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บทคัดยอ 

วัตถุประสงคของการวิจัยน้ีเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบใหสามารถตอบสนองตอความตองการ
ของลูกคาโดยประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพและวิธีการออกแบบการทดลอง ทําการศึกษา
พฤติกรรมจากกลุมลูกคา ในภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต โดยเร่ิมจากเทคนิคการ
กระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ ซึ่งมีขั้นตอนการดําเนินงาน 2 สวน สวนท่ี 1 คือ รวบรวมเสียงเรียกรองของลูกคาโดยการ
สัมภาษณ จัดกลุมปจจัยความตองการของลูกคาดวยแผนผังกลุมเชื่อมโยงเพ่ือนํามาออกแบบสอบถาม และหา
คะแนนนํ้าหนักความสําคัญของความตองการแตละปจจัยของผลิตภัณฑและผลิตภัณฑอางอิง สวนท่ี 2 คือ สราง
บานคุณภาพเพ่ือหาขอกําหนดทางเทคนิค ความสัมพันธระหวางขอกําหนดทางเทคนิค และความสัมพันธระหวาง
ปจจัยความตองการของลูกคากับขอกําหนดทางเทคนิค โดยใหคะแนนคาความสัมพันธและจัดลําดับ นอกจากน้ีหา
สูตรสวนผสมท่ีเหมาะสมดวยวิธีการออกแบบการทดลองแบบสวนผสม จากการพัฒนาผลิตภัณฑพบวากลุมลูกคาให
การยอมรับสูตรสวนผสมของ “ปลาขางเหลือง : ปลาหลังเขียว : แปง” ท่ีอัตราสวนรอยละ “84.2 : 0 : 15.8” การ
ยอมรับหลังการพัฒนาคิดเปนรอยละ 86.2 เพ่ิมขึ้นคิดเปนรอยละ 33.1 การตัดสินใจซ้ือคิดเปนรอยละ 81.3 เพ่ิมขึ้น
คิดเปนรอยละ 32.2 
คําสําคัญ: ปลาแผนอบกรอบ เทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ การออกแบบการทดลอง 

Abstract  
The purpose of this research was to development of Fish Snack Product using Quality 

Function Deployment and   Design of Experiments. The study was to investigate the consumer 
behaviors in the Northern, Central, Northeastern, and Southern parts of Thailand. The work started from 
Quality Function Deployment technique which had 2 operations. The first operation was collecting the 
customer requirements using focus group, grouping the customer requirements by affinity diagram for 
designing the questionnaires, and finding the importance rating of product and referenced product. The 
second operation was establishment of house of quality to define technical characteristics, the 
relationship among the technical characteristics, and the relationship between customer requirements 
and technical characteristics using rating and prioritization of relationship. And then the Mixture Design 
approach was also used to find out the appropriate mixture. After developing the product, the 
acceptable ingredients of Yellow-stripe scad : Sprats : Tapioca flour were at the appropriate ratio of    
84.2 : 0 : 15.8. The acceptance after product development was considered to be 86.2% increased by 
33.1% and the purchase decision was 81.3% increased by 32.2%. 
Keyword: Fish Snack Product, Quality Function Deployment,  Design of Experiments 
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บทนํา 
 ประเทศไทยเปนประเทศหน่ึงท่ีมีการขยายตัวทางดานเศรษฐกิจและอุตสาหกรรมรวดเร็วมากประเทศหนึ่ง
ของโลก โดยดูจากการขยายตัวทางเศรษฐกิจในชวงหลายปท่ีผานมา การพัฒนาเศรษฐกิจของประเทศมุงเนนท่ี
ภาคอุตสาหกรรมเปนสวนใหญ อุตสาหกรรมอาหาร เปนอุตสาหกรรมหน่ึงท่ีมีความสําคัญตอเศรษฐกิจของประเทศ
ในระดับสูง เน่ืองจากเปนอุตสาหกรรมท่ีใชวัตถุดิบภายในประเทศมากกวารอยละ 80 (สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตร
และเทคโนโลยีแหงชาติ, 2557) ในปจจุบันประเทศไทยไดรับการยอมรับในระดับสากลวาเปนประเทศท่ีสามารถผลิต
สินคาอาหารท่ีมีคุณภาพดี จึงมีสินคาอาหารหลายชนิดท่ีไทยกาวขึ้นเปนผูนําในดานการสงออกเปนอันดับตน ๆ ของ
โลก ผลิตภัณฑประมงเปนสวนหน่ึงของอุตสาหกรรมอาหารท่ีใชพิจารณาเปนขอมูลประกอบการจัดทําแผนแมบท
อุตสาหกรรมอาหารของประเทศไทย ภายใตกรอบแนวคิดของการเรงเคร่ืองประเทศไทยดวยอุตสาหกรรมอาหาร 
(Thailand Food Forward) และตลาดภายในประเทศก็มีความตองการท่ีเพ่ิมมากขึ้น สําหรับภาคใตของไทยมีพ้ืนท่ี
ท่ีติดกับทะเลท้ัง 2 ฝง และเปนแหลงวัตถุดิบอาหารทะเลท่ีสามารถนํามาผลิตเปนอุตสาหกรรมอาหารสงเลี้ยงคนท้ัง
ประเทศ รวมถึงสามารถสงออกทํารายไดใหกับประเทศเปนจํานวนมาก จากความอุดมสมบูรณทางธรรมชาติและ
ทรัพยากรท่ีมีอยูในพ้ืนท่ีภาคใตสงผลใหมีโรงงานอุตสาหกรรมเกิดขึ้นมากมาย ท้ังอุตสาหกรรมขนาดใหญและ
อุตสาหกรรมครัวเรือน อีกท้ังรัฐบาลไดมีนโยบายสงเสริมผูประกอบการใหมใหเกิดขึ้น ผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ 
ดังภาพ 1 เปนอีกหน่ึงผลิตภัณฑจากปลาทะเลในทองถิ่นภาคใตท่ีเปนท่ีตองการของลูกคาในแตละภูมิภาคท่ัว
ประเทศ เพราะปลาทะเลอุดมไปดวยสารอาหารท่ีจําเปนตอรางกาย 
  งานวิจัยน้ีจึงเนนการศึกษาเพ่ือนําเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพและวิธีการออกแบบการทดลองมาใช
ในการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ ใหสามารถผลิตผลิตภัณฑไดตรงกับความตองการของลูกคา รวมถึงเพ่ือเพ่ิม
สวนแบงทางการตลาด เพ่ิมมูลคาสินคา สงเสริมผลิตภัณฑทองถิ่นใหเกิดการพัฒนาอยางย่ังยืน และเปนท่ีตองการของ
ตลาดท้ังในประเทศและตางประเทศตอไป 

 
ภาพ 1 ผลติภณัฑปลาแผนอบกรอบ 

วตัถุประสงคของการวจิัย 
เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบใหตรงกับความตองการของลูกคาในแตละภมูิภาคท่ัวประเทศ โดย

ประยกุตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพและวิธีการออกแบบการทดลอง  

วิธีดําเนินการวิจัย 
 ในการพัฒนาผลติภณัฑปลาแผนอบกรอบ ไดทําการประยุกตใชวิธีการ 2 สวน คือ เทคนิคการกระจาย
หนาท่ีเชิงคุณภาพ และวิธีการออกแบบการทดลอง ซ่ึงมีรายละเอียดของแตละวิธีการ ดังน้ี 
 1. เทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment: QFD) 
      1.1 รวบรวมเสียงเรียกรองของลูกคา (Voice of Customer: VOC) โดยสํารวจความตองการของ
ลูกคาท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบดวยเทคนิคการประชุมกลุม (Focus Group) จากกลุมเปาหมายรวม 4 
ภูมิภาค คือ ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต โดยใชกลุมเปาหมายผูซื้อท่ีบริโภคขนมขบ
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เค้ียวและใสใจสุขภาพ จํานวน 100 คน และจัดกลุมปจจัยความตองการเพ่ือรวมความตองการท่ีคลายหรือซ้ําซอนให
เปนหมวดหมู 
      1.2 ทดสอบทางประสาทสัมผัสดวยแบบสอบถามวิธี Hedonic Scale Method (Peryam and 
Pilgrim, 1957) และสุมตัวอยางแบบบังเอิญ โดยใชกลุมเปาหมายผูซ้ือท่ีบริโภคขนมขบเคี้ยวและใสใจสขุภาพ โดยให
ผูทดสอบชิมและทําการประเมินภาพรวมดวยแบบสอบถามแบบมาตราสวนประมาณคา 1-5 (5-Point Hedonic 
Scale) ทําการเก็บขอมูลจํานวน 400 ชุด จากกลุมเปาหมายรวม 4 ภูมิภาค คือ ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคอีสาน 
และภาคใต ใชวิธีการคํานวณหาจํานวนกลุมตัวอยางจากตารางกําหนดขนาดตัวอยางของ Taro Yamane ท่ีระดับ
ความเชื่อมั่น 95% ขนาดความคลาดเคลื่อน +5% ขนาดประชากร >100,000 คน (Yamane, T., 1973) และ
คํานวณระดับคะแนนท่ีไดจากแบบสอบถาม โดยจะใชแบบคาเฉลี่ยเรขาคณิต Geometric Mean  
 1.3 สรางบานคุณภาพ (House of Quality: HOQ) โดยระบุผลการสํารวจความตองการของลูกคา 
(Customer Requirements) และระดับคะแนนของความตองการแตละปจจัย (Importance Rating: IMP) ของ
ผลิตภัณฑและผลิตภัณฑอางอิง จากน้ันทําการพิจารณาโดยแปลงเปนขอกําหนดทางเทคนิคตางๆ (Technical 
Requirements) ท่ีสามารถตอบสนองความตองการของลูกคาได ทําการหาความสัมพันธระหวางขอกําหนดทาง
เทคนิค และความตองการของลูกคากับขอกําหนดทางเทคนิค โดยนํามาเขียนอยูในรูปของเมตริกซความสัมพันธ 
(Relationships) และใชสัญลักษณแสดงระดับความสัมพันธ (Cohen, L., 1995) จากน้ันหาคานํ้าหนักความสําคัญ
สัมบูรณ (Absolute Technical Requirement Importance Level: AI) โดยการแปลงสัญลักษณเปนคะแนน
ความสัมพันธ แลวนําไปคูณดวยคะแนนนํ้าหนักความตองการแตละปจจัย (IMP) ท่ีมากท่ีสุดระหวางผลิตภัณฑและ
ผลิตภัณฑอางอิง และจัดลําดับความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค (Technical Requirements) แลวเลือก
ขอกําหนดทางเทคนิค ท่ีมีคา %Relative Technique Requirement Importance มากท่ีสุด 5 อันดับแรกมาใช
เปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ  
  2. วิธีการออกแบบการทดลอง (Design of Experiments: DOE)  
  2.1 หาสูตรสวนผสมท่ีเหมาะสมดวยวิธีการทดลองแบบสวนผสม (Mixture Design) ดวยเคร่ืองมือท่ีใช
ในการวิเคราะหผลทางสถิติ โดยใชโปรแกรม Minitab R.16 สําหรับการออกแบบการทดลอง และทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดวยแบบสอบถามวิธี 9-Point Hedonic Scale Test เพ่ือหาสูตรสวนผสมท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑ 
โดยทดสอบกับกลุมผูบริโภคจํานวนท้ังหมด 50 คน  
  2.2 ทดสอบหลังการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ โดยการใชวิธีสุมตัวอยางแบบบังเอิญกับกลุม
ผูบริโภค ในภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต จํานวน 400 คน 

ผลการวิจัย 
1. ผลการประยุกตใชเทคนิคการกระจายหนาท่ีเชิงคุณภาพ (QFD)  

       1.1 จากการรวบรวมเสียงเรียกรองของลูกคา เพ่ือใหไดปจจัยความตองการของลูกคาท่ีมีตอผลิตภัณฑ
ปลาแผนอบกรอบ ทําใหทราบถึงคุณลักษณะท่ีลูกคาพึงพอใจในตัวสินคาและสิ่งท่ีคาดหวังในตัวผลิตภัณฑปลาแผ
นอบกรอบ ซ่ึงสามารถสรุปประเด็นปจจัยความตองการไดจํานวน 25 ปจจัย คือ ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ มีการ
ประชาสัมพันธท่ีดี หาซ้ือไดงาย แสดงขอมูลทางโภชนาการตอหนึ่งหนวยบริโภค แสดงขอมูลประโยชนท่ีไดรับ  
แสดงขอมูลสวนประกอบ แสดงตรารับรองความปลอดภัย บอกภาพลักษณสินคาชัดเจน แสดงวันผลิตและวัน
หมดอายุ ปดผนึกมิดชิดสมบูรณ บรรจุภัณฑพกพางาย เสริมวิตามินและแรธาตุ ขนาดพอดีคํา รสชาติอรอย เน้ือ
สัมผัสกรอบ วัตถุดิบคุณภาพดี สีสันสวยงาม ไมใสสารแตงสีและกลิ่น ไมมีคอเรสเตอรอล ปริมาณนํ้าตาลต่ํา  
ปริมาณเกลือต่ํา ไมใสสารกันเสีย ไมใสผงชูรส ผานมาตรฐานรับรองความปลอดภัย (อ.ย.) และไดรับการรับรอง
มาตรฐานอาหารฮาลาล           
      1.2 จัดกลุมความตองการของลูกคา โดยสามารถจัดกลุมปจจัยความตองการของลูกคาเปน 2 กลุม
ใหญ คือ ดานการตลาด และดานตัวสินคา สําหรับดานการตลาด ประกอบดวย ราคา ชองทางการจัดจําหนาย การ
สงเสริมการขาย สวนดานตัวสินคา ประกอบดวย กลิ่น/สี/รส คุณลักษณะทางกายภาพ วัตถุดิบ ไมสงผลเสียตอ
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สุขภาพ มีประโยชนตอรางกาย บรรจุภัณฑ และคุณภาพ โดยท้ัง 2 กลุมประกอบไปดวยปจจัยความตองการของ
ลูกคายอย รวม 25 ปจจัยขางตน นําขอมูลปจจัยความตองการของผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ มาทําการออก
แบบสอบถามกลุมลูกคาเปาหมาย สํารวจพฤติกรรมของผูบริโภคท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบโดยการใชวิธีสุม
ตัวอยางแบบบังเอิญกับกลุมผูบริโภคในภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต จํานวน 400 คน 
เพ่ือหาคะแนนนํ้าหนักความสําคัญของความตองการแตละปจจัย โดยแบงแบบสอบถามออกเปน 3 สวน คือ  
           สวนท่ี 1 ขอมูลท่ัวไปของผูตอบแบบสอบถาม พบวาสวนใหญ เปนเพศหญิง รอยละ 51.5 อายุ 25-34 
ป รอยละ 34.25 การศึกษาระดับปริญญาตรี รอยละ 65.25 ประกอบอาชีพคาขาย/ธุรกิจสวนตัว รอยละ 25 มี
รายไดตอเดือนอยูในชวง 10,001-20,000 บาท รอยละ 32.25 คํานึงถึงปริมาณการบริโภคตอวัน รอยละ 87.5 ชอบ
ทานปลาแผนอบกรอบ รอยละ 65.5 เลือกซื้อปลาแผนอบกรอบทานดวยตนเอง รอยละ 81.25 รับประทานปลาแผ
นอบกรอบ สัปดาหละ 1-2 คร้ัง รอยละ 40.25 ความสนใจในตัวผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ รอยละ 64.75 หาก
ผลิตภัณฑวางขาย มีแนวโนมท่ีจะซ้ือ  รอยละ 61.5 นอกจากปลาแผนอบกรอบรสดั้งเดิมแลว สวนใหญชอบรส
สมุนไพร รอยละ 48 
 สวนท่ี 2 และสวนท่ี 3 ระดับความตองการในแตละปจจัยท่ีมีตอผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ และ
ผลิตภัณฑอางอิง พบวา คะแนนนํ้าหนักความตองการแตละปจจัยของผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบและผลิตภัณฑ
อางอิง แสดงดังตาราง 1 

ตาราง 1 คะแนนนํ้าหนักความตองการแตละปจจัยของผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบและผลิตภัณฑอางอิง 
 

ปจจัยความตองการท่ีมีผลตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑ 
IMP 

ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑอางอิง 
ราคาเหมาะสมกับคุณภาพ 3.96 4.23 
หาซ้ือไดงาย 3.89 4.37 
มีการประชาสัมพันธที่ดี 3.84 4.52 
รสชาติอรอย 3.84 4.44 
สีสันสวยงาม 3.88 3.92 
เน้ือสัมผัสกรอบ 4.49 4.51 
ขนาดพอดีคํา 3.71 3.36 
มีคุณภาพด ี 3.64 3.91 
ไมใสผงชูรส 3.86 4.54 
ไมใสสารแตงสีและกลิ่น 4.44 3.53 
ไมใสสารกันเสีย 4.26 4.31 
ไมมีคอเลสเตอรอล 4.23 3.89 
ปริมาณนํ้าตาลต่ํา 4.33 4.13 
ปริมาณเกลือต่ํา 4.42 3.61 
เสริมวิตามินและแรธาตุ 4.29 4.51 
แสดงขอมูลทางโภชนาการตอหน่ึงหนวยบริโภค 3.56 3.94 
แสดงขอมูลประโยชนที่ไดรับ 4.36 3.84 
แสดงขอมูลสวนประกอบ 3.96 3.92 
แสดงตรารับรองความปลอดภัย 3.95 3.84 
แสดงวันผลิตและวันหมดอายุ 3.82 3.76 
บอกภาพลักษณสินคาชัดเจน 3.72 3.32 
ปดผนึกมิดชิด สมบูรณ 4.16 3.96 
พกพางาย 3.82 4.12 
ผานมาตรฐานรับรองความปลอดภัย (อ.ย.) 3.81 4.45 
ไดรับการรับรองมาตฐานอาหารฮาลาล 4.31 4.39 



 การประชุมวิชาการระดับชาติ มหาวิทยาลัยราชภัฏสงขลา คร้ังที่ 6  
 “การศึกษาและวัฒนธรรมเพ่ือการพัฒนาทองถิ่น” 

 

SONGKHLA RAJABHAT UNIVERSITY | 808 
 

 1.3 สรางตารางบานคุณภาพ โดยทําการวิเคราะหขอกําหนดทางเทคนิค ความสัมพันธระหวาง
ขอกําหนดทางเทคนิค และความสัมพันธระหวางปจจัยความตองการของลูกคากับขอกําหนดทางเทคนิค ในรูปแบบ
ของเมตริกซ โดยใชสัญลักษณความสัมพันธ และแปลงสัญลักษณเปนคะแนนความสัมพันธ แลวนําไปคูณดวย
คะแนนนํ้าหนักความตองการแตละปจจัยท่ีมากท่ีสุดระหวางผลิตภัณฑและผลิตภัณฑอางอิง และจัดลําดับ
ความสําคัญของขอกําหนดทางเทคนิค ไดดังภาพ 2 
            
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพ 2 บานคุณภาพของผลติภณัฑปลาแผนอบกรอบ 

  เลือกขอกําหนดทางเทคนิคท่ีมีลําดับความสําคัญ 5 อันดับแรก คือ วัตถุดิบ ฉลาก มาตรฐานรับ รอง 
รสชาติ ภาชนะบรรจุ และ เสริมวิตามินและธาตุ มาใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบให
ตอบสนองความตองการของลูกคาไดมากท่ีสุด 
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2. ผลการประยุกตใชวิธีการออกแบบการทดลอง (DOE)  
  2.1 หาสูตรสวนผสมท่ีเหมาะสม โดยการนําสวนผสมตางๆ ดังตาราง 2 ซ่ึงมีสวนผสมหลัก คือ ปลาขาง
เหลือง ปลาหลังเขียว ท่ีผานการลางทําความสะอาดเอากางออกและบดละเอียด แปงมันและเคร่ืองปรุงตางๆ 
จากน้ันออกแบบการทดลองดวยวิธีการทดลองแบบสวนผสม (Mixture Design) ดวยเคร่ืองมือท่ีใชในการวิเคราะห
ผลทางสถิติ โดยใชโปรแกรม Minitab R.16 สําหรับการออกแบบการทดลอง โดยประกอบดวยสวนผสมของ ปลา
ขางเหลือง:ปลาหลังเขียว:แปง ซ่ึงอาศัยหลักการท่ีวาเมื่อมีการเปลี่ยนแปลงอัตราสวนของสวนผสมใด สวนผสมท่ี
เหลือในสูตรจะตองมีการเปลี่ยนแปลงดวย และผลรวมของสวนผสมท้ังหมดตองเทากับ 1.0 หรือรอยละ 100 
(ไพโรจน วิริยจารี, 2539) และทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยใชวิธี Hedonic Scale Method ซ่ึงวิธีน้ีเปนวิธีท่ีนิยม
ใชมากท่ีสุดในการทดสอบการยอมรับ โดยระดับคะแนนท่ีใชวัดจะเปน 5, 7 และ 9 คะแนน (Montgomery, D.C., 
2001) 

ตาราง 2 สวนผสมของปลาแผนอบกรอบ 
 

สวนผสม รอยละโดยน้ําหนัก 
เน้ือปลา 
แปงมัน 
เกลือ 

<90 
10-40 

 
นํ้าตาล 
พริกไทยปน 
หอมแดง 

 

 
  2.1.1 การออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture Design) แบบยอยเอ็กทรีมเวอรทิส 
(Extreme Vertices) โดยทําการเลือกใชแบบจําลองกําลังสอง (Quadratic Model) (Myers, R.H. and 
Montgomery, D.C., 2002) ดังภาพ 3 ซึ่งกําหนดอัตราสวนผสมของปลาแผนอบกรอบ คือ ปลาขางเหลือง:ปลา
หลังเขียว:แปง รวมกันแลวเทากับ 100 เปอรเซ็นต และระดับปจจัยตางๆ แสดงดังตาราง 3 
  2.1.2 กําหนดจุดท่ีเลือกสําหรับการทดลองท่ีอัตราสวนตางๆ ท้ังหมด 13 สูตร และทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดวยแบบสอบถามวิธี 9-Point Hedonic Scale Test (คะแนนเทากับ 1 หมายถึง ไมชอบมากท่ีสุด 
และคะแนนเทากับ 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) โดยการทดสอบดานความชอบโดยรวม เพ่ือหาสูตรสวนผสมท่ี
เหมาะสมของผลิตภัณฑ โดยทดสอบกับกลุมผูบริโภคจํานวนท้ังหมด 50 คน ไดผลดังตาราง 4 
 

ปลาขางเหลือง

 0

90

ปลาหลังเขียว
90

 0

แปง
100

 10

Simplex Design Plot in Amounts

 

ภาพ 3 สูตรสําหรับการออกแบบการทดลองแบบผสมเอ็กทรีมเวอรทิส 
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ตาราง 3 ปจจัยและระดับอัตราสวนผสมของปลาแผนอบกรอบในการทดลอง 
 

ปจจัย สวนผสม 
รอยละ 

ระดับตํ่า ระดับสูง 
1 
2 
3 

A 
B 
C 

0 
0 
10 

90 
90 
40 

A = ปลาขางเหลือง, B = ปลาหลังเขียว, C = แปง 

ตาราง 4 ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมท่ีอัตราสวนตางๆ ท้ังหมด 13 สูตร โดยมี
สวนผสมของ “ปลาขางเหลือง : ปลาหลังเขียว : แปง” 
 

สูตรที่ 
ปลาขางเหลือง ปลาหลังเขียว แปง 

ความชอบโดยรวม 
(%) (%) (%) 

1 90 0 10 7.96 
2 0 90 10 7.53 
3 30 30 40 5.36 
4 0 75 25 7.25 
5 60 0 40 4.89 
6 0 60 40 3.94 
7 75 0 25 7.78 
8 18.75 63.75 17.5 7.11 
9 48.75 18.75 32.5 7.61 
10 45 45 10 8.12 
11 37.5 37.5 25 6.48 
12 18.75 48.75 32.5 6.17 
13 63.75 18.75 17.5 8.74 

 2.1.3 ทําการตรวจสอบคุณภาพของขอมูลจากการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบ
โดยรวมท่ีอัตราสวนตางๆ สวนผสมของ “ปลาขางเหลือง : ปลาหลังเขียว : แปง” ดังภาพ 4 ตามขั้นตอน ดังน้ี ขั้นท่ี 
1 ทดสอบความเปนอิสระของขอมูล (Independent Test) ซ่ึงจากกราฟจะเห็นไดวาไมพบจุดใดอยูนอกแผนภูมิ
ควบคุม ขอมูลกระจายตัวไรรูปแบบ ไมเปนแนวโนม ดังน้ันสรุปไดวาขอมูลมีความเปนอิสระแบบสุม ขั้นท่ี 2 ทดสอบ
ความเปนปกติของขอมูล (Normality Test) ซ่ึงจากกราฟท่ีไดมีลักษณะเปนเสนตรง แสดงวาขอมูลจากการ
ดําเนินการทดลองเปนแบบปกติ ขั้นท่ี 3 ทดสอบความแปรปรวน ซ่ึงจากกราฟจะเห็นไดวาคาเศษเหลือในแผนภาพมี
ความยาวเทาๆ กัน ซ่ึงแสดงวาขอมูลมีความเสถียรภาพของความแปรปรวนตามท่ีไดออกแบบไว เพราะฉะน้ัน จาก
การตรวจสอบคุณภาพของขอมูลท้ังสามประการของผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวมของ
ปลาแผนอบกรอบท่ีมีสวนผสมของ ปลาขางเหลือง:ปลาหลังเขียว:แปง สรุปไดวา ขอมูลมีความเปนอิสระแบบสุม 
ขอมูลมีความเปนปกติและมีความเสถียรภาพ  
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ภาพ 4 การตรวจสอบคุณภาพของขอมูลของความชอบโดยรวม 

   2.1.4 หาสูตรสวนผสมท่ีเหมาะสมของผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบท่ีอัตราสวนตางๆ คือ “ปลา
ขางเหลือง : ปลาหลังเขียว : แปง” โดยใช Contour Plot ในการวิเคราะหคาท่ีเหมาะสม ดังภาพ 5 
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ภาพ 5 Contour Plot ดานความชอบโดยรวม 

   เมื่อทําการวิเคราะหการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานความชอบโดยรวม พบวา Contour 
Plot สวนท่ีเปนพ้ืนท่ีสีขาวซึ่งหมายถึงคาตอบสนองความชอบตั้งแต 7-9 คะแนน นํามาวิเคราะหผลดวยใช 
Optimization Plot เพ่ือหาเง่ือนไขท่ีดีท่ีสุดท่ีทําใหคาคะแนนความชอบสูงท่ีสุด ดังภาพ 6 
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ภาพ 6 Contour Plot พ้ืนท่ีตอบสนองความชอบตั้งแต  7-9 

   หาสูตรท่ีเหมาะสมท่ีสุดจากการวิเคราะหดวย Optimization Plot เพ่ือหาเง่ือนไขท่ีดีท่ีสุดท่ีทํา
ใหคาคะแนนความชอบผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ มีคะแนนความชอบโดยรวมสูง คือสูตรท่ีอัตราสวนผสมรอยละ
ของ “ปลาขางเหลือง : ปลาหลังเขียว : แปง” ดังภาพ 7  
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ภาพ 7 Optimization Plot ความชอบโดยรวม 

  2.2 ผลทดสอบหลังการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ โดยการใชวิธีสุมตัวอยางแบบบังเอิญกับ
กลุมผูบริโภค ในภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ และภาคใต จํานวน 400 คน ดวยการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัส พบวาคะแนนโดยเฉลี่ยของผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ ดานกลิ่น สี รสชาติ และการยอมรับโดยรวม 
ดังตาราง 5 
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ตาราง 5 คาเฉลี่ยคะแนนความชอบของผูบริโภคตอลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบ 

ดานความชอบ คะแนนเฉล่ีย 
กล่ิน 7.55 
ส ี 6.87 
รสชาติ 7.98 
ความชอบโดยรวม 7.51 

สรุปผลการวิจัย 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑปลาแผนอบกรอบใหสามารถตอบสนองตอความตองการของผูบริโภคโดยการ

ประยุกตใชวิธีการออกแบบการทดลอง ไดทําการหาสูตรสวนผสมท่ีเหมาะสมดวยวิธีการทดลองแบบสวนผสม 
(Mixture Design) ซ่ึงสวนผสมประกอบดวย ปลาขางเหลือง ปลาหลังเขียว และแปง พบวาผูบริโภคใหการยอมรับ
สูตรท่ีอัตราสวนผสมรอยละของ “ปลาขางเหลือง : ปลาหลังเขียว : แปง” เทากับ “84.2 : 0 : 15.8” การยอมรับ
หลังการพัฒนาคิดเปนรอยละ 86.2 เพ่ิมขึ้นคิดเปนรอยละ 33.1 การตัดสินใจซื้อคิดเปนรอยละ 81.3 เพ่ิมขึ้นคิดเปน
รอยละ 32.2 

ขอเสนอแนะ 
 ควรศึกษาเพ่ิมเติมเกี่ยวกับการเปรียบเทียบผลิตภัณฑกับคูแขงรายอื่นๆ ในตลาดโดยการสรางบานคุณภาพ 
เพ่ือใหไดผลิตภัณฑท่ีสามารถแขงขันกับคูแขงได และอาจจะทําการพัฒนาผลิตภัณฑรวมกับผูประกอบการหรือ
โรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือหาคาตัวแปรท่ีมีผลตอความชอบโดยรวม  
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