 

และทดสอบแบบสอบถามเพื่อใชในการสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม คือ ดานอุปสงคและดานอุปทาน 

ในการดําเนินการวิจัยของปที่ 2 ดังภาพที่ 2.4  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 2.4 กรอบแนวคิดในการวิจัยใน ปที่ 1 (3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555)   

 

หมายเหตุ :    การดําเนินงานปที่ 1  

    การดําเนินงานปที่ 2 ดูกรอบแนวคิดตามภาพที่ 2.3 

ดานอุปทาน :  

รานเบเกอรี่เปาหมาย  

ดานอุปสงค : ผูบริโภค

ในพื้นที่เปาหมาย  

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงจากระดับ

งานวิจัยสูการปฏิบัตริะดับเชิงพาณิชย 

1.ตนทุนผลิตขนมอบและ

ขนมปง ในระดับงานวิจัย 
ใชเ้ป็นค่า KPI 

การถายทอดเทคโนโลยกีารใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

2.ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 

ในระดับการถายทอดเทคโนโลยี

โดยสถาบนัเครือข่าย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเครือขายในจังหวัดรอยเอ็ด รานเบเกอร่ีเปาหมาย 

3.ตนทุนผลิตขนมอบ

และขนมปง ในระดับ

เชิงพาณิชย ตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของโรงงานแปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด 

ออกแบบ

แบบสอบถาม 

   ดานอุปทาน และ 

   ดานอุปสงค 

ทดสอบ

แบบสอบถาม 

   ดานอุปทาน และ 

   ดานอุปสงค 
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บทท่ี 3 ระเบียบวิธีการดําเนินการวิจัย  
 

3.1 ประเภทขอมูลที่ใชในการศึกษา  

 

การวิจัยประยุกตครั้งน้ี เปนการวิจัยเชิงสํารวจ ซึ่งจะใชขอมูลทั้งปฐมภูมิจากการสํารวจ

ตัวอยางและผูเกี่ยวของเปนหลักสําคัญในการวิเคราะห และใชขอมูลทุติยภูมิจากเอกสาร บทความ 

และรายงานวิจัยตางๆที่เกี่ยวของ ประกอบในการวิเคราะห    

 

3.1.1 พ้ืนท่ีเปาหมาย  

จากความรวมมือของมหาวิทยาลัยเครือขาย คือ มหาวิทยาลัยราชภัฏรอยเอ็ด วิทยาลัย

อาชีวะรอยเอ็ด และจากการบริหารราชการสวนจังหวัดโดยผานผูวาราชการจังหวัดรอยเอ็ด โดยมี

โรงงานแปรรูปแปงขาวหอมมะลิจังหวัดรอยเอ็ดเปนแหลงผลิตวัตถุดิบแปงขาวหอมมะลิ ขายใหกับ

ผูประกอบการรานเบเกอรี่ที่ผานการถายทอดเทคโนโลยีจากหนวยงานเครือขายดังกลาว  ตามการ

ดําเนินงานของโครงการยอยที่ 1 การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมอบ

และขนมปง และผูประกอบการรานเบเกอรี่ที่ไดรับการถายทอดน้ัน นําองคความรูไปทําการผลิต

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ออกจําหนายในพื้นที่นํารอง คือจังหวัดรอยเอ็ด  

 

3.1.2 ประชากร ตัวอยาง การสุมตัวอยางและวิธีการรวบรวมขอมูล 

ในชวงปแรกของการดําเนินงานวิจัย (3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555)   จะ

ดําเนินการเพื่อใหไดคําตอบในการวิจัย คือ การวิเคราะหตนทุนแปงขาวหอมมะลิของโรงงานแปงขาว

เปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต

ขนมอบและขนมปง และสรางแบบสอบถาม และทดสอบแบบสอบถามเพื่อใชในการสํารวจกลุม

ตัวอยาง 2 กลุม คือ ดานอุปสงคและดานอุปทาน ในการดําเนินการวิจัยของปที่ 2 

 

ดังน้ัน ในการวิจัยชวงปแรกน้ี จึงมีประชากรเปาหมาย 4 กลุม คือ 

 

  1). โรงงานโมแปงเปาหมาย คือ โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลกิลุมวิสาหกจิผลิตแปง

ขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา หมู 3 ตําบลหนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด 

เปนโครงการนํารองการแปรรปูขาวขาวดอกมะลเิพื่อเพิ่มมูลคา ทําการสัมภาษณแบบเจาะลึก (Depth 

Interviewed) โดยไมใชแบบสอบถาม สัมภาษณประชากร คือ คณะกรรมการบริหารกลุมวิสาหกิจ

ผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา และที่ปรึกษากลุมฯ คือ เจาหนาที่สํานักงานเกษตร



297 

อําเภอเมืองรอยเอ็ดที่เปนผูประสานงาน และประธานองคการบริหารสวนตําบลหนองแกว จํานวน 8 

คน เพื่อใหไดขอมูลสําหรับดําเนินการวิเคราะหตนทุนแปงขาวหอมมะลิของโรงงานแปงขาว  

 

  2). ผูรับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปง เพื่อใหไดขอมูลสําหรับ

ดําเนินการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 4 ชนิดเปาหมาย ไดแก เคกเนย บราวน่ีเคก 

โดนัทเคก และขนมปง ที่ใชแปงขาวเจาเปนวัตถุดิบในการผลิต โดยทําการเก็บรวบรวมขอมูล 2 ระดับ

การถายทอด คือ  

 

ก. การถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวเจา

เปนวัตถุดิบในการผลิต จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สูหนวยงานเครือขาย ทํา

การเก็บขอมูลจากประชากร โดยใชวิธีการเขารวมกิจกรรมและสังเกตการณ แลวจด

บันทึกเพื่อนําขอมูลไปดําเนินการวิเคราะหตอ  

 

ข. การถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวเจา

เปนวัตถุดิบในการผลิต จากหนวยงานเครือขายที่ผานการอบรมถายทอดมาแลว    

สูผูประกอบการรานเบเกอรี่ ทําการเก็บขอมูลจากประชากร โดยใชวิธีการเขารวม

กิจกรรมและสังเกตการณ แลวจดบันทึกเพื่อนําขอมูลไปดําเนินการวิเคราะหตอ  

 

3). ผูประกอบการรานเบเกอรี่ที่ไดรับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนม

ปงที่ใชแปงขาวเจาเปนวัตถุดิบในการผลิต ทําการเลือกตัวอยางโดยใชวิธีการสุมตัวอยางใชแบบตาม

เปาหมาย (Purposive sampling) เพื่อทดสอบแบบสอบถามดานอุปทาน ที่จะใชในการดําเนินการ

วิจัยของปที่ 2 

 

4) .  ผูบริ โภคขนมอบและขนมปงที่ ใชแป งข าวเจ าเปนวัตถุ ดิบ  โดยจางเหมา

ผูประกอบการรานเบเกอรี่ทีไ่ดรับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวเจา

เปนวัตถุดิบในการผลิตทําการผลิตขนมอบใหผูบริโภคชิม แลวทําการทดสอบแบบสอบถามดานอุป

สงค ที่จะใชในการดําเนินการวิจัยของปที่ 2 ทั้งน้ีการเลือกตัวอยางผูบริโภคใชวิธีการสุมตัวอยางใช

แบบตามเปาหมาย (Purposive sampling) คือ ผูที่มาชิมขนมอบที่ไดเตรียมไว  
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3.2 การวิเคราะหขอมูล 

 

การวิเคราะหขอมลูใชวิธีการวิเคราะหเชิงพรรณนา โดยใชสถิติอยางงาย ตามแนวคิดตาง ๆ 

ดังน้ี คือ  

 

  1). การวิเคราะหตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของโรงงานแปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด จะ

ทําการวิเคราะหโรงงานแปงขาว โดยใชแนวทางการวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนโครงการ ตาม

แนวคิดการวิเคราะหโครงการ (Project Analysis) เพื่อหาคําตอบถึงโครงการที่สนใจลงทุนน้ันๆ จะมี

ความคุมคาทางการเงินเกิดข้ึนหรือไม เครื่องมือที่ใชในการวิเคราะห ไดแก  

(1) ระยะเวลาการคืนทุน  

(2) มูลคาปจจบุันสทุธิ (NPV)  

(3) อัตราผลตอบแทนการลงทุน (IRR)  

(4) อัตราสวนผลประโยชนตอตนทุน (BCR)  

(5) ความเสี่ยงของโครงการจากการทดสอบมลูคาการเปลี่ยนไป (SVT)  

(6) การวิเคราะหจุดคุมทุน (B/E) และ 

(7) การวิเคราะหตนทุนการผลิต (Cost of Production) ตอหนวยกิโลกรัมแปง ตาม

พฤติกรรมตนทุนดังน้ี คือ ตนทุนผันแปร (Variable Costs) ตนทุนคงที่ (Fixed 

Costs) 

 

2). การวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีการผลิต

ขนมอบและขนมปง โดยใชแนวคิดการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ตามความหมายของ 

ตนทุนการผลิต (Cost of Production) จําแนกตามชนิดเบเกอรี่ ไดแก เคกเนย บราวน่ีเคก โดนัทเคก 

และขนมปง  

 

3). แบบสอบถามที่ทําการทดสอบแลว เพื่อใชในการสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม คือ ดานอุป

สงคและดานอุปทาน ทั้งน้ีแนวคิดที่ใชในการออกแบบสอบถามเปนดังน้ี คือ  

(1) แบบสอบถามดานอุปสงค คําถามในแบบสอบถามใชแนวคิดเกี่ยวกับ 

ก. พฤติกรรมผูบริโภค คําถามที่ใชเพื่อคนหาลักษณะพฤติกรรมผูบริโภค คือ 

6WS และ 1H ซึ่งประกอบดวย Who?, What?, Why?, Who?, When?, Where? 
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และ How? เพื่อคนหาคําตอบ 7 ประการ หรือ 7OS ซึ่งประกอบดวย Occupants, 

Objects, Objectives, Organizations, Occasions, Outlets และ Operations  

ข. แนวคิดเกี่ยวกับการวิจัยพฤติกรรมและทัศนคติของผูบริโภค ซึ่งกําหนดจาก

มุมมองของผูบริโภค ที่เรียกวา 4Cs  

ค. แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ และทําการวัดระดับความคิดเห็น ตามวิธี   

ลิเคิรท แบบสอบถามประกอบดวยประโยคที่เปนประโยคที่พึงพอใจและไมพึงพอใจ

ตอเรื่องราวอยางใดอยางหน่ึง ผูตอบแสดงความคิดเห็นตอประโยคแตละประโยค

ออกมาจากมาตราสวนแบบ point scale โดยใหคะแนน 5 4 3 2 หรือ 1 

ตามลําดับ เพื่อใหผูตอบใหคะแนนถึงนํ้าหนักของการรับรู การยอมรับ และความพึง

พอใจ เกี่ยวกับโครงสรางของแบบสอบถามซึ่งมีคาคะแนนจากดานบวกอยางมาก 

(เห็นดวยอยางย่ิง) ไปถึงดานลบอยางมาก (ไมเห็นดวยอยางย่ิง) ตอสิ่งใดสิ่งหน่ึง ซึ่ง

จะมีทางเลือกในการตอบ 5 ประการ คือ เห็นดวยอยางย่ิง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็น

ดวย ไมเห็นดวยอยางย่ิง 

(2) แบบสอบถามดานอุปทาน คําถามในแบบสอบถามใชแนวคิดเกี่ยวกับ  

ก. แนวคิดเกี่ยวกับสวนประสมการตลาด ซึ่งกําหนดจากมุมมองของผูขาย/ผู

ประกอบธุรกิจรานเบเกอรี่ ที่เรียกวา 4Ps  

ข. แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ และทําการวัดระดับความคิดเห็น ตามวิธี   

ลิเคิรท แบบสอบถามประกอบดวยประโยคที่เปนประโยคที่พึงพอใจและไมพึงพอใจ

ตอเรื่องราวอยางใดอยางหน่ึง ผูตอบแสดงความคิดเห็นตอประโยคแตละประโยค

ออกมาจากมาตราสวนแบบ point scale โดยใหคะแนน 5 4 3 2 หรือ 1 

ตามลําดับ เพื่อใหผูตอบใหคะแนนถึงนํ้าหนักของความพรอม การยอมรับ และความ

พึงพอใจ เกี่ยวกับโครงสรางของแบบสอบถามซึ่งมีคาคะแนนจากดานบวกอยางมาก 

(เห็นดวยอยางย่ิง) ไปถึงดานลบอยางมาก (ไมเห็นดวยอยางย่ิง) ตอสิ่งใดสิ่งหน่ึง ซึ่ง

จะมีทางเลือกในการตอบ 5 ประการ คือ เห็นดวยอยางย่ิง เห็นดวย ไมแนใจ ไมเห็น

ดวย ไมเห็นดวยอยางย่ิง 
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บทท่ี 4 ผลการศึกษาตนทุนการผลิตแปงขาวหอมมะลิ 

ของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด 
 

โรงงานโมแปงเปาหมาย คือ โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอก

มะลิ 105 ชุมชนบานเลา หมู 3 ตําบลหนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด เปนโครงการนํา

รองการแปรรูปขาวหอมมะลิเพื่อเพิ่มมูลคา 

 

4.1 ความเปนมา  

 

กลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา เริ่มดําเนินงานของกลุมฯ ต้ังแต

พฤศจิกายน 2553 ภายใตคณะกรรมการบริหารกลุมฯ จํานวน 8 คน โดยมีที่ปรึกษากลุมฯ จาก

หนวยงานที่เกี่ยวของ คือ สํานักงานเกษตรอําเภอเมืองรอยเอ็ด และองคการบริหารสวนตําบลหนอง

แกว  

 

วัตถุประสงคในการแปรรูปแปงขาวของกลุมน้ี เริ่มจากความตองการเพิ่มมูลคาของการใชขาว

หอมมะลิ 105 ที่ผลิตไดในจังหวัดรอยเอ็ด เปนผลิตภัณฑประเภทตางๆ โดยใหกลุมแมบานในชุมชน

แปรรูปเปนผลิตภัณฑออกจําหนาย ทั้งกลุมขนมไทย ไดแก ตะโก ขนมข้ีหนู ขนมช้ัน ขนมเกลียว ขนม

เปยกปูน ขนมเล็บมือนาง  ขนมฟกทอง ขนมกลวย ซาลาเปา ปาทองโก ทองมวน กรอบเค็ม 

ครองแครงกรอบ และกระหรี่ฟฟ เปนตน และกลุมเบเกอรี่ ไดแก โดนัทยีสต คุกกี้รสชาติตางๆ เคก

ตางๆ พายสับปะรด และขนมปงตางๆ  เปนตน    

 

พื้นที่กอสรางโรงโมแปง ทําการปรับปรุงบนที่ดินที่ไดรับการอนุเคราะหใหยืมใชจากคนที่อยู

ในพื้นที่ (อสม.แพทยประจําตําบล) โดยไมไดคิดคาเชา แตถาในอนาคต การดําเนินกิจการของกลุมฯ 

มีผลกําไรที่ดีก็คงจะคิดคาเชาในตอนน้ัน ซึ่งคาดวาไมเกิน 5,000 บาท/ป ขนาดที่ดินในชวงเริ่มแรก

ประมาณ 96 ตารางเมตร (กวางxยาว =8x12 เมตร)  

 

การกอสรางตัวโรงงานโมแปงและติดต้ังเครื่องจักรแลวเสร็จ และเริ่มทดลองเดินเครื่องครั้ง

แรก ชวงปลายเดือนมกราคม 2554 โดยใชปลายขาวเบอร 3 เปนวัตถุดิบ ตอมาประมาณเดือน

สิงหาคม 2555 โครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงาน

โมแปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและ

ขนมอบในเชิงพาณิชย (จากการสนับสนุนทุนวิจัยของสํานักงานคณะกรรมการแหงชาติ) เขาเย่ียมและ

ตรวจสภาพโดยรอบของโรงงานพบวา คอนขางรกรุงรัง ภายในโรงงานมีการวางปมนํ้า ปมลมไมเปน
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ระเบียบ พื้นปูดวยเสื่อนํ้ามัน มีหลอดไฟที่ไมมีฝาครอบ ขาดพัดลมระบายอากาศ ผนังไมเรียบ  ไมมีที่

เก็บวัตถุดิบ และแปงขาว สภาพของโรงงานน้ียังไมไดมาตรฐานทีจ่ะย่ืนขอรบัรอง GMP และขอรับรอง

จาก อย. จึงจําเปนตองปรับเปลี่ยนและปรับปรุงสวนตางๆ จากน้ันจึงไดเริ่มดําเนินการปรับปรุง และ

ดําเนินการขอรับรอง GMP และ อย. ตอไป  

 

โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา     

มีแหลงทุน เพื่อการลงทุนและการดําเนินการจากการสนับสนุนจากแหลงตางๆ ดังตอไปน้ี   

1) ไดรับการสนับสนุนเงินลงทุนเริ่มแรก 37,000 บาท จากองคการบริหารสวนตําบล

หนองแกว เพื่อปรับพื้นที่และกอสรางโครงสรางโรงโมแปง   

2) ไดรับการสนับสนุนการจัดซื้อเครื่องจักร มูลคา 1.5 ลานบาท จากงบพัฒนาจังหวัด

รอยเอ็ด ป 2553  

3) ไดรับการสนับสนุนจากองคการบริหารสวนตําบลหนองแกว จํานวน 5 แสนบาท ให

ใชรวมกับกลุมแมบานแปรรูปผลิตภัณฑชุมชนบานเลา เพื่อทําขนมจากแปงขาว เชน ทองมวน โดนัท

อบ คัพเคก เปนตน และเพื่อการเริ่มตนงานของโรงโมแปง ซึ่งทางกลุมฯ ก็ไดนําไปใชเพื่อการดูงาน

สาธิตเกี่ยวกับแปงขาวเจาที่มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ประมาณ 35,000 บาท และใชเงินสนับสนุนน้ี

ไปเพื่อการลงทุนในอุปกรณตาง ๆ ของโรงโมแปง ไดแก โตะสแตนเลส ช้ันวางของสแตนเลส ตาช่ัง

ดิจิตอล เปนตน  

4) ไดรับการสนับสนุน 147,000 บาท จากโครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนา

กระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยี

การใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย จากเงินสนับสนุนการวิจัยจาก

สํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ เปนคาปรับปรุงโรงโมแปงใหไดมาตรฐานและการรับรอง GMP 

และ อย.  

5) ไดรับการอุดหนุนจากกองทุนพัฒนาหมูบาน ในการจัดซื้อปลายขาวหอมมะลิเบอร 3 

จํานวน 4 ตัน ซึ่งในปแรกของการดําเนินงาน ป 2554 ทางกลุมไดเบิกมาใชทดลองผลิตแลวจํานวน 

35 กระสอบ (กระสอบละ 50 กิโลกรัม)   

6) ไดเงินยืม 210,000 บาท จากงานกลุมวิสาหกิจชุมชนของที่วาการอําเภอเมือง

รอยเอ็ด เปนเงินยืมปลอดดอกเบี้ยระยะเวลา 5 ป และใหสงเงินตนคืนปละ 42,000 บาท 
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4.2 โรงงาน เครื่องจักร อุปกรณ และกระบวนการผลิต 

 

4.2.1 โรงโมแปง  

ในชวงเริ่มแรกต้ังอยูบนที่ดินขนาดประมาณ 96 ตารางเมตร (กวางxยาว =8x12 เมตร) เมื่อ

ปรับปรุงสภาพโรงโมแปงใหม เพื่อใหไดมาตรฐานที่จะย่ืนขอรับรอง GMP และขอรับรองจาก อย. การ

ใชที่ดินจึงตองเพิ่มเปน 240 ตารางเมตร (กวางxยาว =12x20 เมตร) เริ่มการปรับปรุงต้ังแตสิงหาคม 

2554 และทําการปรับปรุงทั้งสภาพภายนอกและภายในตัวโรงโมแปง (ภาพที่ 4.2.1-4.2.2)  

โดยเฉพาะการปรับปรุงภายใน มีการแกไขแผนผังเดิม (ภาพที่ 4.2.3) ใหเปนไปตามแบบแผนผังที่

ไดรับคําแนะนําจากสวนราชการที่เกี่ยวของ ไดแก อุตสาหกรรมจังหวัด และ อย. (ภาพที่ 4.2.4 และ 

4.2.5)   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2.1 บริเวณโรงงานกอนการปรับปรงุ (สิงหาคม 2554) 

 

  

ภาพท่ี 4.2.2 บริเวณโรงงานหลังการปรับปรงุ (กุมภาพันธ 2555) 
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ภาพท่ี 4.2.2 (ตอ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 4.2.3 ผังภายในโรงงานกอนการปรบัปรุงใชพื้นที่ขนาด กวางxยาว =8x12 เมตร (สิงหาคม 

2554) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                        ปัËมลม 
 
 
 
               ทีÉตัÊงเครืÉองบดแป้งขา้วหอมมะลิ  
 
 
ถงันํÊ าหล่อเยน็ 

หอ้งบรรจุ 
แป้งขา้ว 

ทางเขา้ 
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ภาพท่ี 4.2.4 ผังภายในโรงงานหลงัการปรบัปรุงใชพื้นที่ขนาด กวางxยาว =12x20 เมตร (กุมภาพันธ 

2555) 

 
 

ภาพท่ี 4.2.5 แผนผังโรงโมแปงขาวหอมมะลิที่จะปรับปรงุ 

                                         
 
 
 
               ทีÉตัÊงเครืÉองบดแป้งขา้วหอมมะลิ  
 
 
 
 

หอ้งบรรจุ 
แป้งขา้ว 

และ 
เกบ็แป้งขา้ว 

ทางออก 
ทางเขา้ 

                    ถงันํÊ าหล่อเยน็-ปัËมลม 

 

หอ้งเก็บวตัถุดิบและเตรียมการผลิต 

ทางเขา้ 

รัÊ วบานเลืÉอน 
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ทั้งน้ีสรุปคากอสรางโรงโมแปง เทากับ 346,936 บาท (ตารางที่ 4.2.1) ประมาณการ

อายุการใชงาน 20 ป หากคิดคาเสื่อมราคาแบบเสนตรง (Straight line method) และไมมีคาซาก 

จะมีคาเสื่อมราคาเฉลี่ยปละ 17,346.80 บาท  

 

ตารางท่ี 4.2.1 สรปุคากอสรางโรงโมแปงของกลุมวิสาหกจิผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105  

 ชุมชนบานเลา  

คากอสรางโรงงาน  243,000 บาท 

  - โครงสรางพื้นฐาน (เดิม)             70,000  

  - ตอเติมฝาเพดานและกั้นกระจก             16,500  

  - คาแรงกอสราง               7,000  

  - คาแรงเดินไฟ               2,500  

  - ปรบัปรุงโรงงานใหมและทํารั้ว            147,000  

คาระบบไฟฟา 103,936 บาท  

- คาเดินไฟฟาจากราชการ             88,936  

- หมอแปลงไฟฟา 3 เฟส             15,000  

รวม 346,936 บาท 

 

4.2.2 เครื่องจักร และอุปกรณ  

เครื่องจักรสําคัญในกระบวนการผลิตที่ไดรับการสนับสนุนมา คือ เครื่องบดแปง มูลคา 1.5 

ลานบาท (ภาพที่ 4.2.6) เปนเครื่องที่ใชวิธีการเลือกขนาดของวัตถุที่บดดวยลม เพื่อทําใหขนาดของ

วัตถุที่บดแลวมีขนาดสม่ําเสมอ เปนเครื่องที่ใชสกรูในการลําเลียงวัตถุเขาเครื่องบดโดยมีแถบแมเหล็ก

ดักจับโลหะ คุณสมบัติของเครื่องที่โรงโมแปงฯ ซื้อมา มีดังน้ีคือ   

(1). ความเร็วในการบดที่ 125 กิโลกรัม/ช่ัวโมง (ข้ึนอยูกับวัตถุที่บด แตขนาดวัตถุ

กอนเขาเครื่องบด หามเกิน 10 มม.)  

(2). ความละเอียดของผงที่บดแลว เทากับ 320 Mesh (มีความละเอียดสูงเน่ืองจาก

เครื่องที่ซื้อมาเปนเครื่องสําหรับผลิตยา ทั้งน้ีขนาดแปงสาลีที่ใชผลิตเบเกอรี่และขนมอบ

ตองการความละเอียดที่ 120 เมส เทาน้ัน)  

(3). ความเร็วรอบของเพลาที่ 6,000 รอบ/นาที  

(4). ใชกําลังไฟฟา 380V 50Hz 13.5 Kw  

(5). ขนาดเครื่องกวาง 1.2 เมตร ยาว 4.2 เมตร และสูง 2.7 เมตร และ 

(5). มีนํ้าหนัก 850 กิโลกรัม  



306 
 

 

นอกจากน้ีทางกลุมฯ ไดลงทุนเครือ่งปมลมเพิม่อีก 1 เครือ่ง มูลคา 7,500 บาท เพื่อใหมี

ขนาดเหมาะสมกบัเครื่องบดแปง      

 

 
 

ภาพท่ี 4.2.6 เครื่องบดแปงขาวหอมมะลขิองกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา  

 

สวนอุปกรณตางๆ ที่ตองใชในกระบวนการผลิตแปง มีมลูคาการลงทุนรวม 69,895 บาท 

ประมาณการอายุการใชงาน 5 ป หากคิดคาเสื่อมราคาแบบเสนตรง (Straight line method) และไม

มีคาซาก จะมีคาเสื่อมราคาเฉลี่ยปละ 13,979 บาท (ตารางที่ 4.2.2)   

ตารางท่ี 4.2.2 คาลงทุนในอปุกรณที่ใชในกระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลขิองกลุมวิสาหกจิผลิต

แปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา  
  

 

1.  เครื่องช่ัง (manual)               1,550  

2.  เครื่องช่ัง (Digital)             10,700  

3.  ถังสูง (4 ใบ x 380 บาท)               1,520  

4.  กลองสีขาว ( 5 ใบ x 499 บาท)               2,495  

5.  รถเข็น                  690  

6.  ตูเสื้อผา               1,450  

7.  บันได               1,590  

8.  เครื่องดูดฝุน               2,500  

9.  ช้ันสแตนเลส             21,500  

10.  โตะสแตนเลส             20,500  

11.  เครื่องปดปากถุง 13 น้ิว แบบต้ังโตะควบคุมโดยเทาเหยียบ               2,600  

12.  เครื่องปดปากถุง 18 น้ิว แบบต้ังโตะควบคุมโดยเทาเหยียบ               2,800  

รวมคาอุปกรณ             69,895 บาท 
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4.2.3 กระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิแบบโมแหง 

กระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิแบบโมแหงของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 

105 บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด ใชปลายขาวหอมมะลิ เบอร 3 ที่ซื้อมาจากโรงสีสหกรณการเกษตร

อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด เน่ืองจากเปนปลายขาวที่ไดคุณภาพและไมมีสิง่ปนเปอน การซื้อจะมกีาร

ตรวจสอบทางกายภาพดวยสายตากอน แลวจงึนํามาเก็บไวในหองเกบ็วัตถุดิบที่มผีนังปดเรียบรอยใน

ตัวโรงงาน เมือ่จะทําการผลิตแปงขาว จะมกีารตรวจสอบวัตถุดิบทางกายภาพดวยสายตาอีกครั้งหน่ึง 

กอนเคลือ่นยายมายังหองแปรรูป เพื่อทําการบดเปนแปงขาว และสงตอเขาสูหองบรรจุแปงขาว บรรจุ

ถุงละ 1 กิโลกรัม แลวจัดวางเรียงเปนช้ันสแตนเลสในหองเกบ็ผลิตภัณฑซึ่งเปนหองเดียวกันกบัหอง

บรรจุ ดังกระบวนการผลิตตามภาพที่ 4.2.7  

 

ผลผลิตแปงขาวที่ผลิตได  หากยังไมมีคําสัง่ซื้อมาจะบรรจลุงถุงขาวที่ไดมาจากศูนยทําความ

สะอาดขาว ถุงบรรจุแปงขาวได 20-25 กิโลกรัม/ถุง ราคาถุงละ 15 บาท ใชเพียงครัง้เดียว แตถามี

คําสั่งซื้อ จะทําการบรรจุในถุงพลาสติกใสพรอมพิมพตราและรายละเอียด (ภาพที่ 4.2.8) วางเรียงเปน

ระเบียบบนช้ันสแตนเลสในหองบรรจุแปง ภายใตอุณหภูมหิองทีเ่หมาะสม ซึ่งถุงที่ใชบรรจุแปงขาวมี

ขนาด 1 กิโลกรัมเปนถุงโพลโิพรพิลีนชนิดหนา ตนทุนราคาถุงละ 1.50 บาท หากสงขายไกลหรือ

ปริมาณการสัง่ซื้อมาก จะบรรจุถุงขนาด 1 กิโลกรัมลงในกลองกระดาษ กลองละ 10 กิโลกรัม ซึง่

กลองกระดาษน้ีจะใชลังเบียรซือ้มาในราคา 3 บาท/ลงั  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

จดัซืÊอปลายขา้ว 

หอมมะลิ เบอร์ 3 

จดัเกบ็ปลายขา้วทีÉ

หอ้งเกบ็วตัถุดิบ 

ตรวจสอบปลายขา้ว

ดา้นกายภาพ  

บดและร่อนแป้งดว้ย

เครืÉองบดแป้ง  

บรรจุแป้งขา้ว 

ใส่ถุงขา้ว  25 กก.  

ซืÊอจากโรงสีสหกรณ์การเกษตรอาํเภอเมือง 

จงัหวดัร้อยเอด็ ทีÉผ่านการรับรอง GMP แลว้ 

ตรวจดว้ยสายตา เพืÉอแยกวสัดุแปลกปลอม 

ไดแ้ก่ ดอกหญา้ เศษโลหะ ปลายขา้วผิดปกติ 

ผ่านตะแกรงร่อน 120 Mesh 

ไดถุ้งจากศูนยท์าํความสะอาดขา้ว ถา้ใช้

เกบ็ขา้วจะใชเ้พียงครัÊ งเดียว ถา้จะบรรจุเลย

จะใชถ้งัพลาสติกมีฝาปิดขนาด 50-100 กก. 

การขนส่ง

เขา้โรงงาน 

หอ้งเกบ็

วตัถุดิบ 

หอ้งบด

แป้งขา้ว 
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ภาพที่ 4.2.7 กระบวนการผลิตแปงขาวของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จงัหวัด

รอยเอด็  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 4.2.8 แปงขาวหอมมะลิท่ีบรรจถุุง ขนาด 1 กิโลกรัม ของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 

105 บานเลา จงัหวัดรอยเอด็ 

 

ทั้งน้ีกลุมฯ คาดวาจะทําการแปรรูปวันละ 8 ช่ัวโมง จํานวนช่ัวโมงที่ใชในการโมแปงจริง 

คือ 4 ช่ัวโมงตอวัน เน่ืองจากตองมีการเตรียมเครื่องกอนเริ่มโมแปง การเดินเครื่องทุก 1 ช่ัวโมงทําการ

โมแปง จะพักเครื่อง ½ ช่ัวโมงเพื่อลดความรอนของเครื่องบด และการทําความสะอาดหลังการใช

เครื่องเมื่อเสร็จงานของวันน้ันๆ โดยใชกําลังการผลิตของเครื่องบดที่ 15 กิโลกรัมตอช่ัวโมง และ

ทํางานบดแปงเดือนละ 20 วันในชวง 2 ปแรก จากน้ันคาดวาจะทําการผลิตเดือนละ 25 วันในปที่ 3 

และเปนเดือนละ 30 วันต้ังแตปที่ 4 เปนตนไป ทั้งน้ีมีอัตราการแปรสภาพ ที่รอยละ 98 กลาวคือ 

ปลายขาวหอมมะลิเบอร 3 จํานวน 50 กิโลกรัม บดไดแปงขาวประมาณ 49 กิโลกรัม  

 

บรรจุ-ชั ÉงนํÊ าหนกั 

ถุงขนาด 1 กก.  

ปิดปากถุง-ปิดฉลาก  

วางเรียงเกบ็หอ้งเกบ็

ผลิตภณัฑร์อจาํหน่าย  

ตรวจดว้ยสายตา เพืÉอแยกสิÉงแปลกปลอม  

และตรวจสอบความชืÊนใหอ้ยูใ่นระดบั 14%   

ตรวจสอบรอยแผล การแตกทะลุ เป็นรู และ

การปิดปากถุงไดส้นิทแน่น    

หอ้งบรรจุ

และ 

เกบ็

ผลิตภณัฑ์ 
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ในกระบวนการผลิตมีคาแรงงานคิดในอัตรา 3 บาท/ 1 กิโลกรัมแปงขาว มีคานํ้าใช

ประมาณเดือนละ 150 บาท (ใชทําความสะอาดลางมือกอนเขาปฏิบัติงานในโรงงานเปนหลัก)       

คาไฟฟาในการผลิตแปงขาว 18 กิโลกรัม ใชไฟฟา 15 หนวย จายในอัตราผูใชเปนวิสาหกิจชุมชน คือ 

มีคาบริการเดือนละ 228.17 บาท และคาพลังงาน 2.4649 บาท/หนวย  

 

4.3 การจัดการวัตถุดิบ  

 

วัตถุดิบที่สามารถนํามาใชในกระบวนการแปรรปูที่ไดมีการพจิารณาจากโรงสีในพื้นที่อําเภอ

เมือง จังหวัดรอยเอ็ด มีราคาที่แตกตางกันในแตละประเภทดังตารางที่ 4.3.1   

 

ตารางท่ี 4.3.1 ราคาวัตถุดิบขาวหอมมะลิทีส่ามารถนํามาใชในการแปรรูปเปนแปงขาวในพื้นที่อําเภอ

เมือง จังหวัดรอยเอ็ด  

ประเภท ราคา (บาท/กก.) 

1. ขาวเต็มเมล็ด  30.00 

2. ขาวเต็ม ช้ัน 2  29.00 

3. ขาวหอมมะลิ หักใหญ (1) 22.00 

4. ขาวย่ีจอ (ปลายขาวหอมมะลิหกั เบอร 2) 18.00 

5. ซาหอ 17.00 

6. ขาวทอน 15.00 

7. ขาวจอ (ปลายขาวหอมมะลิหกั เบอร 3) 14.00 

8. ปลายขาวหอมมะล ิ(หยิม) 12.00 

ที่มา : จากการสํารวจ (สงิหาคม 2554)  

 
ทั้งน้ี โรงโมแปงของกลุมฯ ใชปลายขาวหอมมะลิเบอร 3 เปนวัตถุดิบ มีราคาประมาณ

กิโลกรัมละ 14 บาท ทั้งน้ีในชวงเดือนพฤษภาคม 2555 ไดมีการปรับราคาข้ึนเปนกิโลกรัมละ 17 บาท 

โดยโรงโมแปงของกลุมฯ ซื้อจากโรงสีสหกรณการเกษตรอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ซึ่งเปนโรงสีที่ได 

GMP แลว และผลการวิเคราะหจุลินทรียและสิ่งปลอมปน พบวา ปลายขาวหยิมที่มีราคาถูกกวา มี

จุลินทรียทั้งหมดคอนขางสูง จึงเปนเหตุผลที่ทําใหกลุมฯ ตัดสินใจซื้อปลายขาวหอมมะลิหัก เบอร 3 

เพื่อมาบดเปนแปงขาว เพราะมีคาจุลินทรียตํ่า คุณภาพดีไมปนเปอน และไมมีดอกหญา   

การขนสงวัตถุดิบ โรงสีสหกรณการเกษตรอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด หางจากกลุมฯ ไป

ประมาณ 15 กิโลเมตร  จะตองไปรับเอง ในการดําเนินการของกลุมฯ ประธานกลุมฯ จึงไปรับเอง 

ความถ่ีของการขนสงเปนไปตามคําสั่งซื้อแปงขาว หากมีคําสั่งซื้อมาและตองใชแปงขาว ก็จะไปซื้อที่
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โรงสีสหกรณการเกษตรอําเภอเมือง ประมาณครั้งละ 5-20 กระสอบ (กระสอบละ 50 กิโลกรัม)   

เน่ืองจากการขนสงดําเนินการเองโดยชวยๆ กันและไมไดเบิกคาใชจาย ถาหากประมาณคาใชจายการ

ขนสงโดยการจางขนสงในพื้นที่จะประมาณเที่ยวละ 180-200 บาท   

 

4.4 การจัดการการตลาด 

 

 ในชวงปแรก (ป 2554) ของการดําเนินงานของกลุมฯ ไดทําการบดผลิตแปงขาวไปแลว

ทั้งหมด 35 กระสอบ หรือ 1,750 กิโลกรัมขาว ไดแปงขาวประมาณ 1,715 กิโลกรัมแปง (ใชปลาย

ขาวจากการสนับสนุนของกองทุนพัฒนาหมูบาน 15 กระสอบ ซื้อเอง 20 กระสอบ ๆ ละ 700 บาท) 

แปงขาวที่แปรรูปได กระจายออกไปใน 3 ชองทาง คือ  

1) สวนหน่ึงสงขายใหกลุมแมบานชุมชนเพื่อนําไปผลิตขนมตางๆ เชน ทองมวน โดนัท 

เคก เปนตนเพื่อขายใหโรงเรียน ตลาดนัด ออกตามการจัดงานของกลุมแมบาน ในราคากิโลกรัมละ 

30 บาท เพราะกลุมแมบานฯ อยูใกลๆ จึงมารับแปงขาวเอง   

2) อีกสวนหน่ึงขายใหโครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาว

หอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิใน

การผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย เพื่อนําไปใชในกิจกรรมตางๆ ในราคากิโลกรัมละ 30 บาท 

เชน ซื้อไปเพื่อทําการตรวจสอบคุณภาพแปงขาว ซื้อไปเพื่อใชในการอบรมเพื่อถายทอดเทคโนโลยีใน

การใชแปงขาวผลิตขนมปงและขนมอบ และซื้อไปเพื่อใชแจกใหผูประกอบการที่เขารับการอบรมการ

ถายทอดเทคโนโลยีในการใชแปงขาวผลิตขนมปงและขนมอบ ใหไปลองทําการผลิตเองที่รานหลังจาก

รับการถายทอดไปแลว   

3) นําไปแจกในลักษณะการแนะนําผลิตภัณฑ ผานหนวยงานตางๆ ที่เกี่ยวของ  

 

แนวคิดทางการตลาดของกลุมฯ คือ เริ่มจากการเจาะขายใหกับรานเบเกอรี่ในพื้นที่จังหวัด

รอยเอ็ดกอน เมื่อเปนที่รูจกัมากข้ึน ก็จะขยายดานการตลาดแปงขาวออกไป ซึ่งหากมาซื้อที่โรงงานจะ

ขายใหในราคากิโลกรัมละ 30 บาท หรือผูซื้อไปซื้อแปงขาวเองที่ทางกลุมฯ จะไปขอวางขายที่สหกรณ

การเกษตรอําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ซึ่งอยูในอําเภออยูแลว แตขายในราคากิโลกรัมละ 32 บาท 

นอกจากน้ีในชวงแรกๆ น้ี ทางคณะกรรมการบริหารกลุมฯ จะตองไปซื้อ/สงสินคาของตนเอง จึงยินดี

ที่จะไปสงสินคาใหถึงราน/บานของผูซื้อที่อยูในอําเภอเมือง หรือพื้นที่รอบนอกที่ใกลเคียงใหในราคา

กิโลกรัมละ 30 บาท แตตองซื้อในปริมาณมากที่เหมาะสม     
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อยางไรก็ตาม ทางกลุมฯ ยังไมแนใจ วาควรจะขายแปงขาวในราคากิโลกรัมละเทาใดจึงจะ

เหมาะสม ดังน้ันราคาที่จําหนายอยูในขณะน้ี จึงอาจจะมีการเปลี่ยนแปลง หลงัจากที่ไดมีการวิเคราะห

หา ตนทุนการผลิตตอกิโลกรมัแปง ทราบราคาคุมทุน ทราบปริมาณการผลิตคุมทุน และกําไรที่แทจริง  

 

4.5 ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตแปงขาวของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาว     

ดอกมะลิ 105 บานเลา  

 

1) คาลงทุนเริ่มตน และประมาณการคาเสื่อมราคา   

 คาลงทุนเริ่มตน (Initial Investment) ของกลุมวิสาหกิจผลติแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 

บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด พบวามีคาลงทุนรวม 1,924,331 บาท โดยมีรายละเอียดดังน้ี คือ  

 
 

ก. คากอสรางโรงงาน       243,000.00 บาท 

ข. คาระบบไฟฟา       103,936.00 บาท 

ค. เครื่องจักร (บดขาว)    1,500,000.00 บาท 

ง. ปมลม          7,500.00 บาท 

จ. อุปกรณตางๆ         69,895.00 บาท 

รวม   1,924,331.00 บาท 

 

 

ขอตกลงหลักในการประมาณการคาเสื่อมราคา คือ ตัวอาคารโรงงานคิดคาเสื่อมในอัตรารอย

ละ 5 ตอป (อายุการใชงาน 20 ป) เครื่องจักร (เครื่องบดขาว) และปมลมคิดคาเสื่อมในอัตรารอยละ 

10 ตอป (อายุการใชงาน 10 ป) และอุปกรณตางๆ คิดคาเสื่อมในอัตรารอยละ 20 ตอป (อายุการใช

งาน 5 ป) จึงมีคาเสื่อมราคาของสินทรัพยลงทุนรวมเฉลี่ยปละ 182,075.80 บาท ดังตารางที่ 4.5.1   

 

ตารางท่ี 4.5.1 ประมาณการคาเสื่อมราคาสินทรัพยลงทุน 

 
 

 รายการ  ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

อาคารโรงงาน      17,346.80      17,346.80          17,346.80          17,346.80  17,346.80  

เคร่ืองจักร    150,000.00    150,000.00        150,000.00        150,000.00  150,000.00  

ปมลม           750.00           750.00  750.00  750.00  750.00  

อุปกรณ      13,979.00      13,979.00          13,979.00          13,979.00  13,979.00  
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(ตารางท่ี 4.5.1 ตอ) 

 รายการ  ปท่ี 6 ปท่ี 7 ปท่ี 8 ปท่ี 9 ปท่ี 10 

อาคารโรงงาน        17,346.80         17,346.80         17,346.80          17,346.80          17,346.80  

เคร่ืองจักร      150,000.00       150,000.00       150,000.00        150,000.00        150,000.00  

ปมลม             750.00  750.00              750.00  750.00  750.00  

อุปกรณ      13,979.00      13,979.00          13,979.00          13,979.00  13,979.00  

 

2) ประมาณการกําลังการผลิต  

ขอตกลงหลัก คือ กําลังการผลิตของเครื่องจักร ผลิตได 15 กิโลกรัม/ช่ัวโมง ทําการแปรรูป

วันละ 8 ช่ัวโมง จํานวนช่ัวโมงที่ใชในการโมแปงจริง คือ 4 ช่ัวโมงตอวัน เน่ืองจากตองมีการเตรียม

เครื่องกอนเริ่มโมแปง การเดินเครื่องทุก 1 ช่ัวโมงทําการโมแปง จะพักเครื่อง ½ ช่ัวโมงเพื่อลดความ

รอนของเครื่องบด และการทําความสะอาดหลังการใชเครื่องเมื่อเสร็จงานของวันน้ันๆ และทํางาน   

บดแปงเดือนละ 20 วันในชวง 2 ปแรก จากน้ันจะทําการผลิตเดือนละ 25 วันในปที่ 3 และเปนเดือน

ละ 30 วัน ต้ังแตปที่ 4 เปนตนไป (ตารางที่ 4.5.2)  

 

ตารางท่ี 4.5.2 ประมาณการกําลังการผลิตและปริมาณแปงขาวที่ผลิตไดตอป  
 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

จํานวนชั่วโมงในการเดินเครื่องจักรตอวัน 4 4 6 6 8 

จํานวนวันทํางานตอเดือน 20 20 25 30 30 

ปริมาณแปงขาวที่ผลิตไดตอป (Kg.) 14,400 14,400 27,000 32,400 43,200 

 

ตารางท่ี 4.5.2 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

จํานวนชั่วโมงในการเดินเครื่องจักรตอวัน 8 8 8 8 8 

จํานวนวันทํางานตอเดือน 30 30 30 30 30 

ปริมาณแปงขาวที่ผลิตไดตอป (Kg.) 43,200  43,200  43,200  43,200  43,200  

 

 

3) ประมาณการรายได  

ขอตกลงหลกั คือ ราคาขายคงที่ในราคา  30 บาท/กิโลกรมั เพื่อใชในการคํานวณหารายได

จากการขายตอป ดังปรากฏตามตารางที่ 4.5.3   
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ตารางท่ี 4.5.3 ประมาณการรายไดของแปงขาวที่ผลิตไดตอป 
 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

ปริมาณแปงขาวที่ผลิตไดตอป 

(Kg.) 14,400.00  14,400.00      27,000.00  32,400.00  43,200.00  

ราคาขายตอกิโลกรัม (บาท)  30.00  30.00  30.00  30.00  30.00  

รวมรายไดจากการขาย (บาท)  432,000.00  432,000.00    810,000.00  972,000.00  1,296,000.00  

 

ตารางท่ี 4.5.3 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

ปริมาณแปงขาวที่ผลิต

ไดตอป (Kg.) 43,200.00  43,200.00  43,200.00  43,200.00  43,200.00  

ราคาขายตอกิโลกรัม 

(บาท)  30.00  30.00  30.00  30.00  30.00  

รวมรายไดจากการ

ขาย (บาท)  1,296,000.00  1,296,000.00  1,296,000.00  1,296,000.00  1,296,000.00  

 

4) ประมาณการวัตถุดิบ   

ขอตกลงหลัก คือ ปลายขาว เบอร 3 จํานวน 1 กิโลกรัม จะผลิตแปงได 0.98 กิโลกรัม และ

ราคาปลายขาวหอมมะลิหักเบอร 3 มีราคากิโลกรัมละ 17 บาท (ราคา ณ เดือนพฤษภาคม 2555 

เปนราคาที่ปรับข้ึนเมื่อทําการวิเคราะห) โดยกําหนดใหราคาเพิ่มข้ึนรอยละ 5 ทุกๆ 3 ป เพื่อ

คํานวณหาตนทุนวัตถุดิบที่ใชในแตละป ดังปรากฏตามตารางที่ 4.5.4  

 

ตารางท่ี 4.5.4 ประมาณการวัตถุดิบที่ใชในการผลิตและตนทุนวัตถุดิบตอป  
 

รายการ ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

ปริมาณขาวหักท่ีใชในการผลิต(กก.) 14,693.88  14,693.88      27,551.02  33,061.22  44,081.63  

ราคาขาวหักตอกิโลกรัม (บาท) 17.00  17.00  17.00  17.85  17.85  

ตนทุนวัตถุดิบตอป (บาท)  198,795.92     249,795.92    468,367.35  590,142.86  786,857.14  

 

ตารางท่ี 4.5.4 (ตอ) 

รายการ ปท่ี 6 ปท่ี 7 ปท่ี 8 ปท่ี 9 ปท่ี 10 

ปริมาณขาวหักท่ีใชในการผลิต(กก.) 44,081.63  44,081.63  44,081.63  44,081.63  44,081.63  

ราคาขาวหักตอกิโลกรัม (บาท) 17.85  18.74  18.74  18.74  19.68  

ตนทุนวัตถุดิบตอป (บาท)  786,857.14  826,200.00  826,200.00  826,200.00  867,510.00  
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5) ประมาณการคาบรรจุภัณฑ    

ขอตกลงหลัก คือ คาถุงบรรจุขนาด 1 กิโลกรัม ตนทุนซื้อมาในราคา 1.50 บาท/ถุง และ

คากลองบรรจุ 1 ลัง บรรจุแปงขาวได 25 กิโลกรัม ราคา 3.00 บาท/ลัง เพื่อคํานวณหาตนทุนบรรจุ

ภัณฑที่ใชในแตละป ดังปรากฏตามตารางที่ 4.5.5  

 

ตารางท่ี 4.5.5 ประมาณการคาบรรจุภัณฑและตนทุนบรรจภัุณฑตอป  

 

รายการ ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

คาถุงบรรจุ (บาท) 21,600.00  21,600.00      40,500.00  48,600.00  64,800.00  

คากลองบรรจุ (บาท)  1,728.00  1,728.00        3,240.00  3,888.00  5,184.00  

ตนทุนบรรจุภัณฑตอป (บาท)  23,328.00  23,328.00      43,740.00  52,488.00  69,984.00  

 

ตารางท่ี 4.5.5 (ตอ) 

รายการ ปท่ี 6 ปท่ี 7 ปท่ี 8 ปท่ี 9 ปท่ี 10 

คาถุงบรรจุ (บาท) 64,800.00  64,800.00  64,800.00  64,800.00  64,800.00  

คากลองบรรจุ (บาท)  5,184.00  5,184.00  5,184.00  5,184.00  5,184.00  

ตนทุนบรรจุภัณฑตอป (บาท)  69,984.00  69,984.00  69,984.00  69,984.00  69,984.00  

 

6) ประมาณการตนทุนการผลิตรวม     

ตนทุนการผลิตรวม ไดแก คาวัตถุดิบ คาจางแรงงาน คาสาธารณูปโภค (คาไฟฟาและคานํ้า) 

คาเชาพื้นที่ คาขนสงวัตถุดิบ และคาเสื่อมราคา ทั้งน้ีขอตกลงหลักในการวิเคราะห คือ คาจางแรงงาน

เทากับ 3.00 บาท/แปง 1 กิโลกรัมแปง (รวมต้ังแตกระบวนการแปรรูปแปงขาว จนถึงการบรรจุหีบ

หอ) ในการแปรรูปปริมาณแปง 18 กิโลกรัมใชไฟฟา 15 หนวย คาไฟฟามีคาบริการ 228.17 บาทตอ

เดือน และคาพลังงาน 2.4649 บาท/หนวย มีคานํ้าประปาสวนภูมิภาค 150.00 บาท/เดือน คาเชา

พื้นที่โรงงาน 5,000.00 บาท/ป และคาขนสงวัตถุดิบ จากโรงสีขางสหกรณการเกษตรอําเภอเมือง 

จังหวัดรอยเอ็ด 200.00 บาท/เที่ยว ทําการขนสงสัปดาหละครั้ง รวม 52 ครั้ง/ป เพื่อคํานวณหา

ตนทุนการผลิตรวมในแตละป (ตามตารางที่ 4.5.6) ผลจากการวิเคราะห พบวา มีตนทุนการผลิตรวม

เฉลี่ย 30.01 บาท/กก. หรือมีตนทุนเงินสด (ไมรวมคาเสื่อมราคา) เฉลี่ย 23.72 บาท/กก.      
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ตารางท่ี 4.5.6 ประมาณการตนทุนการผลิตรวมตอป  

 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

คาวัตถุดิบ 
198,795.92  

   

249,795.92    468,367.35  590,142.86  786,857.14  

คาจางแรงงานและคาบรรจุ 

หีบหอ 43,200.00  

     

43,200.00      81,000.00  97,200.00  129,600.00  

คาสาธารณูปโภค           

  - ไฟฟา 29,806.97     29,806.97     55,688.42  66,780.47  88,964.57  

  - ประปา 1,800.00  1,800.00       1,800.00  1,800.00  1,800.00  

คาเชาพื้นที่ 5,000.00  5,000.00       5,000.00  5,000.00  5,000.00  

คาขนสงวัตถุดิบ 10,400.00     10,400.00     10,400.00  10,400.00  10,400.00  

คาเส่ือมราคา 182,075.80    182,075.80    182,075.80  182,075.80  182,075.80  

ตนทุนการผลิตรวม(บาท/ป) 471,078.69    522,078.69    804,331.57  953,399.13  1,204,697.51  

 

ตารางท่ี 4.5.6 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

คาวัตถุดิบ 786,857.14  826,200.00  826,200.00  826,200.00  867,510.00  

คาจางแรงงานและคา

บรรจุหีบหอ 129,600.00  129,600.00  129,600.00  129,600.00  129,600.00  

คาสาธารณูปโภค           

  - ไฟฟา 88,964.57  88,964.57  88,964.57  88,964.57  88,964.57  

  - ประปา 1,800.00  1,800.00  1,800.00  1,800.00  1,800.00  

คาเชาพื้นที่ 5,000.00  5,000.00  5,000.00  5,000.00  5,000.00  

คาขนสงวัตถุดิบ 10,400.00  10,400.00  10,400.00  10,400.00  10,400.00  

คาเส่ือมราคา 182,075.80  182,075.80  182,075.80  182,075.80  182,075.80  

ตนทุนการผลิตรวม 

(บาท/ป) 1,204,697.51   1,244,040.37  1,244,040.37  1,244,040.37  1,285,350.37  

 

7) ประมาณการกําไรขัน้ตน     

กําไรข้ันตน คํานวณจาก รายไดจากการขาย หักดวยตนทุนการผลิตแปงขาว จากการ

วิเคราะหพบวา ในชวง 2 ปแรก โรงโมแปงประสบกบัการขาดทุน แตเมื่อเพิ่มกําลังการผลิตข้ึนต้ังแตป

ที่ 3 เปนตนไป จะมีกําไรทุกปที่ดําเนินการ ดังปรากฏตามตารางที่ 4.5.7   
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ตารางท่ี 4.5.7 ประมาณการกําไรข้ันตนตอป  

 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

รายได 432,000.00 432,000.00 810,000.00 972,000.00 1,296,000.00 

หัก ตนทุนการผลิต 471,078.69 522,078.69 804,331.57 953,399.13 1,204,697.51 

กําไรขั้นตนตอป(บาท) -39,078.69 -90,078.69 5,668.43 18,600.87 91,302.49 

 

ตารางท่ี 4.5.7 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

รายได 1,296,000.00 1,296,000.00 1,296,000.00 1,296,000.00 1,296,000.00 

หัก ตนทุนการผลิต 1,204,697.51 1,244,040.37 1,244,040.37 1,244,040.37 1,285,350.37 

กําไรขั้นตนตอป(บาท) 91,302.49 51,959.63 51,959.63 51,959.63 10,649.63 

 

8) ผลการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุน      

ผลจากการประมาณการกระแสเงินสด กรณีไดรับเงินสนับสนุน (ตารางที่ 4.5.8) พบวา 

โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกจิผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จงัหวัดรอยเอ็ด มี

ระยะเวลาการคืนทุนประมาณ 1 ป กับ 9.7 เดือน หรือก็คือ คืนทุนใน 1 ป 10 เดือน  

 

ตารางท่ี 4.5.8 ประมาณการกระแสเงินสดในแตละป กรณีไดรับเงินสนับสนุน  

หนวย : บาท/ป 

รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กระแส 

เงินสดรับ 1,707,000.00 432,000.00 432,000.00 810,000.00 972,000.00 1,296,000.00 

กระแส 

เงินสดจาย 1,924,331.00 289,002.89 340,002.89 622,255.77 771,323.33 1,022,621.71 

เงินสดสุทธิ (217,331.00) 142,997.11 91,997.11 187,744.23 200,676.67 273,378.29 

เงินสดสะสม (217,331.00) (74,333.89) 17,663.22 205,407.46 406,084.13 679,462.42 

 

ตารางท่ี 4.5.8 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

กระแสเงินสดรับ   1,296,000.00    1,296,000.00   1,296,000.00   1,296,000.00   1,296,000.00  

กระแสเงินสดจาย   1,092,516.71    1,061,964.57   1,061,964.57   1,061,964.57   1,103,274.57  

เงินสดสุทธิ     203,483.29      234,035.43      234,035.43      234,035.43      192,725.43  

เงินสดสะสม     882,945.70    1,116,981.13   1,351,016.56   1,585,051.99   1,777,777.42  
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แตถาโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา 

ไมไดรับเงินสนับสนุน ตองลงทุนเองทั้งหมด ผลจากการประมาณการกระแสเงินสด (ตารางที่ 4.5.9) 

พบวา จะมีระยะเวลาการคืนทุนประมาณ 9 ป กับ 7.6 เดือน หรือก็คือ คืนทุนใน 9 ป 8 เดือน 

ในขณะที่เครื่องบดแปงขาวมีอายุการใชงานเพียง 10 ป จึงกลาวไดวาโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิ

กลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จังหวัดรอยเอ็ด ไมสามารถดําเนินการในเชิง

พาณิชยได แตอยูรอดไดตามนโยบายการสนับสนุนการประกอบการของกลุมวิสาหกิจชุมชน     

 

ตารางท่ี 4.5.9 ประมาณการกระแสเงินสดในแตละป กรณีไมไดรับเงินสนับสนุน  

หนวย : บาท/ป 

ราย 

การ 
ปท่ี 0 ปท่ี 1 ปท่ี 2 ปท่ี 3 ปท่ี 4 ปท่ี 5 

กระแส 

เงินสด

รับ 0  432,000.00  432,000.00  810,000.00  972,000.00  1,296,000.00  

กระแส 

เงินสด

จาย 1,924,331.00   289,002.89      340,002.89    622,255.77     771,323.33   1,022,621.71  

เงินสด

สุทธิ (1,924,331.00) 142,997.11  91,997.11  187,744.23  200,676.67  273,378.29  

เงินสด

สะสม 

    

(1,924,331.00) (1,781,333.89) 

  

(1,689,336.78) 

   

(1,501,592.54) 

  

(1,300,915.87) 

   

(1,027,537.58) 

 

ตารางท่ี 4.5.9 (ตอ) 

รายการ ปท่ี 6 ปท่ี 7 ปท่ี 8 ปท่ี 9 ปท่ี 10 

กระแสเงินสดรับ 1,296,000.00  1,296,000.00  1,296,000.00  1,296,000.00  1,296,000.00  

กระแสเงินสดจาย   1,092,516.71    1,061,964.57   1,061,964.57   1,061,964.57   1,103,274.57  

เงินสดสุทธิ 203,483.29  234,035.43  234,035.43  234,035.43  192,725.43  

เงินสดสะสม  (824,054.30)  (590,018.87)  (355,983.44)  (121,948.01) 70,777.42  

 

 

9) ผลการวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนและความเสี่ยง       

ผลการวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนและความเสี่ยง ของโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิ

กลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา พบวา ณ อัตราคิดลดที่รอยละ 5 และอายุ

โครงการ 10 ป ในกรณีไดรับการสนับสนุน จะมีความคุมคาในการลงทุน และมีอัตราความเสี่ยง

คอนขางตํ่า (ตารางที่ 4.5.10) ทั้งทางดานรายรับและรายจาย แตเมื่อเปรียบเทียบกันแลว ทางกลุมฯ 
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ควรจะตองบริหารโรงโมแปง โดยใหความระมัดระวังดานการผลิตมากกวาการตลาด เพราะคาความ

แปรเปลี่ยนของรายรับ (Switching Value Test of Benefit : SVTb = 16.72%) สูงกวา คาความ

แปรเปลี่ยนของรายจาย (Switching Value Test of Cost : SVTc = 15.86) ดังน้ันหากมีสถานการณ

ใดเกิดข้ึนเขามากระทบ ดานรายจายจะสามารถขยับตัวไดเพียงรอยละ 15.86 ในขณะที่ดานรายรับจะ

สามารถขยับไดรอยละ 16.72  

 

แตในกรณีไมไดรับการสนับสนุน ตองลงทุนเองทั้งหมดในลักษณะที่เปนเชิงพาณิชย จะไมมี

ความคุมคาในการลงทุนเลย ซึ่งไมสมควรดําเนินการตามเงื่อนไขการดําเนินการดังกลาวขางตน ตองมี

การทบทวนในขอตกลงตางๆใหม เชน ชนิดของเครื่องบดแปง อัตรากําลังการผลิตจริงที่ใชและจํานวน

วันการแปรรูปเพื่อใหไดปริมาณการผลิตสูงข้ึน อันจะเปนการลดตนทุนคงที่ตอหนวยลงดวย  

 

ตารางท่ี 4.5.10 การวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนและความเสี่ยงของกลุมวิสาหกจิผลิตแปงขาว

ขาวดอกมะลิ 105 บานเลา       
 

รายการ กรณีไดรับการ

สนับสนุน 

กรณีไมไดรับการ

สนับสนุน 

ระยะเวลาการคืนทุน  1 ป 10 เดือน  9 ป 8 เดือน  

มูลคาปจจุบันสุทธิ (Net Present Value : NPV) 263,450.81 บาท -417,473.03 บาท 

อัตราผลตอบแทนการลงทุน (Internal Rate of Return : 

IRR) 

รอยละ 7.73 รอยละ 0.61 

สัดสวนผลประโยชนตอรายจาย (Benefit Cost Ratio : 

BCR) 

1.04 0.95 

คาความแปรเปล่ียนของรายรับ : SVTb รอยละ 16.72 - 

คาความแปรเปล่ียนของรายจาย: SVTc รอยละ 15.86 - 

 

10) ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตและกําไรตอหนวย และปริมาณการผลิตคุมทุน      

จากการวิเคราะหตนทุนการผลิตตอหนวยกิโลกรัมแปง กําไรตอหนวยกิโลกรัมแปง และ

ปริมาณการผลิตคุมทุน เปนรายป พบวา กรณีไดรับการสนับสนุนโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุม

วิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จะมีกําไรถึง 6.28 บาท/กก. จากราคาขายแปงขาว

กิโลกรัมละ 30 บาท และมีปริมาณการผลิตคุมทุนเฉลี่ยเพียงแค 3,478.56 กก.ตอป แตในกรณีไมได

รับการสนับสนุนจะพบวา กลุมฯ ไมสามารถทําธุรกิจน้ีไดในเชิงพาณิชย (ตารางที่ 4.5.11)      
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ตารางท่ี 4.5.11 การวิเคราะหตนทุนการผลิต กําไรตอหนวย และปรมิาณการผลิตคุมทุนของกลุม

วิสาหกจิผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา       
 

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กรณีไดรับการสนับสนุน  

ตนทุน (บาท/กก) 20.07 23.61 23.05 23.81 23.67 

กําไร (บาท/กก.) 9.93             6.39            6.95  6.19  6.33  

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 2,114.73        3,287.06        3,020.07  3,390.53  3,318.48  

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 14,400          14,400         27,000  32,400  43,200  

กรณีไมไดรับการสนับสนุน  

ตนทุน (บาท/กก) 32.71 36.26 29.79 29.43 27.89 

กําไร (บาท/กก.)  (2.71)          (6.26)            0.21  0.57  2.11  

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 18,335.28      28,499.72      26,184.81  29,396.82  28,772.13  

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 14,400  

          

14,400  

         

27,000  32,400  43,200  
 

ตารางท่ี 4.5.11 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 เฉล่ีย 

กรณีไดรับการสนับสนุน   

ตนทุน (บาท/กก) 23.67 24.58 24.58 24.58 25.54 23.72 

กําไร (บาท/กก.) 6.33  5.42  5.42  5.42  4.46  6.28 

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 3,318.48  3,876.34  3,876.34  3,876.34  4,707.21  3,478.56 

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 43,200  43,200  43,200  43,200  43,200  34,740.00 

กรณีไมไดรับการสนับสนุน   

ตนทุน (บาท/กก) 27.89 28.80 28.80 28.80 29.75 30.01 

กําไร (บาท/กก.) 2.11  1.20  1.20  1.20  0.25  (0.01) 

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 28,772.13  33,608.91  33,608.91   33,608.91  40,812.85  30,160.04 

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 43,200  43,200  43,200  43,200  43,200  34,740.00 

 

จึงสามารถสรุปผลไดวา โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลกิลุมวิสาหกิจผลติแปงขาวขาวดอกมะล ิ

105 ชุมชนบานเลา หมู 3 ตําบลหนองแกว อําเภอเมืองรอยเอ็ด จังหวัดรอยเอ็ด มีความสามารถที่จะ

ดําเนินธุรกิจการผลิตแปงขาวใหอยูรอดได ในกรณีที่ไดรับการสนับสนุนทางการเงินจากหนวยงาน

ตางๆ แตถาไมไดรับการสนับสนุนกลุมฯ น้ีจะไมสามารถดําเนินการได หรือก็คือไมเปนไปในเชิง
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พาณิชย ดังน้ันการที่จะขยายผล จึงไมสมควรใชเปนโรงโมแปงตนแบบหากใชเครื่องบดแปงที่ใชใน

อุตสาหกรรมยามาใชในกระบวนการผลิต ตองใหใชเครื่องบดแปงที่ใชในอุตสาหกรรมอาหาร    

 

4.6 ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความคุมคาในการลงทุนระหวางโรงโมแปงของกลุมฯ 

กับโรงโมแปงตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

 

 เครื่องบดแปงของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนเครื่องที่มีการลงทุนเทากันกับเครื่องของ

กลุมฯ แตมีความแตกตางในประสิทธิภาพของเครื่อง กลาวคือ สามารถเดินเครื่องไดตลอด 24 ช่ัวโมง 

ไมตองพักเครื่องแบบของกลุมฯ กําลังการผลิตของเครื่องสามารถบดแปงได 25 กิโลกรัมตอช่ัวโมง 

เมื่อเปด-ปดเครื่องใชเวลาในการดําเนินการไมมากเชนเดียวกับของกลุมฯ หากใชขอตกลงในการ

วิเคราะหในกรอบเดียวกันกับที่ใชในการวิเคราะหของกลุมฯ และทําการเปลี่ยนขอตกลงเฉพาะเรื่อง

กําลังการผลิตของเครื่อง และประสิทธิภาพจํานวนช่ัวโมงในการเดินเครื่องตอวัน   

 

ผลการวิเคราะหระยะเวลาคืนทุน พบวา จากการประมาณการกระแสเงินสดของโรงโมแปง

ตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรณีไดรับเงินสนับสนุน (ตารางที่ 4.6.1) พบวา โรงโมแปง

ตนแบบมีระยะเวลาการคืนทุนประมาณ 6.5 เดือน หรือก็คือ คืนทุนใน 7 เดือน แตถาโรงโมแปง

ตนแบบไมไดรับเงินสนับสนุน ตองลงทุนเองทั้งหมด ผลจากการประมาณการกระแสเงินสด (ตารางที่ 

4.6.2) พบวา จะมีระยะเวลาการคืนทุนประมาณ 4 ป กับ 7 เดือน ในขณะที่เครื่องบดแปงขาวมีอายุ

การใชงาน 10 ป  

 

ผลการวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนและความเสี่ยง ของโรงโมแปงตนแบบ พบวา ณ 

อัตราคิดลดที่รอยละ 5 และอายุโครงการ 10 ป ในกรณีไดรับการสนับสนุน จะมีความคุมคาในการ

ลงทุน และมอีัตราความเสี่ยงตํ่า ทั้งทางดานรายรับและรายจาย โดยตองใหความระมัดระวังดานการ

ผลิตมากกวาการตลาดเชนกันกับการดําเนินงานของกลุม นอกจากน้ีในกรณีไมไดรับการสนับสนุน 

ตองลงทุนเองทั้งหมดในลักษณะที่เปนเชิงพาณิชย พบวามีความคุมคาในการลงทุนในเชิงพาณิชย

เชนกัน แตมอีัตราความเสี่ยงคอนขางสูงทั้งทางดานรายรับและรายจาย ซึ่งอยูในภาวะที่แกไขไดโดย

การเพิ่มช่ัวโมงการผลิตและควบคุมตนทุนการผลิต 

 

ผลการวิเคราะหตนทุนการผลิตตอหนวยกิโลกรัมแปง กําไรตอหนวยกิโลกรัมแปง และ

ปริมาณการผลิตคุมทุน เปนรายป พบวา กรณีไดรับการสนับสนุนโรงโมแปงตนแบบจะมีกําไร 8.37 

บาท/กก. จากราคาขายแปงขาวกิโลกรัมละ 30 บาท และมีปริมาณการผลิตคุมทุนเฉลี่ยเพียงแค 

3,384.96 กก.ตอป แตในกรณีไมไดรับการสนับสนุนจะพบวา โรงโมแปงตนแบบจะมีกําไร 3.53 บาท/
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กก. จากราคาขายแปงขาวกิโลกรัมละ 30 บาท และมีปริมาณการผลิตคุมทุนเฉลี่ย 29,348.52 กก.ตอ

ป (ตารางที่ 4.6.3)      

 

ตารางท่ี 4.6.1 ประมาณการกระแสเงินสดโรงโมแปงตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรณี

ไดรบัเงินสนับสนุน  

หนวย : บาท/ป 

รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กระแสเงินสดรับ   1,707,000.00   1,440,000.00  1,440,000.00   1,800,000.00   2,160,000.00   2,160,000.00  

กระแสเงินสดจาย   1,924,331.00   1,041,677.23  1,092,677.23   1,361,489.50   1,692,750.74   1,692,750.74  

เงินสดสุทธ ิ  (217,331.00)     398,322.77  347,322.77      438,510.50      467,249.26      467,249.26  

เงินสดสะสม  (217,331.00)     180,991.77  528,314.54      966,825.04   1,434,074.30   1,901,323.56  

 

ตารางท่ี 4.6.1 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

กระแสเงินสดรับ  2,160,000.00   2,160,000.00   2,160,000.00   2,160,000.00   2,160,000.00  

กระแสเงินสดจาย  1,762,645.74   1,758,322.17   1,758,322.17   1,758,322.17   1,827,172.17  

เงินสดสุทธิ     397,354.26      401,677.83     401,677.83      401,677.83     332,827.83  

เงินสดสะสม  2,298,677.82   2,700,355.65   3,102,033.48   3,503,711.31   3,836,539.14  

 

ตารางท่ี 4.6.2 ประมาณการกระแสเงินสดโรงโมแปงตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร กรณี

ไมไดรบัเงินสนับสนุน  

หนวย : บาท/ป 

รายการ ปที่ 0 ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กระแสเงินสดรับ  0 1,440,000.00  1,440,000.00   1,800,000.00   2,160,000.00   2,160,000.00  

กระแสเงินสดจาย   1,924,331.00  1,041,677.23  1,092,677.23   1,361,489.50   1,692,750.74   1,692,750.74  

เงินสดสุทธ ิ (1,924,331.00) 398,322.77       347,322.77      438,510.50     467,249.26      467,249.26  

เงินสดสะสม (1,924,331.00) (1,526,008.23) (1,178,685.46)   (740,174.96)   (272,925.70)     194,323.56  

 

ตารางท่ี 4.6.2 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 

กระแสเงินสดรับ  2,160,000.00   2,160,000.00   2,160,000.00  2,160,000.00  2,160,000.00  

กระแสเงินสดจาย  1,762,645.74   1,758,322.17   1,758,322.17  1,758,322.17  1,827,172.17  

เงินสดสุทธิ    397,354.26     401,677.83     401,677.83  401,677.83  332,827.83  

เงินสดสะสม    591,677.82     993,355.65   1,395,033.48  1,796,711.31  2,129,539.14  
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ตารางท่ี 4.6.3 การวิเคราะหตนทุนการผลิต กําไรตอหนวย และปริมาณการผลิตคุมทุนของโรงโมแปง

ตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร       

รายการ ปที่ 1 ปที่ 2 ปที่ 3 ปที่ 4 ปที่ 5 

กรณีไดรับการสนับสนุน  

ตนทุน (บาท/กก) 21.70 22.76 22.69 23.51 23.51 

กําไร (บาท/กก.) 8.30  7.24  7.31  6.49  6.49  

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 2,530.61        2,902.20  2,873.36  3,235.96       3,235.96  

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 48,000  48,000  60,000  72,000  72,000  

กรณีไมไดรับการสนับสนุน  

ตนทุน (บาท/กก) 25.49 26.56 25.73 26.04 26.04 

กําไร (บาท/กก.) 4.51  3.44  4.27  3.96  3.96  

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 21,941.10      25,162.87  24,912.85  28,056.67     28,056.67  

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 48,000  48,000  60,000  72,000  72,000  

 

ตารางท่ี 4.6.3 (ตอ) 

รายการ ปที่ 6 ปที่ 7 ปที่ 8 ปที่ 9 ปที่ 10 เฉล่ีย 

กรณีไดรับการสนับสนุน   

ตนทุน (บาท/กก) 23.51 24.42 24.42 24.42 25.38 23.63 

กําไร (บาท/กก.) 6.49  5.58  5.58  5.58  4.62  6.37 

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 3,235.96  3,764.21  3,764.21  3,764.21  4,542.89  3,384.96 

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 72,000  72,000  72,000  72,000  72,000  66,000  

กรณีไมไดรับการสนับสนุน  
 

ตนทุน (บาท/กก) 26.04 26.95 26.95 26.95 27.91 26.47 

กําไร (บาท/กก.) 3.96  3.05  3.05  3.05  2.09  3.53  

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 28,056.67  32,636.75  32,636.75  32,636.75  39,388.11  29,348.52 

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 72,000  72,000  72,000  72,000  72,000  66,000  

 

จากการเปรียบเทียบระยะเวลาคืนทุน ความคุมคาในการลงทุน ความเสี่ยง ตนทุนการผลิต

ตอหนวยกิโลกรัมแปง กําไรตอหนวยกิโลกรัมแปง และปริมาณการผลิตคุมทุน กลาวไดวาโรงโมแปง

ของกลุมฯ สามารถอยูรอดไดเฉพาะกรณีที่ไดรับการสนับสนุนเทาน้ัน ในขณะที่ โรงโมแปงตนแบบ
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ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สามารถดําเนินการในเชิงพาณิชยได แมจะไมไดรับการสนับสนุนก็

ตาม (ตารางที่ 4.6.4)  

 

ตารางท่ี 4.6.4 เปรียบเทียบความคุมคาในการลงทุนระหวางโรงโมแปงของกลุมฯ กบัโรงโมแปง

ตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
 

รายการ 

กรณีไดรับการสนับสนุน กรณีไมไดรับการสนับสนุน 

โรงโมแปงของ

กลุมฯ 

โรงโมแปงตนแบบ โรงโมแปงของ

กลุมฯ 

โรงโมแปงตนแบบ 

มูลคาปจจุบันสุทธิ: NPV 
263,450.81 

บาท 

2,923,467.70 

บาท 

417,473.03 

บาท 

1,216,467.70 

บาท 

อัตราผลตอบแทนการลงทุน: 

IRR 
รอยละ 7.73 รอยละ 180.65 รอยละ 0.61 รอยละ 16.66 

สัดสวนผลประโยชนตอ

รายจาย: BCR 
1.04 1.09 0.95 1.09 

คาความแปรเปล่ียนของรายรับ 

: SVTb 
รอยละ 16.72 รอยละ 19.45 - รอยละ 8.09 

คาความแปรเปล่ียนของ

รายจาย: SVTc 
รอยละ 15.86 รอยละ 21.17 - รอยละ 8.81 

ตนทุน (บาท/กก) 23.72 23.63 30.01 26.47 

กําไร (บาท/กก.) 6.28 6.37 (0.01) 3.53 

ปริมาณการผลิตคุมทุน (กก.) 3,478.56 3,384.96 30,160.04 29,348.52 

ปริมาณการผลิตตามขอตกลง 

(กก.) 
34,740.00 66,000.00 34,740.00 66,000.00 

 

4.7 วิจารณผลการวิเคราะหกรณีตนทนุแปงขาวหอมมะลิ  

 

 จากผลการวิเคราะหโรงโมแปงแบบโมแหงเปาหมาย คือ โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของ

กลุมวิสาหกจิผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา เพื่อใชเปนโรงงานนํารองของโครงการวิจัย 

สามารถวิจารณผลไดวา  

“ไมสมควรใชเปนโรงงานตนแบบในเชิงพาณชิยท่ีจะเผยแพรไปสูพ้ืนท่ี

อ่ืนๆ เพ่ือเปนแหลงอุปทานแปงขาวหอมมะลิท่ีใชในธุรกิจขนมอบและขนมปง

ได และยังไมสามารถเปนแหลงอุปทานท่ีผลักดันใหเกิดอุปสงคในพ้ืนท่ีได อัน

เนื่องมาจากจุดออนดานการจัดการภายในองคกร”  
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ซึ่งเหตุผลรองรับผลการวิจารณดังกลาว มีดังตอไปน้ี คือ  

 

(1). เครื่องบดแปงในโรงโมแปงของกลุมฯ เปนเครื่องสําหรับใชในอุตสาหกรรมผลิตยาที่ให

ความละเอียดของผงที่บดแลวสูงเกินความตองการใชในกรณีแปงสําหรับผลิตขนมอบและขนมปงที่ใช

เครื่องบดแปงในระดับของอุตสาหกรรมอาหาร ทําใหกระบวนการผลิตตองใชเวลามาก ผลผลิตตอ

ช่ัวโมงที่ไดรับจึงตํ่า โดยเฉพาะเมื่อนํามาเปรียบเทียบกับโรงโมแปงแบบโมแหงตนแบบของ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

 

(2). ความคุมคาการลงทุนในเชิงพาณิชย กรณีโรงโมแปงของกลุมฯ มีความคุมคาเฉพาะกรณี

ที่ไดรับการสนับสนุนเทาน้ัน หากไมไดรับการสนับสนุนดังที่โรงโมแปงเปาหมายไดรับ โอกาสที่จะเกิด

โรงโมแปงขนาดเล็กในระดับชุมชนเชนน้ีจะไมมีโอกาสเกิดข้ึนไดอยางแนนอน  

 

(3). การดําเนินการของโรงโมแปงเปาหมาย ยังขาดความสามารถในการจัดการเชิงพาณิชย

ดวยตนเอง โดยเฉพาะในดานการตลาด อธิบายไดดังน้ีคือ   

 

ก. แปงขาวหอมมะลิสวนหน่ึงขายใหกับหนวยงานราชการเพื่อการจัดกิจกรรม เชน 

การจัดงานเกี่ยวกับขาวหอมมะลิรอยเอ็ดของจังหวัด เปนตน และผลผลิตสวนใหญหรือเรียกวาเกือบ

ทั้งหมดขายใหกับกลุมแมบานชุมชนเพื่อนําไปผลิตขนม ซึ่งไดรับความชวยเหลือจนสามารถไดตลาด

ขนมของทารถบัส/รถทัวรของจังหวัดต้ังแตปลายป 2554 ทวาเมื่อเดือนสิงหาคม 2555 ตลาดรับซื้อน้ี

ไดยุติลงแลว ดวยเหตุผลหน่ึงคือ ขาดการมีมาตรฐานของผลิตภัณฑที่สม่ําเสมอ ทําใหโรงโมแปง

เปาหมายไดรับผลกระทบทําใหตองหยุดผลิตแปงขาวหอมมะลิลงช่ัวคราว  

 

ข. การต้ังราคาของโรงโมแปงเปาหมาย ยังไมมีนโยบายชัดเจนในเชิงพาณิชย ดังผล

การวิเคราะหจากการไดรับการสนับสนุนทําใหโรงโมแปงเปาหมายไดกําไรกิโลกรัมละ 6.28 บาท จาก

การขายในราคา 30 บาท/กิโลกรัม ซึ่งโรงโมแปงเปาหมายขายใหกลุมแมบานชุมชนและหนวยราชการ

ในราคา 30 บาท แตขายใหรานเบเกอรีและผูสนใจซื้ออื่นในราคา 32-35 บาท ทั้งน้ีในกรณีของรานเบ

เกอรีและผูสนใจไดเทียบราคากับราคาแปงสาลีที่มีราคาอยูในชวง 24-34 บาท (แปงสาลีที่นิยมใชมี

ราคาอยูที่ระดับ 28-30 บาท)  ทําใหกลุมรานเบเกอรีไมสนใจที่จะซื้อแปงขาวหอมมะลิไปใชทดแทน

แปงสาลี โรงโมแปงเปาหมาย จึงไมสามารถเปนแหลงอุปทานที่ผลักดันใหเกิดอุปสงคในพื้นที่ได    
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บทท่ี 5 ผลการศึกษาตนทุนขนมอบและขนมปง 

จากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิ 
 

5.1 ขอมูลพ้ืนฐานในการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 

 ในการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง จากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว

หอมมะลิในการผลิตขนมอบและขนมปง จะทําการวิเคราะห 2 ระดับ ดวยกัน (ภาพที่ 5.1.1) คือ 

ระดับที่ 1 การถายทอดฯ จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูมหาวิทยาลัยเครือขาย ใหผูฝกอบรม

เครือขาย ซึ่งโครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโม

แปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนม

อบในเชิงพาณิชย เปนผูดําเนินการ และระดับที่ 2 การถายทอดฯ จากผูฝกอบรมเครือขาย สู 

ผูประกอบการรานเบเกอรี่ ซึ่งในแตละระดับจะทําการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง โดยใช

ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดฯ ในระดับที่ 1 ซึ่งเปนตนทุนตามสูตรการผลิตขนม

อบและขนมปงจากงานวิจัยของนักวิจัยในโครงการยอยที่ 1 มาใชเปนคา KPI เพื่อประเมินผลตนทุน

ผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดฯ ในระดับที่ 2 ซึ่งดําเนินการถายทอดฯ โดยสถาบัน

เครือขาย ทั้งน้ีในการวิเคราะหตนทุนผลิต จะวิเคราะหในดานตนทุนผันแปรเพียงดานเดียว เน่ืองจาก

ตนทุนคงที่จากคาเครื่องมืออุปกรณตาง ๆ จะเหมือนกันในกระบวนการผลิตขนมอบและขนมปง 

ความแตกตางจึงมีเฉพาะการใชวัตถุดิบที่เปนสวนผสมในการผลิต ที่จะมีความแตกตางกันไป และ

จํานวนช้ินที่จะผลิตไดจากปริมาณสวนผสมที่ใชเทากัน แตความสามารถในการผลิตตางกัน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.1.1 แนวทางการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากแปงขาวหอมมะล ิ

วิเคราะหการเปล่ียนแปลงจาก

ระดับงานวิจัยสูการปฏิบัติระดับ

1.ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 

ในระดับงานวิจัย 
ใชเ้ป็นค่า KPI 

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

2.ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 

ในระดับการถายทอดเทคโนโลยีโดย

สถาบนัเครือข่าย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเครือขายในจ.รอยเอ็ด รานเบเกอร่ีเปาหมาย 
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 การวิเคราะหตนทุนขนมอบและขนมปง ตามสตูรการผลติของโครงการยอยที่ 1 โครงการการ

พัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอด

เทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย ซึ่งมีการใชวัตถุดิบ

ตางๆ เปนสวนผสมในการผลิตน้ัน มีราคาตนทุนวัตถุดิบที่ใชดังแสดงตามตารางที่ 5.1.1   

 

ตารางท่ี 5.1.1 ราคาตนทุนวัตถุดิบที่ใชเปนสวนผสมในการผลิตขนมอบและขนมปง 

 

รายการ ปริมาณ ราคา ตนทุนตอหนวย หมายเหตุ : ยี่หอ, ท่ีมา 

แปงสาล ี(Wheat flour) 1000 30 0.022 ตราวาว 

แปงขาวหอมมะล ิ(Rice flour) 1000 30 0.03 โรงแปงบานเลาฯ 

เกลือ (Salt) 1000 11.5 0.0115 ปรุงทิพย 

เนยขาว (shortening) 1000 75 0.075  

เนยสด (Butter) 1000 250 0.25 Allowrie 

เบกก้ิงโซดา (Baking soda) 100 6 0.06  

เม็ดมะมวงหิมพานตอบ 1000 295 0.295 http://dhcdeeka.com/sm_ 

ไขไก (Whole egg) 50 2.6 0.052 สุนทรฟารม 

กลิ่นเนย (Butter flavor) 200 120 0.6  

กัวรกัม (Guar gum) 1000 420 0.42  

นมขนจดื (Condensed milk) 388 16.85 0.043427835 ทีพอท 

นมผง (Milk powder) 500 165 0.33  

นมสด (Fresh milk) 5000 180 0.036 เมจิ 

นํ้าตาลทราย (sugar) 1000 35 0.035 มิตรผล 

นํ้าตาลปน (Powdered sugar) 1000 28.5 0.0285 SPF Powder Factory 

นํ้ามันพืช (Vegetable oil) 1000 55 0.055 ตราองุน 

นํ้าสะอาด (Water) 1000 9 0.009 ตราสิงห 

ผงโกโก (Cocoa powder) 1000 95 0.095  

ผงฟู (Baking powder) 100 10 0.1  

มอสโตเดกซตริน (Maltodextrin) 750 42 0.056  

ยีสต (Yeast) 100 45 0.45  

วานิลลาผง (Vanilla powder) 1000 428 0.428  

สารเสริม (KS) 100 30 0.3 อิมพีเรียล 

อีซี 25เค (EC25K) 160 70 0.4375  
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 ดังน้ัน ในการวิเคราะหตนทุนขนมอบและขนมปง ตามสูตรการผลิตขนมอบและขนมปงจาก

งานวิจยัของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในโครงการยอยที่ 1 จะวิเคราะหจําแนกตามชนิดผลิตภัณฑ 

ไดแก เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ี และขนมปงหวาน โดยใชแปงขาวหอมมะลิ แทนการใชแปงสาลี มี

ดังน้ีคือ   

 

1) ตนทุนการผลิตเคกเนย  

 

 

 

ตามสูตรการผลิตเคกเนย ดวยสวนผสม

ตางๆ ดังตารางที่ 5.1.2 พบวา มีตนทุนคาวัตถุดิบ

ทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 71.79 บาท 

 

 

ตารางท่ี 5.1.2 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตเคกเนย ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ) 
ปริมาณที่ใช 

(กรัม) 
ตนทุนตามสูตร 

แปงขาวหอมมะลิ (Rice flour)  17.3 131.5 3.945 

มอสโตเดกซตริน (Maltodextrin)  8.36 63.5 3.556 

ผงฟ ู(Baking powder)  0.66 5 0.5 

เกลอื (Salt)  0.26 2 0.023 

เนยสด (Butter)  15.53 118 29.5 

อีซ ี25เค (EC25K)  3.95 30 13.125 

นํ้าตาลปน(Powdered sugar)  16.97 129 3.6765 

กัวรกัม (Guar gum)  0.46 3.5 1.47 

ไขไก (Whole egg)  26.32 200 10.4 

นมขนจืด (Condensed milk)  9.67 73.5 3.19 

กลิ่นเนย (Butter flavor)  0.53 4 2.4 

รวม 100.00 760 71.787 
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2) การวิเคราะหตนทุนการผลิตโดนัทเคก 

 

 

 

ตามสูตรการผลิตโดนัทเคก ดวยสวนผสม

ตางๆ ดังตารางที่ 5.1.3 พบวามีตนทุนคาวัตถุดิบ

ทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 39.42 บาท  

 

 

ตารางท่ี 5.1.3 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตโดนัทเคก ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ)  ปริมาณที่ใช (กรัม)  ตนทุนตามสูตร 

แปงขาวหอมมะลิ (Rice flour)  22.78 226 6.78 

นํ้าตาลปน (Powdered sugar)  18.85 187 5.3295 

ผงฟ ู(Baking powder)  1.81 18 1.8 

เกลอื (Salt)  0.3 3 0.0345 

วานิลลาผง (Vanilla powder)  0.2 2 0.856 

นมสด (Fresh milk)  28.43 282 10.152 

ไขไก (Whole egg)  20.16 200 10.4 

นํ้ามันพืช (Vegetable oil)  7.46 74 4.07 

รวม 100.00 992 39.422 

 

 

3) การวิเคราะหตนทุนการผลิตบราวนี่   

 

 

 

ตามสูตรการผลิตบราวน่ี ดวยสวนผสม

ตางๆ ดังตารางที่ 5.1.4 พบวามีตนทุนคาวัตถุดิบ

ทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 128.02 บาท สามารถ

ผลิตได 24 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 5.33 บาทตอช้ิน 
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ตารางท่ี 5.1.4 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตบราวน่ี ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ)  ปริมาณที่ใช (กรัม)  ตนทุนตามสูตร 

แปงขาวหอมมะลิ (Rice flour)  17.67 278 8.34 

นํ้าตาลปน(Powdered sugar)  26.45 416 11.856 

ผงโกโก (Cocoa powder)  3.31 52 4.94 

เบกกิง้โซดา (Baking soda)  0.25 4 0.24 

วานิลลาผง (Vanilla powder)  0.06 1 0.428 

นํ้าสะอาด (Water)  20.6 324 2.916 

เนยสด (Butter)  15.77 248 62 

ไขไก (Whole egg)  9.54 150 7.8 

เม็ดมะมวงหมิพานตอบ   6.36 100 29.5 

รวม 100.00 1573 128.02 

 

4) การวิเคราะหตนทุนการผลติขนมปงหวาน   

 

 

 

ตามสูตรการผลิตขนมปงหวาน ดวยสวนผสม

ตางๆ ดังตารางที่ 5.1.5 พบวามีตนทุนคาวัตถุดิบทางตรง

ทั้งหมดรวมประมาณ 40.08 บาท ทั้งน้ีตามสูตรจะมีการ

แบงแปงขนมปงเปนลูก ๆ ละ 40 กรัม (ทุกลกูมีการช่ัง

นํ้าหนักดวยตาช่ัง) จะไดขนมปงประมาณ 27 ลูก มีตนทุน

เฉลี่ย 1.48 บาท/ลกู   

 

ตารางท่ี 5.1.5 ตนทุนวัตถุดิบการผลิตขนมปงหวาน ตามสตูรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

 

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ)  ปริมาณที่ใช (กรัม)  ตนทุนตามสูตร  

แปงขาวหอมมะลิ (Rice flour)  16.51 180 5.4 

แปงสาลี (Wheat flour)  29.36 320 7.04 

นมผง (Milk powder)  1.83 20 6.6 

สารเสริม (KS)  0.46 5 1.5 

ยีสต (Yeast)  0.64 7 3.15 

นํ้าสะอาด (Water)  27.52 300 2.7 
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ตารางท่ี 5.1.5 (ตอ)   

สวนผสม ปริมาณ (รอยละ)  ปริมาณที่ใช (กรัม)  ตนทุนตามสูตร  

นํ้าตาลทราย (sugar)  9.17 100 3.5 

เกลือ (Salt)  0.73 8 0.092 

ไขไก (Whole egg)  4.59 50 2.6 

เนยขาว (shortening)  9.17 100 7.5 

รวม 100.00 1090 40.082 

 

 

5.2 ผลการวิเคราะหการทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑขนมอบและ 

ขนมปง 

 

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 

 จากสูตรการผลติขนมอบและขนมปง ของโครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนากระบวนการ

ผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว

หอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิงพาณิชย ซึ่งมีการใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบแทน

แปงสาลี จึงไดมีการผลิตขนมอบและขนมปงตามสูตรดังกลาวทําการทดสอบความชอบและการ

ยอมรับ ในโครงการยอยที่ 2 การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ 

โครงการน้ีจึงจําเปนตองนําขอมูลที่ไดจากการสํารวจมาวิเคราะหเพื่อตอบโจทยดานการตลาดใน

จังหวัดรอยเอ็ดดวย  

 

 ในการสํารวจเพื่อทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิของ

ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด ดําเนินการในวันที่ 8-9 กุมภาพันธ 2555 จํานวนตัวอยางทั้งหมด 290 

ราย โดยทําการสํารวจใน 3 พื้นที่ คือ ในมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัด

รอยเอ็ด โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี และที่ศาลากลางจังหวัดรอยเอ็ด (ภาพที่ 5.2.1)   
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ภาพท่ี 5.2.1 การทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิของ

ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด 

 

ทั้งน้ี ผลการวิเคราะหการทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอม

มะลิของประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดแบงออกเปน 3 ตอน โดยตอนที่ 1 เปนการนําเสนอการแจกแจง

ความถ่ีของขอมูลกลุมตัวอยาง ตอนที่ 2 เปนการนําเสนอผลการวิเคราะหการทดสอบความชอบ

ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ และตอนที่ 3 เปนการนําเสนอผลการวิเคราะหการยอมรับ

ผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิของกลุมตัวอยาง  

 

5.2.1 ผลการวิเคราะหขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยาง 

 ผลการวิเคราะหขอมูลพื้นฐานของประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดทีเ่ปนกลุมตัวอยาง จะนําเสนอ

ผลการวิเคราะหแจกแจงความถ่ีของขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยาง ไดแก เพศ อายุ และอาชีพของ

กลุมตัวอยางประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดจํานวน 290 คน ซึ่งพบวา กลุมตัวอยางที่เปนประชาชนใน

จังหวัดรอยเอ็ดมีสัดสวนของเพศหญิงมากกวาเพศชาย โดยเปนเพศหญิงรอยละ 79.66 อีกทั้งกลุม

ตัวอยางสวนใหญมีอายุนอยกวา 21 ป (รอยละ 32.76) และกลุมตัวอยางสวนใหญประกอบอาชีพ

อาชีพนักเรียน (รอยละ 36.55) และอาชีพรับราชการ (รอยละ 34.48) ในสัดสวนที่ใกลเคียงกัน ซึ่ง

เปนผลมาจากลักษณะของพื้นที่ที่สํารวจ คือ สถาบันการศึกษา และหนวยราชการ ทั้งน้ีผลการ

วิเคราะหขอมูลเบื้องตนของกลุมตัวอยางแสดงไวในตารางที่ 5.2.1 
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ตารางท่ี 5.2.1 จํานวนและรอยละของกลุมตัวอยางจําแนกตามขอมูลเบื้องตน 

 

รายการ   จํานวน (คน) รอยละ 

เพศ ชาย 59 20.34 

 หญิง 231 79.66 

อายุ นอยกวา 21 ป 95 32.76 

 21 - 30 ป 58 20.00 

 31 - 40 ป 54 18.62 

 41 - 50 ป 56 19.31 

 มากกวา 51 ป 27 9.31 

อาชีพ นักเรียน 106 36.55 

 เอกชน 46 15.86 

 ขาราชการ 100 34.48 

 แมบาน 3 1.03 

 รับจาง 23 7.93 

 อื่นๆ 12 4.14 

รวม  290 100.00 

 

5.2.2 ผลการวิเคราะหการทดสอบความชอบผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงขาวหอมมะลิ 

 จากการทดสอบความชอบผลิตภัณฑที่ทาํจากแปงขาวหอมมะลขิองกลุมตัวอยางประชาชนใน

จังหวัดรอยเอ็ด พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิด คือ  เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก และขนมปงหวานไส

ถ่ัวแดง มีคาเฉลี่ยความชอบที่คอนขางใกลเคียงกัน โดยผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิที่มีคาเฉลี่ย

ความชอบสูงที่สุดคือ โดนัทเคก โดยคิดเปน 7.72 คะแนน รองลงมาคือ เคกเนย บราวน่ีเคก และขนม

ปงหวานไสถ่ัวแดง ตามลําดับ โดยกลุมตัวอยางสวนใหญนิยมใหคาคะแนนของแตละผลิตภัณฑใน

ระดับ 8 คะแนน ยกเวนในผลิตภัณฑขนมปงหวานที่กลุมตัวอยางสวนใหญใหคาคะแนน 7 คะแนน 

ทั้งน้ีโดยเฉลี่ยแลวกลุมตัวอยางแตละคนใหคะแนนความชอบของผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิทั้ง  

4 แตกตางจากคาเฉลี่ยใกลเคียงกัน (1.217-1.572 คะแนน) แสดงใหเห็นวาขอมูลมีการกระจายนอย 

คาความเบของคะแนนความชอบของผลิตภัณฑทุกชนิดมีคาเปนลบแสดงวาขอมูลมีลักษณะเบซาย 

และผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิดมีการแจกแจงขอมูลที่มีความสูงมากกวาโคงปกติ ซึ่งแสดงวามีการกระจาย

ตัวนอย ทั้งน้ีผลการวิเคราะหคาสถิติพื้นฐานของการทดสอบความชอบผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาว

หอมมะลิไดแสดงไวในตารางที่ 5.2.2 
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ตารางท่ี 5.2.2 คาสถิติพื้นฐานของการทดสอบความชอบผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะล ิ

เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 

คาเฉลี่ย 7.52 7.72 7.47 7.13 

ฐานนิยม 8 8 8 7 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.268 1.217 1.572 1.314 

คาความเบ -1.697 -1.559 -1.732 -1.147 

คาความโดง 5.427 4.484 3.639 1.949 

  

 1. ผลิตภัณฑชนิดท่ี 1 คือ เคกเนย พบวา โดยเฉลี่ยแลวประชาชนเพศชายในจังหวัด

รอยเอ็ดมีความชอบโดยรวมตอเคกเนยไมแตกตางจากเพศหญิง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 (p-value = 0.865) ซึ่งแสดงวา ความแตกตางของเพศ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 

(ตารางที่ 5.2.3) หากพิจารณาในดานของชวงอายุ พบวา อยางนอยประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดมีชวง

อายุใดอายุหน่ึงที่มีความชอบโดยรวมตอเคกเนย แตกตางจากชวงอายุอื่นๆ อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

ที่ระดับ 0.05 (p-value = 0.023) ซึ่งผลจากการวิเคราะหแสดงใหเห็นวาประชาชนที่มีอายุนอยกวา 

21 ป จะมีคาเฉลี่ยความชอบโดยรวมตอเคกเนยแตกตางจากประชาชนในกลุมที่มีอายุต้ังแต 51 ปข้ึน

ไป (ตารางที่ 5.2.4) และเมื่อพิจารณาในดานอาชีพ พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่มีอาชีพ

แตกตางกัน มีความชอบโดยรวมตอเคกเนยโดยเฉลี่ยไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 (p-value = 0.321) น่ันคือ ความแตกตางทางดานอาชีพ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมของ

ประชาชนที่มีตอเคกเนย (ตารางที่ 5.2.5) 
 

ตารางท่ี 5.2.3 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 

   Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

      Sig. (2- 

tailed) 

Mean  

Differen 

ce  

Std. Error  

Difference  

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

    F Sig. t df Lower Upper 

overall 

preference 

Equal 

variances 

assumed 

.029 .865 .699 288 .485 .1293 .18506 -.23496 .49353 

  Equal 

variances 

not 

assumed 

    .671 85.708 .504 .1293 .19262 -.25366 .51222 
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ตารางท่ี 5.2.4 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 

 n Mean 

Std. 

Deviation 

  

Std. 

Error 

  

95% Confidence Interval for 

Mean Minimum 

  

Maximum 

        Lower Bound Upper Bound 

< 21 95 7.2632 1.48904 .15277 6.9598 7.5665 1.00 9.00 

21 - 

30 
58 7.4483 1.32681 .17422 7.0994 7.7971 4.00 9.00 

31 - 

40 
54 7.8333 .92655 .12609 7.5804 8.0862 5.00 9.00 

41 - 

50 
56 7.5179 1.09530 .14637 7.2245 7.8112 4.00 9.00 

> 51 27 8.0000 1.00000 .19245 7.6044 8.3956 5.00 9.00 

Total 290 7.5241 1.26755 .07443 7.3776 7.6706 1.00 9.00 

 ANOVA 

overall preference  

  

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 18.083 4 4.521 2.887 .023 

Within Groups 446.248 285 1.566     

Total 464.331 289       
 

  AGE n 

Subset for alpha = .05 

1 2 

Tukey HSD(a,b) < 21 95 7.2632   

21 - 30 58 7.4483 7.4483 

41 - 50 56 7.5179 7.5179 

31 - 40 54 7.8333 7.8333 

> 51 27   8.0000 

Sig.   .159 .186 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 

a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 49.417. 

b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type 

I error levels are not guaranteed. 
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ตารางท่ี 5.2.5 ความแตกตางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมตอเคกเนย 

 

n 

  

Mean 

  

Std.  

Deviation  

Std. 

 Error 

95% Confidence 

Interval for Mean 

Minimum 

  

Maximum 

    

Lower 

Bound 

Upper 

Bound 

Student 106 7.3302 1.26281 .12266 7.0870 7.5734 2.00 9.00 

Private 

company 
46 7.5435 1.55930 .22991 7.0804 8.0065 1.00 9.00 

Government 

officer 
100 7.6600 1.07516 .10752 7.4467 7.8733 4.00 9.00 

stay at home 3 7.0000 .00000 .00000 7.0000 7.0000 7.00 7.00 

employee 23 7.8696 1.65980 .34609 7.1518 8.5873 1.00 9.00 

etc 12 7.5000 .52223 .15076 7.1682 7.8318 7.00 8.00 

Total 290 7.5241 1.26755 .07443 7.3776 7.6706 1.00 9.00 
 

 

Sum of 

Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.426 5 1.885 1.177 .321 

Within Groups 454.905 284 1.602     

Total 464.331 289       

 

 2. ผลิตภัณฑชนิดท่ี 2 คือ โดนัทเคก พบวา โดยเฉลี่ยแลวประชาชนเพศชายในจังหวัด

รอยเอ็ดมีความชอบโดยรวมตอโดนัทเคกไมแตกตางจากเพศหญิง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 (p-value = 0.663) ซึ่งแสดงวา ความแตกตางของเพศ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมตอโดนัท

เคก (ตารางที่ 5.2.6) หากพิจารณาในดานของชวงอายุ พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่อยูในชวง

อายุตางๆ มีความชอบโดยรวมตอโดนัทเคกโดยเฉลี่ยไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 (p-value = 0.512) น่ันคือ ความแตกตางของชวงอายุ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมตอโดนัท

เคก (ตารางที่ 5.2.7) และเมื่อพิจารณาในดานอาชีพ พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่มีอาชีพ

แตกตางกัน มีความชอบโดยรวมตอโดนัทเคกโดยเฉลี่ยไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 (p-value = 0.543) น่ันคือ ความแตกตางทางดานอาชีพ ไมมีผลตอความชอบโดยรวม

ของประชาชนที่มีตอโดนัทเคก (ตารางที่ 5.2.8) 
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ตารางท่ี 5.2.6 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอโดนัทเคก 

 SEX N Mean 

Std. 

Deviation Std. Error Mean 

overall  male 59 7.6780 1.07384 .13980 

 preference female 231 7.7316 1.25345 .08247 
 

    Levene's 

Test for 

Equality of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

      

Sig.  

(2-

tailed)  

Mean  

Difference  

Std. Error  

Difference  

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

    F Sig. t df Lower Upper 

overall 

preference 

Equal 

variances 

assumed 

.191 .663 -.302 288 .763 -.0536 .17787 -.40374 .29646 

  Equal 

variances 

not 

assumed 

    -.330 102.268 .742 -.0536 .16231 -.37558 .26830 

 

ตารางท่ี 5.2.7 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอโดนัทเคก 

 n Mean Std.  Std.  

95% Confidence Interval  

for Mean Minimum 

  

Maximum 

         Deviation  Error Lower Bound Upper Bound 

< 21 95 7.6632 1.38848 .14246 7.3803 7.9460 1.00 9.00 

21 - 30 58 7.6207 1.18214 .15522 7.3099 7.9315 4.00 9.00 

31 - 40 54 7.6667 .91115 .12399 7.4180 7.9154 6.00 9.00 

41 - 50 56 7.9821 .94371 .12611 7.7294 8.2349 5.00 9.00 

> 51 27 7.7037 1.63648 .31494 7.0563 8.3511 2.00 9.00 

Total 290 7.7207 1.21748 .07149 7.5800 7.8614 1.00 9.00 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.888 4 1.222 .822 .512 

Within Groups 423.488 285 1.486     

Total 428.376 289       
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ตารางท่ี 5.2.8 ความแตกตางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมตอโดนัทเคก 

 n Mean Std.  Std.  

95% Confidence 

Interval for Mean Minimum Maximum 

      Deviation  Error  

Lower 

Bound 

Upper 

Bound     

Student 106 7.6321 1.42979 .13887 7.3567 7.9074 1.00 9.00 

Private 

company 
46 7.9348 .95224 .14040 7.6520 8.2176 6.00 9.00 

Government 

officer 
100 7.7400 1.20286 .12029 7.5013 7.9787 2.00 9.00 

stay at home 3 7.0000 .00000 .00000 7.0000 7.0000 7.00 7.00 

employee 23 7.5652 .89575 .18678 7.1779 7.9526 5.00 9.00 

etc 12 8.0000 .73855 .21320 7.5307 8.4693 7.00 9.00 

Total 290 7.7207 1.21748 .07149 7.5800 7.8614 1.00 9.00 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 6.028 5 1.206 .811 .543 

Within Groups 422.347 284 1.487     

Total 428.376 289       

 

 

 3. ผลิตภัณฑชนิดท่ี 3 คือ บราวนี่เคก พบวา โดยเฉลี่ยแลวประชาชนเพศชายในจังหวัด

รอยเอ็ดมีความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคกไมแตกตางจากเพศหญิง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 (p-value = 0.715) ซึ่งแสดงวา ความแตกตางของเพศ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ี

เคก (ตารางที่ 5.2.9) หากพิจารณาในดานของชวงอายุ พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่อยูในชวง

อายุตางๆ มคีวามชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคกโดยเฉลี่ยไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 (p-value = 0.405) น่ันคือ ความแตกตางของชวงอายุ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ี

เคก (ตารางที่ 5.2.10) และเมื่อพิจารณาในดานอาชีพ พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่มีอาชีพ

แตกตางกัน มีความชอบโดยรวมตอ บราวน่ีเคกโดยเฉลี่ยไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่

ระดับ 0.05 (p-value = 0.370) น่ันคือ ความแตกตางทางดานอาชีพ ไมมีผลตอความชอบโดยรวม

ของประชาชนที่มีตอบราวน่ีเคก (ตารางที่ 5.2.11) 
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ตารางท่ี 5.2.9 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคก  

 SEX N Mean Std. Deviation Std. Error Mean 

overall  male 59 7.6271 1.61777 .21062 

 preference female 231 7.4286 1.56117 .10272 

 

   Levene's 

Test for 

Equality 

of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

      

Sig. 

(2- Mean  

Difference  

Std. Error  

Difference  

95% Confidence 

Interval of the 

Difference 

    F Sig. t df tailed)  Lower Upper 

overall 

preference 

Equal 

variances 

assumed 

.134 .715 .865 288 .388 .1985 .22942 -.25300 .65009 

  Equal 

variances 

not 

assumed 

    .847 87.622 .399 .1985 .23433 -.26716 .66425 

 

ตารางท่ี 5.2.10 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคก 

 n Mean Std. Std. 

95% Confidence Interval  

for Mean Minimum 

  

Maximum 

         Deviation  Error Lower Bound Upper Bound 

< 21 95 7.4316 1.66729 .17106 7.0919 7.7712 1.00 9.00 

21 - 30 58 7.5690 1.55724 .20448 7.1595 7.9784 1.00 9.00 

31 - 40 54 7.7593 1.08045 .14703 7.4644 8.0542 5.00 9.00 

41 - 50 56 7.3214 1.44105 .19257 6.9355 7.7073 2.00 9.00 

> 51 27 7.1111 2.22457 .42812 6.2311 7.9911 2.00 9.00 

Total 290 7.4690 1.57205 .09231 7.2873 7.6507 1.00 9.00 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 9.940 4 2.485 1.006 .405 

Within Groups 704.281 285 2.471     

Total 714.221 289       
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ตารางท่ี 5.2.11 ความแตกตางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมตอบราวน่ีเคก 

 n Mean Std.  Std.  

95% Confidence 

Interval for Mean Minimum Maximum 

      Deviation   Error 

Lower 

Bound 

Upper 

Bound     

Student 106 7.4811 1.41577 .13751 7.2085 7.7538 3.00 9.00 

Private 

company 
46 7.9130 1.15135 .16976 7.5711 8.2550 3.00 9.00 

Government 

officer 
100 7.3300 1.78691 .17869 6.9754 7.6846 2.00 9.00 

stay at home 3 7.6667 .57735 .33333 6.2324 9.1009 7.00 8.00 

employee 23 7.1739 2.18782 .45619 6.2278 8.1200 1.00 9.00 

etc 12 7.3333 .88763 .25624 6.7694 7.8973 5.00 8.00 

Total 290 7.4690 1.57205 .09231 7.2873 7.6507 1.00 9.00 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 13.359 5 2.672 1.083 .370 

Within Groups 700.862 284 2.468     

Total 714.221 289       

 

4. ผลิตภัณฑชนิดท่ี 4 คือ ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง พบวา กลุมตัวอยางเพศชายมีความชอบ

โดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดงไมแตกตางจากเพศหญิง อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

(p-value = 0.175) ซึ่งแสดงวา ความแตกตางของเพศ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมตอขนมปงหวาน

ไสถ่ัวแดง (ตารางที่ 5.2.12) หากพิจารณาในดานของชวงอายุ พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่

เปนกลุมตัวอยางในชวงอายุตางๆ มีความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดงโดยเฉลี่ยไมแตกตาง

กัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p-value = 0.608) น่ันคือ ความแตกตางของชวงอายุ ไม

มีผลตอความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง (ตารางที่ 5.2.13) และเมื่อพิจารณาในดานอาชีพ 

พบวา ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่มีอาชีพแตกตางกัน มีความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัว

แดงโดยเฉลี่ยไมแตกตางกัน อยางมีนัยสําคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 (p-value = 0.785) น่ันคือ ความ

แตกตางทางดานอาชีพ ไมมีผลตอความชอบโดยรวมของประชาชนที่มีตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 

(ตารางที่ 5.2.14) 
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ตารางท่ี 5.2.12 ความแตกตางของเพศตอความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 

    Levene's 

Test  

for Equality 

of 

Variances 

t-test for Equality of Means 

      

Sig.  

(2- Mean  Std. Error  

95% 

Confidence 

Interval of the 

Difference 

    F   Sig. t  df  tailed)  Difference  Difference  Lower Upper 

overall 

preference 

Equal 

variances 

assumed 

1.851 .175 1.252 288 .212 .2398 .19149 -.13712 .61668 

  Equal 

variances 

not 

assumed 

    1.554 128.143 .123 .2398 .15427 -.06547 .54503 

 

 

ตารางท่ี 5.2.13 ความแตกตางของชวงอายุตอความชอบโดยรวมตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 

 n Mean 

Std. 

Deviation Std. Error 

95% Confidence Interval 

for Mean Minimum Maximum 

          

Lower 

Bound 

Upper 

Bound     

< 21 95 7.1263 1.12271 .11519 6.8976 7.3550 4.00 9.00 

21 - 30 58 6.9138 1.72987 .22714 6.4589 7.3686 2.00 9.00 

31 - 40 54 7.2037 1.07070 .14570 6.9115 7.4959 3.00 9.00 

41 - 50 56 7.3036 1.20483 .16100 6.9809 7.6262 4.00 9.00 

> 51 27 7.1111 1.57708 .30351 6.4872 7.7350 3.00 9.00 

Total 290 7.1310 1.31405 .07716 6.9792 7.2829 2.00 9.00 

 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.702 4 1.176 .678 .608 

Within Groups 494.318 285 1.734     

Total 499.021 289       
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ตารางท่ี 5.2.14 ความแตกตางทางดานอาชีพตอความชอบโดยรวมที่มีตอขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 

 n Mean Std.  Std.  

95% Confidence 

Interval for mean Minimum Maximum 

      Deviation   Error 

Lower 

bound 

Upper 

bound     

Student 106 7.0566 1.29343 .12563 6.8075 7.3057 2.00 9.00 

Private 

company 
46 6.9783 1.58450 .23362 6.5077 7.4488 3.00 9.00 

Government 

officer 
100 7.2600 1.32284 .13228 6.9975 7.5225 3.00 9.00 

stay at home 3 7.6667 .57735 .33333 6.2324 9.1009 7.00 8.00 

employee 23 7.1739 1.11405 .23230 6.6922 7.6557 5.00 9.00 

etc 12 7.0833 .66856 .19300 6.6586 7.5081 6.00 9.00 

Total 290 7.1310 1.31405 .07716 6.9792 7.2829 2.00 9.00 

 

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

Between Groups 4.254 5 .851 .488 .785 

Within Groups 494.766 284 1.742     

Total 499.021 289       
 

สรุปผลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิของกลุมตัวอยาง

ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิด คือ เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก และขนม

ปงหวานไสถ่ัวแดง แมวาจะมีคาเฉลี่ยความชอบที่คอนขางใกลเคียงกัน (คะแนนระหวาง 7.13-7.72) 

โดยผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิที่มีคาเฉลี่ยความชอบสูงที่สุดคือ โดนัทเคก รองลงมา คือ เคกเนย 

บราวน่ีเคก และขนมปงหวานไสถ่ัวแดง ตามลําดับ เมื่อพิจารณาจําแนกตามปจจัยดาน เพศ ชวงอายุ 

และอาชีพ พบผลิตภัณฑชนิดเดียวเทาน้ัน คือ เคกเนย ที่ชวงอายุที่ตางกันมีผลตอความชอบโดยรวม 

(ตารางที่ 5.2.15)   
 

ตารางท่ี 5.2.15 สรุปผลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิของกลุมตัวอยาง

ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด 

รายการ เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก ขนมปงหวานไสถั่วแดง 

คาคะแนนเฉล่ียของความชอบ 7.52 7.72 7.47 7.13 

ความแตกตางของเพศ ไมมีผล ไมมีผล ไมมีผล ไมมีผล 
ความแตกตางของชวงอาย ุ มีผล ไมมีผล ไมมีผล ไมมีผล 
ความแตกตางดานอาชีพ  ไมมีผล ไมมีผล ไมมีผล ไมมีผล 
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5.2.3 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑท่ีทําจากแปงขาวหอมมะลิ 

 ในสวนของผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ สามารถสรุปผล 

ไดดังน้ี คือ  

  

1) ผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด คือ โดนัทเคก โดยคิดเปนรอยละ 95.52 

รองลงมาคือ เคกเนย และขนมปงหวานไสถ่ัวแดง ตามลําดับ ในขณะที่บราวน่ีเคกเปนผลิตภัณฑที่

ไดรับการยอมรับนอยที่สุด คิดเปนรอยละ 90.35 (ตารางที่ 5.2.16) 

2) เมื่อพิจารณาตามเพศของกลุมตัวอยาง พบวา กลุมตัวอยางที่เปนเพศชายมีสัดสวน

ของการยอมรับผลิตภัณฑทุกชนิดมากกวาเพศหญิง (ตารางที่ 5.2.16) 

3) เมื่อพิจารณาในดานอายุ พบวา กลุมตัวอยางในชวงอายุนอยกวา 21 ป ใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑโดนัทเคกมากที่สุด (รอยละ 94.74) กลุมตัวอยางในชวงอายุ 21 – 30 ป ใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑเคกเนยมากที่สุด (รอยละ 94.83) กลุมตัวอยางในชวงอายุ 31 – 40 ป ใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑขนมปงหวานไสถ่ัวแดง โดนัทเคกและเคกเนย สูงในระดับที่เทาๆกัน (รอยละ 

96.30) กลุมตัวอยางในชวงอายุ 41 – 50 ป ทุกรายใหการยอมรับผลิตภัณฑโดนัทเคก และกลุม

ตัวอยางที่มีอายุมากกวา 51 ป ทุกรายใหการยอมรับผลิตภัณฑเคกเนย (ตารางที่ 5.2.17) 

4) เมื่อพิจารณาในดานอาชีพ พบวา กลุมตัวอยางที่ เปนนักเรียนใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑโดนัทเคกและบราวน่ีเคกมากที่สุด (รอยละ 93.40) กลุมตัวอยางที่ทํางานเอกชนใหการ

ยอมรับผลิตภัณฑโดนัทเคกมากที่สุด (รอยละ 93.48) กลุมตัวอยางที่ทํางานรับราชการใหการยอมรับ

ผลิตภัณฑโดนัทเคกมากที่สุด (รอยละ 97.000) กลุมตัวอยางที่เปนแมบานทุกคนใหการยอมรับทุก

ผลิตภัณฑ กลุมตัวอยางที่มีอาชีพอื่นๆ นอกเหนือจากที่กลาวมา ทุกรายจะใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง โดนัทเคกและเคกเนย มากที่สุด (ตารางที่ 5.2.18) 

 

ตารางท่ี 5.2.16 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ จําแนกตามเพศ 

เพศ 

 

ขนมปงหวานไสถั่วแดง โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก 

ยอมรับ ไมยอมรับ ยอมรับ ไมยอมรับ ยอมรับ ไมยอมรับ ยอมรับ ไมยอมรับ 

ชาย จํานวน 57 2 58 1 58 1 55 4 

  รอยละ 96.61 3.39 98.31 1.69 98.305 1.69 93.22 6.78 

หญิง จํานวน 210 21 219 12 214 17 207 24 

  รอยละ 90.91 9.09 94.81 5.19 92.641 7.36 89.61 10.39 

รวม จํานวน 267 23 277 13 272 18 262 28 

  รอยละ 92.07 7.93 95.52 4.48 93.793 6.21 90.35 9.66 
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ตารางท่ี 5.2.17 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ จําแนกตามชวง

อายุ 

 

อายุ 

ขนมปงหวานไสถั่ว

แดง 
โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก 

ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 

นอยกวา  จํานวน 85 10 90 5 86 9 86 9 

 21 ป รอยละ 89.47 10.53 94.737 5.26 90.53 9.47 90.53 9.47 

21 - 30 ป จํานวน 53 5 53 5 55 3 53 5 

  รอยละ 91.38 8.62 91.379 8.62 94.83 5.17 91.38 8.62 

31 - 

40  ป จํานวน 52 2 52 2 52 2 50 4 

รอยละ 96.30 3.70 96.296 3.70 96.30 3.70 92.59 7.41 

41 - 

50  ป จํานวน 52 4 56 0 52 4 50 6 

รอยละ 92.86 7.14 100.00 0.00 92.86 7.14 89.29 10.71 

มากกวา  จํานวน 25 2 26 1 27 0 23 4 

 51 ป รอยละ 92.59 7.41 96.296 3.70 100.00 0.00 85.19 14.82 

รวม จํานวน 267 23 277 13 272 18 262 28 

  รอยละ 92.07 7.93 95.517 4.48 93.79 6.21 90.35 9.65 

 

ตารางท่ี 5.2.18 ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิ จําแนกตามดาน

อาชีพ 

 

อาชีพ 

ขนมปงหวานไสถั่ว

แดง 
โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก 

ยอมรับ ไมยอมรับ ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 

นักเรียน จํานวน 92 14 99 7 97 9 99 7 

  รอยละ 86.79 13.21 93.40 6.60 91.51 8.49 93.40 6.60 

เอกชน จํานวน 42 4 43 3 42 4 42 4 

  รอยละ 91.30 8.70 93.48 6.52 91.30 8.70 91.30 8.70 

ขาราชการ จํานวน 96 4 97 3 96 4 86 14 

  รอยละ 96.00 4.00 97.00 3.00 96.00 4.00 86.00 14.00 

แมบาน จํานวน 3 0 3 0 3 0 3 0 

  รอยละ 100.00 0.00 

100.0

0 0.00 

100.0

0 0.00 

100.0

0 0.00 
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ตารางท่ี 5.2.18 (ตอ) 

 

อาชีพ 

ขนมปงหวานไสถั่ว

แดง 
โดนัทเคก เคกเนย บราวน่ีเคก 

ยอมรับ ไมยอมรับ ยอมรับ 
ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 
ยอมรับ 

ไม

ยอมรับ 

รับจาง จํานวน 22 1 23 0 22 1 21 2 

  รอยละ 95.65 4.35 

100.0

0 0.00 95.65 4.35 91.30 8.70 

อ่ืนๆ จํานวน 12 0 12 0 12 0 11 1 

  รอยละ 100.00 0.00 

100.0

0 0.00 

100.0

0 0.00 91.67 8.33 

รวม จํานวน 267 23 277 13 272 18 262 28 

  รอยละ 92.07 7.93 95.52 4.48 93.79 6.21 90.35 9.66 

 

ผลจากการวิเคราะหมีขอสังเกตวา เมื่อพิจารณาจําแนกตามอายุ พบวา ชวงอายุที่ตางกันเปน

ปจจัยเดียวที่มีผลตอความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑเคกเนย กลาวคือ ชวงอายุนอยกวา 21 ป มีคา

คะแนนเฉลี่ยของความชอบเคกเนยตํ่าที่สุดเมื่อเทียบกับชวงอายุอื่นๆ คือ ได 7.31 คะแนน รองลงมา 

คือ ชวงอายุ 21 – 30 ป มีคาคะแนนเฉลี่ยของความชอบเคกเนย 7.45 คะแนน น่ันคือรอยละ 52.76 

ของกลุมตัวอยางประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่ทําการสํารวจชอบเคกเนยที่ผลิตจากแปงขาวหอมมะลิ

ในระดับนอยที่สุดเมื่อเทียบกับชวงอายุอื่น นอกจากน้ีเมื่อพิจารณาในประเด็นของการยอมรับเคกเนย

ที่ผลิตโดยใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบก็พบวา ชวงอายุนอยกวา 21 ป รอยละของผูยอมรับตํ่า

ที่สุดดวย คือ รอยละ 90.53 (ตารางที่ 5.2.19) 

 

ตารางท่ี 5.2.19 ความชอบและการยอมรบัเคกเนยของกลุมตัวอยางประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด  

 จําแนกตามอายุ  

 

รายการ  
จํานวน 

(คน) 
คะแนนเฉลี่ยของความชอบ รอยละที่ยอมรับเคกเนย 

อายุ นอยกวา 21 ป 95 7.31 90.53 

 21 - 30 ป 58 7.45 94.83 

 31 - 40 ป 54 7.83 96.30 

 41 - 50 ป 56 7.52 92.86 

 มากกวา 51 ป 27 8.00 0 
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5.3 ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดเทคโนโลยีระดับที่ 1 

 

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ ในระดับที่ 1 

เปนการดําเนินการถายทอดฯ จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูมหาวิทยาลัยเครือขาย ใหผูฝกอบรม

เครือขาย ซึ่งโครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโม

แปง จังหวัดรอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนม

อบในเชิงพาณิชย ไดดําเนินการ เมื่อวันที่ 8-9 กุมภาพันธ 2555 ใชสถานที่ของสํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด ใหกับอาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 4 คน อาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษา

รอยเอ็ด 5 คน นักโภชนาการโรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี 2 คน นักวิชาการสงเสริมการเกษตรจาก

สํานักงานเกษตรอําเภอของอําเภอตางๆ และเจาพนักงานเคหกิจเกษตรในจังหวัดรอยเอ็ด 20 คน 

จํานวนรวม 31 คน (ดูรายละเอียดในภาคผนวก) ดังปรากฏตามตารางที่ 5.3.1 และภาพที่ 5.3.1     

 

ตารางท่ี 5.3.1 หนวยงานและตําแหนงงานของผูรับการถายทอดฯ ระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย  

หนวยงาน ตําแหนง 

1) มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด อาจารย 

2) วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด อาจารย 

3) โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุร ี นักโภชนากร  

4) สํานักงานเกษตรอําเภอเมอืงรอยเอ็ด นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 

5) สํานักงานเกษตรอําเภอธวัชบุร ี นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
6) สํานักงานเกษตรอําเภอทุงเขาหลวง นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
7) สํานักงานเกษตรอําเภออาจสามารถ นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
8) สํานักงานเกษตรอําเภอจตุรพักตรพิมาน นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
9) สํานักงานเกษตรอําเภอเสลภูม ิ นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
10)สํานักงานเกษตรอําเภอพนมไพร นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
11)สํานักงานเกษตรอําเภอเชียงขวัญ นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
12)สํานักงานเกษตรอําเภอเกษตรวิสัย นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
13)สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทราย นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
14)สํานักงานเกษตรอําเภอหนองฮ ี นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
15)สํานักงานเกษตรอําเภอเมอืงสรวง นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
16)สํานักงานเกษตรอําเภอเมยวดี นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
17)สํานักงานเกษตรอําเภอโพนทอง นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
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ตารางท่ี 5.3.1 (ตอ)  

หนวยงาน ตําแหนง 

18)สํานักงานเกษตรอําเภอหนองพอก นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
19)สํานักงานเกษตรอําเภอโพธ์ิชัย นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
20)สํานักงานเกษตรอําเภอปทมุรัตต นักวิชาการสงเสริมการเกษตร 
21)สํานักงานเกษตรอําเภอจงัหาร เจาพนักงานเคหกิจเกษตร 

22)สํานักงานเกษตรอําเภอศรสีมเด็จ เจาพนักงานเคหกิจเกษตร 
23)สํานักงานเกษตรอําเภอสุวรรณภูม ิ เจาพนักงานเคหกิจเกษตร 

 

 

 
 

ภาพท่ี 5.3.1 ผูรบัการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ  

ระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรมเครอืขาย    

 

 

ทั้งน้ี การถายทอดฯ ในระดับที่ 1 น้ีไดทําการเก็บรวบรวมขอมูลและวิเคราะหตนทุนการผลิต

ขนมอบและขนมปงแตละชนิดที่ทําการถายทอดแลว (ภาพที ่5.3.2) ดังจะอธิบายเปนรายชนิดไดดังน้ี  
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ภาพท่ี 5.3.2 การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ ระดับที่ 

1 เปนผูฝกอบรมเครือขาย    

 

1) การวิเคราะหตนทุนการผลิตเคกเนย  

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลิตเคกเนย ดวยสวนผสมตางๆ พบวามี

ตนทุนคาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 71.79 บาท ในการถายทอดระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย พบวาผูเขารับการถายทอดสามารถผลิตได 17-23 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 3.12 - 4.22 บาท    

ตอช้ิน  

 

ขอสังเกตจากการถายทอดการผลิตเคกเนย ในการถายทอดระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย พบวา จํานวนช้ินที่มีความแตกตางกันมาก ข้ึนอยูกับการตีสวนผสมใหข้ึนฟู ทําใหดีเพียงใด 

และนํ้าหนักมือในการตักสวนผสมลงถวยกอนเขาอบ ตักหนัก-ตักเบาเพียงใด  

  

 

2) การวิเคราะหตนทุนการผลิตโดนัทเคก 

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลิตโดนัทเคก ดวยสวนผสมตางๆ พบวามี

ตนทุนคาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 39.42 บาท ในการถายทอดระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย พบวาผูเขารับการถายทอดสามารถผลิตได 48-60 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 0.66 - 0.82 บาทตอ

ช้ิน  
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ขอสังเกตจากการถายทอดการผลิตโดนัทเคก ในการถายทอดระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย พบวา จํานวนช้ินที่มีความแตกตางกันมากถึง 12 ช้ิน ข้ึนอยูกับนํ้าหนักมือในการตัก

สวนผสมลงเตาอบโดนัท วาตักหนัก-ตักเบาเพียงใด  

 

3) การวิเคราะหตนทุนการผลิตบราวนี่   

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลติบราวน่ี ดวยสวนผสมตางๆ พบวามีตนทุน

คาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 128.02 บาท ในการถายทอดระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย พบวาผูเขารับการถายทอดสามารถผลิตได 24 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 5.33 บาทตอช้ิน  

 

ขอสังเกตจากการถายทอดการผลิตบราวน่ี ในการถายทอดทั้งระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรม

เครือขาย พบวา มีความเห็นวาผูบริโภคคงไมทราบอยางแนนอนวา เปนบราวน่ีที่ใชแปงขาวหอมมะลิ

หรือแปงสาลี เพราะกลิ่นและรสชาติของโกโกจะกลบหมด  

 

4) การวิเคราะหตนทุนการผลิตขนมปงหวาน   

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลิตขนมปงหวาน ดวยสวนผสมตางๆ พบวามี

ตนทุนคาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 40.08 บาท ทั้งน้ีตามสูตรจะมีการแบงแปงขนมปงเปน

ลูก ๆ ละ 40 กรัม (ทุกลูกมีการช่ังนํ้าหนักดวยตาช่ัง) จะไดขนมปงประมาณ 27 ลูก มีตนทุนเฉลี่ย 

1.48 บาท/ลูก ในการถายทอดระดับที่ 1 เปนผูฝกอบรมเครือขาย พบวาผูเขารับการถายทอดสามารถ

ผลิตได 25-27 ลูก มีตนทุนเฉลี่ย 1.48 - 1.60 บาทตอลูก  

 

ขอสังเกตจากการถายทอดในการผลิตขนมปงหวาน ในการถายทอดทั้งระดับที่ 1 เปนผู

ฝกอบรมเครือขาย พบวา มีความเห็นวาขนมปงหวานที่ใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีบางสวน

น้ัน มีเน้ือสัมผัสและกลิ่นที่ดี เมื่ออบเสร็จใหม แตถาคางไปหน่ึงคืน จะสัมผัสถึงความแตกตางในความ

นุมของเน้ือขนมปงหวานได จึงนับวาเปนผลิตภัณฑที่มีขอจํากัดอยู  

 

5.4 ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดเทคโนโลยีระดับที่ 2 โดยอาจารย

วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

 

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ ในระดับที่ 2 

เปนการดําเนินการถายทอดฯ จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ ซึ่งอาจารยวิทยาลัย

อาชีวศึกษารอยเอ็ด รวมกับนักวิจัยโครงการยอยที่ 1 และ 2 ไดดําเนินการ เมื่อวันที่ 23 กุมภาพันธ 

2555 ใชสถานที่ของวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด ใหกับผูประกอบการรานเบเกอรี่ 9 ราน จํานวน   
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14 คน โรงแรมรอยเอ็ดซิต้ี จํานวน 1 คน อาจารยวิทยาลัยการอาชีพ 3 คน และนักศึกษาวิทยาลัย

อาชีวศึกษารอยเอ็ด จํานวน 2 คน รวมจํานวนทั้งหมด 20 คน (ดูรายละเอียดในภาคผนวก) ดังตาราง

ที่ 5.4.1 และภาพที่ 5.4.1  

 

ตารางท่ี 5.4.1 ราน/หนวยงานของผูรับการถายทอด ระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขายสู 

ผูประกอบการ 
 

รายการ เขารับการถายทอดฯ วันที่ 23 กพ. 2555 

1) รานไตเต้ิลเบเกอรรี่   3 คน 

2) รานพินฟูดซ  1 คน 
3) รานอมลวรรณ  1 คน 
4) รานดวงพร เบเกอรี่  1 คน 
5) ราน เอส พี เบเกอรรี่  3 คน 
6) รานครัวคุณสุ  2 คน 
7) รานหวาเปา  1 คน 
8) รานโฮม เมด   1 คน 
9) ราน 329 บานนิเวศน  1 คน 

10) โรงแรมรอยเอ็ดซิต้ี  1 คน 
11) วิทยาลัยการอาชีพ 3 คน 
12) วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 2 คน 

 

 
 

ภาพท่ี 5.4.1 ผูรบัการถายทอดเทคโนโลยีฯ ระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ โดย

อาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 
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ทั้งน้ี การถายทอดฯ ในระดับที่ 2 น้ีไดทําการเกบ็รวบรวมขอมูลและวิเคราะหตนทุนการผลิต

ขนมอบและขนมปงแตละชนิดที่ทําการถายทอดแลว (ภาพที ่5.4.2) ดังจะอธิบายเปนรายชนิดไดดังน้ี  

 

 
 

ภาพท่ี 5.4.2 การถายทอดเทคโนโลยีฯ ระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครอืขาย สู ผูประกอบการ โดย

อาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

 

1) การวิเคราะหตนทุนการผลิตเคกเนย  

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลิตเคกเนย ดวยสวนผสมตางๆ พบวามี

ตนทุนคาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 71.79 บาท ในการถายทอดระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา ผูประกอบการสามารถผลิตได 14 - 19 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 3.78 - 

5.13 บาทตอช้ิน กลาวไดวาการผลิตเคกเนยโดยใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลี ผูประกอบการ

ยังอาจจะตองไปดัดแปลงอีกในการผลิตเชิงพาณิชย ทั้งน้ีผูประกอบการมีความพอใจในผลิตภัณฑที่ได

ลองผลิต และมีความคิดเห็นวา สามารถขายไดในราคาประมาณ 8 - 12 บาท/ช้ิน       

 

ขอสังเกตจากการถายทอดการผลิตเคกเนย ในการถายทอดระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา จํานวนช้ินที่มีความแตกตางกันบาง ข้ึนอยูกับการตีสวนผสมใหข้ึน

ฟู ทําใหดีเพียงใด และนํ้าหนักมือในการตักสวนผสมลงถวยกอนเขาอบ ตักหนัก-ตักเบาเพียงใด มี

ปญหาความพรอมของสวนผสมและอุปกรณเขามากระทบ แตดวยความที่เปนมืออาชีพในการผลิต จงึ

มีจํานวนช้ินที่มีความแตกตางกันนอยกวาการถายทอดในระดับที่ 1 และผูประกอบการมีความพอใจที่

เห็นวาแปงขาวหอมมะลิสามารถทําเคกเนยไดอรอยเชนกัน  
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2) การวิเคราะหตนทุนการผลิตโดนัทเคก 

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลิตโดนัทเคก ดวยสวนผสมตางๆ พบวามี

ตนทุนคาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 39.42 บาท ในการถายทอดระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา ผูประกอบการสามารถผลิตได 49-82 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 0.48-0.80 

บาทตอช้ิน กลาวไดวาการผลิตโดนัทเคกโดยใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลี ผูประกอบการมี

ความพอใจในผลิตภัณฑที่ไดลองผลิตมาก และมีความคิดเห็นวาสามารถขายไดในราคาประมาณ 3 

บาท/ช้ิน หากทําบรรจุภัณฑใหดูดี เชนใสกลองที่มีตนทุนคากลองใบละ 5 บาท ก็ยังสามารถขายไดใน

ราคา 8 ช้ิน/กลอง ราคา 25 บาท        

 

ขอสังเกตจากการถายทอดการผลิตโดนัทเคก ในการถายทอดระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา มีจํานวนช้ินที่มีความแตกตางกันถึง 33 ช้ิน ข้ึนอยูกับนํ้าหนักมือใน

การตักสวนผสมลงเตาอบโดนัท วาตักหนัก-ตักเบาเพียงใด หากตัดกลุมที่มีสมาชิกกลุมเปนนักเรียน

ของวิทยาลัยการอาชีพออก จํานวนช้ินที่แตกตางกันจะมีเพียง 19 ช้ิน (ทําได 63-82 ช้ิน) จะเห็นวา

ข้ันตํ่าที่ทําไดสูงกวาจํานวนช้ินข้ันสูงของการถายทอดระดับที่ 1 (ทําไดสูงสุด 60 ช้ิน) แสดงถึงความที่

เปนมืออาชีพ และผูประกอบการมีความพอใจในเน้ือสัมผัสของขนมโดนัทเคกอีกดวย  

 

3) การวิเคราะหตนทุนการผลิตบราวนี่   

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลติบราวน่ี ดวยสวนผสมตางๆ พบวามีตนทุน

คาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 128.02 บาท ในการถายทอดระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา ผูประกอบการสามารถผลิตได 24 ช้ิน มีตนทุนเฉลี่ย 5.33  บาทตอ

ช้ิน เทากันกับการถายทอดระดับที่ 1 เพราะใชขนาดของถาดอบที่เทากัน และวัดตัดขนาดช้ินเทากัน

ดวย ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจในผลติภัณฑที่ไดลองผลติ พอใจในเน้ือสัมผัสทีนุ่มแมจะใชแปงขาว

หอมมะลิ ทดแทนแปงสาลีมาผลิตแทน และมีความคิดเหน็วา สามารถขายไดในราคาประมาณ 12-20 

บาท/ช้ิน  

 

ขอสังเกตจากการถายทอดการผลิตบราวน่ี ในการถายทอดทั้งระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา มีความเห็นวาผูบริโภคคงไมทราบอยางแนนอนวา เปนบราวน่ีที่ใช

แปงขาวหอมมะลิหรือแปงสาลี เพราะกลิ่นและรสชาติของโกโกจะกลบหมด แตความพอใจของ

ผูบริโภคนาจะอยูที่เน้ือสัมผัส วาชอบแบบนุม หรือ แบบเน้ือแนน ซึ่งผูประกอบการแตละรายคาดวา

จะตองไปปรับสตูร เพื่อใหไดบราวน่ีที่ตรงตามความชอบของกลุมลกูคาของรานเบเกอรี่แหงน้ัน ๆ  และ

ขนาดช้ินก็จะตัดตามรูปแบบของรานตน จึงจะทําใหตนทุนตอหนวยมีความแตกตางที่หลากหลายกัน

ออกไป    
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4) การวิเคราะหตนทุนการผลิตขนมปงหวาน   

ตามสูตรของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรในการผลิตขนมปงหวาน ดวยสวนผสมตางๆ พบวามี

ตนทุนคาวัตถุดิบทางตรงทั้งหมดรวมประมาณ 40.08 บาท ทั้งน้ีตามสูตรจะมีการแบงแปงขนมปงเปน

ลูก ๆ ละ 40 กรัม (ทุกลูกมีการช่ังนํ้าหนักดวยตาช่ัง) จะไดขนมปงประมาณ 27 ลูก มีตนทุนเฉลี่ย 

1.48 บาท/ลูก  ในการถายทอดระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา 

ผูประกอบการสามารถผลิตได 25-28 ลูก มีตนทุนเฉลี่ย 1.43 - 1.60  บาทตอลูก กลาวไดวาการผลิต

ขนมปงหวาน โดยใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีบางสวน ผูประกอบการมีความพอใจใน

ผลิตภัณฑที่ไดลองผลิต และมีความคิดเห็นวา สามารถขายไดในราคาประมาณ 6 บาท/ลูก (เปนขนม

ปงหวานแบบไมมีไส)    

 

ขอสังเกตจากการถายทอดในการผลิตขนมปงหวาน ในการถายทอดทั้งระดับที่ 2 จากผู

ฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ พบวา มีความเห็นวาขนมปงหวานที่ใชแปงขาวหอมมะลิทดแทน

แปงสาลีบางสวนน้ัน มีเน้ือสัมผัสและกลิ่นที่ดี เมื่ออบเสร็จใหม แตถาคางไปหน่ึงคืน จะสัมผัสถึงความ

แตกตางในความนุมของเน้ือขนมปงหวานได จึงนับวาเปนผลิตภัณฑที่มีขอจํากัดอยู อยางไรก็ตาม

ผูประกอบการรานเบเกอรี่ ยังมีความสนใจที่จะลองผลิตและพัฒนาสูตรของตนตอ  

 

5.5 ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดเทคโนโลยรีะดับที่ 2 โดยเจาหนาที่

สํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด  

 

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ ในระดับที่ 2 

เปนการดําเนินการถายทอดฯ จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ ซึ่งเจาหนาที่สํานักงาน

เกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด เปนผูดําเนินการถายทอดฯ ทั้งหมด 4 รุน โดยรุนที่ 1 การ

ดําเนินการไดรวมมือกับนักวิจัยโครงการยอยที่ 1 และ 2 ดวย ไดดําเนินการ เมื่อวันที่ 25 26 27 และ 

30 เมษายน 2555 ใหกับผูประกอบการรานเบเกอรี่ กลุมแมบาน และวิสาหกิจชุมชนกลุมตาง ๆ (ดู

รายละเอียดในภาคผนวก) ซึ่งการดําเนินการถายทอดแตละครั้ง สรุปไดดังตารางที ่5.5.1  
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ตารางท่ี 5.5.1 การถายทอดเทคโนโลยีฯ ในระดับที่ 2 โดย เจาหนาทีส่ํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ 

ของจังหวัดรอยเอ็ด 

 

รายการ ครั้งที่ 1 ครั้งที่ 2 ครั้งที่ 3 ครั้งที่ 4 

วันที่จัด 25 เมษายน 2555 26 เมษายน 2555  27 เมษายน 2555  30 เมษายน 2555  
สถานที ่ สํานักงานเกษตร

อําเภอโพนทอง 

กลุมวิสาหกจิ

ชุมชนทําขนมบาน

โคก 

กลุมวิสาหกจิ

ชุมชนผลิตแปงฯ

บานเลา 

สํานักงานเกษตร

จังหวัดรอยเอ็ด 

จํานวน

ผูเขารวม  

12 คน 13 คน 12 คน 11 คน 

รานเบเกอรี ่ 1 คน - 1 คน 1 คน 
กลุมแมบาน 5 คน 4 คน 4 คน 8 คน 
วิสาหกจิ

ชุมชน  

6 คน 7 คน 5 คน 2 คน 

กลุมอาชีพ - 2 คน 2 คน - 
 

 ผลการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ ในระดับที่ 

2 เปนการดําเนินการถายทอดฯ จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ ซึ่งเจาหนาที่สํานักงาน

เกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด เปนผูดําเนินการถายทอดฯ ทั้งหมด 4 รุน สามารถสรุปผลได

ดังน้ี คือ 

  

1). จํานวนผลิตภัณฑที่ผลิตได มีความแตกตางคอนขางสูงมาก ยกเวน บราวน่ี มีจํานวนคงที่

เพราะถาดใสสวนผสมบราวน่ีมีขนาดเดียวกัน ผลิตภัณฑที่มีความแตกตางสูงสุด คือ โดนัทเคก ทั้งน้ี

ข้ึนกับการตีสวนผสมใหข้ึนฟูไดดีเพียงใด และข้ึนอยูกับนํ้าหนักมือในการตักสวนผสมลงเตาอบโดนัท 

วาตักหนัก-ตักเบาเพียงใด รองลงมา คือ ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง ซึ่งไมควรจะแตกตางกันมากเพราะ

ขนมปงแตละกอนจะแบงโดยการช่ังนํ้าหนัก จึงควรเทากัน แสดงวาเปนผลมาจากการหมักแปงขนมให

ข้ึนฟูไมดีพอ และเคกเนยมีความแตกตางกันบางเปนเพราะนํ้าหนักมือในการตักสวนผสมลงถวยเคก

กอนนําไปอบ ตักหนัก-ตักเบาตางกัน (ตารางที่ 5.5.2)      
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ตารางท่ี 5.5.2 จํานวนผลิตภัณฑทีผ่ลิตได   จากการถายทอดเทคโนโลยีฯ ระดับที่ 2 โดยเจาหนาที่

สํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ ของจงัหวัดรอยเอ็ด 

หนวย : ช้ิน, ลูก, กอน 

การถายทอด  เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก ขนมปงหวานไสถ่ัวแดง 

ครั้งที่ 1 23-24 71-90 24 22-26 

ครั้งที่ 2 25-26 87-91 24 24-25 

ครั้งที่ 3 20-24 63-74 24 31-43 

ครั้งที่ 4 26 68-72 24 23-24 

ภาพรวม 20-26 63-91 24 22-43 

จํานวนช้ินที่แตกตาง 6 28 0 21 

 

 2).ปญหาที่พบในการผลิตเคกเนย ไดแก เน้ือเคกตีสวนผสมดวยเครื่องใหญเน้ือจะหยาบและ

หนาขรุขระ กวากลุมที่ตีดวยเครื่องเล็ก ที่ไดเคกเน้ือเนียน หนาเคกเรียบ และเตาอบใหความรอนไม

เทากันในทุกพื้นที่ภายในเตาอบ ประกอบกับผูใชไมคุนเคยจึงไมสามารถพลิกแพลงได เปนตน ซึ่งเปน

ปญหาดานเครื่องมือและอุปกรณ ทําใหคุณภาพดานกายภาพของผลิตภัณฑไมเปนไปตามมาตรฐาน  

 

 3).ปญหาที่พบในการผลิตโดนัทเคก ไดแก จํานวนช้ินไดแตกตางกันข้ึนอยูกับการหยอด สวน

สีโดนัทเคกที่ไมเทากัน ผลิตภัณฑจะมเีน้ือหยาบเหนียว/เน้ือขรุขระ หรือเน้ือฟูเนียนข้ึนอยูกับเทคนิค

การผสมของเหลวและของแหง และเครื่องที่ใชอบบางเครื่องมีปญหาการใหความรอนไมสม่ําเสมอทั้ง

หนาเตา ทําใหผลิตภัณฑที่ผลิตได แมเปนการหยอดในรุนเดียวกัน ก็มีคุณภาพดานกายภาพของ

ผลิตภัณฑตางกัน    

 

 4).ปญหาที่พบในการผลิตบราวน่ี ไดแก เตาอบที่ใชความรอนไมเสมอกันในทุกพื้นที่ ทํา

ใหบราวน่ีหนาแตก และจากสูตรการผลิตบราวน่ี ผูรับการถายทอดไมคอยจะยอมรับ เน่ืองจากบราวน่ี

มีรสหวานและขมเกินไป 

 

 5).ปญหาที่พบในการผลิตขนมปงหวาน ไดแก มีการตวงนมผิดพลาดทําใหเน้ือขนมปงเหลว

เน่ืองจากผูรับการถายทอดสวนใหญคุนเคยกับการกะประมาณใชสวนผสมตางๆ มากกวาการใชวิธีการ

ช่ัง/ตวง/วัด การปนไมไดคลึงหนากอนขนมเพียงแคทําใหเปนกอนเทาน้ัน ทําใหหนาขนมออกมา

ขรุขระ และการแบงแปงเพื่อปนกอนขนมปง เน่ืองจากมีการชวยกันทําหลายคนจึงกะประมาณกอน

ออกมาไดไมเทากัน ซึ่งบางกอนลูกใหญทําใหอบไมสุก 
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 6).ความคิดเห็นของผูเขารับการถายทอดฯ ตอผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑที่ผูเขาอบรมให

ความเห็นวาอรอย จัดเรียงลําดับไดดังน้ี คือ โดนัทเคก  เคกเนย  บราวน่ีเคก และขนมปง ตามลําดับ 

และผลิตภัณฑที่ผูเขาอบรมคิดวาสามารถนํากลับไปผลิตได ทุกคนใหความเห็นวาคือ โดนัทเคก 

รองลงมา คือ เคกเนย สวนขนมปงไมมีการกลาวถึง และบราวน่ีเคกมีความเห็นเกี่ยวกับรสที่ขมเกินไป

และหวานเกินไป 

 

5.6 การเปรียบเทียบตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดเทคโนโลยีในแต

ละระดับ  

 

 เมื่อทําการวิเคราะหเปรียบเทียบตนทุนผลิตขนมอบและขนมปงจากการถายทอดเทคโนโลยี

ในแตละระดับ พบวา ไดจํานวนช้ินของผลิตภัณฑที่ผลิตไดแตกตางกันอยางมาก (ตารางที่ 5.6.1) 

ยกเวนบราวน่ีเคกที่เปนไปตามเงื่อนไขของถาดอบขนม ซึ่งเมื่อเปรียบเทียบตนทุนผลิต (ตารางที่ 

5.6.2) จากการถายทอดเทคโนโลยีฯ แตละระดับก็มีลักษณะเดียวกัน ทั้งน้ีความแตกตางของตนทุน

ตํ่า-สูงที่เกิดข้ึน เมื่อเทียบกับราคาที่ขายวาจะขายไดตามความคิดเห็นของผูประกอบการ พบวาทุก

ผลิตภัณฑมีกําไรเหนือตนทุนผันแปรตอช้ินที่นาสนใจเปนอยางย่ิง  

 

ตารางท่ี 5.6.1 เปรียบเทียบจํานวนผลิตภัณฑที่ผลิตไดจากการถายทอดเทคโนโลยีฯ แตละระดับ  

หนวย : ช้ิน, ลูก, กอน 

ระดับการถายทอด  เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก ขนมปงหวาน 

ตามสูตรของ ม.เกษตรศาสตร 22 46 24 24 

ระดับที่ 1 17 - 23 48 - 60 24 25 - 27 

ระดับที่ 2 โดยสถาบันเครอืขาย 14 - 19 49 - 82 24 25 - 28 

ระดับที่ 2 โดยจนท. สนง.

เกษตร 20 - 26 63 - 91 24 22 - 43 

ภาพรวม 14 - 26 48 - 91 24 22 - 43 

จํานวนช้ินที่แตกตาง 12 43 0 21 
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ตารางท่ี 5.6.2 เปรียบเทียบตนทุนผลิต จากการถายทอดเทคโนโลยีฯ แตละระดับ  

หนวย : บาท/ช้ิน, ลูก, กอน 

ระดับการถายทอด  เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ีเคก ขนมปงหวาน 

ตามสูตรของ ม.เกษตรศาสตร  3.26 0.86 5.33 1.48 

ระดับที่ 1 3.12 - 4.22 0.66 - 0.82 5.33 1.48 - 1.60 

ระดับที่ 2 โดยสถาบันเครอืขาย 3.78 - 5.13 0.48 - 0.80 5.33 1.43 - 1.60   

ระดับที่ 2 โดยจนท. สนง.

เกษตร 2.76 - 3.73 0.43 – 0.63 

5.33 
0.93 - 1.86 

ภาพรวม 2.76 – 5.13 0.43 – 0.82 5.33 0.93 – 1.86 

ราคาที่คาดวาจะขายได  8 - 12 3 12 - 20 6 ** 

หมายเหตุ :   * หมายถึง ตนทุนผลิตทั้งหมดตอ 1 สวนผสมตามสูตร  

** เปนขนมปงหวานแบบไมมีไส    

 

อยางไรก็ตามผูประกอบการรานเบเกอรี่ก็ยังไมตัดสินใจที่จะเปลี่ยนสวนผสมจากการใชแปง

สาลีมาเปนแปงขาวหอมะลิ เพราะยังไมแนใจในความตองการของตลาด อุปทานแปงขาวหอมมะลิที่

จะตอบสนองตอความตองการใช ตลอดจนราคาของแปงทั้ง 2 ชนิด และตนทุนการเปลี่ยนแปลงการ

ใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลี (Switching cost)  

 

5.7 ผลการสํารวจผูประกอบการรานเบเกอรี กอนและหลังการถายทอดเทคโนโลย ี

 

 5.7.1 ผลการสาํรวจผูประกอบการรานเบเกอรี กอนการถายทอดเทคโนโลย ี

รานเบเกอรี่และผูผลิตขนมอบและขนมปง ในอําเภอเมืองจงัหวัดรอยเอ็ด มีทัง้หมด 18 แหง 

มีที่ต้ังกระจายตัวดังปรากฏตามแผนทีท่ี่แสดงดังภาพที่ 5.7.1  

 

ทั้งน้ี ผลจากการพบปะและสํารวจเบื้องตนในชวงเดือนสิงหาคม 2554 กับผูประกอบการ/

เจาของรานเบเกอรี่และผูผลิตขนมอบและขนมปง ตามผลิตภัณฑเปาหมายที่ศึกษาในอําเภอเมือง

จังหวัดรอยเอ็ด ทั้งหมด 6 ราย (ตารางที่ 5.7.1) พบวา ในเบื้องตนตางกม็ีความสนใจในการใชแปงขาว

หอมมะลิชนิดโมแหงในการผลิตขนมปงและขนมอบ แตยังไมเคยไดทดลองทํา และอยากทราบขอมูล

มากกวาน้ี ทั้งน้ีจากการพบปะในเบื้องตน รานเบเกอรี่ที่คณะนักวิจัยไดขอเขาแนะนําตัว มีโอกาสไดรับ

ทราบขอมูลบางประการ ซึ่งสามารถสรุปไดดังน้ี 
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ตารางท่ี 5.7.1 รานเบเกอรี่ในพื้นที่อําเภอเมือง จงัหวัดรอยเอ็ด  
 

รายการ 
พบปะและสํารวจ

เบื้องตน 

เขารับการถายทอดฯ  

วันที่ 23 กพ. 2555 

1) รานไตเต้ิลเบเกอรรี่    

2) รานพินฟูดซ    

3) รานบายโม   - 

4) รานปงอะปลาว   - 

5) รานสุดา   - 

6) รานโฮมสวีท   - 

7) รานอมลวรรณ    

8) รานแฮปป เฮาส  - 

9) รานดวงพร เบเกอรี่    

10) รานวัฒนา   - 

11) ราน เอส พี เบเกอรรี่    

12) รานครัวคุณสุ    

13) โรงแรมรอยเอ็ดซิต้ี    

14) รานชัยเบเกอรี่   - 

15) ราน พี-เบเกอรรี่ (การอาชีพ)   - 

16) รานหวาเปา    

17) รานโฮม เมด     

18) วิทยาลัยการอาชีพ   

 

 

 



358 
 

 
 

ภาพท่ี 5.7.1 แผนที่ต้ังรานเบเกอรี่ในพื้นทีอ่ําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด  
 

หมายเหตุ : หมายเลขในภาพคือ รานเบเกอรี ดังตอไปน้ี 
1 รานไตเต้ิลเบเกอรร่ี  4 ราน

ปงอะปลาว   

7 รานอมลวรรณ 10 รานวัฒนา 13 โรงแรมรอยเอ็ด

ซิต้ี 

16 รานหวาเปา 

2 รานพินฟูดซ  5 รานสุดา 8 รานแฮปป 

เฮาส 

11 ราน เอส เค เบเกอรร่ี 14 รานชัยเบเกอร่ี 17 รานโฮม เมด   

3 รานบายโม  6 รานโฮมส

วีท 

9 รานดวงพรเบ

เกอร่ี 

12 รานครัวคุณสุ 15 ราน พี-เบเกอรร่ี 18 วิทยาลัยการ

อาชีพ 

4 

1 

2 

3 

5 

9 

13 

17 

15 

10 

11 

16 

14 

12 

18 

6 

7 

8 
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1. ความคิดเห็นของผูผลิตเบเกอรี่ : รานไตเต้ิลเบเกอรี ่

 

 

  

    เจาของกจิการมีขอสงสัยวา แปงขาวหอม

มะลิ หากเอามาผลิตเคกจะทําใหเน้ือเคกแข็ง

หรือไม เพราะเมื่อ 10 ปมาแลวมีบริษัทแหง

หน่ึงสงแปงขาวเจามาใหทดลองทําเคก 

พบวา ทําเคกได แตคางขามคืนแลวเน้ือแข็ง  

 

ผูบริโภคที่เปนกลุมลกูคาของรานนิยมบริโภค เคกเนย ชิฟฟอนเคก แยมโรล เอแคลร 

ขนมปงสด โดนัทอบ 

 

2. ความคิดเห็นของผูผลิตเบเกอรี่ : รานสุดา 

 

 

 

      ทางรานมีช่ือเสียงในดานการผลิต

ซาลาเปา ที่ทําแปงไดเน้ือฟูนุม นอกจากน้ี

ยังขายขนมปงไสตางๆ เคกลูกพรุน คัพเคก 

เปนตน ซึ่งเจาของกิจการกม็ีขอสงสัยวา 

แปงขาวหอมมะลิ หากเอามาผลิตเคกจะ

ทําเคกไดหรือ  

 

ผูบริโภคที่เปนกลุมลกูคาของรานนิยมบริโภค เคกเนยเน้ือน่ิมฟู และชิฟฟอนเคกเน้ือเบาๆ 

 

3. ความคิดเห็นของผูผลิตเบเกอรี่ : รานบายโม  

เปนรานเบเกอรี่แหงหน่ึงทีผ่ลิตและขายเคกหลากหลายชนิด และกลุมลูกคาของรานนิยม 

เคกเนย เคกมะพราวออน ขนมปงลูกเกด ขนมปงไสหมูหยอง  ทั้งน้ีเจาของกจิการยังไมเคยทราบวา

แปงขาวหอมมะลสิามารถผลิตเคก โดยใชทดแทนแปงสาลไีด แตก็ยังไมไดใหความสนใจนัก   
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4. ความคิดเห็นของผูผลิตเบเกอรี่ : รานอมลวรรณ  

 

 

     เปนรานขายกาแฟสด มีขนมอบตางๆ และ

ขนมปง แซนวิช ขายประกอบในรานดวย 

เน่ืองจากเจาของกจิการไมอยู บาเรสตา 

(พนักงานชงกาแฟสด) และพนักงานขายในราน

ไมสามารถใหขอคิดเห็นได แตก็แสดงความ

ประหลาดใจวาแปงขาวหอมมะลิสามารถผลิต

เคกตางๆ ไดดวยหรือ และมีความสนใจทีจ่ะ

ลองชิม   

 

 

 

5. ความคิดเห็นของผูผลิตเบเกอรี่ : รานชัยเบเกอรี ่
 

 

     เปนรานเบเกอรี่แหงหน่ึงทีผ่ลิตและขาย

เคกหลากหลายชนิด ใหความเห็นวา คนใน

พื้นที่ใชราคาเปนเกณฑในการตัดสินใจซื้อ มี

ความนิยมบริโภคเคกเนยแท แตราคาตองไม

แพงเกินปอนดละ 120 บาท ผูบรโิภคชอบเคก

กลวยหอมเน้ือนุมๆ เคกวนิลา และเคกชอกโก

แลตขายไดบอย สวนเคกใบเตยขายไดไมบอย  
 

 

ชิฟฟอนเคกมีตนทุนสูงจึงไมทํา และโดนัทเคก ไมสนใจทํา เพราะเสียเวลาในการทําและตอง

ใชคนทําหลายคน ซึ่งทางรานมีคนไมพอ ทางรานยังไมกลาทดลองใชแปงขาวหอมมะลิแทนแปงสาลี 

เพราะขณะน้ียังสามารถซื้อแปงสาลีไดในราคาไมแพงนัก  

 

6. ความคิดเห็นของผูผลิตเบเกอรี่ : โรงแรมรอยเอ็ดซิต้ี 

  ผูบริโภคที่เปนกลุมลูกคาของโรงแรมนิยมบริโภค 5 อันดับแรก คือ คัสตาสเคกเน้ือชิฟฟอน 

เคกใบเตย ชอตโกแลตเคก บราวน่ี และเคกแยม ลักษณะเน้ือเคกชอบเน้ือฟู สวนโดนัทไมใชกลุมลูกคา
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ของโรงแรม นอกจากกลุมเคกแลว ทางโรงแรมยังขายขนมปง โรล และคุกกี้ ภาพรวมโดยทั่วไปสังเกต

ไดวาผูบริโภคในจังหวัดรอยเอ็ดชอบเคกเน้ือน่ิมฟู   

  5.7.2 การติดตามผลการถายทอดเทคโนโลยสีูผูประกอบการรานเบเกอรี  

 

การติดตามผลจากการถายทอดเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปง โดยสถาบันเครือขาย

สูผูประกอบการรานเบเกอรี่ เปาหมาย ซึ่งมีการจัดการถายทอดฯ โดยเครือขาย 2 กลุม คือ 

สถาบันการศึกษาเครือขายโดยอาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ดสูผูประกอบการในพื้นที่อําเภอ

เมือง และหนวยราชการเครือขายโดยเจาหนาที่สํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ดสู

ผูประกอบการในระดับพื้นที่ของอําเภอตางๆ ในจังหวัดรอยเอ็ด  

 

กลุมท่ี 1 การถายทอดฯ จากสถาบันการศึกษาเครือขาย โดยอาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษา

รอยเอ็ด ไดพยายามเชิญผูประกอบการรานเบเกอรี่ในพื้นที่อําเภอเมืองใหเขารวมรับการถายทอด ได

จํานวน 10 ราย หรือคิดเปนรอยละ 55.56 ของรานเบเกอรีทั้งหมดในเมือง เขารับการถายทอดฯ เมื่อ

วันที่ 23 กุมภาพันธ 2555 (ตารางที่ 5.7.1) นอกจากน้ียังมีผูเขารวมรับการถายทอดดวย คือ อาจารย

วิทยาลัยการอาชีพ และนักศึกษาวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด ดังไดกลาวแลวในหัวขอ 5.4      

  

  หลังจากผานการเขารับการถายทอดฯ แลว ในชวงเดือนพฤษภาคม 2555 จึงไดทําการ

สํารวจผูประกอบการรานเบเกอรี่ในอําเภอเมืองจังหวัดรอยเอ็ด ที่เขารวมอบรมการถายทอด

เทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย เมื่อวันที่ 23 กุมภาพันธ 2555 

ซึ่งมีผูเขารวมอบรมที่เปนสถานประกอบการผลิตภัณฑเบเกอรี่และขนมอบทั้งหมดจํานวน 9 สถาน

ประกอบการ ทั้งน้ีมีตัวแทนจากสถานประกอบการที่เขาอบรมที่สามารถติดตอไดและสะดวกให

สัมภาษณผานทางโทรศัพทไดจํานวน 7 สถานประกอบการ โดยผลจากการสัมภาษณ พบวา มีสถาน

ประกอบการที่นําแปงขาวหอมมะลิไปเปนวัตถุดิบเพื่อผลิตผลิตภัณฑในเชิงพาณิชยจํานวน 3 สถาน

ประกอบการ คิดเปนรอยละ 42.86 ของสถานประกอบการผูใหสัมภาษณ โดยมีรายละเอียดของ

สถานประกอบการแตละแหง ดังตอไปน้ี 

 

1. รานที่ 1 รานไตเต้ิลเบเกอรี่ ไดนําเอาแปงขาวหอมมะลิมาใชเปนวัตถุดิบในการทําชิฟฟอน

เคก โดยใชวิธีการผสมระหวางแปงขาวหอมมะลิกับแปงสาลี ซึ่งจะมีการทําขายเปนครั้งคราว แลวแต

โอกาส เชนมีคําสั่งซื้อมาจากสํานักงานเกษตรจังหวัด เปนตน  

 

2. รานที่ 2 รานหวา-เปา ผลิตภัณฑหลักของรานน้ีคือ เคกมะพราวออน ซึ่งลักษณะของเน้ือ

เคกจะนุมและเบาคลายชิฟฟอน ผูประกอบการเห็นวาแปงขาวหอมมะลิไมเหมาะสมที่จะนํามาเปน
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วัตถุดิบในการผลิตเคกที่มีเน้ือเชนน้ี จึงไมไดนําแปงขาวหอมมะลิมาใชกับผลิตภัณฑหลักของราน 

อยางไรก็ตาม ผูประกอบการไดนําแปงขาวหอมมะลิมาใชในการผลิตบราวน่ี แตมีการทําเปนครั้งคราว

ตามการสั่งของลูกคา ซึ่งลูกคาสวนใหญจะเปนหนวยงานราชการจังหวัดรอยเอ็ด 

3. รานที่ 3 รานดวงพร เบเกอรี่ มีการนําเอาแปงขาวหอมมะลไิปใชในการผลิตผลิตภัณฑของ

ราน แตพบวาลูกคาไมคอยชอบและไมถูกใจในรสชาติ จึงเลิกที่จะใชแปงขาวหอมมะลิมาเปนวัตถุดิบ

ของทางราน 

 

นอกจากน้ันยังมีสถานประกอบการที่ไมไดนําแปงขาวหอมมะลิไปเปนวัตถุดิบเพื่อผลิต

ผลิตภัณฑในเชิงพาณิชยอีกจํานวน 4 สถานประกอบการ โดยมีรายละเอียดของสถานประกอบการแต

ละแหง ดังตอไปน้ี 

 

1. รานที่ 1 รานพินฟูดซ มีการดําเนินธุรกิจเพื่อขายเครื่องมือ อุปกรณและวัตถุดิบในการ

ทําเบเกอรี่ ทั้งน้ีจึงไมไดมีการนําเอาเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิที่ไดอบรมมา มาทําเปน

ผลิตภัณฑเพื่อการคาเชิงพาณิชย หากแตวาจะใชวิธีการกระจายสูตรและเทคโนโลยีที่ไดอบรมมาใหแก

ลูกคาที่มีความสนใจจะนําแปงขาวหอมมะลิไปใช 

 

2. รานที่ 2 ราน SP เบเกอรี่ ภายหลังจากการอบรมฯ ยังไมไดมีการนําเอาความรูที่ไดรับ

ถายทอดไปใช แตก็ยังคงมีความสนใจในการที่จะนําแปงขาวหอมมะลิไปใชอยู 

 

3. รานที่ 3 รานครัวคุณสุ มีผลิตภัณฑหลักของราน คือ คัสตารดเคก ซึ่งเมื่อนําแปงขาว

หอมมะลิมาทดลองประยุกตใชกับผลิตภัณฑแลว พบวาไมเหมาะสมที่จะนํามาใชในการทําเคก 

เน่ืองจากแปงขาวหอมมะลิจะทําใหเน้ือเคกหนักเกินไป อีกทั้งไดใหขอเสนอแนะเพิ่มเติมวาควรจะนํา

แปงขาวหอมมะลิไปทําผลิตภัณฑจําพวกซาลาเปา หรือครองแครง เพราะเน้ือแปงแนนและมีความหอ

มมาก 

 

4. รานที่ 4 รานโฮมเมด ผลิตภัณฑสวนใหญของรานอยูในจําพวกเคก ซึ่งเมื่อนําแปงขาว

หอมมะลิไปทดลองทํา ผูประกอบการมีความเห็นวาการใชแปงสาลีแบบเดิมน้ันนาจะดีกวา เน่ืองจาก

รสชาติจะไดไมเปลี่ยน ไมตองมีการปรับปรุงสูตร อีกทั้งตนทุนแปงไมเพิ่มข้ึนดวย 

 

  กลุมท่ี 2 การถายทอดฯ จากหนวยงานราชการเครือขาย โดยเจาหนาที่สํานักงานเกษตร

อําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด สูผูประกอบการในระดับพืน้ที่ของอําเภอตางๆ ในจังหวัดรอยเอ็ด ซึ่ง

ไดทําการถายทอดฯ ทั้งหมด 4 รุน รวมทั้งหมด 48 คน  เมื่อวันที่ 25 26 27 และ 30 เมษายน 2555 
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ทั้งน้ีมีตัวแทนจากสถานประกอบการที่เขาอบรมที่สามารถติดตอได และสะดวกใหสัมภาษณผานทาง

โทรศัพทไดจํานวน 16 ราย โดยผลจากการสัมภาษณ สามารถแบงออกไดเปน 3 ระดับของการนํา

ความรูจากการถายทอดฯ สูการดําเนินการในเชิงพาณิชย ดังน้ีคือ (ตารางที่ 5.7.2)  
 

   ระดับที่ 1 มีจํานวน 6 ราย ที่นําความรูจากการถายทอดฯ สูการดําเนินการในเชิง

พาณิชย แตไมใชผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ไดรับการถายทอดฯ ไป ยกเวนโดนัท เพื่อขายตลาด

นัด ตลาดงานวัด หรือทําเปนครั้งคราว  
 

   ระดับที่ 2 มีจํานวน 1 ราย ที่นําความรูจากการถายทอดฯ สูการดําเนินการ แตไมใช

ผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ไดรับการถายทอดฯ ไป และไมไดทําการผลิตเปนประจํา เน่ืองจาก

ตองประกอบอาชีพหลักคือการเกษตรกอน  
 

   ระดับที่ 3 มีจํานวน 3 ราย มีความสนใจที่จะนําความรูจากการถายทอดฯ ไปสูการ

ดําเนินการ แตขณะน้ียังไมทํา  
 

   ระดับที่ 4 มีจํานวน 6 ราย ที่ไมไดทําการผลิตขนมขาย เพราะยังไมมีอุปกรณ ที่มา

อบรมเพื่อจะไดมีความรูในการผลิต  

 

ตารางท่ี 5.7.2 ผลการติดตามการนําความรูที่ไดรบัการถายทอดฯ จากเจาหนาที่สํานักงานเกษตร

อําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด ไปใชประโยชน 

 

ชื่อกลุม/กิจการ วันท่ีเขาอบรม การนําไปผลิต ลักษณะงาน 

1. กมบ. ทามวงสามัคคี 25 เมษายน 55 ทําโดนัทและบราวน่ี ขายตามงานตลาดนัด 

2. วสช. ทําขนมบานโพธ์ิ

สวาง 

25 เมษายน 55 ทําโดนัท ทําตามการสั่งซื้อ 

3. กมบ.เหลาหลวง 27 เมษายน 55 ทําโดนัท ใชวิธีหาบขาย 

4. วสช.ทําขนมหนองหิน 27 เมษายน 55 ทําโดนัท ทําเปนครั้งคราว เมือ่วาง

จากการทําการเกษตร 

5. กมบ.ปามวง 27 เมษายน 55 ทําเคกเนยและ

โดนัท 

ทําเพื่อออกแสดงในงาน 

และตามการสัง่ซื้อจาก 

อบต. ถาทําขายเชิงพาณิชย

คาดวาจะไมทํา เน่ืองจาก

ตนทุนสูง 

6. กมบ.บานเหลาลอ 30 เมษายน 55 ทําโดนัท ครองแครง ขายตามงานตลาดนัด 
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ตารางท่ี 5.7.2 (ตอ)    

ชื่อกลุม/กิจการ วันท่ีเขาอบรม การนําไปผลิต ลักษณะงาน 

7. กมบ.แปรรูปผลผลิต

หนองมวงสม 

26 เมษายน 55 ทําทองมวน ทําเปนครั้งคราว เมือ่วาง

จากการทําการเกษตร 

8. กลุมแปรรูปสมุนไพร

บานสังข 

27 เมษายน 55 สนใจการทําโดนัท 

แตยังไมไดทํา 

คาดวาจะขายตามตลาดนัด 

9. กมบ.บานนํ้าออม 27 เมษายน 55 สนใจแตยังไมไดทํา มีการทําขนมประเภทอื่นอยู 

10.รานโอมพารวย 30 เมษายน 55 สนใจการทําโดนัท

และเคกเนย แตยัง

ไมไดทํา 

 

11.กมบ.บานอีโกม 30 เมษายน 55 ไมไดทําขาย แตเปน

วิทยากรสอน

แมบานกลุมอื่นๆ 

 

12.วสช. ทําขนมศรีษะเกษ

ใต 

25 เมษายน 55 ไมทํา เพราะไมมี

อุปกรณ 

 

13.วสช. ฮักแพง-แบงปนฯ 25 เมษายน 55 ไมทํา เพราะไมมี

อุปกรณ 

 

14.กมบ.ขนมปนสิบ 26 เมษายน 55 ไมทํา เพราะไมมี

อุปกรณ 

 

15.นางเบอเกอรี ่ 27 เมษายน 55 ไมทํา เพราะไมมี

อุปกรณ 

 

16.กมบ.บานไขนุน 30 เมษายน 55 ไมทํา  

 

หมายเหตุ :  กมบ. หมายถึง กลุมแมบาน  

  วสช. หมายถึง วิสาหกจิชุมชน  
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5.8 วิจารณผลการวิเคราะหกรณีการถายทอดเทคโนโลยฯี  

 

 จากผลการวิเคราะหตามกรอบแนวคิด ในกรณีการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอม

มะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ สามารถวิจารณในมุมมองของโอกาสทางการตลาดผลิตภัณฑขนม

อบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ ในแตละชวงของกิจกรรมตามโครงการวิจัย (ภาพที่ 5.8.1)  ได

ดังน้ี  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 5.8.1 วิจารณผลการวิเคราะหตามกรอบแนวคิดในการวิจัยใน ปที่ 1 (3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 

สิงหาคม 2555)   

หมายเหตุ :    การดําเนินงานปที่ 1  

    การดําเนินงานปที่ 2 ดูกรอบแนวคิดตามภาพที่ 2.3 
 

วิเคราะหการเปลี่ยนแปลงจากระดับ

งานวิจัยสูการปฏิบัตริะดับเชิงพาณิชย 

1.ตนทุนผลิตขนมอบและ

ขนมปง ในระดับงานวิจัย 
ใชเ้ป็นค่า KPI 

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ 

2.ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง 

ในระดับการถายทอดเทคโนโลยี

โดยสถาบนัเครือข่าย 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร มหาวิทยาลัยเครือขายในจังหวัดรอยเอ็ด รานเบเกอร่ีเปาหมาย 

3.ตนทุนผลิตขนมอบ

และขนมปง ในระดับ

เชิงพาณิชย ตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของโรงงานแปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด 

กิจกรรมทีÉ ř มีโอกาสทางการตลาดสูง  กิจกรรมทีÉ Ś มีโอกาสทางการตลาดปานกลาง  

กิจกรรมทีÉ ś มีโอกาสทางการตลาดตํÉา  



366 
 
 กิจกรรมท่ี 1 มีโอกาสทางการตลาดสูง เน่ืองจากความพรอมในการถายทอดเทคโนโลยีฯ 

ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทั้ง 3 ประเด็น ไดแก  

ก. ความพรอมดาน Software คือ มีสูตรขนมอบ ขนมปง และขนมไทยอื่นๆ ที่ใช

แปงขาวเจาเปนวัตถุดิบ ซึ่งมีทั้งสูตรและกรรมวิธีที่พรอมใชในการถายทอด

เทคโนโลยี  

ข. ความพรอมดาน Hardware คือ มีเครื่องมือ อุปกรณ และวัตถุดิบครบตามสูตร

ขนม ทั้งชนิดและจํานวนที่พรอมใชในการถายทอดเทคโนโลยี  

ค. ความพรอมดาน Peopleware คือ มีบุคลากรที่มีความเช่ียวชาญ มีทักษะสูงที่

พรอมใชในการถายทอดเทคโนโลยี และมีความสามารถในการเตรียมการ และ

ดําเนินการจัดการการถายทอดเทคโนโลยี    

 

ขอจํากัดของกิจกรรมที่ 1 คือ โครงการถายทอดถูกจํากัดอยูเฉพาะในจังหวัดรอยเอ็ด ซึ่ ง

มหาวิทยาลัยที่จะเปนเครือขายมีจํากัด และความพรอมดานบุคลากรที่เขารับการถายทอดมีขอจํากัด 

เน่ืองจากแตละรายมีภาระงานมาก   

 

 กิจกรรมท่ี 2 มีโอกาสทางการตลาดปานกลาง อันเน่ืองมาจากความพรอมในการถายทอด

เทคโนโลยีฯ ของสถาบันเครือขาย  ใน 3 ประเด็น ไดแก  

ก. ความพรอมดาน Software คือ มีความพรอมสูง เพราะสูตรขนมอบและขนมปง 

ตลอดจนกรรมวิ ธีผลิ ต ที่ ใช ในการถ ายทอดเทคโนโล ยีได รับมาจาก

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   

ข. ความพรอมดาน Hardware คือ มีความพรอมคอนขางตํ่า เพราะการถายทอด

ของบางสถาบันเครือขาย ไมมีความพรอมเพียงพอทั้งชนิดและจํานวนของ

เครื่องมือ อุปกรณ และวัตถุดิบครบตามสูตรขนม ที่พรอมใชในการถายทอด

เทคโนโลยี  

ค. ความพรอมดาน Peopleware คือ มีความพรอมคอนขางตํ่า เพราะบุคลากรที่

ทําหนาที่ในการถายทอด บางสถาบันเครือขายมีทักษะที่ไมยังพรอมทําการ

ถายทอดเทคโนโลยี ตลอดจนการเตรียมการและการจัดการการถายทอด

เทคโนโลยียังไมพรอม  

 

ขอจํากัดของกจิกรรมที่ 2 คือ โครงการถายทอดจากระดับที่1 จากการถายทอดฯ ของ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูสถาบันเครอืขายในจังหวัดรอยเอ็ด พบวามีเครือขาย 3 ประเภท คือ  
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(1). สถาบันการศึกษา ไดแก มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด และวิทยาลัยอาชีวศึกษา

รอยเอ็ด ถือวาเปนเครือขายที่มีขอจํากัดทางดานเวลาของบุคคลากร เพราะอาจารยแตละทานมีภาระ

งานสอนและงานกิจกรรมของสถานศึกษาสูง  

(2). โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี ถือวาเปนเครือขายที่มีขอจํากัดทางดานเปาหมายที่

มุงสูดานโภชนาการของผูปวยบางโรคเปนสําคัญ  

(3) สํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ ในจังหวัดรอยเอ็ด ถือวาเปนเครือขายที่มีขอจํากัด

ทางดานขอบเขตภาระงาน กลาวคือเปนกิจกรรมหน่ึงของการสงเสริมอาชีพที่เกี่ยวของกับทางดาน

สินคาเกษตร ดังน้ันภาระงานที่ตองรับรับผิดชอบในดานอื่นๆ จึงยังมีอีกมาก และผูรับถายทอด

บางสวนไมไดมีทักษะเกี่ยวกับการผลิตขนมอบและขนมปง จึงไมสามารถแกปญหาหรือตอบคําถาม

ดานเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปงไดดีพอ    

 

 ดวยเหตุน้ี จึงสงผลตอผลการถายทอดฯ ในระดับที่ 2 ที่แตกตางกันไปตามกลุมที่ไดรับการ

ถายทอดฯ จากสถาบนัเครือขาย ดังน้ี  

 

  (1). กลุมผูรับการถายทอดที่เปนผูผลิตขนมเบเกอรีมืออาชีพ พบวา การถายทอด

ประสบผลสําเร็จ ผูรับการถายทอดกลุมน้ีสวนใหญเปนผูประกอบการรานเบเกอรี สามารถผลิตขนม

อบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบในการผลิต ผลิตไดดีมาก ผูประกอบรานเบเกอรีมี

ความสนใจดี  

 

  (2).  กลุมผูรับการถายทอดที่เปนผูสนใจผลิตขนมเบเกอรี มีทั้งผูที่ผลิตและขายขนม

อบบางชนิด เชน โดนัท เคกเนย หรือเปนผูผลิตขนมไทย เชน ทองมวน ครองแครง หรือเปนผูที่ไมเคย

ผลิตขนมขายแตมีความสนใจ เผื่อวาหลังถายทอดฯ แลวอาจจะไปประกอบอาชีพตอไป พบวา ผูรับ

การถายทอดกลุมน้ีมีความขลุกขลักในการรับการถายทอด เชน แยกไมออกระหวางเนย กับเนยขาว 

นํ้าตาลกับนํ้าตาลปน นมขนจืดกับนมจืด เปนตน และสะดวกกับการใชวัตถุดิบแบบกะประมาณ

มากกวาการช่ัง/ตวง      

 

 กิจกรรมท่ี 3 มีโอกาสทางการตลาดตํ่า อันเน่ืองมาจากตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของโรงงาน

แปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด ทําใหการต้ังราคาของโรงโมแปงเปาหมายที่ยังไมมีนโยบาย

ชัดเจนในเชิงพาณิชย ซึ่งโรงโมแปงเปาหมายขายใหกลุมแมบานชุมชนและหนวยราชการในราคา 30 

บาท แตขายใหรานเบเกอรีและผูสนใจซื้ออื่นในราคา 32-35 บาท แตราคาแปงสาลีอยูในชวง 24-34 

บาท (แปงสาลีที่นิยมใชมีราคาอยูที่ระดับ 28-30 บาท)  จึงทําใหกลุมรานเบเกอรีไมสนใจที่จะซื้อแปง

ขาวหอมมะลิไปใชทดแทนแปงสาลี จึงไมสามารถเปนแหลงอุปทานที่ผลักดันใหเกิดอุปสงคในพื้นที่ได  
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 จากการวิจัยดังกลาวขางตน จึงสรุปผลไดวา “การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่

ใชแปงขาวหอมมะล”ิ ในปที่ 1 พบปญหาสําคัญ คือ  

 

 1. อุปทานตนนํ้ามปีญหา กลาวคือ ราคาวัตถุดิบที่ใชผลิตแปงขาวหอมมะลิ โรงโมแปง

เปาหมายใชปลายขาวหอมมะลิหกัเบอร 3 มีราคาสงูจากโครงการรบัจํานําขาวเปลือกที่ทําใหราคาซื้อ

ขายขาวเปลือกสูงข้ึน จากชวงกลางป 2554 ที่เริ่มตนโครงการวิจัยมรีาคากิโลกรมัละ 14 บาท เพิ่ม

เปน 17 บาทในชวงเดือนพฤษภาคม 2555 ทั้งน้ีชวงเริ่มตนโครงการวิจัยเปนชวงที่เกิดมหาอุทกภัย ป 

2554 ทําใหราคาแปงขาวสาลทีี่ใชทําขนมอบและขนมปงในจังหวัดรอยเอ็ดราคาพุงข้ึน ถึง 42 บาทตอ

กิโลกรัม สถานการณในชวงเริ่มโครงการวิจัย จงึเปนสถานการณที่เปนโอกาสของแปงขาวหอมมะล ิ

เน่ืองจากรานเบเกอรีแสวงหาวัตถุดิบทดแทนแปงสาลีทีม่ีราคาถูกกวา แตเมื่อสถานการณแปงสาลีเขา

สูภาวะที่เปนปกติ ความสนใจในการแสวงหาวัตถุดิบทดแทนของรานเบเกอรกี็หมดลง เพราะตองการ

คงเอกลักษณสินคาเดนของรานไวใหเหมอืนเดิม    

  

2. อุปทานกลางนํ้ามีปญหา กลาวคือ โรงงานโมแปงเปาหมาย : โรงงานผลิตแปงขาวหอม

มะลิกลุมวิสาหกจิผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา แมโรงงานโมแปงจะอยูรอดไดจาก

การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานตางๆ แตก็ยังไมสามารถตอบสนองความตองการแปงขาวในเชิง

พาณิชยได ตองมีการทบทวนในขอตกลงของการกําหนดแบบจําลองทางธุรกิจ (Business Model) 

ของกลุมฯ ใหม เชน ตองใชกําลังการผลิตทีม่ากกวาเดิม และเพิ่มจํานวนวันการแปรรปูเพื่อใหได

ปริมาณการผลิตสูงข้ึน อันจะเปนการลดตนทุนคงที่ตอหนวยลง ทวาประเด็นสําคัญคือ เครื่องบดแปง 

เมื่อเทียบกับโรงงานตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรแลวเปนเครื่องคนละรุนกัน ทําให

ความสามารถในการบดแปงเพือ่สรางปริมาณของอุปทานในเชิงพาณิชย จึงจะใชโรงงานโมแปง

เปาหมายน้ีเปนฐานอุปทานแปงขาวของโครงการยอยที่ 2 ในปที่ 2 ไมได  

  

3. อุปทานปลายนํ้ามีปญหา กลาวคือ ผูประกอบการทีผ่ลิตขนมอบและขนมปง ที่เปน

ผลิตภัณฑเบเกอรี ยังไมตอบรับตอการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลิตแทนการใชแปงสาลี ในกรณีน้ี 

แมจะใชแนวคิดดานอุปสงคมาเปนปจจัยผลักดัน แตก็ยังมปีระเด็นทีจ่ะตองหาคําตอบใหม ถึงการใช

ประโยชนของแปงขาวหอมมะลิโดยไมถูกจํากัดขอบเขตทีผ่ลติภัณฑเปาหมายในการวิจัย 4 ชนิด คือ 

เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ี และขนมปง นอกจากน้ียังตองวิจัยเพือ่หากลยุทธที่จะไมใหเกิดความรับรู

และความเขาใจแบบฝงใจวา แปงขาวหอมมะลิใชทําขนมไทยทั่วไป เชน ทองมวน ครองแครง เปนตน 

และขายในตลาดทั่วไป เชน ตลาดนัด หาบขาย ปมนํ้ามัน ทารถทัวร เปนตน สวนขนมเบเกอรีใชแปง

สาลเีปนวัตถุดิบในการผลิต ขายตามรานเบเกอรหีรือตามโรงแรม     
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5.9 ขอคนพบจากผลการวิเคราะห  

 

 จากผลการวิเคราะหตามกจิกรรมของโครงการวิจัย ทั้งในประเด็นของการผลิตและการใช

แปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบ ประกอบกบัผลการประชุมการเสนอผลการวิจัย เมื่อ

วันที่ 6 สิงหาคม 2555 ณ โรงแรมเพชรรัตน อําเภอเมือง จังหวัดรอยเอ็ด ตอผูเกี่ยวของในจังหวัด

รอยเอ็ด ไดแก ปลัดจังหวัด หัวหนาสวนราชการตางๆ คือ เกษตรจังหวัด สาธารณสุขจังหวัด 

อุตสาหกรรมจงัหวัด รวมทั้งภาคเอกชน คือ ประธานหอการคาและกรรมการ ผูประกอบการโรงสีขาว 

ตัวแทนกลุมวิสาหกจิชุมชน สหกรณการเกษตร และคณาจารยที่เปนสถาบันเครอืขาย รวมจํานวน 28 

คน สามารถนําเสนอขอคนพบของ “แปงขาวหอมมะล”ิ ไดดังน้ีคือ  

 

1. แปงขาวหอมมะลิ เปนแปงผลิตขนม ที่เปนวัตถุดิบทางเลือกของแปงสาลี ในกรณีของการ

เกิดวิกฤตที่มผีลตอการขาดแคลนหรือการเพิ่มข้ึนของราคาขาย เชน ในป 2554 วิกฤตอุทกภัย ทําให

ราคาแปงสาลเีพิ่มข้ึนเน่ืองจากปญหาดานการขนสง หรอื ภาวะภัยแลงของประเทศผูผลิตขาวสาลีเพื่อ

การสงออก ทําใหอปุทานขาวสาลโีลกลดลง สงผลใหราคาขาวสาลีโลกพุงสูงข้ึน จงึเปนที่นาสังเกตวา

สถานการณความตองการใชแปงขาวหอมมะลิแทนแปงสาล ี จะเกิดข้ึนเมื่อราคาปลายขาวหอมมะลิถูก 

หรือไมก็ราคาขาวสาลีแพง   

 

2.  แปงขาวหอมมะลิ เปนโอกาสดานอาชีพของธุรกจิระดับชุมชน เชน วิสาหกิจชุมชน กลุม

แมบาน เปนตน ในการนํามาใชเปนวัตถุดิบผลิตขนมตางๆ ทั้งกลุมขนมไทย เชน ตะโก ขนมข้ีหนู ขนม

ช้ัน ขนมเกลียว ขนมเปยกปูน ขนมเล็บมอืนาง  ขนมฟกทอง ขนมกลวย ซาลาเปา ปาทองโก 

ทองมวน กรอบเค็ม ครองแครงกรอบ และกระหรี่ฟฟ เปนตน และกลุมขนมเบเกอรี่ ไดแก โดนัทยีสต 

คุกกี้รสชาติตางๆ เคกตางๆ พายสับปะรด และขนมปงตางๆ  เปนตน  

 

3. แปงขาวหอมมะลิ เปนโอกาสดานอาชีพของผูประกอบการรานเบเกอรี จากการสราง

ผลิตภัณฑทีม่ีเอกลักษณเฉพาะได โดยผลิตขนมเบเกอรีจากการใชแปงขาวหอมมะลิแทนแปงสาลี

เพื่อใหเกิดจุดโดดเดนของรานข้ึน โดยเฉพาะผูประกอบการที่มีศักยภาพตอการสงออก จากโอกาสของ

การผลิตผลิตภัณฑ Gluten Free เพื่อบุกตลาดสงออกสําหรบัชาวตะวันตกที่มีปญหาการแพ Gluten  

 

 ทั้งน้ีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมเบเกอรี เปนเรือ่งทีม่ีความทาทายสูงตอ

ผูประกอบการรานเบเกอรี เพราะปจจัยที่มผีลตอผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอมมะลิแทนแปงสาลี คือ 

อายุของผูบริโภค ที่มีความชอบแตกตางกัน ดังน้ันผูประกอบการรานเบเกอรจีะตองมีความสามารถใน
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การผลิตขนมเบเกอรสีูง และสามารถสรางเอกลักษณเฉพาะเปนแรงดึงดูดผูบริโภคในวัยตํ่ากวา 21 ป 

และรองลงมาในชวงอายุ 21- 30 ป        

 

4. แปงขาวหอมมะลิ หรือแปงขาวเจาจากกระบวนการผลิตแบบโมแหง จะไดผลผลิตจาก

กระบวนการผลิตสูงมาก คือมีอัตราคาแปรสภาพ (conversion ratio) ประมาณรอยละ 98 และไมมี

ปญหาดานมลภาวะนํ้าเสียจากกระบวนการผลิต ในขณะที่กระบวนการผลิตแบบโมเปยก มีอัตราคา

แปรสภาพตํ่า ประมาณรอยละ 50 และมีนํ้าเสียจากกระบวนการมาก จงึควรผลักดันดานเทคโนโลยี

การผลิตแปงขาวโดยใชเครื่องตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

 

บทท่ี 6 การออกแบบสอบถามและการทดสอบ  

 

ตามที่โครงการยอยที่ 2 การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะล ิ

จะตองมีการจัดเตรียมแบบสอบถามเพื่อดําเนินการตอในปที ่ 2 จึงจะทําการออกแบบสอบถามตาม

กรอบแนวคิดของการวิจัย เพื่อใชในการสํารวจกลุมตัวอยาง 2 กลุม คือ กลุมตัวอยางดานอุปทาน (ผู

ประกอบรานเบเกอรี่) และกลุมตัวอยางดานอปุสงค (ผูบรโิภค) โดยรางแบบสอบถามสําหรบัสํารวจ 

แลวนําไปทําการทดสอบแบบสอบถามสําหรับสํารวจ และแกไขแบบสอบถามใหสามารถนําไปใชใน

การสํารวจไดตอไป 

 

6.1 แบบสอบถามดานอุปทาน  

 

ผูวิจัยทําการกําหนดคําถามในลักษณะที่เปนแบบสอบถามเพื่อใชในการเก็บรวบรวมขอมูล

อุปทานของตลาดผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะลิ แลวจึงนําไปทดสอบโดยการ

สัมภาษณแบบมีโครงสราง (Structured Interview Questionnaire) ในข้ันตอนน้ีมีผูประกอบการ

ธุรกิจรานเบเกอรี่ในจังหวัดรอยเอ็ดจํานวน 1 ทาน ใหความยินยอมรวมมือในการใหสัมภาษณเพื่อการ

ทดสอบแบบสัมภาษณ พบวา ผูวิจัยควรมีการปรับปรุงขอคําถามดังตอไปน้ี 

 

1) ในสวนที่ 1 ขอมูลกิจการและสวนบุคคล หัวขอที่ 3 ปญหาในการประกอบธุรกิจรานเบ

เกอรี่ในปจจุบัน ในสวนของหัวขอยอยที่ 2) ดานการแขงขัน ควรระบุใหชัดเจนวาเปนในดานของคู

แขงขัน เพราะหากพิจารณาในดานการแขงขัน ผูตอบเห็นวามีขอบเขตที่กวางเกินไป 

2) ในสวนที่ 2 ผลการรับการถายทอดความรูในการผลิตเบเกอรี่จากการใชแปงขาวหอม

มะลิ คําถามในขอที ่4 และขอที่ 7 มีความคลายคลึงกันมาก ควรจะตัดขอใดขอหน่ึงออก 
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3) ในสวนที่ 3 การประเมินความพรอมในการใชแปงขาวหอมมะลิ เปนวัตถุดิบใน

ผลิตภัณฑเบเกอรี่ คําถามในขอที่ 5-8 คอนขางไมชัดเจน ควรปรับใหสามารถเขาใจไดงายข้ึน แต

โดยรวมแลวผูตอบเสนอแนะวาควรมีการปรับภาษาของคําถามในสวนที่ 3 น้ีใหมีความชัดเจนและงาย

ตอการเขาใจ 

4) ในสวนที่ 4 การประเมินผลการยอมรับและความพึงพอใจในการใชแปงขาวหอมมะลิ

เปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑเบเกอรี่ หัวขอยอยที่ 1-4 ซึ่งเปนกรณีของการนําแปงขาวหอมมะลิ

มาผลิตเปนผลิตภัณฑประเภทตางๆน้ัน ไมควรจะระบุชนิดของผลิตภัณฑเน่ืองจากทางรานอาจจะ

ไมไดมีการผลิตสินคาตามประเภทที่ระบุมา โดยในกรณีของผูตอบแบบสอบถามไดนํามาผลิตเปนเคก

ชิฟฟอนมะพราวออนเน่ืองจากเปนผลิตภัณฑหลักของทางราน ดังน้ันในกรณีของเคกเนย โดนัทเคก 

และขนมปงหวานผูตอบจึงขอไมตอบ เน่ืองจากไมไดทําการผลิต 

โดยสรุปแลว ผลจากการทดลองใชแบบสมัภาษณแบบมีโครงสรางช้ีใหเห็นวา ผูวิจัยควรมีการ

ปรับปรุงขอคําถามบางประการ เพื่อมีความชัดเจนมากย่ิงข้ึนและชวยใหผูตอบสามารถเขาใจคําถามได

งายย่ิงข้ึน ซึ่งในการทดลองใหครั้งน้ีผูวิจัยใชเวลาในการสัมภาษณทั้งสิ้น 40 นาที 

 

  จากขอเสนอแนะดังกลาว จึงไดปรับปรุงแบบสอบถาม ใหมีความเหมาะสมเพื่อใชในการ

สํารวจตอไป โดยแบบสอบถาม (ภาพที่ 6.1.1) มีคําถามดังตอไปน้ี  

 

แบบสอบถามผูประกอบการ “อุปทาน”  

โครงการวิจัยยอยที่ 2 : การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะลิ 

ภายใตงบประมาณของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาต ิ(วช.) 

ประจําปงบประมาณ 2554 

สวนท่ี 1 ขอมูลกิจการ และสวนบุคคล  
 

1. ชื่อกิจการ ..............................................................................   โทรศัพท ...................................... 

ที่อยู ...................................................................................................................  จังหวัดรอยเอ็ด  

2. กิจการตั้งมาตั้งแตป  ................................................       

 ประเภทขนมเบเกอรีที่มีขายในชวงเริ่มตั้งกิจการ ไดแก ........................................................................... 

  ปจจุบัน ประเภทขนมเบเกอรีที่ลูกคาชื่นชอบมากที่สุด 

ไดแก .................................................................   

3. ปญหาในการประกอบธุรกิจรานเบเกอรี่ ในปจจุบัน 

ปญหา ระดับความรุนแรง 

มาก/ปานกลาง/นอย 
ลักษณะของปญหา วิธีการแกไข 

1) ดานลูกคา     

2) ดานคูแขงขัน    
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3) ดานการผลิต    

4) ดานวัตถุดิบ    

5) ดานการควบคุมคุณภาพ    

6) ดานพนักงานการผลิต    

7) ดานการขาย    

8) ดานพนักงานหนาราน    

 

4. ชื่อผูใหสัมภาษณ ..................................................................    

1. ทําเบเกอรีเปนมาตั้งแตป ........................  

2. แลวทําเบเกอรีขายเปนอาชีพมาตั้งแตป ..................  

3. เรียนทําเบเกอรีมาจากที่ใด  

4. ทําไมจึงสนใจทําเบเกอรี   

5. กอนหนาน้ีทํางานอะไรมากอน  

6. ชอบทําเบเกอรี ประเภทใดมากที่สุด ................................... เพราะเหตุใด ……….. 

7. ขณะน้ียังมีการพัฒนาสูตรเบเกอรีใหมๆ มาอีกหรือไม   ....มี เพราะเหตุใด .... 

....ไมมี เพราะเหตุใด .... 

8. วิธีการพัฒนาสูตรเบเกอรี ทานทําอยางไร  (.....) ลองทําดูเอง  (.....) ไปเรียนมาจาก .....................

  

สวนท่ี 2 ผลการรับการถายทอดความรูในการผลิตเบเกอรีจากการใชแปงขาวหอมมะลิ  

 

1. ทานรับการถายทอดการใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑเบเกอรี่ จากใคร

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

2. ทานรับการถายทอดการใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑเบเกอรี่ 

เม่ือไร ................................................... 

3. ทําไมจึงสนใจไปรับการถายทอด ...............................................................  

4. หลังจากการรับการถายทอด แลวนานเทาไรจึงเริ่มมาลองทําเอง................................................  

5. หลังจากการรับการถายทอด แลวนานเทาไรจึงเริ่มมาลองทําออกมาขายหนาราน ................................................  

6. ความรูที่ไปรับถายทอดทานเอามาสรางประโยชนตอเพียงใด คะแนน 10 คะแนน ทานใหก่ีคะแนน ...............

  หากใหคะแนนต่ํากวา 5 คะแนน โปรดใหเหตุผลดวยวา ทําไมจึงนํามาสรางประโยชนตอ

ไมได ...........  
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สวนท่ี 3 การประเมินความพรอมในการใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑเบเกอร่ี 

 

ประเมินความพรอม คะแนน 10 

คะแนน ทานใหก่ี

คะแนน 

1. ทานมีความพรอมในการนําสูตรที่ไดรับการถายทอดมาใช  

2. ทานมีความพรอมในการปรับเปล่ียนสูตรที่ไดรับการถายทอดมาเปนสูตรของทางราน   

3. ทานมีความพรอมในการนํา กรรมวิธีการผลิต ที่ไดรับการถายทอดมาใช  

4. ทานมีความพรอมในการปรับเปล่ียน กรรมวิธีการผลิตที่ไดรับการถายทอดมาเปนของ 

5. ทางราน  

 

6. ทานมีความพรอมในการนําเสนอ เคกเนย ที่ไดรับการถายทอดมาผลิตขาย   

7. ทานมีความพรอมในการนําเสนอ บราวน่ี ที่ไดรับการถายทอดมาผลิตขาย  

8. ทานมีความพรอมในการนําเสนอ โดนัทเคก ที่ไดรับการถายทอดมาผลิตขาย  

9. ทานมีความพรอมในการนําเสนอ ขนมปงหวาน ที่ไดรับการถายทอดมาผลิตขาย  

10. ทานมีความพรอมในการนําขนมเบเกอรีที่มีทั้งผลิตจากแปงสาลีและแปงขาวเจารวมกันอยู

ในรานของทาน  

 

11. ทานมีความพรอมที่จะใหหองทําขนมมีทั้ง วัตถุดิบแปงสาลีและแปงขาวเจา รวมกันอยูใน

หองทําขนม  

 

12. พนักงานผลิตของทานมีความพรอมในการผลิตขนมเบเกอรี ที่มีทั้งจากแปงสาลีและแปงขาว

เจา รวมกันอยูในรานของทาน 

 

13. พนักงานขายของทานมีความพรอมในการนําเสนอขนมเบเกอรี ที่มีทั้งจากแปงสาลีและแปง

ขาวเจา รวมกันอยูในรานของทาน 

 

 

สวนท่ี 4 การประเมินผลการยอมรับและความพึงพอใจในการใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบในผลิตภัณฑ 

เบเกอร่ี 
 

1.กรณีเคกเนย 

ขนมที่ทานผลิต 

โดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ 

การยอมรับ 

ยอมรับ          ไม

ยอมรับ  

ความพึงพอใจ 

คะแนนเต็ม 10 คะแนน ใหก่ี

คะแนน 

1. ในดานรสชาติ   

2. ในดานเน้ือสัมผัส   

3. ในดานกล่ิน   

4. ในดานสี   

5. ตนทุนการผลิตตอชิ้น    

6. ราคาขายตอชิ้น = ............... บาท    

7. ภาพรวม    
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2.กรณีบราวนี 

 

ขนมที่ทานผลิต 

โดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ 

การยอมรับ 

ยอมรับ        ไมยอมรับ  

ความพึงพอใจ 

คะแนนเต็ม 10 คะแนน ใหก่ี

คะแนน 

1. ในดานรสชาติ   

2. ในดานเน้ือสัมผัส   

3. ในดานกล่ิน   

4. ในดานสี   

5. ตนทุนการผลิตตอชิ้น    

6. ราคาขายตอชิ้น = ............... บาท    

7. ภาพรวม    

 

3.กรณีโดนัทเคก 

 

ขนมที่ทานผลิต 

โดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ 

การยอมรับ 

ยอมรับ           ไม

ยอมรับ  

ความพึงพอใจ 

คะแนนเต็ม 10 คะแนน ใหก่ี

คะแนน 

1. ในดานรสชาติ   

2. ในดานเน้ือสัมผัส   

3. ในดานกล่ิน   

4. ในดานสี   

5. ตนทุนการผลิตตอชิ้น    

6. ราคาขายตอชิ้น = ............... บาท    

7. ภาพรวม    

 

4.กรณีขนมปงหวาน 

ขนมที่ทานผลิต 

โดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ 

การยอมรับ 

ยอมรับ  /   ไมยอมรับ  

ความพึงพอใจ คะแนนเต็ม 10 

คะแนน ใหก่ีคะแนน 

1. ในดานรสชาติ   

2. ในดานเน้ือสัมผัส   

3. ในดานกล่ิน   

4. ในดานสี   

5. ตนทุนการผลิตตอชิ้น    

6. ราคาขายตอชิ้น = ............... บาท    

7. ภาพรวม    
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5.ภาพรวมในการจัดการ  

ขนมท่ีทานผลิต 

โดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ 

การยอมรับ 

ยอมรับ         ไมยอมรับ  

ความพึงพอใจ 

คะแนนเต็ม 10 คะแนน ใหกี่คะแนน 

1. ดานการจัดหา/จัดซื้อแปงขาวหอมมะลิ   

2. ดานการจัดหา/จัดซื้อวัตถุดิบประกอบอื่น   

3. ดานการเปลี่ยนสูตรการผลิต   

4. ดานการเปลี่ยนกรรมวิธีการผลิต   

5. ดานคุณภาพของสินคา   

6. ดานการนําเสนอผลิตภัณฑหนาราน   

7. ดานการสื่อสารกับผูบริโภคใหรับทราบ   

8. ดานการผลักดันผลิตภัณฑเบเกอรีจากการใช

แปงขาวหอมมะลิ ดวยตนเอง  

  

9. ดานการผลักดันผลิตภัณฑเบเกอรีจากการใช

แปงขาวหอมมะลิ โดยหนวยงานรัฐ  

  

10. ภาพรวม    

 

สวนท่ี 5 ปจจัยตัดสินการยอมรับท่ีจะใชแปงขาวหอมมะลิมาแทนแปงสาลี  

ปจจัย ระดับความสําคัญ  

 มากที่สุด มาก นอย นอยที่สุด 

1. ดานการผลิต      

1) คุณคาทางโภชนาการ      

2) คุณภาพโดยรวมของผลิตภัณฑ      

3) รสชาติและเน้ือสัมผัสของผลิตภัณฑ      

4) ผลิตภัณฑการเก็บไดนานหลายวัน      

5) สามารถสรางความหลากหลายของผลิตภัณฑได      

6) สรางบรรจุภัณฑที่แตกตางไปจากเบเกอรีแปงสาลี     

7) ตนทุนตอหนวยต่ํากวาการใชแปงสาลี     

8) คุณภาพแปงขาวหอมมะลิดีและมีมาตรฐานแนนอน     

9) สามารถหาซ้ือแปงขาวหอมมะลิไดตลอดและเพียงพอ     

10) สามารถหาซ้ือวัตถุดิบประกอบอ่ืนไดตลอดและ

เพียงพอ 

    

11) การดูแล/เก็บรักษาขนมไมตางกับที่เคยทํากับขนมจากแปง

สาลี 

    

2. ดานการตลาด      

1) กําหนดราคาขายใหเหมาะสมกับคุณภาพไดเอง      

2) สามารถกําหนดราคาใหมีเลือกไดหลายระดับ     

3) สามารถชี้แจงเก่ียวกับสินคาใหเปนที่รูจักกอนซ้ือได     
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4) สามารถจูงใจใหลูกคาปรับตัว/ความเคยชินจากเบเกอรีแปง

สาลี 

    

5) ปายแสดงขนมผลิตจากแปงสาลี หรือจากแปงขาวเจาหอม

มะลิ 

    

6) มีการจัดโปรแกรมแนะนําสินคา และทดลองชิม     

7) มีการจัดรายการพิเศษ มอบสวนลด แจกแถม สะสม

คะแนน 

    

ปจจัย ระดับความสําคัญ  

 มาก

ที่สุด 

มาก นอย นอยที่สุด 

3. ดานการจัดการ      

1) หาซ้ือขนมเบเกอรี่จากแปงขาวเจาหอมมะลิไดงาย     

2) สามารถหาซ้ือไดตลอดเวลา โดยไมตองส่ังจองลวงหนา      

3) มีเอกสารความรูทางโภชนาการ     

4) การแนะนําใหรูจักเก่ียวกับขนมเบเกอรี่จากแปงขาวเจาหอมมะลิ     

5) การส่ือขาวสารผานส่ือโฆษณาตาง ๆ      

 

 

สวนท่ี 6 ความคิดเห็นของผูประกอบการเบเกอร่ี ตอการผลักดันการผลิตเบเกอรีจากการใชแปงขาวหอมมะลิ  

1. ในระดับจังหวัด ทําอยางไรจึงสําเร็จ ………………….. 

2. ในระดับประเทศ ทําอยางไรจึงสําเร็จ ......................... 

 

ภาพท่ี 6.1.1 แบบสอบถามผูประกอบการ “อปุทาน” 

 

 

6.2 แบบสอบถามดานอุปสงค   

 

การทดสอบแบบสอบถามดานอุปสงค โดยการสํารวจผูบริโภคเพื่อการทดสอบ ถึงปจจัยที่มี

ความสําคัญตอการตัดสินใจซื้อเบเกอรี่ที่ผลิตโดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ  ผู วิจัยทําการออก

แบบสอบถามปจจัยที่มีความสําคัญตอการตัดสินใจซื้อเบเกอรี่ที่ผลิตโดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ ซึ่ง

ประกอบดวย 4 ดาน ไดแก ดานลูกคา ดานตนทุนของลูกคา ดานความสะดวก และดานการ

ติดตอสื่อสาร และนําแบบสอบถามที่ไดปรับปรุงแลวไปทดลองใช (Try out) กับประชากรที่ไมใชกลุม

ตัวอยางจํานวน 30 คน เพื ่อตรวจสอบคุณภาพของเครื ่องมือโดยวิเคราะหหาคาความเที ่ยง 

(Reliability) ดวยวิธีประมาณคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค (Cronbach’s Alpha 

Coefficient) โดยมีเกณฑในการแปลผลคาความเที่ยง ดังน้ี (เกียรติสุดา ศรีสุข, 2552 หนา 144)  
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0.00 – 0.20  ความเที่ยงตํ่ามาก/ไมมีเลย  

0.21 – 0.40  ความเที่ยงตํ่า  

0.41 - 0.70  ความเที่ยงปานกลาง  

0.71 – 1.00  ความเที่ยงสูง  

 

ผลการวิเคราะหพบวา ความเที่ยงของแบบสอบถามสําหรับปจจัยทั้ง 4 ดาน มีคาความเที่ยงอยู

ในเกณฑปานกลางถึงสูง โดยแบบสอบถามในดานที่ 1 ดานลูกคามีคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของ        

ครอนบาค เทากับ 0.7177 ซึ่งมีคาความเที่ยงอยูในเกณฑสูง ดานที่ 2 ดานตนทุนของลูกคามีคา

สัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค เทากับ 0.5385 ซึ่งมีคาความเที่ยงอยูในเกณฑปานกลาง ดานที่ 

3 ดานความสะดวกมีคาสัมประสิทธ์ิแอลฟาของครอนบาค เทากับ 0.6970 ซึ่งมีคาความเที่ยงอยู

ในเกณฑปานกลาง และดานที่ 4 ดานการติดตอสื่อสารมีคาสัมประสิทธิ์แอลฟาของครอนบาค 

เทากับ 0.8108 ซึ่งมีคาความเที่ยงอยูในเกณฑสูง โดยมรีายละเอียดแสดงดังตารางที่ 6.2.1  

 

ตารางท่ี 6.2.1 คาความเที่ยงของแบบสอบถามดานอปุสงคของกลุมทดลองใชเครือ่งมอืวัด 
 

แบบสอบถาม จํานวนขอ คาสัมประสิทธ์ิแอลฟา (คน) 

ดานลูกคา 8 0.7177 (30) 

ดานตนทุนของลูกคา 4 0.5385 (30) 

ดานความสะดวก 4 0.6970 (30) 

ดานการติดตอสื่อสาร 5 0.8108 (30) 

 

 โดยภาพรวมของการนําแบบสอบถามผูบรโิภคไปใชในการเกบ็รวบรวมขอมลูอุปสงคของ

ตลาดผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะลิน้ัน กลุมตัวอยางสวนใหญมีขอเสนอแนะวา

แบบสอบถามมีขอคําถามจํานวนมากเกินไป ตองใชเวลาในการทําคอนขางมาก ทําใหไมสะดวกที่จะให

ขอมูล ทั้งน้ีหากเปนไปไดจึงควรมีการปรบัใหมีขอคําถามทีน่อยลง หรอืหากเปนไปไดจึงควรแยกการ

เก็บขอมูลออกเปน 2 สวน คือ 1) ขอมูลพฤติกรรมการบรโิภคขนมประเภทเบเกอรี่ และ 2) ขอมลูการ

รับรูและความพงึพอใจตอเบเกอรี่ทีท่ําจากแปงขาวหอมมะล ิ

 

  จากขอเสนอแนะดังกลาว จึงไดปรับปรุงแบบสอบถาม ใหมีความเหมาะสมเพื่อใชในการ

สํารวจตอไป โดยแบบสอบถาม (ภาพที่ 6.1.2)  มีคําถามดังตอไปน้ี  
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แบบสอบถามผูบรโิภค “อุปสงค”  

โครงการวิจัยยอยที่ 2 : การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมปงและขนมอบที่ใชแปงขาวหอมมะล ิ

ภายใตงบประมาณของสํานักงานคณะกรรมการวิจัยแหงชาติ (วช.) 

ประจําปงบประมาณ 2554 

 

 

สวนท่ี 1 ขอมูลสวนบุคคล  
 

1. เพศ   (.....) ชาย  (.....) หญิง  

2. อายุ  (.....) ต่ํากวา 18 ป  (.....)18-30 ป  (.....) 30-60 ป  (.....) 60 ปขึ้นไป  

3. ระดับการศึกษา  (.....) ต่ํากวามัธยศึกษาตอนปลาย (.....) มัธยมศึกษาตอนปลาย/ปวช  

  (.....) อนุปริญญา/ปวส.   (.....) ปริญญาตรี และสูงกวา   

4. อาชีพ   (.....) นักเรียน/นักศึกษา   (.....) ทํางานองคกรรฐั/รัฐวิสาหกิจ/เอกชน  

(.....) อาชีพอิสระ/คาขาย  (.....) แมบาน/พอบาน/เกษีณยรอายุ 

5. สถานภาพในครัวเรือน/ที่อยูอาศัยดวย    

  (.....) พอแม   (.....) ปูยา/ตายาย/ญาติผูใหญ  (.....) ลูกหลาน 

 (.....) ญาติมาอาศัยอยูดวย  (.....) คนทํางานในที่อยูน้ัน   

6. จํานวนสมาชิกในครัวเรือนที่อยูดวยกันทั้งหมด   ....................คน   

6.1 จําแนกเปน  เด็ก ....................คน, ผูใหญ ....................คน และผูสูงอายุ  ....................คน   

6.2 มีชาวตางชาติอยุดวย ................... คน เปนคนจากประเทศ .......................................... 

  (.....) อยูดวยตลอดป (.....)มาชั่วคราวไมแนนอน (.....) มาชวงเดือน............... อยู

นาน ......วัน 

7. รายไดเฉล่ียตอเดือน ของครัวเรือน   (.....) ต่ํากวา 10,000 บาท (.....) 10,000-20,000 บาท   

(.....) 20,001- 40,000 บาท (.....) สูงกวา 40,000 บาท  

  

สวนท่ี 2 ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมประเภทเบเกอรี ่  

 

1. เบเกอรี ที่นิยมซ้ือบอยๆ มีชนิดใดบาง (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ)  (What ซ้ือที่ไหน) 

(.....) เคก   (.....) บราวน่ี  (.....) โดนัท  

(.....) ขนมปงแผน  (.....) ขนมปงไสเค็ม  (.....) ขนมปงไสหวาน 

(.....) คุกกก้ี  (.....) อ่ืน ๆ ระบุ ........................................  
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2. เบเกอรีที่ซ้ือโดยปกติ ใครเปนผูกําหนดเลือก (Who ใครมีสวนรวมในการตัดสินใจซ้ือ) 

(.....) ตัดสินใจเองลําพัง (.....) คนในครอบครัวชวยกันเลือก  (.....) เพื่อน  

(.....) คนขายจูงใจ/ชักชวน (.....) ซ้ือตามคําส่ัง ของ........................   

3. เบเกอรี ที่นิยมซ้ือ ทานระบุยี่หอหรือรานเบเกอรีหรือไม (Where ซ้ือที่ไหน) 

(.....) ไมระบุ/รานไหนก็ได  

(.....) ระบุ ราน คือ ซ้ือที่ .............................................. (เหตุผลตอบไดหลายคําตอบ)  

       เหตุผล  เพราะ ......  ความมีชื่อเสียง  ......  รสชาติอรอย  ......  บรรจุภัณฑ

สวยงาม 

   ......  ดูสมราคา   ......  ดูชิ้นใหญดี   ......  คุนเคยกันอยู 

   ......  คนขายยิ้มแยม ......  มีสวนลด/แถม ......  ไดรับการแนะนํา

ใหซ้ือ 

......  สะดวกในการเดินทางไปซ้ือ  ......  อ่ืนๆ ระบุ ........................... 

 

4. เบเกอรี ที่นิยมซ้ือ ทานมักจะซ้ือในชวงเวลาใด (When ซ้ือเม่ือใด)  

(.....) ตอนเชากอน 10.00 น.  (.....) ตอนกลางวัน ชวง 10.01- 13.00 น.  

(.....) ตอนบาย ชวง 13.01- 17.00 น. (.....) ตอนเย็น ชวงหลัง 17.00 น. เปนตนไป  

5. เบเกอรี ที่นิยมซ้ือ ทานมักจะซ้ือในวันใด ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ (When ซ้ือเม่ือใด)  

(.....) วันจันทร (.....) วันอังคาร  (.....) วันพุธ (.....) วันพฤหัสบดี  

(.....) วันศุกร  (.....) วันเสาร (.....) วันอาทิตย  

6. เบเกอรี ที่นิยมซ้ือ ทานซ้ือเพื่อบริโภคในชวงเวลาใด (When ซ้ือเม่ือใด)  

  (.....) บริโภคหลังซ้ือไมนานนัก (.....) เก็บไวกอน ไมนอยกวา ½ วัน  

(.....) เก็บไวกอน 1 วันหรือขามคืน (.....) ไมแนไมนอน   

7. สาเหตุที่ทานซ้ือเบเกอรี่เพราะ (ตอบไดมากกวา 1 คําตอบ (Why ทําไมจึงซ้ือ)  

ก. ประเด็นผูรับประทาน  (.....) ซ้ือเพื่อรับประทานเอง  (.....) ซ้ือใหคนในครอบครัว   

ข. ประเด็นวัตถุประสงค (.....) ซ้ือรับประทานปกติ  (.....) ซ้ือตามวาระพิเศษ(วันเกิด มี

แขกมา)  

8. ความถี่ ในการซ้ือเบเกอรีโดยสวนใหญ (How ซ้ืออยางไร) 

การเปด/ปดเทอม มีผลตอการซ้ือหรือไม   (.....)ไมมี (.....) มี 

ถามีผล  ชวงเปดเทอม    จํานวนครั้งที่ซ้ือ .............. ครั้ง/สัปดาห 

           ชวงปดเทอม     จํานวนครั้งที่ซ้ือ ............. ครั้ง/สัปดาห 
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9. จํานวนเงินเฉล่ียในการซ้ือเบเกอรีแตละครั้ง  (How ซ้ืออยางไร) 

(.....) นอยกวา 25 บาท (.....) 25 - 50 บาท     (.....) 50 - 100 บาท       (.....) มากกวา 100 บาท 

10. จํานวนชิ้นเฉล่ียในการซ้ือเบเกอรีแตละครั้ง  (How ซ้ืออยางไร) 

(.....) 1 ชิ้น   (.....) 2 - 5 ชิ้น     (.....) 6 - 10 ชิ้น  (.....) มากกวา 10 ชิ้น 

 

สวนท่ี 3 การรับรู ในเบเกอรี่ท่ีผลิตโดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ   

1. ทานทราบหรือไมวาขนมเคก และบรรดาเบเกอรี่ทั้งหลาย ทํามาจากแปงอะไร  

(.....) ไมทราบ  (.....) ทราบ ระบุ คือ แปงอะไร .....................................  

2. ทานเชื่อหรือไมวาขนมเคก และบรรดาเบเกอรี่หลายๆ ชนิด สามารถใชแปงขาวเจามาทําเบเกอรี่ได  

(.....) ไมเชื่อ     (.....) เชื่อ 

3. ทานทราบหรือไมวา ขณะน้ีมีขนมเคก และเบเกอรี่บางชนิด ที่ใชแปงขาวเจามาทําขายแลว  

(.....) ไมทราบ  (.....) ทราบ โปรดอธิบาย  

ทานทราบมาไดอยางไร ......................................................................  

ทานทราบมาตั้งแตเม่ือไร ...................................................................... 

โปรดอธิบายความรูสึกที่ทานทราบ ในครั้งแรก

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

4. ทานทราบหรือไมวา คุณคาทางโภชนการตอหนวยนํ้าหนักที่เทากันของแปงสาลีและแปงขาวเจาหอมมะลิ   

(.....) ไมทราบ  (.....) แปงขาวเจาหอมมะลิมีคุณคาสูงกวา    (.....) แปงขาวเจาหอมมะลิมีคุณคาต่ํากวา  

5. ทานทราบหรือไมวา การใชแปงขาวเจาหอมมะลิจะชวยประเทศชาติลดการขาดดุลการคาจากการนําเขาแปง

สาลี   

(.....) ไมทราบ  (.....) เปนเรื่องไกลตัว ทานจึงไมเก่ียวของ    (.....) ถึงเวลาที่ตองชวยกันลดการขาดดุล 

 

สวนท่ี 4 การยอมรับ และความพึงพอใจ ในการบริโภคเบเกอรี่ท่ีผลิตโดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ   

 (มีการใหชิมขนมเบเกอรี่ 1 ชิ้น กอนแลวจึงตอบคําถาม)  

ขนมที่ผลิตโดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ การยอมรับ 

ยอมรับ    ไมยอมรับ  

ความพึงพอใจ 

คะแนนเต็ม 10 คะแนน ใหก่ีคะแนน 

1. ในดานรสชาติ   

2. ในดานเน้ือสัมผัส   

3. ในดานกล่ิน   

4. ในดานสี   

5. ราคาขายตอชิ้น = ............... บาท    

6. ภาพรวม    
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สวนท่ี 5 ปจจัยท่ีมีความสาํคญัตอการตัดสินใจซื้อเบเกอรีท่ี่ผลิตโดยใชแปงขาวเจาหอมมะลิ   
 

ปจจัย ระดับความสําคัญ  

 มากที่สุด มาก นอย นอยที่สุด 

1. ดานลูกคา (Customer)     

1) คุณคาทางโภชนาการ      

2) รสชาติและเน้ือสัมผัส      

3) คุณภาพ ความสด ใหม     

4) ลักษณะของบรรจุภัณฑ     

5) การเก็บไดนานหลายวัน      

6) ความหลากหลายของสินคา      

7) ความมีชื่อเสียงของตรา ยี่หอสินคา      

8) การไดรับคําชี้แจงเก่ียวกับสินคาใหเปนที่รูจักกอนซ้ือ     

2. ดานตนทุนของลูกคา (Customer cost)     

1) ราคาเหมาะสมกับปริมาณ     

2) ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ      

3) มีราคาใหเลือกหลายระดับ     

4) ปายแสดงราคาขนมจากแปงสาลี กับ จากแปงขาวเจาหอม

มะลิ 

    

3. ดานความสะดวก (Convenience)     

1) การบริการที่รวดเร็ว      

2) หาซ้ือขนมเบเกอรี่จากแปงขาวเจาหอมมะลิไดงาย     

3) สามารถหาซ้ือไดตลอดเวลา โดยไมตองส่ังจองลวงหนา      

4) การดูแล/เก็บรักษาขนมไมตางกับที่เคยทํากับขนมจากแปง

สาลี 

    

4. ดานการติดตอส่ือสาร (Communication)     

1) มีเอกสารความรูทางโภชนาการ     

2) การแนะนําใหรูจักเก่ียวกับขนมเบเกอรี่จากแปงขาวเจาหอม

มะลิ  

    

3) การส่ือขาวสารผานส่ือโฆษณาตาง ๆ      

4) มีการจัดโปรแกรมแนะนําสินคา และทดลองชิม      

5) การจัดรายการพิเศษ มอบสวนลด แจกแถม สะสมคะแนน      

 

ภาพท่ี 6.1.2 แบบสอบถามผูบริโภค “อปุสงค”
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บทท่ี 7 สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ  
 

7.1 สรุปผลการวิจัย  

 

โครงการวิจัยยอยที่ 2 การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ 

ภายใตแผนงานวิจัยหลัก “การผลิตแปงขาวหอมมะลิเพื่อผลิตขนมปงและขนมอบเชิงพาณิชย” 

เ น่ื อ งจากสถาบันคนคว าและพัฒนาผลิตผลทางการ เกษตรและอุ ตสาหกรรม เกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เห็นความเปนไปไดที่จะดําเนินการใหเปนรูปธรรมในการใชแปงขาวหอม

มะลิในขนมอบและขนมปง จึงไดผูกโครงการในรูปเครือขาย โดยมีโรงงานแปรรูปแปงขาวหอมมะลิ

ของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา ที่จังหวัดรอยเอ็ด เปนอุตสาหกรรม

ตนนํ้า มีสถาบันเครือขายเปนผูรับการถายทอดเทคโนโลยีและทําหนาที่เปนพี่เลี้ยงใหผูประกอบการ

รานเบเกอรี่ในพื้นที่เปาหมาย ทําการผลิตผลิตภัณฑขนมอบที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิสูผูบริโภค 

 

ดังน้ัน ในชวงปแรกของการดําเนินงานโครงการวิจัยยอยที่ 2  จะดําเนินการเพื่อใหไดคําตอบ

ในการวิจัย เกี่ยวกับ ตนทุนแปงขาวหอมมะลิของโรงงานแปงขาวเปาหมาย คือ กลุมวิสาหกิจผลิตแปง

ขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา ตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง ในระดับการถายทอดเทคโนโลยี

การผลิตขนมอบและขนมปง และสรางแบบสอบถามที่ทําการทดสอบแลว เพื่อใชในการสํารวจกลุม

ตัวอยาง 2 กลุม คือ ดานอุปสงคและดานอุปทาน สําหรับการวิจัยในปที่ 2 โดยคาดวาผลจากการวิจัย

จะใชเปนขอมูลเพื่อการขยายผลในการจัดทํากลยุทธการใชประโยชนแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑ 

เบเกอรี่ อันจะนําไปสูการสรางประโยชนใหแกผูเกี่ยวของ ทั้งน้ีผลิตภัณฑเปาหมายศึกษาเฉพาะ

ผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอมมะลิจากการโมแหง ไดแก เคกเนย บราวน่ีเคก โดนัทเคก และขนมปง  

โดยกลุมเปาหมายดานอุปทาน คือ ผูประกอบการรานเบเกอรี่ในพื้นที่เปาหมายที่ไดรับการถายทอด

เทคโนโลยีผลิตขนมอบและขนมปง และดานอุปสงค คือ ผูบริโภคเบเกอรี่ในพื้นที่เปาหมายที่มีราน   

เบเกอรี่เปาหมายดําเนินการคาอยู การวิเคราะหขอมูลใชวิธีการวิเคราะหเชิงพรรณนา กรณีโรงงาน

แปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด ใชแนวทางการวิเคราะหความคุมคาในการลงทุนโครงการ ตาม

แนวคิดการวิเคราะหโครงการ การวิเคราะหตนทุนใชแนวคิดตนทุนการผลิต การออกแบบสอบถาม

ดานอุปสงค คําถามในแบบสอบถามใชแนวคิดเกี่ยวกับพฤติกรรมผูบริโภค แนวคิดเกี่ยวกับการวิจัย

พฤติกรรมและทัศนคติกําหนดจากมุมมองของผูบริโภค แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ และการวัด

ระดับความคิดเห็น ตามวิธีลิเคิรท และแบบสอบถามดานอุปทาน คําถามในแบบสอบถามใชแนวคิด

เกี่ยวกับสวนประสมการตลาด แนวคิดเกี่ยวกับความพึงพอใจ และการวัดระดับความคิดเห็นตามวิธี   

ลิเคิรท เชนกัน 
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 ผลการศึกษาตนทุนการผลิตแปงขาวหอมมะลขิองโรงงานโมแปงเปาหมาย คือ โรงงานผลิต

แปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา มีคาลงทุนเริ่มตนรวม 

1,924,331 บาท ประกอบดวย  คากอสรางโรงงาน 243,000.00 บาท คาระบบไฟฟา 103,936.00 

บาท คาเครื่องบดขาวและปมลม 1,507,500.00 บาท และคาอุปกรณ 69,895.00 บาท การแปรรูป

ทํางานวันละ 8 ช่ัวโมง จํานวนช่ัวโมงที่ใชในการโมแปงจริง คือ 4 ช่ัวโมงตอวัน เน่ืองจากตองมีการ

เตรียมเครื่องกอนเริ่มโมแปง การเดินเครื่องทุก 1 ช่ัวโมงทําการโมแปง จะพักเครื่อง ½ ช่ัวโมงเพื่อลด

ความรอนของเครื่องบด และการทําความสะอาดหลังการใชเครื่องเมื่อเสร็จงานของวันน้ันๆ กําลังการ

ผลิตของเครื่องบดที่ 15 กิโลกรัมตอช่ัวโมง และทํางานบดแปงเดือนละ 20 วันในชวง 2 ปแรก เปน

เดือนละ 25 วันในปที่ 3 และเดือนละ 30 วันต้ังแตปที่ 4 เปนตนไป ทั้งน้ีมีอัตราการแปรสภาพ        

ที่   รอยละ 98 กลาวคือ ปลายขาวหอมมะลิเบอร 3 จํานวน 50 กิโลกรัม ราคากิโลกรัมละ 17 บาท 

บดไดแปงขาวประมาณ 49 กิโลกรัม ในกระบวนการผลิตมีคาแรงงานคิดในอัตรา 3 บาท/ 1 กิโลกรัม

แปงขาว มีคานํ้าใชประมาณเดือนละ 150 บาท (ใชทําความสะอาดลางมือกอนเขาปฏิบัติงานใน

โรงงานเปนหลัก) คาไฟฟาในการผลิตแปงขาว 18 กิโลกรัม ใชไฟฟา 15 หนวย จายในอัตราผูใชเปน

วิสาหกิจชุมชน คือ มีคาบริการเดือนละ 228.17 บาท และคาพลังงาน 2.4649 บาท/หนวย คาถุง

บรรจุขนาด 1 กิโลกรัมมีราคา 1.50 บาท/ถุง และคาลังบรรจุแปงขาวได 25 ถุงมีราคา 3.00 บาท/ลัง 

คาเชาพื้นที่โรงงาน 5,000.00 บาท/ป และคาขนสงวัตถุดิบ 200.00 บาท/เที่ยว ทําการขนสงสัปดาห

ละครั้ง รวม 52 ครั้ง/ป จากการวิเคราะห พบวา มีตนทุนการผลิตรวมเฉลี่ย 30.01 บาท/กก. เปน

ตนทุนเงินสด (ไมรวมคาเสื่อมราคา) เฉลี่ย 23.72 บาท/กก. โดยมีราคาขายแปงขาวกิโลกรัมละ 30 

บาท  

 

จากการวิเคราะหตนทุนการผลิตตอหนวยกิโลกรัมแปง กําไรตอหนวยกิโลกรัมแปง และ

ปริมาณการผลิตคุมทุน เปนรายป พบวา กรณีไดรับการสนับสนุนโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุม

วิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา จะมีกําไรถึง 6.28 บาท/กก. จากราคาขายแปงขาว

กิโลกรัมละ 30 บาท และมีปริมาณการผลิตคุมทุนเฉลี่ยเพียงแค 3,478.56 กก.ตอป มีระยะเวลาการ

คืนทุนประมาณ 1 ป 10 เดือน มีความคุมคาในการลงทุน ณ อัตราคิดลดที่รอยละ 5 และอายุ

โครงการ 10 ป มีอัตราความเสี่ยงคอนขางตํ่าทั้งทางดานรายรับและรายจาย แตควรใหความ

ระมัดระวังดานการผลิตมากกวาการตลาด เพราะคาความแปรเปลี่ยนของรายรับ (Switching Value 

Test of Benefit : SVTb = 16.72%) สูงกวา คาความแปรเปลี่ยนของรายจาย (Switching Value 

Test of Cost : SVTc = 15.86%) ดังน้ันหากมีสถานการณใดเกิดข้ึนเขามากระทบ ดานรายจายจะ

สามารถขยับตัวไดเพียงรอยละ 15.86 ในขณะที่ดานรายรับจะสามารถขยับไดรอยละ 16.72 
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แตในกรณีไมไดรับการสนับสนุนจะพบวา กลุมฯ ไมสามารถทําธุรกิจน้ีไดในเชิงพาณิชย 

เพราะจะขาดทุน 0.01 บาท ตอทุกๆ 1 กิโลกรัมแปงขาวที่ผลิตได มีระยะเวลาการคืนทุน ประมาณ     

9 ป กับ 8 เดือน ในขณะที่เครื่องบดแปงขาวมีอายุการใชงานเพียง 10 ป ไมมคีวามคุมคาในการลงทุน 

จึงกลาวไดวาโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 บานเลา 

จังหวัดรอยเอ็ด ไมสามารถดําเนินการในเชิงพาณิชยได แตอยูรอดไดตามนโยบายการสนับสนุนการ

ประกอบการของกลุมวิสาหกิจชุมชน  และตองมีการทบทวนในขอตกลงของการกําหนดแบบจําลอง

ทางธุรกิจ (Business Model) ของกลุมฯ ใหม เชน ตองใชกําลังการผลิตที่มากกวาเดิม และเพิ่ม

จํานวนวันการแปรรูปเพื่อใหไดปริมาณการผลิตสูงข้ึน อันจะเปนการลดตนทุนคงที่ตอหนวยลงดวย 

 

ผลการวิเคราะหเปรียบเทียบความคุมคาในการลงทุนระหวางโรงโมแปงของกลุมฯ กับโรงโม

แปงตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เครื่องบดแปงของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร เปนเครื่อง

ที่มีการลงทุนเทากันกับเครื่องของกลุมฯ แตมีความแตกตางในประสิทธิภาพของเครื่อง กลาวคือ 

สามารถเดินเครื่องไดตลอด 24 ช่ัวโมง ไมตองพักเครื่องแบบของกลุมฯ กําลังการผลิตของเครื่อง

สามารถบดแปงได 25 กิโลกรัมตอช่ัวโมง เมื่อเปด-ปดเครื่องใชเวลาในการดําเนินการไมมาก

เชนเดียวกับของกลุมฯ หากใชขอตกลงในการวิเคราะหในกรอบเดียวกันกับที่ใชในการวิเคราะหของ

กลุมฯ และทําการเปลี่ยนขอตกลงเฉพาะเรื่องกําลังการผลิตของเครื่อง และประสิทธิภาพจํานวน

ช่ัวโมงในการเดินเครื่องตอวัน พบวา ถาโรงโมแปงตนแบบไมไดรับเงินสนับสนุน ตองลงทุนเองทั้งหมด

ในเชิงพาณิชย โรงโมแปงตนแบบจะมีกําไร 3.53 บาท/กก. จากราคาขายแปงขาวกิโลกรัมละ 30 บาท 

และมีปริมาณการผลิตคุมทุนเฉลี่ยเพียงแค 29,348.52 กก.ตอป มีระยะเวลาการคืนทุนประมาณ 4 ป 

กับ 7 เดือน มีความคุมคาในการลงทุน และมอีัตราความเสี่ยงตํ่า จึงกลาวไดวาโรงโมแปงตนแบบของ

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร สามารถดําเนินการในเชิงพาณิชยได แมจะไมไดรับการสนับสนุนก็ตาม 

ในขณะที่โรงโมแปงของกลุมฯ สามารถอยูรอดไดเฉพาะกรณีไดรับการสนับสนุนเทาน้ัน เพราะ

เครื่องจักรที่ใชเปนเครื่องบดสําหรับผลิตยา ใหความละเอียดของสูง เทากับ 320 Mesh ทั้งน้ีขนาด

แปงสาลีที่ใชผลิตเบเกอรี่และขนมอบ ตองการความละเอียดที่ 120 Mesh เทาน้ัน และวิจารณผล

ศึกษาไดวา “โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิของกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบาน

เลา เพื่อใชเปนโรงงานนํารองของโครงการวิจัย ไมสมควรใชเปนโรงงานตนแบบในเชิงพาณิชยที่จะ

เผยแพรไปสูพื้นที่อื่นๆ เพื่อเปนแหลงอุปทานแปงขาวหอมมะลิที่ใชในธุรกิจขนมอบและขนมปงได 

และยังไมสามารถเปนแหลงอุปทานที่ผลักดันใหเกิดอุปสงคในพื้นที่ได” 

 

 ในการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง จากการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาว

หอมมะลิในการผลิตขนมอบและขนมปง จะทําการวิเคราะห 2 ระดับ ดวยกัน คือ ระดับที่ 1 การ

ถายทอดฯ จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูมหาวิทยาลัยเครือขาย ใหผูฝกอบรมเครือขาย ซึ่ง
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โครงการยอยที่ 1 โครงการการพัฒนากระบวนการผลิตแปงขาวหอมมะลิของโรงงานโมแปง จังหวัด

รอยเอ็ด และการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตขนมปงและขนมอบในเชิง

พาณิชย เปนผูดําเนินการ และระดับที่ 2 การถายทอดฯ จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ

รานเบเกอรี่ ซึ่งในแตละระดับจะทําการวิเคราะหตนทุนผลิตขนมอบและขนมปง โดยใชตนทุนผลิต

ขนมอบและขนมปงจากการถายทอดฯ ในระดับที่ 1 ซึ่งเปนตนทุนตามสูตรการผลิตขนมอบและขนม

ปงจากงานวิจัยของนักวิจัยในโครงการยอยที่ 1 มาใชเปนคา KPI เพื่อประเมินผลตนทุนผลิตขนมอบ

และขนมปงจากการถายทอดฯ ในระดับที่ 2 ซึ่งดําเนินการถายทอดฯ โดยสถาบันเครือขายซึ่งมีการ

ถายทอดของ 2 เครือขาย คือ เครือขายอาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด และเครือขายเจาหนาที่

สํานักงานเกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด  ทั้งน้ีในการวิเคราะหตนทุนผลิต จะวิเคราะหใน

ดานตนทุนผันแปรเพียงดานเดียว เน่ืองจากตนทุนคงที่จากคาเครื่องมืออุปกรณตาง ๆ  จะเหมือนกันใน

กระบวนการผลิตขนมอบและขนมปง ความแตกตางจึงมีเฉพาะการใชวัตถุดิบที่เปนสวนผสมในการ

ผลิต ที่จะมีความแตกตางกันไป และจํานวนช้ินที่จะผลิตไดจากปริมาณสวนผสมที่ใชเทากัน แต

ความสามารถในการผลิตตางกัน  

 

 ตนทุนผลิตเคกเนย ในระดับที่ 1 ใหผูอบรมเครือขาย ตนทุนประมาณ 3.12-4.22 บาท/ช้ิน 

ในระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการรานเบเกอรี่ ตนทุนประมาณ 2.76-5.13 บาท/

ช้ิน ราคาคาดวาจะขายไดประมาณ 8-12 บาท/ช้ิน ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ โดยเฉพาะใน

ผลิตภัณฑที่ไดลองผลิตและเห็นวาแปงขาวหอมมะลิสามารถทําเคกเนยไดอรอยเชนกัน   

 

 ตนทุนผลิตโดนัทเคก ในระดับที่ 1 ใหผูอบรมเครือขาย ตนทุนประมาณ 0.66-0.82 บาท/ช้ิน 

ในระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการรานเบเกอรี่ ตนทุนประมาณ 0.43-0.80 บาท/

ช้ิน ราคาคาดวาจะขายไดประมาณ 3 บาท/ช้ิน ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ โดยเฉพาะใน

ผลิตภัณฑที่ไดลองผลิต และคิดวาหากมีบรรจุภัณฑที่ดูดี เชนใสกลองที่มีตนทุนคากลองใบละ 5 บาท 

ก็ยังสามารถขายไดในราคา 8 ช้ิน/กลอง ราคา 25 บาท  

 

 ตนทุนผลิตบราวน่ี ในระดับที่ 1 ใหผูอบรมเครือขาย และ ในระดับที่ 2 จากผูฝกอบรม

เครือขาย สู ผูประกอบการรานเบเกอรี่ ตนทุนประมาณ 5.33 บาท/ช้ิน เหตุผลที่เทากันเพราะสูตร

สวนผสมใชสูตรเดียวกันและใชถาดอบขนาดเดียวกัน จึงมีตนทุนตอช้ินที่เทากัน ราคาคาดวาจะขายได

ประมาณ 12-20 บาท/ช้ิน ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ โดยเฉพาะในผลิตภัณฑที่ไดลองผลิต และ

เน้ือสัมผัสที่นุมแมจะใชแปงขาวหอมมะลิแทนการใชแปงสาลี  
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 ตนทุนผลิตขนมปงหวาน ในระดับที่ 1 ใหผูอบรมเครือขาย ตนทุนประมาณ 1.48-1.60 บาท/

ช้ิน ในระดับที่ 2 จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการรานเบเกอรี่ ตนทุนประมาณ 0.93-1.86 

บาท/ช้ิน ราคาคาดวาจะขายไดประมาณ 6 บาท/ช้ิน ซึ่งผูประกอบการมีความพอใจ โดยเฉพาะใน

ผลิตภัณฑที่ไดลองผลิต และเห็นวาแปงขาวหอมมะลิสามารถใชแทนแปงสาลีไดบางสวน มีเน้ือสัมผัส

และกลิ่นที่ดีเมื่ออบเสร็จใหม แตถาคางไปหน่ึงคืน จะสัมผัสถึงความแตกตางในความนุมของเน้ือขนม

ปงเมื่อเทียบกับขนมปงที่ผลิตจากแปงสาลีได     

 

 จากการทดสอบความชอบและการยอมรับผลิตภัณฑที่ทําจากแปงขาวหอมมะลิของ

ประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ด จํานวนตัวอยาง 290 ราย โดยทําการสํารวจใน 3 พื้นที่ คือ ใน

มหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด วิทยาลัยอาชีวศึกษาจังหวัดรอยเอ็ด โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี และที่

ศาลากลางจังหวัดรอยเอ็ด พบวา ผลิตภัณฑทั้ง 4 ชนิด มีคาเฉลี่ยความชอบที่คอนขางใกลเคียงกัน 

โดยผลิตภัณฑจากแปงขาวหอมมะลิที่มีคาเฉลี่ยความชอบสูงที่สุดคือ โดนัทเคก รองลงมาคือ เคกเนย 

บราวน่ีเคก และขนมปงหวาน ตามลําดับ เมื่อพิจารณาจําแนกตามปจจัยดาน เพศ ชวงอายุ และ

อาชีพ พบผลิตภัณฑชนิดเดียวเทาน้ัน คือ เคกเนย ที่ชวงอายุที่ตางกันมีผลตอความชอบโดยรวม สวน

ผลการวิเคราะหการยอมรับผลิตภัณฑ พบวา ผลิตภัณฑที่ไดรับการยอมรับมากที่สุด คือ โดนัทเคก 

รองลงมาคือ เคกเนย และขนมปงหวาน ตามลําดับ ในขณะที่ บราวน่ีเคกเปนผลิตภัณฑที่ไดรับการ

ยอมรับนอยที่สุด โดยกลุมตัวอยางเพศชายมีสัดสวนของการยอมรับผลิตภัณฑทุกชนิดมากกวาเพศ

หญิง กลุมตัวอยางในชวงอายุนอยกวา 21 ป ใหการยอมรับผลิตภัณฑโดนัทเคกมากที่สุด ชวงอายุ    

21 – 30 ป ใหการยอมรับผลิตภัณฑเคกเนยมากที่สุด  ชวงอายุ 31 – 40 ป ใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ขนมปงหวาน โดนัทเคก และเคกเนย ชวงอายุ 41 – 50 ป ทุกรายใหการยอมรับผลิตภัณฑโดนัทเคก 

และกลุมตัวอยางที่มีอายุมากกวา 51 ป ทุกรายใหการยอมรับผลิตภัณฑเคกเนย เมื่อพิจารณาในดาน

อาชีพ พบวา กลุมตัวอยางที่เปนนักเรียนใหการยอมรบัผลิตภัณฑโดนัทเคกและบราวน่ีเคกมากที่สุด ที่

ทํางานเอกชนและรับราชการใหการยอมรับผลิตภัณฑโดนัทเคกมากที่สุด กลุมตัวอยางที่เปนแมบาน

ทุกคนใหการยอมรับทุกผลิตภัณฑ 

 

ผลจากการวิเคราะหมีขอสังเกตวา เมื่อพิจารณาจําแนกตามอายุ พบวา ชวงอายุที่ตางกันเปน

ปจจัยเดียวที่มีผลตอความชอบโดยรวมในผลิตภัณฑเคกเนย กลาวคือ ชวงอายุนอยกวา 21 ป มีคา

คะแนนเฉลี่ยของความชอบเคกเนยตํ่าที่สุดเมื่อเทียบกับชวงอายุอื่นๆ คือ ได 7.31 คะแนน รองลงมา 

คือ ชวงอายุ 21 – 30 ป มีคาคะแนนเฉลี่ยของความชอบเคกเนย 7.45 คะแนน น่ันคือรอยละ 52.76 

ของกลุมตัวอยางประชาชนในจังหวัดรอยเอ็ดที่ทําการสํารวจชอบเคกเนยที่ผลิตจากแปงขาวหอมมะลิ

ในระดับนอยที่สุดเมื่อเทียบกับชวงอายุอื่น นอกจากน้ีเมื่อพิจารณาในประเด็นของการยอมรับเคกเนย
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ที่ผลิตโดยใชแปงขาวหอมมะลิเปนวัตถุดิบก็พบวา ชวงอายุนอยกวา 21 ป รอยละของผูยอมรับตํ่า

ที่สุดดวย คือ รอยละ 90.53 

 

อยางไรก็ตาม เมื่อทําการศึกษาเพื่อสรางความเขาใจในกลุมอุปสงค ที่สะทอนจากความชอบ

และการยอมรับแลว ไดทําการศึกษาเพื่อสรางความเขาใจในกลุมอุปทานดวย เพื่อการออก

แบบสอบถามและการทดสอบแบบสอบถามดานอุปทาน ทําใหไดรับทราบความรูพื้นฐานจากกลุม

อุปทาน ที่เปนขอกังวลตอการวิจัยตอเน่ืองในปที่ 2 เพื่อศึกษาดานอุปสงค อุปทาน และขนาดตลาด 

ตลอดจนมูลคาการทดแทนแปงสาลีจากการใชแปงขาวหอมมะลิในผลิตภัณฑขนมอบและขนมปง โดย

การติดตามผูประกอบการที่เขารับการถายทอดฯ แลว ไดทําการผลิตผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่

ไดรับการถายทอดแลวอยางไรบาง พบวาไดขอสรุปจากสถานประกอบการตางๆ ทั้งประเภทราน     

เบเกอรี กลุมแมบาน กลุมวิสาหกิจชุมชน และกลุมอาชีพ เปนดังน้ี คือ  

1.กลุมที่มีการทําการผลิต พบวาเปนกลุมแมบาน และกลุมวิสาหกิจชุมชน ทําการผลิตโดนัท

เปนสวนใหญ และอื่นๆ คือ บราวน่ี เคกเนย ครองแครง ทองมวน จากแปงขาวหอมมะลิ ซึ่งนําไปขาย

ตลาดลาง ไดแก ตลาดนัด รถทัวร หาบขาย เปนตน  

2.กลุมที่ทําการผลติเปนครั้งคราว พบวาเปนรานเบเกอรี โดยจะผลิตตามคําสั่งซื้อ โดยเฉพาะ

จากสวนราชการ เชน สํานักงานเกษตรฯ เปนตน   

3.กลุมที่ไมทําการผลิต พบทุกประเภทของสถานประกอบการที่มีผูเขารับการถายทอด โดยมี

เหตุผลตางๆ ดังน้ี คือ  

กรณีรานเบเกอรี่ พบวา ผลิตภัณฑหลักของรานมีอยูแลวและไมตองการใหรสชาติ

เปลี่ยนจึงจะยังคงใชแปงสาลีเหมือนเดิม ลูกคาของรานลองรับประทานขนมอบแลว ไมคอยชอบ     

ไมถูกใจ สัมผัสความแตกตางของผลิตภัณฑที่ผลิตจากแปงสาลีกับผลิตจากแปงหอมมะลิได 

ผูประกอบการของบางรานเบเกอรีทดลองประยุกตใชกับผลิตภัณฑแลว พบวาไมเหมาะที่จะใช 

ตลอดจนราคาแปงสาลีที่รอยเอ็ด เมื่อเขาสูภาวะปกติคือหลังนํ้าทวมใหญ ป 2554 ที่กรุงเทพฯ และ

จังหวัดใกลเคียงที่สงผลตอการจําหนายและการขนสง ราคาแปงสาลีมีราคากิโลกรัมละ 30 – 34 บาท

ตามคุณภาพของชนิดแปงและย่ีหอ ทําใหราคาแปงขาวหอมมะลิที่ขายในราคา 30 บาท/กิโลกรัมไมได

จูงใจอะไร  

กรณีกลุมแมบาน กลุมวิสาหกิจชุมชน และกลุมอาชีพ พบวา มีทั้งที่ยังมีความสนใจ

อยูแตก็ยังไมทํา เพราะมีการผลิตและการคาผลิตภัณฑอื่นของกลุมอยูแลวจึงไมทํา สนใจแตไมมี

อุปกรณจึงไมทํา  
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4.กลุมที่ไมสามารถติดตอได ดวยเหตุผล คือ ในชวงสํารวจติดตอเพียงใดก็ไมยอมรับโทรศัพท

เลย บางรายไมมีเบอรโทรศัพทใหติดตอได   

 

 จากผลการวิเคราะหตามกรอบแนวคิด สามารถวิจารณในมุมมองของโอกาสทางการตลาด

ผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ ในแตละชวงของกิจกรรมตามโครงการวิจัย ได

ดังน้ี  

 

  กิจกรรมที่ 1 มีโอกาสทางการตลาดสูง เน่ืองจากความพรอมในการถายทอด

เทคโนโลยีฯ ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ทั้ง 3 ประเด็น ไดแก ความพรอมดาน Software คือ มี

สูตรและกรรมวิธีที่พรอมใชในการถายทอดเทคโนโลยี ดาน Hardware คือ มีเครื่องมือ อุปกรณ และ

วัตถุดิบทั้งชนิดและจํานวนพรอม และ ดาน Peopleware คือ มีบุคลากรที่มีความสามารถในการ

เตรียมการ และดําเนินการจัดการการถายทอดเทคโนโลยี สวนขอจํากัดของกิจกรรมที่ 1 คือ โครงการ

ถายทอดถูกจํากัดอยูเฉพาะในจังหวัดรอยเอ็ด ซึ่งมหาวิทยาลัยที่จะเปนเครือขายมีจํากัด   
 

  กิจกรรมที่ 2 มีโอกาสทางการตลาดปานกลาง อันเน่ืองมาจากความพรอมในการ

ถายทอดเทคโนโลยีฯ ของสถาบันเครือขาย  ใน 3 ประเด็น ไดแก สูตรและกรรมวิธีมีความพรอมสูง

เพราะไดรับมาจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  ชนิดและจํานวนของเครื่องมือ/อุปกรณและวัตถุดิบมี

ความพรอมคอนขางตํ่า เพราะบางสถาบันเครือขายไมมีความพรอม และบุคลากรที่ทําหนาที่ในการ

ถายทอด บางสถาบันเครือขายไมพรอม ตลอดจนการเตรียมการและการจัดการการถายทอด

เทคโนโลยียังไมพรอม ขอจํากัดของสถาบันเครือขายในจังหวัดรอยเอ็ด พบวา สถาบันการศึกษาเปน

เครือขายที่มีขอจํากัดทางดานเวลาของบุคคลากร โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรีถือวาเปนเครือขายที่มี

ขอจํากัดทางดานเปาหมายที่มุงสูดานโภชนาการของผูปวยบางโรคเปนสําคัญ และสํานักงานเกษตร

อําเภอตางๆ ในจังหวัดรอยเอ็ด ถือวาเปนเครือขายที่มีขอจํากัดทางดานขอบเขตภาระงาน และผูรับ

ถายทอดบางสวนไมไดมีทักษะเกี่ยวกับการผลิตขนมอบและขนมปง จึงไมสามารถแกปญหาหรือตอบ

คําถามดานเทคโนโลยีการผลิตขนมอบและขนมปงไดดีพอ ดวยเหตุน้ี จึงสงผลตอผลการถายทอดฯ ใน

ระดับที่ 2 ที่แตกตางกันไปตามกลุมที่ไดรับการถายทอดฯ จากสถาบันเครือขาย กลาวคือ กลุมผูรับ

การถายทอดที่เปนผูผลติขนมเบเกอรีมืออาชีพ ผลิตไดดีมากและมีความสนใจใชแปงขาวหอมมะลิเปน

วัตถุดิบในการผลิตขนมอบและขนมปง และกลุมผูรับการถายทอดที่เปนผูสนใจผลิตขนมเบเกอรี มีทั้ง

ผูที่ผลิตและขายขนมอบบางชนิด ผูผลิตขนมไทย และเปนผูที่ไมเคยผลิตขนมขายแตมีความสนใจ เผื่อ

วาหลังถายทอดฯ แลวอาจจะไปประกอบอาชีพตอไป พบวา ผูรับการถายทอดกลุมน้ีมีความขลุกขลัก

ในการรับการถายทอด เชน แยกไมออกระหวางเนย กับเนยขาว นํ้าตาลกับนํ้าตาลปน นมขนจืดกับ

นมจืด เปนตน และสะดวกกับการใชวัตถุดิบแบบกะประมาณมากกวาการช่ัง/ตวง      
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  กิจกรรมที่ 3 มีโอกาสทางการตลาดตํ่า อันเน่ืองมาจากตนทุนแปงขาวหอมมะลิ ของ

โรงงานแปงขาวเปาหมายในจังหวัดรอยเอ็ด ทําใหการต้ังราคาขายใหกลุมแมบานชุมชนและหนวย

ราชการในราคา 30 บาท แตขายใหรานเบเกอรีและผูสนใจซื้ออื่นในราคา 32-35 บาท แตราคาแปง

สาลีอยูในชวง 24-34 บาท (แปงสาลีที่นิยมใชมีราคาอยูที่ระดับ 28-30 บาท)  ทําใหกลุมรานเบเกอรี

ไมสนใจที่จะซื้อแปงขาวหอมมะลิไปใชทดแทนแปงสาลี จึงไมสามารถเปนแหลงอุปทานที่ผลักดันให

เกิดอุปสงคในพื้นที่ได  

 

 จึงสรุปผลไดวา “การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะลิ” ในปที่ 

1 พบปญหาสําคัญ คือ  
 

 1. อุปทานตนนํ้ามีปญหา ดานราคาวัตถุดิบที่ใชผลิตแปงขาวหอมมะลิ ที่ปลายขาวหอมมะลิ

หักเบอร 3 มีราคาสูง ทั้งน้ีชวงเริ่มตนโครงการวิจัยเปนชวงที่เกิดมหาอุทกภัย ป 2554 ทําใหราคาแปง

ขาวสาลีที่ใชทําขนมอบและขนมปงในจังหวัดรอยเอ็ดราคาพุงข้ึน แตเมื่อสถานการณแปงสาลีเขาสู

ภาวะที่เปนปกติ ความสนใจในการแสวงหาวัตถุดิบทดแทนของรานเบเกอรีก็หมดลง เพราะตองการ  

คงเอกลักษณสินคาเดนของรานไวใหเหมือนเดิม     

2. อุปทานกลางนํ้ามีปญหา กลาวคือ โรงงานโมแปงเปาหมาย : โรงงานผลิตแปงขาวหอม

มะลิกลุมวิสาหกิจผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา แมโรงงานโมแปงจะอยูรอดไดจาก

การไดรับการสนับสนุนจากหนวยงานตางๆ แตก็ยังไมสามารถตอบสนองความตองการแปงขาวในเชิง

พาณิชยได ประเด็นสําคัญคือ เครื่องบดแปงเปนเครื่องสําหรับผลิตยา จึงใชโรงงานโมแปงเปาหมายน้ี

เปนฐานอุปทานแปงขาวของโครงการยอยที่ 2 ในปที่ 2 ไมได  
 

 3. อุปทานปลายนํ้ามีปญหา กลาวคือ ผูประกอบการที่ผลิตขนมอบและขนมปง ที่เปน

ผลิตภัณฑเบเกอรี ยังไมตอบรับตอการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลิตแทนการใชแปงสาลี ในกรณีน้ี 

แมจะใชแนวคิดดานอุปสงคมาเปนปจจัยผลักดัน แตก็ยังมีประเด็นที่จะตองหาคําตอบใหม ถึงการใช

ประโยชนของแปงขาวหอมมะลิโดยไมถูกจํากัดขอบเขตที่ผลิตภัณฑเปาหมายในการวิจัย 4 ชนิด คือ 

เคกเนย โดนัทเคก บราวน่ี และขนมปง นอกจากน้ียังตองวิจัยเพื่อหากลยุทธที่จะไมใหเกิดความรับรู

และความเขาใจแบบฝงใจวา แปงขาวหอมมะลิใชทําขนมไทยทั่วไป เชน ทองมวน ครองแครง เปนตน 

และขายในตลาดทั่วไป เชน ตลาดนัด หาบขาย ปมนํ้ามัน ทารถทัวร เปนตน สวนขนมเบเกอรีใชแปง

สาลีเปนวัตถุดิบในการผลิต ขายตามรานเบเกอรีหรือตามโรงแรม    
 

 ขอคนพบจากโครงการวิจัย “การวิจัยตลาดผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอม-

มะลิ” ในปที่ 1 มีดังน้ี  

1. แปงขาวหอมมะลิ เปนแปงผลิตขนม ที่เปนวัตถุดิบทางเลือกของแปงสาลี ในกรณีของการ

เกิดวิกฤตที่มีผลตอการขาดแคลนหรือการเพิ่มข้ึนของราคาขาย จึงเปนที่นาสังเกตวาสถานการณความ
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ตองการใชแปงขาวหอมมะลิแทนแปงสาลี จะเกิดข้ึนเมื่อราคาปลายขาวหอมมะลิถูก หรือไมก็ราคา

ขาวสาลีแพง   

2.  แปงขาวหอมมะลิ เปนโอกาสดานอาชีพของธุรกิจระดับชุมชน ในการนํามาใชเปนวัตถุดิบ

ผลิตขนมตางๆ ทั้งกลุมขนมไทย และกลุมขนมเบเกอรี่  

3. แปงขาวหอมมะลิ เปนโอกาสดานอาชีพของผูประกอบการรานเบเกอรี จากการสราง

ผลิตภัณฑที่มีเอกลักษณเฉพาะได เพื่อใหเกิดจุดโดดเดนของรานข้ึน โดยเฉพาะผูประกอบการที่มี

ศักยภาพตอการสงออก จากโอกาสของการผลิตผลิตภัณฑ Gluten Free เพื่อบุกตลาดสงออกสําหรับ

ชาวตะวันตกที่มีปญหาการแพ Gluten ทั้งน้ีการใชแปงขาวหอมมะลิในการผลติขนมเบเกอรี เปนเรื่อง

ที่มีความทาทายสูงตอผูประกอบการรานเบเกอรี เพราะปจจัยที่มีผลตอผลิตภัณฑที่ใชแปงขาวหอม

มะลิแทนแปงสาลี คือ อายุของผูบริโภค ที่มีความชอบแตกตางกัน ดังน้ันผูประกอบการรานเบเกอรี

จะตองมีความสามารถในการผลิตขนมเบเกอรีสูง และสามารถสรางเอกลักษณเฉพาะเปนแรงดึงดูด

ผูบริโภคในวัยตํ่ากวา 21 ป และรองลงมาในชวงอายุ 21- 30 ป        

4. แปงขาวหอมมะลิ หรือแปงขาวเจาจากกระบวนการผลิตแบบโมแหง จะไดผลผลิตจาก

กระบวนการผลิตสูงมาก คือมีอัตราคาแปรสภาพ (conversion ratio) ประมาณรอยละ 98 และไมมี

ปญหาดานมลภาวะนํ้าเสียจากกระบวนการผลิต ในขณะที่กระบวนการผลิตแบบโมเปยก มีอัตราคา

แปรสภาพตํ่า ประมาณรอยละ 50 และมีนํ้าเสียจากกระบวนการมาก จึงควรผลักดันดานเทคโนโลยี

การผลิตแปงขาวโดยใชเครื่องตนแบบของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร   

 

7.2 ขอเสนอแนะจากผลการวิจัย  

 

 ผลจากการวิจัย มีขอเสนอแนะเพื่อการปรับปรงุ ดังตอไปน้ี  

 

1. ขอเสนอแนะตอโรงงานโมแปงเปาหมาย : โรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิกลุมวิสาหกิจ

ผลิตแปงขาวขาวดอกมะลิ 105 ชุมชนบานเลา คือ ราคาแปงขาวหอมมะลิตองสูที่ 30 บาทตอกิโลกรัม

ใหได โดยโรงโมแปง ควรดําเนินการดังตอไปน้ี  

  1.1 พัฒนาและสรางเสริมใหมีความพรอมในการบริหารจัดการโรงงาน ทั้งในดาน

ของความสามารถและกําลังคนเกี่ยงกับงานทางดานการตลาด การเงินและบัญชี และการผลิต 

ตามลําดับ  

  1.2  มุงสรางความต้ังใจจริงและความมุงมั่นในการประกอบธุรกิจรวมกันของชุมชน  
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  1.3 วางแผนดานการจัดการใชเครื่องจักร-อุปกรณอยางมีประสิทธิภาพ และจะตอง

ทําการผลิตเพื่อใหสามารถตอบสนองตออุปสงคของตลาดไดในปริมาณและคุณภาพที่เหมาะสม 

นอกจากน้ันยังควรคํานึงถึงเรื่องของการซอมบํารุงในระยะยาวดวย 

 

2. ขอเสนอแนะตอสถาบันเครือขาย ในการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะล ิควร

ดําเนินการ ดังน้ีคือ  

2.1 ควรมีการเนนใหผูเขารับการถายทอดมีความเขาใจและเห็นความสําคัญของ

คุณคาทางโภชนาการของแปงขาวหอมมะลิ  

2.2 ควรใหการแนะแนวทางแกผูเขาอบรม ในการนําเอาแปงขาวหอมมะลิชนิดโม

แหงไปประยุกตใชในการผลิตผลิตภัณฑอื่นๆ เพื่อใหเกิดความหลากหลายอีกดวย  

2.3 ควรมีการวางแผนกิจกรรมการถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลิ 

อยางตอเน่ือง  ในลักษณะที่เปนการสรางเอกลักษณของจังหวัดรอยเอ็ด  

2.4 กรณีสถาบันเครือขายเปนสถาบันการศึกษา จึงควรนําแปงขาวหอมมะลิมาใช

เปนวัตถุดิบในการเรียนการสอน โดยเฉพาะวิชาที่เกี่ยวกับขนมอบและขนมปง ตลอดจนขนมชนิด

ตางๆ ที่ใชแปงขาวหอมมะลิทดแทนแปงสาลีได  

 

3. ขอเสนอแนะตอผูประกอบการผลิตขนมอบและขนมปง สําหรับผูที่จะนําสูตรและ

กรรมวิธีในการผลิตขนมปงและขนมอบจากแปงขาวหอมมะลิจากงานวิจัยครั้งน้ีไปใช  

3.1 ควรมีการปรับปรุงหรือประยุกตเพิ่มเติม เพื่อใหเกิดความมีเอกลักษณของราน 

เบเกอรีของผูประกอบการ ที่สามารถตอบสนองความตองการหรือความชอบของกลุมลูกคาเปาหมาย

ของทางรานไดอยางแทจริง หรือนําไปประยุกตใชในการผลิตภัณฑอื่นๆตามความเหมาะสมและความ

ถนัดได เพื่อสรางใหเกิดความมีเอกลักษณของสินคาใหม และมีความแตกตางไปจากคูแขงขันที่อยูใน

ตลาดเดียวกัน 

3.2 การทําการตลาดสําหรับผลิตภัณฑแปงขาวหอมมะลิควรคํานึงถึง คุณภาพ 

คุณคาทางโภชนการ และรสชาติ มากกวาดานราคา  

3.3 ควรดําเนินการเอง ในการสื่อสารไปยังกลุมลูกคาเปาหมาย เพื่อใหรูจักกับ

ผลิตภัณฑขนมอบและขนมปง หรืออื่นๆ ที่เรียกวาเปนขนมทางเลือกที่ใชแปงขาวหอมมะลเิปนวัตถุดิบ 

ใหแพรหลายย่ิงข้ึน และใหลูกคาเปาหมายไดเล็งเห็นถึงเอกลักษณและคุณภาพที่แตกตางของแปงขาว

หอมมะลิใช  
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4. ขอเสนอแนะตอหนวยงานท่ีเก่ียวของ หนวยงานราชการหรือผูที่ เกี่ยวของ เชน 

หอการคา ควรมีการสนับสนุนใหผูประกอบธุรกิจที่เกี่ยวของกับขาวหอมมะลิ เชน โรงสี มีการผลิต

แปงขาวหอมมะลิชนิดโมแหงในเชิงพาณิชย เพื่อใหดานอุปทานแปงขาวหอมมะลิออกสูตลาดอยาง

ตอเน่ือง และมีปริมาณมากพอตอความเช่ือมั่นของผูตองการใชวาจะไมเกิดการขาดมือของวัตถุดิบที่

จะนํามาผลิตสินคา และเพื่อทําใหคนไดรูจักแปงขาวหอมมะลิมากข้ึน  
 

5. ขอเสนอแนะตอผูสนใจลงทุนโรงโมแปงขาวหอมมะลิ/ขาวเจาแบบโมแหง ผูที่มีความ

สนใจที่จะจัดต้ังโรงงานผลิตแปงขาวหอมมะลิ สามารถนําผลที่ไดจากการวิจัยในครั้งน้ีไปใชเปน

แนวทางในการศึกษาความเปนไปไดของโครงการ ทั้งในดานของตนทุนการผลิตและการดําเนินการ 

ตลอดจนการกําหนดใชเครื่องจักร/อุปกรณที่มีความเหมาะสม 

 
 

7.3 ขอเสนอแนะตอการวิจัยตอไป   

 

จากวัตถุประสงคของการวิจัย ตามแผนการวิจัยทีค่รอบคลุมการดําเนินงานในชวงเวลา 2 ป 

(ปแรก เริ่มต้ังแต 3 สิงหาคม 2554 ถึง 2 สิงหาคม 2555 และ ปที่สอง เริ่มต้ังแต 3 สิงหาคม 2555 

ถึง 2 สิงหาคม 2556) เพื่อศึกษาดานอุปสงคและดานอุปทานผลิตภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปง

ขาวหอมมะล ิและศึกษาขนาดตลาดและมูลคาการทดแทนแปงสาล ี
 

จึงมีขอเสนอแนะในการวิจัยที่จะดําเนินการตอไป ดังน้ี   

1. การวิจัยควรมีขอบเขตการวิจัยตลาดใหกวาง ไมใชศึกษาเฉพาะในพื้นที่จังหวัดรอยเอ็ด

เพียงเทาน้ัน เพื่อจะไดตอบโจทยการผลักดันการใชแปงขาวหอมมะลิของไทยไดในวงกวางข้ึน   

2. การวิจัยควรมุงใหนํ้าหนักดานอุปทานผลติภัณฑขนมอบและขนมปงที่ใชแปงขาวหอมมะล ิ

คือ ผูประกอบการ ทั้งผูผลิตเบเกอรีและขนมไทย มากกวาดานอุปสงคที่ตองลดขนาดการวิจัยลงให

เหมาะสม เพื่อศึกษาขนาดตลาดและมูลคาการทดแทนแปงสาล ี 

3. การวิจัยเพื่อหากลยุทธที่จะไมใหเกิดความรับรูและความเขาใจแบบฝงใจวา แปงขาวหอม

มะลิใชทําขนมไทยทั่วไป เชน ทองมวน ครองแครง เปนตน และขายในตลาดทั่วไป เชน ตลาดนัด 

หาบขาย ปมนํ้ามัน ทารถทัวร เปนตน สวนขนมเบเกอรีเปนขนมที่ใชแปงสาลีเปนวัตถุดิบในการผลิต

ขายตามรานเบเกอ-รีหรือตามโรงแรม  

4.  การวิจัยเพื่อผลักดันดานเทคโนโลยีการผลิตแปงขาวแบบโมแหง โดยใชเครื่องตนแบบ

ของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร แทนการใชแบบโมเปยก เพื่อเพิ่มผลผลิตที่ไดรับจากกระบวนการและ

ลดมลภาวะนํ้าเสียลง     

----------------------------------------- 
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ภาคผนวก  
 

การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลติขนมปงและขนมอบ ในระดับท่ี 1  

 

เปนการดําเนินการถายทอดฯ จากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรสูมหาวิทยาลัยเครือขาย ใหผู

ฝกอบรมเครือขาย วันที่ 8-9 กุมภาพันธ 2555 ใชสถานที่ของสํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด จํานวน

ผูเขารับการถายทอดรวม 31 คน มีดังน้ีคือ  

 

ชื่อ-สกุล ตําแหนง/หนวยงาน  

1. นางสาววรรณษา วังแสนแกว อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

2. นางสาวจุฑารัตน จิตตถนอม อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

3. นางสาวปยะนุช ภูทองขาว อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

4. นางสาวอรอนงค ไกรสูนย อาจารยมหาวิทยาลัยราชภัฎรอยเอ็ด 

5. นางกานดา ประสพธรรม อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

6. นางบันดาร เชยชะนันท อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

7. นางอัธยา พามนตร ี อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

8. นางสาวทิพยรัตน ภาภักดี อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

9. นายอภิชาต โคเวียง อาจารย วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 

10.นางสาวนิลบุล เงินหมื่น นักโภชนากร โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี โทร. 043-527191 ตอ 

1801  

11.นางสาววิพา พนมเสริฐ นักโภชนากร โรงพยาบาลรอยเอ็ด-ธนบุรี โทร. 043-527191 ตอ 

1801  

12.นางรุจริัตน มุงสวัสด์ิ นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอเมืองรอยเอ็ด 

13.นางเกศรี ภูมิศร ี นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอธวัชบุร ี

14.นางพิกุล ปกสงัขเณ นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอทุงเขาหลวง 

15.นางสุปราณี วิระษร นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตรอาํเภอ

อาจสามารถ 

16.นางสาวนุชรัตน ดีแกนทราย นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตรอาํเภอ

จตุรพักตรพมิาน 
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17.นางอุบลรัตน สทุธิประภา นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอเสลภูม ิ

18.นางทิพยวรรณ บุรินทร นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอพนมไพร 

19.นายสัญญา เพ็ญสุต นักวิชาการสงเสริมการเกษตร สํานักงานเกษตรอําเภอเชียงขวัญ 

20.นางนิตยา เวียงใต นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอเกษตรวิสัย 

21.นางสงบ อุปล ี เจาพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน สํานักงานเกษตรอําเภอ

สุวรรณภูม ิ

22.นางสาวทองยอย แกวคําไสย นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอโพนทราย 

23.นายสอง โสมเกษตรินทร นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอหนองฮ ี

24.นายวสันต พรมแพง นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตรอาํเภอ

เมืองสรวง 

25.นางนาฏศิลป สตารัตน นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอเมยวดี 

26.นางรัตนา วงษสีดาแกว นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอโพนทอง 

27.นางสาวนันทนา สรอยเสนา นักวิชาการสงเสริมการเกษตรปฏิบัติการ สํานักงานเกษตรอาํเภอ

หนองพอก 

28.นายสุริยา ปะรินสารัมย นักวิชาการสงเสริมการเกษตรชํานาญการ สํานักงานเกษตร

อําเภอโพธ์ิชัย 

29.นายโกมล บญุเทพ นักวิชาการสงเสริมการเกษตร สํานักงานเกษตรอําเภอปุมรัตต 

30.นางรัศมี ดวงสงูเนิน เจาพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน สํานักงานเกษตรอําเภอจัง

หาร 

31.นางรัชนีกร ทาสระคู เจาพนักงานเคหกิจเกษตรชํานาญงาน สํานักงานเกษตรอําเภอศรี

สมเด็จ 
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การถายทอดเทคโนโลยีการใชแปงขาวหอมมะลใินการผลติขนมปงและขนมอบ ในระดับท่ี 2  

 

เปนการดําเนินการถายทอดฯ จากผูฝกอบรมเครือขาย สู ผูประกอบการ  

 

1.โดยอาจารยวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด รวมกับนักวิจัยโครงการยอยท่ี 1 และ 2 เมื่อ

วันที่ 23 กุมภาพันธ 2555 ใชสถานที่ของวิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด จํานวนผูเขารบัการถายทอด

รวม 20 คน มีดังน้ีคือ  

 

รายการ ช่ือ-สกลุ 

1.รานไตเต้ิลเบเกอรรี่  1. นางสุวรรณา เอี่ยมออม 

 2. นางสาวพนชนก นิลผาย 

 3. นางสาวรัตนา จินศุภลักษณ 

2.รานพินฟูดซ  4. นางปยะดา อิฐรัตน 

3.รานอมลวรรณ  5. นางอมลวรรณ ฤทธ์ิมนตร ี

4.รานดวงพร เบเกอรี่  6. นายวีระเดช ศรีวรารักษ 

5.ราน เอส พี เบเกอรรี่  7. นางสาววัลลภา อุตยะพรหม 

 8. นางสาวทองทิพย มลูตีส 

 9. นางสาวปวีณา ชาวเกรียน 

6.รานครัวคุณสุ  10. นางกุสมุา ฤทธ์ิกันโต 

 11. นายมานพ ฤทธ์ิกันโต 

7.รานหวาเปา  12. นางพิมพพิชา ดอนสกุล 

8.รานโฮม เมด   13. นางสาวณัฐรดา แสนวังทอง 

9.ราน 329 บานนิเวศน  14. นางสาวปราณี แสงสรุินทร 

10.โรงแรมรอยเอ็ดซิต้ี  15. นางนุสรา สตมพฤกษ 

11.วิทยาลัยการอาชีพ 16. นางวรรณพร อินทรกอนวงศ 

 17. นายบุญสง เคนออน 

 18. นางสาวชุติศรา อิ่มทัน 

12.วิทยาลัยอาชีวศึกษารอยเอ็ด 19. นายเชิดตระกลู แสนวังทอง 

 20. นางสาวดาหวัน มีโวหาร 
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2.โดยเจาหนาท่ีสาํนักงานเกษตรอําเภอตางๆ ของจังหวัดรอยเอ็ด  

 

  2.1 ครั้งท่ี 1 จัดวันที่  25 เมษายน 2555สถานที่จัด สํานักงานเกษตรอําเภอโพน

ทอง คือ จํานวนผูเขารับการถายทอดรวม 12 คน มีดังน้ีคือ 

ที่ ชื่อ-สกุล เลขที่ หมูที ่ ตําบล อําเภอ ชื่อกลุม/ราน เบอรโทรศัพท 

๑. นางอวยพร  ชมชัย ๓๗๔ ๓ แวง โพนทอง ป.ตอยเบเกอรี่ ๐-๘๑๙๓๒๑๒๒ 

๒. นางดอกไม วังคะฮาด ๒๖ ๑ บุงเลิศ เมยวดี กมบ.บุงเลิศ ๐-๘๗๑๑๓๓๕๓๘ 

๓. นางศรีสงัด  สุวรรณไตร ๖๘ ๑ บุงเลิศ เมยวดี กมบ.บุงเลิศ ๐-๘๑๕๐๒๕๓๐๒ 

๔. นางวิยะดา  บักเกโส ๕๘ ๔ ทามวง เสลภูมิ กมบ.ทามวงสามัคคี ๐-๘๑๐๕๔๕๐๕๑ 

๕. นางนิภาพร พลอนันต ๑๕ ๒ ทามวง เสลภูมิ กมบ.ทามวงสามัคคี   

๖. น.สชวนชื่น สุทธิประภา ๑๔ ๙ ทามวง เสลภูมิ กมบ.ทามวงสามัคคี ๐-๘๒๑๑๑๕๑๕๒ 

๗. นางสุรีพร  หงสคํา ๕ ๒ นาอุดม โพนทอง วสช.ทําขนมบานโพธ์ิสวาง ๐-๘๒๑๑๒๔๕๑๐ 

๘. นางสวรรค  โลตุฤทธ์ิ ๑๔๕ ๕ เชียงใหม โพธ์ิชัย วสช.ทําขนมศรีษะเกษใต ๐-๘๗๖๔๔๖๕๔๐ 

๙. นางสมัย  วรรณลา ๘๑ ๕ เชียงใหม โพธ์ิชัย วสช.ทําขนมศรีษะเกษใต   

๑๐. นางละเอียด ศรีดารา ๑๖๓ ๘ หนองพอก หนองพอก วสช.ฮักแพง-แบงปนฯ ๐-๘๙๗๑๒๔๐๑๙ 

๑๑. นางสุพรรณี ภิรมนาค ๙๘ ๙ หนองพอก หนองพอก วสช.ฮักแพง-แบงปนฯ   

๑๒. นางลัทธิยา  ปวงสุข ๑๓๖ ๑ หนองพอก หนองพอก วสช.ฮักแพง-แบงปนฯ   

 

  2.2 ครั้งท่ี 2 จัดวันที่  26 เมษายน 2555 สถานที่จัด กลุมวิสาหกจิชุมชนทําขนม

บานโคก คือ จํานวนผูเขารบัการถายทอดรวม 13 คน มีดังน้ีคือ 

ที่ ชื่อ-สกุล เลขที่ หมูที ่ ตําบล อําเภอ ชื่อกลุม/ราน เบอรโทรศัพท 

๑. นางจงกล  สอนภูงา ๓๙ ๑ 

เดน

ราษฏร หนองฮี กมบ.ขนมปนสิบ ๐-๘๔๖๙๙๖๗๐๓ 

๒. นางอ๊ีด พิหูสูตร ๑๐๗ ๑ 

เดน

ราษฏร หนองฮี กมบ.ขนมปนสิบ ๐-๘๖๘๕๑๖๙๐๙ 

๓. นางทัศนีย  อาจศรี ๑๐๔ ๗ โหรา 

อาจ

สามารถ 

กมบ.แปรรูปผลผลิต

หนองมวงสม ๐-๘๖๒๓๐๗๗๔๕ 

๔. 
นางทองเล่ือน บัว

แกว ๓ ๗ โหรา 

อาจ

สามารถ 

กมบ.แปรรูปผลผลิต

หนองมวงสม   

๕. 
นางจําปา  

พิลาสมบัติ ๑๙ ๑๓ 

หนองทัพ

ไทย พนมไพร วสช.กลวยกวน   

๖. 
นางจังกรณ ควร

สุทธ ๒๓ ๕ วารีสวัสดิ์ พนมไพร 

วสช.เล้ียงปลาและ

ผลิตภัณฑปลา   

๗. 
นางวรรณา ยอด

ดอกไม ๕๙ ๙ ดอกไม สุวรรณภูมิ วสช.ทําขนมบานโคก   
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๘. นางลมูล  วงศสอน ๖๕ ๙ ดอกไม สุวรรณภูมิ วสช.ทําขนมบานโคก   

๙. 
นางเพ็ญศรี  สุวัตถิ

กุล ๗๗ ๙ ดอกไม สุวรรณภูมิ วสช.ทําขนมบานโคก   

๑๐. 
นางวิลวรรณ  กลีบ

จําป ๗๙ ๙ ดอกไม สุวรรณภูมิ วสช.ทําขนมบานโคก   

๑๑. นางอารีย เรืองนาม ๓๓ ๙ ดอกไม สุวรรณภูมิ วสช.ทําขนมบานโคก ๐-๘๗๐๓๙๕๖๘๐ 

๑๒. นางบุญเลิศ เชื้อจิตร ๑๐๒ ๓ ยางคํา โพนทราย กลุมกลวยมวน ๐-๘๐๐๖๑๒๑๐๙ 

๑๓. นางวิไล อังคะเว ๑๓ ๓ ยางคํา โพนทราย กลุมกลวยมวน   

 

  2.3 ครั้งท่ี 3 จัดวันที่  27 เมษายน 2555 สถานที่จัด กลุมวิสาหกจิชุมชนผลิตแปงฯ

บานเลา คือ จํานวนผูเขารบัการถายทอดรวม 12 คน มีดังน้ีคือ 

ที่ ชื่อ-สกุล เลขที่ 

หมู

ที่ ตําบล อําเภอ ชื่อกลุม/ราน เบอรโทรศัพท 

๑. 
นางบัวเผ่ือน วิลา

จันทร 

๒๕๗

/๖ 

๑

๒ บัวแดง ปทุมรัตต นางเบอเกอรี่ ๐-๘๐๐๑๓๔๒๔๙ 

๒. นางแสงจันทร  พิรุณ ๑๕๒ ๗ นํ้าออม 

เกษตร

วิสัย 

กมบ.เกษตรกรบาน

นํ้าออม ๐-๘๙๘๙๗๑๘๗๗ 

๓. นางสุภาพร  คนขยัน ๑๙๑ 

๑

๔ 

เหลา

หลวง 

เกษตร

วิสัย 

กมบ.เกษตรกรเหลา

หลวง ๐-๘๔๕๑๖๐๘๓๙ 

๔. นางสําราญ ผาภูมิ ๔๑ ๕ หนองผือ เมืองสรวง กมบ.เกษตรกรปามวง ๐-๘๕๗๔๕๖๔๖๘ 

๕. นางรักประการ ยามดี ๔๑ ๕ หนองผือ เมืองสรวง กมบ.เกษตรกรปามวง ๐-๘๗๘๒๑๒๗๔๖ 

๖. นางคํา พิมพศักดิ์ ๕๐ ๓ ขี้เหล็ก ปทุมรัตต 

วสชขนมทองมวน

บานพิลา ๐-๘๓๓๕๙๗๖๘๖ 

๗. 
นางนารี  ศรีนาท

นาวา ๑๒๒ ๔ ศรีโคตร 

จตุรพักตร

พิมาน วสช.ทําขนมหนองหิน ๐-๘๒๑๕๓๗๘๒๕ 

๘. 
นางทองพันธ  หงษ

สุด ๓๘ ๔ ศรีโคตร 

จตุรพักตร

พิมาน วสช.ทําขนมหนองหิน ๐-๘๔๓๙๒๒๐๕๑ 

๙. 
นางเพชรมณี  วงศอา

มาตย ๔๐ ๓ 

หนอง

แกว 

เมือง

รอยเอ็ด วสช.ทําขนมบานเลา   

๑๐. นางทองปน  ฤาริทธ ๔๐ ๓ 

หนอง

แกว 

เมือง

รอยเอ็ด วสช.ทําขนมบานเลา   

๑๑. นางรัชนีย อุดมโภชน ๙๒ ๑ หนองหิน เมืองสรวง 

กลุมทําขนมทองมวน

หนองหิน ๐-๘๙๐๖๙๓๖๕๘ 

๑๒. นางบุญจันทร ขาวศรี ๘๑ 

๑

๕ 

สะอาด

สมบูรณ 

เมือง

รอยเอ็ด 

กลุมแปรรูปสุมนไพร

บานสังข ๐-๘๘๐๒๗๕๗๔๙ 
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  2.4 ครั้งท่ี 4 จัดวันที่  30 เมษายน 2555 สถานที่จัด สํานักงานเกษตรจังหวัด

รอยเอ็ด คือ จํานวนผูเขารบัการถายทอดรวม 11 คน มีดังน้ีคือ 

 

ที่ ชื่อ-สกุล 

เลข

ที่ 

หมู

ที่ ตําบล อําเภอ ชื่อกลุม/ราน เบอรโทรศัพท 

๑. 
นางออยทิพย  

จันทรทัต ๖๑   

ถ.มหาชัย

ดําริ 

เมือง/ 

มหาสารค

าม รานโอมพารวย ๐-๘๙๗๑๓๑๙๔๗ 

๒. นางราตรี  ปดสา ๔๕ ๔ ศรีสมเด็จ ศรีสมเด็จ 

กลุมแมบานเกษตรกรบาน

เหลาลอ ๐-๘๕๒๗๔๓๙๓๓ 

๓. 
น.ส.จิตนันท  แสน

ยะบุตร ๔๕ ๔ ศรีสมเด็จ ศรีสมเด็จ 

กลุมแมบานเกษตรกรบาน

เหลาลอ   

๔. 
นางเพลินจิตร แกว

เวียงกัน ๗๑ ๙ เทอดไทย 

ทุงเขา

หลวง 

กลุมแมบานเกษตรกรบาน

อีโกม ๐-๘๔๔๗๘๔๐๑๑ 

๕. 
น.ส.พิสมัย  จัน

ทบาล ๔๓ ๙ เทอดไทย 

ทุงเขา

หลวง 

กลุมแมบานเกษตรกรบาน

อีโกม ๐-๘๔๓๘๖๐๕๙๘ 

๖. 
นางทิพวัลย  อารี

ราษฎร ๕๔ ๘ พลับพลา เชียงขวัญ 

กลุมแมบานเกษตรกร

หนองแกง ๐-๘๔๗๘๗๕๙๕๐ 

๗. นางลําใย  จิตรซ่ือ ๒๕ ๘ พลับพลา เชียงขวัญ 

กลุมแมบานเกษตรกร

หนองแกง   

๘. 
นางนารี  สงวน

รัตน ๕๖ ๓ ผักแวน จังหาร 

กลุมแมบานเกษตรกรบาน

ไขนุน ๐-๘๗๒๑๕๒๓๑๒ 

๙. 
นางประยูร  ชิน

แสน ๕๐ ๓ ผักแวน จังหาร 

กลุมแมบานเกษตรกรบาน

ไขนุน   

๑๐. 
นางศุภกานต  แสง

สุรินทร ๕๑ ๑ นิเวศน ธวัชบุรี วิสาหกิจชุมชนนิเวศน ๑ ๐-๘๓๖๖๘๗๙๙๓ 

๑๑. 
นางปราณี  แสง

สุรินทร 

๓๒

๙ ๑ นิเวศน ธวัชบุรี วิสาหกิจชุมชนนิเวศน ๑ ๐-๘๓๔๑๘๕๕๔๖ 
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รายนามคณะผูวิจัย 

 

ผูรับผิดชอบและหนวยงาน ประกอบดวย  

1. ผูอํานวยการแผนงาน /โครงการวิจัยยอยท่ี 1  

รองศาสตราจารย เพ็ญขวัญ ชมปรีดา 

เลขประจําตัวประชาชน   31009 04774 85 0 

ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

เลขที่ 50 ถนนงามวงศวาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 

เบอรโทรศัพท/โทรสาร   02-9428661   มือถือ 0869067181 

E-mail : fagipkc@ku.ac.th 

2. ผูรวมงานวิจัย  

1. รองศาสตราจารยวิชัย  หฤทัยธนาสันต์ิ   

เลขประจําตัวประชาชน 3-1006-02854-43-5 

ภาควิชาพัฒนาผลิตภัณฑ คณะอุตสาหกรรมเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

 มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

เลขที่ 50 ถนนงามวงศวาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 

โทรศัพท 02-942-8661 , โทรสาร 02-942-8661 E-mail : fagivch@ku.ac.th 

2. ผ.ช.ช วารุณี  ธนะแพสย      

     เลขประจําตัวประชาชน  3100 8 007 47 864 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

เลขที่ 50 ถนนงามวงศวาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 

โทรศัพท : 02-5620339 , 02-9428600-3 ตอ 506 , โทรสาร :  02-5620339 

E-mail : aapwnt@ku.ac.th 

3. รองศาสตราจารย นงนุช อังยุรีกุล - โครงการวิจัยยอยท่ี 2    

ภาควิชาเศรษฐศาสตรเกษตร คณะเศรษฐศาสตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร  

เลขที่ 50 ถนนงามวงศวาน แขวงลาดยาว เขตจตุจักร กรุงเทพมหานคร 10900 

โทรศัพท 0-2942-8649-51, โทรสาร0-2942-8047   

E-mail: nongsoraj@yahoo.com 

4. นางสารมิา สุนทรารชุน 

หนวยปฏิบัติการเทคโนโลยีกระดาษพื้นบาน 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตผลทางการเกษตรและอุตสาหกรรมเกษตร  
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มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

5. นางสาวสายทพิย โสรัตน 

หนวยงาน  นิสิตปริญญาเอกหลักสูตรปรัชญาดุษฎีบัณฑติสาขาบริหารการศึกษาและภาวะผูนํา 

คณะศึกษาศาสตร มหาวิทยาลัยเซนตจอหน 

สถานที่ติดตอ  5/42 ซอยพหลโยธิน 45 ลาดยาว จตุจักร กรุงเทพ 10900 

  โทรศัพท 086-506-2585 E-mail: saitips@gmail.com    

6. นางสาวยวงเพชร  อิฐรัตน   

สํานักงานเกษตรจังหวัดรอยเอ็ด 

                    โทร. 084-5165476 e-mail: yuangpet@hotmail.com 
 

 


