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 วิสาหกิจชุมชน กลุ่มบ้านโพทะเล ต าบลโพทะเล อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี  ซ่ึงเป็น
กรณีศึกษาในการท าวิจัยครั้งนี้ได้เตรียมการที่จะคิดค้นการแปรรูปกล้วย เพ่ือเป็นการลดปัญหากล้วย
ล้นสวนภายในชุมชน โดยมีแนวคิดที่จะน ากล้วยมาแปรรูปเป็นข้าวเกรียบเพ่ือออกจ าหน่าย ให้มีความ
แปลกใหม่ มีความโดดเด่นในตราสินค้าและรูปแบบของผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เป็นที่น่าสนใจแก่ผู้บริโภค 
จากปัญหาที่กล่าวมาข้างต้น ท าให้ผู้วิจัยมีความสนใจที่จะศึกษาเก่ียวกับการประยุกต์ใช้เทคนิค
กระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment : QFD) เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบกล้วย เทคนิคนี้สามารถช่วยให้ทราบถึงความต้องการของผู้บริโภค และสามารถมาบูรณาการ
ร่วมกับเทคนิคเชิงวิศวกรรมในการออกแบบผลิตภัณฑ์และการผลิตได้เป็นอย่างดีและตรงตามความ
ต้องการของผู้บริโภคอย่างแท้จริง 

 ผลการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพ ที่ ใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าว

เกรียบกล้วย จากการสร้างบ้านคุณภาพ (House Of Quality : HOQ) ขึ้นมานั้น พบว่าความต้องการ

ของผู้บริโภคที่มีคะแนนความส าคัญสูงที่สุด 3 ล าดับแรก คือ มีป้ายราคาติดชัดเจน ราคาไม่สูง

จนเกินไป และสินค้ามีความใหม่ ตามล าดับ ผลจากการจัดเรียงล าดับความส าคัญของเมทริกซ์

ความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของลูกค้ากับข้อก าหนดของเทคนิคสูงสุด 3 ล าดับแรก คือ 

คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า ผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่ และความแปลกใหม่ ตามล าดับ ในการวิจัย

ครั้งนี้ ผู้วิจัยได้เลือกท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เก่ียวกับรูปแบบบรรจุภัณฑ์และตราผลิตภัณฑ์ ให้ต รงตาม

ความต้องการของผู้บริโภคและเป็นที่ยอมรับของกลุ่มบ้านโพทะเล โดยผลการประเมินความพึงพอใจ

ในภาพรวมของการพัฒนาผลิตภัณฑ์อยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

 

(ปริญญานิพนธ์จ านวนทั้งสิ้น 58 หน้า) 

ค าส าคัญ : เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ, ข้าวเกรียบกล้วย, การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 



ข 
 
 

Researchers  Pimaksorn Taingkatok 

 Sutthida Ploykrajang 

 Apinan palanuwas  

Research title  The  Application  of  Quality  Function  Deployment  (QFD)  to  

 Develop the New Product : A Crisp Snack from Bananas of Ban 

Potalay Community Enterprise in Sing Buri Province 

Major Field Industrial Technology  (Industrial  Management) Thepsatri Rajabhat 

University 

Advisor  Dr. Lalinthorn Marakanon 

Academic Year  2017 
 

Abstract 
 

Ban Potalay Community Enterprise was a case study of this re search. They have 

prepared to invent a new crisp snack from bananas, to reduce the problems of banana oversupply in 

the community by processing bananas to a crisp snack and sell it in the name of new banana 

products. The new banana products were outstandin g about a trademark  and product  designs 

that  helped  attract  customer’s  attention. From the problem mentioned  above; the authors 

agreed  to study about  applying Quality Function Deployment (QFD) to develop the new product: 

banana crisp snack. This  technique  helped  manufacturer  to  know  about  the  customer’s  

demand  and integrated with engineering techniques of product design and product 

development, and also exactly follow the customer’s demand. 

The result  of applying  Quality Function  Deployment (QFD)  to develop  the new product 

of bananas from the House Of Quality (HOQ) found that; the three top of customer’s  demand  was  

1) an obviously price tag,  2) not too expensive  price and 

3) the freshness of products, respectively. The relationship matrix results between customer’s 

demand and the treetop develop techniques were; 1) the benefits from products, 2) the 

cleanliness and the freshness of the products, and 3) the products novelty. In this  research,  

the  authors  chose  to  study  about  the  product  design  and  the trademark to create and 

develop a new trademark and product designs for the most satisfaction of customers. The 

satisfaction assessment results of product designs and developments were in the highest level of 

satisfaction. 

 
(Total 58 pages) 
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บทท่ี 1 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ในสภาวะปัจจุบันโครงการหนึ่งต าบลหนึ่งผลิตภัณฑ์  (One Tambon One Product : 
OTOP) จัดต้ังขึ้นด้วยนโยบายของรัฐบาลซ่ึงก่อต้ังมาต้ังแต่ปี 2544 โดยการรวมกลุ่มคนในชุมชนมา
จัดท าผลิตภัณฑ์เพ่ือเป็นอาชีพเสริมในการสร้างรายได้และตอบสนองต่อแนวคิดเศรษฐกิจพอเพียง 
ปัจจุบันมีการแข่งขันทางการตลาดอย่างสูงผลิตภัณฑ์  OTOP ซ่ึงอยู่ใต้กลไกของตลาดจึงต้องมีการ
ปรับตัวอยู่ตลอดเวลา เพ่ือที่จะสามารถแข่งขันในตลาดได้และจ าเป็นอย่างมากที่จะต้องพัฒนาขึ้นเพ่ือ
ตอบสนองความต้องการของลูกค้าและแข่งขันต่อไป 

กลุ่มบ้านโพทะเลต้ังอยู่ที่ 2/1 หมู่.3 ต าบล.โพทะเล อ า เภอ.ค่ายบางระจัน จั งหวัด.สิงห์บุรี 
16150 ปัจจุบันแหล่งชุมชนบ้านโพทะเลนั้นได้คิดที่จะมีการแปรรูปกล้วยในชุมชน เพ่ือเป็นการลด
ปัญหากล้วยล้น สวนภา ยในชุ มชน โดยมีแนวคิดที่ จะน ากล้วยมา แปรรู ปเป็นข้ าวเกรี ยบเพ่ือ
ออกจ าหน่าย แต่ข้าวเกรียบกล้วยนั้นยังไม่เป็นที่นิยมของคนส่วนใหญ่ ดังนั้นจึงต้องมีการเปิดตลาด
และเสาะหากลุ่มเป้าหมาย เพ่ือน าข้อมูลที่ได้มาพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ให้ดึงดูดความสนใจและตรง
ตามความต้องการของผู้บริโภค อีกทั้งเพ่ือเป็นการปรับปรุงกระบวนการผลิตให้มีคุณภาพมากยิ่งขึ้น  

การน าเทคนิคการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment : QFD) ใช้ใน
การพัฒนาผลิตภัณฑ์ เป็นเทคนิคที่ช่วยให้การออกแบบได้ตรงตามความต้องการ เนื่องจากเป็นการ
รวบรวมความต้องการของกลุ่มเป้าหมายและวิเคราะห์ความสัมพันธ์ร่วมในการผลิตเพ่ือพัฒนารูปแบบ
ผลิตภัณฑ์และปรับปรุงขั้นตอนการผลิตให้ตรงกับความต้องการของกลุ่มเป้าหมายให้มากที่สุด ซ่ึงจาก
การศึกษางานวิจัยก่อนหน้านี้พบว่า มีการน าเทคนิคการแปลงหน้าที่เชิง คุณภาพ (QFD) มาใช้ในการ
พัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์ต่างๆ ได้แก่ การประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพเพ่ือ
สิ่งแวดล้อม การออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบของผลิตภัณฑ์แชมพูสมุนไพร  (พัชร กัวหา , 2556) การ
ประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ตู้เสื้ อผ้าในขั้นตอนการวางแผน
ผลิตภัณฑ์การแปลงการออกแบบ (พรพรรณ เอมสมบุญ , 2555) การปรับปรุงการบริการของร้าน
จ าหน่ายอาหารและอุปกรณ์สัตว์เลี้ยงโดยการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพ 
กรณีศึกษา ร้านจ าหน่ายอาหารและอุปกรณ์สัตว์เลี้ยง (สิทธิพร บัวจันทร์, 2556) เป็นต้น 

ดังนั้น การวิจัยครั้งนี้ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะท าการศึกษาเรื่องการประยุกต์ใช้เทคนิคการ
แปลงหน้าที่เชิงคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษา ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของ กลุ่ม



2 
 

บ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี เพ่ือช่วยในการพัฒนาต่อยอดรูปแบบผลิตภัณฑ์ของวิสาหกิจกิจ
ชุมชนให้ตรงตามความต้องการของตลาด ช่วยสร้างรายได้และสร้างอาชีพให้กับชุมชนต่อไป  

 

1.2 วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1.2.1   เพ่ือประยุก ต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้า ที่ เชิงคุณภาพในการพัฒนา ผลิตภัณฑ์ให ม่ 
กรณีศึกษา ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย กลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี 

1.2.2 เพ่ือประเมินผลความคิดเห็นจากผู้บริโภคในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 

1.3 ขอบเขตกำรวิจัย 

1.3.1  การวิจัยนี้จะท าการศึกษาถึงการพัฒนาคุณภาพผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของกลุ่ม
บ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี 

1.3.2  ระยะเวลาที่ใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลใช้ระยะเวลา  7  เดือนต้ังแต่เดือนกันยายน 2560 
ถึงเดือนมีนาคม 2561 

 

1.4 ประโยชน์ท่ีคำดว่ำจะได้รับ 

1.4.1 เพ่ือสร้างมูลค่าให้กับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยให้มีเอกลักษณ์ดึงดูดและน่าสนใจ 
1.4.2 เพ่ือเป็นการเพ่ิมคุณภาพของผลิตภัณฑ์ให้ตรงตามความต้องการและสร้างความพึงพอใจ

ของลูกค้า 
1.4.3 เพ่ือช่วยยกระดับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของวิสาหกิจชุมชน 
 

1.5 นิยำมศัพท์ท่ีใช้ในกำรวิจัย 
1.5.1 ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย หมายถึง อาหารว่าง ใช้รับประทานเป็นกับแกล้มหรือเป็น

ของว่างได้ 
1.5.2 กระบวนการผลิตข้าวเกรียบกล้วย หมายถึง การน าแป้งกับกล้วยบดละเอียดมาผสมกัน 

นวดจนเหนียวและปรุงรส น ามาผ่านกรรมวิธีนึ่งจนสุก หลังจากนั้นน ามาตากให้แห้งสนิทแล้วน ามาหั่น
บางๆ ทอดในน้ ามันที่ร้อนให้กรอบ 

1.5.3 เทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพ  (Quality Function Deployment : QFD) 
หมายถึง การขยายหน้าที่คุณภาพเป็นเครื่องมือวิเคราะห์ความต้องการของลูกค้าโดยแปลงความ
ต้องการของลูกค้าให้เป็นข้อก าหนดของการออกแบบผลิตภัณฑ์ 

1.5.4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่มีการพัฒนาขึ้นมาใหม่หรือมีการปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์เดิมของธุรกิจให้มีคุณสมบัติที่ดีขึ้นกว่าเดิม 

 



 
 

บทท่ี 2 
แนวคิดและงานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 

 
2.1 ประวัติและความเป็นมาของสถานประกอบการ 

วิสาหกิจชุมชนได้เริ่มขึ้นครั้งแรก เม่ือวันที่ 13 กรกฎาคม พ.ศ. 2542 ในบ้านเลขที่  2/1 ม.3 
ต.โพทะเล อ.ค่ายบางระจัน จ.สิงห์บุรี 16150 โดยมี คุณประอรรัตน์ พัดลม เป็นผู้ ก่อต้ัง ซ่ึงแต่เดิมที
กลุ่มบ้านโพทะเลนั้นได้จัดต้ังกลุ่มไม้กวาดแม่บ้านโพทะเลพัฒนา อันเนื่ องมาจากในอ าเภอค่าย
บางระจันนั้นเป็นแหล่งผลิตงานจักสาน โดยเริ่มมาจากการจักสานเครื่องใช้ในครัว ที่คนในชุมชนมักจะ
ท าขึ้นเพ่ือน ามาใช้เองเม่ือว่างจากการท านา เช่น กระบุง ตะกร้า ไม้กวาด เป็นต้น จึงเป็นที่มาของการ
รวมตัวกันเป็นกลุ่มอาชีพ เพ่ือสร้างรายได้เสริมและเป็นการอนุรักษ์สืบทอดฝีมือในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์จักรสาน กระทั่งผลิตภัณฑ์จักรสานของชุมชนได้รับการรับรองจาก ส านักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม สถาบันพัฒนาองค์กรชุมชน (องค์การมหาชน) กระทรวงการพัฒนาสังคมและ
ความม่ันคงของมนุษย์ และกรมส่งเสริมสหกรณ์กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ (การรับรองสินค้า
มาตรฐาน) จนผลิตภัณฑ์จักรสานของชุมชนเป็นที่รู้จักอย่างแพร่หลายและสามารถสร้างไ ด้รายเสริม
ให้กับคนในชุมชนได้เป็นอย่างดี 
 แต่ปัจจุบันผลิตภัณฑ์จักสานนั้น ไม่ได้เป็นที่นิยมแบบเม่ือก่อน จึงท าให้คนภายในชุมชนคิดหา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ขึ้นมาทดแทน เพ่ือที่จะได้สร้างรายได้เสริมให้กับคนในชุมชนต่อไป โดยการคิดหาวิธี
สร้างผลิตภัณฑ์ที่เก่ียวข้องกับของที่รับประทานได้ ต่อมาภายในชุมชมจึงคิดที่จะน ากล้วยของคน
ภายในชุมชนมาแปรรูปเป็นข้าวเกรียบ เนื่องจากว่าในชุมชนนั้นปลูกกล้วยกันเป็นจ านวนมาก จึงท าให้
คนในชุมชนบริโภคกล้วยไม่ทันหรือพบปัญหากล้วยล้นสวน ท าให้คนในชุมชนเริ่มหาวิธีการแปรรูป
กล้วยเพ่ือลดปัญหาการเน่าเสียของกล้วยและสามารถเก็บรักษาไว้ได้นาน จึงได้สร้างผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบกล้วยขึ้นมา โดยใช้ชื่อผลิตภัณฑ์ใหม่ว่า ข้าวเกรียบกล้วย กลุ่มบ้านโพทะเล 
 ดังนั้น งานวิจัยนี้จึงขอน าเสนอถึงประวัติความเป็นมาของกลุ่มบ้านโพทะเล และน าเสนอการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของชุมชนก้าวเข้าสู่การผลิตในยุคอุตสาหกรรม รวมทั้งสถานการณ์
ประกอบธุรกิจที่ดีขึ้น 
 

2.2 แนวคิดด้านการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ในการเลือกซ้ือสินค้าพบว่าผู้บริโภคนิยมเลือกซ้ือสินค้าโดยใช้เกณฑ์ความชื่นชอบส่วนบุคคล 
ทั้งนี้ความต้องการของผู้บริโภคมักมีการเปลี่ยนแปลงตลอดเวลาขึ้นอยู่ กับ รสนิยม เวลา อายุ 
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ประสบการณ์และเพศ เพ่ือให้บรรลุวัตถุประสงค์ตามทางการตลาดกลยุทธ์การตลาดตามเป้าหมาย  
(Target Marketing) จึงถูกน ามาใช้ในการด าเนินการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ หมายถึง การสร้างผลิตภัณฑ์โดยการพัฒนาจากผลิตภัณฑ์ที่ มีอยู่หรือ
จะท าการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ การออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ ดีควรตอบสนองความ
ต้องการของผู้บริโภค 

กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ (New Product Development Process) แบ่งออกเป็น 
8 ขั้นตอน 

ขั้นตอนที่ 1 สร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 ขั้นตอนที่ 2 ประเมินและคิดคัดเลือกแนวคิด 
 ขั้นตอนที่ 3 การพัฒนาและทดสอบแนวคิด 
 ขั้นตอนที่ 4 การพัฒนากลยุทธ์ทางการตลาด 
 ขั้นตอนที่ 5 วิเคราะห์สภาพทางธุรกิจ 
 ขั้นตอนที่ 6 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 ขั้นตอนที่ 7 การทดสอบตลาด 
 ขั้นตอนที่ 8 การด าเนินธุรกิจ 

และสามารถจ าแนกผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการใหม่ (New Product Development) ได้ 3 
ลักษณะคือ 

ลักษณะที่ 1 ผลิตภัณฑ์นวัตกรรมใหม่ ( Innovative Product) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ใหม่ที่ยัง
ไม่มีผู้ใดน าเสนอในตลาดมาก่อนหรือเป็นแนวคิดใหม่ที่ผู้บริโภคอาจยังคาดไม่ถึง 

ลักษณะที่ 2 ผลิตภัณฑ์ปรับปรุงใหม่โดยการปรับเปลี่ยน ดัดแปลง (Replacement Product 
of Modify Product) หมายถึง เป็นผลิตภัณฑ์ใหม่ที่พัฒนาเปลี่ยนแปลงปรับปรุง มาจากผลิตภัณฑ์
เดิมที่ขายอยู่แล้วในตลาด ท าให้สามารถตอบสนองความต้องการ และสร้างความพึงพอใจแก่ผู้บริโภค
ได้มากขึ้นกว่าเดิม 

ลักษณะที่ 3 ผลิตภัณฑ์ลอกเลียนแบบ หรือการลอกเลียนแบบผลิตภัณฑ์ ( Imitative or Me-
too-Product) หมายถึง ผลิตภัณฑ์ใหม่ส าหรับกิจการแต่ไม่ใหม่ในท้องตลาดเกิดจากการที่ กิจการเห็น
ว่าเป็นผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการ ที่ได้รับการยอมรับและเป็นที่นิยมของผู้บริโภคหรือลูกค้าเป็นหลัก  
ท าให้กิจการมีโอกาสท าก าไรสูง จึงเสนอผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการ เพ่ือเข้าสู่ท้องตลาดโดยมีส่วน
แบ่งทางการตลาดขององค์กรหรือบริษัท (ชีวรรณ เจริญสุข, 2557) 

2.2.1 กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
กิจการจะต้องมีวัตถุประสงค์ชัดเจนในการน าเสนอผลิตภัณฑ์ใหม่ว่าต้องการอะไร   ในด้าน

ความต้องการเป็นผู้น าด้านเทคโนโลยี ต้องการรักษาความเป็นผู้น าในตลาด  ต้องการใช้ก าลังการผลิต
ส่วนที่เหลือให้เต็มที่ ต้องการขยายตลาด  หรืออาจจ้องการขยายผลิตภัณฑ์ให้ครบถ้วน   ทั้งนี้ เพราะ
วัตถุประสงค์ที่ต่างกันจะน าไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ที่แตกต่างกัน  กลุ่มเป้าหมายของผลิตภัณฑ์
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ใหม่ต่างไปจากเดิม และกลยุทธ์การตลาดของผลิตภัณฑ์ใหม่ก็จะแตกต่างกันด้วย  แนวคิดใหม่ๆ ของ
ผลิตภัณฑ์ อาจมาจากแหล่งแนวคิดต่างๆ กัน 

2.2.2 คุณลักษณะและประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 การพัฒนาแนวคิดและการทดสอบแนวคิด เป็นขั้นตอนที่เกิดขึ้นหลังจากกิจการสามารถ
คัดเลือกแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่ให้เลือกเพียง 1 แนวคิดที่เหมาะสมที่สุด ส าหรับกิจการมาทดสอบ ว่า
ผู้บริโภคเป้าหมายให้การยอมรับ  และมีทัศนคติต่อแนวคิดใหม่นี้อย่างไร  มีอะไรที่ควรต้องแก้ไข
ปรับปรุงเพ่ิมเติมก่อนท าการผลิตจริงอย่างไร หากผลการทดสอบแนวคิดใหม่เป็นลบ หรือไม่มีโอกาส
ในตลาด กิจการก็สามารถล้มเลิกแนวคิดผลิตภัณฑ์ใหม่นี้ เสียก่อนที่จะลงทุนในกระบวนการผลิต
จริง  ท าให้ความเสียหายที่เกิดขึ้นมีน้อยลง  แนวคิดที่ กิจการทั่วไปมักน ามาทดสอบผลิตภัณฑ์
ใหม่   ทา งด้า นคุณลั กษณะและคุณสมบั ติใหม่  ประโยชน์ ของผลิ ตภัณฑ์ใหม่ในสายตา ของ
ผู้บริโภค วิธีใช้บริโภค ปัญหาที่อาจเกิดจากการใช้บริโภค  ลักษณะของผู้บริโภคที่ควรใช้บริโภค
ผลิตภัณฑ์ใหม่ รวมถึงการทดสอบเรื่องราคาที่เหมาะสมของผลิตภัณฑ์ใหม่ ธุรกิจที่ มีการแข่งขันกัน
อย่างรุนแรงในปัจจุบัน สิ่งที่ผู้ประกอบธุรกิจต้องให้ความส าคัญรองลงมาจากกลุ่มลูกค้าคือ ผลิตภัณฑ์
ในองค์กรซ่ึงจะต้องมีการพัฒนาอยู่เสมอ ผลิตภัณฑ์ใหม่อาจเป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นการเปลี่ยนรูปแบบไป
จากเดิม หรือเป็นเพียงการเปลี่ยนแปลงบางอย่างในผลิตภัณฑ์เดิม หรือเป็นการน าเสนอผลิตภัณฑ์เดิม
ในตลาดใหม่ ได้มีการแบ่งประเภทของผลิตภัณฑ์ใหม่ออกเป็น 6  ประเภท (สุรชัย นิวัติเจริญรุ่ง , 
2553) คือ  

ประเภทที่ 1 ผลิตภัณฑ์ใหม่ของโลก (New-to-the world-product) 
ประเภทที่ 2 สายผลิตภัณฑ์ใหม่ (New product lines) 
ประเภทที่ 3  การเพ่ิมผลิตภัณฑ์ใหม่เข้าไปในสายผลิตภัณฑ์เดิม (Additions to existing 

product lines) 
ประเภทที่ 4 การปรับปรุงและเปลี่ยนแปลงผลิตภัณฑ์เดิม (Improvements and revision 

of existing products) 
ประเภทที่ 5 การปรับเปลี่ยนต าแหน่งผลิตภัณฑ์ (Repositioning) 
ประเภทที่ 6 การลดต้นทุน (Cost reductions) 
2.2.3 การประยุกต์ใช้เครื่องมือด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ 
การประยุกต์ใช้เครื่องมือทางด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการใหม่ เพ่ือน า

ผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการใหม่ออกสู่ท้องตลาด ทางบริษัทหรือองค์กรจ าเป็นต้องมีการวัดผล
ความส าเร็จของผลิตภัณฑ์นั้น โดยมีการศึกษาวิจัยเก่ียวข้องกับปัจจัยการวัดความส าเร็จ ซ่ึงปัจจัยวัด
ความส าเร็จ (Critical Success Factors : CSF) นี้มีความส าคัญกับกระบวนการ พัฒนาผลิตภัณฑ์
สินค้าหรือบริการ (วชิราวุธ วันชูพริ้ง, 2553) จากการวิจัยในด้านการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ โดยมี
การน าเครื่องมือที่เป็นองค์ประกอบที่ส าคัญทางด้านปัจจัยความส าเร็จไว้ 6 องค์ประกอบดังนี้คือ 

https://sleeperple.wordpress.com/wp-admin/post-new.php#_ENREF_3
https://sleeperple.wordpress.com/wp-admin/post-new.php#_ENREF_3
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องค์ประกอบที่ 1 การศึกษาความเป็นไปได้ (Feasibility Study) ก่อนที่จะเริ่มมีกระบวนการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ มักจะต้องมีการศึกษาวิ จัยเก่ี ยวกับควา มเป็น ไปไ ด้ ซ่ึงถือเป็ นจุด เริ่มต้นของ
กระบวนการต่างๆ และจะท าให้สามารถทราบข้อมูลต่างๆ เบื้องต้น ก่อนการตัดสินใจด าเนินการขั้ น
ต่อไป 

องค์ประกอบที่ 2 การพัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์ (Concept Development) เพ่ือเป็นการ
พัฒนาแนวคิดผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการที่มีปัจจัยต่างๆ ให้ตรงกับความต้องการของผู้บริโภคหรือ
ลูกค้าเป็นประการส าคัญ การคัดเลือกแนวคิดในการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการที่ ดีที่สุ ดนั้น 
โดยการสร้างทีมระดมสมองในการพัฒนาแนวความคิด ในการออกแบบ เพ่ือให้สอดคล้องกับความ
ต้องการของลูกค้า และจะต้องได้รับ การสนับสนุนจากผู้บริหารระดับสูง ซ่ึงถือเป็นอีกนัยหนึ่งหรืออีก
ปัจจัยหนึ่ง ของการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้า หรือบริการทางด้านความส าเร็จในกระบวนกา รพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ 

องค์ประกอบที่ 3 การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product Planning) เป็นปัจจัยแห่งความส าเร็จ
ของกระบวนการนี้วางแผนการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการใหม่ จะต้องมีการท างานร่วมกัน
เป็นทีม โดยมีการประสานงานในส่วนที่เก่ียวข้องกับการวางแผนในการออกแบบผลิตภัณฑ์สินค้ าและ
บริการ และมีการใช้เทคโนโลยีที่อย่างเหมาะสม มีกระบวนการที่มีการน าเอานวัตกรรมที่ผลิตสินค้า 
หรือบริการใหม่ เข้ามาพิจารณาในการวางแผนทางด้านการออกแบบร่วมอยู่ ด้วย และได้รับการ
ยอมรับการสนับสนุนจากผู้บริหาร สุดท้ายต้องมีการวิเคราะห์ความต้องการของลูกค้า          

อง ค์ประกอบที่  4  วิ ศวกร รมกระบวนการและผลิ ตภัณฑ์  ( Product and Process 
Engineering) เป็นปัจจัยส าคัญหลัก ในการก าหนดชิ้นงานต้นแบบผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการ และ
ชิ้นงานทดสอบ การทดสอบผลิตภัณฑ์ทั้งภายในและภายนอก กระบวนการทางด้านผลิตภัณฑ์เป็นการ
สื่อสารแลกเปลี่ยนข้อมูล และความร่วมมือเป็นสิ่งที่จ าเป็นส าหรับกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้า
หรือบริการ  

องค์ประกอบที่ 5 การทดสอบตลาด (Market Test) เป็นการทดสอบก่อนน าผลิตภัณฑ์สินค้า
หรือบริการออกสู่ท้องตลาด ทางบริษัทหรือองค์กรมีความจ าเป็นที่จะต้องส่งผลิตภัณฑ์สินค้าหรือ
บริการไปทดสอบยังท้องตลาด เพ่ือเป็นการพิสูจน์ผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการครั้งสุดท้ายก่อนการวาง
จ าหน่ายท้องตลาด จากการศึกษาวิจัยปัจจัยที่อยู่ในขั้นการทดสอบของท้องตลาดว่าต้องมีการคัดเลือก
ลูกค้าที่จะท าการทดสอบผลิตภัณฑ์ของตน แจกผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการให้กับผู้บริโภคหรือลูกค้ า
ทดลองใช้ และมีการวางแผนการบริหารการตลาด เพ่ือรวบรวมข้อมูลผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการที่ให้
ผู้บริโภค หรือลูกค้าทดลองใช้หรือความถึงพอใจทางด้านภาพลักษณ์ ของสินค้า  เพ่ือน าการวิเคราะห์
และสรุปผลเพ่ือการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าหรือบริการต่อไป 

องค์ประกอบที่ 6 การวางผลิตภัณฑ์สู่ท้องตลา ด (Market Launch) เป็นการปล่อย
สินค้าออกสู่ตลาดอย่างเป็นระบบและมีความส าคัญเป็นอย่างยิ่งและถือเป็นส่วนท้ายของกระบวนการ
ออกแบบสินค้าและพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยมีการศึกษาถึงปัจจัยที่ มีความส าคัญที่สามารถส่งผลให้
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กระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์สินค้าและบริการนั้นๆ ประสบความส าเร็จ โดยมีการโฆษณา การ
บริการหลังการขายที่ดี และมีทีมงานรองรับที่ดี, มีการจัดการในการกระจายสินค้าหรือผลิตภัณฑ์ , มี
การวางแผนการสนับสนุนที่ดี และสามารถปล่อยสินค้าลงสู่ตลาดได้ในเวลาที่เหมาะสมและทันต่อ
ความต้องการของลูกค้า 

 

2.3 หลักการของเทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ 

เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment : QFD) เป็น
เทคนิคหรือวิธีการส าหรับจัดโครงสร้างในการวางแผนและพัฒนาผลิตภัณฑ์โดยอาศัยหลักการแปลง
ความต้องการของผู้บริโภคหรือเสียงเรียกร้องของลูกค้า  (Voice Of Customer : VOC) เพ่ือรวบรวม
และจัดระเบียบข้อมูลเทคนิคเชิงวิศวกรรม เพ่ือใช้ในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้ตอบสนอง
ต่อความต้องการของผู้บริโภค ดังนั้นจึงต้องมีการวางแผน QFD ตามขั้นตอนต่อไปนี้ 

ขั้นตอนที่ 1 การวางแผนผลิตภัณฑ์ (Product Planning) คือ การค านึงถึงความต้องการของ
ลูกค้า การแข่งขัน ข้อก าหนดของการออกแบบ และข้อก าหนดอ่ืนๆ 

ขั้นตอนที่ 2 การออกแบบและการพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product Design & Development) 
คือ การแปลงข้อก าหนดของการออกแบบ เป็นลักษณะการออกแบบเป็นส่วนๆ 

ขั้นตอนที่ 3 การวางแผนกระบวนการ (Process Planning) คือ กระบวนการปฏิบัติงานหลัก 
เพ่ือให้บรรลุคุณลักษณะหลักสอดคล้องกับลักษณะการออกแบบในส่วนต่างๆ 

ขั้นตอนที่ 4 การวางแผนการผลิตและส่งมอบผลิตภัณฑ์ (Product Planning & Delivery) 
เป็นการสร้างแผนควบคุมกระบวนการ แผนการบ ารุงรักษา และแผนการฝึกอบรม 

เครื่องมือเบื้องต้นส าหรับ QFD คือ บ้านแห่งคุณภาพ (House Of Quality : HOQ) ซ่ึงเป็น
เครื่องมือที่แสดงเป็นตารางความสัมพันธ์ระหว่างความคิดเห็นของลูกค้าว่าต้องการให้มีคุณลักษณะ
อะไรบ้างในตัวของผลิตภัณฑ์หรือการบริการ เพ่ือให้ทราบว่าลูกค้าต้องการอะไร (“What” Of 
Customer Desires ) แล้วให้น้ าหนักความส าคัญที่ลูกค้าให้กับความต้องการของแต่ละข้อ ซ่ึงวิธีการ
รวบรวมความคิดเห็นของลูกค้านี้ ท าได้หลายวิธี เช่น วิธีการกรอกแบบสอบถาม การสัมภาษณ์แบบ
ตัวต่อตัว การสัมภาษณ์แบบเจาะลึกเฉพาะกลุ่ม (Focus Group) เป็นต้น ซ่ึงเป็นการประเมินผลความ
ต้องการของลูกค้า หลังจากนั้นจะแปลงความหมายของความต้องการของลูกค้า ให้เป็นความต้องการ
ทางด้านเทคนิคหรือค าแทนคุณลักษณะทางด้านคุณภาพ (Substitute Quality Characteristics : 
SQCs) เพ่ือแสดงว่าจะท าอย่างไร จึงจะท าให้ได้สิ่งที่ลูกค้าต้องการและพึงพอใจสูงสุด จากนั้นจัดล าดับ
ความส าคัญของแต่ละความต้องการของลูกค้าว่า ผู้ผลิตควรเริ่มที่จะท าการพัฒนา SQCs ตัวใดก่อน  

โดยเริ่มที่ SQCs ที่มีความส าคัญมากที่สุดที่ส่งผลกระทบต่อความต้องการของลูกค้ามากที่สุด 
ในบางกรณีอาจเริ่มที่ SQCs ที่มีความจ าเป็นหรือที่เป็นไปได้มากที่สุดก่อน ซ่ึงบางครั้งระหว่าง SQCs 
เหล่านี้อาจมีความสัมพันธ์ระหว่างกัน จะต้องสามารถระบุได้ว่า SQCs ตัวใดสัมพันธ์กันอย่างไร 
ขัดแย้งกันหรือเสริมกันมากน้อยเพียงใด 
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ในเริ่มแรกทีมงานที่ท าบ้านคุณภาพ ต้องตอบปัญหาหลักทั้ง 3 ข้อ ต่อไปนี้ 
1. WHO are the customers? (ใครคือลูกค้า?) 
2. WHAT does the customer need? (อะไร ที่ลูกค้าต้องการ?) 
3. HOW will the needs de satisfied? (วิธีการ ตอบสนองความต้องการเพ่ือได้รับความ

พึงพอใจ?) 
 จากนั้นเม่ือได้รับผลการส ารวจความต้องการของลูกค้า (Whats) และระดับความส าคัญของ
ความต้องการแต่ละข้อแล้ว ทีมงานจะต้องต้องพิจารณาข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ (Hows) ที่จะ
สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ น ามาเขียนอยู่ในรูปของแมทริกซ์ความสัมพันธ์ต่างๆ 
โดยแสดงความสัมพันธ์ผ่านบ้านคุณภาพ (ณัฐ ถิรธรรมานุกูล, 2557) 

ดังนั้นบ้านแห่งคุณภาพ ซ่ึงใช้ในการวางแผนเมทริกซ์ผลิตภัณฑ์หรือเมทริกซ์แผนผัง (Matrix 
Diagram) โดยบ้านแห่งคุณภาพนั้นใช้เป็นเครื่องมือคุณภาพในการวางแผนประกอบ ประกอบด้วย 6 
องค์ประกอบ ดังแสดงในรูป 2.1 
 

 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

 

 
           รูปที่ 2.1 โครงสร้างบ้านแห่งคุณภาพ (House Of Quality : HOQ) 

 
 
 
 

ความต้องการของลูกค้า/เสียง 
ของลูกค้า 

HOWs : ข้อก าหนดด้านเทคนิค/เสียง

ขององค์กร 

ความสัมพันธ์ภายในระหว่างอะไร 

(WHATs) และอย่างไร (HOWs) 

ความสัมพันธ์ด้านเทคนิค

หรือความสัมพันธ์ภายใน

ระหว่าง HOWs 

เมทริกซ์ของ 

การจัดล าดับของก าหนดของเทคนิค 

เมทริกซ์การวางแผน/การ

รับรู้ของลูกค้า 

เทคนิค/ข้อก าหนดด้าน 
การออกแบบ 

ความต้องการของลูกค้า 

1 

2 

3 

6 

5 

4 
What : เสียงของลูกค้า 

How : เสียงจากองค์การท่ีต้องตอบสนอง 
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2.4 งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
สยุมพล โชควิสิฐกุล (2556) ได้ท าการศึกษาหาความต้องการที่แท้จริงในตัวผลิตภัณฑ์ เพ่ือน า

ความต้องการเหล่านั้นแปลงมาเป็นข้อก าหนดทางด้านเทคนิคที่จะต้องมีในตัวผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ ก็เพ่ือ
สร้างความพึงพอใจสูงสุดให้แก่ลูกค้า นอกจากนี้ยังได้ท าการเปรี ยบเทียบคุณสมบัติทางเทคนิคกับ
คู่แข่งจากความคิดเห็นของลูกค้าเพ่ือหาจุดอ่อนที่จะต้องเร่งแก้ไขปรับปรุง ผลจากการวิจัยพบว่า
ผลิตภัณฑ์ที่ได้ท าการส่งขายให้กับลูกค้าไม่มีคุณภาพเท่าที่ควร ซ่ึงทราบได้จากข้อร้องเรียนและข้อมูล
จากฝ่ายขายจึงได้มีการประชุมเพ่ือหาสาเหตุของปัญหาโดยปัญหาส่วนมากมาจากออกที่ไม่ตรงกับ
ความต้องการของลูกค้า จึงได้มีการส ารวจความต้องการของลูกค้าโดยการสัมภาษณ์โดยตรงแล้วจึงน า
ความต้องการนั้นมาวิเคราะห์โดยใช้วิธี QFD ร่วมกับ AHP ซ่ึงผลท่ีได้นั้นสามารถที่จะใช้เป็นแนวทาง
ในการปรับปรุงและพัฒนาผลิตภัณฑ์ให้มีคุณภาพและเป็นที่ ต้องการของลูกค้าต่อไป 

อิสรัฐ เวียงอาพล (2555) ได้ด าเนินการวิจัยการออกแบบรถสะเทินน้ าสะเทินบกให้ตรงตาม
ความต้องการของผู้ใช้งานที่พัฒนารถกระบะบรรทุก  (Pickup truck) ให้สามารถใช้ในภาระกิจการ
เดินทางเพ่ือขนส่งในพ้ืนที่น้ าท่วมสูงหรือการกู้ภัยให้ความช่วยเหลือจากภัยพิบัติที่อาจเกินขึ้น  เช่น 
คลื่นยักษ์ (ซึนามิ), แผ่นดินไหว, ระเบิดปรมาณู โดยใช้กลไกการแปลงความต้องการของผู้ใช้งานไปสู่
ข้อก าหนดทางวิศวกรรมและการผลิตอย่างเป็นระบบหรือเรียกว่าเทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพ 
ต้ังแต่ขั้นตอนการน ารายละเอียดความต้องการของผู้ใช้งานที่ทราบมาด าเนินการวิเคราะห์และ
จัดล าดับความส าคัญก่อนที่จะแปรไปสู่ความต้องการของผลิตภัณฑ์และการก าหนดเป้าหมายของ
ผลิตภัณฑ์ รวมถึงการ วางข้อก าหนดควบคุมด้านคุณภา พต่า งๆ โดยใช้ ตาร าง คุณภาพเชื่อม
ความสัมพันธ์ในแต่ละขั้นตอนซ่ึงกระบวนการเริ่มต้นจากความหลากหลายของความต้องการใช้งาน
ของผู้ใช้ ผลการด าเนินการออกแบบผลิตภัณฑ์อย่างมีล าดับขึ้นตอนท าให้ได้ข้อก าหนดที่เป็นเกณฑ์ใน
การควบคุมและวัดผลของความสามารถในการตอบสนองต่อความต้องการของผู้ใช้งานต่อตัว
ผลิตภัณฑ์อย่างครบถ้วนสามารถยืนยัน ได้จากผลกระบวนการพัฒนาเปรียบเทียบกับเกณฑ์ของ
ข้อก าหนดทางวิศวกรรม จึงท าให้แน่ใจได้ว่ารถสะเทินน้ าสะเทินบกที่ท าการออกแบบนั้นจะได้รับการ
ตอบรับจากผู้ใช้งานเป็นอย่างดีและยังสามารถนาไปใช้งานเป็นแนวทางให้ผู้สนใจเพ่ือปรับปรุง
ประสิทธิภาพให้ดียิ่งขึ้น 

ศิวรักษ์ เยื่อใย (2555) ได้ท าการศึกษาการสร้างบ้านของโครงการบ้านจัดสรรหันมาใช้
ชิ้นส่วนผนังคอนกรีตส าเร็จรูปในงานโครงสร้างกันมากขึ้น ส่งผลให้การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพ
ของชิ้นส่วนผนังคอนกรีตส าเร็จรูปเป็นเรื่องส าคัญ งานวิจัยนี้จึงเป็นแนวคิดในการน าเทคนิค  QFD มา
ประยุกต์ใช้เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพชิ้นส่วนผนังคอนกรีตส าเร็จรูปซ่ึงใช้เทคนิค  QFD เฉพาะเฟสการ
วางแผนกระบวนการ (Process Planning) เท่านั้นโดยใช้แบบสอบถามร่วมกับการแลกเปลี่ยนความ
คิดเห็นของผู้มีประสบการณ์จากนั้นน าข้อมูลเข้าสู่ตาราง  QFD เพ่ือวิเคราะห์ความสัมพันธ์ระหว่าง
คุณภาพที่ลูกค้าต้องการกับกระบวนการผลิตท าให้ทราบว่าขั้นตอนการผลิตใดที่ส่งผลกระทบอย่าง
มากต่อคุณภาพที่ลูกค้าให้ความสนใจ จากงานวิจัยนี้พบว่ากระบวนการผลิตที่ ต้องให้ความส าคัญ
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อันดับแรกคือ การศึกษาแบบและจัดท าแบบส าหรับผลิตพร้อมทั้งศึกษาแนวทางการปรับปรุงและ
พัฒนาของโรงงานที่ศึกษา ซ่ึงจากแนวทางการปรับปรุงดังกล่าวพบว่า ชิ้นงานมีคุณภาพดีขึ้นและ
ลูกค้ามีความพึงพอใจในชิ้นงานมากขึ้นจากเดิม 

ว่าที่ร้อยเอกอนุภาพ วิตรสุขุมาลย์ (2557) ได้ท าการศึกษาระดับความพึงพอใจในการ
ให้บริการการสอบเทียบเครื่องมือวัดและวางแผนการปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพการบริก ารของ
ห้องปฏิบัติการสอบเทียบเครื่องมือวัดเพ่ือน าเสนอแก่ผู้บริหารการด าเนินงานวิจัยนี้ใช้เครื่องมือทาง
คุณภา พสองประเภท คือเครื่อง มือวัดระดับความพึงพอใจในการให้บริการ  SERVQUAL ซ่ึ ง
ประกอบด้วย 5 ด้านคือ 1) ความเป็นรูปธรรม 2) การตอบสนองต่อลูกค้า  3) ความน่าเชื่อถือ 4) 
ความเห็นอกเห็นใจ 5) ความเชื่อม่ันและแบบจ าลองของคาโนมาท าการวิเคราะห์หาค่าระดับคุณภาพ
จากการบูรณาการแบบจ าลองทั้งสอง น าค่าระดับคุณภาพเชิงตัวเลขที่ได้เป็นข้อมูลป้อนเข้าไปยัง
เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพซ่ึงเป็นเครื่องมือช่วยในการแปลงความต้องการของผู้มาใช้
บริการไปสู่การออกแบบวางแผนการพัฒนาการให้บริการการสอบเทียบผล การด าเนินการวิจัยพบว่า
ผู้ใช้บริการมีความพึงพอใจทุกด้านเหนือความคาดหมายจากข้อมูล  SERVQUAL ผลการวิเคราะห์ด้วย
แบบจ าลองของคาโนพบว่า “คุณภาพที่จ าเป็นต้องมี” คือ 1) สภาพเครื่องมือหลังจากผ่านการสอบ
เทียบอยู่ในสภาพดีเหมือนเดิมและ 2) ใบรายงานผลการสอบเทียบมีความถูกต้องครบถ้วนและ
เที่ยงตรงการบูรณาการแบบจ าลองโดยนาค่าที่ได้เข้าสู่ QFD สามารถแปลงระดับคุณภาพตามความ
ต้องการของผู้ใช้บริการมาสร้างแผนการพัฒนาการบริการห้องปฏิบัติการสอบเทียบได้ 

วราภรณ์ โยธินศิริกุล (2556) ได้ท าการออกแบบและพัฒนาการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปร
หน้าที่เชิงคุณภาพ(QFD) กับเซริฟโคล (SERVQUAL) ส าหรับศูนย์บริการลูกค้า กรณีศึกษาร้านกาแฟ 
ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัยนี้ประกอบไปด้วย 3 ระยะ ได้แก่ (ระยะที่ 1) ระยะสืบค้นหาความต้องการ
ของลูกค้า โดยการรวบรวมข้อมูลปัญหาที่เกิดขึ้นภายในหน่วยงานร้านขององค์กรกรณีศึกษาและ
วิเคราะห์หาความต้องการของลูกค้าที่เกิดขึ้นภายในร้านขององค์กรณีศึกษา (ระยะที่ 2) ระยะการ
สร้างแบบจ าลองเทคนิคการแปรหน้าที่ เชิงคุณภาพกับเซริฟโคล โดยศึกษาทฤษฏีและงานวิจัยที่
เก่ียวข้อง ออกแบบเทคนิคการแปรหน้าที่ เชิงคุณภาพส าหรับศูนย์บริการลูกค้า โดยการน ากรอบ
แนวคิดในการวิจัยที่ได้ศึกษามาประยุกต์ใช้และออกแบบการแปรหน้าที่ เชิงคุณภาพ หลังจากนั้นจึง
สร้างแบบจ าลองเทคนิคการแปรหน้าที่ เชิงคุณภาพ ผ่าน Microsoft Excel (ระยะที่ 3) ระยะการ
ตรวจสอบแบบจ าลองเทคนิคการแปรหน้าที่เชิงคุณภาพกับเซริฟโคล โดยการพิสูจน์ยืนยันแบบจ าลอง 
(Verification) และทดสอบความถูกต้องของแบบจ าลอง (Validation) เพ่ือตรวจสอบการท างานของ
โปรแกรมและความน่าเชื่อถือของแบบจ าลองที่สร้างขึ้นว่าสามารถใช้ในการออกแบบงานบริการใหม่
ในระบบงานจริงได้ โดยใช้แบบสอบถามกับผู้จัดการฝ่ายปฏิบัติการในการประเมินความพึงพอใจใน
การใช้งานโปรแกรมเทคนิคการแปรหน้าที่เชิงคุณภาพ พบว่ามีความพึงพอใจค่อนข้างมากในส่วนของ
ความเป็นไปได้ (Feasibility) ที่ 80.80% ความง่ายและความเหมาะสม (Usability) ที่ 74.20% และ
ประโยชน์ที่ได้ (Utility) ที่ 80.60% ซ่ึงคะแนนรวมทั้งหมดโดยเฉลี่ยคือ 78.53% และการประเมิน
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ความพึงพอใจที่ได้รับในการใช้บริการขององค์กรณีศึกษาหลังจากท าการปรับปรุงพบว่า ความพึง
พอใจของลูกค้าเพ่ิมขึ้น 2.13 % ซ่ึงสามารถสรุปได้ว่าการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปรหน้าที่ เชิง
คุณภาพกับเซิรฟโคล ส าหรับศูนย์บริการลูกค้า มีความสมเหตุสมผล 

จริยาพร บุณยพรนาถ (2556) ได้เสนอแนวทางการใช้เครื่องมือเพ่ือช่วยผู้ออกแบบให้
สามารถออกแบบอย่างมีระบบ โดยการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพ ( QFD) เพ่ือ
ก าหนดแนวทางการออกแบบปรับปรุงแผนกฉุกเฉินให้ตอบสนองความต้องการของกลุ่มแพทย์และ
พยาบาล และแก้ปัญหาได้ตรงประเด็นมากที่สุด โดยท าการศึกษาและรวบรวมปัจจัยความต้องการ
จากแนวคิดทฤษฎีที่เก่ียวข้อง กรณีศึกษา ผ่านวรรณกรรมปริทัศน์ จากนั้นน าปัจจัยที่ได้มาเข้าสู่
กระบวนการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพ เพ่ือหาค่าคะแนนความส าคัญของปัจจัยความต้องการ และค่า
ความสัมพันธ์ของปัจจัยความต้องการและปัจจัยทางเทคนิคเพ่ือน าไปก าหนดเป็นกรอบในการ
ออกแบบ ซ่ึงผลจากการวิจัยพบว่า ปัจจัยความต้องการที่ส่งผลต่อประสิทธิภาพการท างานในแผนก
ฉุกเฉินประกอบด้วย 6 ปัจจัย โดยปัจจัยด้านความปลอดภัยมีคะแนนสูงสุด คิดเป็นร้อยละ 25.67 
ปัจจัยด้านความสมดุลของผู้ป่วยเป็นอันดับสองที่ร้อยละ 22.00 ปัจจัยด้านการผลิตเกินความจ าเป็น
อันดับสามที่ร้อยละ 20.67 ปัจจัยด้านการขนส่งและปัจจัยด้านสภาพแวดล้อมที่ส่งเสริมการรักษาเป็น
อันดับสี่ที่ร้อยละ 10.67 และอันดับสุดท้ายคือปัจจัยด้านความเครียดที่ร้อยละ 10.33 และกรอบใน
การออกแบบที่ได้จากการน าเทคนิคการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพมาใช้ในการหาค่าความสัมพันธ์ของ
ปัจจัยความต้องการและปัจจัยทางเทคนิค ช่วยให้ผู้ออกแบบสามารถออกแบบได้ตรงตามความ
ต้องการของกลุ่มแพทย์และพยาบาลเพ่ิมมากขึ้น 

ศุภมิตร กิจเธาว์ (2557) ได้ท าการส ารวจคุณลักษณะที่พึงประสงค์ของนักศึกษาในระบบ สห
กิจศึกษา ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการที่ตรงกับความต้องการของสถานประกอบการ เพ่ือก าหนด
กรอบการเรียนรู้ในรายวิชาวิชาชีพสาขาวิศวกรรมอุตสาหการโดยการประยุกต์ใช้เทคนิค QFD และ
น าเสนอแนวทางการปรั บปรุงและพัฒนา ระบบสห กิจศึกษาให้ตอบสนองความต้องการของ
ตลาดแรงงานและสถานประกอบการ วิธีการด าเนินงานวิจัย เก็บรวบรวมข้อมูลโดยใช้แบบสอบถาม
กลุ่มตัวย่าง คือ ฝ่ายบุคคล จ านวน 44 คน วิศวกรพ่ีเลี้ยงหรือพนักงานที่ปรึกษา จ านวน 53 คน 
นักศึกษาที่กลับจากการปฏิบัติงานระบบสหกิจศึกษาภาคเรียนที่ 1/2555 และภาคเรียนที่ 1/2556 
จ านวน 111 คน คณาจารย์ ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ คณะวิศวกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยี ราชมงคลธัญบุรี จ านวน 24 คน จากนั้นน าความต้องของผู้มีส่วนได้ส่วนเสียของทั้ง 2 กลุ่ม
มาวิเคราะห์ด้วยเทคนิค QFD เพ่ือก าหนดแนวทางการพัฒนาระบบสหกิจ ผลการวิจัยพบว่า 
คุณลักษณะที่พึงประสงค์ของนักศึกษาระบบสหกิจศึกษา ภาควิชาวิศวกรรมอุตสาหการ ที่ตรงกับ
ความต้องการของสถานประกอบการมากที่สุด คือ ความปลอดภัยในการปฏิบัติงาน รองลงมาคือ การ
ใช้โปรแกรม MS Office และการสื่อสาร (ฟัง พูด เขียน และน าเสนอ) และแนวทางการปรับปรุงและ
พัฒนาระบบสหกิจศึกษาต้องการการมีส่วนร่วมของสถานประกอบการในการปรับปรุงและพัฒนา
หลักสูตร การประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง การเตรียมความพร้อมนักศึกษาก่อนออกปฏิบัติงาน 
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การจัดหางานที่ตรงกับสาขาที่เรียน การคัดเลือกนักศึกษาเข้าปฏิบัติงานในสถานประกอบการ และ
การนิเทศงานสหกิจศึกษา 

ณัฐ ถิรธรรมานุกูล (2557) ได้ศึกษาการปรับปรุงคุณภาพโรงอาหารคณะวิศวกรรมศาสตร์ 
จุฬาลงกรณ์มหาวิทยาลัย ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัยนี้ประกอบไปด้วย 5 ระยะ ได้แก่ (ระยะที่ 1) 
ระยะการสร้างแบบเครื่องมือในงานวิจัย มีการวิเคราะห์หาความต้องการของลูกค้าโดยการรวบรวม
ข้อมูลข้อร้องเรียนและการสัมภาษณ์ลูกค้าประกอบไปด้วย นิสิต บุคลากรและคณาจารย์ของคณะ 
จากนั้นสร้างแบบสอบถามที่ผ่านการตรวจสอบคุณภาพและมีความน่าเชื่อถือ (ระยะที่ 2) ระยะการวัด
ความพึงพอใจของลูกค้า เป็ นการ วัดความพึงพอใจของลู กค้าผ่ านเครื่องมือ SERVQUALโดย
แบบสอบถาม จากนั้นวิเคราะห์และสรุปผลท่ีได้จากแบบสอบถาม (ระยะที่ 3) ระยะการสร้างการ
แปลงหน้าที่ผลิตภัณฑ์เชิงคุณภาพ มีการประยุกต์ใช้ SERVQUAL เข้ากับการแปลงหน้าที่ผลิตภัณฑ์
เชิงคุณภาพ (QFD) เพ่ือเปลี่ยนความต้องการของลูกค้าไปเป็นข้อก าหนดทางเทคนิค (ระยะที่ 4) ระยะ
การปรับปรุงคุณภาพ มีการวิเคราะห์และสรุปแผนงานปรับปรุงเพ่ือเสนอต่อคณะกรรมการคณะฯและ
คณะกรรมการโรงอาหาร เพ่ือขออนุมัติในการปรับปรุง (ระยะที่ 5) ระยะควบคุมคุณภาพ มีการ
ประเมินความเสี่ยงหลังจากการปรับปรุง การตรวจประเมินมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหารของ
กรุงเทพมหานครโดยส านักงานเขตปทุมวัน และการวัดความพึงพอใจของลูกค้าหลังการปรับปรุง ซ่ึง
ผลลัพธ์ท่ีได้เป็นที่น่าพึงพอใจคือ ผลการตรวจประเมินสุขลักษณะด้านกายภาพและการตรวจวิเคราะห์
ตัวอย่างอาหารของโรงอาหารคณะฯ ผ่านเกณฑ์ทั้งหมด ท าให้ได้หนังสือรับรองมาตรฐานอาหาร
ปลอดภัยของกรุงเทพมหานครและความแตกต่างระหว่างความคาดหวังและการรับรู้ของลูกค้าใน 5 
มิติของ SERVQUAL ลดลงในทุกๆ ด้าน ซ่ึงคุณภาพบริการโดยรวมมีค่าเฉลี่ยเพ่ิมขึ้นจาก -0.816 เป็น 
-0.327 หรือเพ่ิมขึ้น 59.93% 
 มณเฑียร เลี้ยงล่ า (2558) ได้ศึกษาการออกแบบและสร้างหุ่นยนต์เพ่ือเก็บขยะที่ลอยอยู่บน
ผิวน้ า ซ่ึงสามารถเก็บขยะประเภทขวดพลาสติก ถุงพลาสติก เศษโฟม เศษก่ิงไม้ หุ่นยนต์มีขนาด 
1x2x1 เมตร ควบคุมการท างานผ่านระบบไร้สาย ขับเคลื่อนด้วยใบพัดบ าบัดน้ า เสียและควบคุม
ทิศทางด้วยหางเสือ ประกอบด้วยชุดเก็บขยะ 2 ชุด คือ ด้านหน้าและด้านข้าง ชุดเก็บขยะด้านหน้ามี
ลักษณะเป็นอุปกรณ์ล าเลียงแบบครีบกวาด ส่วนชุดเก็บขยะด้านข้างเป็นตะกร้ายกขึ้น จากการ
ทดสอบการเก็บขยะพบปัญหาของชุดเก็บขยะด้านหน้า จึงได้ท าการวิเคราะห์ปัญหาด้วยแผนภูมิ
ก้างปลา ก าหนดความต้องการในการใช้งานชุดเก็บขยะด้านหน้า จากนั้นใช้หลักการกระจายหน้าที่ เชิง
คุณภาพ และแผนผังการวิเคราะห์หน้าที่ (FAD) ร่วมกับทฤษฎีการแก้ปัญหาเชิงประดิษฐ์กรรม (TRIZ) 
เพ่ือสรุปหลักการในการปรับปรุงที่จะเพ่ิมประสิทธิภาพของชุดเก็บขยะด้านหน้า กระบวนการ
วิเคราะห์ปัญหาที่ได้น าเสนอในบทความนี้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการออกแบบและพัฒนา
ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายคลึงกันได้ 
 เยาวรินทร์ รอดมณี (2555) มีแนวคิดในการออกแบบเครื่องดูดควันใช้ไฟฟ้าสถิต เพ่ือสลาย
ควันจากการประกอบอาหาร โดยใช้แรงไฟฟ้าแยกอนุภาคออกจากอากาศ ซ่ึงได้น า เทคนิคการ
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กระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ มาใช้เป็นเครื่องช่วยในการออกแบบโดยการหาความต้องการของลูกค้าที่ มี
ต่อผลิตภัณฑ์น ามาใช้ร่วมกับทฤษฎีฟัซซีเซต (FQFD) เพ่ือลดความคลุมเครือจากการประเมินของ
ลูกค้าและทีมงานพัฒนา การด าเนินงานวิจัย ใช้แบบสอบถามในการส ารวจความต้องการจากกลุ่ม
ตัวอย่าง คือ ผู้ประกอบการร้านขายอาหาร ที่ใช้เครื่องดูดควันแบบติดต้ังภายนอกอาคาร จ านวน 100 
ราย จากนั้นใช้ FQFD แปลงความต้องการของลูกค้าให้เป็นคุณลักษณะทางวิศวกรรม (เฟสที่ 1 การ
วางแผนผลิตภัณฑ์) และแปลงคุณลักษณะทางวิศวกรรมไปสู่คุณลักษณะของส่วนประกอบ (เฟสที่ 2 
การออกแบบผลิตภัณฑ์) โดยศึกษาจากฟังก์ชั่นความเป็นสมาชิกแบบสามเหลี่ยม ผลการวิจัยพบว่า 
กลุ่มตัวอย่างให้ความส าคัญกับปัจจัยประหยัดไฟฟ้ามากที่สุด รองลงมาคือ ความปลอดภัยในการใช้
งาน และสามารถดูดควัน ได้หมด ผลจาก FQFD เฟสที่ 1  และเฟสที่ 2 ท าให้ได้ข้ อก าหนด
ส่วนประกอบที่ส าคัญ 3 ข้อแรกคือ ขนาดพัดลม วัสดุที่ใช้ท าโครง และวัสดุที่ใช้กรองฝุ่น 
 

 



 
 

บทท่ี 3 
วิธีด ำเนินกำรวิจัย 

 
 ในการพัฒนาการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ 
กรณีศึกษา : ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย กลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี ผู้วิจัยสามารถออกแบบ 
วิธีการด าเนินการศึกษา เริ่มจากการส ารวจความต้องการของผู้บริโภคโดยใช้แบบสอบถาม จัด
เรียงล าดับความส าคัญ เปลี่ยนความต้องการของผู้บริโภคมาเป็นความต้องการทางเทคนิค เพ่ือน ามา
ก าหนดลักษณะของผลิตภัณฑ์ที่จะพัฒนามาสร้างเมทริกซ์บ้านคุณภาพเพ่ือเปลี่ยนเป็นความต้องการ
ทางเทคนิค ดังขั้นตอนต่อไปนี้ 
3.1 สถำนประกอบกำรท่ีน ำมำใช้เป็นกรณีศึกษำ 

 สถานประกอบการที่น ามาใช้เป็นกรณีศึกษาในการวิจัยครั้งนี้ ได้แก่ กลุ่มบ้านโพทะเล ผู้ผลิต
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย แสดงได้ดังรูป 3.1 

 

 
 

รูปที่ 3.1 สถานประกอบการ กลุ่มบ้านโพทะเล 
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จากการศึกษาข้อมูลเบื้องต้นของสถานประกอบการผู้ผลิตผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยบ้าน
โพทะเล พบว่ามีการผลิตข้าวเกรียบกล้วย โดยอาศัยการแปรรูปจากกล้วยสุกหรือกล้วยดิบมาผสมเข้า
กันส่วนผสมต่างๆ แล้วผ่านกระบวนการการผลิตจนได้เป็นข้าวเกรียบกล้วยตามต้องการ สามารถ
แสดงขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบกล้วยได้ดังรูปที่ 3.2 

 

 
 

 
 
 

 
 
 

 
 

 
 
 

 
 

 
 

รูปที่ 3.2 ขั้นตอนการผลิตข้าวเกรียบกล้วย 
 
3.2 ขั้นตอนกำรด ำเนินงำนวิจัย 

ขั้นตอนที่ 1 ศึกษาวิสาหกิจชุมชน การประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพในการ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษา : ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย กลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี 

ขั้นตอนที่ 2 ศึกษาเทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ  
ขั้นตอนที่ 3 ส ารวจเสียงจากลูกค้า 
ขั้นตอนที่ 4 ออกแบบและก าหนดทางเลือกการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
ขั้นตอนที่ 5 วิเคราะห์เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ  
ขั้นตอนที่ 6 ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ขั้นตอนที่ 7 ประเมินผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 
ขั้นตอนที่ 8 สรุปผลและน าเสนอผลการวิจัย 

1. น ำกล้วยสุกหรือดิบมำ

บดให้ละเอียด 

2. เทแป้งลงในภำชนะท่ีเตรียม

ไว้ 

3. น ำเกลือกระเทียมและ

พริกไทยผสมในแป้ง 

6. ใช้พำยคนนวดไปเร่ือยๆ

จนส่วนผสมท้ังหมดเข้ำกัน 

4. น ำกล้วยท่ีบดละเอียด

มำผสมกับแป้ง 

5. ใช้น ำร้อนนวดคนให้เข้ำกัน 

7. น ำแป้งมำป้ันเป็นแท่ง

และห่อด้วยพลำสติกทน

ควำมร้อน 

12. เก็บไว้ในภำชนะท่ีมีฝำ

ปิดมิดชิดและน ำไปทอดใน

น้ ำมันท่ีร้อนจัดเมื่อต้องกำร 

11. น ำไปตำกแดดจนแห้ง 10. จำกนั้นจึงน ำมำหัน

เป็นแผ่นบำงๆ 

8. น ำไปนึ่งเวลำประมำณ 

 40-50 นำที 

9. นึ่งเสร็จแล้วน ำไปผ่ึง  1 

คืน 
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ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัยสามารถแสดงได้ดังรูปที่ 3.3 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

รูปที่ 3.3 ขั้นตอนการด าเนินงานวิจัย 
 

 

ศึกษาวิสาหกิจชุมชน การประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพในการพัฒนา

ผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษา : ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย กลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี 

ศึกษาเทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ 

(QFD) 

ส ารวจเสียงจากลูกค้า 

ออกแบบและก าหนดทางเลือกการแก้ปัญหาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 

วิเคราะห์เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (QFD) 

ออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

ประเมินผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์จากผู้บริโภค 

สรุปผลและน าเสนอผลการวิจัย 
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3.3 เทคนิคและเครื่องมือท่ีใช้ในกำรวิจัย 
3.3.1 เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment : QFD) 

 เป็นเทคนิคที่ใช้ในการส ารวจความต้องการของลูกค้า จะมีการประเมินระดับความส าคัญของ
ความต้องการแต่ละข้อ เพ่ือแปลงความต้องการของลูกค้าให้เป็นข้อก าหนดทางเทคนิคที่จ า เป็นต้องมี 
เพ่ือตอบสนองความต้องการของลูกค้าโดยดูจากระดับความส าคัญ จากนั้น จะน าข้อก าหนดทาง
เทคนิคที่มีความส าคัญมาใช้ในการออกแบบผลิตภัณฑ์ใหม่ 
 การเก็บรวบรวมข้อมูลโดยการส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายที่ มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบกล้วยและการวิเคราะห์ข้อมูลคือใช้การวิเคราะห์เสียงจากลูกค้า (Voice Of Customer : VOC) 
ที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย ส าหรับประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่ เชิงคุณภาพเพ่ือให้ได้ซ่ึงเทคนิค
คุณลักษณะของการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

การออกแบบบ้านคุณภาพ (House of Quality: HOQ) เป็นการน าผลการส ารวจความ
ต้องการของผู้บริโภค และระดับความส าคัญของความต้องการในแต่ละประเด็น ( Importance 
Rating; IMP) มาจัดล าดับความส าคัญ แล้วท าการพิจารณาโดยแปลงเป็นข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ
ที่สามารถตอบสนองความต้องการของลูกค้าได้ ซ่ึงข้อก าหนดทางเทคนิคแต่ละข้อจะมีการก าหนดค่า
เป้าหมาย (Target Value) และแปลงเป้าหมายต่างๆ ในการออกแบบและพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือช่วยใน
การตัดสินใจแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป โดยให้ความหมายของสัญลักษณ์ต่างๆ ดังตารางที่  
3.1 
 
ตารางที่ 3.1 สัญลักษณ์ทิศทางการเคลื่อนที่ของค่าเป้าหมายและความส าคัญ 

สัญลักษณ์ ความหมาย 

↑ ค่าเป้าหมายยิ่งเพ่ิมยิ่งดี 

↓ ค่าเป้าหมายยิ่งลดยิ่งดี 

□ ค่าเป้าหมายที่ต้ังไว้ดีอยู่แล้ว 

 
จากนั้นท าการหาความสัมพันธ์ระหว่างความต้องของลูกค้า กับข้อก าหนดทางเทคนิค โดย

น ามาเขียนอยู่ในรูปของเมทริกซ์ความสัมพัน ธ์ (Relationships) และใช้สัญลักษณ์แสดงระดับ
ความสัมพันธ์ดังตารางที ่ 3.2  
 
ตารางที่ 3.2 สัญลักษณ์ระดับความสัมพันธ์พร้อมกับความหมายและระดับคะแนน 

สัญลักษณ์ ความหมาย ระดับคะแนน 

 ไม่มีความสัมพันธ์ 0 

 มีความสัมพันธ์น้อย 1 

 มีความสัมพันธ์ปานกลาง 3 
 มีความสัมพันธ์มาก 9 
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คะแนนความสัมพันธ์ดังกล่าวจะเป็นตัวบอกค่าน้ าหนักความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิค
แต่ละข้อ (Absolute Technical Requirement Importance; AI) ที่สามารถตอบสนองควา ม
ต้องการของลูกค้าได้เป็นอย่างดี 

3.3.2 แบบสอบถามเก่ียวกับความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อข้าวเกรียบกล้วย 
ผู้วิจัยได้ท าการปรับปรุงแบบสอบถามจากงานวิจัย ของวิลาสินี มีมุข (2555) งานวิจัยเรื่อง 

การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ และการออกแบบการทดลองเพ่ือการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ขนมปังเสริมแป้งถั่วขาว 

การศึกษาครั้งนี้ใช้แบบสอบถามเป็นเครื่องมือในการเก็บรวบรวมข้อมูล โดยสอบถามเก่ียวกับ
ความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย  โดยแบ่งรูปแบบของแบบสอบถาม
ออกมาเป็น 4 ส่วน ดังนี้ 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

- เพศ 
- อายุ 
- ระดับการศึกษา 
- อาชีพ 
- รายได้ต่อเดือน 

ส่วนที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
- ท่านให้ความสนใจของรูปลักษณ์ของข้าวเกรียบกล้วยที่ท่านเลือกซ้ือหรือไม่ 
- ท่านอยากได้ความแปลกใหม่ของข้าวเกรียบกล้วยอย่างไร 
- ราคาในการเลือกซ้ือ 

ส่วนที่ 3 ข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
- ท่านเคยรู้จักผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยหรือไม่ 
- ท่านรู้จักผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยได้อย่างไร 
- ท่านอยากให้ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยพัฒนาในด้านรสชาติอย่างไร 
- ด้านประโยชน์คุณค่า 
- ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ เช่น ตราสินค้า OTOP 

ส่วนที่ 4 ข้อเสนอแนะ 
แบบสอบถามเก่ียวกับความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยเป็น

แบบสอบถาม แบบเลือกตอบทั้งส่วน 1 ถึง ส่วนที่ 3 ส่วนแบบสอบถามส่วนที่ 4 เป็นข้อค าถามแบบ
ปลายเปิด 

 
3.3.3 แบบสอบถามเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
แบบสอบถามเก่ียวกับผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย จะด าเนินการประเมินจาก

กลุ่มตัวอย่างที่เป็นผู้ผลิต ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยหลังการพัฒนา ซ่ึงแบบสอบถามส่วนที่ 1 เป็น
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แบบเลือกตอบ  ส่วนที่ 2 เป็นแบบมาตราส่วนประเมินค่า 5 ระดับ และส่วนที่ 3 เป็นค าถามปลายเปิด 
ซ่ึงมีรายละเอียดดังนี้ 
 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม  

- เพศ 
- อายุ 
- ระดับการศึกษา 

ส่วนที่ 2 ค าถามเก่ียวกับความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
- รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์ 
- ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่ 
- สีสันของผลิตภัณฑ์ 
- ระยะการเก็บรักษา 
- ผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่ 
- ปริมาณของผลิตภัณฑ์ 
- ความสะสมของราคาต่อถุง 
- ตราของผลิตภัณฑ์ 
- ความแปลกใหม่ 
- คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า 

ส่วนที่ 3 ข้อเสนอแนะ 
เกณฑ์ในการแปลความหมายของค่าเฉลี่ยความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 

สามารถก าหนดเกณฑ์การแปลงความหมายดังนี้ 
คะแนนเฉลี่ย   4.21-5.00  หมายถึง   ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
คะแนนเฉลี่ย   3.41-4.20   หมายถึง   ระดับความพึงพอใจมาก 
คะแนนเฉลี่ย   2.61-3.40   หมายถึง   ระดับความพึงพอใจปานกลาง 
คะแนนเฉลี่ย   1.81-2.60   หมายถึง   ระดับความพึงพอใจน้อย 
คะแนนเฉลี่ย   1.00-1.80   หมายถึง   ระดับความพึงพอใจน้อยที่สุด 
 

3.4 กำรวิเครำะห์ข้อมูล 
 ในการวิจัยครั้งนี้ คณะผู้วิจัยด าเนินการจัดท าข้อมูลและการวิเคราะห์ผลทางสถิติโดยใช้
โปรแกรมส าเร็จรูปและน าเสนอในรูปตาราง โดยสามารถวิเคราะห์ข้อมูลการวิจัยได้ดังนี้ 

3.4.1 ตรวจความถูกต้องในการตอบแบบสอบถามแล้วน าข้อมูลที่ได้มาก าหนดรหัสและลง
รหัสข้อมูลด้วยเครื่องคอมพิวเตอร์เพ่ือท าการวิเคราะห์ข้อมูลต่อไป 

3.4.2 วิเคราะห์ข้อมูล น าข้อมูลมาวิเคราะห์เพ่ือแปรความหมายด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปสถิติมี
ข้อมูลการด าเนินการ ดังนี้ 



19 
 

 1. วิเคราะห์ข้อมูลด้วยการหาค่าความถี่และร้อยละ ของข้อมูลได้มาจากข้อมูลทั่วไป
ของผู้ตอบแบบสอบถาม 

 2. วิเคราะห์ข้อมูลโดยการหาค่าเฉลี่ย  ที่ได้มาจากแบบสอบถาม ทั้งในส่วนของ
แบบสอบถามเก่ียวกับความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยและแบบสอบถาม
เก่ียวกับผลการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 



บทท่ี 4 

ผลการวิจัย 

 
การน าเสนอผลการวิเคราะห์ข้อมูลจากการวิจัย เพ่ือพิจารณาถึงระดับความต้องการในแต่ละ

ปัจจัยที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย และวัดระดับความพึงพอใจในแต่ละปัจจัย ซ่ึงข้อมูลที่ได้จะ
น าไปเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย โดยใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิง
คุณภาพ (QFD) โดยเก็บข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างจ านวน 78  คนและท าการวิเคราะห์ข้อมูลจาก
แบบสอบถามที่ได้รับคืนจากกลุ่มตัวอย่าง จ านวน 78  ชุด คิดเป็นร้อยละ 100 ซ่ึงผลการวิเคราะห์
ปรากฏดังต่อไปนี้ 

4.1 ผลการส ารวจความต้องการของลูกค้าโดยการออกแบบสอบถามเก่ียวกับปัจจัยที่ มีผล ต่อ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
  4.1.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
  4.1.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์   
  4.1.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
  4.1.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ 
  4.1.5 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์ 
  4.1.6 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านการตลาด 
  4.1.7 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านราคา 

4.1.8 ผลการวิเคราะห์เนื้อหา จากแบบสอบถามความคิดเห็นและข้อเสนอแนะน า
อ่ืนๆ ของผู้ตอบแบบสอบถามทั่วไป 

4.2 การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment: 
QFD) เพ่ือหาความต้องการของผู้บริโภค 

4.2.1 วิเคราะห์ความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
  4.2.2 ผลการประเมินระดับคะแนนน้ าหนักความส าคัญของผลิตภัณฑ์ 
  4.2.3 การออกแบบบ้านคุณภาพ (House of Quality) 

4.3 ผลการน าเสนอแนวการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
  4.3.1 ผลการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 
  4.3.2 ผลการออกแบบตราผลิตภัณฑ์ 

4.4 ผลสรุปความพึงพอใจของกลุ่มบ้านโพทะเล ต าบลโพทะเล อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัด
สิงห์บุรี ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
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4.1 ผลการส ารวจความต้องการของลูกค้าโดยการออกแบบสอบถามเก่ียวกับปัจจัยท่ีมีผลต่อ
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 4.1.1 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม โดยจ าแนกตามจ านวน
และร้อยละ ดังแสดงในตารางที่ 4.1 

 
ตารางที่ 4.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

 
เพศ 

ชาย 32 41.02 

หญิง 46 58.98 

รวม 78 100 

 
 

 

อายุ 

ไม่เกิน 20 ปี 25 32.05 

21-30 ปี 21 26.92 
31-40 ปี 17 21.80 

41-50 ปี 6 7.70 

51 ปีขึ้นไป 9 11.53 

รวม 78 100 

 
 

 

การศึกษา 
 

 

ประถมศึกษา 7 8.98 

มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 41 52.56 

อนุปริญญาหรือเทียบเท่า 6 7.70 

ปริญญาตรี 23 29.48 

สูงกว่าปริญญาตรีขึ้นไป 1 1.28 

รวม 78 100 

 
 
 

อาชีพ 

นักเรียน/นักศึกษา 32 41.02 
รับราชการหรือรัฐวิสาหกิจ 19 24.35 

พนักงานบริษัทเอกชน 5 6.41 

เจ้าของธุรกิจส่วนตัว 5 6.41 

รับจ้างทั่วไป 17 21.81 

อ่ืนๆ 0 0 
รวม 78 100 
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ตารางที่ 4.1 (ต่อ) ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 
                         ข้อมูลทั่วไป จ านวน (คน) ร้อยละ 

                  ต่ ากว่า 5,000 บาท 
                  5,001 - 10,000 บาท 
   รายได้        10,001 - 20,000 บาท 
(บาท/เดือน)    20,001 - 30,000 บาท 
                  มากกว่า 30,001 บาทขึ้นไป 
                  รวม 

41 
10 
14 
12 
1 
78 

52.57 
12.82 
17.95 
15.38 
1.28 
100 

 
 จากตารางที่ 4.1 ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม พบว่า ส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิง จ านวน 46 คน คิดเป็นร้อยละ 58.98 อยู่ในช่วงอายุไม่เกิน 20 ปี จ านวน 25 คน คิด
เป็นร้อยละ 32.05 อยู่ในระดับการศึกษามัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า จ านวน 41  คน คิดเป็นร้อยละ 
52.56 อาชีพเป็นนักเรียนและนักศึกษาจ านวน 32 คน คิดเป็นร้อยละ 41.02 รายได้เฉลี่ยต่อเดือน ต่ า
กว่า 5,000 บาท จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 52.57 
 
4.1.2 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 

ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ โดยจ าแนกตามจ านวนร้อยละ  
ดังแสดงในตารางที่ 4.2 
 
ตารางที่ 4.2 ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ 

ข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

 

ความสนใจกับ
รูปลักษณ์ 

ให้ความสนใจ                                     68 87.17 
ไม่ให้ความสนใจ                                  10 12.83 

รวม                                                78 100 

 
 

ความแปลกใหม่ 

สีสัน 19 24.35 
รูปลักษณ์ของข้าวเกรียบ                       20 25.65 

เพ่ิมน้ าจิ้ม/ซอส                                  38 48.72 
อ่ืนๆ 1 1.28 

รวม   78 100 

 
 

ราคาการเลือกซ้ือ 

20 บาท                                         41 52.56 
25 บาท                                         31 39.74 

30 บาท                                          6 7.70 

35 บาท                                          0 0 
40 บาทขึ้นไป                               0 0 

รวม 78 100 
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จากตารางที่ 4.2 ผลวิเคราะห์จากข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ พบว่า ส่วนใหญ่จะให้ความ
สนใจด้านรูปลักษณ์ จ านวน 68 คน คิดเป็นร้อยละ 87.17 ต้องการเพ่ิมความแปลกใหม่โดยการเพ่ิม
น้ าจิ้มหรือซอส จ านวน 38 คน คิดเป็นร้อยละ 48.72 และเลือกซ้ือในราคา 20 บาท จ านวน 41 คน 
คิดเป็นร้อยละ 52.56 
 
4.1.3 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย  โดยจ าแนกตาม
จ านวนและร้อยละ ดังแสดงในตารางที่ 4.3 
 
ตารางที่ 4.3 ข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 

ข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย จ านวน (คน) ร้อยละ 

 
เคยรู้จักผลิตภัณฑ์ 

 

เคย                                                       41 52.57 

ไม่เคย                                                    37 47.43 

รวม 78 100 
 
 
      รู้จักได้อย่างไร         

ใบปลิว                                                  11 14.10 

มีผู้แนะน า                                              49 62.82 
อินเตอร์เน็ต/เว็บไซต์      
อ่ืนๆ 

12 
6 

15.39 
7.70 

 
 
 
 

 
รูปแบบ 

ผลิตภัณฑ์ 

บรรจุภัณฑ์เป็นซองกระดาษ                          10 9.09 
บรรจุภัณฑ์เป็นซองพลาสติก                           5 4.55 

บรรจุภัณฑ์เป็นถุงซิปล็อค                             54 49.09 

บรรจุภัณฑ์เป็นซองใส                                 11 10 
บรรจุภัณฑ์เป็นซองทึบ     13 11.81 

บรรจุภัณฑ์มีการตกแต่งทันสมัย                      13 11.81 

ตรารูปแบบผลิตภัณฑ์                                  4 3.63 
อ่ืนๆ                                                     0 0 

รวม                                                    110 100 
 
 

 
 

พัฒนาในด้านรสชาติ 

 
 

คงรสชาติธรรมชาติ                  27 34.61 

เพ่ิมความหวาน                      18 23.07 

เพ่ิมซอส                                                                   24 30.77 
เพ่ิมผงปรุงรสชาติ                                          9 11.53 

ด้านอ่ืนๆ                                          0 0 
รวม                                                   78 100 

 

รวม            78    100 
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ตารางที่ 4.3 (ต่อ) ข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
ข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย จ านวน (คน) ร้อยละ 

 
 

ด้านประโยชน์คุณค่า 

ใส่งาด าเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร เห็นด้วย 65   27.78 
              ไม่เห็นด้วย 16 6.83 

ใส่สารกันเสีย/สารกันบูด เห็นด้วย         70 29.91 
 ไม่เห็นด้วย 6 2.57 

 
ด้านประโยชน์คุณค่า 

สีผสมอาหารควรท ามาจาก
ธรรมชาติ 

เห็นด้วย 

ไม่เห็นด้วย 

72 
5 

30.77 
2.13 

รวม               234 100 
 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ 

มีผล  68 87.18 

ไม่มีผล  10 12.82 

รวม  78 100 
 

จากตารางที่ 4.3 ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย พบว่า มีผู้รู้จัก
ผลิตภัณฑ์ จ านวน 41 คน คิดเป็นร้อยละ 52.57 รู้จักโดยมีผู้แนะน า จ านวน 49 คน คิดเป็นร้อยละ 
62.82 รูปแบบผลิตภัณฑ์เป็นถุงซิปล็อค จ านวน 54 คน คิดเป็นร้อยละ 49.09 ต้องการคงรสชาติ
ธรรมชาติ จ านวน 27 คน คิดเป็นร้อยละ 34.61 สีผสมอาหารควรท ามาจากธรรมชาติ จ านวน 72 คน คิด
เป็นร้อยละ 30.77 มาตรฐานผลิตภัณฑ์มีผล จ านวน 68 คน คิดเป็นร้อยละ 87.18 
 
4.1.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ โดยจ าแนกตามจ านวนและร้อยละ  
ดังแสดงในตารางที่ 4.4 
 
ตารางที่ 4.4 ปัจจัยโดยรวมด้านผลิตภัณฑ์ 

ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์  จ านวน   ค่าเฉลี่ย 

สินค้ามีความใหม่                                        78  4.45 
รสชาติของผลิตภัณฑ์                                   78  4.35 
สินค้ามีจ านวนเพียงพอต่อความต้องการ               78  4.34 
ด้านผลิตภัณฑ์ในภาพรวม  78  4.38 
 
 จากตารางที่ 4.4 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยโดยรวมด้านผลิตภัณฑ์ จากจ านวน
ผู้ตอบแบบสอบถาม จ านวน 78 คน พบว่าด้านผลิตภัณฑ์ในภาพรวม มีค่าเฉลี่ย 4.38 โดยด้านสินค้ามี
ความใหม่ มีค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 4.45 รองมาได้แก่ ด้านรสชาติของผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.35 และ
ด้านสินค้ามีจ านวนเพียงพอต่อความต้องการ มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.34 ตามล าดับ 
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4.1.5 ผลกาวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์ 
ผลกาวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์ โดยจ าแนกตามจ านวนและร้อยละ  

ดังแสดงในตารางที่ 4.5 
 

ตารางที่ 4.5 ปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์ 

ปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์  จ านวน (คน) ค่าเฉลี่ย 

ฉลากมีข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน               78       4.40 
บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี                                78       4.41 
ความสวยงามบรรจุภัณฑ์/น่าสนใจ                   78       4.23 
ด้านบรรจุภัณฑ์ในภาพรวม        78       4.34 

 
 จากตาราง 4.5 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านบรรจุภัณฑ์ จากผู้ตอบแบบสอบถาม 
จ านวน 78 คน พบว่าด้านบรรจุภัณฑ์ในภาพรวม มีค่าเฉลี่ย 4.34 โดยด้านบรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี มี
ค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 4.41 รองมาได้แก่ ด้านฉลากมีข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่  4 .40 
และด้านความสวยงามบรรจุภัณฑ์/น่าสนใจ มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.23 ตามล าดับ 
 
4.1.6 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านการตลาด 

ผลกาวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านการตลาด โดยจ าแนกตามจ านวนและร้อยละ  
ดังแสดงในตารางที่ 4.6 

 
ตารางที่ 4.6 ปัจจัยด้านการตลาด 

ปัจจัยด้านตลาด  จ านวน (คน)  ค่าเฉลี่ย 

หาซ้ือง่าย                                               78  4.32 
ราคามีความเหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์                78  4.41 
การโฆษณาสินค้า                                       78  4.25 
ด้านตลาดในภาพรวม                                      78  4.32 
 
 จากตารางที่ 4 .6 ผลจากการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านการตลาด จากผู้ตอบ
แบบสอบถาม จ านวน 78 คน พบว่าด้านตลาดในภาพรวม มีค่าเฉลี่ย 4.32 โดยด้านราคามีความ
เหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ มีค่าเฉลี่ยสูงสุดอยู่ที่ 4.41 รองมาได้แก่ ด้านหาซ้ือง่าย มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่  4 .32 
และด้านการโฆษณาสินค้า มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.25 ตามล าดับ 
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4.1.7 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านราคา 
ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านราคา โดยจ าแนกตามจ านวนและร้อยละ  

ดังแสดงในตารางที่ 4.7 
 

ตารางที่ 4.7 ปัจจัยด้านราคา 

ปัจจัยด้านราคา  จ านวน (คน)  ค่าเฉลี่ย 

ราคาเหมาะสมกับปริมาณ  78  4.37 
มีป้ายราคาติดชันเจน                                  78  4.49 
ราคาไม่สูงจนเกินไป                                    78  4.45 
ผลรวมด้านราคา                                       78  4.43 

 
 จากตารางที่ 4.7 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยด้านราคา จากผู้ตอบแบบสอบถาม 
จ านวน 78 คน พบว่าด้านตลาดในภาพรวม มีค่าเฉลี่ย 4.43 โดยด้านมีป้ายราคาติดชันเจน มีค่าเฉลี่ย
สูงสุดอยู่ที่ 4.49 รองมาได้แก่ ด้านราคาไม่สูงจนเกินไป มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่  4 .45 และราคาเหมาะสมกับ
ปริมาณ มีค่าเฉลี่ยอยู่ที่ 4.37 ตามล าดับ 
 

4.1.8 ผลกาวิเคราะห์เนื้อหา จากแบบสอบถามความคิดเห็นและข้อเสนอแนะน า อ่ืนๆ  ของ
ผู้ตอบแบบสอบถามทั่วไป 

ผลการวิจัยพบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามบางกลุ่มยังพอใจในด้านผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย
แบบเดิม ส่วนบางกลุ่มต้องการให้มีการพัฒนาในหลายๆ ด้าน เช่น ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์และการ
ออกแบบตราผลิตภัณฑ์ 

 
4.2 การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าท่ีเชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment: 
QFD) เพ่ือหาความต้องการของผู้บริโภค 

4.2.1 วิเคราะห์ความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 จากการส ารวจโดยการแจกแบบสอบถามเพ่ือหาความต้องการของการบริโภคกลุ่ม

ตัวอย่าง ผู้วิจัยได้ท าการเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มผู้บริโภคผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย จ านวน 78 
คน ในเขตพ้ืนที่จังหวัดสิงห์บุรี งานวิจัยนี้เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือให้เป็นไปตามความต้องการของ
ผู้บริโภค จึงท ากา รพิจา รณาจ ากข้อ มูลทั่ว ไปของ ตัวผลิ ตภัณฑ์  สามารถแสดงการจัดกลุ่มไ ด้             
ดังตารางที่ 4.8 

 
 
 
 



27 
 

ตารางที่ 4.8 การใช้ผังกลุ่มเชื่อมโยงกับการวิเคราะห์ความต้องการของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าว
เกรียบกล้วย 

ประเด็น ความต้องการ 

 
 
 

       
 
      ประเด็นโดยรวมของ 

ผลิตภัณฑ์ 

 
ด้านผลิตภัณฑ์ 

 

สินค้ามีความใหม่ 
รสชาติของผลิตภัณฑ์ 
สินค้ามีจ านวนเพียงพอต่อความต้องการ 

 
ด้านบรรจุภัณฑ์ 

 

ฉลากมีข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน 
บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี 
ความสวยงามบรรจุภัณฑ์/น่าสนใจ 

 
ด้านการตลาด 

หาซ้ือง่าย 
ราคามีความเหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ 
การโฆษณาสินค้า 

 

      
 

 
 
 

 
 ด้านราคา 
 

ราคาเหมาะสมกับปริมาณคุณภาพ 
มีป้ายราคาติดชันเจน 
ราคาไม่สูงจนเกินไป 

 
4.2.2 ผลการประเมินระดับคะแนนน้ าหนักความส าคัญของผลิตภัณฑ์ 

จากค่าเฉลี่ยของผลคะแนนที่ได้จากการตอบแบบสอบถามเพ่ือพิจารณาผลการส ารวจความ
ต้องการของผู้บริโภค สามารถค านวณโดยใช้สูตรเฉลี่ยเลขาคณิต สามารถแสดงค่าคะแนนน้ าหนัก

ความส าคัญได้ดังภาพที่ 4.1 
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ภาพที่ 4.1 ระดับคะแนนความส าคัญของแต่ละปัจจัยที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 

 จากตารางที่ 4.1 ให้ระดับความส าคัญแต่ละปัจจัยที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยโดยผู้
แบบสอบถามสรุปว่า ผลิตภัณฑ์ควรมีป้ายราคาติดชัดเจน (คะแนน 4.49) ล าดับที่ 2 ราคาไม่สูง
จนเกินไป (คะแนน 4.45) กับสินค้ามีความใหม่ (คะแนน 4.45) และล าดับที่ 3 ราคามีความเหมาะสม
กับตัวผลิตภัณฑ์ (คะแนน 4.41) กับบรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ (คะแนน 4.41) 
 
4.2.3 การออกแบบบ้านคุณภาพ (House of Quality) 

 การกระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพนี้ เป็นการน าเอาความต้องการของผู้บริโภคมา
เปลี่ยนเป็นข้อก าหนดทางเทคนิคเพ่ือออกแบบข้อก าหนด ให้สามารถตอบสนองความต้องการของ
ผู้บริโภคได้ โดยระบุค่าเป้าหมายของข้อก าหนดแต่ละข้อด้านล่างของตาราง จากนี้ยังก าหนดทิศ
ทางการเคลื่อนที่ของเป้าหมายและมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนแสดงดังตารางที่ 4.9 
 
 

1 1.5 2 2.5 3 3.5 4 4.5 5

ความสวยงามบรรจุภัณฑ์/น่าสนใจ 

การโฆษณาสินค้า 

หาซ้ือง่าย 

สินค้ามีจ านวนเพียงพอต่อความ… 

รสชาติของผลิตภัณฑ์ 

ราคาเหมาะสมกับปริมาณคุณภาพ 

ฉลากมีข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน 

บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี 

ราคามีความเหมาะสมกับตัว … 

สินค้ามีความใหม่ 

ราคาไม่สูงจนเกินไป 

มีป้ายราคาติดชันเจน 

4.23 

4.25 

4.32 

4.34 

4.35 

4.37 

4.40 

4.41 

4.41 

4.45 

4.45 

4.49 
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ตารางที่ 4.9 ข้อก าหนดทางเทคนิคพร้อมทั้งค่าเป้าหมายและการเคลื่อนไหวของค่าเป้าหมาย 
 

ข้อก าหนดทางเทคนิค 

 

เป้าหมาย 
การก าหนดค่า

เป้าหมาย 

รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์                 เป็นที่น่าสนใจในการเลือกซ้ือ                         □ 

ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่               เหมาะและมีรูปลักษณ์ที่สะดุดตา                  ↑ 

สีสันของผลิตภัณฑ์                                 มีสีขาวเหลืองตามสีของกล้วย ↓ 

ระยะการเก็บรักษา                                บรรจุภัณฑ์สามารถรักษาความกรอบได้นาน ↓ 

สดผลิตภัณฑ์สะอาดใหม่                           ไม่ใส่สารกันเสีย                                   □ 

ปริมาณของผลิตภัณฑ์                              ปริมาณมีความเหมาะสมกับผลิตภัณฑ์           ↑ 

ความเหมาะสมของราคาต่อถุง                         ปริมาณมีความเหมาะสมกับราคาที่ต้ังไว้         ↑ 

ตราของผลิตภัณฑ์                                 มีรายละเอียดชัดเจน                             ↑ 

ความแปลกใหม่                                     ใช้กล้วยเป็นส่วนผสมหลัก                        □ 

คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า                     ให้โพแทสเซียม 128 mg.                       ↑ 

 

 ส าหรับการก าหนดความสัมพันธ์ระหว่างข้อก าหนดทางเทคนิคกับความต้องการของผู้บริโภค

เป็นล าดับต่อไปในการออกแบบบ้านคุณภาพ ซ่ีงอยู่ตรงกลางของตาราง แล้วจึงน ามาค านวณหาค่า

ความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคต่างๆ ซ่ึงผลการการจัดเรียงล าดับควา มส าคัญของเมทริกซ์ 

แสดงดังภาพที่ 4.2 

 

 

ภาพที่ 4.2 การค่าน้ าหนักความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์ 

0 20 40 60 80 100 120 140 160

ระยะการเก็บรักษา 

สีสันของผลิตภัณฑ์ 

รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์ 

ปริมาณของผลิตภัณฑ์ 

ฉลากของผลิตภัณฑ์ 

ความเหมาะสมของราคาต่อถุง 

ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่ 

ความแปลกใหม่ 

ผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่ 

คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า 

4.19 

26.04 

48.95 

97.2 

99.80 

119.07 

123.20 

131.28 

132.48 
157.41 

ตราผลิตภัณฑ์ 
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จากภาพที่ 4.2 แสดงผลค่าน้ าหนักความส าคัญของข้อก าหนดทางเทคนิคสมบูรณ์ สามารถ
น ามาพิจารณาล าดับข้อก าหนดทางเทคนิคเพ่ือน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ เพ่ือแปลงความต้องการของ
ผู้บริโภคสู่แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยโดยวิธีการเลือกพิจารณาจากล าดับข้อก าหนด
ทางเทคนิคเพ่ือน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์จึงท าการคัดเลือกข้อก าหนดทางเทคนิคตามล าดับมากไปน้อย 
โดยมีค่าน้ าหนักความส าคัญตามวิธีการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ ดังตารางที่ 4.9 คือข้อก าหนดทาง
เทคนิคล าดับที่ 1-10  ของวิธีการกระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพ ซ่ึงจะถูกน าไปพิจารณาในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยต่อไป 
 
ตารางที่ 4.10 การจัดเรียงล าดับความส าคัญของเมทริกซ์ความสัมพันธ์ระหว่างความต้องการของลูกค้า
กับข้อก าหนดทางเทคนิค 

 

แนวทางการปรับปรุงคุณภาพการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ข้าวเกรียบกล้วย 

ค่าน  าหนัก
ความส าคัญทาง
เทคนิคสมบูรณ์ 

ล าดับ
ความส าคัญโดย

เปรียบเทียบ 

1. รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์ 48.95 5.20 
2. ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่ 123.20 13.11 

3. สีสันของผลิตภัณฑ์ 26.04 2.77 

4. ระยะการเก็บรักษา 4.19 0.44 

5. ผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่ 132.48 14.09 
6. ปริมาณของผลิตภัณฑ์ 97.20 10.34 

7. ความเหมาะสมของราคาต่อถุง 119.07 12.66 

8. ตราของผลิตภัณฑ์ 99.80 10.62 
9. ความแปลกใหม่ 131.28 13.97 

10. คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า 157.41 16.75 

ผลรวมของค่าน้ าหนักความส าคัญของข้อก าหนดทาง
เทคนิคสมบูรณ์ 

          

939.62 
 

 

 จากตารางท่ี 4.10 เนื่องจากการท าวิจัยคร้ังนี้เป็นการวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์พบว่า แนวทางการปรับปรุง

คุณภาพการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ด้านคุณประโยชน์ท่ีได้รับจากสินค้ามีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 157.41 

ด้านผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 132.48 ด้านความแปลกใหม่มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 

131.28 ด้านความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ท่ีใส่มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 123.20 ด้านความเหมาะสมของราคาต่อ

ถุงมีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 119.07 ด้านตราของผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 99.80 ด้านปริมาณของ

ผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี  97.20 ด้านรูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 48.95 

ด้านสีสันของผลิตภัณฑ์มีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 26.04 ด้านระยะการเก็บรักษามีน้ าหนักความส าคัญอยู่ท่ี 26.04 
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□  ↑ ↓ ↓ □ ↑ ↑ ↑ □  ↑ 

                      คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์และบรรจุภัณฑ์ 
 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 
       
 
 
 
 

         ปัจจัยท่ีมีผลต่อความพึงพอใจ 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 

 

ล าดับ 

 
 
 

 
 
 
 
 

 
 
 

IMP 

          

 ราคาไม่สูงจนเกินไป 1 4.45           

มีป้ายราคาติดชัดเจน 2 4.49           

ราคาเหมาะสมกับปริมาณ 3 4.37           

การโฆษณาสินค้า 4 4.25           

ราคาความเหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ 5 4.41           

หาซ้ือง่าย 6 4.32           

ความสวยงามบรรจุภัณฑ์น่าสนใจ 7 4.23           

บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพ 8 4.41           

ฉลากข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน 9 4.4           

สินค้ามีจ านวนเพียงพอต่อความ
ต้องการ 

10 4.34           

รสชาติของผลิตภัณฑ์ 11 4.35           

 สินค้ามีความใหม่ 12 4.45           

 
 
 
  
 

เป้าหมาย 

          

น้ าหนักความส าคัญทางเทคนิคสมบูรณ์  

48.95 

 

123.2 

 

26.04 

 

4.19 

 

132.48 

 

97.2 

 

119.07 

 

99.8 

 

131.28 

 

157.41 

% ล าดับความส าคัญโดยเปรียบเทียบ 5.20 13.11 2.77 0.44 14.09 10.34 12.66 10.62 13.97 16.75 
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ภาพที่ 4.3  บ้านคุณภาพ 
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4.3 ผลการน าเสนอแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 4.3.1 แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ 

เนื่องจากผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของกลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี ยังไม่ได้มี
การพัฒนารูปแบบสินค้าของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยขึ้นมา กลุ่มของผู้วิจัยจึงได้คิดแนวทางที่จะ
พัฒนารูปแบบของบรรจุภัณฑ์ เพ่ือเพ่ิมมูลค่าสินค้าและเป็นสิ่งดึงดูดความสนใจของผู้บริโภคจึง ได้คิด
แนวทางการพัฒนาบรรจุภัณฑ์ดังต่อต่อไปนี้ 
 - ด้านซองบรรจุภัณฑ์ 
    เนื่องจากทางผู้ได้ติดต่อและพูดคุยกับทางกลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี ทาง
กลุ่มผู้วิจัยอยากท าการวิจัยเก่ียวกับผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของกลุ่มบ้านโพทะเลว่าเป็นที่ ต้องการ
ของกลุ่มผู้บริโภคมากน้อยเพียงใด ทางกลุ่มบ้านโพทะเลได้บอกกับกลุ่มผู้วิจัยว่าผู้บริโภคให้ความสนใจ
ค่อนข้างมาก ด้วยรสชาติที่คงธรรมชาติแต่ยังคงมีด้านบรรจุภัณฑ์ที่ยังธรรมดาและไม่เป็นที่ ดึงดูด จึงมี
ความต้องการให้ทางผู้วิจัยช่วยออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้เหมาะกับผลิตภัณฑ์ ถ้าหากทางกลุ่มผู้ วิจัย
ออกแบบมาแล้ วเป็ นที่น่ าสน ใจทางกลุ่มบ้ านโพทะเลจ ะน า ไปเสนอ ต่อส านัก งานมาตรฐา น
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม เพ่ือให้เป็นสินค้า OTOP ของจังหวัดสิงห์บุรีต่อไป 

 

 
 

  ก. รูปแบบของบรรจุภัณฑ์แบบที่ 1   ข. รูปแบบของบรรจุภัณฑ์แบบที่ 2 
 
ภาพที่ 4.4 การเปรียบเทียบรูปแบบบรรจุภัณฑ์ของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 

จากภาพที่ 4.4 รูปแบบของบรรจุภัณฑ์แบบที่ 1 ใช้วัสดุบรรจุภัณฑ์พลาสติก มีรูปทรงบรรจุ
ภัณฑ์สี่เหลี่ยม ส่วนรูปแบบของบรรจุภัณฑ์แบบที่ 2 ใช้วัสดุเป็นซองกระดาษซิปล็อค มีรูปทรงบรรจุ

ภัณฑ์สี่เหลี่ยม 
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4.3.2 แนวทางการออกแบบตราผลิตภัณฑ์ 
เนื่องจากกลุ่มบ้านโพทะเล ได้เป็นผู้ออกแบบตราผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยของกลุ่มบ้าน

โพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี ซ่ึงทางกลุ่มบ้านโพทะเลยังไม่ได้ออกแบบตราผลิตภัณฑ์ขึ้นมา จึงอยากให้ทาง
กลุ่มผู้วิจัย ออกแบบบรรจุภัณฑ์ให้และออกแบบปรับเปลี่ยนตราของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยเพ่ิม
เพราะจะได้สร้างความแปลกใหม่และเป็นที่สะดุดตาของผู้บริโภคในการเลือกซ้ือ 

 

 
ภาพที่ 4.5 การเปรียบเทียบรูปแบบตราผลิตภัณฑ์ของข้าวเกรียบกล้วย 

 
 จากภาพที่ 4.5 ตราผลิตภัณฑ์ส าหรับกล้วยสุกและกล้วยดิบเป็นตราผลิตภัณฑ์ที่ทางผู้วิจัยได้
ออกแบบขึ้นมาใหม่ เพ่ือให้เป็นที่น่าสนใจส าหรับผู้บริโภค เป็นการน าเอาสูตรข้าวเกรียบกล้วย มีทั้ง
กล้วยสุกและกล้วยดิบมาสร้างรูปแบบให้มีความดึงดูดและเป็นที่น่าจดจ ามากยิ่งขึ้น 

 
ก. ตราผลิตภัณฑ์ส าหรับกล้วยสุก 

 
ข. ตราผลิตภัณฑ์ส าหรับกล้วยดิบ 

 
 

ค. ภาพรวมผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปส าหรับกล้วยสุก 

 
 

ง. ภาพรวมผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปส าหรับกล้วยดิบ 
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4.4 ผลสรุปความพึงพอใจของกลุ่มบ้านโพทะเล ต าบลโพทะเล อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัด
สิงห์บุรี ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับผลสรุปความพึงพอใจของกลุ่มบ้านโพทะเล ต าบลโพทะเล 
อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยดังตารางที่ 4.11 
 
ตารางที่ 4.11 ปัจจัยส่วนบุคคล 

                   ข้อมูลทั่วไป                                     จ านวน (คน)                  ร้อยละ 
           
          เพศ 
 

ชาย 
หญิง 
รวม 

3 
7 
10 

30 
70 
100 

 
          

อายุ 
 

21-25 ปี 
26-30 ปี 
30 ปีขึ้นไป 
รวม 

0 
0 
10 
10 

0 
0 

100 
100 

 
   
    ระดับการศึกษา 

ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 
อนุปริญญาหรือเทียบเท่า
ปริญญาตรี 
รวม 

8 
1 
1 
0 
10 

80 
10 
10 
0 

100 

 
 ตารางที่ 4.11 ผลการวิเคราะห์ข้อมูลเก่ียวกับปัจจัยส่วนบุคคล พบว่าส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง 
จ านวน 7 คน คิดเป็นร้อยละ 70 อยู่ในช่วงอายุ 30 ปีขึ้นไป จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 100 ส่วน
ใหญ่อยู่ในระดับการศึกษาประถมศึกษา จ านวน 8 คน คิดเป็นร้อยละ 80 ผลการวิเคราะห์คะแนน
ความพึงพอใจเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย แสดงดังตารางที่ 4.12 
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ตารางที่ 4.12 ค าถามเก่ียวกับความพึงพอใจที่มีต่อผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
ข้อ               ด้านที่ท าการประเมิน       คะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจ      ระดับความพึงพอใจ 

1 
2 
3 
4 
5 
6 
7 
8 
9 
10 

รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์ 
ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่ 
สีสันของผลิตภัณฑ์ 
ระยะการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่ 
ปริมาณของผลิตภัณฑ์ 
ความสะสมของราคาต่อถุง 
ตราของผลิตภัณฑ์ 
ความแปลกใหม่ 
คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า 

   4.40 
   4.40 
   3.90 
   4.40 
   4.90 
   4.70 
   4.50 
   4.50 
   4.40 
   5.00 

ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
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 ภาพรวม    4.51 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 

จากตารางที่ 4.12 ผลจากการวิเคราะห์คะแนนความพึงพอใจเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ข้าวเกรียบกล้วย พบว่าด้านคุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า มีคะแนนเฉลี่ยความพึงพอใจสูงที่สุด โดยมี
คะแนนเฉลี่ย อยู่ที่ 5.00 คะแนน ซ่ึงจัดอยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุด รองลงมาได้แก่ ผลิตภัณฑ์
สะอาดสดใหม่ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่ 4.90 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด รองลงมาได้แก่ ปริมาณ
ของผลิตภัณฑ์ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่ 4.70 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด  

รองลงมาได้แก่ ความสะสมของราคาต่อถุง โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่  4 .50 ระดับความพึง
พอใจมากที่สุด รองลงมาได้แก่ ตราของผลิตภัณฑ์ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่ 4.50 ระดับความพึงพอใจ
มากที่สุด รองลงมาได้แก่ ความแปลกใหม่ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่  4 .40 ระดับความพึงพอใจมาก
ที่สุด รองลงมาได้แก่ ระยะการเก็บรักษา โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่ 4.40 ระดับความพึงพอใจมากที่สุด 
รองลงมาได้แก่ รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่  4 .40 ระดับความพึงพอใจ
มากที่สุด รองลงมาได้แก่ ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่  4 .40 ระดับ
ความพึงพอใจมากที่สุด รองลงมาได้แก่ สีสันของผลิตภัณฑ์ โดยมีคะแนนเฉลี่ย อยู่ที่  3.90 ระดับความ
พึงพอใจมากตามล าดับ โดยความพึงพอใจที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ในภาพรวม มีคะแนนความพึงพอใจที่อยู่
ที่ 4.51 ซ่ึงจัดอยู่ในระดับความพึงพอใจมากที่สุดต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 

 
 

 

 



บทท่ี 5 

สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

 งานวิจัยนี้เป็นการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ มาเป็นเครื่องมือในการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย โดยการท าการออกแบบสอบถาม และน าผลที่ได้มาวิเคราะห์โดย

การประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ (Quality Function Deployment : QFD)  

สู่แนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยให้ตอบสนองความต้องการของผู้บริโภค เพ่ือให้ตาม

ความต้องการของผู้บริโภค หลังจากการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิงคุณภาพแล้ว 

สามารถสรุปผลการวิจัยได้ดังนี้ 

 5.1.1 ผลการศึกษาการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพ ที่น ามาประยุกต์ใช้

กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยการสร้างบ้านคุณภาพขึ้น จากการใช้ความต้องการของผู้บริโภคที่ได้จาก

การออกแบบสอบถาม ซ่ึงความต้องการของผู้โภคที่มีคะแนนความส าคัญสูงที่สุด 3 ล าดับแรกคือ 

  1. มีป้ายราคาติดชัดเจน (คะแนน 4.49) 

  2. ราคาไม่สูงจนเกินไป (คะแนน 4.45) 

  3. สินค้ามีความใหม่ (คะแนน 4.45) 

 5.1.2  ผลการศึกษาเม่ือแปลงความต้องการของผู้บริโภคเป็นค่าน้ าหนักความส าคัญทาง

เทคนิคสมบูรณ์ที่มีระดับความส าคัญ 3 ล าดับแรก คือ 

  1. รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์ 

  2. ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่ 

  3. สีสันของผลิตภัณฑ์ 

 5.1.3 ผลการศึกษาจากการออกแบบสอบถามเก่ียวกับรูปแบบผลิตภัณฑ์ พบว่าผู้บริโภคมี

ความต้องการให้เปลี่ยนแปลงรูปแบบผลิตภัณฑ์ ตราผลิตภัณฑ์ เพ่ือเป็นที่ ดึงดูดของผู้บริโภคทั่วไป 

พร้อมทั้งเป็นที่ยอมรับของกลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี 
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5.2 อภิปรายผลการวิจัย 

 จากการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยโดยการประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่ เชิง
คุณภาพ สามารถอภิปรายผลได้ดังนี้ 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรี ยบกล้วยให้ตร งกับความต้องการของผู้บริ โภค โดยกา ร
ประยุกต์ใช้เทคนิคการกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพมาประยุกต์ใช้กับวิสาหกิจชุมชน เป็นพ้ืนฐานส าคัญ
เพ่ือใช้หาแนวทางในการออกแบบพัฒนาผลิตภัณฑ์และแปลงเป้าหมายต่างๆ ในการออกแบบและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือช่วยในการตัดสินใจสู่แนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป ซ่ึงสอดคล้องกับ
งานวิจัยของ สยุมพล โชควิสิฐกุล (2556) ได้ท าการศึกษาหาความต้องการที่แท้จริงในตัวผลิตภัณฑ์ 
เพ่ือน าความต้องการเหล่านั้นแปลงมาเป็นข้อก าหนดทางด้านเทคนิคที่จะต้องมีในตัวผลิตภัณฑ์ ทั้งนี้ ก็
เพ่ือสร้างความพึงพอใจสูงสุดให้แก่ลูกค้าซ่ึงได้สอดคล้องกับงานวิจัยของวราภรณ์ โยธินศิริกุล (2556) 
ได้ท าการออกแบบและพัฒนาการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปรหน้าที่เชิงคุณภาพกับเซริฟโคล ส าหรับ
ศูนย์บริการลูกค้าซ่ึงสามารถสรุปได้ว่าการประยุกต์ใช้เทคนิคการแปรหน้าที่ เชิงคุณภาพกับเซิ รฟโคล 
ส าหรับศูนย์บริการลูกค้า มีความสมเหตุสมผลสอดคล้องกับงานวิจัยของจริยาพร บุณยพรนาถ (2556) 
ได้เสนอแนวทางการใช้เครื่องมือเพ่ือช่วยผู้ออกแบบให้สามารถออกแบบอย่างมีระบบ โดยการ
ประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าที่เชิงคุณภาพ เพ่ือก าหนดแนวทางการออกแบบปรับปรุงแผนก
ฉุกเฉินให้ตอบสนองความต้องการของกลุ่มแพทย์และพยาบาล และแก้ปัญหาได้ตรงประเด็นมากที่สุด 
มีความสอดคล้องกับงานวิจัยของอิสรัฐ เวียงอาพล (2555) ได้ด าเนินการวิจัยการออกแบบรถสะเทิน
น้ าสะเทินบกให้ตรงตามความต้องการของผู้ใช้งานที่พัฒนารถกระบะบรรทุก  (Pickup truck) ให้
สามารถใช้ในภาระกิจการเดินทางเพ่ือขนส่งในพ้ืนที่น้ าท่วมสูงหรือการกู้ภัยให้ความช่วยเหลือจากภัย
พิบัติที่อาจเกินขึ้นซ่ึงได้สอดคล้องกับงานวิจัยของศิวรักษ์ เยื่อใย (2555) ได้ท าการศึกษาการสร้างบ้าน
ของโครงการบ้านจัดสรรหันมาใช้ชิ้นส่วนผนังคอนกรีตส าเร็จรูปในงานโครงสร้างกันมากขึ้น ส่งผลให้
การปรับปรุงและพัฒนาคุณภาพของชิ้นส่วนผนังคอนกรีตส าเร็จรูปเป็นเรื่องส าคัญ งานวิจัยนี้จึงเป็น
แนวคิดในการน าเทคนิค QFD มาประยุกต์ใช้เพ่ือการปรับปรุงคุณภาพชิ้นส่วนผนังคอนกรีตส าเร็จรูป
ซ่ึงใช้เทคนิค QFD เฉพาะเฟสการวางแผนกระบวนการ  (Process Planning) มีความสอดคล้องกับ
งานวิจัยของมณเฑียร เลี้ยงล่ า (2558) ได้ศึกษาการออกแบบและสร้างหุ่นยนต์เพ่ือเก็บขยะที่ลอยอยู่
บนผิวน้ า ซ่ึงสามารถเก็บขยะประเภทขวดพลาสติก ถุงพลาสติก เศษโฟม เศษก่ิงไม้ หุ่นยนต์มีขนาด 
1x2x1 เมตร ควบคุมการท างานผ่านระบบไร้สาย ขับเคลื่อนด้วยใบพัดบ าบัดน้ า เสียและควบคุม
ทิศทางด้วยหางเสือ ประกอบด้วยชุดเก็บขยะ 2 ชุด คือ ด้านหน้าและด้านข้าง ชุดเก็บขยะด้านหน้ามี
ลักษณะเป็นอุปกรณ์ล าเลียงแบบครีบกวาด ส่วนชุดเก็บขยะด้านข้างเป็นตะกร้ายกขึ้น จากการ
ทดสอบการเก็บขยะพบปัญหาของชุดเก็บขยะด้านหน้า จึ งได้ท าการวิเคราะห์ปัญหาด้วยแผนภูมิ
ก้างปลา ก าหนดความต้องการในการใช้งานชุดเก็บขยะด้านหน้า จากนั้นใช้หลักการกระจายหน้าที่ เชิง
คุณภาพ และแผนผังการวิเคราะห์หน้าที่ (FAD) ร่วมกับทฤษฎีการแก้ปัญหาเชิงประดิษฐ์กรรม (TRIZ) 
เพ่ือสรุปหลักการในการปรับปรุงที่จะเพ่ิมประสิทธิภาพของชุดเก็บขยะด้านหน้า กระบวนการ
วิเคราะห์ปัญหาที่ได้น าเสนอในบทความนี้สามารถน าไปประยุกต์ใช้ในการออกแบบและพัฒนา
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ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ที่มีลักษณะคล้ายคลึงกันได้ จากผลการอภิปรายทั้งหมดที่กล่าวมานั้น แสดงให้เห็น
ว่า การศึกษาการประยุกต์ใช้การกระจายหน้าที่เชิงคุณภาพที่น ามาใช้กับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ โดยใช้
ความต้องการของผู้บริโภคที่ได้จากการออกแบบสอบถามเก่ียวกับรูปแบบผลิตภัณฑ์ สามารถน าไปใช้
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ตามความต้องการของผู้บริโภค เป็นที่ยอมรับของกลุ่มบ้านโพทะเลและ
สามารถน าไปประยุกต์ใช้การประกอบธุรกิจอ่ืนๆ ได้เป็นอย่างดี 
 

5.3 ข้อเสนอแนะ 

5.3.1 ข้อเสนอแนะส าหรับวิสาหกิจชุมชน หรือสถานประกอบการ 

 1. ปัจจัยในการเลือกซ้ือ มีผลการตัดสินใจของผู้บริโภคเป็นอย่างมาก ดังนั้นกลุ่ม

บ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี จึงควรออกแบบผลิตภัณฑ์เพ่ือให้ตรงตามความต้องการของผู้บริโภค 

 2. วิสาหกิจชุมชน หรือสถานประกอบการควรตรวจสอบปัจจัยในการเลือกซ้ือของ

ผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์และออกแบบผลิตภัณฑ์ให้มีความแปลกใหม่และเป็นที่น่าสนใจของผู้บริโภค 

5.3.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจัยครั้งต่อไป 

 ส าหรับการท าวิจัยครั้งต่อไป ควรท าการศึกษาเก่ียวกับข้าวเกรียบกล้วยในปัจจั ย

ต่างๆ อาทิเช่นปัจจัยเก่ียวกับด้านรสชาติที่เป็นธรรมชาติของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยหรือท าการ

คิดค้นข้าวเกรียบกล้วยที่มีความแปลกใหม่เพ่ือเพ่ิมความหลากหลายในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ เป็นต้น 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถามประกอบการวิจัย 

เรื่อง ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
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แบบสอบถามโครงการวิจัยของผู้บริโภค 

เร่ือง ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 

ค าชี้แจง : โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓  ลงในช่อง        ให้ตรงกับสภาพความเป็นจริง 

ตอนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ  ชาย       หญิง 

2.  อายุ ไม่เกิน 20 ปี      21-30 ปี      31-40 ปี      41-50 ปี      51 ปีข้ึนไป 

3.  ระดับการศึกษา            ประถมศึกษา               มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า  

     อนุปริญญาหรือเทียบเท่า      ปริญญาตรี               

     สูงกว่าปริญญาตรีข้ึนไป 

4.  อาชีพปัจจุบัน       นักเรียน/นักศึกษา    รับราชการหรือรัฐวิสาหกิจ  

     พนักงานบริษัทเอกชน       เจ้าของธุรกิจส่วนตัว   รับจ้างท่ัวไป     

     อ่ืนๆ (โปรดระบุ).................................  

5. รายได้ (บาท/เดือน)      ต่่ากว่า 5,000 บาท     5,001 - 10,000 บาท 

     10,001 - 20,000 บาท        20,001 - 30,000 บาท 

     มากกว่า 30,001 บาทข้ึนไป 

ตอนท่ี 2 ข้อมูลท่ัวไปของ  “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” 

1. ท่านให้ความสนใจกับรูปลักษณ์ของข้าวเกรียบกล้วยท่ีท่านเลือกซ้ือหรือไม่ 

  ให้ความสนใจ                                 ไม่ให้ความสนใจ 

2. ท่านอยากได้ความแปลกใหม่ของข้าวเกรียบอย่างไร 

                สีสัน      รูปลักษณ์ของข้าวเกรียบ 

                เพิ่มน้่าจิ้ม/ซอส     อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 

3. ราคาในการเลือกซ้ือ 

     20 บาท       25 บาท  30 บาท      

35 บาท       40 บาทข้ึนไป 

ตอนท่ี 3 ข้อมูลเพ่ือพัฒนา “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” 

1. ท่านเคยรู้จักผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยหรือไม่ 

     เคย      ไม่เคย 

2. ท่านรู้จัก “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” ได้อย่างไร 

    ใบปลิว      มีผู้แนะน่า  

อินเตอร์เน็ต/เว็บไซต์    อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 
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3. ท่านอยากให้ “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” ในรูปแบบผลิตภัณฑ์อย่างไร  (ตอบไดม้ากกวา่ 1 ข ้อ) 

บรรจุภัณฑ์เป็นซองกระดาษ    บรรจุภัณฑ์เป็นซองพลาสติก 

   บรรจุภัณฑ์เป็นถุงซิปล็อค    บรรจุภัณฑ์เป็นซองใส 

    บรรจุภัณฑ์เป็นซองทึบ    บรรจุภัณฑ์มีการตกแต่งทันสมัย 

   ตรารูปแบบผลิตภัณฑ์    อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 

4. ท่านอยากให้ “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” พัฒนาในด้านรสชาติอย่างไร 

    คงรสชาติธรรมชาติ     เพิ่มความหวาน   

เพิ่มซอส     เพิ่มผงปรุงรสชาติ   

ด้านอ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 

5. ด้านประโยชน์/คุณค่า 

 ใส่งาด่าเพื่อเพิ่มคุณค่าทางอาหาร   เห็นด้วย   ไม่เห็นด้วย

   ไม่ใส่สารกันเสีย/สารกันบูด   เห็นด้วย   ไม่เห็นด้วย 

 สีผสมอาหารควรท่ามาจากธรรมชาติ   เห็นด้วย   ไม่เห็นด้วย 

6. ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ เช่น ตราสินค้า OTOP 

     มีผล      ไม่มีผล 

   

สอบถามข้อมูลปัจจัยโดยรวมด้านผลิตภัณฑ์ โปรดท าเคร่ืองหมาย ✓  ลงในช่องระดับ ซ่ึงแบ่ง

ออกเป็น 5 ระดับ โดยมีความหมายดังน้ี 

 

5 หมายถึง  ข้อความนั้น ส าคัญอย่างย่ิง 

4 หมายถึง  ข้อความนั้น ส าคัญ 

3 หมายถึง  ข้อความนั้น ธรรมดา 

2 หมายถึง  ข้อความนั้น ไม่ส าคัญ 

1 หมายถึง  ข้อความนั้น ไม่ส าคัญอย่างย่ิง 

 

                                                                               ระดบัความส าคญั หมายเหต ุ 

 5 4 3 2 1 
ด ้านผลติภณัฑ  ์
1. สินค้ามีความใหม่       
2. รสชาติของผลิตภัณฑ์       

3. สินค้ามีจ่านวนเพียงพอต่อความต้องการ       
ด ้านบรรจภุณัฑ ์

1. ฉลากมีข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน       
2. บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี       

3. ความสวยงามบรรจุภัณฑ์/น่าสนใจ       

รายการประเมิน 
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ด ้านการตลาด 
1. หาซ้ือง่าย       
2. ราคามีความเหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์       
3. การโฆษณาสินค้า       

ด ้านราคา 
1. ราคาเหมาะสมกับปริมาณคุณภาพ       
2. มีป้ายราคาติดชันเจน       
3. ราคาไม่สูงจนเกินไป       

 

ข้อเสนอแนะและความคิดเห็นอ่ืนๆ 

.......................................................................................................................................................................................

....................................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณทุกท่านท่ีให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถามคร้ังนี้ 

คณะผู้วิจัย 
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ภาคผนวก ข 

แบบสอบถามความพึงพอใจเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
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แบบสอบถามโครงการวิจัยของผู้ผลิต 

เรื่อง ปัจจัยท่ีมีผลต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 

 

ค าชี้แจง : โปรดท าเครื่องหมาย ✓  ลงในช่อง        ให้ตรงกับสภาพความเป็นจริง 

ข้อมูลท่ัวไปของผู้ตอบแบบสอบถาม 

1.  เพศ    ชาย   หญิง 

2.  อายุ   21-25 ปี   26-30 ปี   30 ปีขึ้นไป 

3.  ระดับการศึกษา  ประถมศึกษา   มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า 

    อนุปริญญาหรือเทียบเท่า  ปริญญาตรี 

สอบถามข้อมูลปัจจัยโดยรวมด้านผลิตภัณฑ์ โปรดท าเครื่องหมาย ✓ ลงในช่องระดับ ซ่ึง

แบ่งออกเป็น 5 ระดับ โดยมีความหมายดังน้ี 

 

5 หมายถึง  ข้อความนั้น ส าคัญอย่างยิ่ง 

4 หมายถึง  ข้อความนั้น ส าคัญ 

3 หมายถึง  ข้อความนั้น ธรรมดา 

2 หมายถึง  ข้อความนั้น ไม่ส าคัญ 

1 หมายถึง  ข้อความนั้น ไม่ส าคัญอย่างยิ่ง 

 

                                                                     ระดับคะแนน หมายเหตุ 

 5 4 3 2 1  
1. รูปลักษณ์ภายนอกของผลิตภัณฑ์       

2. ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์ที่ใส่       
3. สีสันของผลิตภัณฑ์       

4. ระยะการเก็บรักษา       

5. ผลิตภัณฑ์สะอาดสดใหม่       

 

 

 

รายการประเมิน 
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                 รายการประเมิน                              ระดับการประเมิน หมายเหตุ 
6. ปริมาณของผลิตภัณฑ์       

7. ความสะสมของราคาต่อถุง       

8. ตราของผลิตภัณฑ์       
9. ความแปลกใหม่       

10. คุณประโยชน์ที่ได้รับจากสินค้า       
 
ข้อเสนอแนะและความคิดเห็นอ่ืนๆ  
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................................................................................ 
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ภาคผนวก ค 
รายนามผู้เช่ียวชาญ 
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รายนามผู้เชี่ยวชาญ 
 

คุณ ประอรรัตน์ พัดลม  
ประธานกลุ่ม กลุ่มบ้านโพทะเล ต าบลโพทะเล อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี 
 
คุณ หทัยทิพย์ พัดลม  
รองประธานกลุ่มและสมาชิกกลุ่มบ้านโพทะเล ต าบลโพทะเล อ าเภอค่ายบางระจัน จังหวัดสิงห์บุรี  
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ภาคผนวก ง 
การหาความเท่ียงตรงเชิงเนื้อหา (Content Validity) ของแบบสอบถาม 
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แบบประเมินผู้เชี่ยวชาญ 

เรื่อง การประยุกต์ใช้เทคนิคการแปลงหน้าท่ีเชิงคุณภาพในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ กรณีศึกษา : 

ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย กลุ่มบ้านโพทะเล จังหวัดสิงห์บุรี   

ค าชี้แจง 

1.  แบบสอบถามชุดนี้แบ่งออกเป็น 3  ตอน  ดังนี้ 
ตอนที่ 1  แบบสอบถามข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 
ตอนที่ 2  แบบสอบถามเก่ียวกับข้อมูลทั่วไปของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
ตอนที่ 3  แบบสอบถามเก่ียวกับข้อมูลเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
แบบสอบถามข้อมูลปัจจัยโดยรวมด้านผลิตภัณฑ์ 

2.  ให้ผู้เชี่ยวชาญอ่านข้อความแต่ละข้อ แล้วท าเครื่องหมาย ✓ ลงในช่องที่ตรงกับสภาพความเป็น
จริง หรือข้อคิดเห็นของผู้เชี่ยวชาญมากที่สุด และกรอกตัวเลขหรือข้อความในข้อค าถามที่ถามถึงใน
ช่องว่างที่อยู่ทางขวามือ 
 - 1 เม่ือแน่ใจว่าข้อความนั้นไม่เป็นตัวแทนการวัดระดับความต้องการ  
   0 เม่ือไม่แน่ใจว่าข้อความนั้นเป็นตัวแทนการวัดระดับความต้องการ  

+1 เม่ือแน่ใจว่าข้อความนั้นเป็นตัวแทนการวัดระดับความต้องการ  
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แบบสอบถาม 

ตอนท่ี 1  แบบสอบถามข้อมูลท่ัวไปเก่ียวกับผู้ตอบแบบสอบถาม 

       

    +1    0   -1  

1. เพศ 
 ชาย หญิง 

    

2. อายุ 
            ไม่เกิน 20 ปี         21-30 ปี          31-40 ปี      
            41-50 ปี             51 ปีขึ้นไป 

    

3. ระดับการศึกษา 
            ประถมศึกษา              
            มัธยมศึกษาหรือเทียบเท่า                                 
            อนุปริญญาหรือเทียบเท่า           
            ปริญญาตรี 
            สูงกว่าปริญญาตรีขึ้นไป 

    

4. อาชีพปัจจุบัน 
            นักเรียน/นักศึกษา 
            รับราชการหรือรัฐวิสาหกิจ 
            พนักงานบริษัทเอกชน 
            เจ้าของธุรกิจส่วนตัว 
            รับจ้างทั่วไป 
            อ่ืนๆ (โปรดระบุ).................................  

    

5. รายได้ต่อเดือน 
            ต่ ากว่า 5,000 บาท      5,001-10,000 บาท 
            10,001-20,000 บาท      20,001-30,000 บาท 
            มากกว่า 30,001 บาทขึ้นไป 

    

 
 
 
 
 
 

ระดับคะแนน 
ข้อค าถาม 

ข้อเสนอแนะ 
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ตอนท่ี 2  แบบสอบถามเก่ียวกับข้อมูลท่ัวไปของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 

 
 

ระดับคะแนน 
 

+1 0 -1 

1. ท่านให้ความสนใจกับรูปลักษณ์ของข้าวเกรียบกล้วยที่ท่านเลือก
ซ้ือหรือไม่  
             ให้ความสนใจ                      ไม่ให้ความสนใจ 

    

2. ท่านอยากได้ความแปลกใหม่ของข้าวเกรียบอย่างไร 
    สีสัน             รูปลักษณ์ของข้าวเกรียบ 
             เพ่ิมน้ าจิ้ม/ซอส  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)…........ 

    

3. ราคาในการเลือกซ้ือ 
    20 บาท         25 บาท     30 บาท 
             35 บาท         40 บาทขึ้นไป 

    

     
 
ตอนท่ี 3 ข้อมูลเพ่ือพัฒนาของผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย 
 

    

     

   

1. ท่านเคยรู้จักผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วยหรือไม่ 
 เคย         ไม่เคย 

    

2. ท่านรู้จัก “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” ได้อย่างไร 
           ใบปลิว          มีผู้แนะน า  
           อินเตอร์เน็ต/เว็บไซต์       อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 

    

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ข้อค าถาม 

+1   0 

ระดับคะแนน 
ข้อค าถาม 

 -1 

ข้อเสนอแนะ 

ข้อเสนอแนะ 
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3. ท่านอยากให้ “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” ในรูปแบบผลิตภัณฑ์
อย่างไร  (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
              บรรจุภัณฑ์เป็นซองกระดาษ     
              บรรจุภัณฑ์เป็นซองพลาสติก 
              บรรจุภัณฑ์เป็นถุงซิปล็อค 
              บรรจุภัณฑ์เป็นซองใส 
              บรรจุภัณฑ์เป็นซองทึบ 
              บรรจุภัณฑ์มีการตกแต่งทันสมัย 
              ตรารูปแบบผลิตภัณฑ์ 
              อ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 

    

4. ท่านอยากให้ “ ผลิตภัณฑ์ข้าวเกรียบกล้วย ” พัฒนาในด้านรสชาติ
อย่างไร 
     คงรสชาติธรรมชาติ                  เพ่ิมความหวาน 
              เพ่ิมซอส                               เพ่ิมผงปรุงรสชาติ 
              ด้านอ่ืนๆ (โปรดระบุ)……………… 

    

5. ด้านประโยชน์/คุณค่า 
    ใส่งาด าเพ่ือเพ่ิมคุณค่าทางอาหาร    
               เห็นด้วย       ไม่เห็นด้วย 
    ไม่ใส่สารกันเสีย/สารกันบูด 
               เห็นด้วย       ไม่เห็นด้วย 
   สีผสมอาหารควรท ามาจากธรรมชาติ 
               เห็นด้วย       ไม่เห็นด้วย 

    

6. ด้านมาตรฐานผลิตภัณฑ์ เช่น ตราสินค้า OTOP 
               มีผล                 ไม่มีผล 
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แบบสอบถามข้อมูลปัจจัยโดยรวมด้านผลิตภัณฑ์ 
 

 
 

ระดับคะแนน  
+1 0 -1  

ด้านผลิตภัณฑ์ 
1. สินค้ามีความใหม่ 
2. รสชาติของผลิตภัณฑ์ 
3. สินค้ามีจ านวนเพียงพอต่อความต้องการ 

    

ด้านบรรจุภัณฑ์ 
1. ฉลากมีข้อมูลแสดงรายละเอียดชัดเจน 
2. บรรจุภัณฑ์มีคุณภาพดี 
3. ความสวยงามบรรจุภัณฑ์/น่าสนใจ 

    

ด้านการตลาด 
1. หาซ้ือง่าย 
2. ราคามีความเหมาะสมกับตัวผลิตภัณฑ์ 
3. การโฆษณาสินค้า 

    

      

   

 
ขอขอบพระคุณท่ีกรุณาตรวจสอบความถูกต้องของแบบสอบถาม 

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................................................................................ 
 
        ผู้เชี่ยวชาญลงนาม 
      ลงนาม   ……………..………………………………… 
         (…………..…………………………………..) 
      ต าแหน่ง ……………………………………………….. 
           ……………./.………..….…../……………. 

ข้อค าถาม 

ด้านราคา 
1. ราคาเหมาะสมกับปริมาณคุณภาพ 
2. มีป้ายราคาติดชันเจน 

3. ราคาไม่สูงจนเกินไป 

ข้อเสนอแนะ 
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ประวัติผู้จัดท ำวิจัย 
 

 
 

ช่ือ-นามสกุล  นางสาวพิมอักษร ท่ียงกระโทก 

เกิดเมื่อ   17 กันยายน 2538 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน  46/1 หมู่ 5 ต าบลทะเลวังวัด อ าเภอท่าหลวง จังหวัดลพบุรี 15230 

สถานท่ีศึกษา  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม แขนงวิชาการจัดการอุตสาหกรรม 

   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

เบอร์โทรศัพท์  092-6091833 

ประวัติการศึกษา ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมต้น โรงเรียนท่าหลวงวิทยาคม 

ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมปลาย โรงเรียนท่าหลวงวิทยาคม 

ประวัติการฝึกงาน บริษัท น  าตาลระยอง จ ากัด สาขาชัยภูมิ 

   ตั งแต่วันท่ี 8 พฤษภาคม 2560 ถึง 21 กรกฎาคม 2560 
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ประวัติผู้จัดท ำวิจัย 
 

 
 
ช่ือ-นามสกุล  นางสาวสุทธิดา พลอยกระจ่าง 

เกิดเมื่อ   2 พฤศจิกายน 2538 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน  1414/1 ต าบลบางพุทรา อ าเภอเมือง จังหวัดสิงห์บุรี 16000 

สถานท่ีศึกษา  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม แขนงวิชาการจัดการอุตสาหกรรม 

   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

เบอร์โทรศัพท์  061-4278883 

ประวัติการศึกษา ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมต้น โรงเรียนสิงห์บุรี 

ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมปลาย โรงเรียนสิงห์บุรี 

ประวัติการฝึกงาน บริษัท ไทยน  าทิพย์ จ ากัด สาขาลพบุรี 

   ตั งแต่วันท่ี 8 พฤษภาคม 2560 ถึง 21 กรกฎาคม 2560 
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ประวัติผู้จัดท ำวิจัย 
 

 
 
ช่ือ-นามสกุล  นายอภินันท์ พลานุวาส 

เกิดเมื่อ   1 ตุลาคม 2538 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน  85/3 หมู่ 8 ต าบลบางกระบือ อ าเภอเมือง จังหวัดสิงห์บุรี 16000 

สถานท่ีศึกษา  สาขาวิชาเทคโนโลยีอุตสาหกรรม แขนงวิชาการจัดการอุตสาหกรรม 

   คณะเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลัยราชภัฏเทพสตรี 

เบอร์โทรศัพท์  092-7574408 

ประวัติการศึกษา ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมต้น โรงเรียนสิงห์บุรี 

ส าเร็จการศึกษาระดับมัธยมปลาย โรงเรียนสิงห์บุรี 

ประวัติการฝึกงาน บริษัท บุญรอดบริวเวอรี่ จ ากัด สาขาสิงห์บุรี 

   ตั งแต่วันท่ี 8 พฤษภาคม 2560 ถึง 21 กรกฎาคม 2560 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 


