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ใหญŠอยูŠในชŠวงต่ำกวŠาหรือเทียบเทŠา ��
���ǰบาท พฤติกรรมการบริโภคขนมจีนผูšบรโิภคสŠวนใหญŠนิยมบรโิภค
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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. 
ǰ
บทนำǰ
ǰ ǰในสถานการณ์ปŦจจุบันการรับประทานอาหารของประเทศไทยมีความหลากหลายมากขึ ้น และมีการ
แขŠงขนักันสูง ประชาชนบางกลุ Šมเลือกที่จะรับประทานอาหารที่สะดวกรวดเรว็และมคีณุภาพ เชŠนมีสารอาหาร
ครบถšวน วัตถดิุบท่ีนำมาใชšมีคุณภาพ เพื่อใหšตอบสนองความตšองการของผูšบริโภค ในการพฒันาผลติภัณฑ์ทางดšาน
อาหารเปŨนขั้นตอนที่ตšองดำเนินการอยŠางตŠอเนือ่ง เพื่อความอยูŠรอดของผูšประกอบการ<�>ǰการศึกษาแนวคิดจึงมี
ความสำคัญที่จะพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารในกลุŠมผูšบรโิภค เพื่อใหšสอดคลšองกับการดำเนนิชีวิต และความตšองการที่
แทšจริงของผูšบริโภค นอกจากนี้ยงัสามารถกำหนดกลุŠมเปŜาหมายทีจ่ะทำการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ไดšตรงจดุ ทำใหš
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตออกมานั้นสามารถแกšปŦญหาของผูšบริโภคไดšและยังสามารถใชšขšอมูลจากการศกึษาแนวคิดในการ
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ท่ีมีอยูŠเดิมใหšดีขึ้นอีกดšวยǰ
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ǰ ǰขนมจีนเปŨนอาหารพื้นบšานที่มีราคาไมŠแพงท่ีผูšบริโภคนิยมแพรŠหลายทุกทšองถ่ินของประเทศไทย เนื่องจาก
เปŨนผลิตภัณฑ์ท่ีมีวิธีการผลิตไมŠสลับซับซšอนǰและยังสามารถเลือกรับประทานกบันำ้แกงหลากหลายชนิด เชŠน นำ้ยา
กะทิ น้ำยาปśา แกงเขียวหวาน ขนมจีนมี 2ชนิดคอื ขนมจนีเสšนหมักทำมาจากแปŜงขšาวเจšา มีสีคลำ้ออกน้ำตาล ǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰ
มีลักษณะเหนยีวนุŠม เก็บไวšไดšนาน มีกลิ่นหมักเปŨนเอกลกัษณ์ และขนมจีนแปŜงสด ทำมาจากขšาวเจšาหรอืปลายขšาวท่ี
ผŠานการแชŠหรอืลšางน้ำกŠอนนำมาโมŠ ทำใหšลักษณะเปŨนเสšนขนาดใหญŠกวŠาขนมจีนแปŜงหมัก มีสีขาวและอุšมน้ำ
มากกวŠา ตัวเสšนนุ ŠมเหนียวนšอยกวŠาแปŜงหมัก<�>ǰขนมจีนสามารถตอบสนองตŠอการใชšชีวิตของคนในยุคปŦจจุบัน
เนื่องจากมีความสะดวกในการรับประทานแตŠการบริโภคขนมจีนผูšบริโภคมักประสบปŦญหาเมื่อรับประทานแลšวเกิด
อาการอาหารเปŨนพษิ เนือ่งมาจากǰการปนเปŚŪอนของจุลนิทรยี์ท่ีอาจเกิดขึ้นระหวŠางกระบวนการผลิตเนื่องจากการ
หมักแบบธรรมชาติǰ[3] อีกทั ้งเสšนขนมจีนมีสารอาหารที ่ คŠอนขšางต่ำมีเพียงคาร์โบไฮเดรตจากแปŜงขšาว สŠวน
สารอาหารอื่นๆมาจากนำ้ปรงุ หรอืผักเคียงǰ

ǰดังนั ้นผู šว ิจ ัยจึงมีแนวคิดที ่จะพฒันาขนมจนีเสšนหมักใหšสอดคลšองกบัปŦญหาที ่พบในปŦจจุบัน โดยใชš
เครื่องมอืสรšางแบบสอบถามผูšบริโภค แบบสอบถามมลีักษณะเปŨนชดุของคำถามทีส่รšางขึ้น เพือ่ใหšศึกษาหาขšอมูล
ตามจุดประสงค์<�>ǰประกอบดšวยรายการคำถามท่ีเกี่ยวกับ ขšอมูลสŠวนตัวของผูšบริโภค ความรูšสึก ความคิดเห็น เจต
คติ ความสนใจรวมถึงแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ของผูšท่ีบริโภคขนมจีน เพื่อรวบรวมขšอมูลเกี่ยวกับความคิดเห็น
หรือขšอเท็จจริง โดยสŠงใหšกลุŠมตัวอยŠางตามความสมัครใจ เพ่ือใหšไดšขšอมูลในการพัฒนาตŠอไปǰ
ǰ
วัตถุประสงค์ของการวิจัยǰ

�� เพื่อศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลติภัณฑ์ขนมจีนแปŜงหมักǰ
ǰ

กรอบแนวคิดในการทำการวิจัยǰ
ǰกรอบแนวคิดในการทำการวิจัยการศึกษาแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมจีนแปŜงหมักǰ
ǰǰ ǰ ǰตัวแปรตšนǰǰ ǰ ǰ ǰ ǰ ǰǰǰǰǰตัวแปรตามǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ
ǰ ǰ
ǰ
ǰ

วิธีการวิจัยǰ
�� กลุŠมประชากรǰ

การคดัเลือกกลุŠมประชากรที่ศึกษา คัดเลือกจากกลุŠมอายǰุ��ǰปŘข้ึนไปท่ีนิยมรับประทานอาหารจานดŠวนท่ี
อาศัยในเขตกรุงเทพมหานคร และเขตรังสติǰ

ลักษณะดšานประชากรศาสตร์ǰ

พฤติกรรมผูšบริโภคǰ

ปŦจจัยในการบริโภคขนมจีนǰ

�

ǰ

แนวคิดในการพัฒนาǰ

ผลิตภัณฑ์ขนมจีน�

�
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��ǰศึกษาขšอมูลเบื้องตšนǰ
ǰ ǰโดยการสืบคšนขšอมูลจากงานวจิัย หรือเอกสารที่เกี่ยวขšองกบังานที่จะศกึษาในที่นี่คือเสšนขนมจีนที่จะทำ
การพัฒนา เพื่อใหšไดšขšอมลูในการสำรวจ ไมŠวŠาจะเปŨนในเรื่องของ กลุŠมผูšบริโภค พฤติกรรม ความคิดเห็น และความ
สนใจ ซ่ึงสิ่งดังกลŠาวจะเปŨนขšอมูลในการกำหนดขšอคำถามท่ีครอบคลุมผูšบริโภคขนมจีนǰ
��ǰออกแบบแบบสอบถามǰǰ
ǰ ǰการออกแบบแบบสอบถามโดยเขียนขšอคำถามตŠางๆ ใหšสอดคลšองกับสิ ่งตšองการศึกษาและคำตอบ
เหลŠานั้นจะตšองสนองวัตถุประสงค์ของการวิจัยǰอาจใชšเปŨนคำถามปลายป�ดหรือปลายเป�ดก็ไดšขึ ้นอยู Šกับความ
เหมาะสม จากนั้นเรียงลำดับคำถาม อาจเรยีงตามหมวดหมูŠของคำถาม เชŠน ขšอมลูสวนตัว คำถามเก่ียวกับทัศนคติ
หรือเรียงจากความยากงŠาย เชŠนใหšเรียงจากขšอคำถามงŠายๆ ไปหายาก ถามขšอมูลทัว่ๆไป แลšวตŠอดšวยคำถามที่
ตšองการขšอมูลเจาะลึกในการพฒันา เปŨนตšนǰ
ǰǰ การสรšางแนวคดิในการดำเนินการศึกษา ผูšศึกษาไดšใชšแบบสอบถาม โดยสรšางแบบสอบถามกำหนดหวัขšอ
ในแบบสอบถาม แบŠงเปŨน 3 สŠวนไดšแกŠǰสŠวนที่ 1 ขšอมูลทั่วไปของผู šตอบแบบสอบถามǰสŠวนที่ 2 พฤตกิรรมการ
บริโภคขนมจีนǰและสŠวนท่ี 3 ขšอมลูดšานปŦจจัยที่มีความสำคัญตŠอการพัฒนาเสšนขนมจีนǰ
��ǰใหšผูšเช่ียวชาญทดสอบแบบสอบถามǰ
ǰ ǰการใหšผูšเชี่ยวชาญทดสอบแบบสอบถามจะใชšการประเมินคŠาดัชนีความสอดคลšองของคำถาม *0$ǰ	*OEFYǰ
PG*UFN�0CKFDUJWFǰ$POHSVFODF
ǰคือ ความสอดคลšองระหวŠางขšอคำถามกบัวัตถุประสงค์ เปŨนคŠาท่ีใชšในการตรวจ
สอลคุณภาพของแบบสอบถามเปŨนรายขšอ เพื่อใหšทราบวŠาคำถามท่ีตั้งครอบคลมุเนือ้หาตรงตามวตัถุประสงค์หรือไมŠ
โดยปกติแลšวการหาคŠา *0$ǰจะใชšดุลยพินจิของกลุŠมผูšเชี่ยวชาญต้ังแตŠ 3 คนข้ึนไป ในการใหšคะแนนจากน้ันผูšวิจัยจึง
ทำการใหšคะแนนแตŠละขšอโดยจะตšองสอดคลšองกับคำตอบของผูšเชี่ยวชาญ และจงึบวกกับคะแนนท่ีผูšเช่ียวชาญแตŠละ
คนในแตŠละขšอใหš แลšวหารดšวยจำนวนผูšเชี่ยวชาญ จงึจะไดšคŠา *0$ǰของคำถามในขšอนั้นๆǰ ǰ
��ǰปรับปรุงแบบสอบถามǰ

ǰเม่ือไดšขšอแนะนำจากผูšเชี่ยวชาญ ก็ดำเนนิการปรับปรุงแบบสอบถามใหšสอดคลšองกบัวัตถุประสงค์และใหš
มีความนŠาเชื่อถือมากท่ีสดุ รวมท้ังการพจิารณาเกี่ยวกับความเที่ยงตรง ของแบบสอบถามดšวยǰ
��ǰสำรวจผูšบริโภคǰ

ǰการสำรวจผูšบรโิภคไดšดำเนนิการสำรวจดšวยการแจกแบบสอบถามใหšกลุŠมคนในพื้นที่ เขตพระราม 3 และ
เขตรังสิต โดยกำหนดชŠวงอายผุูšทำแบบสอบถามตัง้แตŠ อายุ20ปŘ�60ปŘขึน้ไป และใชšจำนวนผู šตอบแบบสอบถาม
ท้ังหมด 150 คน จากนั้นรวบรวมเกบ็แบบสอบถามและดำเนนิการในข้ันตอนตŠอไปǰ
��ǰวิเคราะห์และประเมินผลǰ
ǰǰ เมื ่อไดšขšอมลูผูšตอบแบบสอบถามครบแลšว จึงดำเนนิการกรอกบันทึกขšอมูลลงในเครื่องคอมพิวเตอร์ ดšวย
โปรแกรมสำเร็จรูปทางสถิติ 4144ǰ	4UBUJTUJDBMǰ1BDLBHFǰGPSǰUIFǰ4PDJBMǰ4DJFODF
ǰเพื่อคำนวณคŠาทางสถติิ วิเคราะห์ǰ
ขšอมลูทางสถิติ การวเิคราะห์ขšอมูลท่ีไดšจากแบบสอบถามใชšสถิติพ้ืนฐานเพื่อแสดงจำนวนรšอยละ ของขšอมูลแตŠละขšอ
ในแบบสอบถาม จากนั้นดำเนนิการสรุปและประเมนิผลของแตŠละสŠวนในแบบสอบถาม ǰ
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เมื่อไดšขšอมูลวิเคราะห์และประเมินผลการตอบแบบสอบถามผูšบริโภคก็จะสามารถดำเนินการในการวางแผนǰ
พัฒนาเสšนขนมจีนไดšในลำดับตŠอไปǰ
ǰ
ผล/ǰสรุปผลการวิจัยǰ
�� การศึกษาขšอมูลเบื้องตšนǰ

ผลจากการศกึษาขšอมูลเบ้ืองตšน ไดšสืบคšนขšอมูลเนื้อหาจากหนังสือ วารสาร และงานวิจัยที่เกี่ยวขšองเพื่อเปŨน
แนวทางในการสรšางแบบสอบถามเก่ียวกับทัศนคติ พฤติกรรมและความตšองการของผูšบริโภค จากการศึกษาพบวŠาǰ

���ǰการศกึษาลักษณะทางประชากรศาสตร์จะประกอบดšวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชพี และรายไดš
องค์ประกอบเหลŠาน้ีเปŨนเกณฑท่ี์นิยมนำมาใชšในการแบŠงสŠวนของตลาดǰ

���ǰพฤติกรรมการบรโิภค เปŨนพฤติกรรมซ่ึงผูšบริโภคทำการคšนหา การซื้อǰการใชš การประเมินผล การใชš
สอยผลิตภัณฑ์ และการบริการǰ

���ǰความตšองการของผูšบรโิภค เปŨนความอยากไดšในสินคšาและบรกิารซึ่งทำใหšเกดิความพอใจ เมื ่อความ
ตšองการและความอยากไดšนั้นไดšรับการตอบสนอง ท้ังประโยชน์ใชšสอยในตัวสินคšาและบริการนั้นกจ็ะทำใหšผูšบริโภค
เกิดความภัคดีตŠอตัวสินคšาǰ
��ǰการสรšางแบบสอบถามǰ

จากผลการศึกษาพบวŠา ทั่วไปแบบสอบถามจะประกอบไปดšวย �ǰสŠวนไดšแกŠǰสŠวนท่ี �ǰขšอมูลทั่วไปของผูšตอบ
แบบสอบถาม สŠวนท่ี �ǰขšอมูลพฤติกรรมการบริโภคǰและสŠวนที่ �ǰขšอมูลดšานปŦจจัยท่ีมคีวามสำคัญตŠอการพัฒนาǰ
�� ผูšเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถามǰ

โดยใหšผูšเช ี่ยวชาญจำนวน �ǰทŠานพิจารณาความเหมาะสมและความสอดคลšองของเนื้อหาแบบสอบถาม
โดยพบวŠา รายการประเมินทุกขšอโดยรวม มีคŠา *0$ǰเทŠากับ 3.8 แสดงวŠาขšอมลูที่วเิคราะห์ไดšนั้น มคีวามเหมาะสมใน
การนำไปใชšเก็บขšอมูล การสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผูšบรโิภคท่ีมตีŠอแนวทางการพัฒนาขนมจีนแปŜง
หมักตŠอไป โดยมบีางหัวขšอท่ีมคีŠา*0$ǰต่ำกวŠา 0.5 ซึ่งควรมีการปรับปรุงในหัวขšอนั้นๆǰ
��ǰปรับปรุงแบบสอบถามǰ
จากการประเมนิแบบสอบถามจากผูšเชี่ยวชาญ จำนวน �ǰทŠานไดšรับคำแนะนำในการปรับปรุงแบบสอบถามดังนี้ǰ
ǰǰ ���ǰผูšเชี่ยวชาญทŠานที่ 1 ทำการประเมินแบบประเมินการสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภค
ที ่มีตŠอแนวทางการพัฒนาขนมจีนแปŜงหมักโดยเห็นดšวยกับขšอคำถามภายในแบบประเมินทุกขšอ ยกเวšนคำถามใน
แบบประเมนิ ในขšอคำถามทŠานรับประทานขนมจนีคูŠกับแกงหรอือาหารใด โดยไดšมีขšอเสนอแนะใหšเพิ่มเตมิคำวŠา
บŠอยที่สดุ แกšเปŨนทŠานรบัประทานขนมจีนคูŠกับแกงหรืออาหารใดบŠอยที่สุด ในขšอคำถามทŠานเลอืกรับประทานเสšน
ขนมจีนประเภทใด แกšเปŨนทŠานเลือกรบัประทานเสšนขนมจีนประเภทใดบŠอยที่สุด และดšานราคาǰ 	1SJDF) ในขšอ
คำถามตšนทุนการผลิตเสšนขนมจีนตšองมีราคาไมŠแพง โดยมีขšอเสนอแนะใหšแยกเปŨน 2 หัวขšอคือ ราคาขนมจีน
เหมาะสมกบัคุณภาพ และราคาขนมจีนเหมาะสมกบัปรมิาณǰ
ǰ
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ǰǰ ���ǰผูšเชี่ยวชาญทŠานที่ 2ǰทำการประเมินแบบประเมินการสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภค
ที่มีตŠอแนวทางการพัฒนาขนมจีนแปŜงหมักจากแปŜงกลšวยน้ำวšาโดยเห็นดšวยกับขšอคำถามภายในแบบประเมินทุก
ขšอยกเวšนคำถามในแบบประเมนิ โดยไมŠแนŠใจในขšอคำถามดังนี้ ในขšอคำถามที่วŠารายไดšเฉลี่ยตŠอเดือน ในขšอคำถาม
ที่ว Šาบุคคลที่มีอิทธพิลในการเลือกรับประทานขนมจนีมากที่สุด ในขšอคำถามที่วŠาทŠานคิดวŠาผลติภัณฑ์แปŜงชนดิใด
ควรนำมาพัฒนาเสšนขนมจีนǰในขšอคำถามดšานผลิตภัณฑ์(1SPEVDU) ในขšอคำถามที่วŠามสีารอาหารครบ 5 หมูŠ ในขšอ
คำถามที่วŠามจุีลินทรีย์ชŠวยระบบยŠอยและขับถŠาย ในขšอคำถามดšานชŠองทางการจำหนŠาย(1MBDF) ในขšอคำถามท่ีวŠามี
อายุการเก็บที่สามารถสŠงออกไดš ในขšอคำถามดšานการสŠงเสริมการตลาด(1SPNPUJPO) ในขšอคำถามทีว่ŠาจดัแขŠงขัน
ปรุงอาหารจากเสšนขนมจีนที่พฒันา ในขšอคำถามท่ีวŠาจัดมีการโฆษณา ประชาสมัพนัธ์อยŠางตŠอเนื่องǰ

���ǰผูšเชี่ยวชาญทŠานที่ 3ǰทำการประเมินแบบประเมนิการสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภค
ท่ีมีตŠอแนวทางการพฒันาขนมจีนแปŜงหมักจากแปŜงกลšวยนำ้วšา โดยเห็นดšวยกบัขšอคำถามภายในแบบประเมินทุกขšอ
ยกเวšนขšอคำถามในแบบประเมินดังนี้ ในคำถามขšอท่ีวŠารายไดšเฉลี่ยตŠอเดือน โดยไดšมีขšอเสนอแนะใหšเปล่ียนตัวเลอืก
ขšอสุดทšายแกšเปŨนรายไดšมากกวŠา 35
000 บาท ในขšอคำถามท่ีวŠาทŠานจŠายเงนิในการรับประทานขนมจีนเฉล่ียตŠอมื้อ
เทŠาใด โดยไดšมีขšอเสนอแนะใหšแกšไขตัวเลือกขšอทีแรกเปŨนนšอยกวŠาหรอืเทŠากับ 50 บาทǰ
��ǰผลการสำรวจขšอมูลทั่วไปของผูšตอบแบบสอบถามǰ

ผลจากกลุŠมผูšบริโภคโดยใชšแบบสอบถามซ่ึงเปŨนเครื่องมือในการใชšสำรวจ จำนวน 150 คนในเขตกรุงเทพมหานครǰ
และเขตรังสิต ไดšมีการออกแบบสอบถามใหšสอดคล šองก ับวัตถ ุประสงค์ที่ตšองการศึกษา มีการสำรวจทาง
ประชากรศาสตร์เกี่ยวกับ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชพี และรายไดšเฉลี่ยตŠอเดอืนพบวŠาǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวน
ใหญŠเปŨนเพศชาย รšอยละ 50.7�ǰมีอายุสŠวนใหญŠอยู ŠในชŠวง 20�29 ปŘ สถานภาพผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠโสดǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰ
รšอยละ 63.3�ǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠมีระดับการศึกษา ปวส/อนุปริญญาตรีรšอยละ 38���ǰและประกอบอาชีพ
เปŨนพนักงานบริษัทเอกชนรšอยละ 38���ǰโดยมีรายไดšสŠวนใหญŠต่ำกวŠาหรือเทียบเทŠา 15
���ǰบาทรšอยละ 46���ǰǰ
��ǰผลการสำรวจขšอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมจีนǰ

ขšอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมจีน โดยมีการสำรวจความคิดเห็น และความตšองการของผูšบริโภค
กลุŠมเปŜาหมาย ซ่ึงมขีšอคำถามไดšแกŠ เหตุผลท่ีสำคัญในการบรโิภคขนมจีนǰรบัประทานขนมจีนบŠอยที่สุดในโอกาสใด
รับประทานขนมจีนคูŠกับแกงหรืออาหารใดǰรับประทานเสšนขนมจีนประเภทใดǰความถี ่ในการรับประทานขนมจีนǰ
รับประทานขนมจีนในมื ้อใดมากที่สดุǰความถี ่ในการรับประทานขนมจนีǰรับประทานขนมจีนในมื้อใดมากที ่สุดǰ
บุคคลท่ีมีอิทธิพลในการเลือกรับประทานขนมจีนมากท่ีสุดǰปŦญหาที่พบมากที่สุดในการรับประทานขนมจีนแปŜงหมักǰ
รูปแบบการขายขนมจีนควรเปŨนแบบใดǰถšาม ีการพัฒนาขนมจีนควรมีคุณคŠาทางโภชนาการใดǰ(เลือกตอบไดš
มากกวŠา �ǰขšอ)ǰและทŠานǰ
ǰǰ จากจำนวน ���ǰคนในเขตกรุงเทพมหานคร และเขตรังสิต พบวŠาผู šตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเลือก
รับประทานขนมจีนเพราะรสชาตถิูกปากรšอยละ 33.3�ǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠนิยมรับประทานคูŠกับน้ำยา
กะทิปลารšอยละ 26.7�ǰเสšนขนมจีนที่ผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠนิยมรับประทานคือขนมจนีเสšนหมักรšอยละ
60.7�ǰขนมจีนเสšนหมกั มีลักษณะเหนยีวนุŠม เก็บไวšไดšนาน มีกลิ่นหมกัเปŨนเอกลกัษณ์ <�>ǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวน
ใหญŠนิยมรบัประทานในมื้อกลางวันรšอยละ 49.3�ǰโดยผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠมีปŦญหาท่ีพบในการรับประทาน
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ขนมจีนเสšนหมักคือเสšนขนมจีนมีกลิ่นแรงรšอยละ 36��� และเกิดอาการทšองเสียรšอยละ 26 ซึ่งอาการทšองเสียǰ
สำหรับแนวทางการพฒันาขนมจีนผูšตอบแบบสอบถามสามารถเลอืกตอบไหšมากกวŠา �ǰขšอ ผูšตอบแบบสอบถามสŠวน
ใหญŠอยากใหšมีการพัฒนาดšวยการเพิ่มใยอาหารรšอยละǰ35.47ǰเพ่ิมวิตามินบีรšอยละ ����� และเพิ่มธาตุเหล็กรšอยละ
17.23ǰตามลำดับ ผลิตภณัฑท์ี ่ผ ูšตอบแบบสอบถามสนใจใหšนำมาพัฒนาเสšนขนมจีนผูšตอบแบบสอบถามสามารถ
เลือกตอบไหšมากกวŠา �ǰขšอ ไดšแกŠ แปŜงกลšวยน้ำวšารšอยละ ���� แปŜงขšาวเหนยีวดำรšอยละ 18.66 และแปŜงขšาว
กลšองรšอยละ 15.84 ตามลำดบัǰǰ
��ǰผลสำรวจป�จจัยขšอมูลดšานความสำคัญตŠอการพัฒนาเสšนขนมจีนǰ
ǰǰ ผลสำรวจปŦจจัยดšานความสำคัญตŠอการพัฒนาเสšนขนมจีนไดšมกีารแบŠงหัวขšอคำถามไดšแกŠ ดšานผลิตภัณฑ์
	1SPEVDU) ดšานราคาǰ	1SJDF
ǰดšานชŠองทางการจัดจำหนŠายǰ 	1MBDF
ǰดšานการสŠงเสริมการตลาดǰ 	1SPNPUJPO) ดšานบุคลกรǰ
	1FPQMF
ǰดšานกระบวนการในการใหšบริการǰ 	1SPDFTT
 และดšานสิ ่งแวดลšอมทางกายภาพǰ 	1IZTJDBMǰ&WJEFODF
ǰǰǰǰǰǰǰǰǰǰ
โดยผูšตอบแบบสอบถามจะใหšระดับความสำคัญดังแสดงผลในตารางท่ี �ǰ
ตารางทีǰ่�ǰป�จจัยที่มีขšอมูลดšานความสำคัญตŠอการพฒันาเสšนขนมจีนǰ

ป�จจัยǰ คะแนนเฉล่ียǰ 4�% ระดับความสำคัญǰ
ดšานผลิตภัณฑ์ǰ	1SPEVDU
ǰ

�� เปŨนอาหารเพื่อสุขภาพǰ
ǰ

����ǰ
ǰ

0.80ǰ
ǰ

สำคัญมากǰ
��ǰมีสารอาหารครบ 5 หมูŠǰ ����ǰ ���� สำคัญมากǰ
��ǰเลือกใชšวัตถุดิบทšองถ่ินในการพัฒนาǰ ���� 0.67ǰ สำคัญมากǰ
�� เสšนขนมจีนมีสีท่ีบอกถึงวัตถุดิบจากธรรมชาติǰ ���� 0.79ǰ สำคัญมากǰ
�� วัตถุดิบที่นำมาพัฒนาตšองมีราคาไมŠสูงและ

หาซื้อไดšงŠายǰ
����ǰ 0.73ǰ สำคัญมากǰ

��ǰสามารถนำไปประกอบอาหารไดšหลากหลายǰ 4.28ǰ 0.71ǰ สำคัญมากǰ
7.ǰมีจุลินทรีย์ชŠวยระบบยŠอยและขับถŠายǰ ���� 0.74ǰ สำคัญมากǰ

ดšานราคา	1SJDF
ǰ
��ǰราคาขนมจีนเหมาะสมกับคุณภาพǰ

ǰ
����ǰ

ǰ
0.71ǰ

ǰ
สำคัญมากǰ

��ǰราคาขนมจีนเหมาะสมกับปริมาณǰ ����ǰ 0.67ǰ สำคัญมากǰ
��ǰสามารถขายปลีกและขายสŠงไดšในราคาใกลšǰ

เคียงเสšนขนมจีนแบบเดมิǰ
����ǰ 0.76ǰ สำคัญมากǰ

��ǰวัตถุดิบนำมาผลิตขนมจีนมีราคาคงท่ีไมŠผันแปรǰ ����ǰ ǰ����ǰ สำคัญมากǰ
ดšานชŠองทางการจัดจำหนŠาย	1MBDF
ǰ

��ǰสามารถแปรรูปและจัดจำหนŠายทางอินเตอร์เน็ตǰ
ǰ

����
ǰ

����
ǰ

สำคัญมากǰ
��ǰมีอายุการเก็บที่สามารถสŠงออกไดšǰ ����ǰ ǰ0.85ǰǰ สำคัญมากǰ
�� มีวางขายในหšางสรรพสินคšาและตลาดสดǰ ����ǰ ǰ0.75ǰ ǰสำคัญมากǰ
ǰ ǰ ǰǰ ǰǰ
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ดšานการสŠงเสริมการตลาด	1SPNPUJPO
ǰ
��ǰมีตัวอยŠางใหšทดลองชิมǰ

ǰ
����ǰ

ǰ
0.71ǰ

ǰ
สำคัญมากǰ

��ǰจัดแขŠงขันปรุงอาหารจากเสšนขนมจีนท่ีพัฒนาǰ ����ǰ ����ǰ ǰสำคัญมากǰ
��ǰจัดทำเมนูเผยแพรŠจากสูตรขนมจีนที่พัฒนาǰ ����ǰ ����ǰ ǰสำคัญมากǰ
��ǰจัดมโีฆษณา ประชาสัมพันธ์อยŠางตŠอเนื่องǰ ����ǰ 0.75ǰ ǰสำคัญมากǰ

ดšานบุคลกรǰ	1FPQMF
ǰ
��ǰมีผูšเชี่ยวชาญใหšความรูšทั่วไปในเรื่องเสšนขนมจีนǰ

ǰ
����ǰ

ǰ
0.73ǰ

ǰ
สำคัญมากǰ

��ǰมีผู šเช ี ่ยวชาญใหšความรูšในเรื ่องการพัฒนาเสšน
ขนมจีนǰ

4.28ǰ ����ǰ สำคัญมากǰ

ดšานกระบวนการในการใหšบริการǰ	1SPDFTT
ǰ
��ǰกำหนดมาตรฐานในการผลิตเสšนขนมจีนใหšเปŨนǰ

ไปตามมาตราฐาน((.1
ǰ

ǰ
����ǰ
ǰ

ǰ
����ǰ
ǰ

ǰ
สำคัญมากǰ

ǰ
��ǰมีขšอมูลสินคšา(ฉลาก)ทางโภชนาการ เกี่ยวกับ

การพัฒนาเสšนขนมจีนที่ชัดเจนǰ
����ǰ ���� สำคัญมากǰ

ดšานสิ่งแวดลšอมทางกายภาพǰ
	1IZTJDBMǰ&WJEFODF
ǰ
��ǰใชšวัสดุธรรมชาติในการบรรจุเสšนขนมจีนǰ

ǰ
ǰ

����ǰ

ǰ
ǰ

0.71ǰ

ǰ
ǰ

สำคัญมากǰ
��ǰไมŠใชšวัตถุปรุงแตŠงรสชาติในการผลิตเสšนขนมจีนǰ ����ǰ 0.72ǰ สำคัญมากǰ
��ǰไมŠมีการแตŠงสีหรือกลิ่นในการผลิตเสšนขนมจีนǰ ����ǰ 0.80ǰ สำคัญมากǰ

จากตารางที่ǰ�ǰพบวŠาǰ
7.1 ดšานผลติภณัฑ์ (1SPEVDU
ǰพบวŠาผู šตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นถึงระดบัความสำคัญมากสำหรับ

ผลิตภัณฑ์ตšองเปŨนอาหารเพื่อสุขภาพǰมีสารอาหารครบ 5 หมูŠǰเลือกใชšวัตถุดิบทšองถ่ินในการพัฒนาǰเสšนขนมจีนมีสีที่
บอกถึงวัตถุดิบจากธรรมชาติǰ วัตถุดิบท่ีนำมาพัฒนาตšองมีราคาไมŠสูงและหาซื้อไดšงŠาย สามารถนำไปประกอบอาหาร
ไดšหลากหลายǰและมีจุลินทรีย์ชŠวยระบบยŠอยและขับถŠายǰǰ

7.2 ดšานราคา (1SJDF) พบวŠาผู šตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นถึงระดับความสำคัญมากที ่ราคาขนมจีน
เหมาะสมกับคุณภาพǰราคาขนมจีนเหมาะสมกับปริมาณǰสามารถขายปลีกǰขายสŠงไดšในราคาใกลšเคียงเสšนขนมจีน
แบบเดิมǰและวัตถุดิบนำมาผลิตขนมจีนมีราคาคงท่ีไมŠผันแปรǰ

7��ǰดšานชŠองทางการจดัจำหนŠาย (1MBDF) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นถึงระดับความสำคญัมาก
สามารถแปรรูปและจัดจำหนŠายทางอินเตอร์เน็ตǰมีอายุการเก็บท่ีสามารถสŠงออกǰและมีวางขายในหšางสรรพสินคšา
และตลาดสดǰǰ
ǰǰ 7.4 ดšานสŠงเสริมการตลาด (1SPNPUJPO) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นถึงระดับความสำคัญมาก
ท่ีใหšมีตัวอยŠางทดลองชิมǰ จัดแขŠงขันปรุงอาหารจากเสšนขนมจีนท่ีพัฒนาǰจัดทำเมนูเผยแพรŠจากสูตรขนมจีนท่ีพัฒนาǰ
และจัดมีโฆษณา ประชาสัมพันธอ์ยŠางตŠอเนื่องǰǰ
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ǰǰ 7.5 ดšานบุคลกร (1FPQMF) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นถึงระดับความสำคัญมากที่มีผูšเชี่ยวชาญ
ใหšความรูšท่ัวไปในเรื่องเสšนขนมจีนǰและมีผูšเชี่ยวชาญใหšความรูšในเรื่องการพัฒนาเสšนขนมจีนǰǰ
ǰǰ 7.6 ดšานกระบวนการในการใหšบริการ (1SPDFTT) พบวŠาผู šตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเหน็ถึงระดับ
ความสำคัญมากที ่กำหนดมาตรฐานในการผลิตเสšนขนมจีนใหšเป Ũนไปตามมาตรฐานǰ	(.1
ǰและมีขšอมูลสินคšาǰ
(ฉลาก)ǰทางโภชนาการ เกี่ยวกบัการพัฒนาเสšนขนมจีนท่ีชัดเจนǰǰ
ǰǰ 7.7 ดšานสิ่งแวดลšอมทางกายภาพ (1IZTJDBMǰ&WJEFODF) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นถึงระดับ
ความสำคัญมากǰท่ีควรใชšวสัดธุรรมชาติในการบรรจุเสšนขนมจีน และเห็นดšวยวŠาท่ีไมŠมีการแตŠงสีหรือกล่ินในการผลิต
เสšนขนมจีนǰ

สรุปจากการสำรวจผูšตอบแบบสอบถามจำนวน ���ǰคนในเขตกรงุเทพมหานคร และเขตรงัสิตซึ่งเปŨนแหลŠง
ประกอบธุรกจิ แหลŠงท่ีพักอาศัย และแหลŠงสถานศึกษาจำนวนมากǰจึงมผีลทางดšานประชากรศาสตร์ไดšแกŠ เพศ อายุ
ระดับการศึกษา อาชพี รายไดš เปŨนตšนองค์ประกอบสŠวนนี้เปŨนเกณฑท์ี่นยิมนำมาใชšในการสำรวจตลาดและกำหนด
กลุ ŠมเปŜาหมาย <�>ǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠนิยมการรับประทานขนมจีนเสšนหมักมากกวŠาขนมจีนเสšนสด
เนื่องจากมีเสšนทีเ่หนียวกวŠาและมีกลิ่นที่เฉพาะตัว แตŠกย็ังประสบปŦญหาในเรื่องของความสะอาดและทำใหšเกิด
อาการทšองเสียไดšงŠายสำหรับแนวทางการพัฒนาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเลือกการพัฒนาดšวยการใชšแปŜงกลšวย
น้ำวšามากท่ีสุดǰดังนั้นแนวคิดในการพัฒนาผลติภัณฑ์ขนมจีนที่ไดšจากการวิจัยในคร้ังน้ีคือการพัฒนาขนมจีนแปŜงหมัก
จากแปŜงกลšวยน้ำวšาǰǰ
ǰ
อภิปรายผลǰ
��ǰการศึกษาขšอมูลเบ้ืองตšนǰǰ

ผลจากการศกึษาขšอมูลเบ้ืองตšน ไดšสืบคšนขšอมูลเนื้อหาจากหนังสือ วารสาร และงานวิจัยท่ีเกี่ยวขšองเพื่อเปŨน
แนวทางในการสรšางแบบสอบถามเกี่ยวกบัทัศนคติ พฤตกิรรมและความตšองการของผูšบริโภค จากการศึกษาพบวŠาǰ

���ǰการศกึษาลักษณะทางประชากรศาสตร์จะประกอบดšวย เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชพี และรายไดš
องค์ประกอบเหลŠานี้เปŨนเกณฑ์ที่นิยมนำมาใชšในการแบŠงสŠวนของตลาด เนือ่งจากลกัษณะทางประชากรศาสตรเ์ปŨนสิ่ง
สำคัญและสถิติที่วัดไดšของประชากรสามารถชŠวยในการกำหนดตลาดของกลุŠมเปŜาหมายนั้น ขšอมูลประชากรศาสตร์ǰ
สามารถเขšาถึงและมีประสทิธิผลตŠอการกำหนดตลาด เปŜาหมาย โดยมีอิทธิพลตŠอพฤติกรรมผูšบริโภค ซ่ึงจะมีผลตŠอ
การตดัสนิใจในรูปแบบของอุปสงค์และปรมิาณการซื้อผลิตภัณฑ์ตŠางๆ <��>

���ǰพฤติกรรมการบรโิภค เปŨนพฤติกรรมซ่ึงผูšบริโภคทำการคšนหา การซื้อ การใชš การประเมินผล การใชš
สอยผลติภัณฑ์ และการบริการ ซึ่งเปŨนการตอบสนองความตšองการของตนเอง หรือตอบสนองความตšองการใน
ครัวเรอืนและองค์กร เนื่องดšวยผูšบริโภคท่ัวโลกมีลักษณะที่แตกตŠางกันในลักษณะดšานประชากรศาสตร์ ทำใหšมีการ
ซ้ือการบริโภคสินคšาและบริการที ่หลากหลาย <��>ǰโดยคำถามจะมีการถามเกี่ยวกับความนิยมในการรับประทาน
ขนมจีนแบบใด นิยมรับประทานในโอกาสใด รับประทานคูŠกับน้ำแกงใด ราคาที่เหมาะสมในการรบัประทานขนมจีน
และบุคคลท่ีมีอิทธิพลในการเลือกรับประทานขนมจีนǰ
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ǰ��� ความตšองการของผูšบริโภค เปŨนความอยากไดšในสนิคšาและบริการซึ่งทำใหšเกดิความพอใจ เม่ือความ
ตšองการและความอยากไดšนั้นไดšรับการตอบสนอง ท้ังประโยชน์ใชšสอยในตัวสินคšาและบริการนั้นกจ็ะทำใหšผูšบริโภค
เกิดความภัคดีตŠอตัวสินคšา การศกึษาความตšองการของผูšบริโภคเปŨนการหาเกี่ยวกบัพฤตกิรรมการซื้อ และการใชš
สินคšาของผูšบริโภค คำตอบที่ไดšจะชŠวยใหšผู šผลิตสินคšาสามารถผลิตสินคšาไดšตรงกับความพึงพอใจของผูšบรโิภคไดš
อยŠางเหมาะสม <��>ǰโดยการตั้งคำถามเก่ียวกบัความตšองการของผู šบริโภค ไดšแกŠ ปŦญหาที่พบในการรับประทาน
ขนมจีน การพัฒนาขนมจีนควรมคีณุคŠาทางโภชนาการดšานใด ผลิตภัณฑ์แปŜงชนิดใดควรนำมาพัฒนาเสšนขนมจีน
คำถามสŠวนน้ีมีความสำคัญในการกำหนดแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหšตรงกับความตšองการของผูšบริโภคǰ
��ǰการสรšางแบบสอบถามǰǰ
ǰǰ จากผลการศกึษาพบวŠา ท่ัวไปแบบสอบถามจะประกอบไปดšวย �ǰสŠวนประกอบดšวยǰสŠวนท่ี �ǰขšอมูลทั่วไป
ของผูšตอบแบบสอบถามเปŨนปŦจจัยประชากรศาสตร์ไดšแกŠ เพศ อายุ ระดับการศึกษา อาชีพ รายไดš เปŨนตšน
องค์ประกอบสŠวนนี้เปŨนเกณฑ์ท่ีนิยมนำมาใชšในการสำรวจตลาดและกำหนดกลุŠมเปŜาหมาย ทำใหšงŠายตŠอการวัดคŠาตัว
แปรดšานอื ่นๆ <�>ǰขšอมูลที่ไดšจากแบบสอบถามจะเปŨนประโยชน์ตŠอผูšวิจัยในการพัฒนาผลิตภัณฑใ์หšตรงตามความ
ตšองการของผูšบริโภค และสามารถนำไปวางแผนการผลิตและเจาะกลุŠมเปŜาหมายทางการตลาดไดšǰสŠวนที่ �ǰขšอมูล
พฤติกรรมการบรโิภคเปŨนการวิเคราะหพ์ฤตกิรรมเพื่อศึกษาและวิจัยในการเลือกซือ้สนิคšา ทราบถึงลกัษณะความ
ตšองการรวมถึงพฤติกรรมการบรโิภค ผลที่ไดšจะทำใหšสามารถกำหนดแผนทางการตลาด เพือ่เปŨนการตอบสนอง
ความตšองการของผูšบริโภคไดšอยŠางถกูตšอง ขšอมลูพฤติกรรมการบริโภค ไดšแกŠ เหตุผลท่ีสำคัญที่สุดที่ทŠานเลอืกบรโิภค
ขนมจีน ความถี่ในการบรโิภคขนมจีน รายจŠายในการบรโิภคขนมจนี บคุคลที ่มีอิทธิพลในการเลือกบริโภคขนมจีน
ปŦญหาที่พบมากที่สุดในการบรโิภคขนมจีน เปŨนตšน <�>ǰขšอมูลทั้งหมดนี้จะทำใหšทราบถึงพฤติกรรมโดยรวมการซื้อ
และการใชšของผูšบริโภค ขšอมูลที่ไดšนำมาพฒันาผลติภัณฑ์ตอบสนองความพึงพอใจของผูšบรโิภคไดšอยŠางถูกตšอง ǰ
สŠวนท่ี �ǰขšอมลูดšานปŦจจัยท่ีมีความสำคัญตŠอการพัฒนาเปŨนขšอมูลที่สำคัญใชšเปŨนแนวทางนำไปพัฒนา ซ่ึงประกอบไป
ดšวยสŠวนผสมทางการตลาดไดšแกŠǰดšานผลิตภัณฑǰ์	1SPEVDU
ǰดšานราคาǰ	1SJDF
ǰดšานชŠองทางการจัดจำหนŠายǰ
	1MBDF
ǰดšานการสŠงเสริมการตลาดǰ 	1SPNPUJPO
ǰดšานบุคลกรǰ 	1FPQMF
ǰดšานกระบวนการในการใหšบร ิการǰ
	1SPDFTT
ǰและดšานสิ่งแวดลšอมทางกายภาพǰ	1IZTJDBMǰ&WJEFODF) ดังนั้นผลิตภัณฑ์ขนมจีนที่นำมาพัฒนาผูšบรโิภค
คิดวŠามีความจำเปŨนในการเพ่ิมคุณประโยชน์ทางสารอาหารและจะไดšรับความสนใจในการเลือกรับประทานหรือไมŠ
ขšอมลูทั้งหมดนี้มผีลตŠอการตัดสนิใจในการเลือกซื้อและเลือกใชšผลิตภัณฑ์ของผูšบริโภค โดยเฉพาะการใหšรายละเอียด
ของผลติภัณฑ์ท่ีชัดเจนทำใหšงŠายตŠอการตัดสินใจของผูšบริโภค <��>ǰ
��ǰผูšเชี่ยวชาญประเมินและตรวจสอบแบบสอบถามǰ

โดยใหšผูšเช ี่ยวชาญพิจารณาความเหมาะสมของเนื้อหาแบบสอบถาม การหาความเที่ยงตรงเชิงเนือ้หาใหš
ผูšเชี่ยวชาญจำนวน �ǰทŠานใชšในการตรวจสอบแบบสอบถามเปŨนรายขšอ ซึ่งถูกตšองตามองคป์ระกอบที่ตšองการศึกษา
และภาษาท่ีใชš ขšอคำถามแตŠละขšอวดัไดšตรงตามสิ่งท่ีตšองการวัดเน้ือหาหรือวตัถปุระสงค์หรือไมŠ โดยพบวŠา รายการ
ประเมินทุกขšอโดยรวม มีคŠา *0$ǰเทŠากับ 3.8 แสดงวŠาขšอมูลที่วิเคราะห์ไดšนั้น มีความเหมาะสม ในการนำไปใชšเก็บ
ขšอมูล การสำรวจพฤติกรรม และความตšองการของผูšบริโภคท่ีมตีŠอแนวทางการพฒันาขนมจนีแปŜงหมกัตŠอไป โดยมี
บางหัวขšอท่ีมีคŠา*0$ǰ ต่ำกวŠา 0.5 ซึ่งควรมีการปรบัปรงุในหัวขšอนั้นๆǰการเลือกผูšเช่ียวชาญหรือผูšทรงคุณวุฒิตšองเปŨน
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ผูšที่มีทกัษะหรือผูšท่ีเคยลงมอืปฏิบัติจนไดšผลดีเปŨนที่ยอมรับ เปŨนผูšท่ีไดšรบัการฝřกฝนมคีวามรูšความชำนาญเปŨนเลิศใน
สาขาวิชานั้นๆ <��>ǰเพ่ือใหšแบบสอบถามมีขšอคำถามและเน้ือหาท่ีสมบูรณ์กŠอนนำไปใชšเก็บขšอมลู ǰ
��ǰผลการสำรวจขšอมูลพฤติกรรมการบริโภคขนมจีนǰ
ǰǰ ผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเลือกรับประทานขนมจีนเพราะรสชาติถูกปากǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠ
นยิมรับประทานคูŠกับน้ำยากะทิปลา เสšนขนมจีนท่ีผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠนยิมรบัประทานคือขนมจนีเสšนหมัก
ขนมจีนเสšนหมัก มีลกัษณะเหนียวนุŠม เก็บไวšไดšนาน มกีลิ่นหมักเปŨนเอกลักษณ์ <�>ǰผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠ
นิยมรบัประทานในมื้อกลางวัน โดยผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠมปีŦญหาที่พบในการรบัประทานขนมจีนเสšนหมัก
คือเสšนขนมจีนมีกลิ่นแรงและเกดิอาการทšองเสีย ซึ่งอาการทšองเสยีเกิดจากกระบวนการผลิต เพราะสถานทีผ่ลติ
ขนมจีนสŠวนใหญŠไมŠผŠานเกณฑก์ารประเมิน (.1ǰกลŠาวคือน้ำที่ใชšในการผลิตสŠวนใหญŠไมŠผŠานเกณฑ์น้ำดื่มบริโภค
และอาคารผลิตสŠวนใหญŠไมŠไดšมาตรฐานเพราะขนมจีนเปŨนอุตสาหกรรมในครัวเรอืน จึงทำใหšเกดิการปนเปŚŪอนของ
เชื้อโรคทำใหšผู šบริโภคเกิดอาการทšองเสียหรืออาหารเปŨนพิษไดšงŠายǰ<�>ǰสำหรับแนวทางการพัฒนาขนมจีนผูšตอบ
แบบสอบถามสŠวนใหญŠอยากใหšมีการพัฒนาดšวยการเพิ่มใยอาหาร เพิ่มวิตามินบี และเพิ่มแคลเซียมตามลำดับ
ผลิตภณัฑ์ที่ผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠสนใจใหšนำมาพฒันาเสšนขนมจีนคือแปŜงกลšวยน้ำวšา สำหรับกลšวยนำ้วšามี
การปลกูกันท่ัวไปทั้งแถบหลังบšานและปลูกเชงิการคšา พื้นท่ีปลูกกลšวยนำ้วšามากท่ีสดุ 364
455 ไรŠ ผลผลิต 773
732
ตันและยังสามารถใชšประโยชนไ์ดšหลายสŠวนเชŠน ใบ หัวปลี และลำตšน <�>ǰจึงทำใหšเปŨนตัวเลือกที่ผูšตอบแบบสอบถาม
สŠวนใหญŠ สนใจในการท่ีจะนำมาพัฒนาเสšนขนมจีนǰ
��ǰผลสำรวจป�จจัยขšอมูลดšานความสำคัญตŠอการพัฒนาเสšนขนมจีนǰ
ǰǰ 7.1 ดšานผลติภัณฑ์ (1SPEVDU
ǰพบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠางย่ิงสำหรับวัตถุดิบที่นำมา
พัฒนาตšองมรีาคาไมŠสงูและหาซื้อไดšงŠาย และเลือกใชšวัตถุดิบทšองถิ ่นในการพัฒนาǰสอดคลšองกับการที่ผู šตอบ
แบบสอบถามเลือกที่จะพัฒนาขนมจีนจากแปŜงกลšวยน้ำวšาเพราะเปŨนพืชที่นิยมปลูกในประเทศไทยและมีปริมาณ
ผลผลิตออกมามาก <�>ǰทำใหšหาซื้อวัตถุดิบไดšงŠายและมีราคาไมŠแพงǰ
ǰ 7.2 ดšานราคา (1SJDF) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠางยิ่งท่ีราคาขนมจีนเหมาะสมกับ
คุณภาพ เนื่องจากผูšตอบแบบสอบถามอยูŠในชŠวงวยัเรียนและวัยทำงานและมรีายไดšไมŠสูงจึงคำนงึถึงคุณภาพสินคšาท่ี
จะซื้อ วŠาจะตšองคุšมคŠากับจำนวนเงินที่จŠายไป การรบัรูšคุณคŠาของปŦจจัยดšานราคาคณุภาพการบริการและความ
ไวšวางใจมอีิทธิพลทางบวกตŠอความเชื่อม่ันของผูšบริโภคตŠอผลติภัณฑ์ [7]ǰ
ǰ 7��ǰดšานชŠองทางการจัดจำหนŠาย (1MBDF) พบวŠาผู šตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠางยิ ่งที ่จะใหšมี
การจดัจำหนŠายขนมจีนในหšางสรรพสนิคšาและตลาดสด เพราะความเปล่ียนแปลงของปŦจจัยดšานสิ่งแวดลšอมตŠาง ๆ
อันเนื่องมาจากการขยายตัวของระบบเศรษฐกิจ โครงสรšางทางสงัคมประกอบกับความเปŨนอยูŠของประชากรที่ดข้ึีน
จำนวนประชากรเพิ่มขึ้น ประชากรตšองการเลือกซื ้อสินคšาทีม่ีความหลากหลายและตšองการความสะดวกสบาย
หšางสรรพสินคšาจึงเปŨนท่ีนยิม [8]ǰสŠวนตลาดสดอยูŠใกลšแหลŠงชุมชนและมีการขายสินคšาในปริมาณมากเหมาะสำหรับ
ผูšประกอบการ จึงทำใหšผูšตอบแบบสอบถามเห็นดšวย มากกวŠาการจัดจำหนŠายทางอินเตอร์เนตǰ
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ǰ 7.4 ดšานสŠงเสริมการตลาด (1SPNPUJPO) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠายิ่งที่ใหšมีตัวอยŠาง
ทดลองชมิ เปŨนการสŠงเสริมการตลาดอยŠางหนึ่งที่จะทำใหšผูšบริโภคเขšาถึงผลิตภัณฑโ์ดยตรงและจะไดšรับขšอมูลจาก
ผูšบริโภคอยŠางชัดเจนǰ
ǰ 7.5 ดšานบุคลกร (1FPQMF
ǰพบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠายิ่งที่มีผ ูšเชี ่ยวชาญใหšความรูš
ทั ่วไปในเรื ่องเสšนขนมจนี การใหšความรูšที่เกี่ยวกบัผลติภัณฑ์ทีผู่ šวิจัยจำเปŨนตšองสรšางเนื้อหาใหšผูšบริโภคเขšาใจและ
เขšาถึงไดšงŠาย ทำเกดิความเชื่อมั่นและสรšางความกระตือรือรšนในการเลือกซื้อหรือเลือกใชšผลติภัณฑ์ǰ

7.6 ดšานกระบวนการในการใหšบริการ (1SPDFTT) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠายิ่งที่กำหนด
มาตรฐานในการผลิตเสšนขนมจีนใหšเปŨนไปตามมาตรฐานǰ 	(.1) การผลติขนมจีนในปŦจจุบันพบวŠามเีชื้อจุลินทรีย์สงูอัน
เนื่องมาจากการผลิตท่ีไมŠถูกสุขลกัษณะ และคุณภาพวัตถุดิบไมŠสม่ำเสมอ ภาพชนะที่ใชšไมŠสะอาด มกีารปนเปŚŪอนลงสูŠ
แหลŠงน้ำ นอกจากนี้หนŠวยงานรัฐยังไมŠสามารถเขšาไปควบคุมไดš เนื่องจากขนมจีนจัดเปŨนอาหารท่ัวไปยังไมŠมกีารบังคับ
ใชšมาตรฐาน ((.1
ǰ<�>ǰผูšตอบแบบสอบถามจึงเห็นดšวยอยŠางยิ่งท่ีตšองมีการกำหนดมาตรฐานในการผลติǰ
ǰ 7.7 ดšานสิ่งแวดลšอมทางกายภาพ (1IZTJDBMǰ&WJEFODF) พบวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠเห็นดšวยอยŠา
ยิง่ทีค่วรใชšวัสดุธรรมชาติในการบรรจุเสšนขนมจนี และเห็นดšวยอยŠายิ่งที่ไมŠมกีารแตŠงสหีรอืกลิ่นในการผลิตเสšน
ขนมจีน แสดงใหšเห็นวŠาผูšตอบแบบสอบถามสŠวนใหญŠตšองการผลิตภัณฑ์เสšนขนมจีนจากธรรมชาติที่ปลอดการ
ปนเปŚŪอนจากสารเคมีและไมŠมีการปรงุแตŠงโดยสารสังเคราะห์ที่ตšองหšาม ตามมาตรฐานเกษตรอินทรยี ์ ในทุกๆ
ข้ันตอนการผลติ การแปรรูป และการเก็บรักษา ǰ
ǰ
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