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สารบัญǰ
ǰ
ชื่อเรื่อง/ชื่อผูวิจยัǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ หนาǰ
ǰ
การเปลี่ยนแปลงปริมาตรของกระดูกขากรรไกรลางในหนขูาวท่ีไดรับความเครียดǰ ǰ ǰǰ�
ทางจิตใจและยารักษาǰโรคซึมเศราǰ
ǰ ทันตแพทยหญิงกมลชนกǰǰมอมดีǰǰ
ǰ
การศึกษาเบ้ืองตนของผลการคืนกลับแรธาตุของซิลเวอรไดเอมีนฟลูออไรดǰ ǰ ǰ ǰǰ��ǰ
ตอรอยผุชั้นเน้ือฟนภายหลังการฉายแสง:ǰการวิจัยเชิงทดลองในหองปฏิบัติการǰ
ǰ ทันตแพทยหญิงจุฑามาศǰǰกาลเนาวกุลǰǰ
ǰ
ผลของวัสดุบูรณะอัลคาไซตตอความแข็งระดับจุลภาคที่พ้ืนผิวǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ��ǰ
ในรอยผุระยะเร่ิมตนของฟนซ่ีขางเคียงǰǰ
ǰ ทิพยธิดาǰǰธีรรัฐǰ
ǰ
การคืนกลับแรธาตุในรอยผุจำลองบรเิวณเนื้อฟนสวนรากฟนโดยสารละลายǰ ǰ ǰ ǰǰ��ǰ
โซเดียมฟลูออไรดǰ:ǰการศึกษาǰในหองปฏิบัติการดวยเทคนิคสเปกโทรสโกปǰ
การดูดกลืนรังสีเอกซดวยแสงซินโครตรอนǰ
ǰ เบญจมาภรณǰǰปตานุวัฒนǰ
ǰ
ผลของโปรแกรมการพัฒนาสมรรถนะดานการวิจัยของพยาบาลวิชาชพีǰǰ ǰ ǰ ǰǰ��ǰ
โรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพตำบลǰอำเภอคูเมืองǰจังหวดับุรีรัมยǰ
ǰ แพรวนภาǰǰแหวนมุขǰ
ǰ
การพัฒนาตำรับเจลตานเช้ือแบคทีเรยีจากสารสกัดเถาเอ็นออนǰǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ��ǰ
ǰ ǰ อรวรีวǰǰสลิตจำรูญศักด์ิǰ
ǰ
ǰ



สารบัญǰ
ǰ
ชื่อเรื่อง/ชื่อผูวิจยัǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ หนาǰ
ǰ
วิธีกราเดยีนทโพรเจกชันสำหรับปญหาสมดุลผูใชสโตคาสตกิแพรคอมบิแนทอเรียลลอจิทǰ ��ǰ
ǰ ปกรณǰǰศรีรักษาǰǰ

รองศาสตราจารยǰดร.อำพลǰǰการุณสุนทวงษǰ
ǰ

การศึกษารูปแบบธุรกิจการใหบริการควบคมุงานโครงการกอสรางขนาดเล็กǰ ǰ ǰ ��ǰ
ฝนหลวงǰǰสุขโข  
 

การศึกษาคุณสมบตัิของแผนซีเมนตบอรดผสมเสนใยกกในการใชงานǰ ǰ ǰ ǰ ��ǰ
ǰ สมคเณǰǰเกียรติกองǰ
ǰ
การศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑขนมจีนแปงหมักǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ��ǰ
ǰ ภูวนาทǰǰแยมสุขǰ
ǰ
การคัดเลือกจุลินทรยีเพ่ือการผลิตน้ำสมสายชูหมักจากกากสาโทǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
ǰ รมิตาǰǰเรือนสังขǰ
ǰ
การศึกษาแนวความคิดของผูบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑเตาหูสอดไสǰ ���ǰ
ซอสเย็นตาโฟǰแชเยือกแข็งǰดวยเทคนิคการทำอาหารโมเลกุลǰ
ǰ สุพัตราǰǰคุณาศิริรัตนǰ
ǰ
การศึกษาเศษเหลือทิ้งจากโรงงานแปรรปูสนิคาทางการเกษตรǰǰǰ ǰ ǰ ǰ ���
ในจังหวัดนครศรธีรรมราชǰเพ่ือนำกลับมาเปนสารตัวเติมในผลิตภัณฑยางพาราǰ
ǰ อัษรายุทธǰǰมาศแกวǰ
ǰ
ǰ



สารบัญǰ
ǰ
ชื่อเรื่อง/ชื่อผูวิจยัǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ หนาǰ
ǰ
การศึกษารูปแบบการจัดการอนามัยส่ิงแวดลอมในจังหวัดเชียงใหมǰ:ǰǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
กรณีศึกษาการจดัการเหตุรำคาญǰ
ǰ กฤตนǰǰชมพูรัตนǰ
ǰ
ฤทธิ์ตานจุลชีพจากสวนประกอบของสายพันธุบัวǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ���

Worawan  Watcharasamphankul 
Saranya  Siribal  
Warachate  Khobjai  

ǰ
ผลของสารสกัดบริสุทธิ์จากในการสารตานเชื้อǰ1ZUIJVNǰJOT PTVNǰǰǰ ǰ ǰ ���ǰ
จากตนสแกแสงǰ($BOBOHBǰMBUJGPMJB
ǰǰ
ǰ ผูชวยศาสตราจารยǰดร.ยอดหทัยǰǰทองศรีǰǰ

รองศาสตราจารยǰดร.กาญจนาǰǰอูสุวรรณทิมǰǰ

ผูชวยศาสตราจารยǰดร.พาชื่นǰǰโพทัพǰ

รองศาสตราจารยǰดร.ฉวีǰǰเย็นใจǰ

รองศาสตราจารยǰดร.จุฬารัตนǰǰปริยชาติกุลǰ
ǰ

การสำรวจภาวะติดเช้ือพยาธิเข็มหมุดในเด็กปฐมวัยǰในเขตพ้ืนท่ีǰ ���ǰ
ตำบลพระบาทǰจังหวดัลำปางǰǰǰǰǰ
ǰ ฉัตรรวินทǰǰไกรเทพǰ

วรโชติǰǰบุญศรีวงศǰ

วิภาดาǰǰดวงพรหมโพธ์ิǰ
พรรณǰีǰบุตรเทพ ǰ

ยุพาลภัสǰǰสุภาเลิศภูรินทรǰ
ǰ

ǰ



สารบัญǰ
ǰ
ชื่อเรื่อง/ชื่อผูวิจยัǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ หนาǰ
ǰ
การประเมินการนวดหนาเพ่ือลดการหยอนคลอยของผวิหนาǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
ǰ จุฑาภรณǰǰขวัญสังขǰ

รสรินǰǰทักษิณǰ
สายเพชรǰǰประภาวิชาǰ
เบญจวรรณǰǰโสภาǰǰ
ǰ

การศึกษาและพัฒนาองคความรูส่ิงทอพื้นถ่ินโดยการมีสวนรวมของชุมชนǰǰ ǰ ǰ ��
กลุมทอผาบานทุงกวาวǰอำเภอเมืองปานǰจังหวัดลำปางǰ
ǰ ชัญญานุชǰǰแซตั้งǰǰ

นภาพรǰǰวรรณศรีǰ
บุรินทรǰǰรุจจนพันธุǰ
ǰ

การวิเคราะหขอมูลรายจายของครวัเรือนเกษตรโดยใชเทคนิคการจำแนกขอมูลǰ ǰ ǰ ��
ǰ ผูชวยศาสตราจารยสิริธรǰǰเจริญรัตนǰǰ
ǰ ผูชวยศาสตราจารยสิรินาถǰǰตัณฑเกษมǰǰ
ǰ ผูชวยศาสตราจารยชฎารัตนǰǰพิพัฒนนันทǰ
ǰ
การพัฒนาตัวแบบการพยากรณปริมาณมูลฝอยในกรงุเทพมหานครǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
ǰ สิโรรัตนǰǰจ่ันงามǰ
ǰ
ภูมิปญญาการแพทยแผนไทยกับการใชประโยชนจากบัวǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
ǰ อรทัยǰǰสารกุลǰ

สิริภัทรǰǰชมัฒพงษǰ
ศิรินันทǰǰตรีมงคลทิพยǰ
ภูรินทรǰǰอัครกุลธรǰ
ǰแสงนภาǰǰทองสาǰ
กัญญธศยาǰǰอัครศิริรัตนาǰ



สารบัญǰ
ǰ
ชื่อเรื่อง/ชื่อผูวิจยัǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ หนาǰ
ǰ
ความรูและพฤติกรรมการใชยาตานการอักเสบชนิดไมใชสเตียรอยดǰǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
ของผูปวยโรคเบาหวานǰความดันǰโลหิตสูงที่รับประทานยาแอสไพรินǰ
ในโรงพยาบาลสงเสริมสุขภาพตำบลบานทาโทกǰǰ
ตำบลทุงฝายǰอำเภอเมืองǰจังหวัดลำปางǰ
ǰ จิติมาǰǰกตัญู�

ǰ ภัทรนัยǰǰไชยพรมǰ
ǰ มนัสวǰีǰพานิชนอกǰ
ǰ นิภรดาǰǰยาวิราชǰพงศกรพิทยาǰ
ǰ กันภิรมยǰǰยังทรัพยǰ

ศิริลักษณǰǰรัตนดวงǰ
ǰ

การศึกษาความสัมพันธของตรีธาตุกับกลุมผูปวยโรคความดันโลหิตสูงǰ ���ǰ
ǰ จักรกริศนǰǰแสนใจǰ

ชนกณภัสรǰǰแปนสุขǰ
พิชญาภาǰǰแจงอ่ิมǰ
ดร.ปุณยนุชǰǰอมรดลใจǰ
แสงนภาǰǰทองสาǰ
ผูชวยศาสตราจารยǰดร.ศิรินันทนǰǰตรีมงคลทิพยǰǰ
ǰ

ความชุกและปจจัยที่มีความสัมพันธกับการเกิดภาวะซึมเศราǰในผูปวยเบาหวานǰ ǰ ���
ชนิดที่ǰ2ǰที่มารบับริการที่โรงพยาบาลภูมิพลอดุลยเดชǰกรมแพทยทหารอากาศǰ
ǰ นายแพทยǰทันตแพทยนุกลกิจǰǰรุสิตานนทǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ



สารบัญǰ
ǰ
ชื่อเรื่อง/ชื่อผูวิจยัǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰ หนาǰ
ǰ
การศึกษาประสิทธิผลของการนวดแบบราชสำนักตอหญิงท่ีมีอาการปวดประจำเดือนǰ ǰ ���
ǰ นิธิพันธǰǰบุญเพิ่มǰ

สายเพชรǰǰประภาวิชาǰ

นิตยาǰพุทธธรรมรักษาǰ
ǰ

ความรูǰความเขาใจและพฤติกรรมการอานฉลากผลิตภัณฑกอนบริโภคǰ ǰ ǰ ǰ ���ǰ
ของผูปวยโรคเบาหวานท่ีควบคุมǰระดับน้ำตาลไมไดในชุมชนบานทาขัวǰǰ
ตำบลบอแฮวǰอำเภอเมืองǰจังหวัดลำปางǰ
ǰ ภัทรนัยǰǰไชยพรม�

ไกรศรǰǰวงศธิดาǰ
ดวงแขǰǰสุขใจǰ
เรณุกาǰǰยาอุดǰ
กุลธิดาǰǰปรังการǰ
วิภารัตนǰǰบุญผันธนากุลǰ
มานิศาǰǰเขียวดีǰ
รัตนติกาลǰǰชำนǰิ
ปวีณาǰǰบัวแกวǰ

ǰ
ǰ



การศึกษาแนวความคิดของผูšบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์เตšาหูšสอดไสšซอสเย็นตาโฟǰแชŠเยือกแข็งǰ
ดšวยเทคนิคการทำอาหารโมเลกุลǰ
ǰ
The Study of Consumer Concepts in Product Development of Frozen Tofu Stuffed with 
Yentafo Sauce Using Molecular Gastronomy Technique 
ǰ
ผูšวิจัยǰ ǰ ǰǰ สุพัตราǰǰคุณาศิริรัตนŤǰ
ǰ ǰ ǰǰ สาขาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรŤ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีǰ
อาจารย์ที่ปรึกษาǰǰǰ ผูšชŠวยศาสตราจารยŤ ดร.อรวัลภŤǰǰอุปถัมภานนทŤǰ
ǰ ǰ ǰǰ ภาควชิาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรŤ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรีǰ

ดร.พิมพŤสิรีǰǰสุวรรณǰ
ǰ ǰ ǰ ภาควชิาวศิวกรรมเกษตร มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรีǰ
ǰ ǰ ǰ ผูšชŠวยศาสตราจารยŤมารินǰǰสาลีǰ
ǰ ǰ ǰ ภาควชิาเทคโนโลยีคหกรรมศาสตรŤ มหาวทิยาลัยเทคโนโลยรีาชมงคลธัญบุรǰี
ǰ
บทคัดยŠอǰ

ในปŦจจุบันผู šบริโภคใหšความสำคัญในการดูแลสุขภาพมากขึ้นǰโดยเลือกที่จะบริโภคโปรตีนจากพืชเพื่อ
ทดแทนเนื้อสัตวŤǰเตšาหูšǰ	5PGV
ǰ เป ŨนผลิตภัณฑŤท่ีผู šบริโภคเลือกบริโภค เพราะเปŨนแหลŠงโปรตีนǰและมีคุณคŠาทาง
โภชนาการสูงǰแตŠดšวยรสชาติจืดǰ มีอายุการเกบ็รกัษาที่สัน้ ขาดการพัฒนาใหšนŠาสนใจที่จะตอบสนองกลุŠมผูšบริโภค
หลากหลายǰและตšองมีขั ้นตอนการปรุงกŠอนที ่จะบริโภคǰงานวิจ ัยนี้จึงมีวัตถุประสงคŤเพ ื ่อสำรวจแนวความคิดǰ
พฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภคท่ีมีตŠอผลิตภัณฑŤเตšาหูš เพื่อที่จะแกšปŦญหาและพัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหูšใหšตรง
กับความตšองการของผูšบริโภคในอนาคตǰซึ่งเปŨนการวิจยัเชิงปริมาณ (2VBOUJUBUJWFǰ3FTFBSDI) โดยใชšแบบสอบถาม
	2VFTUJPOOBJSF
ǰที่ผŠานการหาความเที ่ยงตรงของเนื้อหา (*0$
ǰจากผูšเชีย่วชาญ ไดšคŠาเฉลี่ยดัชนีความสอดคลšอง
เทŠากบั 0.86 สำหรับการเลอืกกลุŠมเปŜาหมายใชšวิธีการสุŠมตัวอยŠางแบบบังเอิญ คือ บุคคลท่ัวไปท่ีมีอายุตั้งแตŠ ��ǰป�ข้ึนไปǰ
ท่ีอาศัยอยูŠในจังหวัดกรุงเทพมหานคร และปริมณฑลǰจำนวน ���ǰคนǰเปŨนการเก็บขšอมูลลงบนโปรแกรมสำเร็จรูปทาง
สถิติ 4144ǰเพื่อวิเคราะหŤขšอมูลทางสถิติ ซึง่จะแสดงจำนวนความถี ่และรšอยละของขšอมูลǰสรุป ประเมินผล และ
วิเคราะหŤขšอมูลǰǰ

ผลการสำรวจพบวŠา ผูšบริโภคสŠวนใหญŠเปŨนเพศหญิง อายุระหวŠาง �����ǰป� การศึกษาอยูŠในระดบัปรญิญาตรǰี
มีรายไดšเฉลี่ยตŠอเดือนสŠวนใหญŠǰมากกวŠา ��
���ǰบาท สŠวนใหญŠคิดวŠาผลิตภัณฑŤที ่ใหšโปรตีนสูงสามารถทดแทน
เนื้อสตัวŤไดšดีที่สุด คือ เตšาหูš ประเภทเตšาหูšท่ีผูšบริโภคนิยมเลือกเปŨนอาหารวŠาง คือเตšาหูšทอด (เตšาหูšพวง) สำหรับซอส
ท่ีผูšบริโภคสŠวนใหญŠคิดวŠานŠาจะนำมาเปŨนซอสสอดไสšเตšาหูšพวงเพื่อสรšางความแปลกใหมŠǰ คือ ซอสเย็นตาโฟ แตŠดšวย
พฤติกรรมการบริโภคสŠวนใหญŠตšองการรับประทานแบบสะดวก รวดเร็วǰผลการสำรวจพบวŠาตšองการรับประทาน
อาหารประเภทแชŠแข็งที่ตšองอุŠนพรšอมรับประทาน แตŠตšองมคุีณคŠาสารอาหารตŠางๆครบถšวนǰจึงทำใหšมีแนวคิดในการ
พัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหูšสอดไสšซอสเย็นตาโฟดšวยเทคนิคการทำอาหารโมเลกุลโดยเทคนิคนั้นสามารถทำใหšซอส
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เย็นตาโฟที่ฉีดเขšาไปในเตšาหูšไมŠไหลยšอนกลับจากน้ันนำมาผŠานกระบวนการแชŠเยือกแข็ง เพื่ออุŠนพรšอมรับประทานǰ
ซ่ึงเปŨนการพัฒนาใหšมีรูปแบบที่แปลกใหมŠ เพือ่ขยายกลุŠมผูšบริโภคใหšหลากหลาย และสอดคลšองกบัความตšองการǰ
พฤติกรรมของผูšบริโภคมากท่ีสุดǰ
ǰ
ความสำคัญǰ� แนวความคิด,ǰการสำรวจ,ǰการพัฒนาผลิตภัณฑ์,ǰเตšาหูšǰ
ǰ
Abstract 
 Today, consumers are paying more attention to health care and preferring to consume 
plant-based protein as a substitute for meat. Tofu is the product that consumers choose to 
consume because it is a source of protein and has high nutritional value. However, it has 
bland taste, short shelf life, the lack of development to meet the interests of various consumer 
groups, as well as the requirement of cooking process before it can be consumed. For these 
reasons, the objective of this research is to explore the concepts, behavior, and needs of 
consumers towards tofu products in order to solve the problems and develop tofu products to 
meet the needs of consumers in the future. This is a quantitative research using questionnaires 
that have been evaluated for content integrity (IOC) by experts. It obtained an average of the 
conformity index of 0.86. For target group selection, random sampling was used for 150 
people, aged 20 years and above, living in Bangkok and its vicinity. The data was collected 
on the SPSS statistical software for statistical analysis, which showed the frequency and 
percentage of the data. The data was then summarized, evaluated and analyzed. 
 The survey results showed that most of the consumers were female, aged 40-49 years, 
of education at the bachelor's degree level, and with average monthly income higher than 
30,000 baht. Most of them believed that the product that had high protein and was the best meat 
substitute was tofu. The type of tofu that was popular among consumers as a snack was fried 
tofu (tofu bunch). And the sauce that most consumers believed should be used as a tofu-stuffed 
sauce to create a new variation was the Yentafo sauce. However, due to the consumption 
behaviours, most of them preferred to eat fast and convenient. The survey results found that 
they wished to eat frozen foods that could be warmed up and was ready to eat but must also be 
complete in nutrients. Consequently, there was the idea to develop a product of tofu stuffed 
with Yentafo sauce by using a molecular gastronomy technique. The technique can make 
Yentafo sauce injected into tofu not to flow back. Followed by putting the stuffed tofu through 
freezing process for consumers to later warm it up and eat instantly. This is a development in 
order to have an innovative form to expand and diversify the consumer groups in accordance 
with the needs and behaviours of consumers as much as possible. 
 
Key words : Concepts, Survey, Product Development, Tofu 
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ ǰǰ
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บทนำǰ
ปŦจจบุันธรุกิจทางดšานผลิตภัณฑŤอาหารมีการแขŠงขันกันสูง เพื่อตอบสนองความตšองการของผู šบริโภคที่

เปลี่ยนแปลงไปǰสิ่งที่ผู šประกอบการธรุกิจตšองใหšความสำคัญคือ ตšองมีการพัฒนาผลิตภัณฑŤอยูŠเสมอซึ่งเปŨนการ
ปรับปรุงǰหรือเปลี่ยนแปลงใหšสอดคลšองตรงตามความตšองการของตลาด และของผูšบริโภคǰซึ่งการพัฒนาผลิตภัณฑŤ
นั้นเปŨนเครื่องมือท่ีมีความจำเปŨนอาศัยทั้งระบบและกลยทุธŤกŠอใหšเกิดผลิตภัณฑŤในเชิงพาณิชยŤǰ (วชิัย หฤทัยธนาสนัติ์

2558
ǰกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑŤใหมŠตšองเริม่ตšนจากการสรšางแนวความคิดผลิตภณัฑŤ การคิดคšนแนวคิด
ผลิตภัณฑŤใหมŠ ซึ่งจำเปŨนตšองอาศยัความรูšทางวิชาการดšานตŠางๆ เชŠน การตลาด การใชšเทคโนโลยี และกระบวนการ
ทางวทิยาศาสตรŤเขšาไปผสมผสานใหšผลติภณัฑŤมีคุณภาพหรอืคณุลักษณะท่ีดีย่ิงข้ึน เพื่อตอบสนองความตšองการและ
พฤติกรรมของผูšบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป (อภิญญา เอกพงษŤ,2558
ǰǰ

ǰเตšาหูš (5PGV) เปŨนผลิตภัณฑŤทีเ่ปŨนอาหารสุขภาพที่ไดšรับการยอมรับและนิยมของทัว่โลกโดยเฉพาะชาว
เอเชีย และชาวอเมริกันǰเปŨนผลิตภัณฑŤท่ีมีโปรตีนสูงǰยŠอยงŠายǰมีคุณคŠาทางโภชนาการสูงǰมีสารเจนิสติน และสารไอ
โซฟลาโวน ชŠวยลดคอเลสเตอรอล ชŠวยปŜองกนัการแข็งตัวของเกล็ดเลือด ปŜองกันกระดูกพรนุ ชŠวยปŜองกันโรคระบบ
ทางเดินอาหาร (กาญจนา รกัษŤใจ,2558
ǰเตšาหูšมีลักษณะเปŨนกšอนส่ีเหล่ียมǰและมีเนื้อสัมผสันิ่ม มีสีเหลือง หรือขาวขุŠน
ประเภทของเตšาหูšมีอยู Šหลายชนดิขึ้นอยูŠกับกรรมวธิีในการผลิต ซึ่งจะมีลักษณะและรสชาติที่แตกตŠางกันออกไป เชŠน
เตšาหูšแข็ง เตšาหูšหลอด เตšาหูšทอดหรอืเตšาหูšพวง สำหรับเตšาหูšพวงนั้นจะมีลักษณะเปŨนกšอนสี่เหลี่ยมเล็ก นำไปทอดแลšว
นำมารšอยเปŨนพวง เหมาะที่จะนำไปใสŠในพะโลš หรือใสŠในเย็นตาโฟ ซึ่งปŦจจุบันเตšาหูšมีขšอจำกัดǰ คือ มีรสชาติที่จืด ǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰ
มีกลิ ่นเฉพาะตัวǰมีขั้นตอนในการปรุงที่ยุ Šงยาก จงึเขšาถึงกลุŠมผูšบริโภคเฉพาะกลุŠม เชŠน กลุŠมผูšสูงอายุ กลุŠมผูšที่นิยม
รับประทานอาหารมังสวิรัติ หรอือาหารเจ และเตšาหู šนั้น มีอายุการเก็บรักษาทีสั่ ้น ซึ่งสŠงผลตŠอการจัดจำหนŠายใน
ประเทศและสŠงออกตŠางประเทศǰปŦญหาดังกลŠาวจำเปŨนตšองมีการพัฒนาหรือปรับปรุงผลิตภัณฑŤǰ เพื่อรองรับความ
ตšองการของคนรักสุขภาพท่ีเพิ่มสงูขึ้นǰǰ

ดังนั ้นผู šวิจัยจึงสนใจท่ีจะศึกษาแนวความคิดของผู šบริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหูš โดยการออก
แบบสอบถามเพื่อการสำรวจผูšบรโิภค เพื่อใหšทราบถึงความตšองการของผูšบริโภค ซึ่งจะนำขšอมูลท่ีไดšมาพัฒนาและ
แกšปŦญหา เพ ื่อเพิ่มม ูลคŠาของผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰและสามารถวางแผนทางการตลาด ใหšตรงกับความตšองการของ
ผูšบรโิภค และสามารถนำไปผลิตเปŨนผลิตภัณฑŤตšนแบบǰขยายกลุŠมผู šบริโภคใหšหลากหลาย ใหšสอดคลšองกับความ
ตšองการ พฤติกรรมของผูšบริโภคมากท่ีสุดǰ
ǰ
วัตถุประสงค์ของการวิจัยǰ

เพ่ือสำรวจแนวความคิด พฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภคท่ีมตีŠอผลติภัณฑŤเตšาหูšǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ
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กรอบแนวความคิดในการทำวิจยัǰ
ǰ
ǰ ลักษณะสŠวนบุคคลǰ(กลุŠมเปŜาหมาย)ǰ
ǰ �ǰเพศǰ
ǰ �ǰอายุǰ
ǰ �ǰการศึกษาǰ
ǰ �ǰอาชีพǰ
ǰ �ǰรายไดšǰ ǰ ǰ ǰ ǰ
ǰ ǰ ǰ ǰ
ǰ ǰǰǰǰǰǰǰǰǰพฤติกรรมการบริโภคǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰ
ǰ �ǰลักษณะหรือรูปแบบการบริโภคǰ

�ǰความถี่ในการเลือกบริโภคǰǰ ǰ ǰ ǰǰǰǰǰǰǰแนวทางในการพฒันาผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰ
ǰ �ǰการเลือกซื้อผลติภัณฑŤǰ
ǰ �ǰเหตุผลในการเลือกซื้อǰ

ǰ
ǰǰǰǰǰǰǰǰสŠวนผสมทางการตลาดǰ
�ǰดšานผลิตภัณฑŤǰ
�ǰดšานราคาǰ
�ǰดšานชŠองทางการจัดจำหนŠายǰ
�ǰดšานสŠงเสริมการตลาดǰ

ǰ
ǰ
วิธีการทำวิจัยǰ
��ǰศึกษาขšอมูลเบื้องตšนǰ

โดยการสืบคšนขšอมูลจากงานวิจัยǰอินเตอรŤเน็ตและเอกสารตŠางๆท่ีเกี่ยวขšองกับเรื่องท่ีจะศึกษาซึ่งสำหรับใน
การศึกษาครั้งนี้ จะรวบรวมขšอมูลเกีย่วกับ ประโยชนŤและความสำคัญของผลิตภณัฑŤเตšาหูšǰการบริโภคผลิตภัณฑŤ
เตšาหูšของผูšบริโภคในปŦจจบุัน เพื่อใหšไดšขšอมลูในการสำรวจครบถšวน ซึง่จะเปŨนขšอมูลในการกำหนดขšอคำถามที่
ครอบคลุมในการสำรวจผูšบริโภคเปŜาหมาย เพ่ือเปŨนสŠวนประกอบที่จะเปŨนขšอมูลพื้นฐานสำคัญในการออกแบบ
ผลิตภัณฑŤตšนแบบตŠอไปǰ

ǰ
ǰ
ǰ
ǰ
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�� การออกแบบเครื่องมือในการสำรวจǰ
การออกแบบสอบถามǰ 	2VFTUJPOOBJSF
ǰท่ีเกี่ยวขšองกับปŦจจัยในการเลือกซื้อของผลิตภัณฑŤของผูšบริโภคโดย

การออกแบบขšอคำถามตŠางๆ ใหšสอดคลšองกบัวัตถุประสงคŤที่ตšองการศึกษา โดยในการศึกษาคร้ังนี้ ไดšออกแบบสอบถาม
เพื่อสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภคที่มีตŠอผลติภณัฑŤเตšาหูš โดยไดšแบŠงแบบสอบถามเปŨน �ǰสŠวน ไดšแกŠǰ

สŠวนท่ี �ǰขšอมูลทั่วไปของผูšตอบแบบสอบถามǰ
สŠวนท่ี �ǰขšอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰ
สŠวนท่ี �ǰขšอมูลเกี่ยวกับปŦจจัยท่ีมีความสำคัญตŠอการเลือกซื้อผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰ

��ǰเสนอใหšผูšเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถามǰ
หลังจากไดšออกแบบสอบถามจำเปŨนที่จะตšองนำเสนอตŠอผู šเชีย่วชาญ ใหšทำการตรวจสอบ ประเมินǰ

พิจารณาความเทีย่งตรง ความเหมาะสม และความถูกตšองของเนื้อหาจากผูšเชีย่วชาญ �ǰทŠาน โดยการตรวจสอบ
คุณภาพของแบบสอบถามเปŨนรายขšอ ซ่ึงความถูกตšองตามองคŤประกอบท่ีตšองการศึกษา และภาษาท่ีใชš ขšอคำถาม
แตŠละขšอวดัไดšตรงตามสิ่งท่ีตšองการวัดเน้ือหา หรือตรงตามวัตถปุระสงคŤหรือไมŠ โดยใชšเกณฑŤประเมิน ดังนี้ คะแนน
��ǰแนŠใจวŠาขšอคำถามวดัไดšตรงตามวตัถปุระสงคŤ คะแนน �ǰไมŠแนŠใจวŠาขšอคำถามวดัไดšตรงตามวัตถปุระสงคŤ คะแนน
��ǰขšอคำถามแนŠใจวŠาวัดไดšไมŠตรงตามวัตถุประสงคŤ รวบรวมคะแนนทีไ่ดšจากนั ้นหาคŠาความสอดคลšองระหวŠางขšอ
คำถามแตŠละขšอดšวยวิธี *OEFYǰPGǰ*UFNǰ0CKFDUJWFǰ$POHSVFODFǰ	*0$) ขšอคำถามที่มีคŠา *0$ǰตั้งแตŠ 0.50�1.00 ǰǰǰǰǰǰǰǰǰ
มีคŠาความเที่ยงตรงใชšไดšǰขšอคำถามท่ีมีคŠา *0$ǰต่ำกวŠา 0.50 ยังตšองปรบัปรุง ǰ
��ǰปรับปรุงแบบสอบถามǰ

เม่ือผŠานการประเมนิ และตรวจสอบแบบสอบถามจากผูšเชี่ยวชาญท้ัง �ǰทŠานเรียบรšอย แลšวใหšดำเนินการ
ปรับปรุงแบบสอบถามตามคำแนะนำของผูšเชี่ยวชาญ ใหšสอดคลšอง ตรงกบัวัตถุประสงคŤ และใหšมคีวามนŠาเชื่อถือ ǰǰǰǰǰǰǰǰ
มีความเท่ียงตรง สมบูรณŤท่ีสุดǰ
��ǰสำรวจผูšบริโภคǰ

สำรวจผูšบริโภคทัว่ไปที่มีอายุตั้งแตŠ ��ǰป�ขึ้นไป จำนวน ���ǰคน ใชšวิธ ีการแบบสุŠมตัวอยŠางแบบบังเอิญ ǰ
โดยการดำเนนิการสำรวจแจกแบบสอบถาม เพื่อศึกษาแนวความคิดของผูšบริโภคในการพฒันาผลิตภณัฑŤเตšาหูšǰโดยแจกไป
ยังกลุŠมของผูšบริโภค หลังจากนั้นจะทำการ รวบรวมเก็บขšอมูลจากแบบสอบถามǰเพื่อดำเนนิการมนขั้นตอนตŠอไปǰ
��ǰวิเคราะห์และประเมินผลǰ

นำขšอมูลจากการสำรวจโดยการเก็บรวบรวมจากแบบสอบถามเรียบรšอยจงึดำเนนิการบันทึกขšอมูลท่ีไดšจาก
แบบสอบถามลงบนโปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 4144ǰ	4UBUJTUJDBMǰ1BDLBHFǰGPSǰUIFǰ4PDJBMǰ4DJFODF
ǰเพื่อวิเคราะหŤǰ
ขšอมูลทางสถิติ ซึ ่งจะแสดงจำนวนความถี ่และรšอยละของขšอมูลในแตŠละขšอของแบบสอบถามขšอนั้นๆ จากน้ัน
ดำเนินการสรุป ประเมินผล และวเิคราะหŤในแตŠละสŠวนของแบบสอบถาม เพื่อนำขšอมูลที่ไดšนำมาเปŨนแนวทางใน
การพฒันาผลิตภัณฑŤตŠอไปǰ
ǰ
ǰ
ǰ
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ผล/สรุปผลการวิจัยǰ
��ǰผลการวิจัยǰ

���ǰผลการศึกษาขšอมูลเบ้ืองตšนǰ
ผลจากการศึกษาขšอมูลเบื ้องตšนจากแหลŠงตŠางๆǰพบวŠาแหลŠงโปรตีนสำหรับผูšบริโภคท่ีดูแลสุขภาพหรือที่

นิยมรับประทานอาหารประเภทมังสวิรัตินั้นจะนิยมรับประทานเพ ื่อทดแทนเนื้อสัตวŤ คือ โปรตีนจากพืชǰซึ่งมี
แนวโนšมเพิ่มขึ้นǰและผลิตภัณฑŤที่ผู šบริโภคนิยมรับประทานมากที่สดุǰ คือเตšาหูš ซ่ึงเปŨนโปรตีนที่ไดšจากถั่วเหลืองมี
มากมายหลายประเภทข้ึนอยูŠกับกระบวนการผลิตของแตŠละประเภทและเตšาหูšนั้นก็นยิมนำมาแปรรูปเปŨนผลิตภัณฑŤ
ตŠางๆ เชŠน เตšาหูšแข็ง เตšาหูšหลอด เตšาหูšทอดหรือเตšาหูšพวง เปŨนตšน หรือนำมาทำเปŨนเมนตูŠางๆ เชŠน เตšาหูšแขง็ผัดหมู
สับǰตšมจืดเตšาหูšหลอดหรือนำเตšาหูšทอด (เตšาหูšพวง
ǰมาใสŠในตšมพะโลš หรือกţวยเต๋ียวเย็นตาโฟ เปŨนตšน ǰ

���ǰผลการหาคŠาความเที่ยงตรงเชิงเน้ือหาจากผูšเชี่ยวชาญǰและการปรับปรุงǰ
ผลจากการนำแบบสอบถามเสนอมาผูšเชี่ยวชาญทั้งหมด �ǰทŠานเพื่อตรวจสอบประเมินหาความเที่ยงตรง และ

ความสอดคลšองของเนื้อหาจากผูšเช่ียวชาญ ซ่ึงการตรวจสอบคุณภาพความเหมาะสมของเน้ือหาของแบบสอบถาม (*0$
ǰ
พบวŠารายการประเมินทุกขšอโดยรวม มีคŠา *0$ǰเทŠากบั 0.86ǰซึ่งสอดคลšองตามหลักเกณฑŤการวิเคราะหŤความเที่ยงตรง
ตามเน้ือหา โดยใชšคŠาความสอดคลšองระหวŠางขšอคำถามกบัวัตถุประสงคŤจากกระประเมินของผูšเชี่ยวชาญวŠาǰถšาคำถามมี
คŠาǰ*0$ǰตั้งแตŠ 0.50�1.00 แสดงวŠามีคŠาความเท่ียงตรงใชšไดšขšอมูลท่ีวิเคราะหŤไดšนั้นมีความเหมาะสมในการนำมาใชšเก็บ
ขšอมลูการสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผู šบรโิภคที่มตีŠอผลติภัณฑŤเตšาหู šตŠอไป แตŠมีบางหัวขšอคำถามที่มีคŠา
*0$ǰต่ำกวŠา 0.50 ยังตšองปรับปรุงซึ่งสอดคลšองตามหลักเกณฑŤการวิเคราะหŤความเที ่ยงตรงวŠาถšาขšอคำถามมีคŠาǰ*0$ǰǰǰ
ต่ำกวŠา 0.50ǰแสดงวŠามีคŠาความเทีย่งตรงยังตšองปรบัปรงุ ซึ่งควรมีการปรับปรุงในหัวขšอนั ้นๆ โดยผูšเชีย่วชาญไดšใหš
ขšอเสนอสำหรับแบบสอบถามครั้งนี้วŠาควรมีการปรับปรุงในขšอคำถามดังนี้ คือสŠวนที่ �ǰขšอมูลทั่วไปของแบบสอบถามใน
หัวขšอเกี่ยวกับรายไดšของผูšตอบแบบสอบถามใหšครบถšวน และปรับปรงุในสŠวนท่ี �ǰของขšอคำถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการ
บริโภคเตšาหูšใหšมีคำถามทีช่ดัเจน ตรงวัตถุประสงคŤ การจัดเรียงประโยคคำถาม เพื่อความสมบรูณŤของแบบสอบถามǰǰǰǰǰǰǰǰ
จึงดำเนินการปรับปรุงแกšไขแบบสอบถามตามขšอเสนอแนะใหšสมบูรณŤกŠอนนำไปใชšในการเก็บขšอมูลǰǰ

���ǰผลจากสำรวจกลุŠมผูšบริโภคเปŜาหมายǰ
ǰǰ ผลจากการสำรวจกลุŠมผูšบริโภคเปŜาหมายโดยใชšแบบสอบถาม (2VFTUJPOOBJSF
ǰซึ่งเปŨนเครื ่องมือในการใชš

สำรวจ จำนวน ���ǰคนโดยในการออกแบบสอบถามนั้นจะทำการออกแบบขšอคำถามตŠางๆใหšสอดคลšองกับวัตถุประสงคŤ
ท่ีตšองการจะศึกษา และไดšออกแบบสอบถามเพ่ือการสำรวจพฤตกิรรม และความตšองการของผูšบริโภคท่ีมีตŠอผลิตภัณฑŤ
เตšาหูš โดยไดšแบŠงแบบสอบถามเปŨน �ǰสŠวนǰสรุปผลดังนี้คือǰ

ǰǰ 1.3.1ǰขšอมูลทั่วไปของผู šตอบแบบสอบถามǰโดยมีการกำหนดกลุŠมเปŜาหมายของผูšบริโภคǰท่ีตšองǰ
การสำรวจǰจำนวน ���ǰคน มีการสำรวจทางประชากรศาสตรŤเกี่ยวกับ เพศ อายุ ระดบัการศึกษา อาชีพ และรายไดš
เฉล่ียตŠอเดือนǰพบวŠา สŠวนใหญŠเปŨนเพศหญิง จำนวน ��ǰคน คิดเปŨนรšอยละ 60.70 มีอายุระหวŠางǰ���� ป� จำนวน
57 คน คิดเปŨนรšอยละ 38.00 มีการศึกษาระดับปริญญาตรี จำนวน ��ǰคน คิดเปŨนรšอยละ 66.00 มีอาชีพเปŨน
พนักงานเอกชน จำนวน 71 คน คิดเปŨนรšอยละ 47.30 และมีรายไดšเฉลี่ยตŠอเดือน มากกวŠา ��
���ǰบาทขึ ้นไป
จำนวน 98 คน คิดเปŨนรšอยละ 65ǰ
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1.3.�ǰขšอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑŤเตšาหูšǰโดยมีการสำรวจความคิดเห็น และǰǰǰǰǰǰǰǰ
ความตšองของผูšบริโภคกลุŠมเปŜาหมาย ซ่ึงขšอคำถามนั้นไดšแกŠ ขšอมูลสำรวจเกี่ยวกับการตดัสนิใจบรโิภคโปรตนีทดแทน
เนื้อสัตวŤ ความถ่ีในการบริโภคเตšาหูš และเหตผุลที่เลือกบรโิภคǰพบวŠาผูšบริโภคเปŜาหมายสŠวนใหญŠ คิดวŠาผลิตภัณฑŤท่ีใหš
โปรตีนสงูสามารถทดแทนเน้ือสัตวŤไดšดีท่ีสุด คือ เตšาหูš จำนวน 96 คน คิดเปŨนรšอยละ 64.00 รูšจักน้ำนมถั่วเหลืองซึ่งเปŨน
ผลิตภัณฑŤที่ทำมาจากถั่วเหลืองมากท่ีสดุ จำนวน ���ǰคน คิดเปŨนรšอยละ 95.30 รับประทานเตšาหูšเฉลี ่ยǰ���ǰครัง้ตŠอ
สัปดาหŤมากที่สุด จำนวน 68 คน คิดเปŨนรšอยละ 45.30 สŠวนใหญŠรับประทานเตšาหูšหลอดมากทีส่ดุ จำนวนǰ���ǰคน ǰǰǰǰǰǰǰ
คิดเปŨนรšอยละ 86.70 เมนูที่มีสŠวนประกอบของเตšาหูšที่นยิมมากท่ีสุด คือ ตšมจดืเตšาหูš จำนวน ���ǰคน คิดเปŨนรšอยละ
79.30 และสถานท่ีที่ผูšบริโภคตšองการซื้ออาหารพรšอมบริโภคคอื รšานสะดวกซื้อ จำนวน ��ǰคน คิดเปŨนรšอยละ 34.70ǰ

�.3.3ǰแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰสำหรับการตัดสนิใจเลือกซื้อผลติภัณฑŤ และปŦจจัยที่
มีความสำคัญตŠอการเลือกซื ้อผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰพบวŠา ผู šบริโภคสŠวนใหญŠนิยมรับประทานอาหารวŠางหรืออาหารทาน
เลŠนมากท่ีสุดคือ อาหารประเภททอด จำนวนǰ��� คน คิดเปŨนรšอยละ 73.30ǰท้ังหมด สำหรบัเมนท่ีูมสีŠวนประกอบ
ของเตšาหูšพวงที่ผูšบริโภคเคยรับประทานมากท่ีสุดǰ�ǰอันดับแรก คือ กţวยเต๋ียวเย็นตาโฟ และตšมพะโลš สำหรับซอสท่ี
ผูšบริโภคสŠวนใหญŠคิดวŠานŠาจะนำมาทำเปŨนซอสสอดไสšเตšาหูšพวง �ǰอันดับแรกคือ ซอสเย็นตาโฟ และ ซอสพะโลš และ
สำหรับในการพัฒนาเตšาหูšพวงนั้นผ ูšบริโภคมีความสนใจที่จะใหšมีการพัฒนาเปŨนรูปแบบแชŠแข็งที ่ตšองอุŠนพรšอม
รบัประทานมากที่สุด จำนวน 63 คน คิดเปŨนรšอยละ 42.00ǰǰ
��ǰสรุปผลการวิจัยǰ

ผลการสำรวจแนวความคิด พฤติกรรม และความตšองการผูšบริโภคที่มีตŠอผลติภัณฑŤเตšาหูšโดยใชšǰแบบสอบถามǰ
	2VFTUJPOOBJSF
ท่ีผŠานการตรวจสอบประเมินหาความเท่ียงตรงและความสอดคลšองขอเนื้อหาǰจากผูšเชี่ยวชาญท้ังหมด
�ǰทŠานซ่ึงผลของการประเมินเนื้อหาของแบบสอบถาม (*0$) มีคŠา *0$ǰเทŠากับ 0.86ǰซึ่งสอดคลšองตามหลักเกณฑŤของ
การวิเคราะหŤความเท่ียงตรงตามเนื้อหาใชšไดšแตŠมีบางหัวขšอคำถามท่ีมีคŠา*0$ǰ ต่ำกวŠา0.50 ยังตšองปรับปรุงจึงดำเนินการ
ปรับปรุงแกšไขแบบสอบถามตามขšอเสนอแนะใหšสมบรูณŤกŠอนำไปใชšในการเก็บขšอมูลǰหลังจากนั้นไดšใชšแบบสอบถาม
แจกไปยังกล ุŠมของผู šบริโภคเปŜาหมายค ือ บุคคลทั ่วไปที ่ม ีอายุตั ง้แต Š ��ǰป�ขึ ้นไป จำนวน ���ǰคนǰโดยไดšแบŠง
แบบสอบถามเปŨน �ǰสŠวนǰคือสŠวนที่ �ǰขšอมูลทั่วไปของผู šตอบแบบสอบถามǰสŠวนที่ �ǰขšอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการ
บริโภคผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰและ สŠวนท่ี �ǰขšอมูลเก่ียวกับปŦจจยัท่ีมคีวามสำคญัตŠอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰǰ

ผลการสำรวจขšอมูลทั่วไปของผู šตอบแบบสอบถามǰพบวŠา สŠวนใหญŠเปŨนเพศหญงิ คิดเปŨนǰรšอยละ 60.70ǰǰǰǰǰǰǰǰ
มีอายุระหวŠาง �����ǰป� คิดเปŨนรšอยละ 38.00 และมีรายไดšเฉล่ียตŠอเดือนมากกวŠาǰ��
���ǰบาทขึ้นไป คิดเปŨนรšอยละǰ
65.00ǰสŠวนผลจากการสำรวจขšอมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคผลติภัณฑŤเกี่ยวกบัการตัดสินใจบริโภคโปรตีน
ทดแทนเนื้อสตัวŤ ความถ่ีในการบรโิภคเตšาหูš พบวŠาผูšบริโภคสŠวนใหญŠ คิดวŠาผลิตภณัฑŤที่ใหšโปรตีนสูงสามารถทดแทน
เนื้อสัตวŤไดšดีที่สุด คือ เตšาหูš คิดเปŨนรšอยละ 64.00 รับประทานเตšาหูšเฉลี่ย ���ǰคร้ังตŠอสปัดาหŤมากท่ีสดุ คิดเปŨนรšอยละǰ
��.00ǰและสถานท่ีท่ีผูšบริโภคตšองการซื้ออาหารพรšอมบริโภคคือ รšานสะดวกซ้ือ คิดเปŨนรšอยละ 34.70ǰและผลจาก
การสำรวจสำหรับการตัดสนิใจเลือกซื้อผลิตภัณฑŤ และปŦจจัยท่ีมคีวามสำคัญตŠอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰพบวŠา
ผูšบรโิภคสŠวนใหญŠนยิมรบัประทานอาหารวŠางหรืออาหารทานเลŠนมากที่สุดคือ อาหารประเภททอด คิดเปŨนรšอยละ
73.30ǰสำหรับเมนูที่มสีŠวนประกอบของเตšาหูšพวงที่ผูšบรโิภคเคยรับประทานมากที่สุด �ǰอันดับแรก คอื กţวยเตี๋ยว
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เย็นตาโฟ และตšมพะโลš สำหรับซอสท่ีผูšบริโภคสŠวนใหญŠคิดวŠานŠาจะนำมาทำเปŨนซอสสอดไสšเตšาหูšพวง �ǰอันดับแรก
คือ ซอสเย็นตาโฟ และ ซอสพะโลš และสำหรับในการพฒันาเตšาหูšพวงนั้นผูšบรโิภคมีความสนใจท่ีจะใหšมีการพัฒนา
เปŨนรูปแบบแชŠแข็งที่ตšองอุŠนพรšอมรับประทานมากที่สดุ คิดเปŨนรšอยละ 42.00ǰǰ

ดังนั้นผลจากการสำรวจงานวจิัยเพื่อเปŨนแนวทางสำหรับพัฒนาผลิตภณัฑŤใหšสอดคลšองกับพฤติกรรม และ
ความตšองการของผูšบริโภค โดยการพัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหู šสอดไสšซอสเย็นตาโฟแชŠเยือกแข็ง ดšวยเทคนิคการ
ทำอาหารโมเลกุล เนื่องจากซอสเยน็ตาโฟนั้นมีรสชาติท่ีหลากหลาย ท้ังหวาน เปร้ียว เค็ม และเผด็ ซึ่งสามารถเขšาถึง
ผูšบรโิภคไดšหลากหลายกลุŠม อีกทั้งมีการใชšเทคนิคการทำอาหารโมเลกุลǰ	.PMFDVMBSǰ(BTUSPOPNZ
ǰซึ่งเทคนิคท่ี
นำมาใชšนั้นสามารถที ่จะทำใหšซอสเย็นตาโฟที ่ฉีดเขšาไปในเตšาหูšไมŠไหลยšอนกลับออกมาǰและเพื ่อตอบสนอง
พฤติกรรมการบริโภคของผูšบริโภคในสังคมท่ีตšองการความสะดวกและรวดเร็วโดยǰ

การนำผลิตภัณฑŤเตšาหูšสอดไสšซอสเย็นตาโฟมาผŠานกระบวนการแชŠเยือกแข็ง เพือ่ใหšผู šบริโภคอุŠนพรšอม
รบัประทานไดšทันที และสามารถยืดอายุของเตšาหูšท่ีปŦจจุบันมีอายุการเกบ็รักษาไดšไมŠนาน อีกดšวยǰ

ǰ
อภิปรายผลการวิจัยǰ

การศึกษาแนวความคิด พฤติกรรม และความตšองการของผู šบริโภคที่มตีŠอผลิตภัณฑŤเตšาหูš ผลจากการ
สำรวจผูšบริโภคพบวŠา ในปŦจจุบันผูšบริโภคใหšความสำคัญในการดูแล และ รักษาสขุภาพมากขึ้น จนทำใหšพฤติกรรม
ในการบริโภคเปลี่ยนไปอยŠางรวดเร็ว ซึ่งสŠงผลใหšผูšบริโภคหันมาใสŠใจที่จะบริโภคโปรตีนจากพืชเพื่อทดแทนเนื้อสัตวŤ
มากขึ้นǰสอดคลšองกับผลการสำรวจของศูนยŤวิจัยกสิกรไทยท่ีพบวŠาǰมูลคŠาของการบริโภคกลุŠมโปรตีนจากพืช เชŠน ถ่ัว
ธญัพืช เตšาหูš สาหรŠาย มีมูลคŠา 6,321 ลšานบาทในป� 2561ǰโดยคาดวŠาในป� 2562 จะมีแนวโนšมขยายตัวเพิ่มข้ึนǰǰǰǰǰǰǰǰ
รšอยละ 6.4ǰสำหรับการสำรวจนั้นไดšใชšหลักเกณฑŤการสำรวจทางประชากรศาสตรŤที ่ไดšกำหนดปŦจจัยทางดšานเพศ
อายุ ระดับการศึกษา อาช ีพ และรายไดšเฉลี ่ยตŠอเดือนǰโดยเกณฑŤสำรวจดังกลŠาวสอดคลšองกับเกณฑŤดšาน
ประชากรศาสตรŤในการแบŠงผูšบริโภคซ่ึงโดยท่ัวไปนั้นในการแบŠงตามลักษณะทางดšาน ประชากรศาสตรŤเหลŠาน้ีจะเปŨน
เกณฑŤที่นักการตลาดนิยมใชšในการแบŠงสŠวนการตลาดตามกลุŠมผูšบริโภคเพื่อใหš เขšาถึงǰและตรงตามกลุŠมเปŜาหมาย
โดยตรงมากที่ส ุดǰ(วิทวสั รุŠงเรืองผล
2558
ǰเพื่อตอบสนองความตšองการของผูšบริโภคและเจาะจงกลุŠมเปŜาหมาย
ทางการตลาดไดšǰ เพราะสถิติที่วัดไดšของประชากรสามารถชŠวยกำหนดเปŜาหมายท่ีชัดเจนซึ่งทำใหšสามารถนำมาวาง
แผนการผลิตและวางแผนการตลาดไดšǰและสำหรับผลการสำรวจของผูšบริโภคสŠวนใหญŠนั้นǰคิดวŠาผลิตภัณฑŤที่ใหš
โปรตีนสูงและสามารถทดแทนเนื้อสัตวŤไดšดีท่ีสุดǰ คือǰเตšาหูšǰซึ่งผลิตจากถ่ัวเหลืองท่ีมีโปรตีน คุณคŠาทางโภชนาการสูง
เปŨนผลิตภัณฑŤท่ีเปŨนอาหารสขุภาพท่ีไดšรับการยอมรับและนิยมของท่ัวโลกǰและสามารถนำมาแปรรูปเปŨนผลิตภัณฑŤ
เพ่ือประกอบอาหารไดšหลากหลายชนดิ ไดšแกŠ น้ำมันถ่ัวเหลือง น้ำเตšาหูš เตšาหูš เตšาฮวยǰเปŨนตšนǰ(จิรภรณŤ อังวทิยาธร,
2560
ǰและสถานท่ีที่ผูšบรโิภคตšองการซื้ออาหารพรšอมบริโภคǰ คือ รšานสะดวกซื้อซึ่งสอดคลšองกับขšอมลูของกันตารŤ
เวิรŤดพาแนลǰวŠาอัตราการเจริญเติบโตของรšานสะดวกซื้อนั้นǰมีอัตราเติบโตเฉล่ียรšอยละ �ǰในป� 2561 และมีแนวโนšม
เพ่ิมขึ้นทุกป�เพื่อรองรับพฤติกรรมของผูšบริโภคท่ีมีความถี่ในการซ้ือสินคšาของแตŠละครัวเรอืนท่ีเพ่ิมขึ้นǰǰ

ǰ
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สำหรับแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหูš พบวŠา การตัดสินใจเลือกซ ือ้ผลิตภัณฑŤ และปŦจจ ัยที ่ มี
ความสำคัญตŠอการเลือกซ้ือผลิตภัณฑŤเตšาหูšǰผูšบริโภคสŠวนใหญŠนิยมอาหารวŠางหรืออาหารทานเลŠนǰโดยทีน่ิยมบริโภค
มากท่ีสุดคอื อาหารประเภททอดǰ ซ่ึงสอดคลšองกบัการสำรวจของ (สำนักงานสถิติแหŠงชาติ
ǰ ท่ีทำการสำรวจพฤติกรรม
การบริโภคอาหารของประชากร พ.ศ. 2560ǰในดšานการบริโภคอาหาร เชŠน การบรโิภคอาหารมื้อหลัก การบริโภค
อาหารวŠาง จากผลการสำรวจพบวŠา ผูšที่บริโภคอาหารวŠางมีทั้งสิ้น 74.2ǰลšานคน หรอืประมาณ �ǰใน �ǰของประชากร
ทั ้งหมดǰสำหรับเมนทูี่มสี Šวนประกอบของเตšาหูšพวงทีผ่ ูšบริโภคเคยรับประทานมากที่สดุ �ǰอันดับแรก คือ กţวยเตี๋ยว
เย็นตาโฟ และตšมพะโลš สำหรับซอสที่จะนำมาทำเปŨนซอสสอดไสšเตšาห ูšพวง �ǰอนัดับแรกคือ ซอสเยน็ตาโฟ และǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰ
ซอสพะโลš และสำหรับในการพฒันาเตšาหูšพวงนั้นผูšบริโภคมคีวามสนใจที ่จะใหšมีการพฒันาเปŨนรูปแบบแชŠแข็งที่ตšอง
อุŠนพรšอมรับประทานมากที่สุด สอดคลšองกบังานวิจัยของ (วีรวรรณ เจษฎาถาวรวงศŤ,����
ǰวŠาท่ีผูšบริโภคมีความ
ตšองการที่จะบริโภคǰอาหารแชŠแข็งเปŨนประจำ เพราะตšองการผลติภัณฑŤท่ีสะดวกในการรับประทาน และสามารถท่ีจะ
อุŠนดšวยเตาไมโครเวฟไดšสะดวกǰนอกจากน้ี ผูšบริโภคยังมีความคิดเห็นและมีความตšองการที่จะบริโภคอาหารแชŠแข็งที่มี
คุณคŠาของǰสารอาหารตŠางๆ อยŠางครบถšวน สำหรับขšอมูลเกี่ยวกับปŦจจัยที่มีความสำคัญตŠอการเลือกซื้อผลิตภัณฑŤ
เตšาหูš โดยแบŠงปŦจจัยในการสำรวจเปŨน �ǰปŦจจัย ไดšแกŠ ปŦจจัยดšานผลิตภณัฑŤ (1SPEVDU) ปŦจจยัดšานราคา (1SJDF) ปŦจจัย
ดšานชŠองทางการจัดจำหนŠาย (1MBDF) และปŦจจัยดšานสŠงเสริมการตลาด (1SPNPUJPO) ซ่ึงวดัโดย �ǰระดับความสำคัญ
พบวŠา ปŦจจัยดšานผลิตภัณฑŤท่ีผูšบริโภคใหšความสำคัญคือ ผลติภัณฑŤตšองมฉีลากระบุวธิีบริโภค และวนัหมดอายุ มาเปŨน
อันดับแรก ซ่ึงสอดคลšองกบังานวิจัยของ (ดาวรุŠง คำวงศŤ,2557
ǰวŠาหากผูšบริโภคมีความรูš ความเขšาใจ และตระหนกัถงึ
ความสำคัญของขšอมลูบนฉลากอาหารยŠอมจะสามารถเลอืกผลิตภณัฑŤอาหารไดšอยŠางเหมาะสม สŠวนปŦจจัยดšานราคา
นั ้น ผู šบริโภคใหšความสำคัญดšานราคาเหมาะสมกับคุณภาพ ปŦจจัยดšานชŠองทางการจัดจำหนŠายนั้น ผู šบริโภคใหš
ความสำคัญดšาน สถานที่จำหนŠายหาซื ้อไดšสะดวก และปŦจจัยสุดทšายคือปŦจจัยดšานสŠงเสริมการตลาด ผูšบริโภคใหš
ความสำคัญดšาน มกีารแนะนำสินคšาผŠานทางโซเชียลมีเดีย โดยสอดคลšองกับแนวคิดเรื ่องสŠวนผสมทางการตลาดที่
แบŠงเปŨน �ǰปŦจจัย ไดšแกŠ ปŦจจัยดšานผลิตภณัฑŤ (1SPEVDU) ปŦจจัยดšานราคา (1SJDF) ปŦจจัยดšานชŠองทางการจัดจำหนŠาย
	1MBDF) และปŦจจัยดšานสŠงเสริมการตลาด (1SPNPUJPO) ของǰ(ชัยสมพล ชาวประเสริฐ
����
ǰ ท่ีกลŠาววŠา สŠวนประสม
ทางการตลาดเปŨนเครื่องมือทางการตลาดท่ีใชšเพื่อตอบสนองความตšองการของลูกคšาเปŜาหมายǰ

ดังน้ันผลจากการสำรวจแนวทางสำหรับพัฒนาผลิตภัณฑŤเตšาหูšใหšสอดคลšองกับพฤติกรรม และความตšองการ
ของผูšบริโภคǰโดยการพัฒนาผลติภัณฑŤเตšาหูšสอดไสšซอสเย็นตาโฟแชŠเยือกแข็งดšวยเทคนิคการทำอาหารโมเลกุล เปŨนการ
ใชšกระบวนการทางวิทยาศาสตรŤและเทคโนโลยีเขšามาผสมผสานใหšผลิตภัณฑŤมคุีณลักษณะ คุณภาพที่ดีข้ึนǰและมีความ
แปลกใหมŠ ซึง่สามารถเพิ่มมลูคŠาของผลิตภัณฑŤไดšǰและขยายกลุŠมผู šบริโภคใหšหลากหลายขึ้นǰโดยเลือกซอสเย็นตาโฟ
เพราะรสชาติที่หลากหลาย ท้ังหวาน เปรี้ยว เค็ม และเผ็ดฉีดเขšาไปในเตšาหูš โดยใชšเทคนิคการทำอาหารโมเลกุลท่ีทำใหš
ซอสไมŠไหลยšอนกลับǰจากนั้นนำมาผŠานกระบวนการแชŠเยือกแขง็ เพื่ออุŠนพรšอมรับประทาน จากการพัฒนาดังกลŠาว ǰǰǰ
เปŨนการเพ่ิมมูลคŠาของผลิตภัณฑŤเตšาหูš ขยายกลุŠมผูšบริโภคใหšหลากหลาย สามารถนำไปผลิตเปŨนผลิตภัณฑŤตšนแบบǰและ
สามารถวางแผนทางการตลาด ใหšตรงและสอดคลšองกบัความตšองการ พฤติกรรมของผูšบริโภคมากที่สุดǰ

ǰ
ǰ
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ขšอเสนอแนะǰ
1.ǰควรมีการศึกษาถึงความตšองการของผูšบริโภคใหšละเอียดเพ่ือใหšไดšทราบถึงความตšองการหรือปŦจจัยดšานอื่นๆǰ

เพ่ิมมากขึ้นǰ
2.ǰควรเพิ่มรายละเอียดของขšอคำถามเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภัณฑŤใหšมากขึ้นǰ
3.ǰการทำวิจยัครั้งตŠอไปอาจจะพัฒนาชนิดของซอสที่สอดไสšในเตšาหูšเปŨนรสชาติอื่นๆ เพื่อจะไดšเปŨนทางเลือกǰ

ของผูšบริโภคǰ
ǰ
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