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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ไดนําหลักการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑมาประยุกตใชเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลอง 

งอกที่สอดคลองตอผูบริโภคที่ไดจัดแบงตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ โดยทําการสัมภาษณและเก็บแบบสอบถามจาก 
กลุมผูบริโภคจํานวน 400 ชุด ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม เพื่อทําการจัดแบงกลุมออกเปน 4 กลุม พรอมทั้งเก็บ 
ขอมูลลักษณะขนมขบเค้ียวที่ผูบริโภคแตละกลุมพึงพอใจ โดยความตองการของผูบริโภคเหลานี้จะถูกนํามาแปลงเปน 
คุณสมบัติเชิงเทคนิคโดยใชหลักการการกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ เพื่อใหไดขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกที่ตรงกับความ 
ตองการของผูบริโภคแตละกลุมใหมากที่สุด โดยผลจากการประเมินพบวา ผูบริโภคกลุม Intuition มีจํานวนมากที่สุด โดย 
ลักษณะความตองการในดานรูปแบบขนมขบเค้ียวจะเปนแบบขาวพอง มีรูปรางเปนแผน รสตมยํา กลุมถัดมาคือกลุม 
Innovation ตองการขนมขาวอบกรอบแบบแทง รสน้ําพริกเผา กลุม Satisfaction ตองการขนมกรอบเค็มแบบแทง รส 
พริกไทย และสุดทายกลุม Perfection ตองการขนมขาวพองข้ึนรูปทรงลูกบาศก รสน้ําพริกเผา และเมื่อประยุกตเทคนิคการ 
กระจายหนาที่เชิงคุณภาพ เพื่อหาความตองการที่แทจริงของลูกคาที่มีตอขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกแตละกลุม พบกลุม 
Innovation และ Intuition ใหความสําคัญกับประเด็นเรื่องการไมมีกลิ่นหืนมากที่สุด ในขณะที่กลุม Perfection และ 
Satisfaction เนนความตองการไปที่ความอรอยเปนประเด็นสําคัญที่สุด และเมื่อเชื่อมโยงความตองการของลูกคาไปสู 
คุณลักษณะเชิงเทคนิค พบวาผูบริโภคทุกกลุมใหคะแนนระดับความสําคัญของปริมาณไขมันทั้งหมด รองลงมาคือปริมาณ 
น้ําตาล และสุดทายคือพลังงานทั้งหมดที่ไดรับ ซึ่งเปนการยํ้าความคลายคลึงกันของผูใสใจสุขภาพ 
คําสําคัญ: ขาวกลองงอก ขนมขบเค้ียว การบริโภคตามอารมณ การกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ 

Abstract 
The study has employed the product design and development principle to develop GABA rice snack product 

complying with group of consumer categorized by mood consumption concept. Interview and questionnaire were 
performed on 4 0 0 potential consumers from Muang district of Chiang Mai province. The results from the 
questionnaire were used to divide these consumers into 4 categories and provide customer requirements for product 
development. Then, these needs were transformed into product technical characteristic by quality function deployment
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technique, following by prototype development for each categorized consumer. As a result, it shows that consumer 
from Intuition group prefers snack product with puffed rice-cake style with Tom-Yum flavor. In the mean time, 
Innovation consumer prefers bar-shape rice cracker with chili paste flavor. Satisfaction group prefers bar-shape fried 
rice pastry with pepper flavor. Finally, Perfection group prefers cubic-shape rice snack bar with chili paste flavor. 
Furthermore, the QFD results show that the major concern for rice snack product for consumer from Innovation and 
Intuition groups is a rancid odor, while consumers from Perfection and Satisfaction groups have more concern on 
taste. When translate these needs into product technical requirement, the result shows the critical characteristics 
effecting decision making criteria for all consumer groups are fat content, sugar content and total calorie of the 
product. This result agrees with a characteristic of a health-awareness behavior of the target group. 
Keywords: GABA Rice, Snack product, Mood Consumption, Quality Function Deployment 

บทนํา 
ขาวกลองงอกเปนนวัตกรรมใหมท่ีเกิดข้ึนมาไมนานนี้ เปนนวัตกรรมการเพิ่มมูลคาใหกับขาวอีกท้ัง 

ยังเพิ่มคุณคาสารอาหารใหแกรางกายมากย่ิงข้ึนอีกดวย กรรมวิธีคือการนําขาวกลองไปแชน้ําใหเกิดการงอก 
จะชวยเพิ่มสารอาหารในขาว เรียกวา สารกาบา หรือ กรดแกมมา อะมิโนบิวทิริกเปนตัวสําคัญ ซึ่งจะมี 
ปริมาณมากกวาขาวกลองปกติ 15 เทา สารตัวนี้จะชวยบํารุงเซลลประสาท ทําใหสมองเกิดการผอนคลาย 
และนอนหลับสบาย อีกท้ังผูประกอบการท่ีมีขนาดลงทุนคอนขางสูง หรือมากกวา 100 ลานบาทจะเปน 
กลุมขนมขบเคี้ยว (อรอนงค และคณะ, 2550) ผูวิจัยจึงไดเล็งเห็นถึงความสําคัญของการทําขนมขบเคี้ยว 
จากขาวกลองงอก โดยจะใชการแบงกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคทางอารมณ (Mood Consumption) 
ซึ่งไดแบงกลุมผูบริโภคออกเปน 4 กลุมคือ Innovation Intuition Perfection และ Satisfaction โดยลักษณะ 
พฤติกรรมของคนในแตละรูปแบบสามารถสรุปนิยามไดดังนี้ (Style-Vision, 2006) 

1. Innovation เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะชอบคนควาหาความรู ประสบการณใหมๆ การแก 
ปญหาเปนสิ่งท่ีทาทายความสามารถ เชื่อวาทุกสิ่งท่ีเกิดขึ้นบนโลกมีเหตุมีผลในตัวของมันเอง ชอบการแขงขัน 
การเอาชนะการผจญภัย สนใจผลิตภัณฑท่ีใชเทคโนโลยีใหมลาสุด หรือสิ่งประดิษฐท่ีเกิดจากการแลกเปลี่ยน 
ผสมผสานศิลปวัฒนธรรมของแตละชนชาติ สนใจอาหารท่ีเติมลูกเลนเขาไปเพื่อดึงดูดความสนใจจาก 
ผูบริโภค และสรางความรูสึกมีสวนรวมในการปรุงแตงรสชาติอาหาร นอกจากนั้นแลวอาหารท่ีผสมผสาน 
ระหวางวัตถุดิบจากชาติตะวันตก และตะวันออก ท่ีมีรูปลักษณทันสมัย สวยงาม และรับประทานงาย 

2. Intuition เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะท่ีชอบคนหาตัวตนท่ีแทจริง มองโลกในแงดี จิตใจ 
ออนโยนหวงใยเห็นอกเห็นใจเพื่อนมนุษย เลือกทํางานท่ีตนชอบมากกวางานท่ีตองทํา มีพลังในการทํางาน 
สูง ชอบใสเสื้อผาท่ีคลองตัว และเหมาะสมกับทุกสถานการณ โดยเฉพาะผูบริโภคเพศหญิงเร่ิมมีความรูสึก 
ขัดแยงในบทบาทของตนเอง ระหวางบทบาทผูหญิงทํางานเม่ืออยูนอกบาน กับแมบานท่ีตองดูแลครอบครัว 
สงผลใหเกิดความเครียด และภาวะกดดันทางจิตใจมากข้ึน จนตองแสวงหาความสงบ ผูบริโภคกลุมนี้มัก 
ชอบเขาหองสมุด รานหนังสือ พิพิธภัณฑ นิทรรศการแสดงภาพศิลปะ โรงละคร และยังนิยมท่ีจะเดินทาง
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เพียงลําพังมากข้ึน ท้ังการไปทําธุรกิจและการพักผอน โดยอาหารของผูบริโภคกลุมนี้ตองเปนอาหารปลอด 
สารพิษ (Organic food) รวมท้ังอาหารพื้นเมืองแสดงความเปนชนชาติ 

3. Perfection เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะชอบความม่ันคงในชีวิต ความถูกตอง ความเปนระบบ 
ระเบียบปฏิบัติตนตามจารีตประเพณี ใชชีวิตเรียบงายแตตองแฝงดวยความหรูหรา เลือกใชสินคาท่ีรักษา 
ปกปองระบบนิเวศนของสิ่งมีชีวิต เชน นิยมเคร่ืองสําอางย่ีหอท่ีไมมีการใชสัตวทดลอง หรือเสื้อผาท่ีผลิต 
จากโรงงานท่ีไมใชแรงงานเด็ก โดยใหความสนใจและหวงใยสุขภาพ เลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมี 
คุณสมบัตินอกเหนือจากอาหารปกติท่ีรับประทานเขาไป ตอตานอาหารจานดวน เพราะเชื่อวาอาหารท่ีดีมี 
ประโยชนจะตองผานกระบวนการผลิต และปรุงแตงอยางพิถีพิถัน นอกจากนี้แลวพวกเขายังมองอาหารเปน 
ตัวแทนหรือสัญลักษณท่ีสื่อความหมายอันเปนมงคล 

4. Satisfaction เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะชอบความสนุกสนาน ชอบพบปะสังสรรค มีความ 
เชื่อม่ันตัวเองสูง รักความถูกตองและมนุษยธรรม เรียนรู และปรับตัวเขากับผูอ่ืนไดดีเปนคนงายๆ ไมมี 
พิธีรีตอง ไมถือตัว รักความเสมอภาค มีจิตใจกวางขวางชอบชวยเหลือผูอ่ืน หลงใหลสิ่งบันเทิงทุกประเภท 
เปนคนเบื่องายหนายเร็ว ชอบเปลี่ยนสิ่งของเคร่ืองใชใหตามยุคสมัย แฟชั่น อยูเสมอ ตองการความหรูหรา 
มีคุณภาพ แตราคายอมเยา มองทุกสิ่งบนโลกเปนสิ่งสวยงาม ชอบทองเท่ียวไปในสถานท่ีแปลกใหม มี 
แนวคิดแบบมองอะไรไมใหญเกินตัว มองสภาพปญหา และความตองการของชุมชนเปนหลัก เพื่อนํามา 
ปฏิบัติในทองถ่ินใหเกิดผลประโยชนรวมกัน ทําใหเกิดการปฏิวัติทางอารมณ และความรูสึกนึกคิดของ 
ผูบริโภค โดยเฉพาะการตัดสินใจเลือกซื้อสินคา และบริการ ตองการผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคาทาง 
โภชนาการ 

แนวคิดนี้ไดมีการนํามาวิเคราะหรูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีตางกันของคนในแตละกลุม เชน การ 
นําแนวคิดการบริโภคตามอารมณเพื่อเสนอแนะผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวจากรูปแบบกลุมคนท้ัง 4 ประเภท 
(อรอนงค และคณะ, 2550) รวมท้ังการพัฒนาผลิตภัณฑขาวนึ่งท่ีแตกตางกันของ 4 รูปแบบพฤติกรรมการ 
บริโภค โดยใชขอมูลการวิเคราะหจากแนวคิดการบริโภคตามอารมณ (วัสสนัย, 2552) 

สําหรับงานวิจัยนี้ นอกจากจะสํารวจและวิเคราะหของตองการในตัวผลิตภัณฑท่ีแตกตางกันตาม 
แนวคิดการบริโภคทางอารมณแลว ยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ โดยประยุกตเทคนิคการกระจาย 
หนาท่ีเชิงคุณภาพ หรือ Quality Function Deployment (QFD) ในเฟสท่ี 1 หรือบานคุณภาพในการ 
วิเคราะหคุณลักษณะเชิงเทคนิคสําหรับการสรางตนแบบผลิตภัณฑ ซึ่งแนวคิดนี้ มีการประยุกตใชใน 
อุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวาง (Benner et. al, 2003 ; Costa et.al., 2001) ซึ่งตัวอยางงานวิจัยท่ี 
เก่ียวกับการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเก่ียวกับอาหาร โดยใช QFD เฟสท่ี 1 ไดแก การออกแบบและ 
พัฒนาอาหารเหลวสําหรับผูสูงอายุ เพื่อหาคุณสมบัติเชิงเทคนิคท่ีสอดคลองตอกลุมเปาหมาย (อดิศร, 
2551) การพัฒนาช็อกโกแลตสอดไสโดย QFD เฟสท่ี 1 ไดนําความตองการจากการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสมาประกอบในการพิจารณาขอกําหนดเชิงเทคนิค (Viaene & Januszewska, 1999) และยังมีงานวิจัย 
เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆ ท่ีประยุกตใชบานคุณภาพ เชน คุกก้ีเนย (Bech et al.,1994) ปลาไหล
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รมควัน (Bech et al.,1997) ถ่ัว (Bech et al.,1997) ผลิตภัณฑจากผิวกีวี (Suteera et al., 2010) และ 
การพัฒนาขนมอบพอง (Wangcharoen et al.,2006) เปนตน ท้ังนี้ความตองการของผูบริโภคนั้นสามารถ 
แปลไดเปนหลายขอกําหนดเชิงเทคนิค และสามารถนําไปพัฒนาในเฟสตอๆ ไปได จึงไมควรละเลยไป 
(Hofmeister, 1991) นอกจากนี้ยังไดมีการประยุกตใช QFD ท้ัง 3 เฟส รวมกับการออกแบบการทดลอง 
เพื่อพัฒนาขาวพองข้ึนรูปเพื่อสุขภาพโดยใชวิธีเอ็กซทรูเดอร โดยอางอิงเปาหมายการดําเนินงานจาก 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (Satafang & Wattanutchariya, 2007) และยังมีการนําหลักการ cross- 
cultural consumer characterization (4Cs) หรือ ลักษณะ 7 ประการของบุคคลมาใชควบคูกับ QFD เฟส 
1-3 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของกลุมผูบริโภคท่ีสนใจอีกดวย (Waisarayutt & 
Tutiyapak, 2006) 

ท้ังนี้จุดประสงคของการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพจะเปนการแปลงความตองการของผูบริโภคให 
เปนขอกําหนดเชิงเทคนิค (Bosert, 1991) ดังแสดงในรูปท่ี 1 โดยเกิดข้ึนจากการนําผลการสํารวจความ 
ตองการของลูกคา (WHATs) และระดับความสําคัญของความตองการแตละขอมาทําการพิจารณาขอ 
กําหนดทางเทคนิคตางๆ (HOWs) ท่ีสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดโดยนํามาเขียนอยูในรูป 
ของเมตริกซความสัมพันธ (WHATs VS. HOWs) และขอกําหนดทางเทคนิคตางๆ นั้นจะถูกนํามาหา 
ความสัมพันธระหวางกันและกันโดยเขียนเปนเมตริกซรูปสามเหลี่ยมเหนือเมตริกซความสัมพันธระหวาง 
WHATs กับ HOWs อันเปรียบเสมือนหลังคาของบานคุณภาพ รายละเอียดของบานคุณภาพมีข้ันตอน ดังนี้ 

1) ระบุความตองการของลูกคา (Voice of Customer; VOC) หรือคุณภาพท่ีลูกคาตองการโดยการ 
สัมภาษณ หรือออกแบบสอบถาม นํามาจัดเรียงความตองการของลูกคา (WHATs) ลงในชองริมซายสุด 
ของบานคุณภาพ 

2) ประเมินระดับความสําคัญของความตองการของลูกคา (Importance Rating; IMP) แตละขอ 
3) เปรียบเทียบสินคาของตนเองกับสินคาของคูแขง (Benchmarking) จากมุมมองของลูกคา 
4) ประเมินจุดออนจุดแข็งของตนเองและคูแขง แลวกรอกลงในชองทางขวามือของบานคุณภาพ 

แยกตามความตองการของลูกคาแตละขอ 
5) ระบุขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Characteristics) หรือองคประกอบคุณภาพ (Quality 

Element) ท่ีจะตอบสนองความตองการของลูกคาแตละขอ (HOWs) ลงในชองดานบนของบานคุณภาพ 
6) แสดงคาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Correlation) แตละขอไวท่ีสวน 

หลังคาของบานคุณภาพ ความสัมพันธของขอกําหนดทางเทคนิคมี 4 แบบ เพื่อใหผูออกแบบเขาใจวา 
ขอกําหนดทางเทคนิคขอใดมีผลกระทบตอขอกําหนดทางเทคนิคขออ่ืนอยางไร มากนอยแคไหน โดยใช 
สัญลักษณดังแสดงในตารางท่ี 1
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ตารางท่ี 1 แสดงเครื่องหมายคาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Correlation) 
++ ความสัมพันธทางบวกมาก 
+ ความสัมพันธทางบวก 
- ความสัมพันธทางลบ 
-- ความสัมพันธทางลบมาก 

7) หาคาความสัมพันธ (Relationship Matrix) ระหวางความตองการของลูกคาและขอกําหนดทาง 
เทคนิค แตละขอลงไปในเมตริกซความสัมพันธตรงสวนกลางของตัวบานคุณภาพ โดยใชสัญลักษณแสดงให 
เห็นถึงระดับความสัมพันธ ระหวางขอกําหนดทางเทคนิคกับความตองการของลูกคา วามีความสัมพันธมาก 
ปานกลาง หรือ นอย และในการแสดงเมตริกซความสัมพันธระหวางความตองการของลูกคาและขอกําหนด 
ทางเทคนิคนั้น จะแสดงดวยสัญลักษณ 

r หมายถึง มีความสัมพันธนอย 
� หมายถึง มีความสัมพันธปานกลาง 
� หมายถึง มีความสัมพันธมาก 

โดยอาจระบุคะแนนมากนอยตามลําดับเชน 1, 3, 9 เปนตน 
8) กําหนดระดับความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค (Absolute Technical Requirement 

Importance) แตละขอ โดยพิจารณาจากระดับความสําคัญของความตองการของลูกคา เมตริกซความ 
สัมพันธระหวาง WHATs กับ HOWs และขอมูลเปรียบเทียบกับคูแขงประกอบกัน โดยคาน้ําหนักของ 
ความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิคนี้ คํานวณไดจากสมการ 

คาน้ําหนักของความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิค = Σ[IMP x คาความสัมพันธ] 
9) ระบุขอกําหนดทางเทคนิค (Target Value) ท่ีจะนําไปใชออกแบบผลิตภัณฑในข้ันสุดทายอันเปน 

เปาหมายการดําเนินงานโดยท่ัวไปแลวรูปแบบการใช QFD จะไมมีกฎเกณฑตายตัว การเลือกใชจํานวน 
ตาราง QFD และความละเอียดของตารางข้ึนอยูกับความตองการและความเหมาะสมของแตละกรณี 

รูปท่ี 1 แผนภูมิภาพบานคุณภาพ (House of Quality) 
ที่มา : วิเชียร (2545)
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วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
ผูวิจัยไดศึกษาแนวทางการบริโภคตามอารมณและการประยุกตการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ 

สําหรับผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก และไดวางแผนวิธีทําการทดลองและเขียนเปนข้ันตอนได 
ดังนี้ 
1. การสัมภาษณตัวตอตัวกับผูบริโภคเกี่ยวกับลักษณะของขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกทั่วไป 

โดยตั้งคําถามปลายเปด 3 ขอ เพื่อกําหนดหัวขอความตองการ ซึ่งประกอบไปดวย (1) ทานคิด 
อยางไรกับขาวกลองงอกท่ีวางขายอยูในปจจุบัน (2) หากมีผลิตภัณฑขาวกลองงอกมาทําเปนขนมขบเคี้ยว 
ทานตองการใหมีลักษณะเชนไร และ (3) ปจจัยใดบางท่ีเปนเกณฑในการเลือกซื้อขนมขบเคี้ยวจากขาวของ 
ทาน ถามผูบริโภคท้ังหมดจํานวน 20 คน ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
2. การวิเคราะหผลที่ไดจากการสัมภาษณดวยเครื่องมือทางคุณภาพ 

โดยใชแผนผังกลุมเชื่อมโยง (Affinity diagram) จับกลุมความตองการของผูบริโภค จากนั้นใช 
แผนภูมิตนไม (Tree diagram) ในการสรุปปจจัยท้ังหมดท่ีเปนความตองการของผูบริโภคเพื่อนํามาใชออก 
แบบสอบถามตอไป 
3. การออกแบบสอบถาม 

ประกอบดวยสวนของขอมูลท่ัวไป ขอมูลการแบงกลุมผูบริโภคตามอารมณ ขอมูลทัศนคติและ 
พฤติกรรมการใชชีวิตประจําวัน ความคิดเห็นตอผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก และ ปจจัยท่ีมีผล 
ตอความพึงพอใจของผูบริโภค รวมถึงลักษณะผลิตภัณฑในดานรูปทรงและรสชาติท่ีควรจะเปน โดยใชลิเคิรท 
สเกลในการประเมิน โดยทําการสอบถามผูบริโภคท้ังหมดจํานวน 400 คน 
4. การวิเคราะหและประเมินแบบสอบถาม 

เปนการนําผลท่ีไดจากแบบสอบถามมาทําการจัดแบงลักษณะของผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภค 
ตามอารมณ ไดออกเปน 4 กลุม และสรุปลักษณะผลิตภัณฑท่ีแตละกลุมตองการ รวมถึงปจจัยซึ่งเปนการ 
ระบุความตองการตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกของผูบริโภคจากแตละกลุม 
5. การประยุกตใชหลักการกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ 

หลักการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพถูกนํามาใชในงานวิจัยนี้เพื่อแปลงความตองการของผูบริโภคไปสู 
ขอกําหนดเชิงเทคนิค และคิดคาน้ําหนักของความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิค ซึ่งผลลัพธท่ีไดจากบาน 
คุณภาพนี้จะนําไปเปนแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบในหัวขอถัดไป 
6. การผลิตผลิตภัณฑตนแบบและวัดระดับความพึงพอใจของผูบริโภค 

ทําการออกแบบผลิตภัณฑตนแบบตามลักษณะท่ีสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคแตละกลุม 
โดยใชรูปแบบการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) มาใชในการประเมินระดับความพึง 
พอใจ โดยจะใหผูทดสอบชิมผลิตภัณฑตัวอยางท่ีตรงกับลักษณะกลุมของตนเอง ท้ังหมดจํานวน 40 คน 
เคร่ืองมือในการทดสอบ คือ 9-point hedonic scale ประกอบดวย ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กนอย เฉยๆ ไมชอบเล็กนอย ไมชอบปานกลาง ไมชอบมาก และไมชอบมากท่ีสุด โดยใหคะแนนใน
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สวนของระดับความสําคัญ ไดแก รสเค็ม รสเผ็ด รสเปร้ียว กลิ่นเคร่ืองเทศ รสชาติท่ียังหลงเหลืออยูในปาก 
สี ความกรอบ และวัตถุแปลกปลอม 

ผลการศึกษา 
1. ผลการวิเคราะหความตองการของผูบริโภค 

ในการสัมภาษณผูบริโภคแบบตัวตอตัวเก่ียวกับลักษณะของขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกท่ัวไป ซึ่ง 
ผูบริโภคสวนใหญเขาใจวาขาวกลองงอกมีสารอาหารมาก หากนํามาทําเปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวนั้น 
ตองการรสชาติท่ีอรอย สะอาด ไมมีกลิ่นหืน มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ และ มีขนาดท่ีพอเหมาะ สวนในดาน 
สุขภาพนั้นตองการใหปริมาณน้ําตาล โซเดียม ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต ไดมีการควบคุมตามมาตรฐาน 
พรอมท้ังไมอยากใหมีผงชูรส หรือวัตถุกันเสียดวย จากนั้นนําผลเหลานี้ไปทําการวิเคราะหการจับกลุมโดยใช 
แผนผังกลุมเชื่อมโยงและใชแผนภูมิตนไม สรุปปจจัยท้ังหมด จะไดดังรูปท่ี 2 

รูปท่ี 2 แผนภูมิตนไมของความตองการผูบริโภค 

2. ผลการจําแนกกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ 
ผลที่ไดจากแบบสอบถามกลุมตัวอยางจํานวน 400 คนในเขต อ.เมือง จ.เชียงใหม โดยทําการจัด 

แบงกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณออกเปน 4 กลุม ดังแสดงในรูปท่ี 3 โดยกลุม 
Intuition มีจํานวนมากท่ีสุดคือ 34% รองลงมาคือ กลุม Innovation 27.5% กลุม Satisfaction 23% และ 
กลุม Perfection ท่ีมีจํานวนนอยท่ีสุด 15.5%
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รูปท่ี 3 แสดงจํานวนผูบริโภคในแตละกลุมจํานวน 400 คน 

โดยลักษณะรูปแบบของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกท่ีประเมินไดจากแบบสอบถามเปน 
ดังนี้ กลุม Innovation ตองการในรูปแบบขาวอบกรอบมีรูปรางแทง รสชาติแบบไทยคือน้ําพริกเผา ขนาด 
พอดีคํา ในขณะท่ีกลุม Intuition ตองการเปนแบบขาวพองรูปทรงแผน รสชาติแบบไทยคือตมยํา มีขนาด 
พอดีคํากลุม Perfection อยากใหผลิตภัณฑเปนแบบขาวพองข้ึนรูปลักษณะลูกบาศก รสชาติแบบไทยคือ 
น้ําพริกเผา ขนาดพอดีคํา และในกลุมสุดทาย คือ กลุม Satisfaction อยากใหผลิตภัณฑมีลักษณะคลาย 
กรอบเค็ม รูปทรงแทง รสชาติแบบเคร่ืองเทศคือพริกไทย รูปรางแทง และมีขนาดพอดีคํา เชนกัน ท้ังนี้ผล 
ของการเรียงลําดับความสําคัญแสดงดังรูปท่ี 4 ซึ่งพบวา กลุม Innovation และ Intuition ตองการใหขนมไม 
มีกลิ่นหืนมากท่ีสุดดวยคะแนน 4.93 และ 4.77 ตามลําดับ กลุม Perfection และ Satisfaction ใหความ 
สําคัญกับความอรอยมากท่ีสุดดวยคะแนน 4.76 และ 4.63 ตามลําดับ 

รูปท่ี 4 แสดงคาระดับความสําคัญ (IMP) ของกลุมผูบริโภคแตละรูปแบบ
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3. การกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ 

 ผลของการพัฒนาบานแหงคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกแสดงดังรูปที่ 5 

โดยในแตละกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณนี้จะมีการใหคะแนนระดับความตองการ
ผลิตภัณฑที่แตกตางกัน ดังนั้นในสวนการแสดงคา IMP ของความตองการ จึงมีอยูดวยกัน 4 แถวตั้งท่ีสอด 

คลองตอกลุมแนวคิดการบริโภคตามอารมณทั้ง 4 กลุม เชนเดียวกับคาน้ําหนักความสําคัญของคุณลักษณะ
เชิงเทคนิค 

 
 

รูปที่ 5 บานคุณภาพแสดงลักษณะขนมขบเคี้ยวของกลุมผูบริโภคตามอารมณ 
 

 จากการระบุคาความสัมพันธบริเวณกลางบานแหงคุณภาพ โดยทีมวิจัยและผูบริโภค ทําใหสามารถ
คํานวณคาน้ําหนักความสัมพันธของขอกําหนด ในสวนฐานของบานไดดังแสดงในรูปที่ 5 ซึ่งสามารถสรุปได
วา คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคที่ไดระดับคะแนนสูงที่สุด คือ ปริมาณไขมันทั้งหมด รองลงมา
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คือ ปริมาณน้ําตาล และสุดทายคือ พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ โดยขอมูลสวนนี้สอดคลองกันในทุกกลุมของ 
ผูบริโภค 
4. ผลิตภัณฑตนแบบและการวัดระดับความพึงพอใจ 

ข้ันตอนถัดมาของงานวิจัยคือการนําแนวคิดดานรูปแบบและลักษณะ รวมไปถึงขอกําหนดทาง 
เทคนิคของผลิตภัณฑท่ีไดรับการคัดเลือกจากกลุมสํารวจ ไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังแสดงใน 
ตารางท่ี 2 โดยนําตนแบบท่ีไดไปทดสอบกับผูบริโภคในแตละกลุมจํานวน 40 คน โดยในการวัดระดับความ 
พึงพอใจของผูบริโภค ผูบริโภคทุกกลุมมีความพอใจท่ีจะซื้อผลิตภัณฑหากมีการวางขาย โดยผูบริโภคกลุม 
Innovation ใหคะแนนความพึงพอใจสีมากท่ีสุดเชนเดียวกับกลุม Perfection ดวยคะแนน 7.8 และ 8.2 
ตามลําดับ ท่ีตางออกไปก็คือกลุม Intuition ใหคะแนนความพึงพอใจรสเปร้ียวและกลิ่นเคร่ืองเทศมากท่ีสุด 
คือ 8.5 กลุม Satisfaction ใหคะแนนความพึงพอใจรสเผ็ด คือ 7.9 

ตารางท่ี 2 แสดงตนแบบผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอก 

กลุม ลักษณะขนมขบเคี้ยว รูปภาพ 

Innovation ขาวอบกรอบแทงรสน้ําพริกเผา 

Intuition ขาวพองแบบแผนรสตมยํา 

Perfection ขาวพองอัดแทงรสน้ําพริกเผา 

Satisfaction กรอบเค็มแทงรสพริกไทย 

อภิปรายผลการศึกษา 
จากลักษณะผลิตภัณฑท่ีไดในแตละกลุมผูบริโภคท่ีไดมาจากการสัมภาษณและการตอบแบบสอบ 

ถาม ไดทําการวิเคราะหเปรียบเทียบกับทฤษฎีแนวคิดการบริโภคตามอารมณ พบวาผูบริโภคในแตละ 
ประเภทมีลักษณะนิสัยและแนวความคิดที่คลายคลึงกับทฤษฎีท่ีไดนํามาเปนแนวทางวิจัย กลาวคือผูบริโภค
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กลุม Innovation เลือกผลิตภัณฑท่ีมีการผสมผสานระหวางวัตถุดิบของไทย (รสน้ําพริกเผา) และญี่ปุน 
(ลักษณะขนมรูปแทง) มีความสวยงาม ทันสมัย และบริโภคงาย กลุม Intuition เลือกผลิตภัณฑพื้นเมือง 
แสดงความเปนชนชาติ (ขาวแตน) และอาหารปลอดสารพิษท่ีไมมีการปรุงแตงสี ผงชูรสหรือสารกันเสีย 
เปนตน กลุม Perfection เลือกผลิตภัณฑท่ีเรียบงายแตหรูหรา (รูปทรงเรขาคณิต) และสนใจสุขภาพเปน 
อยางมาก โดยหลีกเลี่ยงกรรมวิธีทอด สวนในกลุม Satisfaction นั้น เลือกขนมขบเคี้ยวแบบกรอบเค็มรูป 
แทง ซึ่งมีลักษณะชอบความสะดวกสบาย และมีคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งโดยรวมแลวถือวาสอดคลองกับ 
แนวคิดของ Style-Vision (2006) นอกจากนั้นเม่ือเปรียบเทียบผลวิจัยกับงานวิจัยของ วัสสนัย (2552) 
พบวามีหลายประเด็นท่ีสอดคลองกันและแตกตางกัน โดยในประเด็นท่ีไดผลลัพธท่ีคลายกันคือลักษณะ 
แนวคิดของรูปแบบผลิตภัณฑท่ีสอดคลองกับแนวทางการบริโภคตามอารมณของแตละกลุมเชนกัน แต 
นําไปประยุกตใชกับการพัฒนาผลิตภัณฑของขาวนึ่ง โดยประเด็นความแตกตางคือลักษณะผลิตภัณฑของ 
กลุม Intuition ของงานวิจัยดังกลาว จะมีลักษณะผลิตภัณฑสุดทายเปนเคร่ืองดื่มสารอาหารสูง ซึ่งงานวิจัย 
ชิ้นนี้ไมไดครอบคลุมถึงลักษณะผลิตภัณฑดังกลาว สําหรับในมุมมองดานการประยุกตใชหลักการกระจาย 
หนาท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) พบวาผลการวิจัยชิ้นนี้มีความสอดคลองกับงานวิจัยของ Satafang & Wattanutchariya 
(2007) โดยมีกลุมเปาหมายคือกลุมรักสุขภาพเชนกัน แตงานวิจัยดังกลาวเปนการพัฒนาผลิตภัณฑจาก 
ขาว โดยผลจากการเชื่อมโยงความตองการของผูบริโภคไปสูคุณลักษณะเชิงผลิตภัณฑโดยการใชบานแหง 
คุณภาพ ก็พบวาคุณลักษณะเชิงเทคนิคท่ีมีคะแนนสูงคือปริมาณสารอาหารท่ีสอดคลองกับแนวคิดผูบริโภค 
กลุมสุขภาพท้ังสิ้น เชน ปริมาณไขมัน ปริมาณน้ําตาล และพลังงานท่ีไดรับ แตประเด็นท่ีงานวิจัยดังกลาวได 
เพิ่มเติมในการประยุกตใชการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพคือ การระบุขอมูลสําคัญบนฉลากบรรจุภัณฑ เชน 
สัญลักษณมาตรฐานการรับรอง อ.ย., การระบุวันผลิต-วันหมดอายุ และการไมใสวัตถุกันเสีย ซึ่งงานวิจัยชิ้น 
นี้ยังไมไดดําเนินการในดานบรรจุภัณฑจึงไมไดมีคุณลักษณะทางเทคนิคดานนี้ในบานคุณภาพ อีกผลงาน 
วิจัยหนึ่งท่ีมีแนวทางการวิจัยท่ีคลายคลึงกับงานวิจัยนี้ คือผลงานวิจัยของอดิศร (2551) ซึ่งนําแนวคิดการ 
กระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพไปพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสารอาหารสูง โดยผลงานวิจัยดังกลาวไดแนวทางใน 
การพัฒนาผลิตภัณฑโดยไดรับขอเสนอแนะจากผูบริโภคในดานคุณลักษณะของสวนประกอบดานวิตามิน 
และแรธาตุ เพื่อเสริมใหเคร่ืองดื่มจากขาวมีคุณคาทางอาหารท่ีเพียงพอตอกลุมเปาหมายท่ีระบุ ซึ่งจะ 
แตกตางจากงานวิจัยนี้ท่ีผลิตภัณฑมีสารอาหารท่ีเพียงพอตอความตองการของผูบริโภคแลว จึงมีเพียงแค 
ขอเสนอแนะดานรสชาติหรือคุณภาพเปนสําคัญ 

สรุปผลการศึกษา 
จากงานวิจัยนี้พบวาผูบริโภคท้ัง 4 กลุมตองการลักษณะของขนมท่ีผลิตจากขาวกลองงอกท่ีคลาย 

และแตกตางกันในหลายมุมมอง ในสวนท่ีชอบคลายๆ กันคือรสชาติ คือรสชาติแบบไทยเปนสวนใหญ 
แตกตางเฉพาะกลุม Satisfaction ท่ีชอบรสเคร่ืองเทศ ประเด็นท่ีแตกตางกันเกือบทุกกลุมคือรูปรางลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ และเม่ือประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ เฟสท่ี 1 หรือบานคุณภาพมาใชใน
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การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ พบวา ผูบริโภคกลุม Innovation และ Intuition ใหความสําคัญ 
กับกลิ่นมากท่ีสุด ในขณะที่กลุม Perfection และ Satisfaction เนนความอรอยมากท่ีสุด เม่ือนํามาวิเคราะห 
ระดับความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิค ปรากฏวาควรพัฒนาปริมาณไขมันเปนอันดับแรก ตามมาดวย 
ปริมาณน้ําตาล และพลังงานท่ีไดรับ โดยในสวนของการทดสอบทางโภชนาการของบานคุณภาพไดอางอิงมา 
จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข และการทดสอบดานประสาทสัมผัสไดนําไปใหกลุมตัวอยางทดสอบชิม 
ปรากฏวาท้ังกลุม Innovation และ Perfection มีความพึงพอใจสีของขนมผลิตภัณฑขาวอบกรอบรสน้ําพริก 
เผาและขาวพองอัดแทงรสน้ําพริกเผามากท่ีสุดตามลําดับ สวนกลุม Intuition มีความพึงพอใจรสเปร้ียวและ 
กลิ่นเคร่ืองเทศของขาวพองรสตมยํามากท่ีสุด และกลุม Satisfaction พึงพอใจรสชาติเผ็ดของกรอบเค็มรส 
พริกไทยมากท่ีสุด 
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