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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้ไดนําหลักการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑมาประยุกตใชเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลอง 

งอกที่สอดคลองตอผูบริโภคที่ไดจัดแบงตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ โดยทําการสัมภาษณและเก็บแบบสอบถามจาก 
กลุมผูบริโภคจํานวน 400 ชุด ในเขตอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม เพื่อทําการจัดแบงกลุมออกเปน 4 กลุม พรอมทั้งเก็บ 
ขอมูลลักษณะขนมขบเค้ียวที่ผูบริโภคแตละกลุมพึงพอใจ โดยความตองการของผูบริโภคเหลานี้จะถูกนํามาแปลงเปน 
คุณสมบัติเชิงเทคนิคโดยใชหลักการการกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ เพื่อใหไดขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกที่ตรงกับความ 
ตองการของผูบริโภคแตละกลุมใหมากที่สุด โดยผลจากการประเมินพบวา ผูบริโภคกลุม Intuition มีจํานวนมากที่สุด โดย 
ลักษณะความตองการในดานรูปแบบขนมขบเค้ียวจะเปนแบบขาวพอง มีรูปรางเปนแผน รสตมยํา กลุมถัดมาคือกลุม 
Innovation ตองการขนมขาวอบกรอบแบบแทง รสน้ําพริกเผา กลุม Satisfaction ตองการขนมกรอบเค็มแบบแทง รส 
พริกไทย และสุดทายกลุม Perfection ตองการขนมขาวพองข้ึนรูปทรงลูกบาศก รสน้ําพริกเผา และเมื่อประยุกตเทคนิคการ 
กระจายหนาที่เชิงคุณภาพ เพื่อหาความตองการที่แทจริงของลูกคาที่มีตอขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอกแตละกลุม พบกลุม 
Innovation และ Intuition ใหความสําคัญกับประเด็นเรื่องการไมมีกลิ่นหืนมากที่สุด ในขณะที่กลุม Perfection และ 
Satisfaction เนนความตองการไปที่ความอรอยเปนประเด็นสําคัญที่สุด และเมื่อเชื่อมโยงความตองการของลูกคาไปสู 
คุณลักษณะเชิงเทคนิค พบวาผูบริโภคทุกกลุมใหคะแนนระดับความสําคัญของปริมาณไขมันทั้งหมด รองลงมาคือปริมาณ 
น้ําตาล และสุดทายคือพลังงานทั้งหมดที่ไดรับ ซึ่งเปนการยํ้าความคลายคลึงกันของผูใสใจสุขภาพ 
คําสําคัญ: ขาวกลองงอก ขนมขบเค้ียว การบริโภคตามอารมณ การกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ 

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 
ขาวกลองงอกเปนนวัตกรรมใหมท่ีเกิดข้ึนมาไมนานนี้ เปนนวัตกรรมการเพิ่มมูลคาใหกับขาวอีกท้ัง 

ยังเพิ่มคุณคาสารอาหารใหแกรางกายมากย่ิงข้ึนอีกดวย กรรมวิธีคือการนําขาวกลองไปแชน้ําใหเกิดการงอก 
จะชวยเพิ่มสารอาหารในขาว เรียกวา สารกาบา หรือ กรดแกมมา อะมิโนบิวทิริกเปนตัวสําคัญ ซึ่งจะมี 
ปริมาณมากกวาขาวกลองปกติ 15 เทา สารตัวนี้จะชวยบํารุงเซลลประสาท ทําใหสมองเกิดการผอนคลาย 
และนอนหลับสบาย อีกท้ังผูประกอบการท่ีมีขนาดลงทุนคอนขางสูง หรือมากกวา 100 ลานบาทจะเปน 
กลุมขนมขบเคี้ยว (อรอนงค และคณะ, 2550) ผูวิจัยจึงไดเล็งเห็นถึงความสําคัญของการทําขนมขบเคี้ยว 
จากขาวกลองงอก โดยจะใชการแบงกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคทางอารมณ (Mood Consumption) 
ซึ่งไดแบงกลุมผูบริโภคออกเปน 4 กลุมคือ Innovation Intuition Perfection และ Satisfaction โดยลักษณะ 
พฤติกรรมของคนในแตละรูปแบบสามารถสรุปนิยามไดดังนี้ (Style-Vision, 2006) 

1. Innovation เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะชอบคนควาหาความรู ประสบการณใหมๆ การแก 
ปญหาเปนสิ่งท่ีทาทายความสามารถ เชื่อวาทุกสิ่งท่ีเกิดขึ้นบนโลกมีเหตุมีผลในตัวของมันเอง ชอบการแขงขัน 
การเอาชนะการผจญภัย สนใจผลิตภัณฑท่ีใชเทคโนโลยีใหมลาสุด หรือสิ่งประดิษฐท่ีเกิดจากการแลกเปลี่ยน 
ผสมผสานศิลปวัฒนธรรมของแตละชนชาติ สนใจอาหารท่ีเติมลูกเลนเขาไปเพื่อดึงดูดความสนใจจาก 
ผูบริโภค และสรางความรูสึกมีสวนรวมในการปรุงแตงรสชาติอาหาร นอกจากนั้นแลวอาหารท่ีผสมผสาน 
ระหวางวัตถุดิบจากชาติตะวันตก และตะวันออก ท่ีมีรูปลักษณทันสมัย สวยงาม และรับประทานงาย 

2. Intuition เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะท่ีชอบคนหาตัวตนท่ีแทจริง มองโลกในแงดี จิตใจ 
ออนโยนหวงใยเห็นอกเห็นใจเพื่อนมนุษย เลือกทํางานท่ีตนชอบมากกวางานท่ีตองทํา มีพลังในการทํางาน 
สูง ชอบใสเสื้อผาท่ีคลองตัว และเหมาะสมกับทุกสถานการณ โดยเฉพาะผูบริโภคเพศหญิงเร่ิมมีความรูสึก 
ขัดแยงในบทบาทของตนเอง ระหวางบทบาทผูหญิงทํางานเม่ืออยูนอกบาน กับแมบานท่ีตองดูแลครอบครัว 
สงผลใหเกิดความเครียด และภาวะกดดันทางจิตใจมากข้ึน จนตองแสวงหาความสงบ ผูบริโภคกลุมนี้มัก 
ชอบเขาหองสมุด รานหนังสือ พิพิธภัณฑ นิทรรศการแสดงภาพศิลปะ โรงละคร และยังนิยมท่ีจะเดินทาง
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เพียงลําพังมากข้ึน ท้ังการไปทําธุรกิจและการพักผอน โดยอาหารของผูบริโภคกลุมนี้ตองเปนอาหารปลอด 
สารพิษ (Organic food) รวมท้ังอาหารพื้นเมืองแสดงความเปนชนชาติ 

3. Perfection เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะชอบความม่ันคงในชีวิต ความถูกตอง ความเปนระบบ 
ระเบียบปฏิบัติตนตามจารีตประเพณี ใชชีวิตเรียบงายแตตองแฝงดวยความหรูหรา เลือกใชสินคาท่ีรักษา 
ปกปองระบบนิเวศนของสิ่งมีชีวิต เชน นิยมเคร่ืองสําอางย่ีหอท่ีไมมีการใชสัตวทดลอง หรือเสื้อผาท่ีผลิต 
จากโรงงานท่ีไมใชแรงงานเด็ก โดยใหความสนใจและหวงใยสุขภาพ เลือกรับประทานอาหารเพื่อสุขภาพท่ีมี 
คุณสมบัตินอกเหนือจากอาหารปกติท่ีรับประทานเขาไป ตอตานอาหารจานดวน เพราะเชื่อวาอาหารท่ีดีมี 
ประโยชนจะตองผานกระบวนการผลิต และปรุงแตงอยางพิถีพิถัน นอกจากนี้แลวพวกเขายังมองอาหารเปน 
ตัวแทนหรือสัญลักษณท่ีสื่อความหมายอันเปนมงคล 

4. Satisfaction เปนกลุมผูบริโภคท่ีมีลักษณะชอบความสนุกสนาน ชอบพบปะสังสรรค มีความ 
เชื่อม่ันตัวเองสูง รักความถูกตองและมนุษยธรรม เรียนรู และปรับตัวเขากับผูอ่ืนไดดีเปนคนงายๆ ไมมี 
พิธีรีตอง ไมถือตัว รักความเสมอภาค มีจิตใจกวางขวางชอบชวยเหลือผูอ่ืน หลงใหลสิ่งบันเทิงทุกประเภท 
เปนคนเบื่องายหนายเร็ว ชอบเปลี่ยนสิ่งของเคร่ืองใชใหตามยุคสมัย แฟชั่น อยูเสมอ ตองการความหรูหรา 
มีคุณภาพ แตราคายอมเยา มองทุกสิ่งบนโลกเปนสิ่งสวยงาม ชอบทองเท่ียวไปในสถานท่ีแปลกใหม มี 
แนวคิดแบบมองอะไรไมใหญเกินตัว มองสภาพปญหา และความตองการของชุมชนเปนหลัก เพื่อนํามา 
ปฏิบัติในทองถ่ินใหเกิดผลประโยชนรวมกัน ทําใหเกิดการปฏิวัติทางอารมณ และความรูสึกนึกคิดของ 
ผูบริโภค โดยเฉพาะการตัดสินใจเลือกซื้อสินคา และบริการ ตองการผลิตภัณฑอาหารท่ีมีคุณคาทาง 
โภชนาการ 

แนวคิดนี้ไดมีการนํามาวิเคราะหรูปแบบการพัฒนาผลิตภัณฑท่ีตางกันของคนในแตละกลุม เชน การ 
นําแนวคิดการบริโภคตามอารมณเพื่อเสนอแนะผลิตภัณฑแปรรูปจากขาวจากรูปแบบกลุมคนท้ัง 4 ประเภท 
(อรอนงค และคณะ, 2550) รวมท้ังการพัฒนาผลิตภัณฑขาวนึ่งท่ีแตกตางกันของ 4 รูปแบบพฤติกรรมการ 
บริโภค โดยใชขอมูลการวิเคราะหจากแนวคิดการบริโภคตามอารมณ (วัสสนัย, 2552) 

สําหรับงานวิจัยนี้ นอกจากจะสํารวจและวิเคราะหของตองการในตัวผลิตภัณฑท่ีแตกตางกันตาม 
แนวคิดการบริโภคทางอารมณแลว ยังมีการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ โดยประยุกตเทคนิคการกระจาย 
หนาท่ีเชิงคุณภาพ หรือ Quality Function Deployment (QFD) ในเฟสท่ี 1 หรือบานคุณภาพในการ 
วิเคราะหคุณลักษณะเชิงเทคนิคสําหรับการสรางตนแบบผลิตภัณฑ ซึ่งแนวคิดนี้ มีการประยุกตใชใน 
อุตสาหกรรมอาหารอยางกวางขวาง (Benner et. al, 2003 ; Costa et.al., 2001) ซึ่งตัวอยางงานวิจัยท่ี 
เก่ียวกับการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑท่ีเก่ียวกับอาหาร โดยใช QFD เฟสท่ี 1 ไดแก การออกแบบและ 
พัฒนาอาหารเหลวสําหรับผูสูงอายุ เพื่อหาคุณสมบัติเชิงเทคนิคท่ีสอดคลองตอกลุมเปาหมาย (อดิศร, 
2551) การพัฒนาช็อกโกแลตสอดไสโดย QFD เฟสท่ี 1 ไดนําความตองการจากการทดสอบทางประสาท 
สัมผัสมาประกอบในการพิจารณาขอกําหนดเชิงเทคนิค (Viaene & Januszewska, 1999) และยังมีงานวิจัย 
เก่ียวกับผลิตภัณฑอาหารอ่ืนๆ ท่ีประยุกตใชบานคุณภาพ เชน คุกก้ีเนย (Bech et al.,1994) ปลาไหล



Journal of Community Development Research 2011; 4(1) 

42 

รมควัน (Bech et al.,1997) ถ่ัว (Bech et al.,1997) ผลิตภัณฑจากผิวกีวี (Suteera et al., 2010) และ 
การพัฒนาขนมอบพอง (Wangcharoen et al.,2006) เปนตน ท้ังนี้ความตองการของผูบริโภคนั้นสามารถ 
แปลไดเปนหลายขอกําหนดเชิงเทคนิค และสามารถนําไปพัฒนาในเฟสตอๆ ไปได จึงไมควรละเลยไป 
(Hofmeister, 1991) นอกจากนี้ยังไดมีการประยุกตใช QFD ท้ัง 3 เฟส รวมกับการออกแบบการทดลอง 
เพื่อพัฒนาขาวพองข้ึนรูปเพื่อสุขภาพโดยใชวิธีเอ็กซทรูเดอร โดยอางอิงเปาหมายการดําเนินงานจาก 
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (Satafang & Wattanutchariya, 2007) และยังมีการนําหลักการ cross- 
cultural consumer characterization (4Cs) หรือ ลักษณะ 7 ประการของบุคคลมาใชควบคูกับ QFD เฟส 
1-3 เพื่อพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงกับความตองการของกลุมผูบริโภคท่ีสนใจอีกดวย (Waisarayutt & 
Tutiyapak, 2006) 

ท้ังนี้จุดประสงคของการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพจะเปนการแปลงความตองการของผูบริโภคให 
เปนขอกําหนดเชิงเทคนิค (Bosert, 1991) ดังแสดงในรูปท่ี 1 โดยเกิดข้ึนจากการนําผลการสํารวจความ 
ตองการของลูกคา (WHATs) และระดับความสําคัญของความตองการแตละขอมาทําการพิจารณาขอ 
กําหนดทางเทคนิคตางๆ (HOWs) ท่ีสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาไดโดยนํามาเขียนอยูในรูป 
ของเมตริกซความสัมพันธ (WHATs VS. HOWs) และขอกําหนดทางเทคนิคตางๆ นั้นจะถูกนํามาหา 
ความสัมพันธระหวางกันและกันโดยเขียนเปนเมตริกซรูปสามเหลี่ยมเหนือเมตริกซความสัมพันธระหวาง 
WHATs กับ HOWs อันเปรียบเสมือนหลังคาของบานคุณภาพ รายละเอียดของบานคุณภาพมีข้ันตอน ดังนี้ 

1) ระบุความตองการของลูกคา (Voice of Customer; VOC) หรือคุณภาพท่ีลูกคาตองการโดยการ 
สัมภาษณ หรือออกแบบสอบถาม นํามาจัดเรียงความตองการของลูกคา (WHATs) ลงในชองริมซายสุด 
ของบานคุณภาพ 

2) ประเมินระดับความสําคัญของความตองการของลูกคา (Importance Rating; IMP) แตละขอ 
3) เปรียบเทียบสินคาของตนเองกับสินคาของคูแขง (Benchmarking) จากมุมมองของลูกคา 
4) ประเมินจุดออนจุดแข็งของตนเองและคูแขง แลวกรอกลงในชองทางขวามือของบานคุณภาพ 

แยกตามความตองการของลูกคาแตละขอ 
5) ระบุขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Characteristics) หรือองคประกอบคุณภาพ (Quality 

Element) ท่ีจะตอบสนองความตองการของลูกคาแตละขอ (HOWs) ลงในชองดานบนของบานคุณภาพ 
6) แสดงคาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Correlation) แตละขอไวท่ีสวน 

หลังคาของบานคุณภาพ ความสัมพันธของขอกําหนดทางเทคนิคมี 4 แบบ เพื่อใหผูออกแบบเขาใจวา 
ขอกําหนดทางเทคนิคขอใดมีผลกระทบตอขอกําหนดทางเทคนิคขออ่ืนอยางไร มากนอยแคไหน โดยใช 
สัญลักษณดังแสดงในตารางท่ี 1
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ตารางท่ี 1 แสดงเครื่องหมายคาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Correlation) 
++ ความสัมพันธทางบวกมาก 
+ ความสัมพันธทางบวก 
- ความสัมพันธทางลบ 
-- ความสัมพันธทางลบมาก 

7) หาคาความสัมพันธ (Relationship Matrix) ระหวางความตองการของลูกคาและขอกําหนดทาง 
เทคนิค แตละขอลงไปในเมตริกซความสัมพันธตรงสวนกลางของตัวบานคุณภาพ โดยใชสัญลักษณแสดงให 
เห็นถึงระดับความสัมพันธ ระหวางขอกําหนดทางเทคนิคกับความตองการของลูกคา วามีความสัมพันธมาก 
ปานกลาง หรือ นอย และในการแสดงเมตริกซความสัมพันธระหวางความตองการของลูกคาและขอกําหนด 
ทางเทคนิคนั้น จะแสดงดวยสัญลักษณ 

r หมายถึง มีความสัมพันธนอย 
� หมายถึง มีความสัมพันธปานกลาง 
� หมายถึง มีความสัมพันธมาก 

โดยอาจระบุคะแนนมากนอยตามลําดับเชน 1, 3, 9 เปนตน 
8) กําหนดระดับความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค (Absolute Technical Requirement 

Importance) แตละขอ โดยพิจารณาจากระดับความสําคัญของความตองการของลูกคา เมตริกซความ 
สัมพันธระหวาง WHATs กับ HOWs และขอมูลเปรียบเทียบกับคูแขงประกอบกัน โดยคาน้ําหนักของ 
ความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิคนี้ คํานวณไดจากสมการ 

คาน้ําหนักของความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิค = Σ[IMP x คาความสัมพันธ] 
9) ระบุขอกําหนดทางเทคนิค (Target Value) ท่ีจะนําไปใชออกแบบผลิตภัณฑในข้ันสุดทายอันเปน 

เปาหมายการดําเนินงานโดยท่ัวไปแลวรูปแบบการใช QFD จะไมมีกฎเกณฑตายตัว การเลือกใชจํานวน 
ตาราง QFD และความละเอียดของตารางข้ึนอยูกับความตองการและความเหมาะสมของแตละกรณี 

รูปท่ี 1 แผนภูมิภาพบานคุณภาพ (House of Quality) 
ที่มา : วิเชียร (2545)
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วัสดุอุปกรณและวิธีการ 
ผูวิจัยไดศึกษาแนวทางการบริโภคตามอารมณและการประยุกตการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ 

สําหรับผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก และไดวางแผนวิธีทําการทดลองและเขียนเปนข้ันตอนได 
ดังนี้ 
1. การสัมภาษณตัวตอตัวกับผูบริโภคเกี่ยวกับลักษณะของขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกทั่วไป 

โดยตั้งคําถามปลายเปด 3 ขอ เพื่อกําหนดหัวขอความตองการ ซึ่งประกอบไปดวย (1) ทานคิด 
อยางไรกับขาวกลองงอกท่ีวางขายอยูในปจจุบัน (2) หากมีผลิตภัณฑขาวกลองงอกมาทําเปนขนมขบเคี้ยว 
ทานตองการใหมีลักษณะเชนไร และ (3) ปจจัยใดบางท่ีเปนเกณฑในการเลือกซื้อขนมขบเคี้ยวจากขาวของ 
ทาน ถามผูบริโภคท้ังหมดจํานวน 20 คน ภายในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม 
2. การวิเคราะหผลที่ไดจากการสัมภาษณดวยเครื่องมือทางคุณภาพ 

โดยใชแผนผังกลุมเชื่อมโยง (Affinity diagram) จับกลุมความตองการของผูบริโภค จากนั้นใช 
แผนภูมิตนไม (Tree diagram) ในการสรุปปจจัยท้ังหมดท่ีเปนความตองการของผูบริโภคเพื่อนํามาใชออก 
แบบสอบถามตอไป 
3. การออกแบบสอบถาม 

ประกอบดวยสวนของขอมูลท่ัวไป ขอมูลการแบงกลุมผูบริโภคตามอารมณ ขอมูลทัศนคติและ 
พฤติกรรมการใชชีวิตประจําวัน ความคิดเห็นตอผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอก และ ปจจัยท่ีมีผล 
ตอความพึงพอใจของผูบริโภค รวมถึงลักษณะผลิตภัณฑในดานรูปทรงและรสชาติท่ีควรจะเปน โดยใชลิเคิรท 
สเกลในการประเมิน โดยทําการสอบถามผูบริโภคท้ังหมดจํานวน 400 คน 
4. การวิเคราะหและประเมินแบบสอบถาม 

เปนการนําผลท่ีไดจากแบบสอบถามมาทําการจัดแบงลักษณะของผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภค 
ตามอารมณ ไดออกเปน 4 กลุม และสรุปลักษณะผลิตภัณฑท่ีแตละกลุมตองการ รวมถึงปจจัยซึ่งเปนการ 
ระบุความตองการตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกของผูบริโภคจากแตละกลุม 
5. การประยุกตใชหลักการกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ 

หลักการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพถูกนํามาใชในงานวิจัยนี้เพื่อแปลงความตองการของผูบริโภคไปสู 
ขอกําหนดเชิงเทคนิค และคิดคาน้ําหนักของความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิค ซึ่งผลลัพธท่ีไดจากบาน 
คุณภาพนี้จะนําไปเปนแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบในหัวขอถัดไป 
6. การผลิตผลิตภัณฑตนแบบและวัดระดับความพึงพอใจของผูบริโภค 

ทําการออกแบบผลิตภัณฑตนแบบตามลักษณะท่ีสอดคลองกับความตองการของผูบริโภคแตละกลุม 
โดยใชรูปแบบการทดสอบทางประสาทสัมผัส (Sensory Evaluation) มาใชในการประเมินระดับความพึง 
พอใจ โดยจะใหผูทดสอบชิมผลิตภัณฑตัวอยางท่ีตรงกับลักษณะกลุมของตนเอง ท้ังหมดจํานวน 40 คน 
เคร่ืองมือในการทดสอบ คือ 9-point hedonic scale ประกอบดวย ชอบมากท่ีสุด ชอบมาก ชอบปานกลาง 
ชอบเล็กนอย เฉยๆ ไมชอบเล็กนอย ไมชอบปานกลาง ไมชอบมาก และไมชอบมากท่ีสุด โดยใหคะแนนใน
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สวนของระดับความสําคัญ ไดแก รสเค็ม รสเผ็ด รสเปร้ียว กลิ่นเคร่ืองเทศ รสชาติท่ียังหลงเหลืออยูในปาก 
สี ความกรอบ และวัตถุแปลกปลอม 

ผลการศึกษา 
1. ผลการวิเคราะหความตองการของผูบริโภค 

ในการสัมภาษณผูบริโภคแบบตัวตอตัวเก่ียวกับลักษณะของขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกท่ัวไป ซึ่ง 
ผูบริโภคสวนใหญเขาใจวาขาวกลองงอกมีสารอาหารมาก หากนํามาทําเปนผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวนั้น 
ตองการรสชาติท่ีอรอย สะอาด ไมมีกลิ่นหืน มีกลิ่นหอมตามธรรมชาติ และ มีขนาดท่ีพอเหมาะ สวนในดาน 
สุขภาพนั้นตองการใหปริมาณน้ําตาล โซเดียม ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต ไดมีการควบคุมตามมาตรฐาน 
พรอมท้ังไมอยากใหมีผงชูรส หรือวัตถุกันเสียดวย จากนั้นนําผลเหลานี้ไปทําการวิเคราะหการจับกลุมโดยใช 
แผนผังกลุมเชื่อมโยงและใชแผนภูมิตนไม สรุปปจจัยท้ังหมด จะไดดังรูปท่ี 2 

รูปท่ี 2 แผนภูมิตนไมของความตองการผูบริโภค 

2. ผลการจําแนกกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณ 
ผลที่ไดจากแบบสอบถามกลุมตัวอยางจํานวน 400 คนในเขต อ.เมือง จ.เชียงใหม โดยทําการจัด 

แบงกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณออกเปน 4 กลุม ดังแสดงในรูปท่ี 3 โดยกลุม 
Intuition มีจํานวนมากท่ีสุดคือ 34% รองลงมาคือ กลุม Innovation 27.5% กลุม Satisfaction 23% และ 
กลุม Perfection ท่ีมีจํานวนนอยท่ีสุด 15.5%
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รูปท่ี 3 แสดงจํานวนผูบริโภคในแตละกลุมจํานวน 400 คน 

โดยลักษณะรูปแบบของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกท่ีประเมินไดจากแบบสอบถามเปน 
ดังนี้ กลุม Innovation ตองการในรูปแบบขาวอบกรอบมีรูปรางแทง รสชาติแบบไทยคือน้ําพริกเผา ขนาด 
พอดีคํา ในขณะท่ีกลุม Intuition ตองการเปนแบบขาวพองรูปทรงแผน รสชาติแบบไทยคือตมยํา มีขนาด 
พอดีคํากลุม Perfection อยากใหผลิตภัณฑเปนแบบขาวพองข้ึนรูปลักษณะลูกบาศก รสชาติแบบไทยคือ 
น้ําพริกเผา ขนาดพอดีคํา และในกลุมสุดทาย คือ กลุม Satisfaction อยากใหผลิตภัณฑมีลักษณะคลาย 
กรอบเค็ม รูปทรงแทง รสชาติแบบเคร่ืองเทศคือพริกไทย รูปรางแทง และมีขนาดพอดีคํา เชนกัน ท้ังนี้ผล 
ของการเรียงลําดับความสําคัญแสดงดังรูปท่ี 4 ซึ่งพบวา กลุม Innovation และ Intuition ตองการใหขนมไม 
มีกลิ่นหืนมากท่ีสุดดวยคะแนน 4.93 และ 4.77 ตามลําดับ กลุม Perfection และ Satisfaction ใหความ 
สําคัญกับความอรอยมากท่ีสุดดวยคะแนน 4.76 และ 4.63 ตามลําดับ 

รูปท่ี 4 แสดงคาระดับความสําคัญ (IMP) ของกลุมผูบริโภคแตละรูปแบบ
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3. การกระจายหนาที่เชิงคุณภาพ 

 ผลของการพัฒนาบานแหงคุณภาพของผลิตภัณฑขนมขบเคี้ยวจากขาวกลองงอกแสดงดังรูปที่ 5 

โดยในแตละกลุมผูบริโภคตามแนวคิดการบริโภคตามอารมณนี้จะมีการใหคะแนนระดับความตองการ
ผลิตภัณฑที่แตกตางกัน ดังนั้นในสวนการแสดงคา IMP ของความตองการ จึงมีอยูดวยกัน 4 แถวตั้งท่ีสอด 

คลองตอกลุมแนวคิดการบริโภคตามอารมณทั้ง 4 กลุม เชนเดียวกับคาน้ําหนักความสําคัญของคุณลักษณะ
เชิงเทคนิค 

 
 

รูปที่ 5 บานคุณภาพแสดงลักษณะขนมขบเคี้ยวของกลุมผูบริโภคตามอารมณ 
 

 จากการระบุคาความสัมพันธบริเวณกลางบานแหงคุณภาพ โดยทีมวิจัยและผูบริโภค ทําใหสามารถ
คํานวณคาน้ําหนักความสัมพันธของขอกําหนด ในสวนฐานของบานไดดังแสดงในรูปที่ 5 ซึ่งสามารถสรุปได
วา คาความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิคที่ไดระดับคะแนนสูงที่สุด คือ ปริมาณไขมันทั้งหมด รองลงมา
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คือ ปริมาณน้ําตาล และสุดทายคือ พลังงานท้ังหมดท่ีไดรับ โดยขอมูลสวนนี้สอดคลองกันในทุกกลุมของ 
ผูบริโภค 
4. ผลิตภัณฑตนแบบและการวัดระดับความพึงพอใจ 

ข้ันตอนถัดมาของงานวิจัยคือการนําแนวคิดดานรูปแบบและลักษณะ รวมไปถึงขอกําหนดทาง 
เทคนิคของผลิตภัณฑท่ีไดรับการคัดเลือกจากกลุมสํารวจ ไปพัฒนาเปนผลิตภัณฑตนแบบ ดังแสดงใน 
ตารางท่ี 2 โดยนําตนแบบท่ีไดไปทดสอบกับผูบริโภคในแตละกลุมจํานวน 40 คน โดยในการวัดระดับความ 
พึงพอใจของผูบริโภค ผูบริโภคทุกกลุมมีความพอใจท่ีจะซื้อผลิตภัณฑหากมีการวางขาย โดยผูบริโภคกลุม 
Innovation ใหคะแนนความพึงพอใจสีมากท่ีสุดเชนเดียวกับกลุม Perfection ดวยคะแนน 7.8 และ 8.2 
ตามลําดับ ท่ีตางออกไปก็คือกลุม Intuition ใหคะแนนความพึงพอใจรสเปร้ียวและกลิ่นเคร่ืองเทศมากท่ีสุด 
คือ 8.5 กลุม Satisfaction ใหคะแนนความพึงพอใจรสเผ็ด คือ 7.9 

ตารางท่ี 2 แสดงตนแบบผลิตภัณฑขนมขบเค้ียวจากขาวกลองงอก 

กลุม ลักษณะขนมขบเคี้ยว รูปภาพ 

Innovation ขาวอบกรอบแทงรสน้ําพริกเผา 

Intuition ขาวพองแบบแผนรสตมยํา 

Perfection ขาวพองอัดแทงรสน้ําพริกเผา 

Satisfaction กรอบเค็มแทงรสพริกไทย 

อภิปรายผลการศึกษา 
จากลักษณะผลิตภัณฑท่ีไดในแตละกลุมผูบริโภคท่ีไดมาจากการสัมภาษณและการตอบแบบสอบ 

ถาม ไดทําการวิเคราะหเปรียบเทียบกับทฤษฎีแนวคิดการบริโภคตามอารมณ พบวาผูบริโภคในแตละ 
ประเภทมีลักษณะนิสัยและแนวความคิดที่คลายคลึงกับทฤษฎีท่ีไดนํามาเปนแนวทางวิจัย กลาวคือผูบริโภค
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กลุม Innovation เลือกผลิตภัณฑท่ีมีการผสมผสานระหวางวัตถุดิบของไทย (รสน้ําพริกเผา) และญี่ปุน 
(ลักษณะขนมรูปแทง) มีความสวยงาม ทันสมัย และบริโภคงาย กลุม Intuition เลือกผลิตภัณฑพื้นเมือง 
แสดงความเปนชนชาติ (ขาวแตน) และอาหารปลอดสารพิษท่ีไมมีการปรุงแตงสี ผงชูรสหรือสารกันเสีย 
เปนตน กลุม Perfection เลือกผลิตภัณฑท่ีเรียบงายแตหรูหรา (รูปทรงเรขาคณิต) และสนใจสุขภาพเปน 
อยางมาก โดยหลีกเลี่ยงกรรมวิธีทอด สวนในกลุม Satisfaction นั้น เลือกขนมขบเคี้ยวแบบกรอบเค็มรูป 
แทง ซึ่งมีลักษณะชอบความสะดวกสบาย และมีคุณคาทางโภชนาการ ซึ่งโดยรวมแลวถือวาสอดคลองกับ 
แนวคิดของ Style-Vision (2006) นอกจากนั้นเม่ือเปรียบเทียบผลวิจัยกับงานวิจัยของ วัสสนัย (2552) 
พบวามีหลายประเด็นท่ีสอดคลองกันและแตกตางกัน โดยในประเด็นท่ีไดผลลัพธท่ีคลายกันคือลักษณะ 
แนวคิดของรูปแบบผลิตภัณฑท่ีสอดคลองกับแนวทางการบริโภคตามอารมณของแตละกลุมเชนกัน แต 
นําไปประยุกตใชกับการพัฒนาผลิตภัณฑของขาวนึ่ง โดยประเด็นความแตกตางคือลักษณะผลิตภัณฑของ 
กลุม Intuition ของงานวิจัยดังกลาว จะมีลักษณะผลิตภัณฑสุดทายเปนเคร่ืองดื่มสารอาหารสูง ซึ่งงานวิจัย 
ชิ้นนี้ไมไดครอบคลุมถึงลักษณะผลิตภัณฑดังกลาว สําหรับในมุมมองดานการประยุกตใชหลักการกระจาย 
หนาท่ีเชิงคุณภาพ (QFD) พบวาผลการวิจัยชิ้นนี้มีความสอดคลองกับงานวิจัยของ Satafang & Wattanutchariya 
(2007) โดยมีกลุมเปาหมายคือกลุมรักสุขภาพเชนกัน แตงานวิจัยดังกลาวเปนการพัฒนาผลิตภัณฑจาก 
ขาว โดยผลจากการเชื่อมโยงความตองการของผูบริโภคไปสูคุณลักษณะเชิงผลิตภัณฑโดยการใชบานแหง 
คุณภาพ ก็พบวาคุณลักษณะเชิงเทคนิคท่ีมีคะแนนสูงคือปริมาณสารอาหารท่ีสอดคลองกับแนวคิดผูบริโภค 
กลุมสุขภาพท้ังสิ้น เชน ปริมาณไขมัน ปริมาณน้ําตาล และพลังงานท่ีไดรับ แตประเด็นท่ีงานวิจัยดังกลาวได 
เพิ่มเติมในการประยุกตใชการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพคือ การระบุขอมูลสําคัญบนฉลากบรรจุภัณฑ เชน 
สัญลักษณมาตรฐานการรับรอง อ.ย., การระบุวันผลิต-วันหมดอายุ และการไมใสวัตถุกันเสีย ซึ่งงานวิจัยชิ้น 
นี้ยังไมไดดําเนินการในดานบรรจุภัณฑจึงไมไดมีคุณลักษณะทางเทคนิคดานนี้ในบานคุณภาพ อีกผลงาน 
วิจัยหนึ่งท่ีมีแนวทางการวิจัยท่ีคลายคลึงกับงานวิจัยนี้ คือผลงานวิจัยของอดิศร (2551) ซึ่งนําแนวคิดการ 
กระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพไปพัฒนาผลิตภัณฑเคร่ืองดื่มสารอาหารสูง โดยผลงานวิจัยดังกลาวไดแนวทางใน 
การพัฒนาผลิตภัณฑโดยไดรับขอเสนอแนะจากผูบริโภคในดานคุณลักษณะของสวนประกอบดานวิตามิน 
และแรธาตุ เพื่อเสริมใหเคร่ืองดื่มจากขาวมีคุณคาทางอาหารท่ีเพียงพอตอกลุมเปาหมายท่ีระบุ ซึ่งจะ 
แตกตางจากงานวิจัยนี้ท่ีผลิตภัณฑมีสารอาหารท่ีเพียงพอตอความตองการของผูบริโภคแลว จึงมีเพียงแค 
ขอเสนอแนะดานรสชาติหรือคุณภาพเปนสําคัญ 

สรุปผลการศึกษา 
จากงานวิจัยนี้พบวาผูบริโภคท้ัง 4 กลุมตองการลักษณะของขนมท่ีผลิตจากขาวกลองงอกท่ีคลาย 

และแตกตางกันในหลายมุมมอง ในสวนท่ีชอบคลายๆ กันคือรสชาติ คือรสชาติแบบไทยเปนสวนใหญ 
แตกตางเฉพาะกลุม Satisfaction ท่ีชอบรสเคร่ืองเทศ ประเด็นท่ีแตกตางกันเกือบทุกกลุมคือรูปรางลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ และเม่ือประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ เฟสท่ี 1 หรือบานคุณภาพมาใชใน
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การออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบ พบวา ผูบริโภคกลุม Innovation และ Intuition ใหความสําคัญ 
กับกลิ่นมากท่ีสุด ในขณะที่กลุม Perfection และ Satisfaction เนนความอรอยมากท่ีสุด เม่ือนํามาวิเคราะห 
ระดับความสําคัญของขอกําหนดเชิงเทคนิค ปรากฏวาควรพัฒนาปริมาณไขมันเปนอันดับแรก ตามมาดวย 
ปริมาณน้ําตาล และพลังงานท่ีไดรับ โดยในสวนของการทดสอบทางโภชนาการของบานคุณภาพไดอางอิงมา 
จากประกาศกระทรวงสาธารณสุข และการทดสอบดานประสาทสัมผัสไดนําไปใหกลุมตัวอยางทดสอบชิม 
ปรากฏวาท้ังกลุม Innovation และ Perfection มีความพึงพอใจสีของขนมผลิตภัณฑขาวอบกรอบรสน้ําพริก 
เผาและขาวพองอัดแทงรสน้ําพริกเผามากท่ีสุดตามลําดับ สวนกลุม Intuition มีความพึงพอใจรสเปร้ียวและ 
กลิ่นเคร่ืองเทศของขาวพองรสตมยํามากท่ีสุด และกลุม Satisfaction พึงพอใจรสชาติเผ็ดของกรอบเค็มรส 
พริกไทยมากท่ีสุด 
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