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บทคดัย่อ 
 การวิจยัครัง้นี้มวีตัถุประสงค์เพื่อศกึษาความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาติและการบรรจุภัณฑ์ของการ   
แปรรปูเครื่องในโค การวจิยัครัง้นี้ใชเ้ทคนิคการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบร่วม (Conjoint analysis) กลุ่มตวัอย่างในการวจิยั
คอื ผูบ้รโิภคทีอ่ยู่ในจงัหวดัสกลนคร นครพนม มุกดาหาร และกลุ่มนกัท่องเทีย่วชาวต่างชาต ิจ านวน 400 คน การสรา้ง
เครื่องมอืในการเกบ็รวบรวมขอ้มลูซึง่ไดม้าจากการศกึษาวรรณกรรม และงานวจิยัทีท่ าการศกึษาก่อนหน้านี้ เพื่อสกดั
คุณลกัษณะ (Attribute) และค่าระดบั (Level) ซึ่งได้คุณลกัษณะออกมา 3 คุณลกัษณะคอื รสชาติ ลกัษณะของบรรจุ
ภัณฑ์ และขนาดบรรจุ โดยที่รสชาติม ี4 ระดบั ลกัษณะของบรรจุภณัฑ์ม ี2 ระดบั และขนาดบรรจุภัณฑ์ม ี3 ระดบั 
จากนัน้ น าแต่ละคุณลกัษณะไปสรา้งแบบสอบถามและน าไปเกบ็ขอ้มลูกบักลุ่มตวัอย่าง ด าเนินการวเิคราะห ์ผลการวจิยั
ความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาตแิละการบรรจุภณัฑข์องการแปรรูปเครื่องในโคมดีงันี้ องคป์ระกอบทีม่คี่าปัจจยั
ความส าคญัมากทีสุ่ดคอื รสชาตมิคี่าความส าคญัที ่37.61 รองลงมาคอืลกัษณะของขนาดบรรจุภณัฑ ์และลกัษณะของ
บรรจุภณัฑ ์มคี่าความส าคญัอยู่ที ่35.61 และ 26.77 ตามล าดบั ผลการวเิคราะหอ์รรถประโยชน์รวมชีใ้หเ้ห็นว่า ผูต้อบ
แบบสอบถามส่วนใหญ่พงึพอใจเครื่องในโครสชาตเิคม็ ลกัษณะของขนาดบรรจุภณัฑข์นาด 50 กรมั และลกัษณะของ
บรรจุภณัฑเ์ป็นถุงอลมูเินียมฟอยล ์
 
ค าส าคญั : ความพอใจ รสชาต ิบรรจุภณัฑ ์การแปรรปูเครื่องในโค 
 
 
 
 

 

                                                           
1 คณะอุตสาหกรรมและเทคโนโลย ีมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน วทิยาเขตสกลนคร, Faculty of Industry and 

Technology, Rajamangala University of Technology Isan Sakhonnakhon Campus. 
2 คณะทรพัยากรธรรมชาต ิมหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลอสีาน วทิยาเขตสกลนคร, Faculty of Natural Resources, 

Rajamangala University of Technology Isan Sakhonnakhon Campus  
*Corresponding author e-mail: Kkai6688@gmail.com 

 



 
วารสารวชิาการเทคโนโลยกีารจดัการ. ปีที ่2 ฉบบัที ่1: มกราคม - มถุินายน 2564  
Academic Journal of Management Technology (AJMT). 2(1): January - June 2021 

 

- 44 - 

Abstract  

The objective of this research was to explore consumer preference for flavor attributes and packaging of 

processed cow offal. Conjoint analysis technique was employed in the present study.  The samples of the research 

were consumers in in Sakhon Nakhon, Nakhon Phanom, Mukdahan province, and foreign tourists, totaling 400 

participants. A questionnaire, the main instrument of the study, was constructed through extensive literature review 

and previous studies, which eventually revealed three main attributes influencing customer preference : flavor, 

packaging appearance, and packaging size. The flavor attributes were divided into four levels, while packaging 

was categorized into two levels, and packaging was broken down to 3 levels, respectively. The questionnaire was 

administered to the samples to identify their preferences. The results suggest that flavor and packaging are the 

most important attributes on participants’ preference for cow offal. Flavor attributes obtain a significant value of 

37.61, packaging received 35.61, followed by packaging size and packaging appearances with significance values 

of 35.61 and 26.77, respectively. The results of a total utility analysis indicate that most of the respondents were 

satisfied with salty flavor of cow offal, 50-gram packaging size, and aluminum foil bag for packaging appearance.  
 
Keywords:  Consumer Preference, Flavor, Packaging, Processed Cow Offal 
 
บทน า 

การบรโิภคเนื้อโคยงัเป็นทีต่้องการของคนทัว่ไปในปัจจุบนั อกีทัง้ยงัมกีารเลีย้งโคในหลาย ๆ บา้น ท าใหก้าร
เลี้ยงโคจงึเป็นอาชพีหนึ่งที่อยู่คู่กบัวฒันธรรมไทยมาอย่างช้านาน อกีทัง้คนไทยยงันิยมแปรรูปโคไปเป็นผลติภัณฑ์     
อื่น ๆ เช่น หม ่า ไสก้รอก แหนม ฯลฯ นอกจากประเทศไทยทีน่ิยมบรโิภคเนื้อววัแล้ว กย็งัมอีกีหลายประเทศทีน่ิยม
ผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากโค หรือผลิตภัณฑ์ที่แปรรูปจากเครื่องในโค เช่น สาธารณรฐัประชาชนจีน เวียดนาม หรือ
ประเทศเพื่อบา้น ต่างกน็ิยมการบรโิภคววัหรอืเครื่องในววั ในทุกวนันี้ความต้องการในการบรโิภคเนื้อโคมีจ านวนมาก 
ซึง่กรมพฒันาปศุสตัว ์(2563)  กล่าวว่าในปี 2563 คาดการณ์ว่าจะมกีารสง่ออกโคจ านวน 1.224 ลา้นตวั เพิม่สงูขึน้จาก
ปีก่อนหน้านี้มาก โดยประเทศทีม่กีารบรโิภคเนื้อโคมากทีส่ดุคอืประเทศสหรฐัอเมรกิา รองลงมาประเทศจนี และสหภาพ
ยุโรป ซึง่จะเหน็ไดว้่าการบรโิภคเนื้อโคและเครื่องในโคของชาวจนี เป็นทีน่ิยมในการบรโิภคแบบจานด่วน Street food 
หรอื Fast food ในช่วง 2-3 ปีทีผ่่านมาประเทศจนีมคีวามตอ้งการบรโิภคกลุ่มสนิคา้แปรรปูมากยิง่ขึน้ นอกจากนี้แลว้ผล
พลอยได้จากกระบวนการในการฆ่าสตัว์ (Bu products form slaughter process) คือ อวยัวะหรือชิ้นส่วนของสตัว์ที่
ไม่ไดต้ดิอยู่กบัซากจากกระบวนการฆา่และช าแหละซากในโรงฆา่สตัว ์หนึ่งในกระบวนการฆา่สตัว ์คอื เครื่องใน ซึง่เป็น
ผลพลอยไดใ้นโคประมาณ 40 เปอรเ์ซน็ต ์อาจจะมกีารบรโิภคกนัค่อนขา้งน้อย จงึตอ้งมกีารแกไ้ขปัญหาดว้ยการวจิยั 

การศกึษาความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาติและการบรรจุภัณฑ์ เป็นส่วนหนึ่งในการศกึษาพฤติกรรม
ผู้บรโิภค ซึ่งศกึษาถึงการแสดงออกของแต่ละบุคคลที่มคีวามสนใจในการใช้สนิค้าบรโิภคและอุปโภคสนิค้า รวมถึง
กระบวนการในการตดัสนิใจซือ้สนิคา้ พฤตกิรรมผูบ้รโิภคเป็นความต้องการของตนอย่างหนึ่ง แต่แสดงพฤตกิรรมไปใน
ลกัษณะอื่นกไ็ด ้หรอืการมสีว่นร่วมในการตดัสนิซือ้นัน้ อาจจะเกดิจากบุคคลหลายคนเขา้มามสีว่นเกีย่วขอ้ง หรอืมเีพยีง
บุคคลเดยีวแต่ท าหน้าทีใ่นหลายบทบาท (อดุลย ์จารุตงคกุล, 2545) และพฤตกิรรมของผูบ้รโิภคในการบรโิภคโคเนื้อ 
ซึง่ ทพิวรรณ ลมิงักูร และคณะ (2550) กล่าวว่า จากการศกึษาผูท้ีช่อบรบัประทานโคเนื้อ ส่วนมากรบัประทานโคเนื้อ
เพราะมรีสชาตทิีด่ ีและกล่าวถงึแนวโน้มการบรโิภคในอนาคต สว่นใหญ่จะบรโิภคเนื้อสดทีย่งัไม่ไดแ้ปรรปูจะไดร้บัความ
นิยมมากทีสุ่ด ส่วนมากแลว้จะน าไปประกอบอาหารประเภทแกง ส าหรบัผลติภณัฑจ์ากเนื้อโคที่มกีารรบัประทานมาก
ทีส่ดุไดแ้ก่ ลกูชิน้ ซึง่ลกูชิน้สามารถน าไปประกอบอาหารไดห้ลายอย่าง จากพฤตกิรรมผูบ้รโิภคทีก่ล่าวมาโดยมากแลว้
ผู้บรโิภคจะนิยมเนื้อโคมากกว่าเครื่องในโค อกีทัง้การวจิยัที่เกี่ยวกบัพฤติกรรมการบรโิภคเครื่องในโคยงัมน้ีอยมาก    



 
วารสารวชิาการเทคโนโลยกีารจดัการ. ปีที ่2 ฉบบัที ่1: มกราคม - มถุินายน 2564  
Academic Journal of Management Technology (AJMT). 2(1): January - June 2021 

 

- 45 - 

อกีทัง้สนิคา้เครื่องในโคยงัมกีารน าเขา้มาจากต่างประเทศ แสดงถงึความตอ้งการและพฤตกิรรมในการบรโิภคเครื่องใน
โคยงัมมีากและต่อเนื่อง 

ดงันัน้แล้ว การศกึษาความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาติและการบรรจุภณัฑ์ของการแปรรูปเครื่องในโค   
จงึเป็นอกีหนึ่งงานวจิยัที่ท าการศกึษากบักลุ่มผู้บรโิภคเครื่องในโค เป็นการสอบถามเชงิปรมิาณในกลุ่มคนไทยและ  
กลุ่มชาวต่างชาตทิัง้ประเทศจนี และประเทศเพื่อนบ้าน เพื่อสอบถามถงึความต้องการในปัจจุบนัว่ามคีวามต้องการที่  
จะบริโภคเครื่องในโคในรสชาติใดมากที่สุด รวมถึงการศึกษาถึงบรรจุภณัฑ์ โดยการวจิยัครัง้นี้จะเป็นประโยชน์ต่อ     
การพฒันาผลติภณัฑท์ีม่าจากเครื่องในโค ใหม้รีปูแบบหรอืรสชาตอิื่น ๆ นอกจากทีจ่ะน ามาประกอบอาหารแลว้ ยงัตอ้ง
มกีารน าผลติภณัฑเ์ครื่องในโคในรูปแบบอื่น ๆ เพื่อเป็นการเพิม่ทางเลอืกใหก้บัผูบ้รโิภค โดยการวจิยันี้ด าเนินการท า
วจิยัถงึความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาตแิละการบรรจุภณัฑ ์ดว้ยรูปแบบ Conjoint analysis เพื่อเป็นการศกึษาถงึ
ความต้องการของผูบ้รโิภคในดา้นรสชาตแิละการบรรจุภณัฑ ์โดยการวจิยันี้มปีระโยชน์ต่อผูท้ีต่อ้งการศกึษารสชาตใิน
การน าเครื่องในโคไปผลติเป็นผลติภณัฑอ์ื่น ๆ รวมถงึ เป็นประโยชน์ต่อนกัการตลาดเพื่อใหน้กัการตลาดน าผลการวจิยั
ไปปรบัปรุงผลติภณัฑใ์หด้ยีิง่ขึน้ หรอืนกัโภชนาการทีอ่าจจะน าการศกึษาวจิยันี้ไปต่อยอดการวจิยั หรอืต่อยอดธุรกจิได ้
อกีทัง้ยงัช่วยกระตุ้นยอดการบรโิภค ด้วยการน าเครื่องในโคไปพฒันาเป็นผลติภัณฑ์ต่าง ๆ และสามารถน าไปเป็น
ต้นแบบในการพฒันาผลติเครื่องในโค เพื่อกระตุ้นการบรโิภค รวมถึงการกระตุ้นการแปรรูปเครื่องในโคเพื่อบรโิภค    
ในประเทศและสง่ออกต่างประเทศ 
 

วตัถปุระสงคก์ารวิจยั 
เพีอ่ศกึษาความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาตแิละการบรรจภุณัฑข์องการแปรรปูเครื่องในโค 

 

การทบทวนวรรณกรรม 
การบริโภคเน้ือโคในประเทศไทย 
การบรโิภคเนื้อโคในประเทศไทย ปัจจุบนัการเลี้ยงโคเนื้อเปลี่ยนแปลงมาสู่ระบบการผลติโคเนื้อเป็นการคา้

หรอืเชงิธุรกจิ รฐับาลสนับสนุนส่งเสรมิการเลีย้งโคเนื้อในประเทศมากขึน้และความต้องการบรโิภคเนื้อโคเพิม่ขึน้ทัง้ใน
ประเทศและต่างประเทศ ซึง่โคเน้ือใชร้ะยะเวลาการเลีย้งค่อนขา้งนานกว่าจะไดร้บัผลตอบแทน ท าใหต้น้ทุนการผลติสงู 
การเลี้ยงโคเนื้อยงัประสบปัญหาหลายอย่าง เช่นขาดแคลนพชือาหารสตัว ์ปัญหาโรคระบาด ปัญหาระบบการตลาด 
เป็นต้น พื้นที่เลี้ยงโคเนื้อและปลูกพชือาหารสตัว์มจี านวนลดลง ส่งผลให้ผลผลิตเนื้อโคของไทยไม่เพียงพอต่อการ
บรโิภคในประเทศมกีารน าเขา้เนื้อโคจากต่างประเทศ โดยเนื้อโคทีน่ าเขา้ส่วนใหญ่จะเป็นเน้ือโคคุณภาพ (Nultem, 2013) 
การบรโิภคเนื้อโคของประเทศไทยในปัจจุบนั ขอ้มูลจากกลุ่มวจิยัเศรษฐกจิการปศุสตัว ์กรมปศุสตัว ์ระบุประมาณการ
ผลผลติโคเนื้อปี 2563 ค่าว่ามจี านวน 1.224 ลา้นตวั เพิม่ขึน้จากปีทีแ่ลว้รอ้ยละ 2.09 เป็นเพราะประสทิธภิาพ    การ
ผลติทีเ่พิม่ขึน้ (กระทรวงการเกษตรและสหกรณ์, 2563)  

การผลติเนื้อโคต้องตอบสนองความต้องการของผู้บรโิภค ซึ่งผู้บรโิภคจะเป็นผู้ก าหนดคุณภาพของเนื้อโค    
ว่าต้องการรูปแบบเนื้อโคเป็นแบบใด เช่น ต้องการเนื้อโคทีม่ีความนุ่ม มไีขมนัแทรก แต่ยงัต้องการซากทีม่สีดัส่วนเน้ือ
แดงต่อไขมนัในซากสูง ในกระบวนการการผลติจงึจ าเป็นต้องน าเทคโนโลยทีางด้านการคดัเลือกพนัธุกรรม ( DNA 
technology) มาใช้ในการสร้างสายพนัธุ์ให้มศีกัยภาพตรงความต้องการ ซึ่งผู้ผลติเนื้อโคปลายน ้า อาจใช้เทคโนโลยี
ทางดา้นการตดัแต่งหรอืก าหนดน ้าหนกัโคเนื้อเขา้ฆา่ หรอือาจจะสง่ขอ้มลูไปถงึผูผ้ลติตน้น ้าและกลางน ้า ใหก้ าหนดสาย
พนัธุแ์ละสตูรอาหารเฉพาะทีจ่ะใชเ้ลีย้งเพื่อใหผ้ลติตามความตอ้งการของผูบ้รโิภคได ้(Suettakul, 2013) และพฤตกิรรม
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การรบัประทานเนื้อโคและผลติภณัฑ์จากเนื้อโคจากการศกึษาพบว่ามผีู้รบัประทานเนื้อโคประมาณครึ่งหนึ่ง (ร้อยละ 
50.5) ซึ่งในจ านวนผู้ที่รบัประทานเนื้อโคทัง้หมดใหเ้หตุผลในการรบัประทานว่า รบัประทานเพราะเนื้อโคมรีสชาตดิ ี
(สมนึก ลิม้เจรญิ และ จ านงค ์จุลเอยีด, 2562) และ นิรมล ผวิหูม (2554) กล่าวถงึพฤตกิรรมผูบ้รโิภคทีแ่ตกต่างกนัมี
ความพงึพอใจต่อเนื้อโคทีแ่ตกต่างกนั โดยเฉพาะอาชพีทีต่่างกนักจ็ะมพีฤตกิรรมการบรโิภคทีต่่างกนั รวมทัง้ความถีใ่น
การเลอืกซือ้ จ านวนทีเ่ลอืกซือ้ จะเป็นปัจจยัทีส่ง่ผลต่อความพงึพอใจในการบรโิภคเนื้อโค 

พฤติกรรมผูบ้ริโภค 
การศกึษาความหมายของพฤตกิรรมผู้บรโิภค มผีูใ้หค้ านิยามไวห้ลากหลาย เช่น Solomon (1996) กล่าวว่า 

พฤติกรรมผู้บริโภค หมายถึง การศึกษาถึงกระบวนการต่าง ๆ ที่บุคคลหรือกลุ่มบุคคลเขา้ไปเกี่ยวข้องเพื่อท าการ
เลอืกสรรการซือ้ การใชห้รอืการบรโิภค อนัเกีย่วกบัผลติภณัฑ ์บรกิาร ความคดิ หรอืประสบการณ์ เพื่อสนองตอบความ
ต้องการและความปรารถนาต่าง ๆ ให้ได้รบัความพอใจ Schiffman and Kanuk (1991) กล่าวว่า พฤติกรรมผูบ้รโิภค 
คอื พฤติกรรมที่ผูบ้รโิภคแสดงผลออกในการแสวงหาส าหรบั การซื้อ การใช้ การประเมนิและการจบัจ่ายใช้สอย ซึ่ง
สนิค้าและบริการที่เขาคาดหวงัจะท าให้ความต้องการของเขาได้รบัความพึงพอใจ และ Mowen and Minor (1998) 
กล่าวว่าพฤตกิรรมผูบ้รโิภค หมายถงึ การศกึษาถงึหน่วยการซือ้ และกระบวนการแลกเปลีย่นทีเ่กีย่วขอ้งกบัการไดร้บั
มา การบรโิภคและการก าจดัอนัเกี่ยวกบัสนิคา้ บรกิาร ประสบการณ์ และความคดิ พฤติกรรมผู้บรโิภคโดยสรุปแล้ว 
เป็นการศกึษาถงึกระบวนการในการเลอืกซื้อ เพื่อตอบสนองต่อความต้องการ อนัเป็นการแลกเปลีย่นในการได้มาซึ่ง
สนิคา้ทีม่คีวามตอ้งการ 

Kotler (1997, p.172) กล่าวถงึโมเดลพฤตกิรรมผูบ้รโิภคว่า เป็นการศกึษาถงึเหตุจงูใจทีท่ าใหเ้กดิการตดัสนิใจ
ซือ้สนิคา้และบรกิาร โดยเริม่ต้นจากการเกดิสิง่กระตุน้ (Stimulus) ท าใหเ้กดิความตอ้งการเมื่อสิง่กระตุน้นัน้ผ่านเขา้มา
ในความรูส้กึนึกคดิของผูบ้รโิภค (Buying’s black box) ซึง่เปรยีบเสมอืนกล่องด าทีผู่ผ้ลติหรอืผูข้ายไมส่ามารถคาดคะเน
ไดถ้งึความรูส้กึนึกคดิต่าง ๆ  ทีไ่ดร้บัอทิธพิลต่าง ๆ  ภายในใจผู้บรโิภคแลว้จะมกีารตอบสนองของผูบ้รโิภค (Buyer's response) 
หรอืการตดัสนิใจของผูบ้รโิภค (Buyer’s purchase decision) ประกอบดว้ย 1) สิง่กระตุ้น (Stimulus) 2) กล่องด าหรอื
ความรูส้กึนึกคดิของผูซ้ือ้ (Buyer’s black box) และ 3) การตอบสนองของผูซ้ือ้ (Buyer’s response) หรอืการตดัสนิใจ
ซือ้ของผูบ้รโิภค 

ศรณัยพงศ ์เทีย่งธรรม (2546) นิยามถงึบทบาทในการเป็นผูบ้รโิภค ว่าการบรโิภคสนิคา้หรอืบรกิารในหลาย ๆ  ครัง้
เป็นการบริโภคแบบกลุ่มไม่ใช่บรโิภคเพยีงคนเดียว นักการตลาดจงึไม่ได้สนใจเฉพาะเพยีงแค่ผู้บรโิภคที่เป็นผู้ซื้อ
ผลติภณัฑเ์ท่านัน้ แต่จะใหค้วามสนใจว่าผลติภณัฑห์นึ่งนัน้อาจจะมผีูเ้กีย่วขอ้งในการบรโิภคในบทบาทอื่น ๆ ดว้ย ซึง่
จะต้องให้ความส าคัญด้วยทัง้หมด ประกอบด้วย 1) ผู้ริเริ่ม (Initiator) 2) ผู้มีอิทธิพล (Influencer) 3) ผู้ตัดสินใจ 
(Decider) 4) ผูซ้ือ้ (Buyer) และ 5) ผูใ้ช ้(User) นอกจากนี้แลว้ผูบ้รโิภคยงัมพีฤตกิรรมทีพ่งึพอใจในรสชาต ิซึง่ ณฐัธดิา 
โชตชิ่วง (2562) กล่าวถงึ ปัจจยัทีส่่งผลต่อความพงึพอใจในอาหารของผูบ้รโิภคนัน้ว่า ประกอบดว้ยหลายปัจจยั ไดแ้ก่ 
รสชาติ กลิน่ และเนื้อสมัผสั ซึ่งรสชาติ เป็นปัจจยัพื้นฐานที่ส าคญัต่อความพงึพอใจในอาหาร และรสชาติพื้นฐานใน
อาหารสามารถแบ่งได้เป็น 5 รสชาติ ได้แก่ เปรี้ยว หวาน เคม็ ขม และอูมาม ิ(Umami) อกีทัง้ ประภาศร ีเทพรกัษา 
และคณะ (2554) กล่าวถงึ ปัจจยัทีม่ผีลต่อการตดัสนิใจเลอืกซื้อเนื้อโคมากที่สุดคอื ความชอบดา้นรสชาต ินอกจากนี้
แลว้ ชลลดา มงคลวนิช และ รตันาภรณ์ ชาตวิงศ ์(2557) กล่าวถงึ สิง่ทีผู่บ้รโิภคเลอืกบรโิภคขนมไทยเนื่องจากขนม
ไทยมรีสชาตอิร่อย มกีลิน่หอม รปูแบบบรรจุภณัฑท์ีม่คีวามสะอาด 

บรรจุภณัฑ ์เป็นอกีหนึ่งแนวคดิของพฤตกิรรมผูบ้รโิภค ซึง่บรรจุภณัฑ ์คอื วสัดุทีใ่ชห้่อหุม้ ปกป้องสนิคา้ใหม้ี
คุณสมบตัเิหมอืนเดมิใหม้ากทีสุ่ด อกีทัง้ยงัท าหน้าทีใ่หข้อ้มลูสนิคา้และน าเสนอสนิคา้ใหส้วยงามเพื่อดงึดูดใจผูบ้รโิภค 
การออกแบบบรจุภัณฑ์ต้องค านึงถึงความแข็งแรง รูปทรงที่มีความเหมาะสม มีความเป็นไปได้ในการผลิตเชิง
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อุตสาหกรรม และมกีารระบุขอ้มูลของสนิคา้ เพื่อใชเ้ป็นการสื่อสารและสรา้งภาพลกัษณ์ใหแ้ก่สนิค้า (ศกัดิช์ยั เกยีรติ
นาคนิทร,์ 2553) นอกจากนี้แลว้ Shimp (2007) กล่าวว่า ในแง่ของการสื่อสาร บรรจุภณัฑเ์ป็นเครื่องมอืในการสื่อสาร
ทางการตลาดทีม่คีวามส าคญั ช่วยสรา้งความมคีุณค่า และช่วยใหผู้บ้รโิภครบัรูต้ราสนิคา้ และ มริา โกมลลวณิช  และ 
ธาตรี ใต้ฟ้าพูล (2557) กล่าวสรุปถึงบรรจุภัณฑ์ท าหน้าที่ในการสื่อสารผ่านองค์ประกอบเชิงสัญลักษณ์ต่าง ๆ              
ทีป่ระกอบเป็นบรรจุภณัฑ ์ประกอบดว้ย 1) ส ี(Color) 2) การออกแบบ (Design) 3) รูปร่าง (Shape) 4) ขนาด (Size) 
5) วสัดุ และ 6) ฉลากแสดงขอ้มลูผลติภณัฑ ์(Information labeling)   

 
วิธีด าเนินการวิจยั 

ประชากรในการวจิยัในครัง้นี้ คอื ผู้บรโิภคทีอ่ยู่ในจงัหวดัสกลนคร จ านวน 1,122,905 คน จงัหวดันครพนม 
จ านวน 703,392 คน และจงัหวดัมุกดาหาร จ านวน 339,575 คน 

กลุ่มตวัอย่างในการวจิยัครัง้นี้ คอื ผูบ้รโิภคทีอ่ยู่ในจงัหวดัสกลนคร จ านวน 200 คน จงัหวดันครพนม จ านวน 
50 คน จงัหวดัมุกดาหาร จ านวน 50 คน และนักท่องเทีย่วต่างประเทศ จ านวน 100 คน เนื่องจากทัง้ 3 จงัหวดันี้เป็น
กลุ่มจงัหวดัสนุก ซึ่งกลุ่มจงัหวดัสนุก คอื กลุ่มจงัหวดัทีถู่กก าหนดเป็นยุทธศาสตร์ในการพฒันาของกลุ่มจงัหวดัภาค
ตะวนัออกเฉียงเหนือตอนบน 2 (การวจิยัครัง้นี้ไดร้บัทุนสนับสนุนจากกระทรวงการต่างประเทศ ตาม TOR ไดก้ าหนด
กลุ่มตวัอย่างใน 3 จงัหวดันี้ และนักท่องเทีย่วต่างประเทศจ านวน 20 เปอรเ์ซน็ต์) ด าเนินการแบ่งกลุ่มตวัอย่างแบบชัน้
ภูมิในแต่ละจงัหวดั และเก็บแบบบงัเอิญพบเจอกบันักท่องเที่ยวชาวต่างชาติ และวิเคราะห์ข้อมูลด้วยวธิี Conjoint 
analysis เพื่อเป็นการวเิคราะหค์วามชอบหรอืความสนใจของลกูคา้ในการบรโิภคเครื่องในโค 

 
เครือ่งมือท่ีใช้ในการวิจยั  
ในการศึกษาครัง้นี้คณะผู้วิจยัด าเนินการออกแบบสอบถาม โดยก าหนดแบบคุณลกัษณะของรสชาติและ     

การบรรจุภณัฑข์องการแปรรูปเครื่องในโคออกเป็น 4 คุณลกัษณะ โดยแบ่งออกเป็นคุณลกัษณะด้านรสชาต ิ4 ระดบั 
(เปรีย้ว หวาน เคม็ และเผด็) ดา้นบรรจุภณัฑ ์2 ระดบั (ถุงอลมูเินียมฟอยล ์และกระป๋องพลาสตกิ) และดา้นขนาดบรรจุ 
3 ระดบั (50 กรมั 70 กรมั และ 100 กรมั) ท าให้ได้ชุดคุณลกัษณะที่จะใช้ในการศึกษาทัง้หมด (4*2*3) คือ 24 ชุด
คุณลกัษณะ จากคุณลกัษณะในแต่ละระดบัของรสชาตแิละการบรรจุภณัฑข์องการแปรรูปเครื่องในโคจงึด าเนินการลด
จ านวนของชุดคุณลักษณะด้วยวิธีการ Orthogonal design จึงสามารถลดจ านวนของชุดคุณลักษณะเหลือเพียง         
16 รูปแบบ เพื่อเป็นการหาความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาติและการบรรจุภัณฑ์ของการแปรรูปเครื่องในโค        
ดงัตารางที ่1 ซึง่เป็นผลการการวเิคราะหข์อ้มลู ด าเนินการวเิคราะหข์อ้มลูโดยใชเ้ทคนิคการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบร่วม 
(Conjoint analysis) เพื่อเป็นการวเิคราะห์ความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาติและการบรรจุภณัฑ์ของการแปรรูป
เครื่องในโค โดยใชโ้ปรแกรมส าเรจ็รปูทางสถติ ิเพื่อใหไ้ดท้ราบค่าความพอใจของคุณลกัษณะดา้นต่าง ๆ ประกอบดว้ย 
รสชาต ิลกัษณะของบรรจุภณัฑ ์และขนาดบรรจุ 
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ตารางท่ี 1 ชุดรปูแบบคุณลกัษณะของความพอใจต่อคุณลกัษณะของรสชาตแิละการบรรจุภณัฑข์องการแปรรปูเครื่อง   
     ในโค 

รปูแบบ รสชาติ ลกัษณะของบรรจภุณัฑ ์ ขนาดบรรจ ุ
1 เปรีย้ว ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 50 กรมั 
2 เคม็ ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 50 กรมั 
3 เผด็ กระป๋องพลาสตกิ 50 กรมั 
4 เปรีย้ว กระป๋องพลาสตกิ 70 กรมั 
5 หวาน ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 50 กรมั 
6 หวาน กระป๋องพลาสตกิ 50 กรมั 
7 เผด็ ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 100 กรมั 
8 เผด็ กระป๋องพลาสตกิ 70 กรมั 
9 เคม็ กระป๋องพลาสตกิ 100 กรมั 
10 เปรีย้ว กระป๋องพลาสตกิ 50 กรมั 
11 เปรีย้ว ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 100 กรมั 
12 เคม็ ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 70 กรมั 
13 เผด็ ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 50 กรมั 
14 หวาน ถุงอลมูเินียมฟอยล ์ 70 กรมั 
15 หวาน กระป๋องพลาสตกิ 100 กรมั 
16 เคม็ กระป๋องพลาสตกิ 50 กรมั 

               

ผลการวิจยั 
 ผลการศกึษาขอ้มูลพื้นฐานของผู้ตอบแบบสอบถามคอื กลุ่มผู้บรโิภคจงัหวดัสกลนคร จ านวน 200 คน 
จงัหวดันครพนม จ านวน 50 คน จงัหวดัมุกดาหาร จ านวน 50 คน และศกึษากบัชาวจนี จ านวน 5 คน ชาวลาว จ านวน 
82 คน และชาวกมัพูชา จ านวน 13 คน รวมกลุ่มตวัอย่างทีศ่กึษาทัง้หมดจ านวน 400 คน กลุ่มผูบ้รโิภคส่วนใหญ่เป็น
เพศหญงิ จ านวน 265 คน คดิเป็นรอ้ยละ 66.80 อายุ 15-30 ปี จ านวน 151 คน คดิเป็นรอ้ยละ 34.20 สถานภาพสมรส 
จ านวน 206 คน คดิเป็นร้อยละ 51.50 ระดบัการศกึษาอยู่ในระดบัปรญิญาตร ีจ านวน 205 คน คดิเป็นร้อยละ 51.80 
รายไดต่้อเดอืนไดอ้ยู่ที ่5,000-15,000 บาท จ านวน 146 คน คดิเป็นรอ้ยละ 36.00 และอาชพีท าธุรกจิส่วนตวั จ านวน 
127 คน คดิเป็นรอ้ยละ 31.00  
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ตารางท่ี 2 ขอ้มลูพืน้ฐานของผูต้อบแบบสอบถาม 

ข้อมูลพืน้ฐานของผูต้อบแบบสอบถาม จ านวน (คน) รอ้ยละ 
สญัชาติ   
     กลุ่มผูบ้รโิคในจงัหวดัสกลนคร 200 50.00 
     กลุ่มผูบ้รโิคในจงัหวดันครพนม 50 12.50 
     กลุ่มผูบ้รโิคในจงัหวดัมุกดาหาร 50 12.50 
     กลุ่มนกัท่องเทีย่วชาวจนี 5 1.30 
     กลุ่มนกัท่องเทีย่วชาวลาว 82 20.50 
     กลุ่มนกัท่องเทีย่วชาวกมัพชูา 13 3.50 

รวม 400 100.00 
เพศ   
     ชาย 135 33.20 
     หญงิ 265 66.80 

รวม 400 100.00 
อาย ุ   
     ต ่ากว่า 15 ปี 17 4.80 
     15- 30 ปี 151 34.20 
     31-45 ปี 147 36.80 
     มากกว่า 45 ปี 85 21.20 

รวม 400 100.00 
สถานภาพ   
     โสด 136 34.00 
     สมรส 206 51.50 
     หย่ารา้ง 58 14.50 

รวม 400 100.00 
ระดบัการศึกษา   
     ประถมศกึษา  30 7.20 
     มธัยมศกึษา 69 17.00 
     ปวช./ปวส. 63 15.00 
     ปรญิญาตร ี 205 51.80 
     สงูกว่าปรญิญาตร ี 33 8.00 

รวม 400 100.00 
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ตารางท่ี 2 ขอ้มลูพืน้ฐานของผูต้อบแบบสอบถาม (ต่อ) 

ข้อมูลพืน้ฐานของผูต้อบแบบสอบถาม จ านวน (คน) รอ้ยละ 
รายได ้   
     ต ่ากว่า 5,000 บาท 52 13.00 
     5,000 - 15,000 บาท 146 36.00 
     15,001 - 25,000 บาท  121 30.80 
     มากกว่า 25,000 บาท 81 20.20 

รวม 400 100.00 
อาชีพ   
     นกัเรยีน/นกัศกึษา 41 10.20 
     ธุรกจิสว่นตวั 127 31.00 
     ขา้ราชการ/พนกังานรฐั 107 26.80 
     เกษตรกร 23 5.80 
     รบัจา้งทัว่ไป 59 14.20 
     แมบ่า้น 19 4.00 
     อื่น ๆ ระบุ ............................................ 24 6.00 

รวม 400 100.00 
 
ผลการศกึษาสมัประสทิธิอ์รรถประโยชน์ของแต่ละคุณลกัษณะของการแปรรปูเครื่องในโค จากตารางที ่3 เมื่อ

น าค่าสมัประสทิธิข์องคุณลกัษณะในแต่ละระดบัคุณลกัษณะแทนค่าลงในสมการอรรถประโยชน์มาตรฐานจะแสดงผลดงั
สมการต่อไปนี้ 

Y = 8.627+0.366P1-0.366P2+0.300T1+0.599T2+0.899T3+1.199T4-0.501G1-1.002G2-1.503G3 
จากสมการ พบว่าอรรถประโยชน์รวมถุงอลูมิเนียมฟอยล์เพิ่มขึ้น 0.366 หน่วย และอรรถประโยชน์รวม     

ประป๋องพลาสตกิลดลง 0.366 หน่วย แสดงว่าผูต้อบแบบสอบถามพงึพอใจถุงอลมูเินียมฟอยลม์ากทีส่ดุ 
ดา้นรสชาต ิพบว่าผูต้อบแบบสอบถามพงึพอใจรสเคม็มากทีสุ่ดและมอีรรประโยชน์รวมเพิม่ขึน้ 1.199 หน่วย 

ซึง่มากกว่ารสเปรีย้วมอีรรถประโยชน์รวมเพิม่ขึน้ 0.899 หน่วย รสเผด็มอีรรถประโยชน์รวมเพิม่ขึน้ 0.599 หน่วย และ
รสหวานมอีรรประโยชน์รวมเพิม่ขึน้ 0.300 หน่วย ด้านลกัษณะของบรรจุภณัฑ ์พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามพงึพอใจ
ขนาดบรรจุ 50 กรัมมากที่สุดและมีอรรถประโยชน์รวมลดลง 0.501 หน่วย ซึ่งมากกว่าขนาดบรรจุ 70 กรัม                 
มอีรรถประโยชน์รวมลดลง 1.002 หน่วย และขนาดบรรจุ 100 กรมัมอีรรถประโยชน์รวมลดลง 1.503 หน่วย 

ค่าระดบัความส าคญั (Importance value) พบว่าผู้ตอบแบบสอบถามใหค้วามส าคญัในด้านรสชาตมิากทีสุ่ด 
คิดเป็นร้อยละ 37.613 ความส าคญัรองลงมาคอื ลกัษณะของขนาดบรรจุภณัฑ์ คิดเป็นร้อยละ 35.616 และสุดท้าย    
คอืลกัษณะของบรรจุภณัฑ ์คดิเป็นรอ้ยละ 26.771 

ความเหมาะสมของแบบจ าลอง พิจารณาจากค่าสถิติ Pearson’s R และ Kendall’s tau ซึ่งแสดงความ
สอดคลอ้งของค่าความพอใจในการพยากรณ์ทีไ่ดจ้ากแบบจ าลองกบัค่าความพอใจทีไ่ดจ้ากผู้ตอบแบบสอบถาม และ
ความสามารถในการพยากรณ์โดยค่า Pearson’s R และ ค่า Kendall’s tau เมื่อแปลงเป็นร้อยละเพื่ออธิบาย
ความสามารถในการพยากรณ์ พบว่า สามารถพยากรณ์ไดร้อ้ยละ 42.4 และรอ้ยละ 20 ตามล าดบั 
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ผลการวเิคราะหอ์รรถประโยชน์รวมชีใ้หเ้หน็ว่า ผูต้อบแบบสอบถามสว่นใหญ่พงึพอใจรสชาตเิคม็ ลกัษณะของ
ขนาดบรรจุภณัฑข์นาด 50 กรมั และลกัษณะของบรรจุภณัฑเ์ป็นถุงอลมูเินียมฟอยล ์

 
ตารางท่ี 3 สมัประสทิธิอ์รรถประโยชน์ของแต่ละคุณลกัษณะของการแปรรปูเครื่องในโค 

คณุลกัษณะ ระดบัคณุลกัษณะ 
สมัประสิทธ์ิของ
คณุลกัษณะ 

ค่าความคลาด
เคลื่อนมาตรฐาน 

ค่า
ความส าคญั % 

ลกัษณะของบรรจภุณัฑ ์
ถุงอลมูเินียมฟอยล ์(P1) 0.366 0.399 

26.771 
กระป๋องพลาสตกิ (P2) -0.366 0.399 

รสชาต ิ

หวาน (T1) 0.300 0.357 

37.613 
เผด็ (T2) 0.599 0.714 
เปรีย้ว (T3) 0.899 1.070 
เคม็ (T4) 1.199 1.427 

ขนาดของบรรจุภณัฑ ์
50 กรมั (G1) -0.501 0.481 

35.616 70 กรมั (G2) -1.002 0.962 
100 กรมั (G3) -1.503 1.443 

Constant 8.627 1.290  
ค่า Pearson’s R 0.424  Sig.  0.051 
ค่า Kendall’s tau 0.200  Sig.  0.140 

 
สรปุผลการวิจยัและอภิปรายผล 

ผลจากการวจิยัในครัง้นี้คณะผู้วจิยัมขี้อค้นพบประเด็นส าคญัที่น ามาอภิปรายผลเพิม่เติมเพื่อให้เกดิความ
ชดัเจนมากยิง่ขึน้ ประกอบดว้ย 

1. ขอ้คน้พบทางดา้นรสชาตขิองการแปรรปูผลติภณัฑเ์ครื่องในโค จากการศกึษาพบว่าผูต้อบแบบสอบถามให้
ความส าคญัทางดา้นรสชาตมิากทีสุ่ด แสดงถงึในปัจจุบนันี้คนไทยในเขตภาคอสีานและชาวต่างชาต ิเช่น ชาวจนี ลาว 
และกัมพูชา มีความพึงพอใจผลิตภัณฑ์เครื่องในโคที่มีรสชาติเค็ม โดยพิจารณาจากสมัประสิทธิข์องคุณลกัษณะ         
ซึ่งรสชาติเคม็มสีมัประสทิธิม์ากทีสุ่ด ปัจจุบนัน้ีคนไทยรบัประทานอาหารเน้นทีร่สชาติมาก และพงึพอใจรบัประทาน
อาหารทีม่รีสจดัอกีดว้ย ซึง่สอดคลอ้งกบั เปรมฤทยั แยม้บรรจง และคณะ (2560) กล่าวถงึแนวทางการประกอบธุรกจิ
อาหาร/ภัตตาคารไทยในกมัพูชาให้ประสบผลส าเร็จได้นัน้ จะต้องพิจารณาถึงรายการอาหารและรสชาติอาหารที่
น าเสนอ โดยมคีวามสอดคลอ้งกบังานวจิยันี้ทีผ่ลการวจิยัเน้นความส าคญัในเรื่องของรสชาตขิองการแปรรปูผลติภณัฑ์
เครื่องในโค สอดคลอ้งกบัจรยิา สุขจนัทรา (2557) กล่าวถงึ การตดัสนิใจซือ้ของผูบ้รโิภคจะใหค้วามส าคญัในเรื่องของ
รสชาตแิละกลิน่เป็นหลกั มคีวามคลา้ยกบังานวจิยันี้ ซึง่ผูบ้รโิภคหรอืผูต้อบแบบสอบถามกใ็หค้วามสนใจทีร่สชาตเิป็น
หลกัในการเลอืกซือ้  

ด้านรสชาติจากการวจิยัครัง้นี้ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนมากพงึพอใจการแปรรูปเครื่องในโครสเคม็ มคีวาม
สอดคล้องกบั ด ารง กติติชยัศร ี(2555) กล่าวถึงการพฒันาผลติภณัฑอ์าหารจากสุกร หรอืการแปรรูปผลติภณัฑจ์าก
สุกร ซึง่มกีารวจิยัและพฒันาวธิกีารท า โดยมกีารใส่ผลหมกัเน้ือ จะต้องมจีุดเด่นทีร่สชาตเิขม้ขน้ เคม็ หวาน และมกีลิน่
หอม สอดคล้องกบังานวจิยัที่ได้มกีารสอบถามความต้องการของผู้บรโิภค และผู้บรโิภคต่างกพ็งึพอใจการแปรรูปใน

http://wb.yru.ac.th/browse?type=author&value=%E0%B8%88%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%A2%E0%B8%B2+%E0%B8%AA%E0%B8%B8%E0%B8%82%E0%B8%88%E0%B8%B1%E0%B8%99%E0%B8%97%E0%B8%A3%E0%B8%B2
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รสชาตเิคม็เป็นส่วนมาก สอดคลอ้งกบั ชมภู่ ยิม้โต (2563) กล่าวถงึ คุณลกัษณะของกลิน่เครื่องแกงของขนม และไส้
ของขนม พงึพอใจรสเคม็และความเผด็ มคีวามคลา้ยกบังานวจิยันี้ ทีผู่บ้รโิภคลว้นแลว้แต่มคีวามพงึพอใจรสชาตทิีเ่คม็
เป็นหลกั 

2. ขอ้คน้พบทางดา้นบรรจุภณัฑ ์และขนาดของบรรจุภณัฑ์ในการแปรรูปเครื่องในโค โดยบรรจุภณัฑท์ีผู่ต้อบ
แบบสอบถามใหพ้งึพอใจมาก คอื บรรจุภณัฑถุ์งอลมูเินียมฟอยล ์สอดคลอ้งกบั กุลพร พุทธม ีและ ศรายุทธ ์จติรพฒันา
กุล (2562) กล่าวถึงบรรจุภัณฑ์ที่มีผลต่ออายุการเก็บรกัษาผลิตภัณฑ์ การใช้บรรจุภัณฑ์ถุงโพลิโพรพิลีน และถุง
อลูมเินียมฟอยล ์สามารถใชเ้กบ็รกัษาทุเรยีนแท่งทอดกรอบไดน้าน ซึง่มคีวามคลา้ยกบังานวจิยันี้ ตรงทีม่กีารศกึษาถงึ
การใชถุ้งอลมูเินียมฟอยลซ์ึง่ผูต้อบแบบสอบถามมคีวามพงึพอใจต่อถุงอลมูเินียมฟอยลม์าก สอดคลอ้งกบั ศรินิภา พรม
มาแบน  และ ศศธิร ทองเปรมจติต ์(2561) กล่าวถงึการพฒันาบรรจุภณัฑผ์ลติภณัฑก์ลว้ยแปรรปู จากการประเมนิจาก
กลุ่มผู้เชี่ยวชาญ ประเมนิถึงการเลอืกใชถุ้งอลูมเินียมฟอยล์ ซึ่งถุงชนิดนี้มอีายุการเกบ็รกัษาได้หลายเดอืน อกีทัง้ยงั
สามารถบรรจุไดห้ลายชิน้ และมนี ้าหนกัในการบรรจุไดถ้งึ 250 กรมั มคีวามคลา้ยกบังานวจิยันี้ตรงทีถุ่งอลมูเินียมฟอยล ์
ผูต้อบใหค้วามพงึพอใจมากตรงตามการประเมนิของกลุ่มผูเ้ชีย่วชาญทีพ่งึพอใจถุงอลูมเินียมฟอยลเ์ช่นกนั  สอดคลอ้ง
กบั วศินี สปุระดษิฐอาภรณ์ และ ประมวล ศรกีาหลง (2560) กล่าวว่า ผูบ้รโิภคพงึพอใจกบัขา้วคัว่สมุนไพรขงิ พงึพอใจ
บรรจุภัณฑ์ถุงสุญญากาศและถุงอลูมิเนียมฟอยล์มากที่สุด เพราะสามารถรกัษาคุณภาพสนิค้าได้ดีที่สุด คล้ายกบั
งานวจิยันี้ทีผู่บ้รโิภคพงึพอใจกบัถุงอลูมเินียมฟอยล ์เพราะผูบ้รโิภคต่างกค็ดิว่าถุงอลูมเินียมฟอยลน์ัน้มปีระสทิธภิาพที่
ช่วยรกัษาอาหารแปรรูปไดอ้ย่างด ีสอดคลอ้งกบั สุมาล ีกรดกางกัน้ (2555) กล่าวถงึรูปแบบบรรจุภณัฑท์ีก่ลุ่มแม่บา้น
เลอืก คอืแบบถุงเมทลัไลท ์เพราะมคีวามสะดวกต่อการเปิดปิด พกพา และวสัดุของบรรจุภณัฑม์คีวามแขง็แรง มคีวาม
สอดคล้องกบังานวิจยันี้ ที่ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่พึงพอใจกบัอลูมิเนียมฟอยล์ ซึ่งมีลกัษณะใกล้เคียงกบัถุง
เมทลัไลท ์อกีทัง้ยงัมคีวามแขง็แรง และสะดวกต่อการพกพา 
 

ข้อเสนอแนะ 
1. ข้อเสนอแนะเชิงปฏิบติัการ 
  ผลการศกึษาแสดงใหเ้หน็ว่าการแปรรปูเครื่องในโค ตอ้งค านึงถงึรสชาต ิโดยเฉพาะรสชาตเิคม็ บรรจุภณัฑ์

ควรเป็นถุงอลมูเินียมฟอยล ์และปรมิาณควรจะเป็นปรมิาณ 50 กรมั ซึง่ผลการวจิยัครัง้นี้สามารถน าไปเป็นแนวทางใน
การแปรรปูเครื่องในโค โดยหน่วยงานภาครฐั หรอืหน่วยงานเอกชนสามารถน าไปพฒันาผลติภณัฑไ์ด ้ผูป้ระกอบการ
วสิาหกจิขนาดกลางและขนาดยอ่ม สามารถน าผลการวจิยัไปเป็นแนวทางในการพฒันา หรอืน ารปูแบบการแปรรปูไป
ปรบัใชไ้ด ้

2. ข้อเสนอแนะส าหรบัท าวิจยัครัง้ต่อไป 
2.1 การศกึษาครัง้นี้ด าเนินการวจิยัโดยใชเ้ทคนิค Conjoint analysis วเิคราะหข์อ้มลู การวจิยัครัง้ต่อไป

ผูว้จิยัสามารถใชร้ปูแบบการวเิคราะหอ์ื่นได ้อาจจะด าเนินการวเิคราะหอ์งคป์ระกอบเพื่อเป็นการสรา้งโมเดลกเ็ป็นได้ 
2.2 การศกึษาวจิยัครัง้นี้เป็นการวจิยัเชงิปรมิาณเป็นการสอบถามโดยตรงกบัผูบ้รโิภค ในการวจิยัครัง้

ต่อไปอาจจะใชว้ธิกีารเชงิคุณภาพ เพื่อสอบถามกลุ่มผูเ้ชีย่วชาญ เพื่อจะไดแ้นวค าตอบเชงิลกึ 
2.3 ความพงึพอใจอาจจะมหีลากหลายปัจจยัทีม่ากกว่าการศกึษาครัง้นี้ เช่น ปัจจยัดา้นการตลาด หรอื

ปัจจยัดา้นผลติภณัฑ ์ซึง่นกัวจิยัทีม่คีวามสนใจในเรื่องนี้อาจจะน าไปเป็นแนวคดิเพื่อเป็นการทดสอบปัจจยัอื่น ๆ ที่
อาจจะมผีลต่อความพงึพอใจผูบ้รโิภคได ้
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