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การศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนแปงหมัก

A Study of Concepts in the Development of Fermented Rice Noodle Products 
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บทคัดยอ
การวิจยันี้มีวัตถุประสงค์เพือ่ศกึษาแนวคิดในการพฒันาขนมจีนแปงหมกั เปนการศึกษาวจัิยเชิงปรมิาณ

โดยมีการเกบ็ขอมูลกลุมตัวอยางผูบรโิภคที่อาศัยอยูในเขตพระรามสาม กรุงเทพมหานคร และเขตรงัสิต จังหวัด
ปทุมธานี โดยการสุมตวัอยางแบบบังเอญิจำนวนทั้งหมด คน เคร่ืองมือที่ใชเปนแบบสอบถาม ผานการหาความ
เที่ยงตรงเชิงเนื้อหาจากผเูชี่ยวชาญ ดวยวิธี 0 โดยไดกำหนดเกณฑ์ในการพิจารณาความเที่ยงตรงขอคำถามท่ีมี
คา 0 ต้ังแต มีคาความเที่ยงตรงใชได ขอคำถามท่ีมีคา 0 ต่ำกวา ตองปรับปรุง

ผลการวิจยัพบวา กลุมตัวอยางสวนใหญเปนเพศชาย มีอายสุวนใหญอยูในชวง ป การศึกษาสวน
ใหญอยใูนระดับการศึกษา ปวส อนุปริญาตรี อาชพีสวนใหญเปนพนักงานบริษทัเอกชน มีรายไดเฉลี่ยตอเดือนสวน
ใหญอยูในชวงต่ำกวาหรือเทียบเทา บาท พฤติกรรมการบริโภคขนมจีนผูบรโิภคสวนใหญนิยมบรโิภค
ขนมจีนแปงหมัก ซึ่งมีลกัษณะเหนียวนุมเก็บไวไดนาน ปญหาที่พบในการรบัประทานขนมจนีผูตอบแบบสอบถาม
สวนใหญ เกดิอาการทองเสียในการรบัประทานขนมจีน แนวทางการพัฒนาขนมจีนผตูอบแบบสอบถามสวนใหญ
อยากใหมกีารเพิ่มใยอาหารในตัวเสนขนมจีน และผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยากใหมกีารใชแปงกลวยน้ำวาใน
การพฒันา สำหรับปจจัยดานความสำคัญในการพัฒนาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยางย่ิงสำหรับวัตถุดิบ
ท่ีนำมาพัฒนาตองมีราคาไมแพง เลือกใชวตัถดิุบทองถ่ิน ตองมีชองทางการจัดจำหนายในหางสรรพสนิคา มีตัวอยาง
ผลิตภัณฑ์ใหทดลองชิม มีผูเชี่ยวชาญใหความรูท่ัวไปในเรื่องเสนขนมจีน และจะตองมีการกำหนดมาตราฐานในการ
ผลติ ควรใชวัสดุธรรมชาติในการบรรจุเสนขนมจีนในการวางจำหนาย

สรุปจากการศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนแปงหมัก โดยเครื่องมือที่ใชเปนแบบสอบถาม
พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญนิยมการรับประทานขนมจีนเสนหมักมากกวาขนมจีนเสนสดเนื่องจากมีเสนท่ี
เหนยีวกวาและมีกลิ่นที่เฉพาะตัว แตกย็ังประสบปญหาในเรือ่งของความสะอาดและทำใหเกิดอาการทองเสียไดงาย
สำหรับแนวทางการพัฒนาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลือกการพัฒนาดวยการใชแปงกลวยน้ำวามากที่สุด ดังน้ัน
จากการศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนท่ีไดในคร้ังนี้คือการพัฒนาขนมจีนแปงหมักจากแปงกลวยน้ำวา

คำสำคัญ แนวคิด การพัฒนาผลติภัณฑ์ ขนมจีน

92



Abstract 
  The research aims to study the concept of the development of fermented Rice Noodle 
Products It is a quantitative research study The data was collected on the samples of 
consumers living in Rama 3 area. Bangkok and Rangsit District, Pathumthani Province, 
totaling 150 persons. Through expert content analysis The mean, With the IOC method by 
random sampling. The criteria for validity were determined. Questions with an IOC value 
ranging from 0.50 - 1.00 were valid. Questions with an IOC below 0.50 need to be adjusted, 
still not applicable. 
 � The research results were found that Most of the samples were male. The age of 
majority is in the 20-29 years of education, most of them are at the educational level. High 
Vocational Certificate / Diploma. Most of the occupations are private company 
employees. Have average monthly income, most of them are in the range below or equal to 
15,000 baht. Consumer behavior of Rice Noodle Most consumers prefer to consume 
fermented flour noodles. Which is sticky and soft and can be kept for a long time. Problems 
encountered in eating rice noodle most respondents Diarrhea in eating noodles. Rice Noodle 
Development Guidelines: Most respondents would like to add fiber to the noodles. And most 
of the respondents wanted to use Namwa Banana flour in the development. As for the 
development priority, most respondents strongly agree that the raw materials to be developed 
must be affordable. Choose from local ingredients Must have distribution channels in 
department stores There are samples of products to try. There are experts to give general 
knowledge about noodles. And there must be a standard in production. Should use natural 
materials for packing rice noodles in distribution. Based on the research results, the concept 
of developing fermented rice noodles flour is the use of banana flour. 
   Conclusion from the study of the concept of product development of fermented rice 
noodles 
 
Key Word ( s) : Concepts , Development , Rice Noodle. Using it as a questionnaire. It was 
found that most of the respondents preferred to eat fermented rice noodles over fresh rice 
noodles due to the tougher noodle and unique smell. But it also suffers from cleanliness and 
can easily cause diarrhea. For development guidelines, most respondents chose the 
development with the most use of banana flour. Therefore, from studying the concept of 
product development of Kanom Jeen, this time is the development of fermented rice noodles 
from banana flour. 

บทนำ
ในสถานการณ์ปจจุบันการรับประทานอาหารของประเทศไทยมีความหลากหลายมากขึ ้น และมีการ

แขงขนักันสูง ประชาชนบางกลุมเลือกที่จะรับประทานอาหารที่สะดวกรวดเรว็และมคีณุภาพ เชนมีสารอาหาร
ครบถวน วัตถดิุบท่ีนำมาใชมีคุณภาพ เพื่อใหตอบสนองความตองการของผูบริโภค ในการพฒันาผลติภัณฑ์ทางดาน
อาหารเปนขั้นตอนที่ตองดำเนินการอยางตอเนือ่ง เพื่อความอยูรอดของผูประกอบการ การศึกษาแนวคิดจึงมี
ความสำคัญที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในกลุมผบูรโิภค เพื่อใหสอดคลองกับการดำเนนิชีวิต และความตองการที่
แทจริงของผูบริโภค นอกจากนี้ยงัสามารถกำหนดกลุมเปาหมายทีจ่ะทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ไดตรงจดุ ทำให
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมานั้นสามารถแกปญหาของผูบริโภคไดและยังสามารถใชขอมูลจากการศกึษาแนวคิดในการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ท่ีมีอยเูดิมใหดีขึ้นอีกดวย
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ขนมจีนเปนอาหารพื้นบานที่มีราคาไมแพงท่ีผูบริโภคนิยมแพรหลายทุกทองถ่ินของประเทศไทย เนื่องจาก
เปนผลิตภัณฑ์ท่ีมีวิธีการผลิตไมสลับซับซอน และยังสามารถเลือกรับประทานกบันำ้แกงหลากหลายชนิด เชน นำ้ยา
กะทิ น้ำยาปา แกงเขียวหวาน ขนมจีนมี 2ชนิดคอื ขนมจนีเสนหมักทำมาจากแปงขาวเจา มีสีคลำ้ออกน้ำตาล
มีลักษณะเหนยีวนมุ เก็บไวไดนาน มีกลิ่นหมักเปนเอกลกัษณ์ และขนมจีนแปงสด ทำมาจากขาวเจาหรอืปลายขาวท่ี
ผานการแชหรอืลางน้ำกอนนำมาโม ทำใหลักษณะเปนเสนขนาดใหญกวาขนมจีนแปงหมัก มีสีขาวและอุมน้ำ
มากกวา ตัวเสนนุมเหนียวนอยกวาแปงหมัก ขนมจีนสามารถตอบสนองตอการใชชีวิตของคนในยุคปจจุบัน
เนื่องจากมีความสะดวกในการรับประทานแตการบริโภคขนมจีนผูบริโภคมักประสบปญหาเมื่อรับประทานแลวเกิด
อาการอาหารเปนพษิ เนือ่งมาจาก การปนเปอนของจุลนิทรยี์ท่ีอาจเกิดขึ้นระหวางกระบวนการผลิตเนื่องจากการ
หมักแบบธรรมชาติ [3] อีกทั ้งเสนขนมจีนมีสารอาหารที ่ คอนขางต่ำมีเพียงคาร์โบไฮเดรตจากแปงขาว สวน
สารอาหารอื่นๆมาจากนำ้ปรงุ หรอืผักเคียง

ดังนั ้นผูวิจ ัยจึงมีแนวคิดที ่จะพฒันาขนมจนีเสนหมักใหสอดคลองกบัปญหาที่พบในปจจุบัน โดยใช
เครื่องมอืสรางแบบสอบถามผูบริโภค แบบสอบถามมลีักษณะเปนชดุของคำถามทีส่รางขึ้น เพือ่ใหศึกษาหาขอมูล
ตามจุดประสงค์ ประกอบดวยรายการคำถามท่ีเกี่ยวกับ ขอมูลสวนตัวของผบูริโภค ความรูสึก ความคิดเห็น เจต
คติ ความสนใจรวมถึงแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของผท่ีูบริโภคขนมจีน เพื่อรวบรวมขอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็น
หรือขอเท็จจริง โดยสงใหกลมุตัวอยางตามความสมัครใจ เพ่ือใหไดขอมูลในการพัฒนาตอไป

วัตถุประสงค์ของการวิจัย
 เพื่อศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลติภัณฑ์ขนมจีนแปงหมัก

กรอบแนวคิดในการทำการวิจัย
กรอบแนวคิดในการทำการวิจัยการศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนแปงหมัก

ตัวแปรตน ตัวแปรตาม

วิธีการวิจัย
 กลมุประชากร

การคดัเลือกกลุมประชากรที่ศึกษา คัดเลือกจากกลุมอายุ ปข้ึนไปท่ีนิยมรับประทานอาหารจานดวนท่ี
อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร และเขตรังสติ

ลักษณะดานประชากรศาสตร์

พฤติกรรมผูบริโภค

ปจจัยในการบริโภคขนมจีน

�

แนวคิดในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ขนมจีน�

�
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ศึกษาขอมูลเบื้องตน
โดยการสืบคนขอมูลจากงานวจิัย หรือเอกสารที่เกี่ยวของกบังานที่จะศกึษาในที่นี่คือเสนขนมจีนที่จะทำ

การพัฒนา เพื่อใหไดขอมลูในการสำรวจ ไมวาจะเปนในเรื่องของ กลมุผบูริโภค พฤติกรรม ความคิดเห็น และความ
สนใจ ซ่ึงสิ่งดังกลาวจะเปนขอมูลในการกำหนดขอคำถามท่ีครอบคลุมผบูริโภคขนมจีน
ออกแบบแบบสอบถาม

การออกแบบแบบสอบถามโดยเขียนขอคำถามตางๆ ใหสอดคลองกับสิ ่งตองการศึกษาและคำตอบ
เหลานั้นจะตองสนองวัตถุประสงค์ของการวิจัย อาจใชเปนคำถามปลายป�ดหรือปลายเป�ดก็ไดขึ ้นอยูกับความ
เหมาะสม จากนั้นเรียงลำดับคำถาม อาจเรยีงตามหมวดหมูของคำถาม เชน ขอมลูสวนตัว คำถามเก่ียวกับทัศนคติ
หรือเรียงจากความยากงาย เชนใหเรียงจากขอคำถามงายๆ ไปหายาก ถามขอมูลทัว่ๆไป แลวตอดวยคำถามที่
ตองการขอมูลเจาะลึกในการพฒันา เปนตน

การสรางแนวคดิในการดำเนินการศึกษา ผูศึกษาไดใชแบบสอบถาม โดยสรางแบบสอบถามกำหนดหวัขอ
ในแบบสอบถาม แบงเปน 3 สวนไดแก สวนที่ 1 ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม สวนที่ 2 พฤตกิรรมการ
บริโภคขนมจีน และสวนท่ี 3 ขอมลูดานปจจัยที่มีความสำคัญตอการพัฒนาเสนขนมจีน
ใหผเูช่ียวชาญทดสอบแบบสอบถาม

การใหผูเชี่ยวชาญทดสอบแบบสอบถามจะใชการประเมินคาดัชนีความสอดคลองของคำถาม 0 OE
PG 0C PO S O คือ ความสอดคลองระหวางขอคำถามกบัวัตถุประสงค์ เปนคาท่ีใชในการตรวจ
สอลคุณภาพของแบบสอบถามเปนรายขอ เพื่อใหทราบวาคำถามท่ีตั้งครอบคลมุเนือ้หาตรงตามวตัถุประสงค์หรือไม
โดยปกติแลวการหาคา 0 จะใชดุลยพินจิของกลมุผเูชี่ยวชาญต้ังแต 3 คนข้ึนไป ในการใหคะแนนจากน้ันผูวิจัยจึง
ทำการใหคะแนนแตละขอโดยจะตองสอดคลองกับคำตอบของผเูชี่ยวชาญ และจงึบวกกับคะแนนท่ีผูเช่ียวชาญแตละ
คนในแตละขอให แลวหารดวยจำนวนผเูชี่ยวชาญ จงึจะไดคา 0 ของคำถามในขอนั้นๆ
ปรับปรุงแบบสอบถาม

เม่ือไดขอแนะนำจากผูเชี่ยวชาญ ก็ดำเนนิการปรับปรุงแบบสอบถามใหสอดคลองกบัวัตถุประสงค์และให
มีความนาเชื่อถือมากท่ีสดุ รวมท้ังการพจิารณาเกี่ยวกับความเที่ยงตรง ของแบบสอบถามดวย
สำรวจผูบริโภค

การสำรวจผบูรโิภคไดดำเนนิการสำรวจดวยการแจกแบบสอบถามใหกลมุคนในพื้นที่ เขตพระราม 3 และ
เขตรังสิต โดยกำหนดชวงอายผุูทำแบบสอบถามตัง้แต อายุ20ป 60ปขึน้ไป และใชจำนวนผูตอบแบบสอบถาม
ท้ังหมด 150 คน จากนั้นรวบรวมเกบ็แบบสอบถามและดำเนนิการในข้ันตอนตอไป
วิเคราะห์และประเมินผล

เมื ่อไดขอมลูผูตอบแบบสอบถามครบแลว จึงดำเนนิการกรอกบันทึกขอมูลลงในเครื่องคอมพิวเตอร์ ดวย
โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 4144 4 M 1 GPS I 4P M 4 O เพื่อคำนวณคาทางสถติิ วิเคราะห์
ขอมลูทางสถิติ การวเิคราะห์ขอมูลท่ีไดจากแบบสอบถามใชสถิติพ้ืนฐานเพื่อแสดงจำนวนรอยละ ของขอมูลแตละขอ
ในแบบสอบถาม จากนั้นดำเนนิการสรุปและประเมนิผลของแตละสวนในแบบสอบถาม
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เมื่อไดขอมูลวิเคราะห์และประเมินผลการตอบแบบสอบถามผูบริโภคก็จะสามารถดำเนินการในการวางแผน
พัฒนาเสนขนมจีนไดในลำดับตอไป

ผล/ สรุปผลการวิจัย
 การศึกษาขอมูลเบื้องตน

ผลจากการศกึษาขอมูลเบ้ืองตน ไดสืบคนขอมูลเนื้อหาจากหนังสือ วารสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวของเพื่อเปน
แนวทางในการสรางแบบสอบถามเก่ียวกับทัศนคติ พฤติกรรมและความตองการของผูบริโภค จากการศึกษาพบวา

การศกึษาลักษณะทางประชากรศาสตร์จะประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชพี และรายได
องค์ประกอบเหลาน้ีเปนเกณฑท่ี์นิยมนำมาใชในการแบงสวนของตลาด

พฤติกรรมการบรโิภค เปนพฤติกรรมซ่ึงผบูริโภคทำการคนหา การซื้อ การใช การประเมินผล การใช
สอยผลิตภัณฑ์ และการบริการ

ความตองการของผูบรโิภค เปนความอยากไดในสินคาและบรกิารซึ่งทำใหเกดิความพอใจ เมื ่อความ
ตองการและความอยากไดนั้นไดรับการตอบสนอง ท้ังประโยชน์ใชสอยในตัวสินคาและบริการนั้นกจ็ะทำใหผูบริโภค
เกิดความภัคดีตอตัวสินคา
การสรางแบบสอบถาม

จากผลการศึกษาพบวา ทั่วไปแบบสอบถามจะประกอบไปดวย สวนไดแก สวนท่ี ขอมูลทั่วไปของผูตอบ
แบบสอบถาม สวนท่ี ขอมูลพฤติกรรมการบริโภค และสวนที่ ขอมูลดานปจจัยท่ีมคีวามสำคัญตอการพัฒนา
ผเูชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถาม

โดยใหผูเชี่ยวชาญจำนวน ทานพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคลองของเนื้อหาแบบสอบถาม
โดยพบวา รายการประเมินทุกขอโดยรวม มีคา 0 เทากับ 3.8 แสดงวาขอมลูที่วเิคราะห์ไดนั้น มคีวามเหมาะสมใน
การนำไปใชเก็บขอมูล การสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผบูรโิภคท่ีมตีอแนวทางการพัฒนาขนมจีนแปง
หมักตอไป โดยมบีางหัวขอท่ีมคีา 0 ต่ำกวา 0.5 ซึ่งควรมีการปรับปรุงในหัวขอนั้นๆ
ปรับปรุงแบบสอบถาม

จากการประเมนิแบบสอบถามจากผเูชี่ยวชาญ จำนวน ทานไดรับคำแนะนำในการปรับปรุงแบบสอบถามดังนี้
ผูเชี่ยวชาญทานที่ 1 ทำการประเมินแบบประเมินการสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผูบริโภค

ที ่มีตอแนวทางการพัฒนาขนมจีนแปงหมักโดยเห็นดวยกับขอคำถามภายในแบบประเมินทุกขอ ยกเวนคำถามใน
แบบประเมนิ ในขอคำถามทานรับประทานขนมจนีคูกับแกงหรอือาหารใด โดยไดมีขอเสนอแนะใหเพิ่มเตมิคำวา
บอยที่สดุ แกเปนทานรบัประทานขนมจีนคูกับแกงหรืออาหารใดบอยที่สุด ในขอคำถามทานเลอืกรับประทานเสน
ขนมจีนประเภทใด แกเปนทานเลือกรบัประทานเสนขนมจีนประเภทใดบอยที่สุด และดานราคา 1S ) ในขอ
คำถามตนทุนการผลิตเสนขนมจีนตองมีราคาไมแพง โดยมีขอเสนอแนะใหแยกเปน 2 หัวขอคือ ราคาขนมจีน
เหมาะสมกบัคุณภาพ และราคาขนมจีนเหมาะสมกบัปรมิาณ
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ผูเชี่ยวชาญทานที่ 2 ทำการประเมินแบบประเมินการสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผบูริโภค
ที่มีตอแนวทางการพัฒนาขนมจีนแปงหมักจากแปงกลวยน้ำวาโดยเห็นดวยกับขอคำถามภายในแบบประเมินทุก
ขอยกเวนคำถามในแบบประเมนิ โดยไมแนใจในขอคำถามดังนี้ ในขอคำถามที่วารายไดเฉลี่ยตอเดือน ในขอคำถาม
ที่วาบุคคลที่มีอิทธพิลในการเลือกรับประทานขนมจนีมากที่สุด ในขอคำถามที่วาทานคิดวาผลติภัณฑ์แปงชนดิใด
ควรนำมาพัฒนาเสนขนมจีน ในขอคำถามดานผลิตภัณฑ์(1SPE ) ในขอคำถามที่วามสีารอาหารครบ 5 หมู ในขอ
คำถามที่วามจุีลินทรีย์ชวยระบบยอยและขับถาย ในขอคำถามดานชองทางการจำหนาย(1M ) ในขอคำถามท่ีวามี
อายุการเก็บที่สามารถสงออกได ในขอคำถามดานการสงเสริมการตลาด(1SP P PO) ในขอคำถามทีว่าจดัแขงขัน
ปรุงอาหารจากเสนขนมจีนที่พฒันา ในขอคำถามท่ีวาจัดมีการโฆษณา ประชาสมัพนัธ์อยางตอเนื่อง

ผูเชี่ยวชาญทานที่ 3 ทำการประเมินแบบประเมนิการสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผบูริโภค
ท่ีมีตอแนวทางการพฒันาขนมจีนแปงหมักจากแปงกลวยนำ้วา โดยเห็นดวยกบัขอคำถามภายในแบบประเมินทุกขอ
ยกเวนขอคำถามในแบบประเมินดังนี้ ในคำถามขอท่ีวารายไดเฉลี่ยตอเดือน โดยไดมีขอเสนอแนะใหเปล่ียนตัวเลอืก
ขอสุดทายแกเปนรายไดมากกวา 35 000 บาท ในขอคำถามท่ีวาทานจายเงนิในการรับประทานขนมจีนเฉล่ียตอมื้อ
เทาใด โดยไดมีขอเสนอแนะใหแกไขตัวเลือกขอทีแรกเปนนอยกวาหรอืเทากับ 50 บาท
ผลการสำรวจขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม

ผลจากกลุมผูบริโภคโดยใชแบบสอบถามซ่ึงเปนเครื่องมือในการใชสำรวจ จำนวน 150 คนในเขตกรุงเทพมหานคร
และเขตรังสิต ไดมีการออกแบบสอบถามใหสอดคลองกับวัตถ ุประสงค์ที่ตองการศึกษา มีการสำรวจทาง
ประชากรศาสตร์เกี่ยวกับ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชพี และรายไดเฉลี่ยตอเดอืนพบวา ผูตอบแบบสอบถามสวน
ใหญเปนเพศชาย รอยละ 50.7 มีอายุสวนใหญอยูในชวง 20 29 ป สถานภาพผูตอบแบบสอบถามสวนใหญโสด
รอยละ 63.3 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีระดับการศึกษา ปวส/อนุปริญญาตรีรอยละ 38 และประกอบอาชีพ
เปนพนักงานบริษัทเอกชนรอยละ 38 โดยมีรายไดสวนใหญต่ำกวาหรือเทียบเทา 15 บาทรอยละ 46
ผลการสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมจีน

ขอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมจีน โดยมีการสำรวจความคิดเห็น และความตองการของผูบริโภค
กลมุเปาหมาย ซ่ึงมขีอคำถามไดแก เหตุผลท่ีสำคัญในการบรโิภคขนมจีน รบัประทานขนมจีนบอยที่สุดในโอกาสใด
รับประทานขนมจีนคูกับแกงหรืออาหารใด รับประทานเสนขนมจีนประเภทใด ความถี ่ในการรับประทานขนมจีน
รับประทานขนมจีนในมื ้อใดมากที่สดุ ความถี ่ในการรับประทานขนมจนี รับประทานขนมจีนในมื้อใดมากที ่สุด
บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการเลือกรับประทานขนมจีนมากท่ีสุด ปญหาที่พบมากที่สุดในการรับประทานขนมจีนแปงหมัก
รูปแบบการขายขนมจีนควรเปนแบบใด ถามีการพัฒนาขนมจีนควรมีคุณคาทางโภชนาการใด (เลือกตอบได
มากกวา ขอ) และทาน

จากจำนวน คนในเขตกรุงเทพมหานคร และเขตรังสิต พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลือก
รับประทานขนมจีนเพราะรสชาตถิูกปากรอยละ 33.3 ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญนิยมรับประทานคูกับน้ำยา
กะทิปลารอยละ 26.7 เสนขนมจีนที่ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญนิยมรับประทานคือขนมจนีเสนหมักรอยละ
60.7 ขนมจีนเสนหมกั มีลักษณะเหนยีวนมุ เก็บไวไดนาน มีกลิ่นหมกัเปนเอกลกัษณ์ ผูตอบแบบสอบถามสวน
ใหญนิยมรบัประทานในมื้อกลางวันรอยละ 49.3 โดยผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมีปญหาท่ีพบในการรับประทาน
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ขนมจีนเสนหมักคือเสนขนมจีนมีกลิ่นแรงรอยละ 36 และเกิดอาการทองเสียรอยละ 26 ซึ่งอาการทองเสีย
สำหรับแนวทางการพฒันาขนมจีนผูตอบแบบสอบถามสามารถเลอืกตอบไหมากกวา ขอ ผูตอบแบบสอบถามสวน
ใหญอยากใหมีการพัฒนาดวยการเพิ่มใยอาหารรอยละ 35.47 เพ่ิมวิตามินบีรอยละ และเพิ่มธาตุเหล็กรอยละ
17.23 ตามลำดับ ผลิตภณัฑท์ี ่ผ ูตอบแบบสอบถามสนใจใหนำมาพัฒนาเสนขนมจีนผูตอบแบบสอบถามสามารถ
เลือกตอบไหมากกวา ขอ ไดแก แปงกลวยน้ำวารอยละ แปงขาวเหนยีวดำรอยละ 18.66 และแปงขาว
กลองรอยละ 15.84 ตามลำดบั
ผลสำรวจป�จจัยขอมูลดานความสำคัญตอการพัฒนาเสนขนมจีน

ผลสำรวจปจจัยดานความสำคัญตอการพัฒนาเสนขนมจีนไดมกีารแบงหัวขอคำถามไดแก ดานผลิตภัณฑ์
1SPE ) ดานราคา 1S ดานชองทางการจัดจำหนาย 1M ดานการสงเสริมการตลาด 1SP P PO) ดานบุคลกร
1 P M ดานกระบวนการในการใหบริการ 1SP และดานสิ ่งแวดลอมทางกายภาพ 1I M E O
โดยผูตอบแบบสอบถามจะใหระดับความสำคัญดังแสดงผลในตารางท่ี
ตารางที่ ป�จจัยที่มีขอมูลดานความสำคัญตอการพฒันาเสนขนมจีน

ป�จจัย คะแนนเฉล่ีย 4 ระดับความสำคัญ
ดานผลิตภัณฑ์ 1SPE D

เปนอาหารเพื่อสุขภาพ 0.80 สำคัญมาก
มีสารอาหารครบ 5 หมู สำคัญมาก
เลือกใชวัตถุดิบทองถ่ินในการพัฒนา 0.67 สำคัญมาก
เสนขนมจีนมีสีท่ีบอกถึงวัตถุดิบจากธรรมชาติ 0.79 สำคัญมาก
วัตถุดิบที่นำมาพัฒนาตองมีราคาไมสูงและ

หาซื้อไดงาย
0.73 สำคัญมาก

สามารถนำไปประกอบอาหารไดหลากหลาย 4.28 0.71 สำคัญมาก
7. มีจุลินทรีย์ชวยระบบยอยและขับถาย 0.74 สำคัญมาก

ดานราคา 1S D
ราคาขนมจีนเหมาะสมกับคุณภาพ 0.71 สำคัญมาก
ราคาขนมจีนเหมาะสมกับปริมาณ 0.67 สำคัญมาก
สามารถขายปลีกและขายสงไดในราคาใกล

เคียงเสนขนมจีนแบบเดมิ
0.76 สำคัญมาก

วัตถุดิบนำมาผลิตขนมจีนมีราคาคงท่ีไมผันแปร สำคัญมาก
ดานชองทางการจัดจำหนาย 1 D

สามารถแปรรูปและจัดจำหนายทางอินเตอร์เน็ต สำคัญมาก
มีอายุการเก็บที่สามารถสงออกได 0.85 สำคัญมาก
มีวางขายในหางสรรพสินคาและตลาดสด 0.75 สำคัญมาก
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ดานการสงเสริมการตลาด 1SP P P
มีตัวอยางใหทดลองชิม 0.71 สำคัญมาก
จัดแขงขันปรุงอาหารจากเสนขนมจีนท่ีพัฒนา สำคัญมาก
จัดทำเมนูเผยแพรจากสูตรขนมจีนที่พัฒนา สำคัญมาก
จัดมโีฆษณา ประชาสัมพันธ์อยางตอเนื่อง 0.75 สำคัญมาก

ดานบุคลกร 1 P
มีผเูชี่ยวชาญใหความรูทั่วไปในเรื่องเสนขนมจีน 0.73 สำคัญมาก
มีผู เชี ่ยวชาญใหความรูในเรื ่องการพัฒนาเสน

ขนมจีน
4.28 สำคัญมาก

ดานกระบวนการในการใหบริการ 1SPD
กำหนดมาตรฐานในการผลิตเสนขนมจีนใหเปน

ไปตามมาตราฐาน((.1
สำคัญมาก

มีขอมูลสินคา(ฉลาก)ทางโภชนาการ เกี่ยวกับ
การพัฒนาเสนขนมจีนที่ชัดเจน

สำคัญมาก

ดานสิ่งแวดลอมทางกายภาพ
1 D E D

ใชวัสดุธรรมชาติในการบรรจุเสนขนมจีน 0.71 สำคัญมาก
ไมใชวัตถุปรุงแตงรสชาติในการผลิตเสนขนมจีน 0.72 สำคัญมาก
ไมมีการแตงสีหรือกลิ่นในการผลิตเสนขนมจีน 0.80 สำคัญมาก

จากตารางที่ พบวา
7.1 ดานผลติภณัฑ์ (1SPE พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นถึงระดบัความสำคัญมากสำหรับ

ผลิตภัณฑ์ตองเปนอาหารเพื่อสุขภาพ มีสารอาหารครบ 5 หมู เลือกใชวัตถุดิบทองถ่ินในการพัฒนา เสนขนมจีนมีสีที่
บอกถึงวัตถุดิบจากธรรมชาติ วัตถุดิบท่ีนำมาพัฒนาตองมีราคาไมสูงและหาซื้อไดงาย สามารถนำไปประกอบอาหาร
ไดหลากหลาย และมีจุลินทรีย์ชวยระบบยอยและขับถาย

7.2 ดานราคา (1S ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นถึงระดับความสำคัญมากที ่ราคาขนมจีน
เหมาะสมกับคุณภาพ ราคาขนมจีนเหมาะสมกับปริมาณ สามารถขายปลีก ขายสงไดในราคาใกลเคียงเสนขนมจีน
แบบเดิม และวัตถุดิบนำมาผลิตขนมจีนมีราคาคงท่ีไมผันแปร

7 ดานชองทางการจดัจำหนาย (1M ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นถึงระดับความสำคญัมาก
สามารถแปรรูปและจัดจำหนายทางอินเตอร์เน็ต มีอายุการเก็บท่ีสามารถสงออก และมีวางขายในหางสรรพสินคา
และตลาดสด

7.4 ดานสงเสริมการตลาด (1SP P PO) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นถึงระดับความสำคัญมาก
ท่ีใหมีตัวอยางทดลองชิม จัดแขงขันปรุงอาหารจากเสนขนมจีนท่ีพัฒนา จัดทำเมนูเผยแพรจากสูตรขนมจีนท่ีพัฒนา
และจัดมีโฆษณา ประชาสัมพันธอ์ยางตอเนื่อง
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7.5 ดานบุคลกร (1 P M ) พบวาผตูอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นถึงระดับความสำคัญมากที่มีผเูชี่ยวชาญ
ใหความรูท่ัวไปในเรื่องเสนขนมจีน และมีผเูชี่ยวชาญใหความรูในเรื่องการพัฒนาเสนขนมจีน

7.6 ดานกระบวนการในการใหบริการ (1SP ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเหน็ถึงระดับ
ความสำคัญมากที ่กำหนดมาตรฐานในการผลิตเสนขนมจีนใหเปนไปตามมาตรฐาน (.1 และมีขอมูลสินคา
(ฉลาก) ทางโภชนาการ เกี่ยวกบัการพัฒนาเสนขนมจีนท่ีชัดเจน

7.7 ดานสิ่งแวดลอมทางกายภาพ (1I M E O ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นถึงระดับ
ความสำคัญมาก ท่ีควรใชวสัดธุรรมชาติในการบรรจุเสนขนมจีน และเห็นดวยวาท่ีไมมีการแตงสีหรือกล่ินในการผลิต
เสนขนมจีน

สรุปจากการสำรวจผูตอบแบบสอบถามจำนวน คนในเขตกรงุเทพมหานคร และเขตรงัสิตซึ่งเปนแหลง
ประกอบธุรกจิ แหลงท่ีพักอาศัย และแหลงสถานศึกษาจำนวนมาก จึงมผีลทางดานประชากรศาสตร์ไดแก เพศ อายุ
ระดับการศึกษา อาชพี รายได เปนตนองค์ประกอบสวนนี้เปนเกณฑท์ี่นยิมนำมาใชในการสำรวจตลาดและกำหนด
กลุมเปาหมาย ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญนิยมการรับประทานขนมจีนเสนหมักมากกวาขนมจีนเสนสด
เนื่องจากมีเสนทีเ่หนียวกวาและมีกลิ่นที่เฉพาะตัว แตกย็ังประสบปญหาในเรื่องของความสะอาดและทำใหเกิด
อาการทองเสียไดงายสำหรับแนวทางการพัฒนาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลือกการพัฒนาดวยการใชแปงกลวย
น้ำวามากท่ีสุด ดังนั้นแนวคิดในการพัฒนาผลติภัณฑ์ขนมจีนที่ไดจากการวิจัยในคร้ังน้ีคือการพัฒนาขนมจีนแปงหมัก
จากแปงกลวยน้ำวา

อภิปรายผล
การศึกษาขอมูลเบ้ืองตน

ผลจากการศกึษาขอมูลเบ้ืองตน ไดสืบคนขอมูลเนื้อหาจากหนังสือ วารสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวของเพื่อเปน
แนวทางในการสรางแบบสอบถามเกี่ยวกบัทัศนคติ พฤตกิรรมและความตองการของผบูริโภค จากการศึกษาพบวา

การศกึษาลักษณะทางประชากรศาสตร์จะประกอบดวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชพี และรายได
องค์ประกอบเหลานี้เปนเกณฑ์ที่นิยมนำมาใชในการแบงสวนของตลาด เนือ่งจากลกัษณะทางประชากรศาสตรเ์ปนสิ่ง
สำคัญและสถิติที่วัดไดของประชากรสามารถชวยในการกำหนดตลาดของกลุมเปาหมายนั้น ขอมูลประชากรศาสตร์
สามารถเขาถึงและมีประสทิธิผลตอการกำหนดตลาด เปาหมาย โดยมีอิทธิพลตอพฤติกรรมผูบริโภค ซ่ึงจะมีผลตอ
การตดัสนิใจในรูปแบบของอุปสงค์และปรมิาณการซื้อผลิตภัณฑ์ตางๆ

พฤติกรรมการบรโิภค เปนพฤติกรรมซ่ึงผบูริโภคทำการคนหา การซื้อ การใช การประเมินผล การใช
สอยผลติภัณฑ์ และการบริการ ซึ่งเปนการตอบสนองความตองการของตนเอง หรือตอบสนองความตองการใน
ครัวเรอืนและองค์กร เนื่องดวยผูบริโภคท่ัวโลกมีลักษณะที่แตกตางกันในลักษณะดานประชากรศาสตร์ ทำใหมีการ
ซ้ือการบริโภคสินคาและบริการที ่หลากหลาย โดยคำถามจะมีการถามเกี่ยวกับความนิยมในการรับประทาน
ขนมจีนแบบใด นิยมรับประทานในโอกาสใด รับประทานคูกับน้ำแกงใด ราคาที่เหมาะสมในการรบัประทานขนมจีน
และบุคคลท่ีมีอิทธิพลในการเลือกรับประทานขนมจีน
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ความตองการของผูบริโภค เปนความอยากไดในสนิคาและบริการซึ่งทำใหเกดิความพอใจ เม่ือความ
ตองการและความอยากไดนั้นไดรับการตอบสนอง ท้ังประโยชน์ใชสอยในตัวสินคาและบริการนั้นกจ็ะทำใหผูบริโภค
เกิดความภัคดีตอตัวสินคา การศกึษาความตองการของผบูริโภคเปนการหาเกี่ยวกบัพฤตกิรรมการซื้อ และการใช
สินคาของผูบริโภค คำตอบที่ไดจะชวยใหผูผลิตสินคาสามารถผลิตสินคาไดตรงกับความพึงพอใจของผูบรโิภคได
อยางเหมาะสม โดยการตั้งคำถามเก่ียวกบัความตองการของผูบริโภค ไดแก ปญหาที่พบในการรับประทาน
ขนมจีน การพัฒนาขนมจีนควรมคีณุคาทางโภชนาการดานใด ผลิตภัณฑ์แปงชนิดใดควรนำมาพัฒนาเสนขนมจีน
คำถามสวนน้ีมีความสำคัญในการกำหนดแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหตรงกับความตองการของผบูริโภค
การสรางแบบสอบถาม

จากผลการศกึษาพบวา ท่ัวไปแบบสอบถามจะประกอบไปดวย สวนประกอบดวย สวนท่ี ขอมูลทั่วไป
ของผูตอบแบบสอบถามเปนปจจัยประชากรศาสตร์ไดแก เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายได เปนตน
องค์ประกอบสวนนี้เปนเกณฑ์ท่ีนิยมนำมาใชในการสำรวจตลาดและกำหนดกลุมเปาหมาย ทำใหงายตอการวัดคาตัว
แปรดานอื ่นๆ ขอมูลที่ไดจากแบบสอบถามจะเปนประโยชน์ตอผูวิจัยในการพัฒนาผลิตภัณฑใ์หตรงตามความ
ตองการของผบูริโภค และสามารถนำไปวางแผนการผลิตและเจาะกลุมเปาหมายทางการตลาดได สวนที่ ขอมูล
พฤติกรรมการบรโิภคเปนการวิเคราะหพ์ฤตกิรรมเพื่อศึกษาและวิจัยในการเลือกซือ้สนิคา ทราบถึงลกัษณะความ
ตองการรวมถึงพฤติกรรมการบรโิภค ผลที่ไดจะทำใหสามารถกำหนดแผนทางการตลาด เพือ่เปนการตอบสนอง
ความตองการของผบูริโภคไดอยางถกูตอง ขอมลูพฤติกรรมการบริโภค ไดแก เหตุผลท่ีสำคัญที่สุดที่ทานเลอืกบรโิภค
ขนมจีน ความถี่ในการบรโิภคขนมจีน รายจายในการบรโิภคขนมจนี บคุคลที ่มีอิทธิพลในการเลือกบริโภคขนมจีน
ปญหาที่พบมากที่สุดในการบรโิภคขนมจีน เปนตน ขอมูลทั้งหมดนี้จะทำใหทราบถึงพฤติกรรมโดยรวมการซื้อ
และการใชของผูบริโภค ขอมูลที่ไดนำมาพฒันาผลติภัณฑ์ตอบสนองความพึงพอใจของผูบรโิภคไดอยางถูกตอง
สวนท่ี ขอมลูดานปจจัยท่ีมีความสำคัญตอการพัฒนาเปนขอมูลที่สำคัญใชเปนแนวทางนำไปพัฒนา ซ่ึงประกอบไป
ดวยสวนผสมทางการตลาดไดแก ดานผลิตภัณฑ์ 1SPE ดานราคา 1S ดานชองทางการจัดจำหนาย
1M ดานการสงเสริมการตลาด 1SP P PO ดานบุคลกร 1 P M ดานกระบวนการในการใหบร ิการ
1SP และดานสิ่งแวดลอมทางกายภาพ 1I M E O ) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ขนมจีนที่นำมาพัฒนาผูบรโิภค
คิดวามีความจำเปนในการเพ่ิมคุณประโยชน์ทางสารอาหารและจะไดรับความสนใจในการเลือกรับประทานหรือไม
ขอมลูทั้งหมดนี้มผีลตอการตัดสนิใจในการเลือกซื้อและเลือกใชผลิตภัณฑ์ของผบูริโภค โดยเฉพาะการใหรายละเอียด
ของผลติภัณฑ์ท่ีชัดเจนทำใหงายตอการตัดสินใจของผบูริโภค
ผเูชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถาม

โดยใหผูเชี่ยวชาญพิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหาแบบสอบถาม การหาความเที่ยงตรงเชิงเนือ้หาให
ผูเชี่ยวชาญจำนวน ทานใชในการตรวจสอบแบบสอบถามเปนรายขอ ซึ่งถูกตองตามองคป์ระกอบที่ตองการศึกษา
และภาษาท่ีใช ขอคำถามแตละขอวดัไดตรงตามสิ่งท่ีตองการวัดเน้ือหาหรือวตัถปุระสงค์หรือไม โดยพบวา รายการ
ประเมินทุกขอโดยรวม มีคา 0 เทากับ 3.8 แสดงวาขอมูลที่วิเคราะห์ไดนั้น มีความเหมาะสม ในการนำไปใชเก็บ
ขอมูล การสำรวจพฤติกรรม และความตองการของผบูริโภคท่ีมตีอแนวทางการพฒันาขนมจนีแปงหมกัตอไป โดยมี
บางหัวขอท่ีมีคา 0 ต่ำกวา 0.5 ซึ่งควรมีการปรบัปรงุในหัวขอนั้นๆ การเลือกผเูช่ียวชาญหรือผทูรงคุณวุฒิตองเปน
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ผูที่มีทกัษะหรือผูท่ีเคยลงมอืปฏิบัติจนไดผลดีเปนที่ยอมรับ เปนผท่ีูไดรบัการฝกฝนมคีวามรคูวามชำนาญเปนเลิศใน
สาขาวิชานั้นๆ เพ่ือใหแบบสอบถามมีขอคำถามและเน้ือหาท่ีสมบูรณ์กอนนำไปใชเก็บขอมลู
ผลการสำรวจขอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมจีน

ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเลือกรับประทานขนมจีนเพราะรสชาติถูกปาก ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ
นยิมรับประทานคูกับน้ำยากะทิปลา เสนขนมจีนท่ีผูตอบแบบสอบถามสวนใหญนยิมรบัประทานคือขนมจนีเสนหมัก
ขนมจีนเสนหมัก มีลกัษณะเหนียวนุม เก็บไวไดนาน มกีลิ่นหมักเปนเอกลักษณ์ ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญ
นิยมรบัประทานในมื้อกลางวัน โดยผูตอบแบบสอบถามสวนใหญมปีญหาที่พบในการรบัประทานขนมจีนเสนหมัก
คือเสนขนมจีนมีกลิ่นแรงและเกดิอาการทองเสีย ซึ่งอาการทองเสยีเกิดจากกระบวนการผลิต เพราะสถานทีผ่ลติ
ขนมจีนสวนใหญไมผานเกณฑก์ารประเมิน (.1 กลาวคือน้ำที่ใชในการผลิตสวนใหญไมผานเกณฑ์น้ำดื่มบริโภค
และอาคารผลิตสวนใหญไมไดมาตรฐานเพราะขนมจีนเปนอุตสาหกรรมในครัวเรอืน จึงทำใหเกดิการปนเปอนของ
เชื้อโรคทำใหผูบริโภคเกิดอาการทองเสียหรืออาหารเปนพิษไดงาย สำหรับแนวทางการพัฒนาขนมจีนผูตอบ
แบบสอบถามสวนใหญอยากใหมีการพัฒนาดวยการเพิ่มใยอาหาร เพิ่มวิตามินบี และเพิ่มแคลเซียมตามลำดับ
ผลิตภณัฑ์ที่ผตูอบแบบสอบถามสวนใหญสนใจใหนำมาพฒันาเสนขนมจีนคือแปงกลวยน้ำวา สำหรับกลวยนำ้วามี
การปลกูกันท่ัวไปทั้งแถบหลังบานและปลูกเชงิการคา พื้นท่ีปลูกกลวยนำ้วามากท่ีสดุ 364 455 ไร ผลผลิต 773 732
ตันและยังสามารถใชประโยชนไ์ดหลายสวนเชน ใบ หัวปลี และลำตน จึงทำใหเปนตัวเลือกที่ผูตอบแบบสอบถาม
สวนใหญ สนใจในการท่ีจะนำมาพัฒนาเสนขนมจีน
ผลสำรวจป�จจัยขอมูลดานความสำคัญตอการพัฒนาเสนขนมจีน

7.1 ดานผลติภัณฑ์ (1SPE พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยางย่ิงสำหรับวัตถุดิบที่นำมา
พัฒนาตองมรีาคาไมสงูและหาซื้อไดงาย และเลือกใชวัตถุดิบทองถิ ่นในการพัฒนา สอดคลองกับการที่ผูตอบ
แบบสอบถามเลือกที่จะพัฒนาขนมจีนจากแปงกลวยน้ำวาเพราะเปนพืชที่นิยมปลูกในประเทศไทยและมีปริมาณ
ผลผลิตออกมามาก ทำใหหาซื้อวัตถุดิบไดงายและมีราคาไมแพง

7.2 ดานราคา (1S ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยางยิ่งท่ีราคาขนมจีนเหมาะสมกับ
คุณภาพ เนื่องจากผตูอบแบบสอบถามอยใูนชวงวยัเรียนและวัยทำงานและมรีายไดไมสูงจึงคำนงึถึงคุณภาพสินคาท่ี
จะซื้อ วาจะตองคุมคากับจำนวนเงินที่จายไป การรบัรูคุณคาของปจจัยดานราคาคณุภาพการบริการและความ
ไววางใจมอีิทธิพลทางบวกตอความเชื่อม่ันของผบูริโภคตอผลติภัณฑ์ [7]

7 ดานชองทางการจัดจำหนาย (1M ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยางยิ ่งที ่จะใหมี
การจดัจำหนายขนมจีนในหางสรรพสนิคาและตลาดสด เพราะความเปล่ียนแปลงของปจจัยดานสิ่งแวดลอมตาง ๆ
อันเนื่องมาจากการขยายตัวของระบบเศรษฐกิจ โครงสรางทางสงัคมประกอบกับความเปนอยูของประชากรที่ดข้ึีน
จำนวนประชากรเพิ่มขึ้น ประชากรตองการเลือกซื ้อสินคาทีม่ีความหลากหลายและตองการความสะดวกสบาย
หางสรรพสินคาจึงเปนท่ีนยิม [8] สวนตลาดสดอยูใกลแหลงชุมชนและมีการขายสินคาในปริมาณมากเหมาะสำหรับ
ผูประกอบการ จึงทำใหผูตอบแบบสอบถามเห็นดวย มากกวาการจัดจำหนายทางอินเตอร์เนต
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7.4 ดานสงเสริมการตลาด (1SP P PO) พบวาผตูอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยายิ่งที่ใหมีตัวอยาง
ทดลองชมิ เปนการสงเสริมการตลาดอยางหนึ่งที่จะทำใหผูบริโภคเขาถึงผลิตภัณฑโ์ดยตรงและจะไดรับขอมูลจาก
ผูบริโภคอยางชัดเจน

7.5 ดานบุคลกร (1 P M พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยายิ่งที่มีผ ูเชี ่ยวชาญใหความรู
ทั ่วไปในเรื ่องเสนขนมจนี การใหความรูที่เกี่ยวกบัผลติภัณฑ์ทีผู่วิจัยจำเปนตองสรางเนื้อหาใหผูบริโภคเขาใจและ
เขาถึงไดงาย ทำเกดิความเชื่อมั่นและสรางความกระตือรือรนในการเลือกซื้อหรือเลือกใชผลติภัณฑ์

7.6 ดานกระบวนการในการใหบริการ (1SP ) พบวาผตูอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยายิ่งที่กำหนด
มาตรฐานในการผลิตเสนขนมจีนใหเปนไปตามมาตรฐาน (.1) การผลติขนมจีนในปจจุบันพบวามเีชื้อจุลินทรีย์สงูอัน
เนื่องมาจากการผลิตท่ีไมถูกสุขลกัษณะ และคุณภาพวัตถุดิบไมสม่ำเสมอ ภาพชนะที่ใชไมสะอาด มกีารปนเปอนลงสู
แหลงน้ำ นอกจากนี้หนวยงานรัฐยังไมสามารถเขาไปควบคุมได เนื่องจากขนมจีนจัดเปนอาหารท่ัวไปยังไมมกีารบังคับ
ใชมาตรฐาน ((.1 ผูตอบแบบสอบถามจึงเห็นดวยอยางยิ่งท่ีตองมีการกำหนดมาตรฐานในการผลติ

7.7 ดานสิ่งแวดลอมทางกายภาพ (1I M E O ) พบวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเห็นดวยอยา
ยิง่ทีค่วรใชวัสดุธรรมชาติในการบรรจุเสนขนมจนี และเห็นดวยอยายิ่งที่ไมมกีารแตงสหีรอืกลิ่นในการผลิตเสน
ขนมจีน แสดงใหเห็นวาผูตอบแบบสอบถามสวนใหญตองการผลิตภัณฑ์เสนขนมจีนจากธรรมชาติที่ปลอดการ
ปนเปอนจากสารเคมีและไมมีการปรงุแตงโดยสารสังเคราะห์ที่ตองหาม ตามมาตรฐานเกษตรอินทรยี ์ ในทุกๆ
ข้ันตอนการผลติ การแปรรูป และการเก็บรักษา
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ศิรวิรรณ เสรีรตัน์ และคณะ การบริหารการตลาดยุคใหม กรุงเทพมหานคร ธีระฟ�ล์มและ ไซเท็กซ์จำกัด
วาสนา อินทะแสง การศึกษาพฤติกรรมผูบริโภคและปจจัยสวนประสมทางการตลาดของธุรกิจคลินิก

เสริมความงามท่ีสงผลตอความภัคดีของลูกคา การคนควาอิสระนี้เปนสวนหนึ่งของการศึกษาตามหลักสูตร
บริหารธุรกจิมหาบัณฑิต มหาวิทยาลัยธรรมศาสตร์

กิตบิดี คณุโลหิต การตัดสินใจซื้อโทรศัพท์เคลื ่อนทีข่องนักศึกษามหาวิทยาลัยรามคำแหง วิทยานิพนธ์
ปริญญาศิลปศาสตรมหาบัณฑิต(เทคโนโลยีสื่อสารมวลชน) มหาวิทยาลัยรามคำแหง
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